Landesbibliothek Oldenburg

Digitalisierung von Drucken

Die Wangeroger Kuche

Westing, Bernhardine

Oldenburg, 1849

Saucen.

urn:nbn:de:gbv:45:1-6612

Visual \\Library



e A e g T

Butter.

Fiidhmwafier.
Peteriilie.

Ya B Butter,

4—6 Loffel
Waffer.

1 THIfF. Mebl.

92

Sancen,

145. Gerithrte Butter=Sauce.

Hievgu nimme man befte frifthe Butter, am {Hmad-
hafteften ift bie Holjteinifche.

Die Buiter ftellt man einige Minuten in einem
itbenen Topfe auf heifed Waffer, damit fie ein wenig
weich wird, vithrt biefelbe nun mit einem holzernen
2offel fo lange, bis fich Blafen jeigen und die Butter
einec diden, glatten Salbe gleicht.

Man fann audy einige Loffel Fifhwaffer mit ver-
vitfjrenn. unb etwad gehadte Peterfilie in die Sauce
gebert.

Man giebt fie bei gefochten Stein= und FTarbutten,
Jungen und Kabliau,

146. $Hollandbifche Butter = Sauce.

Die Halfte ber audgewafdenen Butter, bas Whaffer
und Mehl werben aquf febhr gelinbem Feuer ober fiber
beifem Waffer mit einem holyernen Loffel eine Jeitlang
gertifiet und babei die Butter oft i bie Hobe gesogen.

gangt bie Sauce nun an flifiig s werden, fo
giebt man fmmer ein Stiddyen von der fbrigen Ffalten
| Butter dagu, und fahet auf diefe Weife fort, bis bie
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Butter alle vereiihet ift und die Sauce einer biden
Salbne gleidht. Man mup bie Sauce gleich vom Feuer
nehmen, dba fie fonft gerinnt.

147. Hollindijhe Sauce auf andere Avt,

%a B Butter,
a R, Fifd-
wajfer.

s 8. Weifs-
wein,

12 Gigelb,

1 Gitronfauer,

Yo @ Butter,
Y1 & Bouill,
2=3 Lth. Mebhl.
2 Gigelb,
aebactte Peter-
filie,

% ‘B Butter,
o &, Waffer,
's 8. Gffg.

4 Gitronjauer,
2 Loth Mebl.
1 2th. Suder.
8 Gigelb.

Die Hilfte der Butter, nebjt den hieneben genann=
ten 3ngrebiengien; werben in einer qut berginnten Caffe-
volle mit einer Schaumruthe auf vafdhem Seuer big jum
evjten Anfange bed Rochens gejhlagen, Dann nimint
man bie Gafferolle vom Feuer hevunter, viihrt die fibrige
falte Butter bagu und {hmedt bie Sauce noch mit Gffig

l und Saly ab.

Ju. Diefer Sauce Ffann man Auftern , Mufcheln,
Ghampignons ober audy Gapyern mifchen,

148, ‘Peterfilien = Sauce,

Man {dhwist bas Mehl mit dem vievten Sheil ber
Butter, giebt Bouillon, gebadte Peterfilie und Sals
bagu, 1dft 8 unter beftdnbigem Umriibren einige Male
auffocyen, viihrt bie Sauce mit bem Gigelb ab und
giebt Dann et bdie ubrvige Butter falt dagu. Die
Sauce mup ein glattes Ynfeben Haben.

149, Sauerampfer - Saurce,

Der ierte Theil ber Butter witd mit den hieneben
angegebenen Jngrebiengien auf ftavfem Feuer mit einer
Sdaumruthe bis jum erften Anfange Des Kodyens ge-
fblagen, ‘bann bie fibrige Falte Buiter, fo wie ber, wie
fhon bei ber Suppe N 15 befdyrieben, gar gemadhte
Sauerampfer bagu gegeben, und bdie Sauce, nadbem
man fie mit Sauer und Saly abgefhmedt, bis jum
Gebraudye guriidgeftellt.
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Ynmert. Man fann ftatt ded Wafferd jum Ber-
Dlitnnen audy Bouillonw nehmen ober die Sauce nod
L mit Sdinfen-Gelée und Glace Fedftigen, audy ein we-
nig abgeviebene Citvonenfdhale davan geben,

150. Genf-Sauce.

Dag Mebl wird in dem vievten Theil der Bufter
gefhwift, mit der Vouillon Far gefodht. und dann
Gifig, etwad Butter unb Saly darvan gegeben,  Hat
man e8 vom ‘Fewer genommen, vibrt man den Senf
unb-die tibrige Falte Butter dagu und fhmedt die Sauce
nody einmal mit Saly und Gitvonenfauer ab.

