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Braune Sofl3en

74
Braune Grundsol3e
(Sauce espagnoie)

Fir %21 Sol3e

50 g Schweinefett oder Butterschmalz,
20 g roher Schinken oder geraucherter
Speck,
1 Zwiebel, 3 Karotten,

Y4 Sellerieknolle,

1Stange Lauch, 30 g Mehl,

1l Fleischbriihe oder

schwach gesalzenes Wasser,

3 Essl. Tomatenmark oder

6 frische Tomaten,

1 Nelke, 1 Lorbeerblatt,

6 Pfefferkdmer,

1 Knoblauchzehe,

2-3 Schalotten

oder kleine Zwiebeln,

evtl. noch etwas Salz oder Hefewtirze,

1 Glas Rotwein,

im heiRen Fett die Schinken- oder
Speckwurfelchen, die fein geschnit-
tene Zwiebel und das Suppengemuse
anrosten; das Mehl darlberstreuen,
hell braunen, mit Fleischbriihe oder
Wasser abléschen und die Tomaten
oder das Mark und das Gewlirz zufi-
gen. Die SoRe etwa 30 Minuten bei
nicht zu starker Herdhitze kochen, mit
Salz abschmecken, den Rotwein zu-
gieBen und die SoRe durch ein Sieb
passieren. Durch eine Kochzeit von 2
Stunden wird der Geschmack noch in-
tensiver.

Tipp:

Durch die Verwendung von mehr
Gemiuse wird zur Bindung der Sol3e
weniger Mehl gebraucht.

SoRenansatz fur dunkle SofRRen:
Knochen in Fett hell anrésten, Gemduse-
wiirfel und eine Speckschwarte zuge-
ben. Einige Tomatenscheiben und Zi-
tronenschale (ohne das Weil3e), zer-
driickten Knoblauch, einige Zweige
frischen Thymian, Pfefferkdrner und Lor-
beerblatt, leicht angedrtickt, mit Rotwein
und Fond 3 auffiillen. Bei 180 °C im
Backofen ca. 2-3 Stunden kdcheln las-
sen.

33
Braune Rahmsof3e

Gelbster Bratensaft, ¥4 | saure Sahne,
Y | brauner Fond 3, 1 Prise Cayenne-
pfeffer, Saft von ¥4 Zitrone, evtl. %2 Teel,
milder Senf.

Einen fertigen Hasen-, Reh- oder Kalbs-
braten aus der Pfanne nehmen, den
zuruckgebliebenen gebraunten Bra-
tensaft und -satz gut ldésen, saure
Sahne zugieRen und unter Rihren et-
was einkochen lassen; den braunen
Fond untermischen und kurze Zeit mit-
kochen. Mit Cayenne, Zitronensaft und
evtl. Senf wiirzen, die SoRRe durchsie-
ben und sofort servieren.

34
Pfeffersol3e

7 mittelgrof3e Zwiebel, 2 Karotten,
einige Petersilienstiele,

1 Messersp. getrockneter oder

etwas frischer Thymian,

1 Lorbeerblatt, 8 Pfefferkdrner,

30 g Butter, 1/10/ Essig, 1/10 | Rotwein,
knapp ¥ | dunkler Fond 3,

ewvtl. ¥4/ frische Sahne.

Die geschalte, zerteilte Zwiebel, die
klein geschnittenen Karotten, Krauter
und Gewtrz (ohne Pfefferkdrner) in ei-
nem Teil der Butter anrgsten, mit Essig
und Wein abléschen und die Flussig-
keit bis zur Halfte einkochen. Den
Fond zufligen, kurz mitkochen und
wenige Minuten vor dem Durchsieben
die zerdrickten Pfefferkérner untermi-
schen. Beim Anrichten die tibrige But-
ter in der heiRen Sol3e auflésen oder in
kleinen Stiickchen einschlagen. Oder
unter die fertige SoRRe (kurz vor dem
Anrichten) Y41 steif geschlagene,
ungesuflte Sahne ziehen. Zu Wildbra-
ten oder gekochtem Ochsenfleisch.

