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Champignon-Sauce.
Man macht von einem Stückchen Butter und etwas Mehl

eine Buttersauce , gibt die fein geschnittenen Champignons hinein,
läßt sie anlaufen und gießt die Sauce mit weißer Suppe auf.

Paradeis-Saure.
f Stück Butter wird zerlassen und wenn sie heiß ist , gibt

man die Marmelade mit dünn geschnittener und gebähter Semmel
— etwa von Semmel — hinein , läßt es verkochen , gießt
etwas Suppe und wein nach Geschmack dazu , zuckert die Sauce
und passirt sie vor dem Anrichten . Macht man die Sauce von
frischen Paradeisäpfeln , so stellt man dieselben mit etwas Wasser
zu , läßt sie verkochen , läßt das Wasser gut ablaufen , passirt
die Frucht durch ein Sieb und behandelt sie dann wie oben.

Kopern-Souce.
Man stellt ein Stückchen Butter zu , gibt einen kleinen

Kochlöffel voll Mehl hinein, gießt es mit Suppe auf , gibt ein
wenig Essig und schwach f Deciliter Seidel) Rahm hinein,
läßt es gut verkochen und gibt . zuletzt klein geschnittene Kapern
darunter.

Nothe Nüüen-Smice.
Man passirt rothe Rüben , die gekocht und wie gewöhnlich

eingelegt sind , durch ein Sieb , gibt sie in eine ganz lichte Ein¬
brenn, gießt etwas Suppe zu , läßt sie aufkochen und säuert sie
vor dem Anrichten mit Litronensaft.
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Kanerampfer-Snuce.
Der Sauerampfer wird abgezupft, ausgewaschen und dann

fein geschnitten ; dann läßt inan ein Stückchen Butter heiß
werden, gibt den Sauerampfer hinein, läßt ihn anlaufen , gibt
5 schwache Kochlöffel voll Mehl und 2 Deoiliter Seidel)
Nahm daran , gießt nach Bedarf Suppe zu und läßt die Sauce
aufkochen.

Zrviekrl-Saurr.
Man läßt etwas fein zusammengeschnittene Zwiebel mit

etwas Zucker in der Butter braun werden, dann gibt man
einen Kochlöffel voll Mehl und gebräunten Zucker dazu , gießt
es mit Suppe und etwas Essig auf , läßt die Sauce gut ver¬
kochen und passirt sie vor dem Anrichten.

Pikante Znneket-Sance.
Man läßt Dekagramm Butter mit Dekagramm

Zucker auf dem Herde goldgelb werden, gibt dann 2 große
spanische Zwiebeln zerschnitten hinein ; wenn diese braun geworden
sind , staubt man es ein wenig mit Mehl , gießt es mit Wasser
auf und wenn es anfängt zu kochen , gibt inan f Eßlöffel voll
ganzen weißen Pfeffer , ebensoviel Neugewürz , f Stück Ingwer,
f Stück Muscatblüthe , 6 Wachholderbeeren, f Büschel Kuttel¬
kraut, Z ^/2 Deciliter Essig und Salz hinein und läßt es f Stunde
gut kochen . Dann seiht man die Sauce ab , gibt , wenn es
nöthig ist , noch etwas Zucker daran , und richtet sie an . Diese
Sauce ist besonders gut zu warmem Schinken oder Zunge.

(Für s2 Personen .)

Warme Kardellrn-Kaucr.
Die Sardellen werden ausgewaschen, abgewischt und mit

etwas Zwiebel und Petersilie fein geschnitten ; dann läßt man
etwas Butter heiß werden, gibt etwas Mehl hinein, dann die
Sardellen , gießt es mit Suppe auf , läßt es aufkochen und
passirt die Sauce vor dem Anrichten.
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Kalte Sardellen -Sance.
Diese wird ebenso zubereitet wie die Schnittlauch-Sauce,

nur mischt man zuletzt anstatt des Schnittlauches die gut ge¬
putzten und fein zusammengeschnittenen Sardellen hinein. Auch
zu dieser Sauce kann man V-, geweichte Semmel mit den Eiern
passiren . Alan muß immer das Mel zuerst daran geben , damit
es sich nicht scheidet.

