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Sichenter Abjdhnift.

etwad frifdie Butter, und im Ofen {ddne Farbe neph:
men laffen, Dann fjervirt, aber nicht gefiurst.

397. NReid mit Ocdyfengaumen, — 4 Did.
Neid, welcher qut belefen iff, wird in Fletjdhbribe weid)
gefocht, bann wird er auf eine Platte gethan jum evs
Falten. Nun wird 2/ Pfo. Vutter mit 3 Eigelb abge-
ibet, oder RNeid dagu gethan, das Ciweiff ju Sdynee
gefdhlagen. Eine sorm mit Butter hfﬂr:dnf_u, n'ut_Brub
gut ausgeftrent , die Hialfte von dem NReid hinein ge-
than, danu ein in Fleijybrihe weidy gefochter Gaumen
in Gtidden gefdynitten, dann im Butter mit efwas
fein gebactten Schalotfen und Peterfilie nebft abgﬁutty::
nent Mordheln eine Weile gebampft, auf den NReid
gethan , die andre Hialfte Reid davauf, und in cinem
Ofen langfam 2/ Stundben gebacfen, damn gejiurst uad
aufgetragen.

VII. Saucen ju Fleifdhipeijen.

L

308, Nobertd:Sance, — Man nimmt /, Pfo.
Butter, {dneidet 5 bid O grope Awiebeln davein, té:pgrf
fie auf Koblen, bid fie fdhon braun find, thut /e Loffel
woll Pehl daritber, damyft e mit diefem nod) em wenig,
fdittet dann gute Fleijchbriibe und etwasd Effig daran,
(&gt e8 ecine Stunde vecht gut Fochen, dani Wwird fie
purdy ein Haarfieb getviebernn und warm erbhalten bid
sum Gebraudy. L

309, Saneramyfer-Sance, — Jwei Handevoll
Gauerampfer werden, wenn fie recht gut gewajchen find,
in fiebenvem Waffer weich gebriht, heraus gethan, wenn
er falt geworden, gut audgedriidt, fein verwiegt, Dver
burdy ein Haarfich gefrichen; in einem *C‘:'mufd]j:n EBEI!:’
ter 16§t man ein wenig PMehl angiehen, giepr Kleifchbrube
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Saucent, 155

bagi, ben Eauerampfer hinein, ein wenig Saly; fodt
inn ein ober aweimal auf, fielt ihn vom Feuer, und
viibrt ein Gigelb davunter,

400. Rapypern:Sauce. — Man [aft ein St
dien Butter sergehen, roftet fhvﬂﬁﬂw?!ﬂh} qany [eicht gelb
parin, fduttet dann Dbraumne *-‘;};-Ifnd}bfube baran, foc)t
¢8 redht qut miteinanber, thut ft;junﬁ &IthIIfIHﬂI’E paret
nebft einem ftarfen Loffel voll Sapypern, thut fic dann
wom Feuer, unb [agt fie nicht mehr fodyen,

401, Wildpret-Sauce vou EHI‘EEFIH;—-SI!
eint Kafferoll wird Butter gethan, Jwicbeln n Sehetbent
aefdmitten, gelbe Ruben, em Rinfe Hngbmugi}, 2 Sdya
[oiten, 2 Nelfen, ein Lorbeerblatt, dies wird nebft 2
Sdnit Kartoffeln auf dbad Feuer gethan, bid ¢ anfangt
braun 3u werden, datut wird Fleifchbrithe und Effig bas
ran gegofjen, cine gute _C’f‘l“fﬂll?f gefodht, bn:‘mt bur:d} Elft
Sieb geftridien, mit Fleijchbriihe oder Sdju perdunnert
wenn e 3u dick feyn follte; Dann vedht gut warm eve
halten. iy

402, Braune Savdellen-Sauce. — Gin Lof:
felwoll Mebl wird in Butter {cdhon braun gerojiet, Fleifchs
brithe davan gegofjen, juwor aber fem vermwiegee Sdha-
Iotten ein bischen in dem Mebl nmgevihre, etnad
Wein oder Edtragon- Effig bavein gethan, und fo vecht
burdygefocht. Nun werden, wenn die Sauce angeridytet
wird, fein verwiegte Sarbellen hinein gethaw, aber nicht
mebr damit gefod)t. |

