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D. Sauern
auch Tunken und Beiguh genannt.

Vorbemerkung.
Ein sehr wichtiger Teil der Kochkunst ist die richtige und

sorgsame Bereitung der Saucen. Gute Saucen sind der
Beweis einer wirklich guten Kochkunst. Man muß bei den
Saucen vor allem darauf achten, daß sie genügend fett und
genügend gebunden sind. Bei dem Anrühren des Mehls achte
man auf das Zuviel oder Zuwenig. Die Sauce darf nicht
nach Mehl schmecken und nicht breiig sein, aber doch so gebunden,
daß sie nicht auf dem Teller umherläuft. Man muß auch tüchtig
quirlen, damit keine Klümpchen in der Sauce entstehen. Auch
mit dem Salz und den Gewürzen muß man vorsichtig um¬
gehen, die Sauce soll weder nüchtern sein, noch darf irgend
ein Gewürz besonders vorschmecken. Man hüte sich auch vor
dem zu scharf braunwerdenlassen der Saucen zu Brätlingen rc.,
was im Anfang versehen, der Sauce einen bitteren Geschmack
giebt. Doch darf die Sauce auch nicht blaß aussehen, sondern
gelblich-braun. Das Durchgießen der Saucen muß dem Ermessen
der Hausfrauen überlassen werden, es ist nicht jedesmal not¬
wendig. Ueberall da, wo in nachstehenden Rezepten das Zu¬
gießen von Wasser empfohlen wird, kann statt dessen Wurzel¬
brühe, wenn vorhanden, genommen werden. Einige Tropfen
„Maggi-Würze" geben der Sauce einen pikanten Geschmack.

1. Kapernsaucö. Man macht gelbe Einbrenne, gießt
Wurzelbrühe daran, etwas saure Sahne, Zitronenschale und
Kapern. Nach Geschmack Salz und ein wenig Zucker.
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