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A, Warne Saucen.

123, Ginmadfance (Butterfunce).

Diefe Sauce, weldhe de Grupdbejtandtheil dev meijten
iibrigen bilbet, twird cntweder Gergejtellt, Mie ir e& bei den
Giumadhjuppen gejehert haben, indem man nidmlid) von 5 Defagr.
Butter und ungefahr cbenjoviel Meh! cine lichte Cinbrenn madyt,
bie mit Fleijchbrithe auigegofien, gefalzen und nad)y Gejchmad
mit einigen Tropjen Citvonenjiure ober 2 Loffeln WeiBwein
perjept wird, odev man mengt unter die obige Quantitt Butter
bas Mehl, fehmilzt 8 dann unter Juviihren von falter Suppe
auf dem Fewer ein, 6is die Sauce ziemlid) dic 1wird, woranj
man ifr unmittelbar vor dem Serviven duvd) weuerliche Jugabe
pon Butter die qewimichte Confifteny gibt. Man fom den
Gejcymad Ddiejer Sauce durd) die verjchicdenjten Juthaten ver-
dmdern, indem man fein gejhmittene Peferfilic, Tritfjel ober
andere Shwimme, Savdellen ete. gujebt und damit unmittelbar
por dem neichten fury auffochen (Gft.

124. HBvaftfanrce.

Man  jchneidet das  gewihulicde Wurzelwert, Biviebeln,
dumt Rejte vom  Kalbsbraten, eventuell and) etn Stitdden
magere Schinfen i ditmne Scheiben, Dditntet s mit Butter,
gieBt dann weife Suppe und cin Glad Wein u, (afst 1/, Stunde
focjen, fetht Damm ab umd gieft damit cine wie porjtefend
bereitete Butterjarce auf. NMan gibt diefe Sauce Fu verjchicdenemt
Ragout wd Fricafje, foun fjie aber aud) alé Grundfauce u
anderen Goucen verwenden, wo man befonders friftig wnd
pifant 3u fpeifen (ebt.
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125, Bedjamel[anuce.

Cine Cinbremnt von 5 Defagr. BVutter und 6 Defagr. Mehl
wird mit falter Suppe aujgegofjen wund einfodhen gelafjen, bid
jie siemlic) fteif ift. Doamn giept man 1y RLiter Oberd 31 und
(aft nochmals gut auffodhen. Wird dieje Sauce u Mehlipeifen
gegeben, jo muf man aud) zum Aujgiehen jchon Oberd nehmen.
Nan fann den Gejdymad devr Becjameljauce je nad) der Ber-
wendung  vielfac) dndern, indem man Krebd= oder Sardellen-
butter verwenbdet, it Fijch- oder brauner Kraftbriihe den exjten
Aufgufp macht.  Wenn da8 Obers zugegeben wird, ift Sovgjalt
nothig, da diefe Majje gern itberlduft.

126. Peteriilienfance.

o 5 Defagr. Butter (Gt man einen Loffel fein ge-
Idhnittener Peterfilie mur fo lange anfaufen, daf fie nod) die
davbe behilt, ftaubt damn ein twenig feineg Mehl davan, gicht
mit frdaftiger Suppe auf und Odviidt den Saft einer Viertel
Citrone finein.  Gut aujgefocht und cin wenig gejalzen, fervivt
man diefe Saucen zu Coteletten 1. . w.

1327, Brantevfauce.

Sovgfiltig audgelefene Krduter, namentlich Sauerampfer,
Serbelfraut, Cjtragon (Vertvam), Brimnfrefie und gritne Peter=
filie 1aBt man in Galwafier aufiwallen, wovauf fie mit faltem
Waffer iibergoffen, ausgedriidt wnd mit 2 Schalotten fein
sjammengefdinitten  werden. Mt etwad Saly und weifem
Bfeffer in Butterjauce aufgefodht, gibt man dieje Sauce meiftend
gu Fiichen. Wenn gewimjdyt, fann fie mit Citvonenjajt it

gejduert werbden.
128, Baperafance.