403. Weife Sardellen:Sauce. — Nan [aft
eit Stiicichen frifche Butter gergeen, thut el daju,
foviel man nothig su fepn glaubt, giept vann Bletjdy
brithe davan, fodht fie qut aus, rhut ElIl_i’!llgftlbllL'f.lJDr
pem Anrichten Savdellenbutter o0ev feint verwiegte
Sarbdellen binein,

404, Sdyii-Sauce mit Savdellen, — Dai
(a6t in Geigem Schit furg vor dem Anvidyten Sarbeliens
Butter zergeben, thur Citronenfaft dagu, wuo vicyted
fic art.
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Siebenter AL chnitt.

405, Krduter:Sauce. — Man verwiegt Sdhar
lotten, Sarbellen, Peterfilie, Pimpernell, Edynittland
und Edtragon febr fein, dridt bartgefottened Eiergelb
burdh ein Haarfieb, thut die Krauter daju, und machts
mit Efjig, Del, Salz und Pfeffer zu einer Sauce aun.

406. Kartoffel-Sauce. — Man druct abgefots

" tene Kartoffeln durdy ein Sieb, fioft in einem Morfer

die Milch oder fonft ein Stiud von eitem Having, und
orickt e ebenfalld durch ben Sieb, madht dann Beided
mit Efjig, Oel, Saly und Preffer an,

407, Oliven:Sauce, — Ctwas bartes Weifbrod
wird recht feinm gefiofien, bann ein ‘Eﬂffflnnll davon in
einem Otiidchen Butter fhdn gelb gerdjtet, mit Sehl
ober brauner Fleijchbribe angegofjen, etwas Citronen-
jaft dagu, eine Weil gefocht; die Dliven werden gut vom
Stein  abgefdhalt, mufjen aber boch an einem Stinche
bleibent, damit fie thre Form nody haben, nun thut man
bavon-in die Sauce, focht fie einmal damit auf, dann
ift fie fertig,

408. Weife Jwiebel+Sauce. — Eine Jwicbel
wird vedjt fein gefhnitten, in Vutter fdhon yeif und
wetch gediinftet, dann ein jtarfer Kaffeeloffel voll Mehl
dazu gethan, qut duvd) einandber gerubrt, daun Kleiichs
brithe und Cifig nad) Gutfindben daju gegofjen, 1 Stunde
lang gefodyr, dann it fie gut.

409, SavdellenSauce mit jatterm E}LnI)m e
Mait verwiegt swei gepuite Sardellen fehr fein, Jwies
beln und Peterfilie werben ebenfalld febr fein verwiegt,
im Butter gednnftet, etwasd NDiehl daruber gefivent, Fleijch:
brithe daran gethan, und eine Jeitlang gefocht, bevor
man aurichtet werben die Sardellen i die Sauce gethan,
und gwei Loffelvoll guter fauver Nabm, red)t gut mits
einander verrubrt,

410, Cier.Sauce. — Swei havtgejottene Srergelb
werden durdy ein Haarfieb paffivt, etwas Peterfilic und
Sanecampfer wird auferft fein vermwiegt, dazu getha,
oo mit C)jig und Oel, und wenn man will, mit nody
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Saucen, 157
eit wenig firgem Jabm angemacht, nebfi ein wenig

¢ Salj.
) 411, Wadholber-Saure 3u fdwary Wilbd:
b pref, — Cine Handwoll redht gut verlejene Wadyhol-
g berbeeren werden {m Wiorfer redyt fein geftofen, dann
I beraudgenommen , ein halber Loffelvoll Senf daju aes
ts than, ein LWffelvoll fein gefiogener Sucer, dann mit
13 Gifig angemadt,
0 412. Gurfen-Sance. — Die Gurfen werden ohine
& ferne in gang dunne Sdyetben gefdynitten, gefalien, und
fo cine Stunde fieben gelaffen, in einem Stucddien Buts
b ter und einer Swiebel ein wenig gedunfiet, die Gurfen gut
{ ausgedrictt, dasit gethan, und gedamypft, dann ein wes
1t nig Mebl daviber gefiveut, Fietjdhbrithe, etwad Effig und

