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453. Sdylagrahm mit Johaunisbeer-Gelee.

t
: Man verrviihrt 4—5 Lojfel Gelee mit 100 Sramm
4 Sucfer, mijeht e@ unter Y2 LQiter Schlagrahm und umlegt
2 ihn mit Mexinten.
D ¢ 454. Sdhlagrahm mit Ehotolade.
120 Gramm geviebene Ghofolade ivirtd mit einem

Trinfglad boll Milh aufgeldft, 180 Gramm Jucer dazu-
¢ gegeben und unter /2 Riter Schlagrahm gemijcht.
t
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> B. Siife Saucen.
:'{ 455. Mildjauce.

I3 1 2bffel Neid- pder Rarioffelmehl wird mif efiwad

' Mileh und 3—4 Eigelb angeriihrt, 3—4 Lojfel Jucler,

1 Gtiictchen Jimt ober etwad Jitronenjchale und “/« Liter

Mildh bazugegeben, auf bem Feuer mit einem Schneebejen

it gefchlagen bid e8 and Kochen fommt und durd) ein Sieb
D angeridtet.

456. Banillejauce.
MWird wie die borhergehende Sauce bereitet, nur jtatt

t, Simt oder Bitrone 1 Stiicfchen Vanille genommen, weldhed

it subor in der Mild) getocht, worauf bieje falt geftellt wird.

d 457. Ghotoladejouce.

)t 125 Gramm geriebene Chofolade twitd mit !+ Liter

1f Mild) angeriibt, unter Rilhren aufgefocht, Y/« Liter Mild ;

1, dbazugegofien, nochmals aujgefocht und bei Seite gejtellt. '

N Suzwijhen viihrt man 1 Loifel Mehl mit Yo Liter Mild

1= glatt an, gibt 2—3 Qffel Jucer, nad) BVelieben 2 Ci- (1
2 gelb und die Ghofolademildh dazu, nimmt ed aufsd gFeuer, e

|hligt e8 bid and Rochen und richtet die Sauce durd)
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ein Gieb an. Statt Miildy fann auch Wafjer und Wein
i biejer Sauce genommen verden.

458. Weifweinjauce.

U2 Liter Wein wird mit 3—4 eiffel Fuder, 1 Stiid-
hen Bimt, Bitrone und 125 Gramm Weinbeeren bid and
Sodjen gebracht und beim Anvichten Jimt und Jitvone
herauggenommen.

459. Notweinjance.

/s Qiter Motwein wird mit 3—4 Lbffel Jucer,
Bimt; Jitrone, nach Belieben aud) LWeinbeeren zum SKodjen
gebracht, inziijchen 1 RKaffeeliffel Starfemehl mit Wajjer
angeriihrt, dann in den LWein einlaufen gelaflen und furz
aufgefocht.

460. Yeinjdhaum oder Chadeausauce.

5 Gier, 4—b 20ffel Buder, 1 Stitfdhen Jitronen:
pber Orangenjchale, 1 Stiictdhen Jimt und 112 Viertel
Weifwein werden auf jehwachem Feuer mit einem Shnee-
bejen big and Kochen gejchlagen und bom Feuer genommen
noch eine Weile gejchlagen, bis ed didjdhaumig ijt.

461. Nojinenjauce.

Sn 60 Gramm Butter twird ein Loifel Mehl braun
gerditet, mit Y+« Qiter Wafjer abgeldicht, 1 Liter LWein
nacgefiillt, 90 Gramm gewajchene Rojinen oder Wein-
beeren, 1 Stii¢ Jimt, Bitvone und 125 Gramm Suder
dazugegeben und einige Mal aufgefocht. Man qibt die
Sauce zu Neehlpeifen, die in Fett gebacten werden.

462. Friihtejauce
bom Himbeeren, Iohannisheeven, Erdbeeren, Kirjhen,
Bwetjdygen, Manlbeeren 2c.

Man focht eine diefer Fruchtjorten tveich), prept den

Saft durd) ein Tud) oder treibt ihn dure) ein Sieb.
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" $Hierauf wird 1 Lofjel Reid oder Stirfemehl mit /= Liter

MWein, Bucter und Bitvone angeriihrt, auf dem Feuer unter
bejtandigem Riihren exhipt, /= Liter Frudytjajt bazugegeden,
nodf) ettvad exhit und dburch ein Sieb angerichtet. 1 Loffel

= Riridentvaijer, auch Rum oder Arrak erhbht den Gejhmact.
5 i €3 fann auc) Sajt von eingefodhten Friichten hiezu ber-
€ tvendet tperben. Auf gleiche LWeife eignen fid) aud

Marmeladen, Haubtiachlich Hagebuttenmarmelade, bdoch
bleibt dann dad Mehl iveq.

i . 463. rrafjauce.

- Man viiget 125 Gramm Fuder mit 4 Cigelb und
1 ettnad Bitronenjaft recht vecdht jchaumig, gibt /4 Liter Weip-
X wein dazu, hlagt bied auj dem Feuer bi3 ang Kodhen,

mijht den Schnee bon 2 EitweiR und 2—3 Lifjel Arrak
parunter und ftellt die Sauce falt.

el
p= 2 2 »
11 C. .1‘111']31']:1“?5.
464. Vanille:- Gis.
/2 Qiter Rahm oder Mild) witd mit 210 Gramm
i Bucter und einer Stange BVanille einige Mal aufgefocht
e unb beifeite geftellt. Smzivijchen verquirlt man 8—9 Gi-
o gelb, vilfrt die erfaltete BWanillemild) bdaran, gibt bie
bL Creme durd) ein Sieb, nimmt fie aufg Feuer, jchldgt
1€ fie big and Kodjen, giept fie zum Crfalten in eine Schiijjel
und viihrt iwdhrend dber Jeit einige Wal darin. Nadh
ganzlichem Crfalten fiillt man bie Creme in die Gejrier-
i biichje ein. Mian fann jie aud) in einer WVudbdingform ge-
’

frieren lafjer, biefe mufy aber bann mit einem Decel gut
berjchlofien und jebe Fuge mit Butter verjtvicdhen fein,
el damit feine Quft Hingutreten fann. Die Form ioitd in
einen Riibel mit @Eid geftellt, twelded in fleine Stiide
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