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. SoBen.

Die Sofen jeigen am Dbejten bdie BVejdhigung bder
Stochin. @8 gibt eine grofe Ungabhl der berfdiedeniter
Sofien, ed geniigt nidht, daf man tnumer biejelben Sopen
subeveitet, auch) BHier ijt bdiz Wbwedjlung widhtig und
notigq. Rilze, Tomaten, Weinefjig, Jitrone, Senj, Rahm
ober faure Weild), die bielerfei Krauter, Bmiebel, Magan
wiivze ujw. fommen zur Verwendung und Ionnen, e
nach Gefdhmact, verbraudyt werden. Gemijeivajjer obder
Briihe ausd BVouillonwiirjel werben ftatt gewdhnliden
Wajferd Dendigt. Wlle Sopen nriifjen febr forgfiltig ge
vithrt twerben, fie mitffen qglatt und fchlicht fein.

1. Sriduterjofe.

Pean nimmt reidhlich Ritchentrauter, Jwichel, Schnitt
faudy und Peterjilie und mwiegt aflled fein, bampjt es
in Butter weidy, gibt 1 bid 2 Liffel Miehl dazu und
(Bicht ed mit Wajjer odber Briihe ab. Dann wiegt man einige
Sardellen, fiigt jie zu der Sofe, etwad Jitronenjajt und
Salz nady Gejchmad.

0o

Sardellenjofe.

2 Eier werden hartqefocht, die Eidotter mit 2 Lojfel
Del zerduritctt, 1 Lofrel Senf darunter gevithrt, zwet bis
brei Sardellen fein qetviegt, damit verviihrt und mit
Pieffer und Salz gemwitrat.

3. Bearner Sope (Sauce bearnaise).
Man beveitet eine hollandijhe Sofe, fiigt thr gebadte
Jiiecbeln, Peterjilie, Pleffertorner, & rauterejiig, 1aBt alles

qut burchfochen und treibt die Sofe Ddann purd) et

feined ©ieb.

. Gurrpjofe.
@ine grofie Siiebel wird fein gewiegt, 1t hergem
Sett braun gerdjtet und mit Brithe aud Bouilloniviireln

itbergofjen. Dann rveibt man 2 harte Aepfel, gibt jie
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(0. Stapernjofe.

Man bereitet eime Mehljchwige, die man mit Brithe
abldjdht, Gemiijewajjer oder dhnlichem, jchmedt mit Jitro
nenjaft ab, gibt etien Schufy Wein ‘m)u und einen ge
haujten Loffel Kapern. Saly nady Gejdymar. Au Fud,
Srautrollen, ®emitjepudding zu embiehlen.

1. SpilzfoRe.

Bilze werden gepupt, geajchen und feun ge
idhnitten, mit gewiegter Peterjilie und Fwiebel geddmpit,
bann ftaubt man jie mit '”uf)l ab und [6jcht mit Buiihe
ab, [aBt gut durdyfochen. Die Pilze jollen aber fangjam
steen, miht rvajd) fochen; man jdyme ct mrit wentg
Efjig ober IJitronenjaft ab, qibt Salz und eine Prife
Piefer bdazu.

12. Gejdlagene hollindijde Soge.

1, Qiter faltes Blumentohi- ober Spargelwajjer,
AU {\m[} - And)manu DDEr ,)JL[]nbluf S _.J Mramm joeipes
Mehl, 30 Gramm Butter, 1 Prije Salj 1 Prife Biefer,
|—2 Gigelb. Das gejtebte Mehl wird ;11‘1 DLL falten Flitjig
feit (Spargelmajjer) glatt gevithrt, dann im Wafjerbad
geriihrt, bis bie ©ofe anfangt did zu erden. Vorher
jdneidet man bie falte Butter in fleine Stitcfe und
fegt fie in faltesd Waijfer. Unter fortmwdhrendem NRithren
gibt man zu Dber bictenn Sofie abwedhielud Butterftiicte

und Gigelb und jdhmedt jie mit Salz und LTLUL‘ ab,

ite darf aber nicht mehr focden.

13. Ginjadye Holldndijdje Sope (fitx 4 FPerjonen)

3u Gypargel, Blumeniohl, Hubn mit NReis, Kalb-
fletfd) mit Reis. 20 Gramm Butter, 20 Gramnt wei
Bes Mehl, v Liter Cpurgel- ober Blumenfobhlivajjer
oDer \[tl]iihllli}t, 1 big 2 Gigelb mit 1 CpLbfiel Ml ch
percithrt. Wan bereitet eine Del e Grundjofe, jiebt ]11
purdy, gibt dad verrithrie Gigelb dazu, jhlagt fie einige
Minuten, ohie daf ite focht. WVerbeffern famm man jie
burd) Grhdhung der Quantitdt bon Butter und Gt
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18. Mayonnaife.
Nean rithrt unter 2 pig 3 U elb tropfenmweife unte

bejtandigem Rithren 1o Liter el bann gibt man por
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jichtig etwas Gjjig, Bieffer, Salz nad) Gejdymad dazu;
ftelle die Wiaponnaije rvecht Falt. Man mup jehr porjiditig
vithren, ‘ Damit e3 nicht gevimnt, bejonderd amr Unjang,
enn man einmal etwad el untex die Eigelb tropfeniveife
gerithrt Bat, braucht man nidht mehr jo dngjtlic) mit
bem Bugiefien zu fein. Veancdhe Hausfrauen haben jhon
ppr dent Krieg die Waponnaife durc) einten Bujab pon
gefodhtent Kartoffelmehl verldngert, um fie perbaulicher
a1 madgen. €2 darf natiivlich nur etiva ein halber Kaifee
(Bitel feir, Den mran tn Heifem Wajfer aufldjt, auffo
chen [aft, falt vithrt und unter die Mayonnaije mijcht.

19. Mayonnaije jaljde.

Sn 15 Liter fochendesd Wajjer vithrt man 80 Gramm
iebl, dad mit wenig Wajjer angerithrt wurbe und [dpt
es 1/, Stunbe fochen. Wenn bder Mehlteig gut erfaltet
ift, lagt man 1 Cigelb, 3 CEglofjel Del, etvad Salz,
1 GRlBffel Gijig und 1 Chlbfiel Jitvonenjajt dazu, mitrat
auferbem mody mit 1o Teeldffel Senf, 1 Sardelle umbd
ein paar Srdutern wie Citragon, Kerbel, Bajilitum, Peter
jilie und 1 Rwiebelhen. Wenn man bdieje Sofe redt
pitnftlich macht, bann jhmedt jie fo gut wie edte Mayon
naife und ift leichter verdaulic.

20. Kalte Gierjoje I

4 GpLsfrel Depl, 2 Cilofiel Del, 1 Teeldffel Salz,
1fs Qiter falted Wafjer werden verviihrt und langjam
unter Nithren dicgefocht. Wenn die Weajfe etvas abge
fithlt tjt, verriiprt man fjie mit 1—2 Eiexm, 1 Brije
Pieffer und Cfjig nach Gejdymad. 1 EiIo7fel gehadte
Peterjilie, gibt ber Sofe gutes usjehen und Wobhlge
jchmad.

21. Salte Gierjope 1.

23 getodyte Rartoffeln werden purd) ein icim_‘s Sieb
geftrichen, mit 1 Cigelb glatt verrithrt und 3—4 Cployyel
Del tropfenmweife hinzugegeben. Cijig, Juder, Sal3 und
Rieffer nad) Gejdymad. Fein gehadte Srduter nad) Be
liebern.
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