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B. Kalte Saucen.
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Saucen.

B. falfe Sancen.

1. Gine falte Sance bon Hivingen oder Savbellen.
Die Haringe werden gewajchen, abgehiutet und die Grdten
daraus gemacht. 2ud den Sarbvellen ober Anchoid madye
man nur die Gviten heraud und jerjdhneive fie fein. Man
nehme 4 havte Gigeldb und 6 fein zervjhnittene Schalotten
ober anbeve Bwiebeln; alled nebft ein wenig @dynittland
witd fo fein ald moglich gebackt, oder in einem Movjer
geftofen. Man thue e8 hevnad) in eine Schiiffel, rithre e3
mit 4 Loffel voll Baumdl und eben o viel Effig nebft
Piefier und Saly woll duvcheinander und gebe e3 mit
faltem Braten auf den Tijd.

2. Gine Cenf-Sauce. Man vithre 2 Ljjel Senf,
eben fo viel Gfjig, 3 Lfiel voll jeines Baumol, 3 over 4
fein gerjdnittene ©Sdalotten, Peffer und Saly eine DHalbe
Riertelftunde durdheinander, und gebe e8 mit faltem Wild-
pret quf den Tijd.

3. @ine griine Sauce. Man zerduitcfe 4 Havte Cigeld,
fhneide 4 Sdjalotter, Schnittlaud), junge @chnittyviebeln
and ein wenig Peterfilie jo fein ald moglich, und jerhacke
oder wiege jie noch ein wenig mit den Giern. Dies ger-
rithre man mit Cjjig, Baumdl, Lieffer 10 Salz, bis die
©auce ein wenig dict wird. Dieje Sauce fanu man aud)
ofne Gigelb beveiten. Sie ijt su allem talten Fleijdh jehr
gut, bejonderd aber su faltem Rindleijd.

4. Gine andere grime Sauce. Wian zerdriicfe 6 Eigelb
fein, nehme eine fleine Hand voll Peterjilientraut, Schnitts
Taud), cinige Bldtter Bajilitum, Eftvagon, ein wenig Kovbel-
fraut und Saverampfer; reinige und wajche alled vecht, hacke
¢8, zerftofe e8 mit bem Gigelb in einem Widrjer und thue
e3 in eine Sdiifjel, nebjt 6 Loffel feinem BVawmbdl, 3 Lojfel
Weinefjig, Saly und Piefjer, man vithre died eine guie
halbe DBievteljtunde lang untereinander. Man Fann eine
9Art Senfjauce davaud maden, inbem man 3 Ljjel voll
Genf baju thut.
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Gemiife.

@erithrie Mayonnaije. 2—3 Eigelb werden in
einer engbobigen @dyijfel mit 1/, Liter (*/,, Mafy) feinjten
Deled, basd tropfenwetfe unter bejtdndigem Julf)lm beigefiigt
wird, gerviifhrt, bid ein bicter Teig entjteht. Sodann werben
3 Lofjel Gjfig, feined Saly und der Sajt einer Dhalben
Gitvone davin vereibt.

V. Geniie.

A. Griine Gemiife.

1. @elfer Kafhl. Der Kohl wird zerlefen, gewajchen,
im Waffer gefocht, indem man ihn Bjterd binunterjtopt.
@obann lege man ihn eine halbe Stunbe in falted Lajier.
Unferbeffen werden fiir 6 Perjonen etwa 125 Gram. (ein
Biertelpfund) frijdhe Butter, auch Suppen- oder Ginjefett,
beify gemacht, 4 fchon zerjdhnittene Schalotten hinein gerorfen,
und dann der Kobl mit Pieffer, Salz, ein wenig Wiehl
und einem 2nvichtldifel voll Fleijdhbriibe eine Lievteljtunde
[ang dagu gefodht. Die Pfanne vecte man wohl s, und
pon Reit 3u Reit vithre man davin. Wil man thn red)t
jhmacthajt Haben, fo thue man ein wenig Wiustatenblitthe
in gwei Cidotter, die man mit etwad Wajjer anrithrt, werfe
8 1tber ben Kobl und febre ihn davin wm, ehe man ihn
anvichtet. Sollte e nicdht fett genug jein, o thue man nod
mebr jrijche Butter dajt.

2. Griinerz ober Blatterfohl mit Sdweinez osber
Hammelfleifd). Wit diejem verjdhrt man beim Brithen gerade
wie mit dem gelben. Wian wajde \nn wletfch jauber, jeise
¢ mit et Becferr Wajjer in einem Topf ju, lajje e8 eine
&Stunbe hmg fochen, und thue ein paav tlein zerjdnittene
Sdalotten ober Swiebeln dazu. Nadypem basd Fletih her=
ansdgenommen worden, thue man den Kohl Hinein und vasd
Jleijd) oben auf ober auch an den Nand des Topfes; man
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