Systematik der Soßen und ihre Ableitungen

	Grundsoßen

	Warme Grundsoßen
	Kalte Grundsoßen

	Weiße Grundsoße 

Veluté
	Braune Grundsoße

Demiglace
	Wildsoße

Sauce gibier
	Béchamelsoße

Sauce béchamel
	Holländische Soße

Sauce hollandaise
	Mayonaise

Sauce mayonaise

	Herstellung:
	
	
	
	
	

	Weiße Roux
+

Fond (Brühe) vom


	Rind-Kalb oder Schweineknochen
 +

Braune Grundfond
	Wildknochen oder Parüren
+

Wildfond
	Weiße Roux
+

Gewürzmilch
	Reduktion aus Wasser, Wein, Essig, Pfeffer

Reduktion mit Wasser und Eigelb cremig aufschlagen (Wasserbad)

Geklärte, warme Butter unter Eigelbmasse rühren, bis Emulsion entsteht

Nachwürzen mit Zitronensaft und Salz
	Emulsion von Pflanzenöl, Eigelb, Senf, Zitrone, oder Essig/Salz

(kleine Mengen Öl schrittweise in das Eigelb einrühren, danach erst abschmecken)



	Kalb


Weiße Kalbs-grundsoße

+
	Geflügel


Weiße Geflügel-grundsoße

+
	Fisch


Weiße Fisch-grundsoße

+
	
Braune Grundsoße
	+

Essig, Rot- o. Weiß-wein, Wildmarinaden


Wildgrundsoße


	
	
	

	Champignonfond
	
	
	
	
	

	+

Zitronensaft/

Eigelb/Sahne


Deutsche Soße


	+

Sahne


Geflügel-rahmsoße


	+

Weißwein

Eigelb/Sahne


Weißwein-soße


	
	
	
	
	

	Ableitungen:
	
	
	
	
	

	-weiße Champignon-soße

-Senfsoße

-Kapernsoße


	- Andalusi-sche Soße

- Alexandra-soße

- Pächterin-soße
	- Dillsoße

- Kapern-soße

- Diplomaten-soße
	- Bordelaiser Soße

- Madairasoße

- Robertsoße

- Italienische Soße

- Teufelssoße

- Burgunder Soße
	- Wildrahmsoße

- Wildpfeffersoße

- Wacholdersoße

- Preiselbeersoße

- Rehsoße
	- Rahmsoße

- Meerrettichsoße

- Kardinalsoße

- Mornaysoße

- Weiße Zwiebelsoße
	- Maltesersoße

- Göttliche Soße

- Schaumsoße

- Béarner Soße

- Dijonsoße
	- Remouladensoße

- Tatarensoße

- Chantillysoße


