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Küchen
Spiegel

JEDE SAUCE C\
Von Harry Schraemli, Direktor

In sehr hohem Ansehen bei den Jüngern
Epikurs steht die Grundsauce «Hollandaise»
nebst ihren untadelhaften Ableitungen. Diese
Saucen haben samt und sonders Weltruf und

ganz gleich, ob man im hohen Norden oder
im tiefen Süden eine gute Gaststätte
aufsucht, man begegnet ihnen auf allen
Speisenkarten. Die Zubereitung der « Hollandaise

» ist bedeutend schwieriger wie die der
Mayonnaise und es lohnt sich, einigen Punkten

besondere Beachtung zu schenken.
1. Vorsicht beim Zerlassen der Butter. Die
Butter darf nicht heiss sein. Man lasse sie

ganz langsam zergehen und halte sie nicht
länger an der Wärme wie unbedingt zum
Schmelzen nötig. 2. Der Qualität des zur
Verwendung kommenden Essigs schenke
man besondere Aufmerksamkeit. Er darf
nicht zu stark sein. 3. Ist die Sauce fertig
und kann noch nicht sofort serviert werden,
so heisst es wiederum aufpassen, dass sie
nicht zu heiss wird, da sie sonst gerinnt.
Am besten stellt man sie auf einen Untersatz

auf den Herd, möglichst weit von der
Feuerstelle entfernt. So, und nun ran an
den « Feind ».

Sauce Hollandaise: In eine nicht
zu niedrige Kasserolle gebe man 4 bis 5

gehackte Schalotten, einige zerdrückte
Pfefferkörner, y2 dl Essig und lässt dies auf
dem Feuer vollständig eindünsten. Hierauf
gibt man noch l/2 dl kaltes Wasser, sowie
4 Eigelb hinzu, stellt die Kasserolle in ein
Wasserbad (ein grösseres, mit heissem Was-

EIN GEDICHT
des Hotel Eden au Lac, Lugano

ser gefülltes Geschirr). Das Wasser darf in
diesem speziellen Falle nicht zu heiss sein,
auf keinen Fall jedoch kochen. Nun rührt
man mit einem kleinen Schneebesen solange,
bis eine cremeartige Substanz entsteht, worauf

man unter fortwährendem Rühren, nach
und nach, 200 g zerlassene Butter (siehe
oben), darunter gibt. Zum Schluss wird die
Sauce gewürzt, (Pfeffer, Salz und Zitronen
saft) und durch ein Tuch passiert.

Gross ist die Zahl der Gerichte, zu denen
die Hollandaise « geht » : Gekochter Salm
und Steinbutt, Felchen, Karpfen und Forellen

« blau », Filetbeefsteak, gekochte
Stangenspargel, Blumenkohl usw.

Die bekannteste und von Laien und Kenner

bevorzugteste Ableitung der Hollandaise,

ist die Sauce Béarnaise. Mit Vorliebe
serviert man sie zu Tournedos, Chateaubriands

und Beefsteaks.

Sauce Béarnaise: Mit den Eigelb
gibt man ein kleines Stückchen « Glace de

Viande » in die Kasserolle und streut
ausserdem noch gehackte Estragonblätter auf
die fertige Sauce. (Glace de Viande ist ein
hochfeiner Fleischextrakt, hergestellt aus