3 gewdfnlicge, leichte Butterjauce gibt man 4 Detagr.
_&E\lflt[}nittmw Kapern, eine Sdjalotte und cin Glad  Wein.
Wiihrend des Auffochens fann man cin fleines Lorbeerblatt und
e Biijdychen ThHymian beifiigen. Nad) Halbjtimdigem Kodjen wird

de Sauce pajfirt,  auf die gewimjdte Dide gebradyt und nad

wothmaligem Auffochen e Tafel gegeben.
W Baner, ,SLodin", 4
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129. Olivenfanre.

S die wic vorftefend berveitete Einbremn, die mit frdjtiger
Guppe, am beften mit brauner, aujgegojjen wird, gibt man fein
gejchnitten 4<Oliven, 2 Sardellen, etren RKaffeeldffel voll Kapern
wd 2 Qbffel Rahm. Nacd) dem Paffiven fann man noch etwas
gange Kapern ugeben.  Diefe Sauce wund zu Rindjleifch, aber
audh ju Braten und Wildpret gegeben.

130, Zaunerampierfance.

Qn. b Defagr. BVutter dimftet man 2 Hinde voll aus=
gelefenen und gewajchenen Sauerampier feicht, Dann ftoubt man
2 Defagr. Mehl davan, giet /s Liter Suppe auf und vervithrt
unter dem Rocjen ebenjoviel jauren Rabhm. Dian pajfict diefe
Gauce, (Bt aber die Blitter, wemn jie feu verfodyt jind, aud
pabei, oder fihneidet fie vor dem Diinften, wo damn auch dad
Pajfiven entfdllt.

131, Dillenfance.

S cine fichte Ginmadyjauce von b Defagr. Butter gibt
man 3 Qiffel voll fein gejdnittenes Dillenfraut und  etiwad
qriine Petexfilie und verfocht davin s Liter jauven Rabhnt.

1“3_2 Sdynittlondfance,

Wird twic vorftehende verfertigh, mur nimmt man ftatt des
Dilfenfranted diejelbe Ouantitit fein gejchnittenen Sdynittlod).

133, Rothe Rithenfance.

Gine ‘mittelgrofe vothe Ritbe wird gefocht, gejehalt und
mit dem Wiegemefjer oder in jehr bditnne Schetben gefdhnitten.
Man gibt diefelben in eine jehr lichte Butterjauce, jept ctivas
vothen Wein, Juder und Musfatnuf zu, (Bt gut auffochen,
pafjivt dann und ftellt durd) Jugabe von Suppe bie gemwiinjdte
Dide her.

134, Gelbe Ritbenfance,

Sn 4 Defagr. Shmaly diinftet man 2 gehirig gepubte
und erquetfdhte oder geviebene gelbe MRitben mit Juder; brdaumt
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fih die Maffe, fo fjtaubt man etwag Mehl davan, gieft mit
Guppe auf und [(dBt unter Sugabe des gewiinjdyten Getviivyes
auffochen.

135, Bevtvamfaure.

Wird ebenjo wie die Dillenfrautfauce beveitet, nur bleibt
oer Habhm iweg, ftatt deflen man mit etwas Citvonenjaft jduert.

136, Parvadiesipfelfance (Tomatensauce).

5 bis 6 mittelgroBe Pavadiegipiel werden gereinigt, in
Gtiife gebrodhen wund mit etwas  Juder, fein gefchnittener
Jwicbel und Peterfilieblittern in einer Cafjerole mit Wafjer
gedtinjtet.  Auj diefe Weife bleibt dad Arvoma veimer, al3 twenn
man fie mit Jett ditnftet. Sind fie weid), o gibt man fie zu
ener (ichten Einbrenn von b Defagr. Butter und cbenjoviel
Mehl, gieht mit Suppe auf, (Gt verfochen wnd pafjict es.
Durch) bdie Jugabe von Salz, Juder oder ein iwenig Wein
ied damt  beim gtweiten Auffodhent der gewiinjdhte Gejchmact
Dergetellt. Wird diefe Sauce im Winter aus Marmelade be-
reitet, fo nimmt man Y Qiter Marvmelade, mit welder cbenjo
berfahren wird, tie mit den frijchen Paradiesdpieln, nadjdem

fie gediinjtet find.

137, Grdapfelfance.

