TEUBNER s




Inhalt

Von Kriutern, Gewlir-
zen und wichtigen Sau-
cenzutaten. Alle grund-
legenden Techniken
auf einen Blick.

Die wichtigsten Grund-
rezepte fiir Fond, Jus
und Glace aus Fleisch,
Fisch, Gemiise und
Krustentieren.

Saucen zu Kalb, Rind,
Schwein, Lamm, Ziege
und Wild: von Sauce

"' Albert iiber Salsa verde
. bis Zwiebelsauce.

Beliebte Grundsaucen
und echte Klassiker:
von Aioli bis Wiirz-
butter mit zahlreichen
Abwandlungen.

Saucen zu Hihnchen, Saucen zu Fisch und
Gans, Ente, Pute & Co.:
von Cranberry-Relish
iiber Paprikacreme bis

Sherrysauce.

. Meeresfriichten: von
Biersauce iiber Meer-
rettichsahne bis Ziegen-
frischkisesauce.



INHALT

Saucen zu alltiglichem
und feinem Gemiise:
von Chili-Kriuter-But-
ter iiber Joghurtsauce

bis Rucola-Mascarpone.

~ und anderen Teigwa-
"' ren: von Brokkolisauce

- iiber Kiirbis-Vinaigrette
_9 - bis Walnusssauce.

Saucen zu Friichten,
Cremes und anderen
SiiBspeisen: von Bal-
samico-Sabayon iiber
Kokossauce bis Zimt-
sauce.

Saucen zu Rohkost und
gekochten Salaten: von
Beeren-Vinaigrette
iiber Joghurt-Dressing
bis Speck-Dressing.

Glossar 434
Register 438
Impressum 448

Interessantes rund um
die Sauce: wozu eine
¥ Sauce passt, wichtige
Kiichengerite sowie
schnelle Pannenhilfe.

Die Rezepte sind, wenn nicht anders
angegeben, fiir 4 Personen berechnet.



GRUNDLAGEN

Saucen binden
Warm aufschlagen

Bei einer warm aufgeschlagenen Sau-
ce werden Eigelb und Fett (in der Re-
gel Butter oder geklirte Butter) mit
geschmacksgebenden Zutaten unter

Hitzezufuhr innig vermischt, so dass
der Eigelbschaum das Fett in feinsten
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Tropfchen einlagert. Bekannte Bei-
spiele sind Sauce hollandaise, Weille
Sauce oder Sauce béarnaise.
Aufgeschlagene Saucen sind tempe-
raturempfindlich, daher sollte man
sie nach der Herstellung direkt ser-

vieren oder allenfalls im Wasserbad
kurzzeitig warm halten. Wird eine
abgekiihlte aufgeschlagene Sauce
wieder aufgewirmt, verliert sie ihre
feine Konsistenz und biiBt damit in
der Regel auch an Geschmack ein.

a Geschmacksgebende Zutaten (hier eine
Reduktion) in eine Schissel geben und mit
dem Schneebesen die Eigelbe von sehr
frischen Eiern unterrihren.

b Die Eigelbmischung Gber dem heif3en
Wasserbad (gerade unter dem Siedepunkt)
kraftig schaumig aufschlagen.

C Die zerlassene Butter erst tropfenweise,
dann im dinnen Strahl einrihren. Zum
Schluss die Sauce abschmecken.



SAUCEN BINDEN

Saucen binden
Kalt aufschlagen

Bei einer kalt aufgeschlagenen Sauce,  nur dann, wenn Eigelb und Ol von Distel- oder Sojaél). Gerinnt eine
etwa einer Mayonnaise, werden gleicher, nicht zu kalter Temperatur kalt aufgeschlagene Sauce bei der
Eigelb und Fett (in der Regel Ol) mit (Zimmertemperatur) sind. Als Ol fiir Zubereitung, die Sauce temperieren
geschmacksgebenden Zutaten ohne eine kalt aufgeschlagene Sauce eignet  und tropfenweise zu einem frischen
Hitzezufuhr cremig aufgeschlagen. sich am besten ein hochwertiges und Eigelb riihren, bis wieder eine homo-

Kalt aufgeschlagene Saucen gelingen ~ geschmacksneutrales Pflanzendl (z.B.  gene Verbindung entsteht.