Knochen, frischen Fleischabfällen usw.) Es
ist praktisch kaum möglich, diese Fleischglace

im Haushalt herzustellen und ökonomisch

auch widersinnig. Man tut daher

gut, dieses Verfeinerungsprodukt beim Traiteur

einzukaufen. Eine weitere Variation
der Hollandaise ist die Sauce Mousseline,
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In sekr bokem àsedsn bei den düngern
Dpiburs stellt die Drundsauos «hollandaise»
nsbst ibren untadelbakten Ableitungen. Diese
Lauosn babsn saint und senders Wsltruk und
gan? Alei ob, ob man lin beben Horden oder
iin tieken Lüden sine gute Daststätts auk-

suokt, man begegnet ibnen auk allen Lpsi-
ssnbartsn. Die Zubereitung der « Dollan-
daiss » ist bedeutend sobvisrigsr vis die der
Majonnaise und es lobnt sieb, einigen l?unb-
ten besondere Leaoktung ?u sobsnben.
1. Vorsiobt beim vorlassen der Lutter. Die
Lutter dark niobt bsiss sein. Man lasse sie

ganz: langsam vergeben und balte sie niobt
länger an der Wärme vis unbedingt sum
LobmeDsn nötig. 2. Der Qualität des sur
Vervsndung kommenden Dssigs soksnbs
man besonders Ilukmerbsambsit. Dr dark
niobt su starb sein. 3. Ist die Lauos ksrtig
und bann nood niobt sokort serviert verden,
so ksisst es visderum aukpassen, dass sie
niobt su bsiss vird, da sie sonst gerinnt.

besten stellt man sis auk einen Unter-
sats auk den Herd, mögliobst veit von der
DsusrstsIIs entkernt. 8o, und nun ran an
den « Dsind ».

Lauos Hollandaise: In eins niobt
su niedrige Kasserolle gebe man 4 bis 3

gsbaobte Lokalottsn, einige serdrüobte Lksk-

ksrbörner, >4 dl Dssig und lässt dies auk

dem Deusr vollständig sindünstsn. Llisrauk

gibt man noob dl baltes Wasser, sovie
4 Digelb binsu, stellt die Kasssrolls in sin
Wasssrbad (sin grösseres, mit beisssm Was-

à<> /kotei /Äea au Dac, I-UKano

ssr gskülltss Desokirr). Das Wasser dark in
diesem speciellen Lalle niobt su beiss sein,
auk beinen Lall zedoob booben. Kun rübrt
man mit einem blsinsn Lobneebssen solange,
bis eine orsmsartige Lubstanc sntstskt, vor-
auk man unter kortväbrendsm kükrsn, naob
und naob, 290 g ssrlasssns Ruttsr (siebe
oben), darunter gibt. Dum Lokluss vird die
Lauos gevürst, (Lkekker, Lals und Citronen
sakt) und durob sin 4'uob passiert.

Dross ist die i^akl der Dsriokts, su denen
die Hol landaise « gebt » : Debovbter Lalm
und Lteinbutt, Dslobsn, Karpken und Dorel-
len « blau », Dilstbesksteab, geboobts Ltan-
gsnspargsl, Llumenbobl usv.

Die bebanntssts und von Daien und Den-
ner bevorsugtests Ableitung der Llollan-
daiss, ist die Lauos Learnaiss. Mit Vorliebe
serviert man sis su Dournsdos, Dbateau-
briands und Leeksteabs.

Lauos Learnaiss: Mit den Digelb
gibt man ein blsines Ltüobobsn « Dlaos ds

Viands » in die Kasserolle und streut
ausserdem noob gsbaobts Dstragonblättsr auk

die ksrtige Lauos. (Dlaos de Viands ist ein
boobksinor DIsisobsxtrabt, bergestsllt aus

Knoobsn, krisobsn Dlsisobabkällsn usv.) Ds

ist prabtisob bäum mögliob, diese Dlsiscb-
glaos im Lausbalt ksrsustellsn und öbono-
misok auob vidsrsinnig. Nan tut dabsr

gut, dieses Vsrksinsrungsprodubt beim Vrai-
tsur sincubauken. Dins veitsrs Variation
der Hollandaise ist die Lauos Mousseline,
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Ans 1797 Konsumenten-Zuschriften ï

Ich empfehle Ihr kraftspendendes
N ago mal tor wo ich kann, aus
eigener Erfahrung. Habe das Nago-
maltor vor und während der
Schwangerschaft genommen. Es
gab mir Kraft für meine
bevorstehende Entbindung und auch
mein kleines Mädchen ist gesund
und kräftig. Frau E. H. L. 1741

fbiUM%ect

NAGOMALTD
NAGOMALTOR à 2.- und 3.80, BANAGO à -.95 und 1.80,
MALTINAGO (500 gr) à 2.50. In besseren Detail-Gesdiäften.