Gejdynittened Wurzelwerf und  Jiviebel vojtet man in
Scymaly braun, jtaubt 4 Defagr. Weeh( davein, gieft mit Suppe
auf und (it damn unter Sugabe von 4 Lofel Cijig, Saly und
ctivad Thymian qut auffochen. Unterdeffen chdlt und jehneidet
man 4 grofie mehlige, rohe Crdipfel wiirfelformig, pajfirt obige
Sauce dariiber wnd focht unter Bugabe von '/, Liter jourem
Rabm fo lange, bi3 die Grddpfel weid) find.

138, Gurhkenfanre.

_ Man ddlt eine grofie grime Gurte, jdhneidet fie in Ddiinne

©dyeiben und diinftet fie mit etwas Jiwiebel und gritner Peter

filie in 1 Defagr. Sdymalz, wobet man nad) und nad) etwad

Suppe davangibt. Sind die Gurfen weidh, perviifrt man fie mit
43‘
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etner lichten Ginbrenn von 4 Defagr. Schualy wnd der gleidhen
Menge Mehl, jalzt, jebt /s Liter Rabm und, e getvitnicht,
etwas Gifig au und (Gt dam mit einer Mefjeripibe getwiegten
Diffentrauted aujfochen. Man faun aud) die Gurten i Saly-
wafjer focjen, wovauf fie guv aufgegofjenen Sauce fommen wnd
in diefer mit Dillenfraut und Rabhm aujfodhen. In Crmangeling
frifcher vevmwendet man cingelegte Gurten, die bldtterig gejchnitten
und jo, tie eben angegeben, in dev jertigen Ginmadjjauce mit Rahm
aujgefocht twerden.

139. 3wichelfance.

Su 5 Defagr. Butter oder 4 Defagr. Sthmaly Lt man
4 Stii Suder zergehen und gibt, jobald e fich Dbviunt, ein
grofes Hiuptel fein gejdnittener Swiebel hingu. Jit  dasjelbe
fellbraim  gevditet, fo vithrt man 4 Defagr. Wehl dazu 11d
giefit, wemn die Ginbvenm bdie gleiche Farbe hat, mit Suppe
und eitem Fleinen Loffel Cffig auf, (dfit verfochen und pajjict.
Der Gejdymact des Juckers und Efjigs joll fid) gleid) bemerfbar
madjen.

140. Zdyelettenfance.

%4 biejer fleinen Swicbeln werden zerjchnitten und tn einem
jtarf mit Gijig angejiduerten Waffer nebjt einem Lovbeerblatt
gefotten, Damit gieBt man eine lichtbraune Einbrennt von
4 Defagr. Shmaly oder 5 Defagr. Butter und ebenjoviel Mehl
auf, febt nacd) Crjordernif Saly und Jucer ju, (dft verfodjen
1md pajjirt.

141, Buoklawdfarnce.

Bon 4 Defagr. Schmaly und 5 Defagr. NMehl wird eine
fichtbraume Ginbrenn gemacht, in weldhe man 2 Jehen Kuob-
(auch fein zerdriictt gibt, dann jalzt, -mit Suppe aujgieft, vers
jiedet und pajjict.

142, @itvonenfanure.
Lichtgelbe Ginbrenn von 5 Defagr. Vutter und derjelben

Quaiantitdt Mehl wird mit Suppe aufgegofien wnd, nadjdem der
@ajt eciner Halben Eifvone wnd etwad fein gejchnittene Citvonens

johalen nebjt Juder und Salz beigegeben urden, gut verfodt.

e T E s T R O S e
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143, Stadyelbeerenfance.

Ju einer [fichten Cinmachjauce von 4 Defagr. Mehl, die
mit Suppe und 2 Loffel Weifiwein aufgegofjen wirde, verfodyt
man eine Handvoll veifer audgedriidter Stadjelbeeven.

144. Johanunisbeevenfaure (Ribifelfance).

Wird wie die obige beveitet, nur vermwendet man reife
rothe Ribifel und zwedmiBigen Rothwein. Beide Saucen fonmen
pajfict oder unpaifict jervirt werden. Jn gleicher Weife famn
man auch Weichjeln oder die Beeven veifer Trauben i Saucen
perfoenden, die fotwofhl zu Nindfleifch wie su Wilbbraten jervirt
ferden fonmen.

