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St von denfelben mit cinem Glbffel abjticht, daffelbe nidyt
an demjelben Eleben bleibt, fondern fid)y beim Umtehren Dded
Chffels tvocken ablbft. Buerft werde id) die verfdyiedenen Sauz
cen, oelche zu den Wehlfpeifen gegeben werden, bejchreiben.

2, lieber Die Sauncen der Meblipeifen.

Chaudeau.

Man nehme 3u einem Poudding ju adyt Perfonen ein viers
tel Pfund Bucker, vier ganye Cier und das Gelbe von viev an:
bern obder (iberhaupt adyt gange Cier, cin viertel Buart Mabeiraz
9Bein und den Saft von einer halben Citvone.

Hiermit verfabre man nun auf folgente IWeife: Der Buf:
for twitd mit den Gierm, vevmitfeljt eines Nuthenbefens, in einer
Kafferolle flinf bis yehn Minuten falt gefchlagen, alsdann, wenn
bies ndmfichy dick ift, gieft mam nady und nad) den Wein dasu,
fdyligt nun das Gange auf Koblenfeuer jo lange mit der Ruthe,
bis ¢ dick toird, wobei es aber nidt jum Koden fommen darf,
pimmt, um fidy gu tiberzengen, daf das Chandeau gar ijt, mit
einem Gtbffel won dem unteren Theil deffelben etwvad beraus,
umd Eofict ¢8, ob das Gi nidht mehr rofy fdymect, und das Gange
gelbbrig gebunbden ift, weil man fid) Bierbei nicht nach dem oben
aufliegenden Sdyaum, welder durd) das Sdylagen entftedt, rid)
ten Eann.  Sobald ndmlidh) dasg Untere nod) diinn ift, und nady
rofjen Giern fdhmeckt, ift aud) das Chaudean nidht gar. it
aber nun das Chaudeau durchweg gov und gebunden, fo giefe
man es gleidy aus der Kafierolle in die Gauciere, oder fielle e8
bis gum Ancichten dev Meblfpeife, unter beftdndigem Schlagen
wmit der Ruthe, in bain marie, und driicte juleyt den Citronen=
faft dazu. I Habe Hier Madeiva-Wein angegeben; man fann
aber auch Rbeinz, Ungar= oder aucy Portwein dazu fiehymen,
benn je Feditiger dev Wein ift, defto fhbdner wird aud) dag Chau-
dean. Rimmt und Citronenjdale daram ju thun, it nidht guty
weil dadurdy der fhbne Weingefdhmack theilneife perloven gebt.

Frifche SHimbeerfauce,

R einer Meblfpeife su adyt bis zebn Perfonen niehnte mat
eine viertel Mee Himbeeren, von denen Ddie Stiele abgemadyt find,
fodye fic mit einem viertel Quart Baffer einigemal auf, driicke
diefen Saft durdy ein Haarfied, verfetse ibn mit el Lot in
weifiom Wein Flar gefodyten Saleb, thue ein vievtel oder dred
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adytel Pfund Buder dagu,” und Foche diefe Sauce feimig und
Elar jufammen.

Sauce von_SHimbeer: Gelée.

Man nehme ein Stiict Butter von der Grdfe einer MWall:
nuf, fduele e8 in eciner fleinen RKafferolle, thue einen Halben
CRIdffel voll Mebl daju, paffive dies in der Butter goldgell,
fodye e8 dann mit weifem Wein Flar, thue, wenn dies gejdyehen
ift, ‘ein Dalbes Pfund Himbeer-Gelée dagu, und laffe nun Alles
aufammen flar fodyen. :

Rivihfauce.

Srifdhe Kivfden, von denen die Stengel abgepfliictt find,
werden mit faltem Waffer gewafdyert, fammt den Steinen im
WMorfer fein geftofen, dann mit einem paffivten Braunmehl,
wie ju der eben befdyriebenen $Himbeerfauce, ferner mit einer
Statige feinen Rimmet und etwas fein gefdhdlter Citronenfchale
gufammen gefodyt, alsdann durd) ein Haarfied geftrichen, und
endlidy nodymals gehbrig mit Bucker flar gefocht.

