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Einfach die Krönung für jedes Gericht: die selbst 

gemachte Sauce. Egal ob zu Salat, Nudeln, Gemüse, Fisch und 

Fleisch oder auch mal zu Süßem – hier werden Sie bei über 

85 leckeren Sauce, Dips, Marinaden und Tunken garantiert 

fündig. Von cremiger Champignonsahne über Salbei-Senf-Sauce 

zum Braten bis hin zu herb-fruchtiger Preiselbeer-Apfel-Sauce – 

hier muss garantiert nichts trocken bleiben.

Einfach clever und gleich zu Beginn:  
vier Grundsaucen, das nötige Saucen-Know-how und eine 

Pannenhilfe.

Saucen und Dips

GU EINFACH CLEVER

9 783833 816802

www.gu.de

ISBN 978-3-8338-1680-2
WG 455 Themenkochbücher

 � 9,99 [D]  
 � 10,30 [A]
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S a u ce n  b i n d e n |  S E R V I C E

7

Die richtige Bindung fürs Saucenleben 

6 | Gemüsepüree 

… bindet Saucen ganz natür-
lich und gibt zusätzlichen Ge-
schmack. Dafür beispielsweise
Bratensaucen durch ein Sieb
passieren und das Schmorge-
müse pürieren. Dann nach und
nach so viel Püree in die Sauce
rühren, bis sie die gewünschte
Konsistenz hat. Dünne Toma-
ten- oder Bratensaucen werden
mit Tomatenmark gebunden. 

7 | Reduktion 

… nennt man die Bindung
 ohne Zugabe von Hilfsmitteln.
Vor allem Braten- und Schmor-
saucen werden so lange einge-
kocht, bis sie von selbst dick-
flüssiger werden. Dabei entste-
hen sehr aromatische Saucen. 

8 | Emulsion 

… ist ein stabiles, feines Ge-
misch zweier nicht mischbarer
Flüssigkeiten. Beim Kochen
handelt es sich dabei um Mi-
schungen aus Öl oder Butter
und wässrigen  Lösungen, wie
Essig. Als Emulgator bewirken
Eigelb, Senf oder Honig, dass
sich die Flüssigkeiten nicht
mehr trennen. Bekannte Bei-
spiele sind Mayonnaise, Vinaig-
rette und Sauce hollandaise. 

und anschließendes Kochen.
Für eine perfekte Mehlschwitze
zwei Teile Butter schmelzen.
Drei Teile Mehl einstreuen und
unter Rühren nach Wunsch
hell oder hellbraun anschwit-
zen. Nach und nach Flüssigkeit
einrühren, jeweils aufkochen
und die Sauce etwa 15  Min.
 köcheln lassen. 

4 | Eigelb 

… sorgt bei hellen Saucen für
leichte Bindung. Es sollte aber
nie pur in heiße Saucen gerührt
werden, da es leicht  gerinnt.
Für 1/4  l  Sauce 1  Eigelb mit
50  ml  Milch oder Sahne  ver -
quirlen. In die heiße, aber nicht
mehr kochende Sauce rühren
und ca.  1  Min. ziehen lassen. 

5 | Sahne 

… gibt pur nur eine ganz leich-
te Bindung. Steif geschlagen
verleiht sie Saucen jedoch eine
luftig leichte Konsistenz. Saure
Sahne, Schmand und Crème
fraîche dicken Saucen etwas
mehr an. Wichtig: Bei saurer
Sahne und Schmand die Sauce
nicht mehr aufkochen lassen. 

1 | Butter 

… bindet feine Saucen, ist aber
nichts für Kalorienbewusste.
Die Butter muss hierfür eis-
kalt sein. Heiße Braten- oder
Schmorsaucen vom Herd neh-
men und Butterstückchen un-
terrühren, bis die gewünschte
Konsistenz erreicht ist. Die
Sauce nicht mehr aufkochen
und sofort servieren. 

2 | Speisestärke 

… ist die richtige Wahl, wenn
der Geschmack der Sauce be-
reits perfekt ist, die Konsistenz
aber noch zu wünschen übrig
lässt. Dafür 1  EL  Speisestärke
mit etwas Wasser oder Brühe
verquirlen. Portionsweise in
die kochende Sauce rühren,
 jeweils kurz köcheln lassen
und prüfen, ob die Sauce aus-
reichend gebunden ist. Mit
Pfeilwurzelmehl aus dem Bio-
laden bleiben Saucen klar und
glänzend. 