145. Preifelbecvenfance.

S derjelben Cinmadijance, ie ber Nr. 143 angegeben,
wird 1/ Qiter veifer, zerdriidter Preijelbecven verrvithrt wnd mit
rothem Wein verditnnt.

146, Hagebutten- (Hetfdepet/d-) Fance.

S der gleichen EGinmadyjatice vervithrt man /g Liter gepupte
und erdriicfte Hetjchepetich oder ungefdhr 1/, Liter joldjer
Warmelade, gicht mit Suppe und 2 Loffel Wein anj, jalzt,
gucert und (af3t qut aujfochen. Werden gange Hetjchepetich ver-
wendet, fo mup die Sauce paffict werden, wad beim Gebrand
von Navmelade nicht nothig ijt. Man veidht diefe Sauce be-
fonders gern 3u Roth- oder Sdywarzmwild.

147. Zenflance.

Jn gelbbrauner Ginbrenn (Gt man etivas fein gejhnittene
Swicoel aunlaufen, giept mit friftiger braumer Suppe auj wid
[afit daviee ein Qorbeerblatt, gamen Pieffer, Musfatbliithe wd
Citvonenjhalen qut verfochen. Kury vor dem Gebranuc) rviihrt
mai einen Loffel framgdfijchen Senj und ebenjoviel Eurbc[h‘z}:
?uttcr dazu wnd (@Rt dann uac) dem Pajfiven. nodhmals auy=
fochen.
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148, Senf-Remulade,

Mar vervithet it einer Cajjerolle 6 Defagr. Vutter mit
4 Eidottern und 3 Loffel frangdfijchernt Senf, bringt e dam
auf dad Feuer, jalzt, gicht cinen Sdyopflofjel falte Suppe 3u
wnd vithrt, bis die Maffe Deify wird, ofne 3u fochew, worauf
etivag  Citvonenfaft jugefest wird. Dieje Sauce joll temlid)
fteif jein und foird Dbejonders Daufig zu Fijchen oder jtatt
Mayounaife aud) zu andevem Fleifd) gegeben.

149. Preffevfance.

MNean  beveitet Ddiejelbe, entiweder indem man e jtavfe
Mefferipitse reifien Pieffers i Butterjauce (Y. 123) auffocjen
(dft, oder man fodht 40 bi3 HO gauge Piefferforner, 2 Schalotten
und ein Qovbeerblatt in jtarf angefauertem Wafjer, mit dem
dann cine lidhgtgelbe Einbrenn von 5 Defagr. Butter wd
ebenfobiel Mehl aufgegoifen wird.

150, Rettigfance.

Man jchabt 10 Stitet fleine, weife NRettige ab, jchnetdet jic
in feine Scheiben und fodht fie in Salzwaffer fehr weich. Jn
ber gewdfulidien Einbrenn, ju der gebacte gritne Peterfilie
formmt und die mit Suppe aufgefocht wird, itberfocht man daun
ben Nettig mit Saly und etwasd jaurem Rahm nochmals. Wenn
gewiinjht, famn diefe Sauce vor dem lepten Wuffodjen anud) ein
wenig mit Eyjig angejduert rerden.

151, Savdellenfance,

Dieje fehr beliebte Sauce wird auj verjdyedene Wrten
subereitet:

I. Am jchnelliten gejchieht Dbdies, wenn wman 4 gepute
grobgemwiegte: Sardellen i der gewshnlicdhen Butterjotce unter
Bujap von ecinigen Tropfen Ciftronenjajt aunjfochen [aft.

I Ju eine dunfle Ginbrenn pon 4 Defagr. Sdymaly und
ebenjoviel Butter gibt man 4 gefdynittene Savdellen, gieft mit
Guppe auj und (Bt verfodhen. Auch diefe Sauce wird pajjict

1
|
|
|
I
I




o
(1

pder unpafjfivt gegeben, ja, man vithrt aud), wm fie fteifer und
audgiebiger zu madjen, fury vor dem Unvidytenr 2 Kodylbffel voll
it ©cdmaly gerdjtete Semmelbrojeln hinein.