2 Pfeffer bingu gegeben und jo gefodyt, dann durdy eim
i Sieb pajfirt.

{3 413. Truffelfance. — Oie Triffel, welde ges L
n fdhalt fevpn mafjen, werden in Sdyciben gejchnitten und x:Hth
1 | in Wein mit ctwad Sdyinfen gefodit. Man [agt den
b Wein jiemlidy einfodyen, und gieft redhit gqute Sdyt
el N bagu, audy ein gang flein Stucddien frifde Butter,
0 worein man em bisdyen Wiehl gefnettet bat , {aft 8
)l miteinander, nachdem man e8 gehovig gefalzen bat, ein
)¢ paarmal auffodienn, dann ift dre. Sauce fertig. Der
L Sdyinfen wird aber beim Anvichten aus ver Sauce gethar,

414, Paradicdayfel - Sauce (pomme d'A-
. mour.) — PMan damypfted bid 4 diefer Aepfel, nady:

€7 dem man fie gejdjalt und in Sdyeiben gefchnitten Hat,
f, _ in frijdher Butter weich, fireut Salz, Vfeffer und efwas
b Mebl darnber, riabrt e gut durdjeinander, gieft Fleifd)-
o . brube daran, und fodyt 3 gut aus, fireicht fie dann

1, durdy ein Haarfieb, und erbalt fie bid jum Gebraud
fs vecht warm,

415. Gitronenfauce.— Man Frrettet in eint Stid

(6 frifdye Butter einen fleinen Loffelvod Mebl, riihre die
1 Butter mit beifer Fleifchbrube an, thut audy ywei Eie
1, gelb und bden Saft von 14 Citrone dagw, nibrt ¢d
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i 158 Sicbenter AbJdnite.
O auf dem Feuer, bid ed gang did wird, aber nidyt Fodjen b
‘W IﬂﬂEH. U
) U& 416, fnoblaudfauce. — Man [aft in einem
1 Stiictchen Butter ein wenig Mehl angichen, gieft dann m
Syt dagu, und [aft s fochen. Vor dem Anvidyten A
I witd nady Gutfinden Kuodylauchbutter davein gethan, el
N wenit 8 fidh) aufgeldst bat, angevichret. g 9
SR R 417. Chamypignongjauce.’ — @Eine Handwoll o
Ghampignond wird mit Schalotterr und Peterfilie feir
e veuviegt, danm fm Butter gedampft, etwasd IMebl dar: g
o e nber geftrent , Fleifchbrithe und TWein dazu, Saly und ;
RN ein ywenig Pfeffer, 14 Stunde [angfam gefocht, daun | :—
et fann fie angevichtet wevden. R
i B '_;fi"af,.,_ff : 418. Peterjiliejauce. — Gitte Handvoll “Peters &
& filie wird mit ein wenig Gitronenfdyalen und dem Mart -
| e vort einer Gitrone vecht fein werwiegt, ein flefner Loffel >
o e woll SDRebl wird in Butter gediinfiet, bad Bevwiegte dbas th
CHARR e 2, Fleijhbrihe, SRusfatnug, vann 1/ ©Stunve gefodht, B
'r'. beim Anvichten ein Cigelb darvunter gezogen. %%
| FIREE 419. -‘Dumurnuaenfaucc. — LBon einer bitternn | 5
L Ayl ¥ Pomerange {chneidet man dic Schale gang fein ab, fodt qi
B s fie eine Weile im Waffer, {duttet dan bad TWafjer |
LRl ab, und gieft ein Glad vothen Wein varan, und (gt &
&1 ed mit Diefemn gany weicy und furg einfodyen, thut ein
f’_-“ I wenig frifche Butter dagu und etoad _memﬂeé IMebl, qe
iibrt ed gut burdjpeinander, {chnttet %[Flfd_}bl‘llfjﬂ baran, foi
i vorfocit e8 qut, unb ftreicht & duvd) e Haarfieb, thut fa
| ed i1t ein ®efchivy, drnct den Saft der Dvange dagy, ha
1 und nimmt eine Nuf grof Juder, welchent man guerft _
‘ 1 ftdge, binein, exbalt fie obue wieder Fodjen 3u laffer B an
}i + e _. l‘td}t yoarat. , L
‘ * 490. Genffance. — Man thut in e Gefchirr _
I otivad frifhe Wutter, dimftet ein wenig fein perwiegte iy
l'h; (b | il Peterfilie, Sdalotten und Estragon darin, fhut nur |t
‘ A8 gine gute Mefferfpitvoll ﬁﬁﬂ}! baju, 2 @tgelﬁc werden -. 5
i mit falter Kleifchbrithe angerubre, 3u pem Oriimen gez |4 da