3 | Mehl 

… ist der Klassiker, aber etwas
für Geduldige. Auch hier sorgt
Stärke für die Bindung, sie
muss jedoch erst aufgeschlos-
sen werden. Dies geschieht
durch Anschwitzen in Butter
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To m a t e n -  un d  G e m ü s e sa u ce n|  PA S TA SA U C E N  

Für 4  Personen 

2  Zwiebeln 
2  Knoblauchzehen 
1  Möhre 
100  g  Knollensellerie 
1  große Dose Tomaten

(ca.  800  g  Füllgewicht) 
2  EL  Olivenöl 
2  EL  Tomatenmark 
100  ml  trockener Weiß- oder

Rotwein (nach Belieben) 
1/4  l  Gemüsebrühe oder - fond 
je 1  TL  getrockneter Oregano

und Thymian 
2  Lorbeerblätter 
150  g  Berglinsen | Salz 
2  Stiele Petersilie 
Pfeffer | Zucker 

25

1 Zwiebeln und Knoblauch schälen und fein hacken. Möhre
und Sellerie schälen und sehr fein würfeln. Die Tomaten
aus dem Saft nehmen und grob zerkleinern. 

2 Das Öl in einer großen Pfanne erhitzen. Zwiebeln, Möhre
und Sellerie darin anbraten. Knoblauch und Tomatenmark
zufügen und unter Rühren weiterbraten, bis das Tomaten-
mark leicht karamellisiert. 

3 Nach Belieben mit Wein ablöschen und die Flüssigkeit fast
vollständig  einkochen lassen. Tomatenwürfel, Tomatensaft,
Gemüsebrühe, Oregano,  Thymian und Lorbeerblätter
zufügen. Die Sauce offen bei schwacher bis mittlerer Hitze
ca.  45  Min. köcheln lassen. 

4 Inzwischen die Linsen nach Packungsangabe in leicht gesal-
zenem Wasser gar kochen. In ein Sieb abgießen und gut
abtropfen lassen. 

5 Die Petersilie waschen, trocken schütteln, die Blätter abzup-
fen und fein hacken. Die Sauce mit Salz, Pfeffer und Zucker
kräftig abschmecken. Linsen und Petersilie einrühren und
kurz darin ziehen lassen. Mit Spaghetti und nach Wunsch
mit 50  g  frisch gehobeltem Parmesan servieren. 

Vegetarische 
Linsenbolognese 

Klassiker mal vegetarisch| Zubereitung: 1  Std. 10  Min. | Pro Portion ca.  210   kcal 

Clever variieren 
Für eine klassische Bologneseersetzen Sie die Linsen durch
400  g  Rin derhackfleisch. Dann zunächst das Gemüse anbraten und
aus der Pfanne nehmen. Das Fleisch rundum in der Pfanne anbraten.
Gemüse, Knoblauch, Kräuter und Lorbeerblätter zufügen und wie
beschrieben fortfahren. Die Gemüsebrühe dann nach Wunsch durch
Rinderbrühe ersetzen. 
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S ch m o r sa u ce n |  ZU  F L E I S C H ,  F I S C H  &  G E M Ü S E 

Für 4  Personen 

3  Zwiebeln 
3  Knoblauchzehen 
4– 5  EL  Senf 
100  g  getrocknete Tomaten 

in Öl 
2  EL  Weißweinessig 
1  TL  edelsüßes Paprikapulver 
1– 2  EL  Honig 
Salz | Pfeffer 
1  kg  Lummerbraten

 (Schweinelachsbraten) 
1  Möhre 
100  g  Kirschtomaten 
1  Zweig Salbei 
2  EL  Butterschmalz 
100  g  durchwachsener Speck

in Scheiben 
400  ml  Gemüsebrühe

oder - fond 
2  Lorbeerblätter 
50– 100  g  Sahne 

45

1 Für die Marinade 1  Zwiebel und den Knoblauch schälen
und fein würfeln. Mit 4  EL  Senf, 3  getrockneten Tomaten,
Essig, Paprikapulver und 1  EL  Honig fein pürieren. Kräftig
mit Salz und Pfeffer würzen. Den Braten mit Küchenpapier
trocken tupfen, rundum mit der Marinade bestreichen und
zugedeckt mindestens 1  Std. marinieren. 