A
-

A Eigelbe von sehr frischen Eiern und Ge-
schmackszutaten in einer Schissel mit dem
Schneebesen gut miteinander verrihren.

b Das Ol zunachst tropfenweise unter die
Eigelbmasse schlagen, bis die Mischung
andickt, dann das Ubrige Olin diinnem
Strahl zufiigen und weiterschlagen, bis
die Masse homogen ist und samig glanzt.
Bis zum Verzehr kiihl stellen.

Y
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GRUNDSAUCEN

Salsa verde
zu kaltem Fleisch

Ein allgemeingiiltiges Rezept fiir Sal-
sa verde gibt es nicht. In ganz Italien
beliebt, wird sie je nach Region in
den unterschiedlichsten Variationen
zubereitet. Mal mit, mal ohne Sardel-
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len, mal scharf mit Peperoni, mal
mild mit Eigelb oder wie hier mit
Parmesan. Das Ergebnis schmeckt
immer anders, doch iiberall gut —
ganz besonders zu kaltem Fleisch.

Fiir die Salsa verde:

je 1 Bund Schnittlauch, Petersilie,
Basilikum und Oregano

3 Knoblauchzehen, 100 ml Olivensl
5 EL Aceto balsamico

1 kleine Zwiebel, gewiirfelt

50 g Parmesan, gerieben

Salz, frisch gemahlener Pfeffer

1 Die Kriuter waschen, trocken-
schleudern und grob hacken. Den
Knoblauch abziehen. Fiillen Sie die
Kriuter, den Knoblauch und das Ol
in einen hohen Riihrbecher und pii-
rieren Sie alles zu einer feinen Masse.

2 Die Kriuter-Ol-Sauce in eine
Schiissel umfiillen, 16ffelweise den
Essig unterriihren (Step a) und die
Sauce mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Zwiebel und den Parmesan
zugeben und untermischen (Step b).

Tipp: Die Salsa verde hilt im Kiihl-
schrank etwa 1 Woche. Zum Lagern
in ein Schraubglas fiillen und mit
einer Schicht Olivendl bedecken.

a

Den Essig nach und nach
unterriihren und die Sauce mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

b

Die gehackte Zwiebel und den
geriebenen Parmesan zugeben
und untermischen.



SALSA VERDE - GUACAMOLE

Guacamole
ein Dip, der auch solo schmeckt

Fiir die Guacamole:

1 groBe Fleischtomate

1 kleine Zwiebel, 2 Knoblauchzehen
2 Avocados, 2-3 EL Limettensaft

1 frische rote Chilischote, gehackt
Salz, frisch gemahlener Pfeffer
gehacktes Koriandergriin

1 Die Fleischtomate blanchieren,
hiuten, entkernen und klein wiirfeln
(Step a). Zwiebel und Knoblauchze-
hen schilen und klein wiirfeln.

2 Halbieren Sie die Avocados und
16sen Sie den Kern. Das Fruchtfleisch
aus der Schale l6ffeln (Bild rechts).
Mit Limettensaft piirieren und mit
Tomatenwiirfeln, Zwiebeln, Knob-
lauch und Chili mischen (Step b). Mit
Salz und Pfeffer wiirzen, den Kori-
ander einriihren.

a Die Fleischtomate kreuzweise einschneiden, b Die plrierten Avocados mit Tomatenwdir-
in kochendem Wasser blanchieren und ab- feln, Zwiebeln, Knoblauch und Chilistick-
schrecken. Dann hauten, entkernen und das chen mischen, salzen und pfeffern. Zuletzt
Fruchtfleisch klein wiirfeln. gehacktes Koriandergriin untermischen.
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Zitronensauce
zu Kalbsschnitzelchen

Marinierzeit: ca. 1 Std. — Zubereitungszeit:

Fiir die Zitronensauce:

2 Zitronen (1 davon mit unbe-
handelter Schale)

4 EL Olivensl

frisch gemahlener weiBer Pfeffer
25 g eiskalte Butter, Salz

Fiir die Kalbsschnitzel:

4 Kalbsschnitzel (je 120 g)

2 EL Olivensl

1 Zitrone, in Scheiben geschnitten,
zum Garnieren

einige Blittchen Zitronenmelisse
zum Garnieren

1 Halbieren Sie die Kalbsschnitzel
quer und plattieren Sie sie zwischen
zwei Lagen Klarsichtfolie auf etwa
5 mm Dicke. Die unbehandelte
Zitrone fiir die Zitronensauce heil3
abwaschen und trockenreiben. Die
Schale der unbehandelten Zitrone
fein abreiben, die Zitrone halbieren
und den Saft auspressen.

ca. 45 Min.

2 Den ausgepressten Zitronensaft
mit 4 EL Olivendl kriiftig verquirlen,
mit wenig Pfeffer wiirzen und die
abgeriebene Zitronenschale unter-
mischen. Die Marinade iiber die
Kalbsschnitzel gieBen und abgedeckt
im Kiihlschrank mindestens 1 Stunde
marinieren lassen, dabei die Schnitzel
in der Marinade einmal wenden.

3 Erhitzen Sie in einer ausreichend
groBen Pfanne das Olivensl. Nehmen
Sie die Kalbsschnitzel aus der Mari-
nade und lassen Sie sie gut abtropfen.
Dann im heiBen Olivensl von beiden
Seiten jeweils etwa 2 Minuten braten.
Die Kalbsschnitzel herausnehmen
und zugedeckt beiseite stellen.

4 GieBen Sie die Zitronen-Ol-
Marinade in die Pfanne und pressen
Sie die zweite Zitrone aus. Den Saft
ebenfalls in die Pfanne geben und

alles zusammen kriftig aufkochen.
Die Butter in die Sauce geben und

ZITRONENSAUCE

unter Riihren darin zerlassen. Dann
die Sauce mit Salz und Pfeffer wiir-
zig abschmecken.

5 Legen Sie die Schnitzel in die
Sauce und lassen Sie sie nochmals
richtig heill werden. Dann jeweils

2 Schnitzelchen auf vorgewirmten
Tellern anrichten, mit Sauce umgie-
Ben, mit Zitronenmelisse und Zitro-
nenscheiben garnieren und sofort
servieren. Dazu passen Bandnudeln.

Tipp: Achten Sie bei diesem Rezept
vor allem auf die gute Qualitit des
Kalbfleisches — damit die zarten
Schnitzel beim Braten in der Pfanne
nicht ihren Saft verlieren.

a

Da hier die Schale der Zitronen
verwendet werden soll, muss
sie zunachst grindlich heif3
abgewaschen werden.

b

Die Schale der gewaschenen
Zitrone gut trocknen und auf
einer feinen Reibe abreiben.
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SEAFOOD

Biersauce
zu gebratenem Flussbarsch

Zubereitungszeit: ca. 50 Min.

Fiir die Biersauce: 150 g Creme fraiche 1 Die Mohre und die Pastinake

40 g Mohre 100 g Sahne schilen, den Staudensellerie waschen
40 g Pastinake 50-70 g eiskalte Butter in Stiicken und putzen. Alle drei Gemiise in

40 g Staudensellerie Zucker, Salz Wiirfel schneiden (Step a). Blanchie-
2 frische Lorbeerblitter frisch gemahlener Pfeffer ren Sie die Gemiisewiirfel fiir die

5 Wacholderbeeren Sauce in kochendem Salzwasser

2 Schalotten Fiir den Flussbarsch: 1 Minute (Step b), dann abschrecken
2 Blitter vom Staudensellerie 8 Flussbarschfilets (Eglifilets) mit und sehr gut abtropfen lassen.

