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Prauner Heigul

00 g SKett, 70 g 2tehl, 1 sSwiebel, 2 ITelfen, 1 Lorbeerblatt,
3

autaten: &0
€gl. Ejjig, 1 GBlaschen Wein, 1 bis 2 JSitronen-

Sals,
Tu‘t?u‘il"u‘!l, ] @eel. Auder.

In einer Eijenpfanne rdjtet man das Niehl Faftanienbraum, [6jcht ab,
rithrt glatt, verdiinnt mit fochendem IDajjer oder Sleijchbrithe, aibt das
Gewiiry bei, [afit den BVeigufy 1 bis 116 Stunde gut durchfochen und gieft
ithn durdy ein Sieb. Den MWein filgt man erft furs vor dem 2 m'l:i?h:n hinzu.
fiebt man einen fraftigen Gejdhmact, jo nimmt man anjtatt Sett wiirfelig
gejcdhnittenen gerducherten Spect in die Dfanne und rdjtet darin das 2iehl
braun. 2llan fann audy 1 Teel. Fucfer mit dem ANilehl tm Fett rdjtem
wodurch das 2lehl jich jchneller braunt und der BVeiguf einen milderen
Gejdimad befommt. Gebrdaunter Sucfer fitft nicht. Als Diirze Fann nach
Belieben Tomatenmart, fein gefchnittene Pilze, Soja oder die iiberall Fduf-
[rche IMorcefterjance vermwendet werden.

Gurfenbeiguf: Emnem braunen Beiguf fitat man 1 EEL Rabm
und 4 over 5 m feme Scheibchen gejchnittene &jjigaurfen su und [Gt ihn
noch fury auffochen

Abgefchlagene Beigiffe.

—

Dalldnoifcher Beigup.

Sutaten: 4 Eigelb, 75 g Butter, Saft einer halben FHitrone, 1 E§gl.
diehl, /g Ltr. Wajjer, 14 Ltr. SFijchiud, Spargel= oder
Blumenfohlmajjer.

Das Ulehl wird mit dem Wajjer angeriihet, &€igelb, Salz, Dfeffer,
Sitronenjaft und die Vvrithe 3ugegeben wnmd der Veigufy auf dem Seuer
tiichtig mit dem Sdinecebejen gejdhlagen. Die Butter wird nach und nach
in fleinen Stiicfchen sugegeben. Wenn der Veiguf su fochen beainnt, nimmt
man ihn vom Seuer und bringt ihn fofort su Tijch. &r darf nicht ftehen
bletben, jondern muf jchaumig auf den Tijch Fommen.

Bearner BeiguP. (Sauce Bearnaife)

F =N

outaten: 4 g Ejtragon, 10 g Schalotten, 15 Glas Rotwein, (1o Glas
Sletjchbriihe, 1 @eel. Sleifchertraft, 4 &Eigelb, 1 Teel. Kar-

toffelmehl, 14 Pfo. Butter, 15 FBitrone, Sals.
Ejtragon und Schalottenzwiebeln werden fein gefchnitten und in MWein
wnd efwas Sleijchbriihe gediinjtet. Menn die Fwiebelchen weich find, treibt
man die BVrithe durch ein Sieb und ftellt jie falt. 1/ PR, Butter wird leicht
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aerithrt, mit Sletjchbriithe, Fitronenjaft, Eigelb, Salz und der Hwiebelbriihe
permenat. Dann ftellt man den Topf auf fochendes Wafjjer und jchlagt den

Beiguf, bis er anfdanat dick ju werden. € muff jofort aufgefragen werdemn,

lolanae er noch jchaunug 1t

Ralte Beigifle.

Indifcher Soja. (Wiirse)

Sutaten: 100 ariine Wiijje, 1y PO. Schalotten, /g Ltr. Wein, /5 Lir. te ol
auter MWeinefjig, 3 E€{l. Ejtraaon, 5 Lorbeerbldtter, Sitronen
ichale, 30 a Dfefferforner, 8 g ganjer Simt, 8 aanze lelfen,
3—5 Hnoblaudsehen, 200 g Sardellen, Sals.

Die Yuijje, bet denen das Hernhaus noch flitfjia jetn mmf, werden um
Johanni (24. Juni) gepfliict, gemajchen und fein verwiegt. Dasu gibt man
Schalotten, Mein, MWeinejjia und etwas Salz, [aft die 2lijdung i emer
weitenn Glasflajche feft sugebunden oder jugeforft 4 Wochen an der Sonne
ftehert und vithrt jeden Tag wm. Dann giefit man die Briithe durch ein Sieb,
aibt den verwiegten Ejtragon, Lorbeerbldtter, etwas perwiegte Stfronen)|chale,
port der man das eiffe gut entfernt hat, Prefferforner, Smmt, lelfen,
Knoblauchzehen und die agepufiten entardteten Sardellen hingu und lagt alles
ch aufaeloft 1jt. Llun ateft man oas

jolange Fochen, bis das Sardellenflet
Ganze durch ein feines Tuch, fiillt die Slitjjiateit in Eleme Slajchen, die man

perforft und gut ubindet. Sie werden an emem Ffihlen @Drt anfbewalrt

und halten fich jabrelang. Je dlter der Soja ijt, dejto wohljchmedender wird
er. Alle braunen Beigiifle, AUlavonnaijen, Ragouts, Herings= und Kartoffel
jalate fann man je nach ®ejchmact mit einigen Tropfen bis ju | TCeel.

Soja  iiren.

Sllagonnaife.

Sutaten: 2 Eigelb, 1 Teel. Salz, 1 €l Sitronenjart, /g Ltr. gutes
Salatdl, am befjten @liven= oder &Erdnufol, 1 Teel. Seny,

Sucker, einige Tropfen Soja.

Fur Nlavonnaije Snnen nur frijche &ler vertwendet werden, femne emn- i’:_#.-.:
gelegten. Die Eigelb werden in einer Fleinen Porvsellanjchiijjel gut mit Sal;
vervithet. Unter gleichmagigem XRiihren mijcht man das el tropfemweije
darunter. Wenn die Ulayonnaije butterartia wird, bevor alles Mel eingeriihrt
ift, verdiinnt man die Ulajje mit einigen Tropfen Ejjig oder JHitronenjaft.
it alles Mel eingeriihet, jo wiirst man die Ulayonnaije und jtellt jie bis
aum Gebrauch falt. Sollte es einmal vorfommen, daf die layonnaije ge-
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