I, Jn cine gewdbhnlidhe lichtbrame Einbremn fommen
fetngejchnitten 4 Savdellen, 2 Sdyalotten und griime Peterjilic.
Damn gicht man mit fedftiger Fletjjuppe auf, pafjict und fodt
darnac) mit einigen Loffeln jauven Rahm nochmald auj.

152. Riuldyelfance.

Die gevetmigten Nujcheln exhibt man n Wein, big fie auf=
jpringen und die Sdyalen entfernt werben finnen. Dann madht
man eine (ichte Cinbram vow 5 Defagr. Butter und der gleichen
Quantitdt Meehl, gibt fein gejchnittene Schalotten, griine Peter-
filie und Citvonenjchalen dazu, gieht mit Suppe und den oben
vevivendetenn Wein auf und (ARt ed mit den Mujcheln nochmals
perfochen.

153. Aupernfance.

Man  verfahrt bei derfelben gang jo wie bei vorjehender
Sauce, mur gibt man vov dem Verfochen etiwad Sardellenbutter
und Citvonenjaft Hingu, Veide Saucen werden Fu feinem Gefligel
reroirt,

154. @hampianonfance.

6 Stitt gepupter Chumpignons werden Eflein jerjdynitten,
mit gritner Peterfilic leicht gediinftet, wobet man etwas Suppe
nachgict. Damn gibt man diefe Champignons in eine lichte
Butterjauce (123), fiigt etiwvas Wein wnd Citronenjaft dazu und
(Gt nodhmals auffochen. Man fann diefe Sance auch pajjiven,
nothwendig ijt €3 jedod) nidht.

155. Sdywamnerlfance.

Diefelbe famn von allen cfbaven fleinevren Schwammnterin
(Pilslingen, Britlingen, Mordjeln u. §. w.) bereitet terden,
md  perfifrt man dabei ebenjo ic bei der Ehampignonjauce.
Beniit man  getrodnete Schivdmme, fo mitfjen fie zucrit aus=
gewajchert, dann evjchmittern und duvd) furze Jeit gefodht (iiber=
pre(lt) jerden, bevor man fie weiter vevwendet.




156. @riiffelfance,

I. 3 in diiune Blattchen oder Faden erjdhmittene Lriiffeln
erden in eine [ichte Vutterauce gegeben, 1/, Liter Wabdeira
und ebenjoviel friftige Brithe zugegeben und die Sauce, dann
duvch mindeftend 1/, Stunde in gut ugedectter Cafjerolle gefodht.

1. Man foun die gejchnittenen Triiffeln auc) mit gewiegten
©djalotterr, Peterfilie, Saly und etiwas weiem Bieffer it Butter
pitnften, damn wird etivas Wehl davan gejtaubt und mit jtavfer
Guppe aufgegofjen. Wiinjcdht man die Sauce fteifer, jo vithrt
man por dem Unvidhten einen Eidotter hinein. Dag dyavatte-
viftijge Avoma wird erhiht, wenn man die Triiffelabjille gut
audfodht, dann abjeibt wnd Ddiefes Wajjer mit Fum Aufgichen
berfvendet.

157, Semmelkven.

2 abgericbene ©emmeln werden verfleinert, wmit falter
Suppe auj dasd Fewer gejtellt und gang fein verfocht, dan gibt
man cinen gehdauften Eploffel voll geriebenen Svem und etivad
@aly dagu wmd [d@ft nodymald auffochen. Bejonbderd wohl=
jhmedend wnd angenefm  twird Ddiejer RKrem, wemn man ihm
2 Qbffel voll gquten Rabhm beifiigt. Wenn diejer Betgejdymact
beliebt ijt, fann man aud) eine Jehe zerdriictten SKnoblaud)s
mitfodjen.

158. Mandelkren.

Jn Heige Vutter (6 Defagr.) oder noc) beffer i 4 Defagr.
Génjefett (Gt man 3 Kod)loffel Miehl aufloufen wmud gieht
dann unter beftandigem Riiren 2/, Liter warme WMeild)y 3u, jo
dafy e8 ein ditmnes Kindsfoch) wird. Dazu bringt man 5 Defagr.
gejchilte und fein geftofene NManbdeln, Jucder nacd) BVelieben und
(it nodymald auffochen. Bulept fommen 2 CRloffel voll ge-
viebenem Kven, dev jedod) nidht mebhr anffochen darf, dazu.