35
Madeirasol3e

Etwa Y2 | braune Sol3e 32, 1/8 | Madeira.

Unter die fertig gekochte braune Sol3e
den Madeira mischen und die Sol3e
bis zum Anrichten im Wasserbad
warmstellen.
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Braune Sofien

36
Zwiebelsol3e

Etwa Y2 | dunkler SofRen fond 3,
3 grolRe Zwiebeln,
2 Essl. WeiRwein.

Den SofRenfond zubereiten (oder ferti-
gen Fond auftauen und erhitzen), die
Zwiebeln sehr fein wiegen, etwa 15
Min. sanft mitkochen; die SoRRe mit
Wein abschmecken.

37
Saure Sol3e (einfache
braune Sol3e)

40 g Fett, 60 -70 g

Mehl, 1 Zwiebel,

etwa ¥z / Fleischbriihe, 7
Lorbeerblatt, 1 Nelke, 1 Prise
Pfeffer oder Paprika, je 1 Essl.
Essig und Zitronensaft, oder 1/8 |
Rotwein oder Apfelsaft, dann
weniger Fleischbriihe Salz.

Im heiBen Fett das Mehl rosten. Erst
bei der gewlinschten Farbung die ge-
wiegte Zwiebel zugeben und etwa 5
Min. mitrésten; mit kalter Fleischbriihe
oder Wasser abldschen, Gewtirz, Essig
sowie Zitronensaft zufiigen und die
SofRe 20 bis 30 Min. schwach kochen;
zuletzt mit Salz abschmecken und
durchsieben.

38
Specksolie

40 g geraucherter Speck,
1 Zwiebel,

% | dunkler Sof3en fond 3,
etwas Salz, 1 Prise Pfeffer,
1 Teel. Zucker,

1-2 Essl. Essig.

Den Speck wurfelig schneiden und et-
was ausbraten, die klein gehackte
Zwiebel darin anrdsten, mit Sof3enfond
aufgieen und Salz, Gewiirz, Zucker
und Essig zugeben. Die Sof3e 20 Min.
kochen und nach Belieben durchsie-
ben.

37



Obst

Frische Fruchte*

1375
Apfelfacher mit
Weinschaum

4 kleine saftige Apfel, Zitronensaft, evtl.
etwas feiner Zucker, Weinschaum 118,
halbe Menge, 4 Essl. gerdstete
Mandelblattchen oder Pinienkerne.

Die Apfel schalen, das Kernhaus entfer-
nen, die Apfel halbieren und in feine
Blattchen schneiden. Mit Zitronensaft
betraufeln, damit sie nicht braun wer-
den, evtl. leicht zuckern. Den Wein-
schaum zubereiten und kaltschlagen.
Die Apfelscheiben facherférmig auf
vier Portionstellern anrichten, den
Weinschaum dartber verteilen und mit
trocken in der Pfanne gerdsteten Man-
delblattchen oder Pinienkernen be-
streuen.

*Siehe auch S. 119 Fruchtsalate.

1376

Gefullte Bananen

4 Bananen, rote Marmelade,
Saft von Y2 Zitrone, Apfel-
oder Quittengelee, Oder zum
Fullen: Fruchtsalat 414. Zum
Verzieren: ¥ | siiBe Sahne,

1 Prise Vanillezucker.

2 Bananen waschen, abtrocknen, der
Lange nach halbieren und die Schnitt

flachen mit Marmelade berpinseln.
Die 2 Gibrigen Bananen schalen, in
feine Scheiben schneiden, mit Zitro-
nensaft betraufeln (damit sie weil3 blei-
ben) und schuppenférmig auf die auf

geschnittenen Bananen legen; auf jede
Scheibe ein Geleewirfelchen setzen
und die Bananen mit gespritzter
Schlagsahne verzieren.

Oder die langs aufgeschnittenen, aus-
gehdhlten Bananen mit Fruchtsalatfil-

len, mit Sahne garnieren.

1377
Erdbeerbecher

Pro Person ca. 150 g reife Erdbeeren
oder Walderdbeeren, je nach
Geschmack: 2 Essl. feiner Zucker,
1 Essl. Honig oder

2 Essl. Zitronensaft.

Schlagsahne, mit ein paar Tropfen
Orangenlikor verfeinert.