than, ein Loffelvoll sWeineffig, tubrt nun dies alled auf | g¢

————
—
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Sancen,

n bem Feuer , bid 8 dick wird, nimmt ¢d dann davon,
und rabre ein Loffelvoll Senf darunter.
" 421, Polnifde Sauce. — 3 bid 4 Fleine einges
n machte Gurfen werden i Sdyetben gefdnitten, 2 bis 3
11 Snoblauchiinfen und 6 — 7 Sdyalotten ebenfo; dieh wird
n, eine 2Weile 1n Butter gediinfiet, dann Mebl dariber
| gefivent, Fleildhbrithe dagu und gin wenig Wein, und
Il fo gut it einander gefodht, |
o 422, Kalte Senflauce. — Man vermwiegt Saners
¥, ampfer, Kovbelfraut, Estragon, Sdhalotten, Kappern,
i &nrtﬁrll.qn, meldgr. rein gmvaldgmrﬁnb, und bhart gejot:
o fened Qrergelb 10 feut als moglich, thut dann Senf
dagu, maddts mit Saly, Pieffer, Cifig und el an.
- 423, Crerfauce mit Senf. — 3 Hartgefottene
Er; Crergelb werben durdy ein Haarfiedb pajfirt, mit qutem
%‘:[ Del vedit jart angernbre, ywei Coffelvoll frangdfijdyen
; Senf dagu, Preffer und Salj, dann mit dem nody nd»
Das thigen Del und Cijig angemadit.
it 424, KSummel:-Sauce. — Sn einem Sticddien A
Butter dinfiet man einen Halben Loffelvoll Mebl, thut
ern vann ein Kaffeeloffelvoll fein gefiofenen Kimmel dagu, sl
dyt gieft halb Fletfchbrithe und halb Wein daran, fodyt cs 18
et etne gute 2Weile mit efnander, beim Anvidyten wird ein L ;
age Cigelb mit einem. Loffelvoll fanerm Nahm davan gershre. B
el 425 Haring: Sauce.— Die Halfte eines gut abs 1
ebl, geogenen und rein ausgegratheten Harvingd wird vedt
an, fetnt vermwiegt, Sdyalotten und Sdynitelaud) werden ebens
hut falld fein werwiegt, in Provercerdl etwas gedamyft,
134, dann geriebenes Brod bdagu gethan, mit Fleifcdhbritbe
1er|s und Sdut angefnllt, Gitronenfaft daju, wenn e8 bald
ffen angerichitet wird, den Harving hinein gethan, gut angee
rabet und nidht mehr gefodht,
vy 426, Nothe Rubenfauce. — Man Fodyt eine
eqgte junge vothe NRube in Wafler vedht weidh, fdalt fie, und
nuy treibt fie mit einem Dartgefottenen Eigeld bduvdhy ein
et P Haarfied; thut gefiofenen Koriander, Saly und Pfeffer
ge: |4 bagu, madyts dann mit Cffig, wenn man ed vedht gué
auf aerubrt hat, u einer javten Sauce an.
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160 Siebenter Abjdynitt,

427. Gelbe Rubenfaucé, — Bwei grofe gelbe
NRirber werden gejdhallt, in Saljwafjer ober Fleifchbribe
wetdy gefodht, mwenn fie falt find auf dem Neibeifen
gerieben. Schalotten und Peterfilie werben recht fein
verwiegt, in Butter gedunjtet, ein wemg Mebl darnber
geftreut, dbann etwas Fleijchbribe daran gegofien, bdie
gelbent Mnben daju, ein bidchen Gffig und Pfeffer, und
jo ein paar mal put emander aufgefocht, dann ift ¢d
fertig. |

Sufe Sancen zu NMehlfveijen.

