14 SAUCEN.

standigem Riihren weiter einkochen, indem man den Rahm in kleinen Mengen
hinzuliigt, und laBt die Sauce ein Drittel einkochen, sodal man | Liter Supréme-
Sauce erhélt. Dann passiert man sie durchs Passiertuch und riihrt noch /,, Liter
Rahm und 80 Gr. leinste Butter hinzu.

Sauce Béchamel. Béchamel - Sauce.
Fiir 5 Liter.
Weifile Mehlschwiize: 650 Gr.
Flissigkeil: 5 Liter kochende Milch.

Besondere Bestandteile: 300 Gr. weifles mageres Kalblleisch, welches man
in Wiirfel geschnitten und mit zwei kleinen leingeschnittenen Zwicheln. etwas
Thymian, einer Prise zerdriickten Plefferkiirnern, etwas MuskatnuB und 25 Gr.
Salz in Butter weil gedampit hat.

Zubereitung: Man verriihrt die Schwitze mit der kochenden Milch. bringt
sie zum Kochen, fiigt Gewiirz und Kalbfleisch hinzu, lifit diesclbe langsam
| Stunde kochen, passiert sie durchs Passiertuch und betuplt die Sauce mil
einem Stiick Butter,

Sobald die Béchamel - Sauce fiir Fastengerichte dient. 1i6t man das Kalb-
lleisch weg; die Gewiirze bleiben jedoch.

Man kann die Sauce auch auf eine schnellere Art bereiten. indem man
Gewiirz, leingeschnittene Zwiebeln, Thymian, Lorbeerblatt und Pleffer in die
kochende Milch gibt und zugedeckt 10 Minuten beiscite stehen 1&8t. Dann
passiert man die Milch aul die Schwitze und 1aBt die Sauce 15 bis 20 Minuten
kochen,

Sauce Tomate. Tomaten - Sauce.

Fiir 5 Liler.
Grundbestandteile : 4 Liter Tomatenpiiree oder 6 Ky. Irische Tomaten.

Mirepoix: 150 Gr. in Wiirlel geschnittenen, blanchierten, durchwachsenen
Brustspeck; 200 Gr. Karotten; 150 Gr. in Wiirlel geschnittene Zwiebeln; | Lorbeer-
blatt; 1 Thymianzweig und 100 Gr. Butter.

Ergénzende Bestandteile : 150 Gr. Mehl: 2 Liter weiier Fond und 2 kleine
Knoblauchzehen.

Gewiirz: 20 Gr. Salz; 30 Gr. Zucker: | Prise Pleffer.

Zubereitung: In einer Kasserolle mit dickem Boden ristet man den Speck
mit Bulter leicht an, fiigt die Mirepoix hinzu, réstet dieselbe leicht ab, bestiubt
dann mit dem Mehl, 1aBt dasselbe schwitzen, bis es eine blonde Farbe hat. gibt
die Mirepoix dann in das Tomatenpiiree oder in die geprefiten Tomaten und
ligt den Fond sowie die geriebenen Knoblauchzehen, Salz, Zucker und Pleffer
hinzu. Dann bringt man es unter Riihren zum Kochen, deckt es zu und l&Bt
es im Olen 1%y bis 2 Stunden kochen.

Dann passiert man die Sauce durch ein feines Sieb oder Passiertuch, 136t
nochmals einige Minuten kochen, rdumt sie ab und betupft sie mit Butter,
damit sich durch die Luft keine Haut bildet.




