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291. Ginfadje Fijdhjauce.

J1 100 Gramm zerlaflene Butter tird fobiel Meh!
eingeriihrt, daf jie nodh fliifig bleibt, dann auf jhiwachem
Seuer jolange gevithrt, bi3 e jehaumig auffteigt, Hievauf
mit Fijhabjud und Wafjer zu gleidhen Teilen verdiinnt,
die Sauce aufgefodht und fiber verviifhrte Cigeld angerichtet.

292. Gejdlagene Fijdhjauce.

1—2 ZLiffel Mehl twerden mit /s Liter fiifem Rahm
angeriijet, 100 Gramm Butter dazugegeben, mit Y Liter
Sijabjud zu Sauce berbiinnt, diefe auj dem Feuer mit
dem Sdjneebejen bid and RKodhen gejchlagen, mit Mustat-
mip und tvenn nbtig mit Saly getiivyt, angerichtet und
gleid) jerbiext.

B. Balte Baucen.

293. Mayounaije.

Man vithet 2 Cigelb mit etwad Saly und einigen
Zropfen Wafjer bid ed jhaumig ift, gieft algdann tropfen-
tveife, bem Nande nach, feined O daran, tiihrt die Sauce
nod) jo lange bi% fie wie abgeriihrte Butter ausjieht und
qibt nach) Belieben einige Tropfen Cifig oder Jitronenjaft
parunter. Man gibt die Sauce Fu faltem Fijch, Gefliigel
und anneven falten Speifen.

294. Gefodhte Mayonnaife.

Man verquirlt 3 Cigeld mit /s Liter fiifen Rahm,
qibt 3 CRloffel Del und 3 GRlbifel Gffig, nach Gejchmact
Salz und Pfeffer dazu, ftellt den Topj in einen anbdern
mit fochendem Waijler fiberd Feuer, Hid die Sauce unter
fortiodhrendem Quirlen zu einer dicfen Creme geworden
ijt; bann jtellt man den Topf in falted Waffer, weldhes
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man einigemal evneuert, damit die Sauce vajcher evfaltet
und fahet mit langfamem Duirlen fort, big jie gang er-
taltet ijt

nber:

2 ganze Gier, 2 GRlbffel Olivendl, 2 Lbjfel Ejfig,
2 ebfiel Filch- oder Fleifchdriifhe, Sals und Pfeffer werden
in einem Topfe verquirlt, in einen andern Topf mit
fochendem Wafjer geftellt und fortgequirlt, bié die Sauce
s fteigen anfingt. Dann wird jie falt gejtellt. Sie fann
aut) tagd zubor johon gefodht werdemn.

295. $Heringjauce.

Gin Mildhner-Hering twird gewajden, gepubt, aus-
gegritet, und mnachdem Dder Mildyner entfernt ift, mit 4
hartgetochten Gigelh und einigen Schalvtten oder 1 Jiviebel
fein beriviegt, jamt dem IMilchner durd) ein Sieb getrieben,
pag Ganze mit Gifig, Del, Pfeffer, 2 CERljfel Kapern
und 1 GRlbffel Senf zu einer dicen Sauce gerithrt, und
au falten Sheifen jerbiert.

296. @ardelleniauce.

Dieje wird fvie die borhergehende zubereitet nur twirh
an Stelle ded Heringd 100 Gramm Sardellen genommen;
auc fonnen bie Kapern nach Belieben wegbleiben.

297, Meervettich mit Cjjig und Del.

Meerrettich twitd fein gerieben und twenn ex jehr jharf
ift, mit Fleijchoriihe oder Wajjer gebriiht und auf ein Sieb
sum Abtvopfen gebracht. Dann matht man ihn mit Salz,
Bfeffer, Eifig, Del und Fucter an, jp daf er redt jaftig
ift und qibt ihn ald Beilage zu Rindfleijd.

298. Gericbener Nettidh.

Die Jhivarzen Rettiche eignen fich am bejten dozu.
RNachdem fie gefchadbt und auf dem Reibeifen gerieben find,
iperden fie mit Salz, Piefjer, Efiig, Vel untereinander
gemengt und al@ Beilage zu Rindfleijch jerviert.
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