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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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