Die Erdbeeren rasch waschen, abtrop-
fen lassen, den Stielansatz heraus-
schneiden und die Friichte je nach
GrolRe halbieren oder in kleinere Stlick-
chen schneiden. Die Erdbeeren entwe-
der siiRen oder mit Zitronensaft Uber-
gielen (das hebt das Aroma). In Porti-
onsschalen fillen und mit einem
Klecks Schlagsahne garnieren. Oder
die Erdbeeren in eine weite Schale
fullen, mit grob  geschrotetem,
schwarzen Pfeffer bestreuen und mit
Zitronenmelisseblattchen  garnieren.

Oder die Erdbeeren mit Spanen von
dunkler Schokolade bestreuen, Minze-
blattchen darunter heben, obenauf die
aromatisierte Sahne und nochmals
Schokospane geben.

1 Ananas zerlegen: Den Wurzelansatz
abschneiden...

3 Den Strunk herausschneiden.

1 Fruchtdekoration aus Papaya: In eine
moglichst runde Papaya den ersten |
Blitenblatterkranz schneiden...

404

2 und versetzt darliber einen zweiten.
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3 Den Stielansatz abschneiden...



Backen

1925
Meringen

4 Eiweil3, 250 g Zucker,
Schlagsahne oder Eis.

Unter die sehr steif geschlagenen Ei-
weil} die halbe Zuckermenge unter
weiterem Schlagen mischen, den rest-
lichen Zucker leicht darunterriihren.
Ein Backblech kalt abspilen, mit Zu-
cker bestreuen, mit zwei Essloffeln ei-
férmige Haufchen aufsetzen oder mit
dem Spritzsack auf das Blech spritzen
und mehr trocknen als backen. E.-
Herd 100-150 °C / G.-Herd %2 - 1 Ca. 2
% - 3Stunden

Dann sorgsam abldsen, mit einem L6f-
felstiel das weiche Innere entfernen
oder mit einem befeuchteten Teeloffel
eindriicken. Die Meringen auf ein Gitter
legen und die Innenseite gut trocknen
lassen. Kurz vor dem Servieren je eine
Meringenschale mit Schlagsahne oder
Speiseeis fullen und eine zweite da-
raufsetzen.

1926
Meringentortchen

5 Eiweil3, 250 g Zucker.

Fillung:

frische Beeren, eingediinstete
Kirschen, Ananaswiirfelchen,
Mandarinen- oder Orangenschnitze,
“ 4 Schlagsahne.

Die EiweiBmasse wie fliir Meringen zu-
bereiten. Einen Spritzsack damit fiillen,
durch die Sterntulle auf ein kalt abge-
spiiltes oder mit Backpapier

belegtes Backblech gréRere,
etwas flache Sterne und die gleiche
Anzahl kleine Sternchen spritzen.
Fast farblos backen und sofort vom
Blech I6sen. E.-Herd 100-150 °C / G.-
Herd % -1 Ca. 2 %2 Stunden

Auf einem Gitter erkalten lassen und
die gréReren Tértchen mit Frichten be-
legen, mit Schlagsahne verzieren und
die kleinen Meringensternchen oben-
auf setzen.

Oder an drei grolRen Bdden kleine
Sternchen an den Rand spritzen. Den
Backofen auf 80 °C (Gas niedrigste
Stufe) vorheizen. Das Blech einschie-
ben, die Hitze abschalten und die Bai-
sertdrtchen uber Nacht trocknen las-
sen. Am nachsten Tag mit verdunnter
Marmelade bestreichen, frischen Bee-
ren auflegen und in der Mitte einen
Sahnetupfer setzen.

Tipp:

Unter die steif geschlagene Merin-
genmasse zusatzlich 1 Msp. Wein-
stein (gibt es in Apotheken zu kau-
fen) schlagen. Das gibt der Masse
noch mehr Halt.

J

1 Meringen: Den Eischnee sehr steif
schlagen.

546

2 Zucker oder Puderzucker dazusie-
ben.
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