NAGO ÖLTEN.

VERSUCHEN SIE ES
mit einem Paket der bekannten „V. E. G/'-frisch-
eier-Hörnli, wenn Ihnen der Speisezettel für morgen

Kopfzerbrechen macht — Ihr hoher Herr
wird freudig schmunzeln
„V. E. G." ist das Garantiezeichen für
Verwendung von Schweizer Landeiern.
„E INHORN"-PRODUKTE
NAHRUNGSMITTELFABRIKAFFOLTERN a.A.

die sich ebenfalls als Beigabe zu gekochtem
Fisch und Spargeln eignet.

Sauce Mousseline: Eine fertige
Sauce Hollandaise wird in die Saucière

gegossen und 1 Esslöffel geschlagener Bahm

vorsichtig darunter gezogen. (Man kann
den Rahm auch mit einem Spritzsack auf
die Sauce dressieren.)

Eine ziemlich einfache Sache ist die Grundsauce

Béchamel, die einen französischen
Marquis zum Taufpaten und Erfinder hat.
Bei gratinierten Gerichten wie Fisch, Mak-
karoni usw. findet sie ihre Hauptverwendung.

Sauce Béchamel: Man bringt 50 g
Butter in einer Kasserolle zum schmelzen,
rührt dann etwa 60 g Mehl dazu und gibt
darauf % 1 kochende Milch hinzu. Das ganze
lässt man gegen eine Stunde langsam
auskochen, würzt mit Pfeffer, Salz, Nelken und
Lorheerblatt und passiert dann die fertige
Sauce durch ein Sieb. Vermischt man diese
Sauce Béchamel mit etwas geriebenem Käse,
so erhält man eine Sauce Mornay, die sich
ebenfalls bei gratinierten Platten (Eiern,
Teigwaren usw.) bewährt. Die Béchamel hat
nun eine Ableitung, die sich besonders in
unserer Schweizer Familienküche grosser
Beliebtheit erfreut. Es ist dies die
Meerrettichsauce. Kann man sich ein schöne Platte
gesottenes Ochsenfleisch vorstellen, ohne
eine solche Wohl nicht gut

Sauce Raifort ist eine fertige
Béchamel, die man mit geriebenem Meerrettich
vermischt. (Proportion : Auf % 1 Béchamel
etwa 150 g Meerrettich. Der Geschmack
entscheidet.)

Verfeinert man eine fertige Béchamel mit
etwas Rahm, so entsteht die Sauce
Creme, die wir hauptsächlich über
Gemüse giessen. (Spinat, Blumenkohl, Karotten,

Schwarzwurzel usw.)
In der Grund sauce Velouté lernen

wir eine Sauce kennen, die je nach Bedarf
mit Fisch-, Kalb- oder Geflügelbouillon
zubereitet wird. Soll die Sauce zu Fisch
serviert werden, so gibt man rohe Fischabfälle

und die Gräte mit Wasser und Weisswein

aufs Feuer, würzt mit Pfeffer und
Lorbeerblatt und kocht das Ganze zirka 30 bis
40 Minuten. Will man sie aber zu Fleisch-
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là empkeble lbr kraktspeuclencles
^aZouialtor >vo ià kauu, aus
eigener lZrkaliruuA. blab« 6as IVazo-
maltor vor uuü zväbreucl cler
LàvvauKersàast Aeuounueu. ks
xab inir Xrakt kür meine bevor-
stebeukle lüutbinüuuK uncl auà
mein kleines IVlüclclien ist xesuuü
uncl kräktix. Lrau L. N. b. 1741

XàSIMUIl
à 2.- un6 Z.W. SiìX^cZO à -LZ llll-I t«i.^!,il.liv.vc!0 ISO) Ar) à 2.50. In besseren Oetail-cZescbäkten.

