II. Kapitel.
Saucelr.

98iv vermeiden es abjidytlic), tn diejer Abtheilung jolde Sauces
avten angufithren, weldye i) swav ihred pitanten Gejdmacded groper
Belichtheir evfreuen, aufj eine natuvgemdpe Yebenswetje aber ein mahrer
Hohu jimo, und dbag groge Heer ver WMagen= und Davmbrantheiten
mur nod) mehren mwiwden. Unjer Bud) Hat jid) zmwav die ufgabe
geftellt, jo rveichhaltig al8 nur tvgend miglid) 3u jein, will aber von
allen Kodjoorjchriften Wmgang nehmen, 1welhe Dden  vegetavijden
Brincipen entgegen jino.

Aundadit empfieh(t e jich, in jedem gropeven Haushalt die
Jogenannten Vorrathsjaucer, aud) ,Coulid” genannt, , Sauce E3-
paguole’ und ,Sauce Ullemande’ evjicve braun, leftere weif, vor=
rathig au Halten, da dieje jur Beveitung verjehiedener anbever fleiner
Saucen vermwendet und lange aufbemwabut werden Ednnen.

A Sauce Espagnole.

DOen Boben ciner tiefen Cajferole bejtreidht man 1 em jtark
mit Palmin, thut 4 Bwiebeln, 4+ Vidhren, 2 Sellevietnollen unbd
2 Pajtinafwurzeln, ctwad Povtulat, Gjtragon, 2 Hinde voll ver-
jdhicdener Schodmme Hinein, begiet ¢3 mit 1 Liter Heigem Wajfer
und [agt e8 am Herd langjam einfodhen, wobei man ¢5 fortwihrend
vein abjchdumt, und modh einige gelbe NRiiben, Porree, Pajtinate und
Pilze sufest. Nun madht man aud 20 dg Palmin mit Veehl bei
langjamem Kohlenfeuer eine lidjtbraune Ginbrenne, die man mit
heiBem Wajfer ditnnjliifiig anvithet und mit dem Obigen vermengt.




e pOEeE

Dag Gange [aft man nun 2 Stunden unmenterbrodjen auf dem Herd
langfam fodhen und nimmt Sfterd den Schaum ab. Sodbann pafftert
man die Sauce durd) ein Haarjieb, vithrt fie falt und vermwahet fie
gut gugebunden an einem fiihlen Orte 63 zum ferneven Gebraud.
G5 mufg eine glatte, dicffliijfige Sauce fein.

B. Gauce Allemande.

Die weie Coulid mwivd ebenfo wie die braune ,Sauce ©3-
pagnole® ujammengefet und beveitet, nur davf das Palmin nidfht
gebrdunt, jondern nuv gejhmolzen jein, mwenn bdie Bmwicbel und dad
Wurzelwert dagugegeben mwird, und bdiefed, jomie dag Mehl, mwerden

| awav aud) geddmpft, ditcfen aber feine Farbe annehmen. Dann wird
' alled jo gemadht, wie bei ber braunen Goulid und and ebenfo damit
weiter verjahren.

I, Apfeljfauce.
i 6 fjauere Uepfel werden gejhilt, die Kerme entfernt, mit
i 1Y, Liter Wajfev in einem thonernen Topfe su Brei verfodht, 3 dg
Palmin und 2 dg Suder beigemengt und duvdh ein Sieb paffiext.

2. Brotjauce englijde.

Jn '/, Liter Wildy werben grvei erjdinittene Jwiebeln yu Brei ge-
todyt, diefer itber geviebencd Schrotbrot gegofien, nad) | Stunde mit
5 dg Palmin und 5 dg Mehl aufgefodyt und fevviert.

2

: 5. Butterfauce.

l'i b dg Buiter, 5 dg Weigenmeh! und 1 Prife Saly werden

I au einem [leidpten Teig angemadit, in einer Gafjerole mit 1Y, Lter
LWhafjer unter ftetigem Umriihren gefodht und jodbann nodh 3 dg

;;H Butter, 1 Theeldffel Citvonenjajt und 2 Cigelb ugejest.

4. Champignonjauce.

5 dg frijde, tieine Ghampignons werden vein gewajden, ge-
put, mit 1 Prife Salz, 1 dg Palmin, und dem Safte weier Cit=
vonen etwad fleine Smicheln, Sellevie, gelbe Ritben und Schwary-




muvgeln Y, Stunde gefod)t, dann bheraudgenommen, in Sdeiben
gejdnitten und mit Sauce E3pagnole (fiehe A) permengt, nodmalsd
aufgetodht und jervievt. Eignet jich befonders gu Linfen=Cotelettd unbd
Begetavievjdhnitel

b. Chofoladejance.

