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Die gute
Sauce

Von Robert Müller, Küchenchef

Es ist mir unbegreiflich, dass in der
Privatküche so selten spezielle Saucen
gemacht werden. Eine gute pikante
Sauce zu einer Platte mit kaltem Fleisch;
eine grüne Sauce zu verlorenen Eiern;
hartgekochte Eier mit Meerrettichsauce
— lauter einfache Sachen, die sehr wenig
Arbeit geben, aber das bescheidenste
Essen unterhaltend machen oder bei
unerwartetem Besuch eine dankbare Ergänzung

bilden.
Es folgt hier keine komplette Übersicht

über alle Grundsaucen mit ihren
Ableitungen (sie ist in jedem Kochbuch
zu finden), sondern nur einige etwas
speziellere, aber gerade deshalb besonders
empfehlenswerte Arten.

Grundsauce
Für Saucen, die besonders kräftig werden
sollen und hauptsächlich für weisse und
braune Saucen ist es gut, eine Brühe vor-
zukochen, die den Fond der Sauce und
ihr die eigentliche Würze gibt.

Zerhackte Kalbsknochen, eventuell
ein Kalbsfuss mit Zwiebeln, eine Rübe,
Lauch, Sellerie, ein bis zwei Lorbeerblätter,

Nelken und Peterli in Butter rösten,
mit Wasser ablöschen und ein bis zwei
Stunden kochen lassen. Fehlen die
Knochen, so wird mehr Gemüse verwendet.
Sehr gut sind auch Geflügelabfälle, Speckoder

Schinkenreste dazu. Die Brühe beim
Anrichten sieben.

Weisse Sauce

Mehl in Butter hellgelb rösten, mit der
kalten Brühe ablöschen, eine Stunde offen
kochen lassen, sieben und abschmecken.
Auf einen halben Liter fertige Sauce ein

bis zwei Eigelb, zwei Esslöffel Nidel und
etwas frische Butter darunterziehen, aber

ja nicht mehr kochen lassen. Die häufigsten

Fehler, die bei der weissen Sauce
vorkommen, sind, dass sie entweder zu dick
ist oder dass sie zu wenig lang gekocht
wird. Die Sauce kann gerinnen, wenn sie

mit den Eiern nochmals zum Kochen
kommt oder auch, wenn sie zu fett ist.

Diese weisse Sauce wird für Gemüse
oder mit Kapern oder Cornichons auch zu
Fisch verwendet.

Bechamelsauce

macht man ganz ähnlich. Man rührt in
50 g frische geschmolzene Butter 50 g
Mehl, gibt % 1 Milch dazu, würzt die
Sauce und lässt sie während einer Stunde
langsam einkochen. Man passiert sie
durch ein Sieb, schmeckt sie ab und
verfeinert sie mit etwas Nidel und zwei
Eigelb.

Wird die Bechamelsauce für
Gemüse verwendet, so kommt ein wenig
Gemüsebrühe hinzu. Die beste Gemüsesauce

ist überhaupt die, welche die
Eigenschaften des Gemüses nicht verdirbt,
sondern unterstreicht. Warum bekommt
man so oft privat oder im Restaurant
Gemüse, das fade schmeckt? Vielleicht
wurde es nicht in zuviel Wasser gekocht,
viel häufiger hingegen versäumt man, das

Wasser nach dem Kochen gut abtropfen
zu lassen. Zuviel Brühe nimmt jedem
Gemüse die Kraft. Einen besonders feinen
Geschmack erreicht man übrigens
dadurch, dass man zuerst etwas braune Butter

und dann erst die Sauce über das
Gemüse gibt.

Bei allen Gemüsesaucen ist mit dem
Gewürz sparsam umzugehen, man sollte
weder Nägeli, noch Lorbeerblätter
verwenden. Bei Spinat darf die Sauce
beinahe einen Drittel ausmachen. Sie soll,
wenn immer möglich, etwas Nidel
enthalten, der den Spinat mild macht.