1 Zweig Thymian Haut (je 70 g)

1 Gewiirznelke Salz, frisch gemahlener Pfeffer 2 Die Lorbeerblitter mit einem
200 ml dunkles Bier 30 g Butterschmalz Messer mehrfach einschneiden.
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Die Wacholderbeeren mit dem Mes-
serriicken andriicken. Die Schalotten
schilen, halbieren und fein wiirfeln.
Die Sellerieblitter waschen, abtrop-
fen lassen und grob zerkleinern.

3 Geben Sie die Lorbeerblitter
und Schalottenwiirfel zusammen
mit Thymian, Sellerieblittern, ange-
driickten Wacholderbeeren und der
Nelke in eine Sauteuse, gieBen Sie
das Bier dazu, kochen Sie das Ganze
auf und lassen Sie es auf 150 ml

a Mohre und Pastinake schalen, Staudenselle-
rie waschen, putzen und alle drei Gemiuse in

feine Wiirfel schneiden.

cinkochen (Step ¢). Créme fraiche
und Sahne einriihren, offen 10 bis 15
Minuten kochen lassen, bis die Sauce
anzudicken beginnt.

4 Die Sauce durch ein feines Sieb in
einen Topf passieren, aufkochen und
die Gemiisewiirfel zugeben. Nach
und nach die Butter einriihren, die
Sauce dabei nicht mehr kochen lassen
(Step d). Schmecken Sie die Biersau-
ce mit einer Prise Zucker, Salz und

etwas Pfeffer ab.

BIERSAUCE

5 Tupfen Sie die Flussbarschfilets
mit Kiichenpapier trocken und wiir-
zen Sie den Fisch auf beiden Seiten
leicht mit Salz und Pfeffer. Das But-
terschmalz in einer Pfanne erhitzen
und die Flussbarschfilets auf der
Hautseite 2 Minuten, auf der Fleisch-
seite hochstens 1 Minute braten. Beim
Wenden der Filets von der Haut- auf
die Fleischseite behutsam vorgehen,
damit sie nicht auseinander fallen.

Mit der Sauce anrichten. Dazu passt
Kartoffel-Steckriiben-Piiree.

ey ol

b Die Gemusewidirfel 1 Minute in kochendem
Salzwasser blanchieren, herausheben, kalt

abschrecken und abtropfen lassen.

C Das Bier mit den Schalottenwirfeln, Gewtr-
zen und Krautern einkochen, bis nur noch
150 ml Flussigkeit vorhanden sind.

d Nach und nach die Butter in die Biersauce
einriihren, so dass sie eine samige Konsis-
tenz erhalt. Die Sauce abschmecken.
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TEIGWAREN

Fenchel-Blauschimmel-Butter

zu Maccheroni

Zubereitungszeit:

Fiir die Fenchel-
Blauschimmel-Butter:

1 Schalotte

2 kleine Knoblauchzehen

100 g weiche Sauerrahmbutter
150 g milder Blauschimmelkiise
abgeriebene Schale von je 1 unbe-
handelten Zitrone und Orange

1 TL fein gehackte Fenchelsamen
Salz, frisch gemahlener Pfeffer

2 mittelgroBe Fenchelknollen

1 Zweig Thymian

80 g Mohre
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ca. 45 Min.

Olivendl zum Braten
Zucker, 2 cl Pernod

50 ml Gefliigelfond (S. 50,
oder aus dem Glas)

etwas Milch nach Bedarf

Fiir die Maccheroni:
400 g Maccheroni, Salz

1 Fiir die Fenchel-Blauschimmel-
Butter die Schalotten schiilen und

fein wiirfeln. Den Knoblauch abzie-
hen und zerdriicken. Riihren Sie die

Butter schaumig, mengen Sie Blau-
schimmelkise, Schalotten, die Hilfte
des Knoblauchs, Zitrusschalen und
Fenchelsamen unter. Die Butter sal-
zen, pfeffern und kalt stellen.

2 Den Fenchel vorbereiten, wie in
der Bildfolge gezeigt (Step a bis d),
das zarte Griin beiseite legen. Den
Thymian waschen, gut trockenschiit-
teln und die Blittchen vom Stiel zup-
fen. Die Mohre schilen und in 1 cm
groBe Wiirfel schneiden.




