Kalte Saucen,

2 1% ‘
Mayounaije-Saunce,

Perrithre ein halbes vohes Cigelh, riihre nad)
und nad) tropfenmweife vier Theeldffel Oel Hinein,
indem Du es in den Loffel thuft und o eintrdpfelft
und fitge dann einen Theeldffel Cifig, Pfeffer und
Salz daju.

2. |
Jiothe Mayonnaife-Sance (Cumberland-
4 Sauce). ‘ b
Gib in die Sauce Nv. 1 einen Theeldffel JFo- | i
: |
|
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hannigbeer=Gelée, einen Theeldffel Rothwein und
etioad Senf. — Bu allem falten Fleijd), bejonders
aber zu Sdwarzwild.
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Franzdjidie Sauce (Sance a la Diable).
Streicde ein halbes, havt gefodytes Eigelb duvd)
ein Sieb, fitge einen halben Theeldffel Bucer, einen
Theeldfiel Senf, zwei Theeldffel Oel, einen Thee-
[Bffel Cffig und einen Theelvffel vothen Wein hinzu
und viihre ed zu etner didfliifiigen Sauce.

4,
Remolade-Sauce.

Bermijdje ein halbes, durd) ein Sieb geftrichenes
Ci (gefb und 1weif) mit eimem Halben Theeldffel
Senf, einem Theeldfjel Effig, einem Theeldffel Waffer,
einem Dajelnufgrofen Stitdden fein geviebener
Bwiebel, Sal3, weiem Pfeffer und einer Prife Juder
und fitge dann 3wei bid drei Theeldffel Oel tropfen-
weife (1. Sauce Nr. 1) hingu, vithre es glatt und
jhlage e8 frdaftig.

5
Wein-Sauce.

Lerrithre ein halbes MaRden vothen Wein mit
zwei Theeldffeln feir gefiebtem Jucer und zwei Thee-
[Bffeln Johannidbeer- oder Himbecr-Gelée, Hi3 es
fich etwas bindet.
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6.
Rahm-Sauce.

Nimm ein veid)lidyes halbes Magden fitgen RNahm
und zwei Theeldffel Fohannisbeer- oder $Himbeer-
Gefée, laf auf dev Hevdplatte fliijfig werden
und vithre danm mit dem falten Rahm einige
Minuten lang. Statt Gelée faunft Du Frudt-
jaft mehmen odev einen CRISfjel vothen Wein, muft
abev Dei lestevem jwei Theeldjfel Bucker beifiigen.

i
Frudytiaft-Sauce,

Bermijdhe jiifen, eingefochten Fruditjaft, nament-
fich Himbeerjaft, mach Gejdhmad, mit leidytem weifen
Wein und Fucter.

Obder: Zerdriide jaflige Friidhte, Kivichen, Jo-
Dannigbeeven oder Himbeeven, vithve fie durd) ein
Sieb und vermijdye den Saft mit Wafjer und Juder.

ol
Narmelave-Sauce.
Riihre ywei Theeldffel ivgend einer feinen Diar-
melade ved)t flowmig, jdhlage ein bhalbes Mafden
jfiten Nahm u Schawm, vermijde thn mit Buder
und menge ihn unter die NVeavmelade.




Gl
Johannidheer-Sance.
LBermijdye ein halbes Mapdhen frijd) ausgepreften
- Sohannigbeer-Saft mit 30 Gramm fein gefiebtem
Buder und rviihre e8 eine Hhalbe Bievtelftunde lang.

10.
Grdbeer- pder Himbeer-Sauce,

Streide ein DMafden Crdbeeven durd) ein feines
Haarfieb , vithre 15 Gramm fein gefiebten Buder
davunter und verdiinme ed mit weifem Wein oder
Waffer.

Bur Himbeer-Sauce nimm 20 Gramm Jucer
und zum Verdiinmen nur Wafjer.

Alle diefe Saucen werden ohne Feuer
berveitet.
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