Bechamelsauce mit Nidel ist auch
für manche andern Gemüse gut, so für
Blumenkohl und Schwarzwurzeln, ausserdem

wird sie als Gratinsauce für Gemüse,
Eier oder Teigwaren verwendet und kann
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Ls ist inii' nnlieArsilliclr, àass in. àsr
Lrivatküclis so selten specielle 8ancsn
Asmaclrt werclsn. Lins Ante pilants
8ancs 7n sinsr Llatts init kaltem Llsisclr;
sine Arnns 8ancs 211 verlorenen Lisrn;
IiartAskoelite Lisr rnit lWeerrsttielisancs
— lanter sinlaelis 8aclisn, àie sslrr wsniA
rVrlzsit Aslisn, aüsr àas lissclisiàsnsts
Lssen nntsrlialtsnà maclrsn oàsr l>si nn-
erwartetem Lssneli eins àankliars LrAän-
7nnA lnlclsn,

Ls lolAt liisr ksins komplette Öder-
siolit nlier alle Ornnàsancsn mit ilirsn
iVlilsitnnAsn (sis ist in jsàsm Loelilincli
711 linclsn), somlsrn mir siniAS etwas spe-
7Ìsllsrs, alisr Asraàs àeslialli lissonàers
smplslrlenswsrte àten.

Lnr 8ancen, àis lissonàsrs krältiA wsràsn
sollen unà Iianptsäclrlicli lnr wsisss nncl
lirauns 8ancsn ist es Ant, eins llrülis vor-
7nkoclrsn, àie àsn Lonà àsr 8ancs nnà
ilrr àie siAsntliclis Wiime Ailit.

^erlrackte Kallzsknoclien, eventuell
sin Lallzslnss mit ^wislieln, sins llillzs,
Lancli, 8sllsris, sin liis 7wsi Lorlzssrlilät-
ter, lllslksn nnà Lstsrli in Lutter rösten,
mit Wasssr alilöselisn nnà sin liis ?wei
8tnnàsn koclisn lassen. Lelrlen àie Lno-
clisn, so wirà melir Osmnss vsrwsnàst.
8elir Ant sinà ancli OellÜAslalilälls, 8psck-
oàsr 8c1iinksnrssts àa^n. Ois Ilriilrs lzeim
àriclrtsn sislisn.

jVlslrl in Lutter lisllAslli rösten, mit àsr
kalten Lrnlrs alilöselisn, eins 8tnnàs ollen
koelrsn lassen, sielisn nnà alzsclimecksn.
^.nl einen liallzsn Liter lertiAs 8ance sin

l)is 7wsi LiAslli, ?.wsi Lsslöllsl l^iàel nnà
etwas lrisclis lZnttsr àarnntemislisn, alzsr

ja niclrt mslrr koclisn lassen. Ois liänliA-
stsn Lslrlsr, àis lisi àsr wsisssn 8ancs vor-
kommen, sinà, àass sis sntwsàsr 7n àick
ist oàsr àass sis 7N wsniA lanA Askoclit
wirà. Ois 8ancs kann Asrinnen, wenn sie

mit àen Lisrn noclrmals 7um Loclisn
kommt oàsr anclr, wenn sie 711 lstt ist.

Oisss wsisss 8anoe wirà lnr Osmnss
oàsr mit Kapsrn oàsr Lorniclions anclr 7N

Liscli vsrwsnàst.

maolit man Aan7 älrnliclr. lVlan rnlrrt in
50 A lriselis AsselimoLens Lnttsr ZO A

lVlslil, Ailit ^4 l islilcli àa?n, wnr^t àis
8ancs nnà lässt sis wälirsncl siner 8tnnàe
lanAsam sinkoelrsn. lVIan passiert sie
ànrclr sin 8isl>, sclrmeckt sie all nnà ver-
lsinert sie mit etwas IsZiàsl unà 7wsi
LiAöllz.

Wirà àie llscliamslsan.ee lnr Os-
muss vsrwsnàst, so kommt sin weniA
Osmnsslirülis liin7n. Ois Lests Osmnss-
saucs ist nlzsrlranpt àis, wslclis àis LiAsn-
sclialtsn àss Osmüses niclit vsràirlit, son-
àsrn nntsrstrsiclrt. Warum kskommt
man so olt privat oàsr im llsstanrant Os-

muss, àas laàs sclimsckt? Visllsiclit
wnrcls es niclit in Zuviel 'Wasser Askoelit,
viel lränliAsr liinASASn versäumt man, àas