Sauce von gebacfenen Kivihen,

Die gebactenen Kirfhen werden in lauwarmem Waffer gut
abgewafdhen, und im Mbrfer geftofen. Alsdann wird ein Stiick
DButter von der Grbfe ciner Wallnuf mit cinem Halben (G2
[bffel voll Mebl gelblich pafiive, und mit weifom Wein, etwas
Gitronenjdhale und’ eciner Stange feinen Rimmet Flar gefodyt.
It dies gefdyehen, fo thut man die geftofenen Kirfdyen daju,
gt Alles gut durdhyfochen, fireidyt e dann durdy ein Haarjied,
verfest diefe Sauce gehdrig mit Bucker, und Ffodht fic nody:
-malé flar.

Hagebutteniauce.

Getrocnete oder frifdhe Hagebutten ‘werden mit Waffer, fei-
nem Rimmet, feinn abgefchdlter Cirvonenfdhale und etiwas Semimel
sufamnien gefocht, dann durdy ein Haarfieh geftrichen, mit etras
Wein und Bucer nodymals Flar gefocht, und endlid) mit etwas
Citronenfaft und Saly abgefdymectt.

Cnglifche Mumfauce,

Man fdymelze drei Loth Butter auf dem Feuet, fd)fitte prei
big wvier Loth Mehl dazu, paffive ¢ ein wenig, und laffe ¢s mit
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einem Sdyoppen Rbeintwein auffod;en; bann gebe man einen
Sdyoppen feinen Rum, ein Halbes Pfund geftofenen Bucter und
pen Saft von einer Citrone daju.

Punidbiauce,

Bu adht big gehn Perfonen nebhme man zur Mebhifpeifen:
jauce ein Balbes Pund Bucker, ein adytel Duart Rbeinwein,
¢ben fo viel feinen MNum, drei gange Gier und von fiinf andern
dag Gelbe und etroad auf Bucker abgericbene Citronenfdyale, inz
dem man dies wic dag fhon befdyriebene Chaudeau bejtdndig mit
dem Nuthenbefen auf dem Feuer abfdyligt, und {didrfe, fobald diefe
Sauce fertig ijt, diefelbe mit dem Safte von einer Citvone ab.

Sago in NMothivein.

Nadydem der Sago niehrere Male mit Faltem Waffer auf
dem: Feuer halb heif gemacht, und auf diefe Weife von feinem
etvaigen Beigefdymad befreit i, gieft man eine halbe Flafdye
guten Nothwein auf vier bis fechs Loth Sago, thut die Sdhale
von einer Sitrone, welche fo diinn ie mbdglidy abgefchdlt, und
voni aflem Weifen gereinigt morden 'ift, nebjt einer Stange
feinen Rimmet und einem viertel Pfund Bucker daju, (Eft nun
den Sago weich Fochen, jedod) {o, daf er gang bleibt, driict als:
dann den &aft von einer Citrone dagu, und thut, wenn dies
nody nidyt fiif genug fein follte, entweder ein wenig Bucker oder
etoag Himbeer=Gelée davan. Der edte, indifdye Sago, weldyer
der bejte ift, muf Gievu redt oft mit Wafjer abgebriibt und
gereinigt merden, aud) muf man denfelben [dnget fochen laffen,
alé e bei dem jest allgeneiner gewordenen Kavtoffel: Sago
nbthig ijt.

A brifofenfauce. ;
Hiersu wird Marmelade von brifofen mit €lar gefod)tem
Bucfer verdiinnt, fo daf died cine etwas dicke Sauce bildet,

Wnanasfauce,

Man veibt die Unanas auf Bucker ab, fdyneidet das Lebrige
in Sdyeiben, [dft diefe mebreve Stunden in etwas faltem
Nbeinwein liegen, und driickt fie nadber rein aus. Mittlermweile
ftofe man drei adytel Pfund RBucker fein, riibre b mit Orei
gangen Giern und dem Gelben von fiinf anderen ju Sdaum,
thue ven Unanasyucter, den Saft und den Wein, worin die
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Sdyeiben gelegen haben, nebft einem viertel Duart Rbeinz oder
Ungavivein dagu, und fdlage das Gange auf gelindem Feuer
. mit dem Nuthenbefen ju einem Chaudean.

Créme a la vanille ).

Gine Stange Banille wird aufgefpalten, in fingerbreite
Stitde gefynitten, und mit etwas Mild) in eciner jugedecten
Kafjerolle langfam gusgefodyt. Unterdeffen Fodyt man ein hals
bes Buart Salyne mit einem wiertel Pfund Jucker auf, it
bies mit einer Liaison vom GSelben von fed)s- Ciern, und gieft
bie Vanillenmild) durd) ein Haarjieb dazu. Unter die Liaison
faun man einen Cflbffel voll Mehl riihren, und fie damit aufz
gichen.  Sobald nun Allesd gar ift, zieht man diefen Créme
~aud) nody mit dem Schnee vom FWeifen von vier Ciern auf.