Warme Senf -Saure.
Es wird von 7 Dekagramm Loth ) Butter und etwas

Alehl eine lichte Linbrenn gemacht, welche mit Suppe auf¬
gegossen wird ; dann gibt inan 2 gute Eßlöffel voll französischen
Senf und circa ^0 weiße Pfefferkörner hinein, läßt es ^ Stunde
lang kochen , nimmt das Fett ab , seiht die Sauce durch und
richtet sie schnell an.

Warme Senf - Saure auf andere Art.
Alan macht eine nicht zu dicke Buttersauce , gibt Senf nach

Geschmack hinein und gießt die Sauce mit Suppe auf.

Aalte Senf -Sanre.
3 Sardellen werden mit f harten Dotter und ^ geweichten

Semmel passirt, mit 2—3 Kaffeelöffeln Senf verrührt und dann
mit etwas Mel angemacht.

Aetirate Senf -Sauce.
s hartgekochter Dotter wird passirt und mit 2 Eßlöffeln

voll Gel , ^ Kaffeelöffel Zucker , 3 Kaffeelöffeln voll Senf,
f rohen Dotter , etwas Salz und Bertram -Essig gut verrührt.

Kalte Schnitttauch - Saure.
Alan kocht 3 Eier hart , passirt die Dotter , macht sie mit

Essig , Gel , etwas Zucker und Salz an und mischt zuletzt fein
geschnittenen Schnittlauch darunter . Alan kann auch ^ ge¬
weichte Semmel mit den Eiern passiren.
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Caviar - Sauce.
Lin guter Lßlöffel voll Taviar wird mit f Stück Zwiebel

und einer geweichten und gut ausgedrückteu Seinmel ganz fein
gestoßen ; dann rührt man die Masse in einein Weidling und
gibt langsam 3 Löffel Gel und Lssig nach Geschmack dazu.

Kalte Kräuter - Sauce.
Die feinen Kräuter werden fein zusammengeschnitten und

durch ein Haarsieb gedrückt ; inan macht die gleiche Sauce wie
zur Schnittlauch - Sauce und mischt zuletzt die passirtei : Kräuter
hinein.

Kalte Kräuter - Sauce auf andere Art.
Man schneidet Vertrau : , Dillenkraut , Kerbelkraut , Sauer¬

ampfer , Schnittlauch, Petersilie und ein Stückchen Schalotte fein
zusammen , macht eine Sauce - Tartare und mischt die Kräuter
hinein. Mai : kann auch die Kräuter , wein : sie geschnitten sind,
durch eii : Tuch pressen und nur den Saft in die Sauce -Tartare
geben.

Apfel - Kren.
2 große Aepfel werde: : gedünstet und passirt ; sehr scharfer

Kren wird gerieben, eine Stunde lang in rothen Kübensaft ge¬
legt , dann abgeseiht, mit dei : Aepfeli : angemacht, gezuckert uud
mit etwas Titronensaft gesäuert.

Orangen - Kren.
2 Grangei : werden ausgedrückt, der Saft wird mit ge¬

riebenen: Kren , etwas Gel , Lssig und Zucker vermengt und
zuletzt gibt man eine Messerspitze voll sehr fein zusammen
geschnittener Orangen - Schalen hinein.

Semmel - Kren.
2 Semmeln werden abgerieben, in Wasser geweicht , gut

ausgedrückt und mit etwas Suppe verkocht ; dann sprudelt man
2 Lier und etwas Salz sehr gut hinein und vor de : : : Anrichten
gibt man recht scharfen , geriebenen Kren darunter.
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Mandel - Krrn.
Man rührt 3 ' / , Dekagramm (2 Loth ) geschälte und fein

gestoßene Mandeln mit einem Stückchen Butter , einem schwachen
Aochlöffel voll Mehl und 3 ' / , Deciliter ( s Seidel) Milch ab,
stellt es dann auf das Feuer und rührt so lange , bis es dick
wird ; dann gibt man etwas Salz und Zucker daran und vor
dein Anrichten mischt man geriebenen Aren nach Geschmack
darunter.