Sie it bei gefochten Fifchen, RNindfleifhy und
Podelfleifc gegeber,

151.

Sarbdellen - Sauce.

Das Mebl wird mit dent vievten Iheil Der Butter
gefchroist, die Bouillon, Gfjig und Saly einige Male
bamit aufgefodit, dbie Savdellenbutter dagu gegeben und
Aled mit den Gidoftern abgerfibrt. Jun {dmedt man
nach) dem Salze, giebt nody ein wenig Gitronenfauer
bavan unb vithrt bie tibrige falte, in Stindkchen gethpeilte
Butter Dagu.

Man Fann nach Belieben eine halbe Flajche guten
| Weiwein, wenn man den Gfjig nidt liebt, mit in
| Die. Sauce verfodhen.

152, Cappern =Sauce,

Su. Der eben Dbejchriebenen Saxbellen - Sauce giebt
man noch. Gappern und {chmedt fie mit Saly und Gi-
fronenjauer ab.
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153, Gitronen-Saice,

Dad Mebl wixd mit dent vievten Theil Der Butter
gejdmist, mit Der. Vouillon und dem Wein Flav ge-
Fodht, alleg Uebrige bagu gegeben und julest mit ben
Gibottern abgevithrt. Die Falte Butter wird, in Stid-
chen, fo lange mit Dex Sauce vevvithet, bid fie fich mit
Derfelbenn verbunben bhat, und nun, wenn e8 nothig ift,
ttoch mit Gfjig, Saly, einer abgeriebenen Gitronen-
fchale’ und wenigem Jucker abgejhmedi.

Diefe Sauce wird voryhiglidy bei gebratenen Fifchen
gegeben;

154, NRabhm=Sauce,

Dad Mebl wird in ber Butter gefhmist und mit
Hievdburdy erhdlt man
eine biinbige Sauce, twelde man mit weifem Preffer
und Saly abfdmedt, wosu nman, wenn man ed liebt,
audy eine Handvoll gehacfte Peterfilie giebt.

Diefe Sauce wird vorziglich jum Kabliau gegeben
und nach Velieben noch mit einigen Gidottern abgertibrt,

Rahnt = Sauce mit Krebdbutter.

Dag Mebl, wird mit, der. Butter gefdhwist, dann
mit Dem fitfen Nabum einige Minuten duvchgefodht, die
Srebdbutter dazu geviibrt und die: Sauce mit Musdfat-
bliithe und Saly abgefchmedt,

Diefe’ Sauce witd vorziglcy su Krebd- Roulabden,
auch su Blumentobhl gegeben,

156.
©ie Harigefochten Gidotter wetben auf einer Reibe

Sauce =Nemoulabe.

2 vole Gigelb,| gevieben,  mit den feingehadten Ghalotten, Sardellen-
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butter, bem volen Gigelb und dem Oel, ber jebody felr
langfam Dagu gegoffen wird, eine Beitlang geriiht,
alled - fibrige bieneben Genannte Dagu gegeben und,
wenn e8 nothig ift, nodh mit Saly, Sauer unb ein
wenig: Suder abgefdymedt.

Diefe Sauce fann man gur Verdnberung . aud
wie folgt bereiten: Man nimmt eine Handbvoll Dra-
Lgon, Halb fo viel Schnittlaudy, 3wei Handvoll Spinat,
| Focht Alles in Der Bouillon weidy, giebt bie RKrduter
auf einen: Durchichlag, ftopt fte in einem Morfer mit
weniger Butter fein aund fiveidht fie mit dev Bouillon,
worin fie gefocht find, burdy ein Haarfieh in dbie Sances
Remoulade.

Man fann der Sauce-Remoulabe audy baburch
eine Verdanberung geben, wenn man noch etwad ge-
hadten fauern Gelée hingurihrt.

