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BLB BADISCHE

CSiife Sauce. D
Siifje Saucen.

105. Vanillejance.

begter Rl 0 e o Pfg.
1 Backchen BVanille . . . . . . . 10 g
T R PR S I R Y e 7
50 Gramm Jucker, 1/, Kaffelbffel Meehl 21,
361/, Bfa.

Die Mildy wird mit dem Jucter zum Kochen gebradyt.
Dann vithet man 2 Gigelb mit '/, Kajfeeldffel Mehl glatt
und gibt 3 unter ftdndigem Schlagen in die Mild). NMan
[Gft die Gauce unter ftetem Schlagen an’s KRochen fommen.
Dann johlagt man nod) vafdh den fteifen Schnee der Eteif
leicht Davunter und gibt fie jofort u Tijch.

106. Ehaudeanxjance.
(Gefdhlagene Weinjauce.)

1), Qiter Wein. . . . 20 Big.
100 Gramm Juefer . . 6 A
o e e ST 14 %
1/, RKaffeelvjfel Mehl . . Vi

401/, ‘Bfg.

Man gibt dem Wein 2 Eigelb dad mit faltem LWajfer
angerithete Mehl und nac)y Gejchmadt Bucter zu und viihrt
alles tiichtiq unteveinanber. Fun frellt man die Sdhiifiel auf
einen Topf mit Heifem Waffer und jchldagt bie Maffe mit bem
Schneebefen jo lange, bis fie vedht dick und jdaumiq ift.

107. Weinjauce.

(Andere Art.)
1, Liter Wein e TR T L o
T R R T RS R SR TR S SR
1 Gtiictchen ganzen Jimmet, !/, Theeldifel Mehl 3
Buder (nach Gejchmad) . iR s s U
42 Pis.
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56 Sactofjelipetien.

Die Gier werden mit '/, Theeldffel Mehl zu einem
piinnen Teigdhen angeriihrt und, weun nitig, mit nody etwas
Waffer verdiinnt. Dann gibt man die vervithrten Gier bem
Wein bet, gibt ein Stiidden Jimmt nad) Gejdhymad su und
[aBt bie Sauce unter jtandigem Rithren auf jchmwachem Feuer
sum Kochen fommen.

Kartoffelipeijen.

108. Stodhregeln fiir die Kavtojjeln.

Die Kartoffel befteht zum gropten Teil aus Starfemehl,
weldhed beim RKochen auf die bejte vt zum Quellen gebracht
werden foll.  Bu diefem Zwed mup das Gewebe, weldjed das 7
Stavtemehl umgibt, gelocfert werden. Dies gefchieht, invem
man die Kavtoffel mit faltem Wafjer auffest und allmdhlicy
exwmdrmt.  Wollte man {ie mit bHeigem TWajfer auffeen, fo
wiirde die duBere Flache vertletjtern und bdie Hite fonnte md)r
etndringen. Dody gilt diefe NRegel nicht fiiv alle Falle und i
die Erfahrung bhat gelehrt, dap mandje Sorten Kartoffeln eine
entgegengefeste Behandlung erfordern, woriiber fich feine be-
jftimmte SRegel aufjtellen lapt.

Jteue Kartoffeln fjest man mit moglichft wenig Waifer
auf, meil fie jehr wafjerhaltig jind; doch in allen Fallen mup
Das %awnanu die RKavtoffeln bedecfen.

Die groperen Kartoffeln vermwendet man zu Salztartoffeln
und zum NReiben, die fleinen zu Pelfartoffeln und Salat.

Die Kartoffeln miiffen vor dem Sdhdlen gut gemwafdyen 0
mwerden. Schon aud Sparjamfeitsviictiichten jdhdale man die U
Kartoffeln jo diinn al8 mbglich, noch) mebr aber, weil jich das b
wenige Eiweif, dad bdie Kartoffel enthdlt, diveft unter bder I

Sdyale befindet.

Die gefdhdlte rohe Kavtoffel muf jogleich in faltes Wafjer
gelegt werben, da fie fonjt gleid) Inaun wird.

Die Kartoffeln mitffen rafd) gefodht werden, fonit verlieven
fie an Wohlgejdymadt.

Mit einer Gabel probievt man, ob die Kavtoffeln weid
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