3 In einer Pfanne reichlich Olivensl
erhitzen, den Fenchel darin anbra-
ten und mit Salz, Pfeffer, Zucker,
dem restlichen Knoblauch und den
Thymianblittchen wiirzen. Die
Méohrenwiirfel zugeben und in etwa
15 Minuten weich garen.

FENCHEL-BLAUSCHIMMEL-BUTTER

4 Verfeinern Sie das Gemiise mit
dem Pernod, giefen Sie den Geflii-
gelfond zu. Aufkochen lassen, Hitze
reduzieren und die Blauschimmel-
butter in Stiicken unterriihren. Die
Sauce eventuell mit etwas Milch
verdiinnen und warm stellen.

5 Fiir die Maccheroni reichlich
Salzwasser zum Kochen bringen.
Nudeln nach Packungsanweisung
al dente garen, abgiefen, nicht
abschrecken. In Teller geben, Fen-
chel-Blauschimmel-Butter dariiber
geben. Mit Fenchelgriin garnieren.

a Vom Fenchel an der Schnittstelle ein Stiick
abschneiden. Unschone auflere Schuppen-
blatter entfernen. Von der Schnittstelle aus-
gehend die Faden nach oben hin abziehen.

b stiele und zartes Griin abschneiden. Das
Fenchelgrin fein gehackt als Dekoration
verwenden. Die Knolle mit einem Messer
der Lange nach halbieren.

C Die Fenchelknolle je nach Form nochmals
teilen: rundliche Knollen vierteln, langliche

Knollen halbiert belassen.

d Den harten Strunk keilférmig entfernen.
Den Fenchel mit einem Messer in mund-
gerechte Stiicke schneiden.
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GEMUSE

Zitronen-Sabayon
zu panierten Selleriescheiben

Zubereitungszeit: ca. 50 Min.

Fiir das Zitronen-Sabayon: 1 ferkérnern in einem Topf aufkochen,

auf die Hiilfte reduzieren (Step a).
Geben Sie die Fliissigkeit mit den
Eigelben in cine Metallschiissel, die

Fiir die panierten Selleriescheiben
die Sellerieknollen schilen und in

8 gleichmiiBig dicke Scheiben schnei-
den. Kochen Sie in einem Topf reich-

3 Zweige Thymian
1 Schalotte
50 ml Gefliigelfond (S. 50,

oder aus dem Glas)

141 WeiBwein

Schale von 1 unbehandelten Zitrone
4-5 weiBe Pfefferkérner

3 Eigelbe, 1 Prise Salz

1 TL Zitronensaft

Fiir die Selleriescheiben:

2 kleine Sellerieknollen

(je etwa 500 g)

2 EL Zitronensaft, Salz

frisch gemahlener weiBer Pfeffer
1EL Ol

1 Bund Zitronenthymian

1 EL Mehl, 1 Ei

200 g frisch geriebenes Weillbrot
40 g Butterschmalz

10 g Butter

4 Kapuzinerkresse-Bliiten

zum Garnieren
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lich Wasser mit Zitronensaft und
Salz auf. Selleriescheiben kurz darin
blanchieren, abschrecken, trocken-
tupfen, salzen, pfeffern und mit dem
Ol betriufeln.

2 Den Zitronenthymian waschen
und die Blittchen von den Stielen
zupfen. Die Selleriescheiben aufei-
nander legen und dabei einige Zitro-
nenthymianblittchen zwischen die
Scheiben stecken. Lassen Sie die
Selleriescheiben mit Folie bedeckt
20 bis 30 Minuten durchziehen.

3 Inzwischen fiir das Zitronen-

Sabayon den Thymian waschen, die
Blittchen abzupfen. Die Schalotte
schilen und fein wiirfeln. Thymi-
anstiele mit Schalotte, Gefliigelfond,
WeiBwein, Zitronenschale und Pfef-

sich in einem Topf einhiingen ldsst.
Schlagen Sie die Mischung mit einem
Schneebesen tiber dem heilen Was-
serbad zu einem schaumigen Sabayon
auf. Salz, Zitrone und Thymianblitt-
chen zugeben (Step b).