10 dg Ghotolade fein gerieben wird in 3/, Liter Wajfer ge-
vithret. Nadpem man 3 dg Palmin mit 1 CROFel Mehl gecdjtet,
witd ¢8 der CEhofolade ugegojfen ‘und mit 2 serquiviten Eigelb und
1 ERloffel Kavtoffelmehl fury aufgefocht.

6. Citvonenjauce.

1 Gploffel Gitvonenfaft, 5 dg Staubyucter, 3 |Cigelh, 5 dg
Wephl, 3 dg Palmin und 1 Prife Saly werden in 1Y, Liter Wajfer
gequitlt und dbann langjam 3u einer Sauce getodht, die jich bejonders
3u ©pavgel und Blumentohl eignet.

T. Gierjauce.

Au e Yiter Waifer gibt man 1 Tyecldffel voll Gitronenjaft,
verquirlt bdarin 3 Gigelb und ein wenig Meh!l, fest dann H dg
Palmin hingu und (Gt die Sauce unter beftandigem Umvithren
anftodhen. ;

8. Grdbeers, Himbegr: und Johannigdbeerjauce.

Wean buiiett eine diejer Objtgattungen durd) ein veined Tud),
fodjt den Saft mit Waifer, Gitronenfaft und gang wenig Simmt ab
und verdicft die Sauce mit 1 Loffel Kartoffelmeh!, dad mit faltem
Waijjer angerithrt wird.

9. Floriddnporfer Kraftfance.

10 dg Sraftjuppenmedl von Math. Arnold in Flovidsdorf bt
Wien werden unter jtetem Umriihren durd) eine halbe Stunbe in
1 Riter Waifer gut verfod)t, mit etmad gerditeten Rmwicbeln, 5 dg
Palmin wnd 1 Theeldffel Citronenfait vermengt und u vegetavijden
Sdnitieln ober Platthafer-Coteletts ferviert.
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10. Gurfenjauce.

Gine grofie Gurte, et Jwiebeln und 3 Kappern werben jer:
factt in Palmin gedimfter, mit Wehl bejtdubt und mit eince Pife
Saly in Y Yiter Wajfer qefodyt, fodann mit Citvonenjaft gemitvat.

11. Hagebuttenjauce.

Man wajdt = kg HDagebutten mit mavmen Laffer und ftellt
fie dann in 1 Citer faltem Wajjer zum Herd. Sobald jie weid
gefocht jind, merden fie abgefdyiittet und mit 1 Liter Wafjer, 2 dg
Gitronerjaft und D dg Rucer durd) cin Haarfieb getvieben. Jun
wird 1 GRBffel voll gelbe Einbrenne 3ur Sauce gegopen und mit
5 dg Staubuder nodymald gut durdigefodyt.  Eignet fic) beforiderd
an Pudding und Aulauf.

12. &appernjauce.

Man [t etmad feinen Sucfer in Palmin brdunen, gibt dann
bas nothige Wehl Hingu, (EBt €8 jweimal anfidhawmen, Fllt mit
TWaijer auf, jalzt, qibt- etroad Citvonenjajt, 1 Lovbecrblatt, etiwad
Thymion und D dg Kappern bingu, (Gt alled gut auffodjen und

vicdhtet dieje vorziiglicle Sauce — in weldje man nod) ctwad Rahm
geben fonn — mit Beigabe von Semmelfnddeln an.

15. &avioffeljauce.

Wean vithre 20 dg gefﬂcﬁtel gelbe Karfoffel, mwelde vorher
gevieben und duvd) ein Sieb pajjiert mwovden, mit einer gelben Ein=
brenme umd gevdjteten Smwiebeln ab, verdinne e3 allgemad) wmit
Yy Qiter Waifer, und winnze die Sauce jdhliehlich mit einigen Lovbeers
blattern, 1 Theeldffel Gitvonenjaft und 1 Prije Salj.

14 Kividenjauce.

/o kg getrodnefe Kivjden mwerden im Wedrfer gerftofpen, wmit
1 Liter Wafjer, etwad Rimmt und 1 Semmel meid) gefoht, vuvd
ein &ieb pajjiect, und fdhliefslich mit 35 dg Stanbgucter und 1 Thees
[dffel Sitvonenjaft vermengt, ferviert.



1D, Rvautevjauce.