Diefe Saucen werden ju marinivten Aalen, gebra=
tenen Fifchen, gebactenen Hihnern, Sulgen und: Falten
Hleijhfpeifen gegeben,

157, RKalte Gijig=-Sauce.

Die Krauter werben vecht fein gefdhnitten, Gitro-
nen= und Orvangenfdhale abgerieben, alled 1lebrige baju
gevithet und nacdy Saly und Sauer ge|dhnedt.

Diefe Sauce wird ju Siilzen, 3 marinivten und
pevfchiedenen anderen Fifhen 2. Herumgegeben.

Auf andere Art,

Bur VWerdnberung Fann man nody fecdhd Bavtge-
fochte und fein gebadte Gier mit Dagu nehmen, Statt
bed Sobhannisbeerfafted nimmt man audh etwad fauern
Fleifch - Gelée und - Jucker; ben Dill fann . man dann
weglafien,  Sm Uebrigen vexfahut man wie oben:
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158,  Kalte Meerrettig = Sauce.

Der Meervettig wird Ffury vor dem Anvichten , da-
mit ec nidhtd wvon feiner Kraft verliert, gevieben unb
au Dem {lienn Nabm und Dben tibrigen hieneben ange-
gebenen Jngrediengien geriibyt,

Man giebt diefe Sauce gewdhnlich bei geFochten
Sarpfen ober anbern Fifhen und reicht auch gefchymol

| sene Butter bejonberd dabei fevum,

Sobannis- [
traubenfaft.
Senf.

2 Gigelb.

1 2 Genf,
2 Qitronfauer.
1 Fl Lucca-
Del,

etwag Saly.

8 gef. Gigeld, |

2 role Gigeld, |

159, Kalte Senf-Sauce,

Swet Theile beften frangbiifchen ©enf und ein
Lheil Jobannistrauben - Gelée werben einige Augen-
Olicte, geviihrt unbd u Faltem $Hamburger Rauchfleifde
geqeben,

160.

Das vobe Gigelb, ben frandfijhen Senf und Gi-
fronenfaver giebt man in eine Reibfchale, fet diefe
auf Gi8, nimmt bie Flajhe mit Queca-Oel in bie
Hand, [afit den Oel beftindig, nur tropfenteife, in bdie
Sdhale laufen und vithet mit der anbern Hanbd bdie
@auce immer nady einer Seite. Durch das beftanbige

Luecea = Sauce,

| Rihren, was eine Galbe 6is ganse Stunbe erforbert,

und burd) bas langfame Sugeben ded Oeld wird die
Gauce immer bider und weifier; das Saly wird exft
sulest bhinein gegeben.

Diefe Sauce ift fehr beliebt bei falten Fleifchfvei-
jen, mavinivten Fifhen u. bergl,

161,

Die 3wei rollen und adbt bavtgeFochten Gibotter
werden mit dem Senf, Gitvonenfauer, efwad weifem
7

Sauce - Maynonnaije,
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Rreffer und Sardellenbutter fein geriifet und barn bev
Provence-Del, befter Sorte, wie fdyon oben gefagt, un-
ter beftandigem Ritlren, mur tropfenvveife, dagu gegeben.
Sft ber Oel verviihet, giebt man nady und nacy bie
®lace, die Frdftige weife Bouillon, den Ejjig und die
feingebaciten Ghalotten bavan, womit man bie Sauce
| einige Shunben fteben [dft, damit fie den ®efchmact
ber Ghalotten gewinnt, und giept fie Dann jum Ge-
brauch duvch ein Haarfieb.

Jur Veranberung giebt man audy in diefe Sance
etivas gebackten Fleifch-Gelée, fo wie Peterfilie, Dra
gont, Gappern und in fleine Wifel gefchnittene Gffig-
Gurken.

Anmerft. Diefe Sauce nimmt man u Ffalten
Fleifchiveifen, Siilgen u. Dergl. mebhr, Auc) mengt
man Fifh-Salat damit an.  SJedboch muf man Ddiefe
Sauce, fe nachdem mntan fie gebraudyen will, nach
Verhdlimip mit Saly und Gfftg, auch mitunter mit
ucfer abfchmedens ift fie su Did, wird fie mit Bouil-

fon nachy Belieben verdinnt,

162, Warme Meevrettig=Sauce,

Das in Stiide gebrochene Weiftbrod wird in dex
fettenn Bouillon eie Stunde gefocht, durch einen Durd)=
| f{hlag gerfihet unb Dbie guvor mit Wafjer und Sucfer
| gefochten Govinthen, ein Stidchen Butter nebft Effig,
| Bucer, Saly und Gitronenfauer, nac Gefdymad davan
| gegeben.

