Saucen

Stand 1. Oktober 2021

Apfelkren

3 mittelgrofe Apfel
Zitronensaft

2-8 EL feingerissener Kren
Salz

Essig

Wasser

1. Die geviertelten, mit Zitronensaft betraufelten Apfel im Rohr weich diinsten und durch ein
Haarsieb passieren. Zu diesem Apfelbrei den feingerissenen Kren geben, mit einem Spritzer
Essig, der etwas gewéssert wurde, mit Zucker und ein wenig Salz abschmecken.

oder

2. Die geschélten rohen Apfel werden gerissen, mit Zitronensaft betraufelt, mit dem Kren
sowie 1-2 Essloffel Ol gut verrithrt und mit Salz und Zucker gewiirzt. Man kann auch 50 g
abgezogene, grobgemahlene oder gehackte Mandeln beigeben.

Quelle: Sacher

Apfelsauce mit griinem Pfeffer

2 Apfel (ca. 450g)
1 Tl grime Pfefferkérner

1. Apfel schilen, vierteln, entkernen und in grobe Stiicke schneiden. In einem Topf bei milder
Hitze in ca. 10 Minuten weich diinsten, dann piirieren.

2. Die Pfefferkorner mit der flachen Messerschneide zerdriicken. Unter das Apfelpiiree mischen,
lauwarm servieren.

Anmerkung. Das Piiree war bei mir ziemlich dick. Etwas Weiflwein dazugeben und noch
einmal aufkochen.

Besciamella

Fiir 6 Portionen:
100 g Butter

50¢g Mehl

500 ml Milch

1 Bl Butter

Salz

In einer Pfanne die Butter zerlassen. Das Mehl darin anziehen lassen und die Milch dazugie3en.
Unterdessen und bis die Sauce aufkocht, mit einem Holzloffel kraftig rithren. Butter zuftigen
und wiirzen.

Anmerkung. Originalrezept aus Bologna. Es reichen auch 40 g Butter und 30 g Mehl.



Bozener Sauce

Fiir 4 Portionen:

2 FEier

1/2 Bund Schnittlauch
1-2 El Weiffweinessig
Salz, Pfeffer

7-8 El Olivendl

1 El mittelscharfer Senf

1. Eier 8-10 Minuten kochen, abschrecken, abkiihlen lassen und pellen. Eiweil und Eigelbe
trennen. Eigelbe durch ein feines Sieb driicken. Eiweifl hacken. Schnittlauch in feine Rollchen
schneiden.

2. Essig mit Salz und Pfeffer verrithren. Ol und Senf unterriihren. Schnittlauch, Eigelb und
Eiweifl dazugeben.

Ei-Hackerle

Fiir 2 Portionen:

3 Eier (KI. M)

1 kleines Bund Petersilie
2 El gehobelte Mandeln

1 El Weiffweinessig

5 El Olivendl

Salz, Pfeffer

1. Eier in kochendem Wasser in 8 Minuten kochen, abschrecken, pellen, halbieren und grob
hacken. Petersilienblatter abzupfen und fein hacken. 2/3 der Mandeln in einem Morser fein
zerdriicken. Die restlichen Mandeln in einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze goldbraun
rosten.

2. Eier in einer Schiissel vorsichtig mit Petersilie und Mandeln mischen. Essig und Ol zugeben,
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ei-Hackerle zugedeckt 30 Minuten gut durchziehen lassen.

Quelle: EET 05/02/24

Gebundene Sahnesauce

150 g Kartoffel

500ml Fond (Gemiise-, Fisch-, Kalbs- oder Gefligel-Fond)
200ml Creme fraiche

Salz und Pfeffer

Kartoffel schilen und in kleine Stiicke teilen. Im Fond in etwa 15 Minuten gut weichkochen.
Creme fraiche zufiigen und pirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Helle Kalbsrahmsauce

Fiir 4 Portionen:
1 Schalotte



30¢g Butter

159 Mehl

1/21 heller Kalbsfond
1/41 Schlagsahne
Salz, Pfeffer

1. Schalotte pellen und fein hacken. In der Butter ohne Farbe andiinsten. Das Mehl einriihren
und bei milder Hitze 5—6 Minuten ohne Farbe unter Rithren anschwitzen.

2. Kalbsfond erhitzen und nach und nach unterriihren.

3. Die Sahne zugieflen, Salz und Pfeffer wiirzen und bei milder Hitze bei gelegentlichem Riithren
auf 400 ml einkochen lassen.

