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EDUARD ARMBRUSTER p, 2o Brmpquate fir

162. Jwiebel=Caitce. 2 mittelgroffe Swiebeln werden fein
gefchmitten und m [ €gloffel voll Schmal; oder Vutter gerditet,
bts {elbe dunfelgelb {md. BHiersu wird 1 Citer heiffes Waffer,
in weldjem | muc!ond voll Sal3 gelojt wurde, jugefchiittet, 1

reriehenes hartes Brotchen, %—F Etﬁlqni Effig und §—5 Stiick
IUHITLI:,L-.L[{.I in dte Sauce gerithrt und aut anfaefocht. Dor

emt 2dupttjchen pfleat man die SHwiebeljautce durch ein Sieb
34& rulren.

165. Nemouladen=Cance. 2lan rithrt 4 Edotter mit 4
Eploffeln femen Speifedls und 4 €{loffeln Ejjig in einen Topf.
et dtefen in ein Gefdafy mit Fochendent Wajfer und quiclt, bis
Cle lafje fterf geworden ift, dann bringt man den Topf 3ur
Abfihlung n faltes IDaffer. Hierauf werden 2 Ceeldffel Senf
uno 1/ Liter {aure Sahne nach und nach 3u der Etermaffe gequirlt,
saly und suder nach Gefdhmad hmzugefiiat, fowie {chlieflich
| Ceeldffel gehadter Schnittlaudh und | Eu[&ffﬂ aehacfte Peter-
\ilie angeriithrt. Hat man, was im Dinter der Sall fem Ffamn,
feimen Schmittlauch, dann wird ftatt: deffen eine fleine Swiebel
von. Wallmifarofe, aerieben, verwandt.

164. Vanillen=Cance., 1o Liter Ulilch wird gefocht; der-

jelben werden alsdann angevithrt: | €Rloffel Aiehl, 2 Eigelb,

l_ Stud Dantlle (ungefihr 3—4% Qentimeter lang, aerieben ode¢ 1
serjtofen) und 2 Egloffel Suder.

165. Frudit=Sace. Ihersu vermwendet man Himbeer= oder
Hirfdenfaft, feltener Johanmisbeer; man Pann audh zwei= bis
sreterlet Sruchtjafte mufchen. 3it der Saft unpverdiinnt, {o per-
oiinne man ihn mit dem gleichen Quantum IWaffer, Der Ge-
jcmmact wird dadurd) fetner. LlachOem die AUTfchung sum Hodhen
agebracht ift, wird 1 ERIoffel 2tehl in Faltem IDaffer ditnn ver:
rithet hinguge{chiiftet und das Ganze nochmals titchtig aufgefocht.
Dre Sauce wird falt verwenoet.

l Compots und Confituren.

166. Upbfelbrei. 8 Stiidd mittelarofe Aepfel werden ge-
fchalt und in Stiidle gefcdhnitten. TIn 14 Siter IDaffer werden Ote
Aepfel (in gefchnittenem Sujtande ungefdhr 2 Liter) ohne sm
vithven, weich gefocht, durd) ein Sieb gefrieben und mit Hucker
nach ®Gefchmad gewiirzt. Veim dnrichten Fann der Vrei mit
oucder und Himmi beftreut oder mit gejchnittenen tandeln uno
Korinthen ausgepuft werden.
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