Sft die Sauce nicht bindig genug, fo verfodt man
noch ein wenig in Butter gefchivibtes Mehl damit.
| il man bie Sauce antichten, giebt man erft Den
| fury quvor geviebenen Meervettig Davan, darf ihn jedod)
nicht mit Fochen Iafjen.
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Diefe Sauce wirh bei gefochtem Rindfleifh und
Hithnern gegeben,

Gappern=Sauce mit Rahm,

Der robe gerdudherte Schinfen wird in Wiiefel ge-
fchnitten, in ber Butter eine Viertelftunde leife gebra-
ten, mit Mehl beftveut und Bald bavauf bie Frdfiige
Bouillon N 4 baju gegoffen. Hat died wei Stun-
ben gefocht, giebt man Rbeinwein baran und (ift bie
Sauce bet ofterm Wmrithren nody eine Stunde damit
leife von einev Seite fodhen, wdlhrend welcher Jeit
man Sfter den Schaum und bie Haut abnimmt, da-
mit fie recht Flar wirdh. RNun giebt man den recht
fettent fauexn Rahm nebft bem Fond Ded gar gemach=
ten Fleifched Davan, Focht dies sufammen bei fortivdh=
vendem Umribren und ofteem ufiiehen der Sauce
noch einige Minuten, vihut fie durdh ein Haarfied,
giebt die Capyern bavan und {dhmedt bdie Sauce mit
©aly, Gitvonenfauer unbd, wenn es néthig ift, nod
mit Jus ab.

Diefe Sauce giebt man ju Kalbd= und Hantmel-
Sricanbeaur, fo wie ju Gapaun u. f. w,

164. Gauce glace,

Nachbem man bag Mehl in ber Butter gefhwitt
und mit einer fehr Frdftigen weifen Bouillon einige
Stunben flar gefodht bat, gieft man den Rbeintwein
Dagu und Ffocht Aled ufammen leife noch eine hHalbe
Stunbe, wibhrend weldher Jeit man immer den Schaum
abnimmt, bamit biefe Sauce vecht weiff und Flar wibd.
Nun giebt man Glace, in Grmangelung derfelben Stand
pont Kalbdflipen Dagu unbd {dhmedt die Sauce mit Gi-

7*
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fronenfauer und Saly ab. — Diefe Sauce wird lau-

| fig au gefochten Fifchen gegeben.

o @ Mehl. |
s @ Butter. |
1 AShinfen. |
3 3wiebeln.
12 & Bouill,
s ®. Port=
wein.

a & Roth-
mwein,
Soya,

Ya
] L]

& Butter,
s @ Mebhl,
Ya B Sdint, |
6 Swicbeln,
2 & Bouillon.

Orangen=
{chale,

s 8. Rbein-
e,

s & Rum. |

| gegofjen,

165. Piquante Sauce.

Der in Witrfel gefchnittene Schinfen wirh mit Den
gangen Siebeln in ber Vutter leife eine Vievtelftunde
gebratent, bann dad Mehl davitber geftveut und einige
Minuten fpdater bdie Bouillon und ber Rothwein baju
Nun fodyt man bdie Sauce unter fleifigem
Nibren pwei bis drvei Stunden leife Yon einer. Seite,
nimmt wabrendbefp Haut und Schaum  forgfaltig ab
und giebt julept den Portwein und nad Sefchmad
nodh Sona, Gitronenfarer und Saly davan, worauf
man Aled durch ein Haarfieb gieft.

it diefe Sauce u gebratenem ober gedampftem
Fleifche gegeben, fo lapt man den Fond ded Bratens
eine Jeitlang mit der Briihe Fodyen.