428, Heivelbeerfauce.—Man fet einen Sdioy:
ven gut erlefene Heidelbeeren mit nur wenig Wafjer
und Wein auf {dywadyes Feuer, rf)ur ein in Stuce ges
brochencsd Kreuzerbrod dazu, fodht ed unter oOfterm Lms
rubren vecht mefd}, treibt ed dann durdy ein Haarfieh,
perdunnert e8 mit halb 2Wein und Wafjer, mad)t e ge-
horig fuf, und braudyt fie nad) Belieben.

429. Mirvabellenfauce, — 30 Stid fd;rmte Miras
bellen werden audgefteint, in ein Kafjeroll mit ein flein
wenig Waffer gethan, und auf {hwadem Feuer ein
bidchen gefodht, bdann durd) dad Haarfieb geftrichen,
Vs Do, Jucker [agt man mit einem Glad Wafjer gut
auffieben, thut dasé Durdygetricbene dazu, fodyt ed nod
vedht gut mift einandber, dann ift e8 fertig, und fann
warvin oder Ffalf gagcben werbden.

430. AUpritofenfauce. — 6 — 8 Stuct mittels
grofe Ayprifofen werben wie die Mirvabellen Fugefeht,
vann durdypaffivt: 6 Loth ucter werden in °/ Sdjoys
pent Wein auf dem Femer aufgeloft, dad MWarf der
Ayprifojen dagu gethan, nebft den nid)t ju fein vermwiegten
Sernen ber Aprifofen, ein paar mal auffochen Ilafjen,
voy Dem Gebraudy ein Loffelooll Kirjdenwaffer oder
Avaf darunter gemifdht, BVon Pftvfich madyt man die
ndmliche Sanee.

| i
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Sauncett.

431. Himbeerfauce. — Cinen Leller voll Hime
Bbeeren serdritcft man febr wobl, preft fie durd) ein Tud;
thut Y/ Pfd. Jucker mit einem Olas guten MWein aufsd
Feuer, fdyuttet den Eaft dajzuw, und rIi;}r r.;é gang langs
fam fodhen , bid Qie Sauce gang jabe wIrD,

4392, Grobeerfauce. — Man erdrict ebenfalld

einen Teller woll rvecht efiige, gut belefene Grdbeeven,
treibt fie durdy ein Haarfieb, ruhret einen halben Schoppen
guten fiifen Rabhm davan, thut ed auf das Feuer mit 5
Qoth Sucfer, [agt ed langfam fochen, bid die Sauce did-
licht wird. Man fann diefe Sauce audy madjen ohne fie
au fochen, nur nimnt man dann weniger Rabhm, Die
9Balderdbeeren find u diefem Gebraud) immer vorjus
jtehen, .
433, Kividenfauce. — Man ftogt. /4 Dfo. ges
porrte Kirfchen, wovon die Halfre faure und die Halfte
fiiie find, in einem Morfer jammt den Stemnen, fefst fie
mit balb Waffer und Wein, gangen Jimmt und Quiros
nenfdhalen sum Feuer, [Aft fie vedht gut vevfodyen, treibts
bann durdy ein Haarfied, Nun wird ein guter Kaffeeldfs
fel woll Dtehl mit Wein angerihrt, die durchgetriebenen
Rirfdhen vagu getban, nebjt 4 Loth gejiofenem Jucker
bann aufs Feuer gefest, und, unter beftandigem Rubren,
ein paarmal auffodent laffen. ﬂRnn_fnnu dicfe Sauce
vor demt Unrichten nady Gutfinden mit Rum over Aval
perjeen.

434. Sobaunidbeerfance. — Cin Sdpoppen J0s
bannigbeere, weldhe recht reif feyn mufjen, werbden r'cc[}t
gut erdritcft, dann durd) ein Haarfieb oder Serviette
gedrirctt. Ein Eigelb wird mit einem palben Glas vothen
Wein angeribrt, der Saft dagu gethan uud uder, bis
ed {if genug ifty nun [agt man ed, unter fctem Jfubs
vert, focdhend heif werben, aber nidyt Fodyen.

