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N7, SKleine Kapernfauce, weldhe man ju einem
Joftbraten oder audy ju einem Lendenbraten
ageben fann..

NRofte eine obere Kaffefhale voll fleine Kapern in einem
Kaftrol mit 4 Roth Butter eine Minute, aieg 1/, DNaf von der
Coulis und 14 Maf weifen Wein davan, falze es, gib 1,
Dubnerei grof Glace dagu, nebjt der Echale von einer Ritrone,
und laf die Sauce bis auf vy, Maf einfochen. Vor bdem
Anridyten nimm die Sdhale von bder Ritrone wieder heraus,
nimm bdas Fett und den JFaum ab, dricfe den Saft von einer
Jitrone bavan, und gib fie nebft dem Braten jur Tafel. Man
fann aud) von den grofien Kapern auf gleidhe Are die Sauce
machen,

AN 8. &Ehampignonsfauce. Hevefdyaftlich.

Pube und wafche 2 Hande voll Champignons fauber, und
brude fie mit ber Hand aus, damit fein Waffer mebhr darin
bleibe.  G3ib fonadh in ein Kaftrol 4 Loth Butter oder Sdymaly,
laff e8 Deifp werden, lege die Champignons hinein falze fie,
und lag fie gany weid) dinflen. Sie werden aber viel Saft
geben , defregen muff der Saft gany fury einfodyen; ftaube
einen fleinen Kod)(offcl voll DMebl darauf, und vermenge es
unter die Champignons. Gief 1/, IMaf guter Schit oder Bouil-
lon davan, wie aud) V4 IMap Wein, eine obere Kaffefchale
voll *Bertrameffig, und laf diefe Sauce big anf 14 IMaf eins
fodjen. IJlimm bdas Fett und den Faum ab, verfofte fie, und
wenn fie nodh niche ftarf genug fein follte fo gib nodh 1, Hitbhnere
groB ©lace dazu, und gib fie zur Tafel.

Ne. 9. Mordyelfauce ju einem gepeinten Rindfleifd).

Puge und wafdye eine ftarfe Handvoll Mordheln fauber,
|hreide jede in der Mitte von einander; qib fonadh in ¢in
Kaftrol oder Tiegel 4 Loth Butter over fo viel Provencerdl,
lafs es Deiff werden, gib die Morcheln dagu, gief 14 Maf Wein
bavan, und laf fie gany fury eindinften, Dbis fie weidh find.
Oief 1/, Maf von der Coulis dagu, eine obere Kaffefdhale
voll *Bertrameffig, 14 Hibnevei grof Glace, das ndthige Sals,
und lof diefe Sauce verfodyen, * Nimm das Fett und den Saunt
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