Nikifel - Sauce.
Man macht eine Butter -Sauce , gibt etwas Bröseln hinein,

gießt sie mit etwas weißem oder rothem Mein auf , läßt sie
aufkochen und rührt dann , wenn inan die Sauce pasfirt hat,
Mbisel - Marmelade hinein. Diese Sauce ist besonders gut zu
Wild.

Teufels - Sauce.
Man macht von einem kleinen Stückchen Butter , etwas

Mehl und Suppe eine lichte Linbrenn , treibt sie gut ab , gibt
dann nach und nach 5 ganze Eier , 3 Aaffeelöffel voll Senf,
3 Eßlöffel voll Mel , ungefähr 3 Eßlöffel voll Bertramessig,
etwas Litronensaft , Salz und ein wenig Zucker hinein und
rührt die Sauce so lange fort bis sie ganz glatt ist.

Saure zu kaltem Huhn.
Man zerdrückt 6 hartgekochte Dotter sehr fein , gibt H Eß¬

löffel voll fein gestoßene Sardellen , etwas Schalotten , ein wenig
fein geschnittene Eitronenschale und grüne Petersilie, Salz , eine
schwache Messerspitze voll Zucker und etwas Gewürz darunter,
macht es mit Essig und Mel und dein Saft von 2 Eitronen an
und gibt die Sauce über das kalte bsuhn . (Für 6 Personen .)

Machholder-Sauce zu Schwarzwild.
20 — 30 wachholderbeeren werden sehr fein gestoßen,

3 harte Dotter werden passirt ; s roher Dotter , f Eßlöffel voll
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Senf , entsprechend Mel und Essig rührt man so lange mitein¬
ander ab bis die Sauce flaumig wird , und gibt zuletzt die ge¬
stoßenen Beeren hinein.

Grüne Armee.
3V 2 Dekagramm (2 Loth ) Kapern , f ^ Dekagramm ( f Loth)

Salz , ebensoviel Zucker , 9 Gramm ^oth) Pfeffer , 2 Hände
voll Kerbelkraut, ebensoviel je Petersilie , Sauerampfer und
Bertram und ^ Hand voll Schnittlauch wird Alles sehr fein
zusammengeschnitten; 8 harte Dotter mit Dekagramm
( '/ ^ Pfund ) Sardellen fein zerdrücken , Dekagramm p/ ^ Pfund)
Tafelöl , 3 '/ , Deciliter ( f Seidel ) guten Weinessig , Deciliter
p /2 Eeidel ) französischen Senf mit der ganzen Masse f gute
Stunde lang rühren , dann in Gläser füllen , verbinden und auf¬
bewahren . Zum Gebrauche nimmt inan einige Löffel davon her¬
aus und gibt Essig und Mel nach Geschmack daran . Diese Sauce
ist zu kaltem und warmem Fleisch vorzüglich . Dieselbe soll im
August gemacht werden.

Sauce ü lu Remoulade.
Man rührt 2 Dotter mit etwas Salz sehr schaumig ab,

gibt etwas Pfeffer daran , dann langsam nach und nach einige
Löffel Mel , etwas Essig hinein , rührt langsam fort , bis die
Sauce recht glatt und dick wird , gibt dann noch nach Belieben
französischen Senf dazu und läßt die Sauce f Stunde lang an
einem kalten Orte stehen.

Souce -Turtace.
2 hartgekochte Dotter , 2 ganze Eier , 6 Sardellen , f Eß¬

löffel voll Rapern und ^ Kaffeelöffel voll englischen Senfmehles
wird im Mörser gestoßen und dann passirt ; dann inacht man
von f Dotter , f Kaffeebecher voll Mel und f guten Eßlöffel
voll französischem Senf eine Mayonnaise und gibt die mit Essig
verrührte passirte Masse hinein , wenn die Sauce zu dick ist,
so kann man sie mit Wasser oder Essig verdünnen.