2 Den Backofen auf 150° vorheizen. Restliche Zwiebeln und
Möhre schälen und fein würfeln.  Kirsch tomaten waschen.
Salbei waschen, trocken schütteln und die Blätter abzupfen.
Die Marinade mit einem Messer vom Braten schaben und
beiseitestellen. Den Braten mit Pfeffer würzen. Das Butter-
schmalz in einer großen ofenfesten Pfanne erhitzen. Den
Braten darin in ca.  8  Min. rundum braun braten, dabei nach
5  Min. die Salbeiblätter zugeben. 

3 Den Braten herausnehmen. Speckscheiben, Zwiebel- und
Möhrenwürfel im Bratfett anbraten. Mit Gemüsebrühe
ablöschen. Restliche getrocknete Tomaten, Kirschtomaten,
Marinade und Lor beerblätter zugeben und aufkochen.
Den Braten auf das Gemüse setzen und im Backofen (Mitte,
Umluft 140°) ca.  1  Std. garen. Dabei gelegentlich mit dem
Bratenfond übergießen. 

4 Den Braten aus dem Ofen nehmen, in Alufolie wickeln und
ruhen lassen. Speck und Lorbeerblätter aus dem Bratenfond
nehmen. Den Fond fein pürieren und durch ein Sieb strei-
chen. Den Speck nach Wunsch fein würfeln und wieder
zugeben. Den Fond nochmals aufkochen und die Sahne
einrühren. Mit Salz, Pfeffer, Senf und Honig abschmecken.
Den Braten in Scheiben schneiden und mit der Sauce ser -
vieren. Dazu passen Salzkartoffeln und Wirsing.

Schweinebraten 

mit Salbei-Senf-Sauce 
für die Sonntagstafel| Zubereitung: ca.  1  Std. 30  Min. | Marinieren: ca.  1  Std. | Pro Portion ca.  755   kcal 
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68

Sherry-Vinaigrette
mit Schalotten 

mediterran 

Für 4  Personen 4  Schalotten und 1  Knoblauch -
zehe schälen und fein würfeln. 3  EL   Sherry -
essig, 2  EL  Sherry (medium dry) und 1  EL
 Honig verrühren. Nach und nach 7  EL  Rapsöl
unterschlagen. Die Schalotten- und Knob-
lauchwürfel einrühren. Die Vinaigrette mit Salz
und Pfeffer würzen und 10  Min. durchziehen
lassen. 1/2  Bund Schnittlauch waschen und
trocken tupfen. In feine Röllchen schneiden
und unter die Vinaigrette heben. Die Vinaigret-
te passt zu mediterranen Blattsalaten, beispiels-
weise mit gebratenen Champignons und
Hähnchenfiletstreifen. 

Balsamico-Estragon-
 Vinaigrette 

Klassiker mit Kräuterkick 

Für 4  Personen 1  Schalotteund 1  Knoblauch -
zehe schälen und fein würfeln. 1  Stiel Estragon
waschen und trocken tupfen. Die Blätter ab-
zupfen und fein hacken. 5  EL  Aceto balsamico,
1  EL  Dijonsenf und 1  TL  Honig verrühren.
Nach und nach 7  EL  Walnussöl unterschlagen.
Schalotten- und Knoblauchwürfel und den
Estragon einrühren. Die Vinaigrette mit Salz,
Pfeffer und Honig abschmecken und kurz
durchziehen lassen. Diese Vinaigrette ist ein
absoluter Allrounder und schmeckt beispiels-
weise zu Blattsalaten und Tomaten. 
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V i n a i g r e t t e |  SA L AT SAU C E N  

69

Walnuss-Vinaigrette
mit Thymian 

perfekt für Herbstsalate 

Für 4  Personen 1  Zweig Thymian waschen und
trocken tupfen. Die Blättchen abzupfen und
fein hacken. 50  g  körnigen Senf mit 2  EL  Honig
und 2  EL  Rotweinessig verrühren. Nach und
nach 6  EL  Walnussöl unterschlagen. Die   Vi -
naigrette mit Salz und Pfeffer abschmecken.
20  g  Walnusskerne fein hacken und mit dem
Thymian unterrühren. Die Vinaigrette 5  Min.
durchziehen lassen. Das Dressing passt zu her-
ben Salaten wie Chicorée und Radicchio, bei-
spielsweise mit Radieschen, Äpfeln und würzi-
gem Bergkäse. 