^Vasssr nacli àsm lvoclisn Ant alitroplsn
7n lassen. Zuviel llrnlis nimmt jsàem Os-
müse àis Ivralt. Linsn lissonàers leinen
Ossclimack srrsiclit man nliriAsns àa-

ànreli, àass man Zuerst etwas lzrsnns llnt-
ter nnà àann srst àis 8aucs nlzsr àas Os-
muss Ailit.

llsi allen (lsmnsssancsn ist mit àsm
Oswnr? sparsam nm7UAslisn, man sollte
wsàsr kläAsli, noeli Iv0rl>ssrl>1ättsr ver-
wsnàsn. llei 8pinat àarl àis 8ancs lzsi^
nalis einen Drittel ansmaclisn. 8is soll,
wenn immsr möAlicli, etwas Lliàsl snt-
Iialtsn, àsr àsn 8pinat milà maclit.

llscliamslsancs mit Lliàsl ist anclr
lür manclis anàsrn Oemüse Ant, so lnr
lîlnmsnkolrl nnà 8cliwar7wnr7sln, ausser-
àsm wirà sie als Oratinsancs lür Llsmnss,
Lier oàsr LeiAwarsn verwsnàet nnà kann
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80 jähriger (Srfofg
Ausser seinen Verwendungen in der Küche bildet

MAIZENA das ideale Nährmittel tür Kinder,

Greise, Kranke und Rekonvaleszenten wegen
seiner raschen Assimilierbarkeit und seiner

Eigenschaft, die Milch verdaulicher zu machen.

Ein feines Rezeptbuch mit Prämienverzeichnis erhalten

Sie gratis auf Anfrage bei der

CORN PRODUCTS COMPANY LTD.ZURICH

Warum mit irgend einer Bodenwidise
sich plagen, wenn es heute etwas viel
besseres gibt: Browa, die neue
Hochglanz-Politur? Eine Büchse Browa in

der Markttasche bedeutet auf Wochen
hinaus herrlichen Hochglanz für Ihre Li-

nol-. Inlaid- und Parkettböden, und
dies mit der geringsten Mühe. Browa
sichert aber nicht nur schönes Aussehen,
sondern nährt und konserviert Holz
und Belag. Und weil Browa nur hauchdünn

aufgetragen werden darf, ist dieses

Edelprodukt ausgiebig und recht billig
in der Anwendung.

RDWA
Hochglanz-Politur

Brogle's Söhne. Sisseln [Aargau).

in diesem Falle mit etwas geriebenem
Käse vermischt werden.

Eine andere Ableitung wäre die
Meerrettichsauce, nämlich auf ]/i 1

fertige Bechamelsauce 150—200 g
geriebenen Meerrettich vor dem Anrichten
darunter gemischt. Sie gehört bereits zu
den

pikanten Saucen,
die zu gekochtem Rindfleisch, kaltem Braten

oder Eiern besonders beliebt sind.
Kalte Meerrettichsauce : Geriebener

Meerrettich wird mit Salz, Pfeffer, einer
Prise Zucker, Essig und Öl vermischt und
so als Beigabe zu Rindfleisch serviert.

Gut sind auch hartgekochte Eier mit
Meerrettich: Frische Eier hartkochen, in
kaltes Wasser legen, schälen, in vier Teile
schneiden und mit einer Sauce von Essig,
Ol, Salz und geriebenem Meerrettich
anrichten.

Zur Abwechslung und auch wegen
der Färbwirkung macht man

grüne Saucen

Italienische Art: Eine gereinigte Sardelle
oder Sardellenfilets, ein Löffel Kapern,
aus denen der Essig gut ausgedrückt sein
muss, eine Zwiebel und sehr viel Peterli
ganz fein wiegen und mit gutem Tafelöl
und Zitronensaft mischen. Diese Sauce
eignet sich zu gekochtem Rindfleisch oder
zu kaltem Fisch.

Ausgezeichnet ist sie auch zu
verlorenen Eiern: Man schlägt die Eier auf
und gibt sie behutsam in kochendes Salzoder

Essigwasser. Ist das Eiweiss fest und
der Dotter nicht mehr allzu flüssig, so
nimmt man die Eier mit dem Schaumlöffel

heraus und richtet sie in die grüne
Sauce an.