(Für 6 Personen .)
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Sauee -Tartare auf andere Art.
8 harte Dotter , 2 s Dekagramm ( s2 Loth ) geputzte Sar¬

dellen, 0 /̂2 Dekagrainm (2 Loth ) Kapern und s Kaffeelöffel voll
englisches Senfmehl werden zusammengestoßen und passirt, und
dann mit etwas Bertramessig und s Kaffeelöffel französischem
Sens sein abgerührt ; dann macht man eine Mayonnaise von
2 Dottern , welche mit etwas Salz und dem Safte einer halben
Citrone dick gerührt werden und zu welcher man dann tropfen¬
weise nach und nach 28 Dekagramin ( s6 Loth) seines Gel gibt.
Man mengt dann die obige Masse in die Mayonnaise , und,
wenn die Sauce zu dick ist , verdünnt man sie mit Essig oder
Wasser . (Für s2 Personen .)

Armrne Mein -Sance.
Man schneidet H große Champignons , etwas Zwiebel,

Kerbelkraut und Petersilie sein zusammen, röstet es in 7 Deka¬
gramm Butter , staubt es ein wenig , gibt s ^ Deciliter Weiß¬
wein dazu , gießt es mit Suppe aus , gibt etwas Glace , ein
ganz klein wenig Zucker und entsprechend Salz hinein , läßt die
Sauce ^ Stunde kochen , entfettet sie gut und passirt sie vor¬
dem Anrichten. Diese Sauce kann man auch zu Kalbszungen
geben ; dieselben werden gewaschen , nachdem der Schlund weg¬
geschnitten, gerollt und gebunden und weich gekocht.

Saft -Saure.
Man läßt ein Stückchen Butter zergehen , gibt s Kochlöffel

voll Mehl hinein , gießt es mit guter , brauner Suppe aus , ver¬
rührt es und läßt es s Stunde lang langsam sortkochen . Diese
Sauce eignet sich auch ganz besonders , wenn man Braten auf¬
wärmt , und kann inan da auch etwas Nahin dazu geben.

Madeira -Sauce.
Man macht eine lichte Linbrenn , gießt sie mit guter,

brauner Suppe aus , gibt recht viel geschnittene Champignons
und ein Stückchen Glace hinein und läßt sie gut verkochen ; dann

4»
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gibt inan Madeira nach Geschmack, etwas Salz und , wenn man
will , auch weichgekochte und in Stücke geschnittene Aastanien und
Trüffeln hinein. Sollte die Sauce zu licht sein , so kann man sie
noch mit etwas gebranntem Zucker färben.

Braune Nagout -Sance.
Von 7 Dekagramm Loch) Butter inacht man eine gelbe

Ginbrenn , gießt sie mit guter brauner Suppe auf und rührt
sie , bis sie stark kocht ; dann gibt inan recht viel sein geschnittene
Thampignons hinein, läßt die Sauce nur ganz wenig aus einer
Seite sortkochen , rührt gar nicht mehr und schöpft das Fett sorg¬
fältig ab . Dann seiht man die Sauce durch ein seines Sieb
oder durch ein Tuch, gibt einige Löffel Madeira und allenfalls
etwas Glace hinein, auch Gewürz nach Geschmack und läßt sie
lisch einmal auskochen.

Mriße Uagont - Sauce.
Auf 7 Deciliter (2 Seidel) Sauce macht man von Deka¬

gramin (6 Loth ) Butter und seinem Mehle eine ganz lichte
Ginbrenn , rührt selbe am Feuer, indem man langsam 2 gute
Liter (6 schwache Seidel) gute weiße Suppe zugießt, und wenn
die Sauce stark siedet, gibt man recht viel sein geschnittene
Thampignons hinein und zieht sie vom Feuer weg, so daß sie
nur mehr aus einer Seite ganz sachte sortkocht . Man rührt
nun nicht mehr , schöpft alles Fett sorgfältig ab , seiht die Sauce
dann durch ein seines Sieb oder ein Tuch, gießt einige Löffel
Madeira daran und läßt sie noch einmal auskochen . Will man
die Sauce ganz besonders sein und schmackhaft machen , so
sprudelt man schwach s Deciliter Seidel) Schlagobers mit
s —2 Dottern und gibt es vor dem letzten Auskochen in die
Sauce.