159, Tramanifdie Hance.

Sn - ciner  tiefen Cajjerolle nengt man 3 Defagr. Weh!
mit o piel Rahm, dap cin dickflijjiger Teig entjteht. Dazu
mengt man  einen Civotter und 6 Defagr. Sardellenbutter,
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witvgt mit emem Stitd gequetjchten Knoblaud), etwad Citronen-
jajt wnd Thymian und vithvt es iiber dem Feuer, obhne daf s
fogen darf. Durd) Sugabe von flarer Suppe obder Eﬁmgabt
nod) eined Dotterd fjtellt man die gewiinjchte Dide der Sairce
ber, die zu Geflitgel und Fijeh gereiht toird.

160. Hollandilde Fance.

6 Defagr. Vutter, 1 biz 2 Kodloffel feined Mehl und
2 Cotter werden auf dem Feuer jo lange gerithrt, bid eine
mafig dide, {hiumende Majfe entjteht, zu der man Salz, den
©aft von einer Citrone und etwad weiBen Lieffer gi[!t und fo
biel Suppe oder flave Fijchbrithe zurithrt, b3 die Sauce die
gewitnjchte Dicke enthialt. MWan fervirt fie mit Fijhen pder
manchem Gemiife (Artijdhofen, Spargel, Carviol u. j. i.).

161. Spanifde Fance.

Yehulic) tvie bet der braunen Krafjtjauce (124, IL.) werden
gletjhabfalle und Waegelbvert fein gejchnitten, mit Wiivfelfpect
fein gevdjtet wund etiwad Mehl Ddavan geftaubt. Jum Aufguf
bedient man fich fehr frajtiger Suppe, 2 Loffel Mabdeira oder
ein Glad Jiothwein und einen Loffel Rum. Um die Kraft zu
erhohen, Halt man die Sauce fehr dimm umd [(aht fie [(ieber
dannt ticber unter Sugabe von etwas Citvonenfajt didlid) ein-
fochen. Das Fett muf forgfaltig vor Ddem Serviven entfernt
ferden.

162, Peolnifde Hance.

Nian [dft b Defagr. gejchilte und in Stifteln gejchmittene
NWandeln und die gleichen Quantitdten NRojinen und Wein-
beeven mit 2 Gewiivznelfen und etwas Jimmt in 1, Liter
Rothwein gut auffochen. Gleichzeitig werden 3 Defagr. Juder
it 5 Defagr. Butter gebritunt, dann gibt man je 3 Defagr.
Neehl und Semmelbrisfeln vermengt dazu wnd (Gfit es anlaufen,
mnmur mit dem obigen 2Abjud abgegofjen und etwag Citvonen-
jajt »,nquist ird. Nach nodymaligem Auffodjen jervivt man
diefe Sauce gu Rindjleifch, gefochter unge oder Fijdy.




B. Ralte Saucen.
163. @ffghven.

Nachdem der Kren aufen abgejdhabt wurbde, veibt oder veifit
mar Davon drei Hiande voll. Jft er jcharf, jo itberbriiht man
ipn mit Geifer Guppe, die ivieder abgegofjen werden mup.
2 Gploffel voll Oel twerden danm mit Saly und Juder in
Gjiig abgefprudelt und dev Seren damit angemadyt.

Fetrer wird der Cjfigfven, wemn man 4 Cidotter mit dem
Qel abrithrt, darn dem Efjig Saly und Juder zugibt und damit crit
den Kren bermengt.

164. @xdapyelkren.

Man reibt 4 mittelgrofe, ‘gefochte Erdipfel und madt fie
mit Sal3, etwad Sdnittloud), Cifig und Oel u einer jteifen
Majfe a, in der man zulept 3 Loffel geviebenen Kren mengt
und fie dann in erliche Form preft. Statt ded Krend gibt
man aud) fleingehacte Sardellen davunter.

