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Weisse Saucen

• Die Geschmacksbil-

dung der weissen

Saucen kann sich nicht 

auf Röstbitter stützen, 

sondern ist allein auf 

die natürlichen 

Geschmacksstoffe des 

Grund- oder Pochier-

fonds angewiesen.....

• .......Gehaltvolle Fonds 

von reinem Ge-

schmack sind deshalb 

Voraussetzung.
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Weisse Saucen: Zubereitung

• Butter und Mehl bei 

schwacher Hitze 

hellblond schwitzen. 

(Stärke wird zu 

Dextrin abgebaut, die 

Sauce verliert den 

Mehlgeschmack und 

wird leichter 

verdaulich).
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Weisse Saucen: Zubereitung

• Roux auskühlen lassen 

und heissen Fond bei-

geben. (kalter Roux

verhindert Knollen-

bildung).

• Unter Rühren mit dem 

Schwingbesen auf -

kochen.
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Weisse Saucen: Zubereitung

• Mindestens 30 

Minuten auskochen 

lassen, abschmecken 

und durch ein Tuch 

passieren.
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Weisse Saucen: Bemerkung

• Der reduzierte 

Pochier- oder 

Dünstfond ist obli-

gatorischer Bestandteil 

einer Ableitung.

• Einlagen in der Sauce 

nicht mehr kochen 

(Grundgeschmack 

wird beeinträchtigt).
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Aufbau der weissen Grundsaucen

Kalbs-Velouté +  reduzierter Grundfond + Rahm =  Sauce allemande

Geflügel-Velouté

+  reduzierter Grundfond + Rahm =  Sauce suprème Fisch-Velouté +  reduzierter Grundfond + Rahm =  Sauce au  vin blanc

Sauce  Béchamel

+  Rahm =  Cremesauce
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Weisse Saucen: Ableitungen

Sauce Reduktion Kleine  Grund- sauce Verfeinerung, Einlage Estragonsauce Z. B.  Dünstfond von Kalbsmilkentranchen Sauce  allemande Butterflocken, gehackter Estragon Albufera-Sauce Z. B.  Pochierfond einer Geflügelblrust Sauce  suprême Glace de  viande und rotes  Peperoni-Coulis Hummersauce Z.B.  Pochierfond von Seezungenfilets Sauce au  vin  blanc Hummerbutter Steinpilzrahmsauce Dünstfond der Steinpilze Sauce à  la  crème Die gedünsteten Pilze, gehackte Kräuter