Cine andere Avt, diefen Créme juyubereiten, ift folgendes
Man rihre den Bucter mit drei ganen Ciern und dem Gelben
vot vier andeven yu Sdaum, thue dann die BVanillenmildy und
die Salhne dazu, jdlage died auf Koblenfeuer vermittelft eines
NRuthenbefens wie cin Chaudeau ab, und gebe Adyt, daf es
niht focht, die Cier aber gav find, und die Sauce dick gebun:
den ift.

Créme au MAarasquin.

Diefer wird gang fo, wie dev eben befdyricbene, gemadht,
nur daf man ibm, ftatt mit Banille, mit Marvasquin feinen Ge:
fihmact giebt.

Créme aux fleurs d’orange.

Dem oben befdyriebenen Créme giebt man, anftatt der Ba:
nille oder des Marasdquin, mit candivten Orangenblithen, weldye
in etwas Mild) ausdgefodht worden find, oder mit etwas Cifeny
de fleurs d’orange feinen Gefdymacdt.

Créme au chocolat.

Cin vievtel Pfund Chofolade wird in einem Halben [uart
©alyne flar gefodht, gelorig gefiifit, mit einer Liaison vom

®) Man muf diefen Créme & la vanille, fo wic die noch folgenden,
mit den cigentlichen Crémes, weldye in einem eigenen Abfchnitt
diefes Buchs befchricben find, nidht vermechfeln, fondern blefc[ben
nur al8 Saucen anfeben.
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Gelben von vier Giern [iirt, und mit dem Schnee vom Weifen
perfelben auf dem Feuer nodymals aufgezogen, fo dag tied einen
guten Créme bilbdet.

Créme au eafé.

Gin wviertel Pfund frifd) gebrannte Kaffeebohnen merden
gany in ein Halbes Duart fodende Sabne geworfen, alédann
pecft man bdie Kaffevolle ju, gicft nady Verlauf einer Halben
Stunde diefe Sabne durd) ein Haarfieb, [Aft fie alsdann mit
einem vievtel Pfund Bucter Heiff werden, und liict fie wiec den
Créme & la vanille,

3. Meber dDie Mebl{peifen in’8 Be:.
fondere.

Meebliveife von Spfelfinen.

Man nelhme zu diefer Mehiipeife ju adyt Perfonen ein viertel
Diund feines Mehl, ein vievtel Pfund Bucker, ein Holbes Duart
Gabyne, wei Apfelfinen, ebhn Cier und ein viertel Pfund frijdye
Butter, und verfabre hiermit, wie folgt:

Man riihre das Mehl mit etwas Falter Sabhne Flar, thue
dann die Butter, fo twie das viertel Piund Rucker in Fleinen
Stitcfen dagu, rveibe auf einem grofen Stiid Bucker die Sdyale
der beiden Apfelfinen fein ab, fdabe nun die auf dem Bucker
fisende Schale mit einem Mefjer vein Herunter, fchiitte dies ju
der obigen SMafle, driicte den Saft von einer Apfelfine darun:
ter, riibre die librige Salyne fochend dazu, und faffe nun diefe
Maffe, unter beftdndigem Umriihren mit einem Holzldffel, auf
gelindem Kohlenfeuer einmal auffodhen. Nadydem man fie einige
Minuten hat obbiiblen lafien, fdldgt man das Gelbe von den
Giern, unter beftdndigem Llmrtihren, bdazu, {dhlagt ferner das
Weifie der Gier zu einem fteifen Sdynee, und jieht ihn mit der
Mafie auf, d. h. mit anderen Worten, man verbindet den Sdynee
mit derfelben nicht durch vieled MNiihren, fondern blos durch bes
Dutfames Anfichopfen mit einem grogen LHffel, fo daf die Maffe
fih dadurdy aufloctert. Man fann diefelbe nun auf einer Sdyiffel,
weldye mit einem Nand von gebriihetem FTeig eingefaft ift, oder
in einer Afjiette vou Porvzellan oder audy endlid) in einer fil:
bernen Kafferolle, meldye man mit geflivter Butter ausgefiriden
bat, in einem gelinden Ofen eine Halbe oder aud) drei viertel
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