Es gibt auch grüne milde Saucen,
zum Beispiel : Schnittlauch, ein wenig
Spinat, Peterli und Kerbel lässt man
schnell im Wasser aufkochen, aber so,
dass sie den rohen Geschmack nicht
verlieren. Abtropfen lassen, durch ein Haarsieb

streichen und in weisse Sauce geben.
Diese Sauce eignet sich zu gebaclcenem
Fisch oder zu warmen Eiern.
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^S5 îcjssls ^ä^rmiitsl iür ^in^er,
(5rsÍ5S, i^rsnlcs uncl kslconvsIsZrsnisn wsgsn
5SÎNS5 rssclisn ^55imiI>sr!zsr!<Sii unc! ssirisr

^îgsnzclisit, c!is ^ilc^i vsrcjsuIicliSi' ru msclisn.

COKI^ PKO0UCI5 COI^P^V I_IV. IUKic»

Herum mit irgenlt einer kàmà
M plsgen, v,enn ez beute ews; viel
bezzerez gibs: krove, ctie neue ttocti-
glsnr Politur? tine kiàe krows in

(ter btsrlcttszcbe becteutet sut Hocben
binsuz berrlicben ttocbglsnr für Ibre l.i-
nol-, lnlsid- unit psrkettböcten. unct

ctieî mit cter geringzten ^tübe. kro^vs
zicbert aber nicbt nur zcbönez ^uzzeben.
zonctern nëbrt unct lconlerviort ltoli
unct Kelsg. Unit v,eil Krove nur bsucb-
ctünn sutgetrsgen ìverclen ctsrt. izt ctie-

5?5 kltelproctulit suzgiebig unct recbt billig
in cter Hnwenàg.

NllVü
e?oz!e'z Mae. 5>5à

in diessin Lalle init ötrvas Asrislisnsni
Läse verinisclrt werden.

Lins andere i^lilsitnnA wäre dis
IHssrr6ttìc/i5ance, nänrliclr anl ^ I Isr^
tiZs Leàanrslsancs 150—20» A Aerie-
lzenen IVIssrrstticD vor dein ^Vnriclitsn
darunter Asnrisclit. 8is AeDört lzsrsits ?u
den

dis ?n AsIcocDtsin Hindllsisclr, saltern Bra-
ten oder Lisrn besonders lislisbt sind.

Mesrrsttn/?^aucs / Derisbener
lVlssrrstticlr wird init 8al^, Diellsr, einer
Brise ?.nclcsr, LssiA nnd Dl verinisclrt nnd
so sis Beigabe ^n Lindllsisclr serviert.

Lint sind anclr lrartAsIcoclrts Lier init
lVlserretticlr i Drisclre Lier lrartlcoclren, in
baltes Wasser lsAsn, sclrälsn, in vier Dsils
sàneidsn nnd rnit einer 8ancs von LssiA,
Dl, 8al? nnd Aerielzsnsin lVIeerrstticlr an-
rieirten.

^nr ibbwsclrslnnA nnd anclr weAsrr
der DarbwirbnnA nraclrt nran

Italisnisclre ^.rt: Lins AersiniAte 8ardslls
oder 8ards11snlilsts, sin Döllsl Lodern,
ans denen der LssiA Ant ansAedrncbt sein
nruss, eins Zwiebel nnd sslrr viel Beterli
Äsn? kein wisAen nnd init Autsnr Dalelöl
und ^itronensalt nrisclrsn. Diese 8ancs
eiAnst siclr?n Asboclrtsnr Lindllsisclr oder
^u baltein Disclr.

^.nsAe^eièlrnst ist sie anclr 2u vsr-
lorsnsn Lisrn: IVIan sclrlaAt die Lisr anl
nnd Aibt sie izslrntsain in kocirendss 8sL-
oder LssiAwssser. Ist dss Livsiss lest und
der Dotter niclrt insiir sll^n IlüssiA, so
uiinint insn die Lisr init dein 8clisunn
löllsl Irersns nnd riciitst sie in die Arnns
8snee sn.

