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214 Neunter Abfdynits,

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

BadenWiirttemberg



	Seite 214