Mayonnaise mit Butter.
3^/y Dekagramm (2 Loth ) Butter läßt man zerschleichen,

gibt so viel Mehl hinein, daß die Butter ausgesogen wird , gießt
gute weiße Suppe daran , läßt es aufkochen , gibt es in einen
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Weidling und rührt es bis es kalt ist und schön glänzt . H rohe
Dotter werden mit dem Saft von s Zitrone und Kaffee¬
löffel voll Salz gerührt , dann gibt man langsam , tropfenweise
42 Dekagramm (2H Loth ) feines Gel dazu und rührt es immer¬
fort , bis es dick ist , und zuletzt gibt man etwas Bertramessig
nach Geschmack hinein . Man mischt dann die beiden gerührten
Massen gut zusammen und stellt sie an einen kalten Grt.

(Für 6 — 8 Personen .)

Gier-Sauce zu Gemüsen und Fischen.
von 5 Löffeln Mehl und einem kleinen Stückchen Butter macht

man eine seine Butter -Sauce , rührt ^ Löffel Fischsud oder Ge¬
müsewasser hinein, schlägt 3 gut abgerührte Dotter dazu und
gibt etwas Salz und den Saft von ' /z Gitrone daran . Dies
Alles muß bis zum Anrichten fortwährend gut gequirlt werden,
bis es dicklich ist.

Warme Fisch - Sauce.
Man sprudelt 6 Dotter mit schwach 2 Deciliter ( */ , Seidel)

Milch zu einer Greine, mischt ungefähr Deciliter ( s Seidel)
gute weiße Butter -Sauce darunter , gibt den Saft von 2 Gi-
tronen, s Messerspitze weißen Pfeffer , s Kaffeelöffel voll Bertram¬
essig und etwas Salz hinein und richtet die Sauce an.

(Für ( 0 — s2 Personen.)

Kalte Fisch - Sauce.
8 Dotter werden mit 8 Eßlöffel Fischsud , 6 Eßlöffel

Vertramessig, 6 Eßlöffel seinem Gel und Kaffeelöffel Senf
aus dem Feuer gesprudelt bis die Sauce dick ist, dann muß
man noch sortsprudeln, bis die Masse ausgekühlt ist . Zuletzt
gibt inan 2 Messerspitzen sein geschnittene Petersilie darunter.

(Für 6 Personen .)

Hollandaise xnm Fisch.
7 Dekagramm Loth ) Butter , Dotter , 2 Eßlöffel Fisch¬

sud (oder Aspik) , etwas Gitronensast und ungefähr 6 Eßlöffel
Butter -Sauce läßt man zusammen aufkochen und passirt es vor¬
dem Anrichten.
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Holländer-Saure ans andere Art.
6 Dotter werden mit dem Safte von s Eitrone ^ Stunde

lang verrührt , dann gibt man 2— 5 Eßlöffel voll kalten Fischsud
oder Aspik , etwas Bertramessig und Salz hinein und sprudelt
es am Feuer bis es dick ist . (Für 6 Personen .)

Krells -Sauce ? u Fischen.
sH Stück Krebse werden gekocht , Scheren und Schweife

ausgelöst und von den Schalen wird mit 28 Dekagramm
C /2 Pfund ) Butter Krebsbutter geinacht, von der Hälfte dieser
Krebsbutter wird mit (s mittelgroßen Kochlöffeln Mehl eine
Linbrenn gemacht , welche mit Fischsud ausgegossen und gut
ausgekocht wird ; die andere Hälfte der Krebsbutter wird dann
gut hinein verrührt , die Sauce darf aber dann nicht mehr stehen.
Die Scheren und Schweife werden in Stücke geschnitten und
hineingemengt.

(Krebsbutter siehe bei den „Fischen und̂ Fischspeiseil", s . 36 .)

Senf -Sauce ?n Fisch.
von einem Stückchen Butter und etwas Mehl eine lichte

Linbrenn machen und diese sehr sein abrühren mit 3 ganzen
Liern , 3 Kaffeelöffel französischem Senf , 3 Eßlöffel seinem Mel,
ebensoviel Essig , etwas Eitronensaft , Salz und Zucker . Das
Ganze muß so lange gerührt werden bis es glänzt und ganz
glatt geworden ist.
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