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iemoulade.

Behn bHart gefottene Eier, bdie gut geftofien
find, werden unter forttoahrendem Stofen mit fechs
GHldfem voll Provencer - Del, zebn Hitlfen Spani-
fhen Pfeffer, etwas weifem Pfeffer, einigen Loffeln

voll Gfjig und Gitronenfaft, wohl jufammen gear:
beitet, und wenn Alles fidh gut sufammen verbun:

ben Dat, fo tird die Sauce, gletd) det vorigen,
burch cinen Durdyfchlag getviecben.  Beide Saucen

twerden ju Ealten Speifen gegeben, und [laffen fich
gut aufhebern.

Ginige Purées ober Durdygefiridhenes,
b 3

weldhed man 3u S‘ dh= und Fifh-
3 Y

Speifen nehmen fann.

1. Purée yon weifen Bobnen.

Gin MiGdhen weifie Bohnen Fodht man in
9Waffer und Saly toeich. IMit einem guten Stick
Buttr vdftet man ungefahr ein Dupend dinn ge-

fehnittene Swiebeln braunvoth, fult eine gute braune
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Coulis batauf, (36t ¢8 cine TWeile Fodhen, thut alg:
pann bdie Bobnen binein, fest ctwad Pfeffer dazwy
fireicht ¢8 durch ein Haarfied, verdunnt die Purée,
wenn fie su dicE fepn follte, und fest fie in cinem
Gafferol in heified Wafjer warm, weil {ie nie fodyen
patf. Diefe Purde fann man befonders su Schopss
Cotelettes geben.

2. Purée von Wurgelmert zu BVorgevidyten.

Swanzig grofie Mobreltben und fechs Swiebeln
erdben gefdnitten und in Butter weiff mit einer
Sdyeibe rohen Sdhinken und Sucker gedtinftet; dann
giefit man, wenn fie eine gute Biertelffunbde Hber
bem Feuer gewefen, weife Bonillon barauf, und
It fie Eury fochen, bis Alled weidy iff, nimmt alé-
bann tag Stid Sdinfen heraus, fireicht Ales durdy
ein Haarfieb , thut etwad Saly und Pfeffer daju,
fdldgt etwas von der Coulis blanc (Sauee NO 2.)
barauf und [afit e8 in warmem Waffer heif roerden,
aber nidt fochen.

3. Parée von Ghampignons.

Dreifig bis viergig grofe Champignonsd toer: '
ben, wenn fie fauber gepubt und gewafden find, '
mit bem Saft einer Citrone, etrvasd Waffer unbd ei:
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nem Sthd Butter, audy einem Spikglas Wein,
reif gebiinfiet. Wenn fie weid) {ind, nimmt man

fie heraus und wiegt |n recht £lar, aldbann fegt man
) NO o, 4 Anvidteldffel da=

von Det
ju, [Qfit e8 nod ginmal gufammen beif werden,
aber nidt fochen, freicht fie durd) ein Haarfied und
(46t fie big yum Berbraud) beif feben.

4. - Purde von Reltower Ribdhen.

Die Ribchen twerden, wenn fie gepubt find,
in braun gemachtem Carm el und ¢inem Stid BDuts
ter, wozw man eine Sdheibe rohen Sdyinfen thut,
brauncoth gedinftet, mit brauner Coulis N? 1.
aufgefchlagen unbd re ht c'w.g:?od?r‘ Audy fann man
bie geftofenen Garcaffen und Keulen von R )
netn obet Fafanen wmit baju nehmen, toenn man
fie gerade porrithig bat, benn dbadburd) wird dev Ge-
fhmac ungemein erhohe.- LWenn bie Mibchen ge=
hovig eingefocht; fo wiiret man fie mit etwas *1‘f fz
for, fteeicht fie vedht vicE dburch ein Haaviud und
gibt fie ju gebinfiete: Rebhlihnem, Schopsteulen
ober Cotelettes.

5. Purée von Sauerampf.

So viel Sauerampf, ald man nothig su ha
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Chalotten,

Peterfilie und gefdnittene barin, thut

ampf unbd ‘
fdhidgt man einige £6ffel von ber Coulis
NO 2. barvauf, lafit ¢8 einfodhen, mengt 4 bis 5 Ei-

!
bofter Doazu und fireidit e8 durdy ein Haarfieh.

und enn ¢8

Dicefe Purée fann man gu Fricandeaux unbd gla-
cirten Kalbémildhen geben, audy fann man fie al
Aifden-S [ gebraucdhen und Eebacdened oder

6. Puarée pon Gy Dapfeln.

Die Crdapfel miffen Ear gerieben in recht
Sabne gethan, mit Pfeffer und Saly getwlivyt
didk eingefocht twerben, algdbann uut;‘.)ggwmdmr,
tenn fie ja ju did feyn follten, mit Sabne
verbiinnt  und gerlaffene Butter dardber gegeben
tverden.
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