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| Ulejjeripie Sletjchertraft) und lagt das Ganze auffochen. Dann

wird Salz und CLitvronenfaft (ungefdahr 15 Citrone) nach Be-
ychmad binzugetan und mit 1—2 Eidottern abgeriihrt.

[158. SHeringsd= oder Sarvellen=Saunce. In 30 Gramm
Butter wird 1 feingefchnittene Swiebel weich gediinftet und s
gifer 2liehl gelb gefchwift. Die Ulaffe wird mit 15 L£tr. Waffer
perfocht und mit 3—4 £06ffel Ejjig oder mit Litvonenjaft ge-
wiirit. In dte fo entjftandene Sauce wird [ Hering getan, wel-
cher, nachdem er 12 Stunden gewdfjert, entgrdatet und fein ge-
hadt wird. Statt des Herings fann man auch 14 Paund gut
ausdewdjjerte Sardellen nehmen. Ladhdem Oer KHering oder
Cte Sardellen Oer Sauce jugefest {ind, darf diefelbe nicht mehr
fochen, wetl fre fonjt einen tranigen ®Gefdhmad erhalt. Ladh
Belieben fann man der Sauce {chlieglich nody 1—2 &igelb an-
qurrlen.

159. Stapern=Sauce. In 50 Gramm Butter werden 25
Gramm 2iehl gelb gefjduoit und mit 15 Liter Fleyychbrithe oder
umt Ermangelung folcher mit 15 Liter IWajfer und 1 tlefjeripile
Sletfchertraft verfocht. Dann werden 40 Gramm Kapern und
Salz binmugefiigt und das Gange mit 1—2 Eidottern abgeriibet.
Em Y Liter Ieifwein verbefjert den Gefchmacdt bedeutend.
Da Ote Hapern metft {elbjt fauer {ind, fo muf man die Sauce,
nachdem Ote Hapern ungefdahr 10 lmuten zugefefit {ind, auf
thre Saure foften und falls fie micht jauer genmug ijt, mit etwas
Citronenjaft nachhelfen.

160. SKalte JFtidh=CSance. ower Eigelb werden mit 2 ER-
[Offeln Spetfed] verquirlt und dann nut 1y Liter jaurer Sahmne,
2 Egloffeln &jfig und [ gerieb. Hwiebel (von ca. 15 Gramm
Gewicht) in einem Topf sujammengerithrt. Diefer Topf mut
Qer Slitfjigfert wird in emen groferen Topf miut heigem IDajjer
geitellt und darin jo lange erhifit, bis dejjen Inhalt nahezu um
Kochen gebracht ijt, wobet fortwdhrend umgerithrt werden muf.
Dann laft man Oie Sauce erfalten und gibt {ie in faltem SHu=
ftand 3u Falten Sifchen.

161. Meervettig=Sance. In 20 Gramm Butter f[chpwuit
man 15 Gramm 2lehl, verfocht dies mit 1y Liter Sleifchbrithe,
gibt 50 ®Gramm gertebeneén 2Teerrvettig hmem und lagt das
BGanze mit | Teeloffel Salz und nach Gejchmact etwas Huder
etmmal auffochen. IDwd e Sauce {charfer gewiinjcht, {0 muf
mehr von dem leerreftig (75 Gramm) und weniger tehl (10
Gramm) genommen werden. Uebrigens verliert der Teerrettig
defto mehr an Schdrfe, je ldnger man thn focht. | Ufeervettig-
mourzel wiegt 200—300 Gramm.
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