166. Piquante Sauce mit Num,

Butter, Mebl, Jwicbeln und einige Kovner weifier
Preffer werden gufammen gehn Minuten gebrvaten , mit

| Mebl beftreut und nody finf Minuten bamit ge{dhrwist,

worvauf man bdie Vouillon N 4 baju giebt. Diefe
Sauce with, wie N 165, gwei bid drei Stunden ge-
focht. Gine Dalbe Stunbe vor Dem Anvichten giebt
man  feingefchnittene und abgefochte Orangen= ober
Giteonenfdalen, ein wenig Suder, den Rbeinwein und
ein wenig Saly bagu. Hat nman dbad Feit abgenoms-
men, giefit man die Sauce burdy ein Haarfteb und
nady Gefdhmact ungefabr s Kanne Rum davan,

Man giebt biefe Sauce vorylglidh zu Roast-beef
und boeuf a la mode.
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167. DBraune Ragout=Sauce,

Butter, Schinfen und  Jwicbeln werben gebra-
te, mit bem Mehl und ber BVouillon far gefocht und
bann Ddie hieneben gemannten Sngrebiengien bayu gege-
ben. Nachdem bad Feit von der Sauce genontmen,
| Diefelbe buvch ein Haarfieb gegoffen, werben Fleifch-
| Hope finf Minuten bavin gefocht, fchon suvor gefochte
und in fleine Stice gefchnittene Kalbsmidber, Odbfen-
ober Ralbzungen w. f. w. hinein gelegt und die Sauce
mit Soya, Saly und Sarbellenbutter abgefchmectt,
| Dieje Sauce wird gu gefochtem Rindfleifche gegeben.

168. Gurfen =Sauce.

Die Gurfen, welche etva jum Salat ein wenig ju
grofs find, twerben gefdhilt, von ben Kernen befreit, in
1 3oll’ grofe Stitce gefchnitten und nebjt dem Bouaquet
iS?‘rﬁutcr und ein wenig Suder in Gfjig und Butter
(gar gefchmort. Hat man das Bouquet Krduter wieder
| hevaus genomnten, giebt man bas ®ange in die {hon
flar gefochte Ragout-Sauce, fhmedt fie mit dem gelhi=
vigen Galge und Gitvonienfauer ab und giebt fie ju ge-
fodhtem Rindfleifche ober juv gedampiten HammelsFeule,

169, Auftern - Sauce,

Die weifie Ragout-Gauce N 7 wird mit Rhein-
wein vecht Flav gefocht, mit Aufternwaffer, Gitvonen-
faft unb Galy abgefdmedt, mit Gigeld abgerithri und
gulest mit Auftevn, tweldhe ein wenig mit Citvonenfaft
| fteif gemacht find, in bie Deifie Sauce gegeben. Seboch
pivfen die Auftern nicht mehr davin fochen, da fie fonft
3t hart twerben,

Man vechinet gewohnlich auf die Bevjon siwei Nuftern,
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170. @aure Gier=-Sauce.

Dad Mebl wird in bem dritten Theile Der BVufter
gefchroint, mit Waffer und Gfiig eine BVievtelftunde flax
gefocht, Die Sauce mit dem Gigelb abgevithrt, bie tbrige
Butter Falt dbagu gegeben und mit Saly, Giteonenfauer,
Muskatblitthe, audy, wenn man ed liebt, ein wenig
Suder abgefchmect,

171. Marinade.

Man nimmt, je nachbem man viel ober wenig
von Ddiefer Briihe gebraucht, GEffig, elfen, {hwarzen
und rweifien Pfeffer, einige Lovbeerbldtter, in Sdyeiben
gefchnittene 3iwiebeln ober Knoblauch, giebt Aled in
einen irDenen Topf und legt gave ober robe Fifde,
Hammelsfeulen, frijhen Schinfen, gefocite Kalbsfirfe
u, f. w. auf mefhrere Stunben, ober einige Tage, um
Maviniven bHinein,

il man biefe Brithe {dwader haben, fo giept
man Waffer dagu, Focht fie Damit auf, giept fie falt
fiber Fleifch ober Fifch und verfchlieft ben Tobf mit
einem Decel,

Wil man bie zuerft genannte Brithe feimer und
milber haben, fanm man eine Flafde ordindven Wein
unb ein wenig Sucer davan geben.

Bum Ginfduern ober Maviniven Der feinen Fleifd-
foeifen ober Fifharten nimmt man die genannten Kvdu-
ter, geftofienen yeifien Pfeffer, Citronenfchale und Saft,
©aly und feinen Oel, beftreicht dbamit bie Fifche, Hith-
ner, Hbhmel u. . w., weldye, nachoem fie einige Stun-
ben bamit gelegen, bann gemwdhnlich fpdter panivt und
in Butter audgebaden werben.