4. Die fertige Sauce durch ein feines Sieb gieflen. Bis zum Servieren im Wasserbad warm
halten.

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Quelle: EET 1/2000/88

Roter Paprika-Pesto

Fiir 4 Portionen:

3 rote Paprikaschoten

1-2 Knoblauchzehen

20 g gehackte Mandeln

4 El Olivendl

30 g Parmesan (fein gerieben)
Salz

Cayennepfeffer

Paprika vierteln, entkernen und in kochendem Wasser 8 Minuten garen. Abschrecken und hau-
ten. 4 Paprikaviertel in grobe Stiicke schneiden und fein piirieren. Die restliche Paprika in sehr
feine Wiirfel schneiden. Knoblauch fein hacken, Mandeln résten. Paprikapiiree, Paprikawiirfel,
Knoblauch, Mandeln, Olivenél und Parmesan verrithren. Mit Salz und Cayennepfeffer kraftig
wiirzen. Der Pesto passt zu Teigwaren — wir servieren ihn mit Gnocchi und Basilikum.
Tipp: Wenn Sie die Oberfliche des Pestos mit Olivendl bedecken, hélt er sich im Kiihlschrank
mindestens 2 Wochen.

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Quelle: EET 10/06/11

Rotkohlsauce

Fiir 4 Portionen:

120 g Rotkohl

60 g rote Zwiebeln

2FEl Ol (2.B. Maiskeimdl)
1Tl Zucker

300ml Wildfond

50 ml roter Portwein



2 El Cassis-Likor
100ml Rote-Bete-Saft
50ml Cranberrysaft
11/2 El Rotweinessig
Salz

1 El Speisestarke

1. Rotkohl putzen und bis zum Strunk quer in feine Streifen schneiden. Zwiebeln sehr fein
wiirfeln. 2. Ol in einem Topf erhitzen. Rotkohl und Zwiebeln hineingeben, mit Zucker be-
streuen und 6 Minuten bei mittlerer bis starker Hitze unter Riithren braten, bis der Zucker
karamellisiert ist. Mit 200 ml Fond, Portwein und Cassis auffiillen. Zugedeckt bei milder Hitze
6 Minuten garen. Topfinhalt in ein hohes Gefafl geben, mit dem Schneidstab fein piirieren.
Sauce durch ein feines Sieb zurtick in den Topf gieflen, dabei stark durchdriicken (ergibt ca.
120 ml).

3. Rote-Bete-Saft, Cranberrysaft, restlichen Fond und Essig zur Rotkohlsauce geben, aufko-
chen und mit Salz wiirzen. Sauce mit der in wenig Wasser angeriihrten Speisestéirke binden.
Zu Wildfilet servieren.

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Quelle: EET 12/20/46

Sauce Bechamel

Fiir 8 Portionen:

1 Schalotte

1 Gewirznelke

1 kleines Lorbeerblatt

35 g Butter, 40g Mehl
11/21 Milch, Salz, Pfeffer
frisch geriebene Muskatnufl

1. Schalotte pellen und in diinne Scheiben schneiden. Zusammen mit Gewiirznelke und Lor-
beerblatt in der Butter ohne Farbe andiinsten. Das Mehl einrithren und 5-6 Minuten bei
milder Hitze ohne Farbe anschwitzen.

2. Die Halfte der Milch zugieflen und unter standigem Riihren aufkochen lassen.

3. Die restliche Milch zugielen, erneut unter Riihren aufkochen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen und die Sauce 40-50 Minuten bei milder Hitze auf 11 einkochen lassen. Dabei ab und
zu umriihren.

4. Durch ein feines Sieb gieflen. Die Sauce lédsst sich bis zu 3 Monaten einfrieren.

Zubereitungszeit: 1 Std. 10 Min.
Quelle: EET 1/2000/86

Sauce hollandaise

Fiir 4 Portionen:
4 Figelb
4 El Weiffwein



Pfeffer, Salz, Muskat
1-2 El Zitronensaft
80-125 g flissige Butter

Eigelb, Weiflwein und Gewtirze in eine Kasserole geben und schaumig schlagen. Unter stan-
digem Riithren im Wasserbad erhitzen bis eine dickliche Creme entstanden ist. Topf aus dem
Wasserbad nehmen und die fliisssige Butter 16ffelweise unterschlagen.

Sauce Mornay

Fiir 4—6 Portionen:
350 ml Bechamelsauce
3 Eigelb (Kl. M)

2 El Schlagsahne

50 g mittelalter Gruyere

1. Bechamelsauce bei milder Hitze unter Riihren langsam aufkochen.

2. Eigelb mit der Sahne verquirlen. Die kochende Sauce vom Herd ziehen. Eigelb-Sahne-
Legierung mit dem Schneebesen unterriihren. Die Sauce wieder bis knapp unter den Siedepunkt
erhitzen.

3. Kase reiben und mit einem Kochloffel in die heifle Sauce riithren.

Zubereitungszeit: 40 Minuten
Quelle: EET 1/2000/86

Schnittlauchsauce

In Milch geweichtes, gut ausgedriicktes Weilbrot (oder Semmeln) und pochierte Eidotter pas-
sieren, rohe Eidotter beigeben, mit Ol zur Mayonnaise aufrithren, mit Salz, Zucker, Essig und
etwas weiflem Pfeffer wiirzen. Mit feingehacktem Schnittlauch verrithren.

Quelle: Sacher
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