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Sitfie Sancen.

421, @©dtto.

Thie 8 Giergeld, 2 Loth geftofenen Suder, 1 Sdiop-

peit gquten UWein, cin weniq  Citronenfchale in ein
Gafferol, vervithre o8 redht fchaumig, nimm ed quf’s
Heuer , ftrudle davin, bid e8 did ift; o8 dar

nicht fochen.

£ Aafer
[ Aol

422. Gitronen = Sauce.
3 Eiergeld werben in ein Cafferol gethan, eliter

balben Sdoppen IMildh, 2 Loth qeftofener Suder
und eine Gitronenjchale baran gevithrt; mimm bi

L

A

wé'a Cottasw s o N s vy Aoy 3 +1 1y
auf ¢ Heuer, laf ed dick werden, aber ja nidt foche

423, Hegen = Sauce,

2 8w ¢ 11 & TR AT ( I\ STl 4
Pofte einenr Dbalben Kody(Ofelooll Miehl {d
braun, [6fde e¢8 mit 1| Sdoppen LWein ab, th
2 GEplofelvoll Jucer, onenfd
pajlt lafs frif
Hegenin Waijer abfocdent el
424. Riviche B ot
424, Jcoen = Sauce,
e i : ‘ A S S (T T o +
Waidie 2 bid 3 Handewoll Drtvre [0
pann werden fie qrob geftofen, mit !

qefot, hid DIk find, und mit einer Houteil
2setn purd) e Haarfiehb getrieben; vojte 1 Kodilof
elooll Miehl {dhon braun, bdie durdgetriebenen Siv=
3 (

den thue daju, nebjt Huder, Gitren

, lag bie Sauee Foden und 3
noawd 1 Bfund fhwarie und

tijde Rirjdien dajit genonmmen werde
425, Gitronenn- Sauce anderer rt,

Y RIE T Y Jeeats AR NI ATl O aly 1 314 01 =111t
Jdfte einen Kodldfelvoll Mebl in einem Stid-
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den Buiter fdhon gelb , giefe 1 Sdioppen Wafjer, 1
Sdhoppen Wiein mmn nebft em AD qu ebenen uno

Pem Saft einer (%mmu, Bucter big 8 fiif genug ift,
(af 8 Todhen, tiihre aldvann 8 Giergelb davan unt

Jaf fie unter beftanvigem NRibren heif werben, aber

ja nidyt fochen.

4 Yotly gef e 1D

ein Cafferol gethan ‘w'
rithre picd mit cin 1“\ i
Eievgeld paran, nebit

r, verdunne e
b lafie fie unter beftindigem
Mean . aud) Dbitieee

felse fte

verbue 1 i ald Sauce.

MNinun 2
Saft durdy
g‘,L“AL‘, [ofd
oen 2apt T
fibale, und lajje~die lce ! i
pervitnne fte mit etwad Wajfer. Man- Fann aqud

gefodyten Himbeerfaft nehmen.
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430. Johannidbeer - Sauce,

' MWird wie bdie vorftehende gemadit, nur daf ein
' Sdoppen Johannidbeeren genommen wird.

431, Braune Wein = Sauce.

Rofte 1 Kodyliffelooll Mehl {chon braun, [Gfde
I 8 mit 1%, Sdoppen Wein ab, thue Suder und
I Gitrone daran und laffe fie fodyen.

I Sanere Sancen.
432. Maitre d’hotel liée.

Man thut in ein Cajferol Y, Pfund frifdhe Butter,
einen Soch[Bffelvoll Weigmebl, feingebackte Peterfilie,
Sorvbelfraut, etwad Pimpinell und Ejtragon, etnwasd
groben Pieffer, ywei Anviditldffelvoll frifded Waffer,
etivad ©aly; febe die Sauce ecft dann jum Feuer,
wenn man anvidifen will, cibre dacvin, bid fie fodt,
thue algbann den €aft von 2 Citronen daran; fie
foll faft fo pid fein, wie eine Butterfauce, ift fie ju
picE, fo wird nod) MWaffer daran gethan.

433, Krauter - Sauce,

@8 wird einn Kodloffelvoll Mebl in einem Stiidchen
Butter gedanipft, aldbann Peterfilienfraut, Sellerie- )
fraut, Laudy, Sauerampfer, Thymian, Vafilifum,
Ales fein gewiegt und dasu gethan , ywenn died mitz
i geddmyft hat, wird e mit Fleifchbraihe und Weinefjig
il aufgefiillt, thue etiwad Pfefler, Saly und NMustat-
' nuf baran, laffe die Sauce dick fodien und ridyte fic an
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