Vevidyicbene Kvauter fein jevjhnitter, etwa 1 Yiter, merden
in b dg BValmmn gerdjtet, mit 'y Yiter heiem Wajfer begojfen, mweid)
gefocht. Sodann werben 3 Eigelb in /5 Yiter jauvem NRahm abge-
fprudelt, dozu gegoffen und mit 1 Epffel Citvonenjaft und eaer
Brife Salz vermengt.

16. ¥evdjeneievjauce.

20 dg Levcheneter (eine unterjteivijche jehv jdymacthajte Bohuen=
jovte au bBezichen von 2Alois Vduandejt in WMavburg a. . oder aud)
buvd) bie Gefundbettdmarte) mwerden abendd vorher in Wafjer cins
geweidht, andeven Tagd abgejeiht und in 1 Litev falt gewordenem getodyien
Waffer langjam gefodyt, mit 5 dg Palmin vermengt, duvd) cin Sich
pajfiert, und mit einev lichten Einbrvenne und 1 Theeldffel Citvonen:
faft vevmengt, jervievt. :

17. Mandeljauce.

Vean vitht in e Liter WMilch 10 dg fein erjtopene Wiandeln
mit 4 @igelb und 1 Cpldifel Vel glatt an, [ERt es lanajam fodjen,
und gibt allmdahlig unter fleipigem Umvithren nod) s Liter WVeild)
mit 5 dg Staubjuder hingu. Naddem die Sauce nod) /o Stunbde
gefocht hat, Fann fie gu allen fiigen Speijen ferviert werben.

18. Meervettigfauce.

o Yiter WMild) wivd {iber eine Einbrenne aus H dg Palmin
und 3 dg Weh( gejdhilittet und langfam gefodyt, jodamn fest man
eine Prije Salz und d dg geviebenen Kvenn bingu, lafje gany tug
auftocdyen und die Sauce ift fevtig.

; 19. Mildjauce.

S b odg Palmin wivd 1 ERBFel Veehl geddmpft, mit
h Riter Mildy gut verviihet, 1 Prije Saly und 3 dg Staubucter
augefesst, langjam gefocht und mit 1 Eigelb vermengt, fevviert.

20. Movdhelnjauce.

Wian gibt O dg flein gejdhnittene gut ausgedriictte Veovdyeln

mit fein gevhacter Peterjilie in eine gelbe Ginbrenne von 3 dg Palmin
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und 2 dg Mehl, [dRt ¢ bavin dimpfen, jdittet dann /s Liter
heifed Wajfer davauf, (apt alles gut durdpfochen und wiegt 3 dann
mit 1 Prije Salz und 1 Theeldfjel voll Gitvonenjait,

21, Peterjilienjauce.

2 Gploffel voll gemwajdhene Peterfilie wivd tm fiedenden LWajjer
audgefod)t, durd) cin Sieb pajfievt und mit faltem LWafjer iiberjpiilt,
Joun werden in einer Cafjerole 6 dg Palmin jerlajjen, davin einige
8offel Semmelbrdfel gerditet, */s Liter Waiffer mit 1 Prije Saly und
1 Theeldffel Weehl hingugejesst, aufgefod)t und jdhlieplich) die aus:
geduictte und gehactte Petevjilie hHingugegeben.

22. Piiffevling= ober Cievidmimmejauce.

10 dg ‘Biifjerlinge werben vein gemajdjen, geputt und zer-
jdnitten in 2 dg Palmin und 2 CERG{fel voll Mehl /s Stunbde
gebdmpft, jobann mit 1 Liter feifem LWajfer itbergofen, mit etmasd
gejdinittenen Bmwiebeln und gelben NRitben vermengt, aufgefodyt, mit
I Prije Salz und 1 ERloffel voll Citvonenjaft gewilrzt unbd jerviert,
Cignet fich bejonbers 3u Semmelflogen und Platthafertldgen.

23. Sauerampferfauce.

Gtwa 10 dg Sauevampfer werden mit 5 dg Palmin, 5 dg
Veeh( gedbampft und jobann Y4 faurer Rahm und 1 Prife Sal
jugejesst.

24, Sauere Rahmjauce.

3n 15 dg gejdmolzenes Palmin gibt man feingevjchnitten eincn
Knollen Sellevie, eine grofe Swiebel, cine Wiohrritbe und cine Peter-
filienmurzel und laffe e8 bavin, gut zugedecdt duvd) *> Stunbde bei
jhmadem Feuer dampfen.  Nunmehr wird cine lidte Ginbrenne mit
etmad LWajfer vervithre, hingugethan, dad8 Ganze aujgefod)t, 1 Prije
Sals, 1 Theeldffel Citvonenjaure, 2 dg Staubjuder, /2 Liter jicbenber
jaurer Rahm jugegeben und dag Gange durd) ein feined Sieb pajjiect.