435. Hagenbutteniauce—Befist man Fewne Hageta
butten-Marmelade, {0 fest man jwei Handevoll rohe oder
gedbrrte Hagenbutten mit Wafjer und Wein aufs Feuer,
[A§t fie vedyt weich Fochen, treibt ed dann durd) ein Haarfieb,
i1
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162 Siebenter Ab|hnits,

% einem Glad rothen ober audy weifen Wein [agt man
| 4 big 5 Coth Sucfer eine Weile fochen, thut dann das
: Marf dagu, vubeted nus vecht gut duvdjentiander, fiellt
e8 dam vom Feuer, daf ed nur warm bleibt, ZWer ed
(iebt Eann audy) den Saft von einer halben Citrone daju
ribrei,

436. 3mwetidgenfance. — Man felst 20 bis 25  F
fdyone Swetfchgen, fammt der Haut, mit einem halben |
Maaf Waffer aufs Feuer, [aft fie davin eine ftavfe BVrertels
ffunde Fodjen; dann werden f{ie i1 ein @Difb,ﬁi:fd‘jvuftf‘t,
ik . qut abtropfen lafjen, dann der ESaft bavon wieder tn ein
. Sefdhire getban, Jucer, bid man glaubf, s fen genug,

RN dbazu qethban, mit diejem noch fo lange gefocht, bid e8
. einent’ dicfenr Syrup abnlidy ffi.
N 437. Birneunfauce. — Man fdhalt recdyt gute Bixs

ten Sfclneidet fie in die Halfte, und madht den BVugen unbd o
hiin | bie RKerne qut beraus, fepst fie mit ein wenig Waffer, |
IR Weint und ucker auf gelinded Feuer, decft fie gut u,
MR und (gt fie fo weidh dampfen, fiveut auch gang fein vers
wiegte Citronenichalen darvauf; find nun die Birnen weid),
fo werribrt man fie febr fein, thut etwasd fein gefiofencs
Bisquit dagu, Wein bis die Sauce ihre gehorige Dicke fat,
und fodht fie mit Diefent nody eine Fleine 2Weile, dam i1ff
2t fie fertig.
At A 438. Quittenfauce. — 6 {dhone Quitten werdben
Y gefchalt und auf dem Reibeifen gerieben, dann vasd Geries |
A ‘ [ bene mit efwad Wein angefenchtet und durdy eine Serr |
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oiette gepreft, '/, Pfv. Sucker wird mit einem halben Glas
voll MWeint und cben fo viel Waffer gelautert, der Quittens
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el faft dbagu getban, und miteinander gefocht, bid fid) die
0 b Sauce am Loffel anhangt. |
i IT 439, Yepfelfauce. — Man fchalt eine beliebige
Fie e @orte Aepfel, dampft fie in ein wenig frifcher Butter
Ll mit Sucer weidy, ftreut ein wenig geriebenes Brod dars
A itber, wervaibre e8 dann vedht zaret, thut geflofenen Sims
0 | met dagu und gut belefene, gewafchene Rofinen, jdttet
e | nody Wein davan, bis die Sauce nicht mebr Fu dick i,
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Saucett. 163

verfufit fie nody mit Sucfer, und fodyt ed miteinander
nod ein paarmal auf,

440, Kaftanienfauce. — 920 {done Kaftanien
werden im Wafjer gefotten, dann gefchalt, im Morfer
mit ein wenig fufem Rabm ober auch nur Mildy recht
fein geftofen, dann turd) dad Haarfich paffivt. Ein Gi.
gelb wird mit einem Scyoppen fitfem Rabm angeriihre,
bie Kaftanien daju gethban, uber dad Feuer gefelit und
oarin gerubrt (menn man 3 Lofth Juder daju gethan
hat) big e8 fodyen will.

441, Citronenfauce. — Man verriabrt 5 bis 6
Gigelb in einem (iﬁf:rr:[un jebr gut , wibrt einen Seyoy-
pert, wovon jwet Theile Wein und ein Theil Waffer ift,
paran, thut den Saft einer Citrone und 4 Loth an der
Gifrone abgeriebenen Sucfer dagu, vithre ed auf dem Feuer,
big €8 dick wird.

