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2. Braune Fifd) - Sauce.

SNan fiebet 12 fleine Smwiebeln Salzwajjer und
macht die Sauce auf folgende Arvt: man nomme i’ﬁl}ttﬁ'
und ein SticEchen Jucker in eine Neine, [aft Diefes brauns
[idy werdent, thut die gejotfenen ,[-}11%3:&1:[11 bavetn, E.'."b
[afit fie davin gelb bimypfen; damn grebt man 3 QL‘"ITFI#
voll Waffer daran, damit fich der Jucer auflost, u:f[l.’t
dicfed vom Feuer, und [aft ed ein wenig erfalten, rubre
pantt 2 Kochldffelvoll Nehl mit Faltem Fijchlud oder ans
perer Fraftiger Vrithe davam, und giebt Sifronenjaft und
Nagelein nady Belieben Ddaveut.

3. Sauce 3u gedamypftem Flerfd).

Man [aft dad Fleifch in einer NReine damypfen mit
Butter, IJwiebeln, Kapern und etiwad e wenn ed
gelb ift, fo thut man Chalotten, Lsurzeln und em wenig
Mebl davan, [aGt diefed jufammten aody eine Jeitlang
bamypfen, gieft gute Fleijchbrithe darvan, und wenn e
aiidqefocht 1ft, fo treibt man ed durd) ein Sieb m eme
Neine, thut Jitvonenfaft daran, und wenn die Sauce ihve
geborige Farbe nicht hat, fo thut man 1 Voffelvoll ge-
branntent Suckfer Davein.

4, Sauce zu gewdrmtem Fletjd).

Man nimmt Sus, ein wenig Butter, jevichnittene Cha
[ottenn, Swicbelit, Knoblaud), Esdbragon, iagelem und
Qorbeerblatter i eine Meine, [Pt Diejed jujammen gut
pampfen, gieft dann ein wenig Fleifchbrihe und 1 Glas
Wein davar, und thut 1 Kochloffelvoll Wiehl, 1 Hanb-
woll geriebened und in Vutter gerditeted Sdywarzbrod
pagu, und [aft dic Sauce gut ausfodyen; dann giebt
mait etwad itronenfchale und Saft dagu, [aft dasd Fletfd)
nuy Beiff Darin werdent, und giebt ed auf den Lijd).

5. Gurfen - Sauce.

Man fchneidet 10 Gurfen, weldhe nody fetne Kernme
haben, 3 Eleinen Scheiben, dampft fie m emer Deine
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nut Butter, thut Preffer, Saly, Femgefchnittene Peterfilie,
Chalotten, Swiebeln, Csbragon, ein- wenig Iein wnd
1 Cploffelvoll Cjjig Oazu, und [aff diefed Damit fochen:
wenit die Sauce wie ein braunes Mus gefocht 1t, {o
gieBt man fie auf eine Dlatte, [legt einen gebratenen
Yammichlegel davauf, und tragt thn sur Tafel.

6. HNiring - Sauce.

Wan wafdt und reinigt einen Narimg, (03t die Gra
then heraus, ftofit et einem Morvfer mit 5 harvtqefots
tenten Ciergeld und efnem Stitckchien Butter, treibt diefes
dann duvch ein Haarfieh, grebr Fletfchbrithe dagu, [aft
diefes einfochen, qiefit ein wenig Efjig ober Sitronenfaft
davan, und giebt die Sauce auf den Lifch,

7. Kalte Hiaring - Sauce.
Der Haring wird wie Ddey vorige jubereitet, Man

veriwiegt denfelben mit 5 bavtgejottenen Erergelb, giebt
Dfeffer dagu, und riibrt thn mit Gfjiq und el an, dap
jedoch) die Sance nicht ji dmm wird; man fann aud
etnige Wadyholberbeeren und Lorbeerblatter Daju thu,
St Der Haring ein Ditlchling, fo fann man die IMildy
ebenfall8 daju gebraudyen.

3. Kapern:Sauce mit Rahm,

8 werden einige Loffelvoll Mehl braumlidy in But-
ter gerojtet; dann giebt man einige fletmgemwiegte Smwie-
beln, 4 Loth Sardellen, 14 Sdyoppen fauern Nahnt,
Wein, ein wenig qute Sletfchbrithe, und 1 Loth Kapern
und Gewiiry nady Beliebern dagu, [aft diefed ufammen
daumpfenr, und giebt die Sauce jum Hajen auf den ijdh.

9. Srauter - Sauce,
Wan ntmmt Thimian, Csdragon, Peterfilie, Bafili-
fum, Majoran, Sdynittlaucy, Chalotten, Swiebelnt, Sa-
cobiz3mwiebeln unb Daftinatwurseln, veinigt diefes gut, wiegt 8
e8 Tlet, und diamyft o8 in einer Nefe mit Butter; dann e
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