20. Sdnittlaudiauce.

Dan madht aud 6 dg BValmin und 1 CRSTfel voll Wehl eine

lihte Cinbrenne, gibt % Liter ficdended Waifer Ddavauf, und [dgt
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pa8 Gange durd) ', Stunbe unter Hftecem UWmriihren fodhen. Schlief-
lid) werden 4 CRGffel voll weier Coulis (jiehe B. Sauce Alle-
mande) mit s Liter fiifem Rahm und 3 CRBffel voll flein ge-
jdnittenem Schnittlauch mit | Prije Saly jugejet und alled nod-
mal3 aufgefocht. Eignet jich bejonderd u Salzfavtoffeln ober aud
au hartgefochten Giern.

26. Scdhmetzerjauce.

Dan vojtet D dg Krajtjuppenmehl von Veath. Avnold in
Slovidsdorf in 10 dg Heigem Palmin iber jhmadem Feuer, ver
tiihrt e3 bann mit Yo Liter IBaffer, 1 ERldffel Citronenjaft, D dg
Ctaubgucter und 1 Prije Saly und (4ft a8 Ganze auffochen. Die
Sdmeizerfance wirh mit Spiegeleiern (Dchfenaugen) ferviert.

7. Sellervielauce,
"2 kg gewitvielte Selleviewursel wird mit 1 Prijfe Saly durd
7, Stunbe unter fortwdhrendem Umrithren in 5 dg Balmin geddmpit,
jodann mit 5 dg Palmin und Vel bejtrent und Yy Liter Dheifem
Wajjer Degoifen, dann noch einmal auffochen gelajien.

28, Sultaninenjauce.

Su einer braunen Ginbrenne von 10 dg Palmin und H dg
Wehl riihre man o Liter fiedendes Wajfer, 2 ERloffel voll braumne
Coulig (jiehe B. Sauce Gspagnole), 1 Prije Sal;, 3 dg Staud-
gucer, 1 Theeldffel Citvone und 10 dg aufgequellte Sultan-Rofinen
und lajffe dagd Ganze aufjicden.

29.

' kg Tomaten wevben mit 5 dg Palmin um Feuer gejest,
weid) gedidmpft, bievauj durch ein Sieb pajjiert und jodannm mit
Y5 Citer jaurem Rahm wnd 1 Prije Saly nodymald aufgefodht.
Diefe Sauce eignet fidh) gan bejonders jum Budyweizenmeh(iters,
geviinjtetem  Neid, Scjrotbrotildien, Topfentnddeln, aber audy 3u
vielevlet anderen Speifen.

omatenz odev Paradbeiddpfeljauce.

o
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Simoni, ,So follt ifr effen.”
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30. Triffelnjauce

Se 1 dg gehadte Swiebeln, getbe Ritben, Selleric und Peter:
ftlie werten mit 3 dg Lalmin geddmpijt, jodann die Triiffeln hinein=
gegeben, und [lesteve, wenn fie mweid) gemworden, Pevausgenoummen
und gerhactt. Sobonn wird obiges CEefadfe mit brauner Coulis
(A. Cauce Gapagnole) vevmengt und ved)t dict eingefocjt. Nunmehr
wird bie Sauce auf die Trhffeln pajjiert und ferniert.

31. Wiener Gauce.

Sn 4 Riter fochenden jithen Jahm werden unter fleifigem
Umriithren 6 dg Palmin und 5 dg Mehl ugejest, jdlieplic) mit
1 Prife €aly und etwa3 gehactter Peterfilie vermengt und mit
Beien Salztarioffeln jerviert.

32. Awiebeljauce.

3 Gplofiel voll jeingehactte Hmwiebeln werden mit D dg Pal=
min und 3 dg Mehl braun gerdftet, mit o Liter LWajfer unbd
1 Theeldficl Citronenfaft vevrvithrt, 1 Prije Saly hingugegeben und
b Yy Stunve fodjen gelajjen.

Gignet fid) gany Dejonderd ju Gemmelfnodeln, Niaidjters,
Heivenjters, Platthajer-Coteletts.

—s DB o—




	Seite 59
	Seite 60
	Seite 61
	Seite 62
	Seite 63
	Seite 64
	Seite 65
	Seite 66

