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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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vinnt, fo aibt man in eine Schitjjel em frijches &gelb, verrnbrt es gui,
aibt unter ftdndigem WUmriithren die geronnene layonnaije s und riihet,

bis fie gans {teif tit.

Remonladentunte Nlan rithrt eine dicke AUtayvonnatje und gibt als
Senf, 1 Teel. Sucder, Soja, 125 g fein verwiegte Ejjig-

l]_-l'l-ll'l'j-.." | Teel.

aurfen und 2 fein verwieate Schalotten oarunter.

Falfthe Fayonnaife.

Zutaten: 1 &gl Niehl, 1 €tr. Waijjer, 1o Teel. Senf, | Teel. Salj,

1 €gl. Ejjia, 1 €gl. Sitronenjaft, 1y Ltr. Salatol, 1 bis 2 &
1

b Hapern, 1 Sardelle,

gelb, 1 Teel. verwiegte Salatfrauter un
nach Belieben 1 Prije Paprifa.

Das Niehl rvithrt man mit wenig faltem Majjer glatt, lat es unter
itetem Riibren in das Ffochende MWajjer einlaufen und 1 Stunde Fochen.
T das erfaltete Niehlteiglein rithrt man mit den Schneebefen langjam &i-
gelb und @l ein und wiirgt mit den angegebenen Hutaten. Dieje 2layon
naife it befdmmlicher als die edhte 1nd daher bejonders am Samilientijch
oft beliebter.
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Supe Detgulle.

.II
Ii
w

Panillebeign

Sutaten: 15 €tr. Ulilh, 2 Eigelb und 1 &, 50 bis 60 g Suder,
1/ €l Hartoffelmehl, 1o Stange Danille, | Drije Sals.

Die Danillejchote wird der Lange nach aufaejcdhnitten, die Samen her-
ausgefrafit, alles sujammen in die 2MMildy gegeben und darin aufaefocht:
dann wird die Schote herausgenommen. Inswijchen rithet man die Eigelb
und das ganze € mit Jucfer jchaumig, gibt das mut lilch angeribrie
Kartoffelmehl und die Panillemilch langjam unter Schlagen dazu und |dhlagt
dent Beigufy auf nicht su ftarfem Seuer tiichtig, bis er ans Hochen Fommit.
(Dorjicht, damit er nicht aerinnt.) Dann wixd er jofort vom JFeuer ge-
nommen und noch eine MWeile weiter aejchlagen, damit das Enwel nicht

aerinnt,

fPagebuttenbeiguf.

Sutaten: 4 €l Kagebuttenmart (Hagemart), | Glas IDein oder 1Dajjer.

r
Das NlarF wird mit Mein verrvithrt und auf dem Feuer unter tud)-

tigem Schlagen sum Hochen gebradht.
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