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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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