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408. Weilse Zwiebel-Sauce
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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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