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paffiert, Datm ftaubt man 1/, Saffeelffel MeHl daran, giet mit
SNotwein auf, gibt Juder und Salz nady Geldmad Ddagy, vidytet

die Sauce an und qibt fie 3u Tid.

e, 271, ‘Weidielijauce. Preis: T4 k.

Pran nadt von 4 dkg Butter und 1 Eplbffel Mebl eine febr
lidte Ginmady und gieht fie mit Rotwein auf. Inzwijden diinjtet
man e kg ausgelbite Weidyfeln mit Suder, 3imt, Limonienjdhale
und Wein weid, gibt fie pierauf sur Cinmad), Todt bie Gauce
vann auf, falzt Yie, priift den Gejdymad und gibt fie fobann paijiert
au Tild.

Ne, 272. Stadelbecreniarice. Preis: 60 h.

. 1/, kg Gtadelbeeren merben {iberbiinftet, dann Dbereifet man
von 2 dkg Butter und 1 Raffeeldffel Piephl eine Ginmad, mijdt
vie Gtadelbeeren fowie ‘Suder, Sal3 und Mein, fermer einen Cp-
1offel Rahm dazu, Todt Ddie Gauce aut auf, polfiert fie. priift
den Gefdmad und gibt lie dann 3u Tijd.

Nr. 273. dipfelfauce. Preis: 72 k.

Dian diinftet Aepfel weid) und pafjiert fie dann. Jun vihi
man das Paffierte mit 1 Kaffeeldifel Siehl ab, verdiinnt es mit
 ein, mijdt Suder, Jimt und ein wenig Salz dazy, Ikt es aufe
fodhen und ferviert die Gauce. Auf diefe Wrt fann man von allem
Obite, von Marillen, Rwetidhlen etc. Saucen bereiten.

Kalte Saucen.

Nr. 274, Somittlandiauce, 1. Att. Preis: 1 K 4 k.

8 Gier werden hart gefodht, dann gejddlt und die Dotter durd-
pajfiert. 3u dem TPaljierten riihrt man €fjig, Oel und Sal basy,
fo Dak aus der Mijdung eine pidlidle Sauce entjiehf; man vers
rithet fie gut und mift feingefdmittenen Sdnittlaudy dazu, menat
alles gut durdeinander und gibt die Sauce 3u Tijdh. Wud fann
man, um fie ausgiebiger gu maden, eine halbe abgerinbdelte, er-
weidhte Semmel mitpafjieren.

9N, 275. Shmittlandianuce, 2. et Breis: H0 T

= Ge{{)e wird wie obige bereitet, nur Todht man 5 Cier hart,
viihet die paffierten Dotter mit Efiig, Sals und Oel qu einer diden
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Gauce, fdneidet das EGiweih fein sufammen, mijdt es mit gejdnit-
teem Sdnittland) 3u dem Paffierten, verdiinnt die Miidung nod)
mit Glfig und O und gibt die Sauce 3u Tifd.

Nr. 276. Sdmittlandiauce, 3. Arvt. Preis: 84 .

S oeinen Sdneelefjel gibt man 6 Dotter, ein halbes /e 1
O, Gifig, Walfer, Juder und Salz nady Gejdmad, |prubdelt Ddiefe
Maffe gut durdeinander und Hldgt fie auf dem Dunjt ju einer
feften Mialfe, dann wird diefe weiter aefdhlagen, bis jie gan3 erfalfet
iit. Bor dem Gebraude wird fie auf das Eis geitellt und 3u
Fildh mit Sdnittlaud Dbeftreut.

Nr. 277. Sardellenjauce. Preis: 80 A.

Man pafjiert 3 gepubte Sarbellen mit einer in Waffer geweidyten
Gemmel und mit 3 Hart gefodhien Dottern. Jun vermijdt man
das Gange mit Salz und ein wenig Jitroneniaft, Effig und O,
tiihrt es gut 3u einer Diden Gauce, mifht Pfeffer, wenn man
will aud) ein wenig Suder dazu, jellt die Sauce dann an einen
falten Ort und fJeroiert fie Dievauf.

Ne. 278. Kapernjauce. Preis: 90 k.

Man [Hneidet Swiebel, griine Peferfilie, Shnittlaud), Bertram
und um 10 % Kapern fein zufammen. Dann entgrdtet man eine
Gardelle und fodht 4 Eier Hart, |dhélt fie Dierauf und paffiert
fie dann mit der Sarbelle durd) ein Haarlieb. Jun mijdht man
au bem Pajfierten das Feingejdnittene dasu, ferner Sal3, Pfeffer,
~ Gffig und O, verriihrt die Mafle 3u einer diden Sauce, mijdht
eventuell ein wenig zerlajjenen Ajpit dazu, ftellt fie Talt und fer-
viert fie zu Fleild, Fild u. dgl.

Ne. 279. Gurlenjauce, 1. Art. Preis: 76 h.

5 Partgefodhte Dotter werben paffiert. 2 Gewiirggurien und
2 Gdalotten [dneidet man fein gujammen, verviihrt fie mit den paj=
fierten Dottern unbd gibt Salz, Bfeffer, CEflig und Ol daju.

Nr. 280. Gurfenfauce, 2. Wet. Breis: 80 k.

Man fodt 5 Gier Hart und pafliert die Dotter mit einent
gefodten Ciweil, Jowie einer abgerindelten, erweidten Semmel, vers
riihrt fodann das Palfierte mit Elfig, O, Galz und Bfeffer nad)
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Geldmad 3u einer diden Sauce und gibt 1 gefdlte, feinge[dnittene
Gurle, ferner Gdnittlaud) und um 4 5 Kapern dazu, vermijdt
die Gauce gut und gibt fie dann zu Fijd.