12 Gibotter.

2 Qoth Mebl,
s @ DButter.
Yy KL Ma-

Deira.

112 Fl. Gra-
Bes,

YaFl. Malaga.
1 Gitvonfchale. |

2 Gitronjauer, |

s R, Wein.
4 Gibotter.

2 Loth Mehl.
o @ Suder,
1 Glasd Rum,

14 Gier.

fo R, Wein.
o B Suder,
1 Gitronfchale.
2 Gitronfauer,

103

172. Madeira - Sauce.

Dag Gigeld witd mit der Butter und dem Mehl
in einer Gafferolle glatt gerithet, dann ber Wein nebit
allen iibvigen Jngrebienzien und Y2 @ Suder bagu
gegeben und auf ftacfem Fewer mit einer Schaumruthe
bis gum Anfange ded Kochens gefhlagen. Dann fdymedt
ntan die Sauce noch einmal mit Juder ab, und ift fie
su i, verdfinnt man Ddiefelbe mit Waffer oder Graves-
wein,  Diefe Sauce witd jum Plumpudbing gegeben.

173. Num-=Sauce.

Mebl, Gidoiter, Wein und Juder werben auf dem
Feuer big jum erften Auffocdyen mit einer Scharumruthe
gefchlagen und bann vom Feuer genommen, Nun evft
giefit man ben Rum bavan, verdimnt die Sauce mit
Wafler ober Wein und {chmedt fie nady Belieben mit
Giteonenfauer, abgeriebener Gitvonfdale und ein wenig
Butter ab,

Diefe Sauce wird um  deutichen Plumpubding
gegeben.

174, Weike Schaum=Sauce,

Von fieben Giern wirh dad Weife ju Schaum ge-
{cblagen. Die dibrigen hieneben genannien Jngredien-
sien werden nicht eher zufammen gegeben, al8 big man
Diefelben in einer Gafjerolle auf'd Feuer fest. Man
fiblagt fie nun auf ftarfem Feuer mit einer Schaum-
ruthe bid jum erften Ynjange Ded Kodhensd, giebt Den
Gifchree bagu, nimmt die Caffevolle vom Feuer, jdymedt
bie Sauce mit Jucer ab, unbd ift Ddiefelbe u dick, fo
perdiinnt man fte nodh mit ein wenig Wein,
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Dicle Sauce wixd jum Giteonen-, Reig-, Shiary-
brob-Pudbbing . {. w. gegeben.

175.  Nothe Sdyaum = Sauce.

Der Jucfer wixd in dem Wein aufgeldf’t, alles
hiencben Genannte dagu gethan, jedoch nicht friifer,
al8 man bie Sauce beveiten will, inbem man fie fiber
rafchem Feuer fhnell mit einer Scdhaumeuthe bid jum
evften BVeginne ded Kodhens {dhldg. St die' Sauice

1St Banille, | nun gu dic, giebt man nody ein wenig Wein nach;
auch fann man ein Gitvonenfauer weglaffen und ftatt
befien einige L6ffel frijdh ausgeprefiten ober gefochien
Sobannisteaubenfaft nebnten.
Diefe Sauce eignet fich vorzfiglich ju Schwargbrod-
und Reidpubding. :
176. Gefochte Sohannigbeer - Sauce.

4 Loth Mebl.
o & Soban-
nigbeerfaft.
"o R. Waffer.
Yo § Suder,
Gitvonjchale.

4 Loth Mebl,
1 & Waffer.
Sobannisbeer-
Himbeer-,
Bicdbeer- u,
Kirfchiaft.
Gitvonfhale.

| Das Kavtoffelmehl wivd mit dem Waffer und Jucer
| Hlav gefocht, dann bev frifch ausgepvefite Sohannistran-
| benfaft dagu gegeben und, wenn Alled jufammen ein-
mal burdhgefocht ift, vom Feuer gemommen. Nun giebt
man abgeviebene Gitronenfchale davan, unbd ift es nothia,
| {hmedt man das Gange noch mit Juder ab,

177, Obift- Sauce.

