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A BADISCHE

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,
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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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