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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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