165. Apfelhren.

5 big 6 grofe Aepfel werden gejchdlt, dag Gehiuje ent-
jernt wmd jogleih Cffig Ddavan gegeber, um die Wafje iweip
u evbalten. Dann mengt man etwas Jucer und 2 Lifjel ge=
riebenen Kren darvunter. Man famn die gejchdlten Aepjel auch
in einem mit Gfjig oder einem fleinen Loffel voll Almmt ange-
jauerten Wafjer fiecden und nach dem Austithlen mit 2 in faltem
Waffer geweichten Semmeln durd) ein nidht zu feined Sieb
jtreichen, worauj bdiefe Majfe mit Cffig, Oel, etvad Salz und
Bucfer 31 einer fteifen Sauce abgeriihrt wird.

166, Zdnittlandifonce.

e

Die Dotter von 5 Hartgejottenen Elevn twerden erdriidt
und durch cin Gieb geftrichen, damn vervithrt man jie mit
2 Cploffel Oel, gibt Saly und etwad Suder dazw, verdinmnt
mit Gjfig und mijdht feingejchnittenen Schnittland) darunter.
Ausgiebiger, jedod) mweniger fein wird dieje Sauce, twenn nan
aud) das fleingehacte Eiwei davai gibt.




167, Gurkenfance.

4 Gtiid eingelegte  Cfjiggurfen werben flein  gejchnitten
wd mit 2 gepubten Savdellen, 4 Harten Eidottern und einem
fleinen Loffel framzditjchen Senj vermengt, durchpajjivt und mit
Oel wd CGffig zu einer Ddidlichen Souce abgeriihet. Den ge-
witjdhten Gejdhmact ftellt man durd) Jugabe von Saly, Jucer
md Citronejaft hHev.

168. Senflanre.

NMan fodht gritne Veterjilie, Kerbelfraut und Bertramblatter
m CSalzwafjer, mengt fie dawn unter 4 Havte, mit Oel und
einem Loffel framdiijden Senj abgeriihrte Eidotter, pajfict diefe
Wajfe und gibt ihr durd) Jujas von Salz, Biejfer, Oel wnd
Bertram= (Ejtragon=) Ejfig den gewiimjdhten Gefdhmad und Dice.
Diefe und die vorftehend angegebene Sauce follen 63 Jum Ge-
brauch) auj vaz Ci& gejtellt werden.

169. Bertramfanrce.

& gepute Savdellen werden mit etner jchwadyen Hand voll
Bertrambldtter wtd 2 Schalotten fein zujanmengejhnitten, darn
mit 4 Harten Eidottern, 2 Cploffel voll framdjifhen Senf und
ebenjoviel Oel abgeriihrt.

170, Sauce Tatare.

Wian jchneidet 2 Sardellen, einen flemen Loffel Kapern,
cine Schalotte, cine  fleine Effigqurfe, ctivasd Peterfilie und
Bertvam fein ujammen, zerdriickt 3 mit 2 Gidottern, etwad
Cayernepfeffer und 2 Wad)holderbeeren in einenmt Morjer und
pafjivt 3, wovauj mit frowdfijchem Senf und Oel zu einer
vidflitfiigen Sauce abgerithrt iwird. :

171, Zavdellenfance.

L. 5 gereinigte und gejtofene Sardellen werden pajjivt
ud mit 10 Defagr. Ocl und Citronenfajt oder Bertramefjig
Jur Sauce abgerithrt.  Um jie frdftiger zu madjen, famn man
aud) etiwad brame Ajpic davan rithren.
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I1. 4 geftofene Sardellen und 4 Harte Eidotter werbden
gut vermengt und mit einer geweichten Semmel pafjivt. Wit
2 Qoffel Del und Cffig wird diefe Mafje, der man aud) etwasd
Citvonenjaft und Jucfer beifepen foum, 2 einer dicklichen Sauce
abgerithrt.

172. Harvinglance.

Nan (Bt die Mild) von  einem Hiring  mindeftens
24 ©tunden in Cjjig liegen, in den eine Jiviebel fletn ge-
jchnitten ift. Dann treibt man jie mit 2 Dottern und 2 Cf-
[5ffel Del ab und verrithrt die Majfe mit Ejftg, Franzditjchem
Senf umd fein gejchnittenen Kapern.