Dad Kartoffelmebl wird mit Waffer Har und nicht
ju Dick gefocht, Die Bieneben genannten Sdfte, frifch
ober gefocht, wie fie vorhanden find, nach Berhalinif
und Gefcymact dagu gevihrt, jedoch brauchen diefelben
bamit nicht anfufochen. Sft e8 ndthig, wird die Sauce
nody mit geldutectem Juder und Gitronenfaft abge-
| fchmectt und mit Faltem Waffer verdiinnt,




1 % 3uder,

178,

2 2l Corin-
then,

2 Roth Mehl.
Ya R. Wein,

i &, ﬂnﬂnfl

1 Gitronfauer,

‘o @ Butter,
o B Mel.
fa T Syroy.
's &, Gffig.

=
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Diefe Sauce giebt man ju_ wavmen Sago-, Reis-
und Grieg-Puddings u. f. w.

Rothe Wein-Sauce mit Corinthen.

Man focht bie Covinthen mit Juder, einem Stirck-

chen Ganehl und Waffer eine halbe Stunbde, giebt basd
mit Rothwein angeriihree Kavtofelmehl dagu und [Ffit
e3 gujamnten einige Minuten duvdifocen,

Jit bie Sauce ju didt, fo verdiinnt man fie noc
mit Waffer und Wein und fhmedt fie dann mit 3udee,
Ganehl, Gitronenfauer und ein wenig Butter ab,

Diefe Sauce giebt man qu Fleijh- und Geft-
Bubbding u, f. tw.

179.  Gyrop-Sauce.

Man nimmt nach Belieben  abgeflofites Suppen-

| fett, ausgebratenen Spedt  ober Butter, {hwist Ddas

Mehl davin, Ffodht e8 in anberthalb Kannen Waffer
flav und slubt nady Gefchmad Gfftg, Syrop und Sals
davan.

;'Diefe Satee with Aunt m‘fﬂ)fsﬂgnbbfng gfgc[wn.

180.  Frifehe Johannidtrauben-Sauce.

18 Sohannig:
traubenfaft.

Der audgeprefite Johannistvaubenfaft wird mit dem
feingeftofrenen uder in eine Neibfchale gegeben unb
fury vor bem Unvichten eine Viertelftunde geviibrt s ift
bie Sauce nodh nicht fitf genug, giebt man noch Juder
nach Gefhmadt davan,

Diefe Sauce ift febr erfeifdend, Hat eine {hone
Farbe und wird ju Falten Schaum= =Pubbingsd, gelben
Puddings, Reid und Reismeh! in Saffen u. . w. gegeben.




1St Banille.
o Suder.
1 & Nabhm,
10 Gigelb.

1 24f. PBuber,

s &, Soban-
nigbeerfaft.
s &, JRum.
1 Fl. Roth:
wein.
3 Loth Mebl.
1 Gitronjdhale.
o @ Buder,
2 2h. Butter.
Ganehl,
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181. Frifche Himbeer-Sauce.

| Diefe witd gany wie bie Sauce N 180 beveitet,
mie nimmt man dagu 2 Theile Johannisbeer~ und
1 Theil Himbeerfaft,

182. Wanille- Sauce,

Die Vanille wicd mit Dem Suder fein geftofen,
mit allem hiencben Genannten in einer gui vevzinnten
Gafferolle auf ftavfem Fewer bid um Anfange bed
Kodend mit  einer Schaumruthe gefchlagen, {dnell
burch ein Haarfied gegoffenn und dann nod) einige
Minuten geriihet, dbamit die Maffe nicht Fafet.

Diefe Sauce wird ju faltem Sohannidtvauben= und
Kirfch-Ludding gegeben, auch nach Belieben ju wavmen
Pubdings.

Anmerf,  Hat man Feinen Rahm, fo fann man
ftatt Deffelben auch frijdhe Mildh nelmen, Dody gicht
man dann nodh 1 bid 2 Loth gute Vutter davan,

183. Wein=-Sauece mit Rum,

Ganehl, abgeviebene Gitronenfdhale, Kartoffelmell,
Buefer, nebft dem Sohannistraubenfaft werden in einer
wohlverginnten Cafferolle einige Minuten gefocht, Die
Butter Falt davan gevibrt und erft, wenn Aled ein
wenig abgefahlt ift, Der Num hinein gegoffen, worauf
man bic Sauce mit Dem nody Fehlenben abfchmedt.

