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Gtiddien Jud er und BVanille hinein, [af e rnter be
ftanbigem Mithren bict werben. Ridyte Den Pubbing

an und {ditte bie Sauce dariiber.

Siifie Sanecen.

375. CSdyotto.

Thue 8 Giergell, 2 Loth geftofenen Juder, 4 Sdyops
yen guten Wein, ein wenig Citronenfdyale, in ein Eafjes
rol, verrithre ed vedit fhaumig, nimm e8 auf’d Feuer,
fteudle darin, big ed did ift; ¢8 barf aber nidyt Fochen.

376. Citronen-Sauce.

3 Giergelb werben in ein Cafjerol gethan, ¥, Sdjop-
pen Mildy, 2 Loth geftofener Jucer und eine Gitronens
{hale baran geriihrt; nimm died auf'd Feuer, laf ed
i terben, aber ja nidyt fodyen.

377. Hegen-Satice.

Nojte % Kodylofelvoll Mehl fchon braun, [dfde ed
mit 4 Sdyoppen Wein ab, thue 2 Efloffelvoll Hege=
Mart, Juder, Citrone daguw und laf es fodyew. Mian
fann audy frijdhe Hegen in Waffer abfoden und durd)
ein Haarfieb treiben.

378. SKir[den-Sauce.
MWajde 2 big 3 Hanbevoll diirve Kivfchen, alddbann

werden {ie grob geftofen, mit 1% Map Waffer ge-
focht, D8 fie dict {ind, und mit einer Bouteille Wein
purd) ein DHaarfieb getrieben; rofte 4 Socdhldfelvoll
Mebl fhon braun, dic durdgetrieberen Kivfden thue
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bagi, nebft Juder, Citronenjdiale, Simmt, Nelfen, laf
bie Sauce Fochen und ridyte fie an. 3 Fonnen aud)
1 Pfund {dhwarge und 1 Pfund faure frifche Kividyen
dagu genommen werden,

379. Gitronen-Sauce anderer Ant,

Rofte einen Kod(BfFelvoll Mehl in einem Stiddyen
Butter fdhon gelb, giepe 1 Scyoppen Waifer, 4 Schoy-
ven Wein daran, nebjt dem Abgericbenen und dem
Saft einer Gitvone, Suder bid 8 fif genug ift, laf e
fodyen, tiibre alsbann 8 Giergeld daran und la fie
unter beftdndigem Ribren heil werden, aber ja nidyt
fodyen. ;

380. Mandel-Sauce,

4 Qoth gefhdlte und geftofiene Mandeln werden in
ein Gaflerol gethan nebjt einem Kodhliffelvoll Mehl,
viibre dies mit ein wenig Mildy glatt, thue 5 bis 6 Gier=
gelb davan , nebft uder, verdinne ed mit Milcy, fepe
fie auf's Feuer und laf fie unter beftandigem Rithren
fodend werben. Man fann audy bittere Mandeln
Daju nehmen.

381. Vanillen-Sauce.

Sodje ein Stird RVanille in einem Sdhoppen Mildh,
vithre 3 bis 4 Giergelb mit falter Mildy ab, nebft Suder
und etwas Mehl, vibhre die Vanillemildy daran und
laf bie Sauce unter bejtandigem Riihren Deift werben.

382. Gago-Sauce.

Vs Bfund Sago wird 3 Mal aud fodendem Wajfer
gewafdien ; fdyittte alsdann vothen oder weifien Wein
vavan, nebft Juder , Jimmt, Gitronenfdhale , und laffe
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pen Sago langfam gugebect fodhen, bid er weid) ift,
verdiinne ibn algbann mit LWein und gib ihn ald
Sauce,

383, Himbeer-Sauce.

Nimm 2 Sdyoppen Himbeeren und dritde den Saft
burdy ein Tudy, rifte 4 Kodloffelvoll Mebl gelb, [Hide
e3 ab mit 4 Sdoppen Wein, {dyitte den Saft dbazu,
nebft Juder, Simmt und Citronenjdale, unbd lafje die
Sauce Fochen, it fie gu dick, verdiinne fie mit etwasd
Waffer.  Man  fann  audy gefodyten Himbeerfaft
nehmen.

384. Jobannisbeer-Sauce.

Wird wie die obige gemadit, nur bap 1 Scoppen
Sohannigbeeren genommen wird.

385. Braune Wein-Sauce.

Rojte 4 Kodliffelooll Mehl fhon braun, [ojde ed
mit 4%, Sdoppen Wein ab, thue Juder und Gitrone
pavan unbd laffe fie Fodpen.

Sanure Sancei.

386. Maitre d’hotel liée,

Man thut in ein Cafferol ¥, Pfund frifhe Butter,
einen Sodyoffelvoll Weipmehl, fein gebadte Peterfilie,
Sorbelfraut, etwad Pimpernell und Csivagon, etwasd
groben Peffer, 2 Anrichtldifelooll frijdes Waijer, efwas
@aly; febe die Sauce erft Dann gum Feuer, wenn man
anvidhten will, cibre davin, big fie fodyt, thue alédbann
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