Vanille-Zitronen-
 Vinaigrette 

raffiniert gewürzt 

Für 4  Personen 1/3  Vanilleschote mit einem
scharfen Messer längs aufritzen und das Mark
herausschaben. 1  Bio-Zitrone heiß waschen
und abtrocknen. Die Schale abreiben, den Saft
auspressen. 1  Knoblauchzehe schälen und
fein würfeln. Zitronensaft, Zitronenschale,
1  EL  Weiß weinessig, 1  EL  Honig, Vanillemark
und Knoblauch verrühren. Nach und nach
8  EL  Rapsöl unterschlagen. Die Vinaigrette mit
Salz und Pfeffer abschmecken, kurz ziehen
 lassen. Die Vinaigrette schmeckt besonders
gut zu Rucola, Spargel, Garnelen oder  Jakobs -
muscheln. 

GU_EC_Saucen_und_Dips  19.07.10  17:11  Seite 69



GU_EC_Saucen_und_Dips  19.07.10  17:11  Seite 116



F r u ch t  p u r |  D E SS E RTSA U C E N  

117

Mango-Lemon-Curd 
very british
Zubereitung: ca.  20  Min. | Pro Portion ca.  865   kcal 

Für 2  Gläser (à  ca.  1/4  l) 

1  reife Mango | 2  Bio-Zitronen | 150  g  Zucker
100  g  Butter | 3  Eier (Größe  M) 

1 Die Mango schälen und das Fruchtfleisch
flach vom Stein schneiden. 150  g  Frucht -
fleisch abwiegen und in kleine Würfel
schneiden (restliches Fruchtfleisch ander-
weitig verwenden). 1  Zitrone heiß waschen
und abtrocknen. Die Schale abreiben, beide
Zitronen auspressen. 

2 In einem Topf wenig Wasser leicht siedend
erhitzen. Mangowürfel, Zitronenschale, 5  EL
Zitronensaft und Zucker fein pürieren. In
eine Metallschüssel geben. Die Schüssel auf
das heiße Wasserbad setzen. Die Butter  zu -
geben und unter Rühren schmelzen lassen. 

3 Die Eier verquirlen und zugießen. Die Masse
über dem heißen Wasserbad mit dem Schnee-
besen in 8– 10  Min. dick rühren (s.  S.  52).
Vom Wasserbad nehmen und abkühlen las-
sen. Für den Vorrat heiß in saubere Schraub-
gläser füllen, verschließen und  abkühlen
 lassen. Im Kühlschrank bis zu 4  Wochen
haltbar. 

Himbeer-
 Balsamico-Sirup 
Balsamico mit Fruchtaroma| Zubereitung: ca.  20  Min.
Auftauen: ca.  1  Std. | Pro Portion ca.  355   kcal 

Für 4  Personen 

200  g  TK- Himbeeren 
1/2  Vanilleschote 
150  ml  Aceto balsamico bianco 
300  g  Zucker 
1/2  TL  getrockneter Rosmarin 

1 Die Himbeeren bei Zimmertemperatur in
ca.  1  Std. auftauen lassen. Die Beeren fein
pürieren und durch ein Sieb streichen. Die
Vanilleschote mit einem scharfen Messer
längs aufritzen und das Mark mit dem
Messerrücken herausschaben. 

2 Essig und Zucker aufkochen und bei mittle-
rer Hitze in 6– 8  Min. sirupartig einkochen
lassen. Himbeerpüree, Vanillemark und
Rosmarin einrühren und 3– 4  Min. weiter-
köcheln lassen. Den Sirup abkühlen lassen. 

links: Himbeer- Balsamico-Sirup | rechts: Mango-Lemon-Curd

Clever servieren 
Der Mango-Lemon-Curd schmeckt pur als Brotauf-
strich wie auch als Füllung für Crêpes oder Kuchen.
Als Sauce für Eis oder Pudding mit etwas Wasser,
Orangensaft oder Dessertwein verdünnen. 

Besonders clever!
Der Sirup geliert beim Abkühlen ein wenig. Durch
Umrühren wird er aber schnell wieder flüssig. Am
besten füllen Sie den Sirup in eine Squeeze- Flasche
(aus dem Fachhandel) und verwenden ihn zum Gar-
nieren von Desserts wie Panna cotta, Grießpudding,
Waffeln, Crêpes, Schokokuchen oder Eis. Er passt
aber auch zu Salaten, Fleisch oder Ziegenkäse. 
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