173. Rettiglance.

2 runve, jdjwarze Rettige werden gefdhdalt und entiveder

gerieben oder mit einem Gurfenmefjer feinbldtterig gejdhnittern. -

Dann rithrt man 2 Liffel Oel mit Effig und ziemlich viel Salj
ab und macht den Nettig — jedoch exjt wnmittelbar vor dem
Gebraud) — damit an.

174, Oeljanren (Mayonnaise).

I. Gelbe Mayponnaije. Nan rithrt in emer tiefen,
am beften in €ig jtehendben Sciifjel 4 Cidotter mit etwad Salz
ab und jebt tropjemivetje nach und nach Y, Liter moglichjt faltes
Del, den @aft einer Halben Citrone und einen Lffel Bertram-
effig und etwad Saly zu. Verwendung findet dieje WMayonnatije
s gefochten, falten Hithnern oder Fijchen. Ste umuf Hid um
Gebrauch im Eid gefithlt werden.

II. Von harten Dottern. 3 hartgefochte und durd)-
pajjirte Cier werden in einer faltgejtellten Schiifjel mit ebenfo-
viel rohen Dottern gut abgeriihrt wud daun wie oben tropfen=
weife 1/, Lter faltez Del, Citvonenjaft und Cijig ud®est.
Der Ciftg und deér  Citvonenjaft follen exjt gegeben twerden,
enn et Drittel Ded Oeled vervithrt find; auch darf mit dem
Rithren ja midht ausdgefest tverden, da jonjt die Wajje gerinmt
und flocfig wird. Jum Schlujje wird Saly Jugejest und die
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Mayornaife bis zum Gebraud) faltgejtellt. Diefe Mayounaije
iit weniger jdhivierig su beveiten, aber auch nicht jo fein twie
pie obige.

ML Mit Ajpic. Wenn der iie vorjtehend beveiteten
Mayonnaife dad ganze Oel und die Shuren ugejept find, wird
nod) /s Liter zerlofjenes jpic und etwad Pieffer zugevithrt.
Diefe gleichjalld in der Rilte aujzubewabhrende Mayonnaije gibt
man vornehmlich zu Fijeh und faltem Gemiije, aber aud) u
perjchicdenem tweifen Fletjch.

IV. Gefchlagene Mayonnaije. Mit der Schneeruthe
jhlagt man auf dem @id in einer tiefen Schitfjel Y/ Liter
serlaffened Afpic u Scynee. Jit derjelbe fejt, jo jept mamn wnter

Abejtandigem Peiticdhen die halbe Duantitdt Oel (angjam zu und
gibt Gitvonenjaft, Cifig, Salz und cin ivenig weifen Piejfer
davan. njbewahrt wird fie wie die ftbrigen, vermwendet fie aber
3 Fijden und Hummeri.

Bu der wunter I und IL angegebenen Maponnaije fann
man gleidjzeitiq mit dem Salz, aljo wenn fie jchon nabezu fertig

©jid, 4 geftofene und pajfivte Sardellen oder feine Kriuter
(etivag Spimat, griine Peterfilie, Lovbeerbldtter und Sanerampier
i Salwafjer gefodht und pajfict) gufepen. Die Krvduter ditvjen
mue {iberpreflt fein und miifjen damn mit faltem Wafjer iiber-
gojfent werden, damit fie die griime, jdyone Fivbung erhalten.

Die BVerwendung desd Kenmerichjdhen Fleijdh-
Grtractes in der Kiiche.

~ Cineg der unentbehrlichiten und werthvolljten Hilfemittel
fiiv die Riihe ijt Heutzutage dag Fleijdh-Crtvact, tweldjes feit
ven*60er Jafhren durch die Crfindung ded Hamburger Ingenieurd
Georg Chriftian Giebert fabrifsmdfig in den La Plata-
Staaten in Sitdamerifa hergeftellt wird. Das Fleijdh der dortigen
Rinder iwivd wmittelft grofartiger Majdjinen zu feinem Brei
gebacdt und nad) Den Principien der mobernen Tedynif (duvch
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