4 Selleriescheiben in Mehl, dann

in verquirltem Ei und zuletzt in
WeiBbrotbréseln wenden, die Panade
gut festdriicken. Erhitzen Sie das
Butterschmalz in einer beschichteten
Pfanne. Die Selleriescheiben darin
bei mittlerer Hitze goldbraun braten.
Butter zugeben, aufschiumen lassen.
Je 2 Selleriescheiben mit Sabayon und
Kressebliiten anrichten.

a

Thymianstiele mit Schalotte,
Fond, WeiBwein, Zitronenschale
und Pfefferkornern aufkochen
und auf die Halfte reduzieren.

b

Mit den Eigelben tber dem
Wasserbad aufschlagen. Salz,
Zitrone und Thymian zugeben.






SUSSSPEISEN

Heidelbeersauce

zu geeistem Vanillecouscous

Tiefkihlzeit:

Fiir die Heidelbeersauce:

300 g Heidelbeeren

5 EL roter Portwein

2-3 EL Zucker

1-2 EL Vanillepuddingpulver

Fiir den Vanillecouscous:

1 Vanilleschote

150 ml Milch

30 g Orangenbliitenhonig
60 g Couscous, 200 g Sahne

AuBerdem:
4 Formchen (je 150 ml Inhalt)

1 Fiir den Vanillecouscous die

Vanilleschote lings aufschlitzen und
das Mark herauskratzen. Kochen Sie
die Schote, das Mark und den Honig
mit der Milch auf. Die Masse lau-

warm abkiihlen lassen, Vanilleschote

a Die Heidelbeeren verlesen,
waschen und gut abtropfen
lassen. 50 g davon fiir spa-
ter beiseite legen.
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mind. 4 Std. — Zubereitungszeit:

entfernen, Couscous einriihren, vom
Herd ziehen und abkiihlen lassen.

2 Die Sahne steif schlagen und
unter den Vanillecouscous heben.
Die Masse in vier Portionsférmchen
von je 150 ml Inhalt verteilen, glatt
streichen und fiir mindestens 4 Stun-
den in das Tiefkiihlfach stellen.

3 Mit der Zubereitung der Heidel-
beersauce erst kurz vor dem Servie-
ren beginnen: die Heidelbeeren ver-
lesen, waschen, gut abtropfen lassen
und etwa 50 g davon beiseite legen
(Step a). Die restlichen Heidelbeeren
mit dem Portwein und dem Zucker
zusammen in einen Topf geben,
kurz aufkochen, dann mit dem
Mixer piirieren und durch ein feines
Sieb in einen Topf streichen (Step b).

3o

b Restliche Heidelbeeren mit
Portwein und Zucker auf-
kochen, plrieren und durch
ein feines Sieb streichen.

ca. 40 Min.

4 Das Vanillepuddingpulver mit

3 EL kaltem Wasser anriihren. Die
Sauce aufkochen, das Puddingpulver
mit einem Schneebesen einriihren
und unter Rithren einmal aufkochen.
Die beiseite gelegten Heidelbeeren
unter die Sauce riihren (Step c).

5 Die Férmchen mit dem geeisten
Vanillecouscous kurz in heifles Was-
ser stellen, den Rand mit einem klei-
nen Messer 16sen und den Couscous
auf Teller stiirzen. Jeden Couscous
mit etwas Heidelbeersauce garnieren
und den Rest separat dazuservieren.

Tipp: Sie kénnen die Sauce auch mit
anderen Friichten zubereiten: Frische
oder tiefgekiihlte Himbeeren, Erd-
beeren, Zwetschgen oder Mango pas-
sen auch gut zum Vanillecouscous.

C Masse aufkochen, das
angerihrte Puddingpulver
einrihren, aufkochen las-
sen, Beeren unterriihren.
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