Seboch Darf die Sauce, weil fte falt gegeben wird,
nicht gu bidf, fonDern muf vecht fchlant fein, und giebt
man im erftern Falle nody Rothwein baran.
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Anmert. So viel wie moglich, ift bet allen bicr vben genannten Saucen
bag Berhiltnifi ber IJngrediengien angegeben, inbef mufi am Gnde bei denfelben baupt:
facplich boch der Gefhmacd entfcheiden; man muf daber genau bad ridhtige Verbilf-
nif von Sauer, Juder und ©aly beriidfichtigen, die Saucen weder ju dick nody ju
biinn machen und bafite forgen, bafi feine Sade, namentlich fevodh fein Geiwiiry,
au febr vorfhmedend ift.

Die Bouillons ober Jus fonnen ju ben Saucen nie ju frdftig genonumen
werden, im Gegentbell ((Ft man, um fie nodh mebr qu Fedftigen, fietd den Safy
bon bem gebratenen ober geddmpften Fleifthe, wosu die Saucen gegeben werben
follen, nachdem man bad Fett dbavon abgenommen, damit verfochen.

Diejenigen Saucen, welche mit Mehl und Clern auf dem Feuer {haumig
gefdhlagen werden, fonnen immerbin, bei fortwdbrenvem Nithren oder Sdlagen eins
mal auftohen; bdie Saucen bHingegen, bdie fein Mehl baben, bdiirfen nur bis chen
vor bemt foden auf demt Feuer gefchlagen werden, da fie fonft gerinnen, asd man
jebod) durd) rafthed vom Feuer nebmen und immerwabrendes Schlagen verhinvern
und, ift e8 dbennody gefdieben, einigermafien verbeffern fann. Man muf ben rechten
Jeitpuntt bievbei genau beobaditen, benn man barf die Sauce aud nicht u friih
pom Feuer nehmen,

Dag Abritbren der Gier gefdhieht, bamit biefelben nicht erinnen, am beften,
wenn man bie Eibotter mit einer WMefferfpite voll Mebl und einem Lofel voll fals
tem Waffer redht flar vibrt und dann die tochend bheifie Briihe bei immertodbrendem
Riibren nadh und nady daju giebt,

LWenn in den Recepten von Falter Butter bdie Rede ift, fo it damit nidht
falte gefdmolzene Butter gemeint. Die Butter wird fitdweife, gany in ihrem
natiirliden Juftanbe an die Saucen gevithrt, welche baburch gebunbener, milber
unb feiner Yon Gefhmad werben.

Die Perfonengabl ift bel den Saucen nidht angegeben worben; e8 bingt 3u
febr bavon ab, su weldhen Speifen diefelben gegeben tverdens bdoch ift in ben mei:
flen Fallen auf 24 Perfonen gerechnet.
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Ya 8. MWein.
‘o B Suder,
6 Gier,

8 Gigelb.

3 Gitronen.

3 Lth. Gelatine
pDer
1'2 2th. Hau=
fenblafe.

184, Gitronen=Créme,

Die auf Juder abgeviebenen Gitvonenfdhalen, nebit
Dem Saft Devfelben, bem Rbeintvein, Suder, ganzen
@Giern und Gidottern, werben auf dem Feer bid jum
eriten Anfange de8 Kochensd gefchlagen.

Will man die Gitronen-CGréme feiner und confi-
ftenter habent, fo Bt man 3 Loth Gelatine wabrend
einer Stunbe in einer Taffe Waffer auf, [aft fte dann
einige Miale mit dem Waffer auffochen, giebt fie Durch
ein Haarfieb und odurchzieht bdamit bdie Gréme; man
pavf feboch aldbann nicht Dad Giweif, fonbern niv bie
16 @Gibotter nelymen.

9Bill man bdie Gréme nun {haumig Haben, fo
giebt man, wenn Diefelbe faft Falt ift, Den fteifgefchla-
genen Sdhnee von 8 Giern bagu; nod feiner ift ed
jeboch, twenn man ftatt ded Gifhnee’s Yo Kanne u
| Shaum gefchlagenen flifen Rabhm nimmt.

Gtatt ded NRbheinweind fann man audy Malaga
ober Gravedwein nehmen.

Man  vidtet die Créme in Gompoticren ober
Gelée-Gliifern an unb vexgiext fte nach Belieben.
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