Ls AÜ>t sucli Arnns inilds 8s.ncsn,
'^nin Beispiel : 8dinitt1sueli, sin weniA
8pinst, Detsrli und Xeriisl lässt insn
sclinell inr Wasser snlkoclren, sder so,
dass sie den rolren Dsscliinsä niclit ver^
lisrsn. iVlitropIsn lassen, dnrcli sin Haar-
sieb streiclisn nnd in ^vsisse 8ancs Aelzsn.
Diese 8ance eiAnst siclr ?u Aslzaclcsnsnr
Lisclr oder?u rvarinsn Lisrn.
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Sicher haben Sie schon im Restaurant

gebackenen Fisch mit wunderbar
grüner Sauce gegessen. Zu Hause aber
brachten Sie die schöne grüne Farbe nicht
heraus. Das Geheimnis liegt in ein paar
Tropfen Spinatgrün, das man in Fläsch-
chen kauft. Die Farbe spielt bei der
Sauce überhaupt eine grosse Rolle. Mit
Tomatenpüree erzielt man eine schöne
bräunlich-rote Färbung. Wenn man die
Sauce sauber passiert, wirkt ihre Farbe
immer besser.

Einfache Kapernsauce
In etwas Butter Mehl rösten, eine Tasse
Fleischbrühe dazu geben, eine halbe
Stunde kochen, mit einem Eigelb abziehen

und Kapern beigeben. Zu gekochtem
Huhn oder zu Fisch wird diese Sauce mit
Zitronensaft serviert.

Vinaigrette
Eine Messerspitze Senf, Pfeffer, Muskat,
zwei Löffel Essig gut verrühren, ein halbes

gehacktes Ei und nach und nach 1 dl
Ol dazu geben. Dann kommen das zweite
halbe Ei, Peterli, 3^ Zwiebel, Cornichon
und etwas Kapern hinein. Man verdünnt
die Sauce, wenn nötig, mit Weisswein und
schmeckt sie kräftig ab. Ist sie zu sauer,
kommt eine Prise Zucker hinzu. Vinaigrette

passt zu jedem kalten Fleisch,
ebenso zu Gnagi, Kalbskopf usw.

Die Tomatensauce

ist vielleicht die bekannteste, doch gibt
es sehr grosse Unterschiede in der
Zubereitung.

Zwiebeln, eine Rübe, Lauch und
Sellerie lässt man mit einigen Speck- oder
Schinkenwürfelchen mit den zerschnittenen

Tomaten in Butter anziehen. Man
bestäubt mit Mehl, löscht mit Fleischbrühe

und etwas Weisswein oder auch
nur mit Wasser ab und lässt alles % Stunden

kochen. Man passiert die Sauce und
würzt sie nach Geschmack. Man kann
auch einige Zutaten weglassen. Der
Italiener nimmt statt Butter Öl zum
Anbraten.

Von frischen Tomaten wird die

Man trägt wieder
Kürzer!
Vergessen Sie nicht

Kissinger
Tntfetbungs

bewahren Ihre
schlanke Linie.

Gratismuster unverbindlich durch

Kissinger-Depot Basel

Die Ferien voll genießen dank
auflösbare Binde, oder

mit weicher Wattefüllung,

das Monatskosmetikum.
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8icksr kaksn Lie sckon im lkestaru
rant Askackenen Disck init ivunderkar
grüner 8auce Ae^ssssn. Du Hause aksr
krackten 8ie dis sciions Arüne Darks niât
keraus. Das Deksirnnis lisAt in sin paar
Vroplen 8pinatArün, das inan in Dläscln
cksn kault. Dis Dards spielt dsi der
8ancs üksrkaupt sins grosse Dolle. Mit
Doinatsnpürss erhielt inan sins sckons
kräunliclnrots DärkunA. Wenn inan die
8ancs saudsr passiert, wirkt idrs Darks
iinnisr dssssr.

In etwas Lutter Mskl röstsn, sine Vasss
Dleisckkrüks da^u ^eken, eins Kalks
8tunde kocksn, nrit sinsin Di^elk ak?is-
ksn und Kapern ksizrsksn. Du Askacktsrn
IIukn oder ?.u Disck wird àisss 8ancs init
Ditronsnsalt serviert.

Dins Messerspitze 8enk, DIsIIsr, Muskat,
zwei Döllsl DssiA ^ut verriikrsn, sin Kai-
des Aekacktes Di nnà nack und nack 1 dl
Dl da?u ^eksn. Dann koinnren das Zweite
kaiks Di, Dstsrli, ^2 Dwieksl, Lornickon
nnd etwas Kapern kinein. Man verdünnt
die 8ancs, wenn nötiZ, init Weisswein und
sckinsckt sie krälti^ ak, Ist sie ?u sauer,
koinnrt eins Krise Ducker Kin2u. VinaD
Aretts passt ?.u jsdsin kalten Dleisck,
ekenso ?u Dna^i, Kalkskopl usw.