I^czo

ve«suuieli sie es
mit einem Paket äer bekannten „Hk. k. Q." k?S»C>»
eie? ivenn Iknen 6er Lpeise^ettel kür morgen

Koxàerbrecken macbt — Ibr bober bierr
viirâ kreutiiA sckmun?eln!

nenäunx von >.«il«>SÎe?>W.

„L11^»0Iî^"-?Iî00VX^L
iz^uiiiii>iosmirrei.r^ol!l«^rroi.rL«>s.^.

dis sied sdenkalls als ösi^ads ?.u xsdoedtsm
Lised und Lpargsln siZnst.

Laues Noussslins: Lins IsrtiAS
Laues Oollandaiss vird in ciis Laueisrs AS-

Zosssn und 1 Lsslölksl Assodla^ensr lìakm
vorsioktiF darunter xs^oxsn. (Nan kann
den Iladm aued mit singM Lprit?.saol< auk

ciis Laues drsssisrsn.)
Lins ?isin1ioli sinkaods Laeds ist dis Orund-

sauos lZsedamsl, dis sinsn Iran^ösisoksn
Naryuis ^um Oaukpatsn und Lrkindsr dat.
Osi gratinierten Osriodtsn vis Lisod, Uad-
daroni usv. ündst sie idrs Oauptvsrvsn-
dung.

Laues lZsedamsl: Nan dringt 30 A

lZuttsr in sinsr Lasssrolls 2Uin sodmsOsn,
rüdrt dann stva 6V A Nsdl da^u und gidt
darauk ^ I doodsnds Niled din/.u. Das gan?s
lässt man gsgsn eins Ltunds langsam aus-
doodsn, vür^t mit Oksiksr, Là, dlsldsn uncl
Oordssrdlatt und passiert dann dis Isrtigs
Laues durod sin Lied. Vsrmisvdt man clisss
Laues lZsedamsl mit stvas gsrisdsnsm Lass,
so srdält man sins Laues Nornazi, dis sied
sdsnkalls dsi gratinierten Olattsn (Lisrn,
dsigvarsn usv.) dsvädrt. Ois Osvdamsl dat
nun sins ^dlsitung, dis sied dssondsrs in
unssrsr Ledvsi^sr Lamiiionküvds grosser
lZslisdtdsit erkrsut. Ls ist dies dis Nssrrst-
tiodsauos. Lann man siolr sin sedöns Olatts
gssottsnss Oedssnllsised vorstsllsn, odns
sins solods? IVodl niedt gut!

Laues Railort ist sins ksrtiZs Lö-
eliamsl, dis man mit xsrisdsnsm Ussrrsttioli
vsrmiselit. (Oroportion: àk l lZsoliamsl
stva 130 A Ussrrsttioli. Osr Ossolimaek snt-
selisidst.)

Vsrksinsrt man eins ksrti^s RseliaMsl mit
stvas kalim, so sntstslit dis Laues
O r s m s, dis vir liauptsäelilieli üliör Os-

muss Aisssön. (Lpinat, lZIumsnkolil, Larot-
ton, 8olivar?vur^s1 usv.)

