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Silge Saucen 177

badkt fie in reidlid) Palmin und ‘Palmona goldgelb. Wtit
Jucker und JFimt bejtreut, werden bdie Wrme NRitter mit
Srudht= oder Mild)jaucen oder Kompott 3u Tijd) gegeben.

474, Kirvjdenpoljter (JFodrel) edt fiiddeutjde Art.

Qutaten: 6 Britdyen, 2 Pjund Kirjden, 5 Eier, */s Pfund
Sucker, '+ Dfund Palmona, 1 Teeloffel Fimt, 756 Gramm
geriebene Nandeln, 30 Bramm Bries, Mild) gum Einweidyen,
2 Prifen Salj.

Jubereitung: Die abgeriebenen Brotdyen werden in Mild)
eingeweidht und ausgedriickt. Die Palmona wird zu Sahne,
Gucker und CEigelb dazu und jdyaumig geriihrt, die ausge-
driickten Brotdhen und bdie gut gewajdenen, nad) Belieben
entjteinten KRirjdyen jowie die anderen Futaten hingugegeben,
julegt der Schnee der Eiweil Daruntergezogen. Eine Form wird
mit Palmona ausgejtridyen, ausgejtreut, die Mafje hineingefiillt,
mit ‘Palmonajtiichden belegt und 1 Stunde bei guter Hize
gebadken.

Siie Saucen.

475. Banillejauce.
Qutaten: '/ Liter Mild), 1 Stiick BVanille, 20 BGramm
Sucker, 1'/a Teeloffel Weizenpuder oder Mondamin, 1 Eigelb.
Jubereitung: Ulle Jutaten werden in einem Topf auf
dem Feuer mit einem Sdyneebefen ge|dhlagen, bis die Majje
diklid) ijt. (Midt Rodyen.)

476. Bittere Mandeljauce.
Sutaten: 2 CERlffel Gudker, /o LQiter Mild), 2 Eigelb,
2 Teeloffel Mondamin, 5 bittere, 5 fiige Mandeln.
gubereitung: Die Jutaten |dhlagt man in einem Topf
auf dem Feuer mit einem Sdyneebejen, bis die Sauce Ddick-
lidg ijt. (Nidht kodyen.)

477. Chaudeaufauce.
Sutaten: 2 Cigelb, 2 ganze Cier, 2 CEploffel Jitronen-
oder Upfelfinenfaft, 40 Bramm Fucker, 1 Teeldffel Jitronen-
audter, '/« Qiter Weifwein,
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Jubereitung: Die Jutaten werden in einem Gefdp bei
lindem Feuer mit dem Schneebefen gefdhlagen, bis Jie jdaumig
find und aufjtogen, was aber nidyt eher gejdehen oarf, bis
jid) die Sauce in Sdhaum verwandelt hat. Statt Meifwein
kann aud Malaga, Sherry, Burgunder oder Ntabdeira ver=
wendet werder.

478. Meinjauce.

Qutaten: 50 Bramm ZJuder, 1 Teeldffel 3itronensucker,
3/s Riter Wein, 1 Prife gejtogenen Jimt, 1 Stiickdjen Banille,
1 Teeldffel Rartoffelmehl oder Weizenpuder.

Subereitung: IMit den Gewiirzen wird /s Liter der
Tliiffigkeit erhitt, das Rartoffelmehl, mit dem {ibrigen 2Wein
perrithrt und aufgehRodht. Statt Wein kann man Frudt-
jafte vermwenden, dann bleibt der Jucker weg.

479. Carameljauce,

Qutaten: 125 Gramm Jucker, 1 Liter Mild) oder Rahm,
1 Cploffel RKartoffelmehl, 2 Cigelb, 1 Stiickdyen Gitronen:
jdyale, 1 Egloffel Fucker.

Subereitung: Der Fucker wird 3u Caramel gebrannt,
mit der heigen Mild), der Jitronenjdale aufgeldjt, ' Stunbde
gekod)t, abgekiiblt, Eigelb, Jucker und RKartoffelmehl hinzu-
gegeben und auf dem Feuer bis ans Kodjen gejdhlager.

480. Biomalzjauce.
Qutaten: /= Liter Mild), 3 Eplofiel Biomals, 2 ERloffel
Qudker, 2 Eigelb, 1 Teeldffel Weizenpubder.
Subereitung: Alle Jutaten werden bis ans Rocdhen ge-

jchlagen.
Eije.
481. Eismijdung.
Man redynet auf 6 Pfund Eis 2 Pfund Biehjala. Das
Gis wird auf eine Decke gelegt, mit einem fpifen Begenjtand,
worauf man mit einem Holzhammer [dldgt, in eigrofge Stiicke

serteilt, abwed)elnd mit Biehjalz in die Eismafdyine um die
Biidyje verteilt.
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