442. Weinfauce. — Ju einem Sdvppen Wein
nimme man einen Kaffeeloffel voll Mehl 1und 3 Eigelb,
rithre bas Mebl mit etwad Wein recht glatt an, thur Die
Giergelb dagu, verribrt ed recht gut, und hﬂuttet allen
2Wein I*mﬂu, feBt ed mit einem Clluu' Sucfer anfsFeuer,
und rabrt, bid e8 anfangt dick ju werden.

443. Chotoladefauce. — 6 Loth Chofolade
werdest mif einer Dbertafle voll Mildh auf fdhwades
Feuer gc'n';. , enn fie weidy ift fehr jare vervubre, dann
nody 3 Lafjen Mildh dazu gethan, und wieder aufs ‘jjeuer
gefest und langfam fodyen laffen. Cin Cigelb wird mit
etwa etner balben ﬁiaﬂ'c voll SNilcy verribre, und unter
ftarfem NRubren ju der Ehofolade gethan , danmPaber
vom Feuer genommen, Wian fann nad) Velicben Suder
in die Sauce thus,

444, Mandelfauce, — Cin BViertelpfundManbdeln,
worunter einige bitfere feynm duvfenm, werden gefdhalr,
oann mit etwad fuger Mildy jehr fein gefiofen, ein Sdhoy:
ven fiifer Rahm wird dbavan gefdnittet, und mit diefent
red)t ftarf durch ein Tudh grprfgr U?un thut man einen
fleinen Kaffeeldffel voll IMebl in ein Kafferol , rihre ed
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164 Acdyter Abjcdhnitt.

mit ber Mildh fdhon zart an, thut ein Stadden Suder,
wie eine Wel{dhnuf grof, dagu, fest ed aufd Feuer, ribrt
parin, big e8 focht, und [afe e8 et yaarmal auffodien,
verribrt dann mit ein paar Loffeln voll WMildy ein Eiers
gelb, rubrt ed m die Sauce, und thut fie vom Feuer.

445. Piftazienfauce. — Swet Loth Pifiasien wer:
ben gebrubt und gefchalt, dbann mif ein wenig Sucer fo
fein wie moglich geftogen, 6 Loth Jucfer werden mit efs
nem ®lad voll Wafjer und einem balben Glasd voll Wein
eine qute Weile gefocht; Dann vom Feuer geftellt, die
Piftazien darein gethan, mit einem halben EHIOffel voll
©yinatfaft, damit die Sauce fdjon grim wird.

446, Pomeranzenfauce, — Man {dhalt von einer
fiien Orange die Sdyale gut ab, focht fie in einem € dhoypa
vert Waffer 24 Stunde lang, thut dann die Sdyalen
beraus und /4 Pid. Sucfer hinein, den Saft von der
Orvange daju, und miteinanver aufgefodii. 4 Ciergelb
werden mit 4 quten Cgloffeln voll Wein ftark vervithre,
unter ftarfem Nubren dagu gethan, auf dem Feuer nur fo
Tang gelaffen, bid e8 dick ift, aber nicht gerinnen lafjen,

447, Mildyjauce. — IMNan nimmt einen Sdyopypen
Milch, vabrt einen gquten RKaffeeloffel voll Mehl {dyon
pamit an, [agt ungefabr '/, Glad voll jurict, thut é8
nun aufs Feuer, rubret davin, bid ed focht, Iaftes dann Y/,
Stunde gany langfam fodyen; mit der jurictbebaltenen
Milcdh rubrt man zwer Gigelb gut an, und rubrt ¢d in
bie Sauce, nimmt {ie vom Feuer, daf fie nidyt gevinnt,
Auch roird 2 bid 3 Loth Sucker in die Sauce gethan,

¥

e

VII. Beridiedene Salate.

448. Kartoffelfalat mit Haring. — Man
fiebet Kartoffeln, fdymeidet fie in diinne Schejben, thut fie
in bad Saladier, fireut nady Gutfinden fein vermwiegte
wicbeln dariber, Ein Having wird abgezogen, gut auss
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