In dsr (Irundsaues Vsloutâ Isrnsn
vir eins Laues ksnnsn, dis ^s naeli Lsdark
mit Liseli-, Laid- odsr OsklüAsIdouillon 7U-

dsrsitst vird. Loll dis Laues ^u Lisod ssr-
visit vsrdsn, so Aidt man rods Lisedab-
lälls und dis Kräts mit Vasssr und VVsiss-

vsin auks Lsusr, vür?t mit OksKsr und Oor-
dssrdlatt und doedt das Oan?s ?irda 30 dis
40 Uinutsn. IVill man sis adsr ?u LIsisod-
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gerichten servieren, so kocht man die Bouillon

von Kalbsknochen (Haxen), so wie
Geflügelresten unter Zusatz diverser Gemüse

(wie bei Demi-Glace). Kochzeit wenigstens
zwei Stunden. Nachdem man so die
gewünschte Bouillon erhalten hat, geht man an
die Zubereitung der Sauce Velouté:
Verschiedene, in Carré geschnittene Gemüse

(siehe Demi-Glace) und 50 bis 60 g Butter
gibt man in eine Kasserolle, lässt es
anziehen und rührt darauf 80 g Mehl darunter.

Man giesst dann y, bis % 1 Bouillon
(siehe oben) dazu und lässt die Sauce langsam

auskochen (zirka 30 Minuten). Hierauf
wird sie gewürzt (Salz, Pfeffer, Muskatnuss)
und durch ein Tuch oder feines Sieb
passiert. Hat man einen Edelfisch, z. B. Seezunge
zu servieren, so empfiehlt es sich, ihn « au
Vin blanc » anzurichten. Sauce Vin
blanc ist eine Velouté, der man vor dem
kochen ziemlich Weisswein beigegeben hat
und die man zum Schluss mit einem Eigelb
bindet. (Natürlich darf die Sauce nach der
Legierung nicht mehr kochen.) Es lassen
sich aber auch Fleischgerichte « au Vin
blanc » servieren, u. a. Kalbshirn und
Kalbsnieren. Will man bei einem Familienanlass
etwas nicht « Alltägliches » auftischen und
wählt zu diesem Zweck ein «Poulet au riz»
(Huhn auf Reis), so benötigt man zum
überziehen eine Sauce Allemande. Sauce
Allemande ist eine Velouté, die mit
etwas Rahin und Eigelb gebunden wurde
und der man eine Idee Zitronensaft zusetzte.
(In der Hotelküche gibt man dieser Sauce

noch Trüffelessenz hinzu und nennt sie

Sauce Suprême.) Die Sauce Allemande brauchen

wir auch bei Königinpastetchen, Vol-
au-Vent usw. zum Vermischen mit dem
Füllsel.

Serviert man schnellgebratene Fleischstücke,

sogenannte Platten « à la Minute »

und verzichtet auf die Beigabe einer
speziellen Sauce, so ist es ratsam, eine Kräuterbutter

(beurre Maitre d'hôtel) beizugeben.

Kräuterbutter: In eine Schüssel
gibt man 100 g Butter, einige Tropfen
englische Sauce, etwas feingehackte Petersilie,
sowie den Saft von % Zitrone und knetet
dann die Masse gut. Hat sie eine bestimmte
Festigkeit erreicht, rollt man sie wurstför-

4!W Sie
-own meietèrb?

Auf diese Umfrage einer grossen
englischen Zeitung an ihre Leserinnen
antwortete der weitaus grösstt Teil:

,(£iessendes wacmes IDasset
Das ist ein Wunsch, den jede Fi au
voll und ganz verstehen kann. Mit
dem

wird er auf die einfachste Weise
erfüllt. Durch blosses Öffnen des Hahnens

hat die Hausfrau zu jeder Zeit
f .Messendes warmes
Wasser in Küche,
Badzimmer, Toilette,
Waschküche. Verlangen

Sie unsern
interessanten Prospekt, der
viel Wissenswertes für
Sie enthält.

