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Püreesaucen

• Unter Püreesaucen 

oder „Coulis“ versteht 

man ein leicht flüssi-

ges Püree von Früch-

ten, Gemüse, Fleisch, 

Fisch, Krustentiere 

usw. Sie werden aus-

schliesslich durch den 

Hauptbestandteil ge-

bunden.

Keine Bindemittel 

wie Stärke oder Mehl!
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Püreesaucen

– Verwendung:  

• als eigentliche Saucen

• z.B. als Saucenspiegel 

• als Aromatisierungsmittel 

• als  Basis für Suppen

Verwendungsbeispiele für Tomaten-Coulis:

- zu sautiertem oder grilliertem Schlacht-

fleisch, zu Fischspiesschen, zu sautierten oder 

grillierten Krustentieren, zu Gemüse, 

Teigwaren, Getreidebratlingen usw.
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Spezialsaucen

• Die Gruppe der kalten 

und warmen Spezial-

saucen umfasst alle 

Saucen, die sich auf -

grund ihrer speziellen 

Zusammensetzung 

oder Herstellung von 

keiner der üblichen 

Grundsaucen ableiten 

lassen. 
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Warme Spezialsaucen

• Apfelsauce Zu Gänse-, Enten- und

Schweinebraten

• Currysauce Zu speziellen Curry-

Gerichten

• Meerrettichsauce Zu gebratenem oder 

Gekochtem Rindfleisch

• Sweet-and-sour- Vor allem zu fritieren

Sauce Gerichten der 

asiatischen Küche

Hoppla!!
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Kalte Spezialsaucen

• Minzsauce Zu Lammbraten

• Cumberland-Sauce Zu kalten Wild-

gerichten, Pasteten und 

Terrinen

• Meerrettich- zu geräuchertem Fisch

Sauce


