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Süße Saucen .

421 . Schott » .

Thue 8 Eiergelb , 2 Loth gestoßenen Zucker , i Schop¬
pen guten Wein , ein wenig Citroucnschale in ein

Casservl , verrühre cS recht schaumig , nimm cS auf ' S
Feuer , strudle darin , bis eS dick ist ; cs darf aber
nicht kochen .

422 . Citroncn - Sauce .

3 Eicrgelb werden in ein Casserol gethan , einen
halben Sckwppeu Milch , 2 Loth gestoßener Zucker
und eine Citroucnschale daran gerührt ; nimm dies
auf ' S Feuer , laß cS dick werden , aber ja nicht kochen .

423 . Hegen - Sauce .

Röste einen halben Kochlöffclvoll Mehl schön
braun , lösche es mit t Schoppen Wein ab , thue

2 Eßlöffclvoll Hegenmark , Zucker , Citroucnschale
dazu und laß cS kochen . Man kann auch frische

Hegen in Wasser abkochcn und durch ein Haarsieb treiben .

424 . Kirschen - Sauce .

Wasche 2 bis 3 Händevoll dürre Kirschen , als¬
dann werden sic grob gestoßen , mit V2 Maß Wasser
gekocht , bis sie dick sind , und mit einer Boutcille
Wein vurch ein Haarsieb getrieben ; röste 1 Kochlöf¬
felvoll Mehl schön braun , die kurchgctriebcnen Kir¬
schen thue dazu , nebst Zucker , Citroucnschale , Zimmt ,
Nelken , laß die Lauce soeben und richte sie an . ES
können auch 1 Pfund schwarze und 1 Pfund sauere

frische Kirschen dazu genommen werden .

425 . Citroiicn - Sauce anderer Art .

Röste einen Kochlöffelvoll Mehl in einem Stück -
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chcn Butter schön gelb , gieße 1 Schoppen Wasser , 1
Schoppen Wein daran , nebst dem Abgeriebenen und
dem Saft einer Citrone , Zucker bis cs süß genug ist ,
laß <S kochen , rühre alsdann 8 (Ziergelb daran und

. laß sic unter beständigem Nähren heiß werden , aber
ja nicht kochen .

420 . Mandel - Sauce .

4 Loth geschalte und gestoßene Mandeln werden in
ein Casserol gcthan nebst einem Kochlöffels oll Mehl ,
rühre dies mit ein wenig Milch glatt , thuc 5 bis 6
Eicrgelb daran , nebst Zucker , verdünne cS mit Milch ,
setze sic aufs Feuer unv lasse sie unter beständigem
Rühren kochend werden . Man kann auch bittere
Mandeln dazu nehmen .

427 . Vanille - Sauce .

Koche ein Stück Banille in einem Schoppen Milch ,
rühre 3 bis 4 Eiergelb mit kalter Milch ab , nebst Zucker
und etwas Mehl , rühre die Banillemilch daran und
lasse die Sauce unter beständige » ! Rühren heiß werden .

428 . Sago - Sauce .

V , Pfund Sago wird 3 Mal aus kochendem Wasser
gewaschen ; schütte al -dann rochen oder weißen Wein
daran , nebst Zucker , Zimmt , (Zitronenschale , und lasse
den Sago langsam zugedeckt kochen , bis ec weich ist ,
verdünne ihn alsdann mit Wein und gib ihn als Sauce .

42l ) . Himbeer - Sauce .

Nimm zwei Schoppen Himbeeren und drücke den
Saft durch ein Tuch , röste einen Kochlöffelvoll Mehl
gelb , lösche cS ab mit einem -schoppen Wein , schütte
den Saft dazu , nebst Zucker , Zimmt und Citronen -
schale , und lasse - die Sauce kochen , ist sie zu dick,
verdünne sie mit etwas Wasser . Man kann auch

- gekochten Himbeersaft nehmen .
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430 . Iohamiisbeer - Sauce .
Wird wie die vorstehende gemacht , nur daß ein

Schoppen Johannisbeeren genommen wird .

431 . Braune Wein - Sauce .

Röste 1 Kochlöffelvoll Mehl schön braun , lösche
eS mit I Vr Schoppen Wein ab , thue Zucker und
Citrone daran und lasse sie kochen .

Sauere Saucen .
432 . Nlnktre ci ' Itotel live .

Man thut in ein Cafferol V » Pfund frische Butter ,
einen Kochlöffelvoll Weißmehl , fcingchackre Petersilie ,
Körbelkcaut , etwas Pimpincll und Estragon , etwas
graben Pfeffer , zwei Anrichtlöpelvoll frisches Wasser ,
etwas Salz ; setze die Sauce erst dann zum Feuer ,
wenn man anrickiten will , rühre darin , bis sic kocht ,
thue alsdann den Saft von 2 Citroncn daran ; sie
soll fast so dick sein , wie eine Buttersauce , ist sie zu
dick , so wird noch Wasser daran gethan .

433 . Kräuter - Sauce .

Es wird ein Kochlöffelvoll Mehl in einem Stückchen
Butter gedäntpft , alsdann Petersilienkcaut , Scllerie -
kraut , Lauch , Sauerampfer , Thymian , Basilikum ,
Alles fein gewiegt und dazu gethan , wenn dies mit¬
gedämpft hat , wird es mit Fleischbrühe und Weinessig
aufgefüllt , thue etwas Pfeffer , Salz und Muskat¬
nuß daran , lasse die Sauce dick kochen und richte sic an
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