Fr. SauterAG
BASEL

Auskunft erteilen die Elektr.-Werke
und Installateure
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Asrioktsn ssrvisrsn, so kookt man àis Bouillon

von Xalbsknooksn (Baxsn), so wis Lis-

M^slrsstsn untsr ^usat^ àivsrssr dsmüss
(vis ksi Bsmi-Lilavs). ILook^sit wsniZstsns
üvvsi Lìunàsn. àokàsm man so àis Ks-
wünsvkts Bouillon srkaltsn kat, Askt man an
àis ^ubsrsitunK àsr 8 a u o s Vslouts:
Vsrsokieàsns, in (larrs Kssoknittsns Ksmüsv
(sisks Osmi-Klaos) unà 50 kis 60 A Buttsr
^idt man in sins ILasssrolls, lässt ss an-
^isksn unà rükrt àarauk 86 A Aekl àarun-
tsr. Nan Zissst âann dis ^ l Bouillon
(sisks oksn) àaxu unà lässt àis Lauos lanZ-
sam auskooksn (?.irka 36 Ninutsn). Bisrauk
wirà sis Aswür^t (Là, Bksklsr, Nuskatnuss)
unà àurok sin Vuok oâsr Isinss Lisd pus-
sisrt. Bat man sinsn Bàslkisok, z. L. Lss^unZs
?u ssrvisrsn, so smpkisklt os siok, ikn « su
Vin dlano » annurioktsn. 8 au o s Vin
dls.no ist sins Vslouts, àsr man vor àsrn
kooksn üisrnliok IVsisswsin dsiASAsdsn kat
unà àis man ^um Lokluss mit sinsin BiZold
binàst. (klatürliok àark àis 8auos naok àsr
BsAisrunA niokt ruskr kooksn.) Bs lasssn
siok absr auok BlsisokKsriokts « au Vin
blano » ssrvisrsn, u. a. ILaldskirn unà Balds-
nisrsn. IVill man ksi sinsin Bamilisnanlass
stwas niokt « ^.lltüKliokss » auktisoksn unà
wäklt ?u àisssin Xwsok sin «Boulst au ri?»
(Bukn auk Bsis), so dsnötiAt man ^um
ûdsràksn sins 8auos ^.llsmanàs. L s u o s

âVllswsnàs ist sins Vslouts, àis niit
stwas Bakin unà lZÍAsld Asdunàsn wuràs
unà àsr man sins làss Ätronsusakt ^usst^ts.
(In àsr Botslküoks Aidt insu àisssr 8auvs
nook Brülkslssssn^ kin^u unà nsnnt sis
Laues Luprêms.) Ois Lauos Vllsmanàs brau-
okon wir auok bsi BöniAinpaststoksn, Vol-
au-Vsnt usw. 7.UIN Vsrinisoksn init àsin
kullssl.

Lsrvisrt man soknsllAskratsns Blsisok-
stüoks, soKsnannts Blattsn « à la Uinuts »

unà vorBoktst aul àis LsiKabs sinsr sps-
^isllsn Lauos, so ist ss ratsam, sins Bräutsr-
buttsr (bsurrv Äaitrs à'kôtsl) dàuAsdsn.

Bräutsrduttsr: In sins Loküsssl
Zibt man 166 A Buttsr, sinixs Vroxlsn snx-
lisoks Lauos, stwas IsinAskaokts Bstsrsilis,
sowis àsn Kalt von titrons unà knstst
àann àis Nasss Zut. Hat sis sins bsstinunts
BsstiZksit srrsiokt, rollt man sis wurstkör-

Vuk diese Illlllra^e einer Arossen
en^liselien i^eitunA an ikre lkeserinnen
antwortete der weitaus grösste leil:

Das ist ein ^unselr, den jede H-au
voll und Asus verstellen l^ann. Nit
dein

S<^

wird er snk die einkaekste îeise er-
lüllt. Onreli klosses Ükknen dos Hall-
nens list die l lauskrau 2n jeder Zeit

tliessondes wsrines
îssser in ILüelie, Lad-
Ziirniner, Toilette,
^sselilîûeìle. Verlan-
Aon Lie unsern
interessanten krospelît, der
viel Bissenswertes kür
Lie entliält.