/K//.'/? S« 6«

ist viellsiclit die kskanntssts, dock Aikt
es sskr grosse Dkrtersekisde in der Du-
ksrsitunA.

Dwiekeln, eins Düks, Dauck und 8el^
leris lässt rnan init siniZsn 8psck> oder
8ckinksnwürlelcksn init den ^srscknitts-
nsn Vornaten in Lutter anznsken. Man
ksstäukt init Mskl, lösckt init Dlsisclu
krüks und etwas Weisswein oder auck
nur mit Wasser ak und lässt alles ^4 8tun-
den kocksn. Man passiert die 8aucs und
wür?t sie nack Dssckinack. Man kann
auck einige Zutaten weglassen. Der Ita-
lisnsr ninrnit statt Lutter DI 2uin Vn^
kraten.

Von Iriscksn Dornaten wird die

IVIsn tnâgt wikltsn
küi'irsi'!
Vsngsssvn Sis nisiit

Hi»»inge?
KSWOllNSN It,I>S

ssklsnks l.inis.

vis ^srisn voll gsnisksn clsnk

sutliisbsrs kinile, mlsr

mit «eiolist Wsttstilllung,

öss lìlonstàsmstilium.

SS



Sauce schmackhafter. Ausserdem wird sie

in grossen Quantitäten hesser, deshalb ist
es ratsam, wenigstens im Winter, das

doppelte Quantum zu machen. Tomatensauce
braucht man vor allem zu Spaghetti, ge-
backenem Kalbskopf, Hirn, gekochtem
Schinken und Zunge. Als Beigabe eignet
sich ein Löffel Madeira oder Portwein.

Und zum Schlüsse die einfachste,
aber nicht die schlechteste aller Saucen:
gebräunte Butter. Sie passt zu Kartoffeln,
zu Fisch, zu Spargeln usw.

Die Butter wird häufig einfach nur
erhitzt zu Tisch gebracht, doch schmeckt
sie richtig gebräunt viel besser. Man
macht sie in einer kleinen Pfanne heiss.
Sobald sie aufgehört hat zu zischen, rührt
man sie langsam mit einem Löffel bis sie
eine schöne hellbraune Farbe hat. Die
Butter kann auch mit Zitronensaft und
gehacktem Peterli aufgekocht oder aber
mit Peterli und einem hartgekochten Ei
(das Gelbe und das Weisse getrennt) auf
einem separaten Tellerchen serviert werden.

8ancs solnnaclàalter. t^nsseràein virà sis

in grossen (Quantitäten lzesser, àeslrallz ist
ss ratsain, -wenigstens inr Winter, àas àop-
pelts ()uantuin ?u inaclren. "Loinatsnsauce
lzrauclrt rnan vor allein ?u 8paglrstti, gs-
lzaàsnern Xallzslivpk, Oirn, gsli.oclrtein
Lcliinlîsn unà ^unge. t^ls Lsigalzs signet
siclr ein Oöllsl Maàeira oàsr ?ort-wsin.

Onà ?uin 8clrlusss àie einlaclrste,
al>er niclrt àie selrlselrtssts aller Laucen:
Feàràunte Lutter. 8is passt ?n Kartollsln,
?u Oiselr, ?u 8pargsln nsw.

Ois Lutter vvirà lräulig einkaelr nnr
srlrit?t ?u lisclr geliraàt, àocli sclunecl^t
sie riclrtig gelzräunt viel lzssssr. lVlan
inaclrt sie in einer kleinen Llanns lreiss.
8oì>alà sie aukgelrört lrat ^u?isclren, rülirt
rnan sie langsarn nrit einsrn Löllel l>is sie
sine selröns lrslllzraune Oarlie lrat. Ois
Lutter lîann auclr rnit 7ntronensa5t unà
gsliaelctsnr Lstsrli aulgeìoclrt oàer alzsr
nrit Lstsrli unà sinsin lrartgelcoclrtsn Oi
(àas Osllie nnà àas Wsisss getrennt) aul
einsrn separaten Osllsrelrsn serviert wsr^
àsn.
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