à Lauteres
L 8 L I.

Vuskunlt erteilen die ltlektr.-îerlce
und Installateure
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SBœneue

ist doch
unübertrefflich,
unverwüstlich,

rostsicher. 50%kürzere
jufheizzeitdesBadeofens,
lîlùhdoseBedienungund

l^irdgung.

ERHÄLTLICH BEI JEDEM ELEKTRIZITÄTSWERK
UND BEI JEDER E LE KTR O -1N STALLATI ONSFIRMA

dfcKuntnfietiGL.

Hätte die medizinische Fakultät
zu entscheiden,

werdie grosseHauswäsche besorgen soll,
so würde die Wahl sicher nicht auf
die Frau fallen. Der Mann aber täte
sich beeilen, die Arbeit auf die
Waschanstalt Zürich AG.

Zürich-Wollishofen [_ gt |

Telephon 54.200
abzuwälzen (Postversand).

mig und schneidet sie kurz vor dem
Servieren in fingerdicke Scheiben, welche man
dann auf das angerichtete Fleisch legt.
Diese Butter kann man aber auch zu
gebratenem Fisch reichen, wobei es frei steht,
sie vorher in einer Kasserolle zu zerlassen.

Bei Wild kommen wiederum ganz spezielle
Saucen in Betracht und werden diese Saucen

in der Regel von der Marinade
abgeleitet. Die Marinade selbst ist immer
dieselbe. (Essig, Wein, verschiedene, in Carré
geschnittene Gemüse, Pfefferkörner,
Lorbeerblatt usw.) Zum Einheizen von Hasen
nimmt man jedoch Rotwein, sonst Weisswein.

Welche Sauce in Frage kommt, hängt
in erster Linie davon ab, wie wir das Wiid
servieren wollen. Die in der Familienküche
gebräuchlichste Art ist wohl als « Pfeffer »,
wobei dann eine besondere Sauce nicht
benötigt wird. Hier wird, nachdem die Fleischstücke

gar sind und man sie in eine andere
Pfanne getan hat, die Marinade (jetzt schon
Sauce) passiert und mit dem Blute des Wildes

vermengt. Die nun fertige Sauce darf
nicht wieder kochen. Hat man aber Wild
in grossen Stücken zu servieren, z. B. als
Ziemer oder Schlegel, so bindet man diese
Sauce mit etwas Rahm und reicht sie separat

zum Fleisch. Ebenfalls kann man die
Marinade mit etwas Portwein und Orangen-
saft verfeinern, worauf man eine Sauce
Cumberland erhält.

Zum Scliluss will ich noch eine auch im
Haushalt vielverwendbare Sauce erwähnen,
nämlich die T o m a t e n s a u c e. Es ist
sicher überflüssig, auf die vielen Gerichte
hinzuweisen, die man mit dieser Sauce
reichen kann.

Sauce Tomates: Verschiedene
Gemüse und Speck werden in Carré geschnitten.
Diese in einer Kasserolle in Butter anziehen
lassen, zirka 30 g Mehl dazu rühren, 1 bis
2 Löffel Tomatenpurée, (oder 1 y, Pfund
frische Tomaten), 1 dl Weisswein und etwa
4 dl Wasser (Bouillon ist besser) hinzugeben

und das Ganze gut kochen lassen.
Darauf passiert man die Sauce und würzt
sie nach Geschmack. Wenn man frische
Tomaten hat, gibt man etwas weniger
Wasser (Bouillon) dazu, da solches ja auch
in den Tomaten vorhanden ist.

64

n»sà7à LOSHà?/k'
^âà^àà^àL.M^àeAààâ^â/

en>-<Hl.iìic:>-< s^i ^l_^^i'f?i^>i'/xi'svv^k?»<
STI ^t.^KI'^îO I^SI'^l.l.^l'IO^IS^Ik?^!^

S^Lro«»a^aAi.

Hätte «lie meclixioisebe Lubultêt
i?u entscbeiâeii.

Htz^S U
âie Zrossevausväsebe besorZen soli,
so viirâe «lie Valil sicber niebt aul
âie?ran lallen. Der Nann aber tête
sicìl beeilen, «lie Arbeit sol «lie

Mnsàniiàlt Tiirià
Xürioli-Vivllisliotvii I

'lelesiltoii 54.2bl>

ab^uväl^eu (Lostverssnâ).

MtK unâ sebnsiâet sis bur^ vor «lein Lsr-
visrsn in linAsrâieks Leksibsn, vvelebs inan
âann auk âas anAsriebtsts VIsisob lsxt.
visss Luttsr kann wan absr auob 7u Zs-
bratensM viseb rsieksn, vobsi os krsi stsbt,
sis vorbsr in oinsr Llasseroils ?u vorlassen.

lZoi Milâ ltoininkn visâsruin Aan7 spe^islls
Lauesn in Lstraebt unâ veràsn «lioso Lau-
von in «Zor RsAsl von «Zsr Uarinaâs abAS-
Isitst. Ois Aarinaâs selbst ist imwsr «lis-
sslbs. (Lssix, Msin, vorsobisilens, in varrê
xssebnittens (Zeinüso, Lkokksrbörnsr, vor-
beerblatt usv.) ^uin vinbsi^sn von blason
nimmt man ^sàoeb Rotvsin, sonst Msiss-
vein. Msleks Laues in vra^s bommt, kanAt
in srstsr vinis «lavon ab, vis vir «las Miìâ
ssrvisrsn voiisn. vis in «lsr vamilisnbüebs
Asbräuekiiebsts àt ist vobl als « Lksllsr »,
vobei ànn sins bsson«!srs Laues niebt bs-

nötigt virâ. Ilisr viril, naobâem «lis Lleisob-
stüeks Zar sin«1 un«l rnan sie in eins an«lsrs
Lkanns Fstan bat, «lis Uarinaào (jst?t sobon

Laues) passiert un«l init «lsm Lluts àss Mil-
«lss vsrinsngt. vis nun ksrtixs Laues «Zark

niebt visâsr koeben. vat wan aber Milâ
in Arosssn Ltüebsn /u ssrvisrsn, L. als ^is-
insr oàsr LeblsAsl, so binàst inan «liess
Laues init stvas Rabin un«l rsiebt sis sspa-
rat '/.um Visisvb. vbsnkalls bann inan «lis

iVIailnatls init stvas Lortvein un«l OranZsn
salt vsrksinsrn, vorauk man oins Laues
Vunibsrlanà srbalt.

2lum Lebluss viil lob noeb sins auok iin
Rauskalt vielvsrvsnàbars Laues srväbnon,
näinlieb âis vomatsnsaues. vs ist
siekor überklüssiZ, auk âis vision Vsriobts
bin^uvsissn, âis nian init «lisssr Laues rsi-
ebsn bann.

Laues lomatss: Vsrscbis«1sns (ls-
Müss un<1 Lpseb vsrâsn in Varrs xssvbnitton.
Oisss in sinor Rasssrolls in Lutter anhieben
lasssn, ?irlca 30 A Nsbl àa?u rübrsn, 1 bis
2 vökksl voinatsnpurss, (oâsr 1)^ I'kuncl
kriseks vomatsn), l <1l Msissvsin unâ stva
4 <1l Masser (Louillon ist bssssr) bin^u-
Ksbsn un<1 «las (lan70 Aut boebsn lasssn.
varauk passiert man âis Laues unâ vviirxt
sis naeb Vesebmaob. Menu man lrisebs
Vomatsn bat, Aibt wan stvas vsniAsr
Masssr (Louillon) «laxu, âa solebss )a aueb.

in äsn Raniatsn vorbanàen ist.
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