Nr. 281, Guelenfauce, 3. Wet, Preis: 1 K 4 h.

Man fodht um 6 k Krduter fiir Sauce in Salzwalier weid
und Jeiht fie ab. 1 Gemmel weidt man in Waller, bdriidt [ie
aus und fodt 4 Cier hart. Nun mengt man dieje Wiajle, 1 Sar-
pelle, um 4 i Kapern, 1 Kaffeeldffel franzdlijhen Senf und 2 Cjjig-
gurfen daguw und ftoBt fie tm Wiorfer jufammen, bierauf paffiert
man das Ganze, rithrt es mit Salz, CEljig und O 3u einer diden
Gauce und jtellt bdiele bis 3um Gebraude Ialt.

Ne. 282. Fijolenfance. Preis: 32 A.

1/, kg Tilolen werden in Waller Tehr weid) gelodht, und dann
pafjiert, Hierauf riihrt man das Paljierte mit Eijig, O, Salz und
Bieffer nad Geldmad, 3u einer didliden Saice und gibt fie dann
mit Sdnittlaud) bejtreut zu Tijd.

Ne. 283. SKartoffeljauce. Preis: 20 h.

/s kg KRortoffeln werden geldydlt, in Biertel gefdmnitten mit
Galz und Kiimmel weidy gefodt, hierauf nody Heil pafjiert und mit
Pieffer, Salz, Eijig und OI nad) Gejdhmad it einer dbiden Sauce
gerithrt und dann jerviert. .

Nre. 284. Cenflance. Preis: 86 k.

6 Dartgelodhte Dotter werden pafjiert. Dann rithrt man Jie
10 Wiinuten mit Ol um 20 A, 2 EHlbffeln Senf, Cllig, Bfeffer,
Galz und ein wenig Juder u eirer diden Sauce, [tellt dieje dann
falt und feroiert fie Hierauf mit Sdnittlaud) bejtreut.

e, 285, Frangojijhe Sauce. Preis: T4 k.

Y61 Uipit wird auf dem Herd aufgeldft und mit 3 Dottern
im Sdneelefjel fein verrithrt. Dann ¢ibt man den Saft einer
halben 3Jitrone, Salz, Biefier, Shnittlaud und 2 paffierte Sar-
dellen bdazuw und [dHldgt die Wiajfe, die jedod) nidht Toden darf,
mit ber Gdneerute am Feuer 3u einer diden Sauce, nimmt biefe
vom Feuer weg und [dldagt Jie, auf Eis gejtellt, wieder (o Tlange,
bis fie falt ilt. PMan ferviert die Sauce zu Fiid- und Fleijd-
fpeifen. Gtefhen darf fie nidyt lange, da fie jonit jo feit wie Kafe wirb.
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Nr. 286. RKaviatjauce. Preis: 1 K 28 h.

6 hartaefodite, paljierte Dotter werden mit 4 Chloffeln Bertranm-
elfig, OI, Gal3, Limonienfaft, franzdiiiden Senf und Kaviar (40 7)
3u einer diden Sauce geriihrt, hierauf an einen falten Ort gejtellt
und dann mit Gdnittlaud) beftreut au Tijd gegeben.

Nr. 287. Dotterjayuce. Preis: 92 J.

3 Dhartgefochte Dotter werden pafjiert, Dann riihrt man drei
tohe Dotter mit den pafjierten Dottern 10 Minuten. Nun mijdt
man i 1 Sdilderwein, ferner Efjig, OI, Bieffer, Salz und ein
wenig Juder nad) Gejhmad dazu, verrithrt das Ganze, bis es
jteif wird (wombglidh auf Eis), und gibt die Sauce dann 3u Tijd.

JNr. 288. Sauerampferfauce. Preis: 80 k.

Um 8 i Gauerampfer wird von den Stengeln befreit, gewajdhen
und in Galiwaffer gefodht. Dann fodht man 3 Gier Hart, pafjiert
fie mit Gauerampfer und einer erweidhten Semmel. Nun rihrt
man 1 rofhen Dotter gut ab, gibt das Bafjierte fowie Ejfig, OI
und Galz dajw, vilhrt es gu einer bdidliden Gauce, ftellt fie falt
und [Jerviert' jie dann.

Nre. 289. Rettidjauce. PBreis: 30 7.

3 Gtild mittlere, (dwarze Rettidhe werben geldhdlt und mit
demt Gurfenhobel fein geidnitten, dann gefalzen und eine BViertel-
jtunde ftehen gelaffen. Dann driidt man den NRettid) aus, verriihrt
ihn mit Cjlig, Salz, Ol und etwas Juder nad) Gefdmad 3u eciner
piden Gauce und fjtreut, wenn bie Sauce angerichtet ift, Sdnitt-
Taud bdariiber.

Nr. 290. Kreauterfauce. Breis: 76 k.

3 Dartgefodyte Dotter werben mit in Salzwafjer gefoditen, abge-
jhwemmten, folgenden KRrdutern (um 8 7 3ufammen): Peterjilie,
Rerbelfraut, Sauerampfer, Shalotten, Bertram und Gdnittlaud,
RKapern (4 4) zufammen im Mbrfer geftoken, durdy ein Haarjiedb
pajjiert und mit Cijig, O und Salz nad) Gefdmad 3u einer diden
Gauce eine Bierteljtunde gerithrt und dann 3u Tild) gegeber.

Jr. 291. Mayonnaije, 1. Art. Preis: 88 h.

Jn einent fleinen auf Eis oder in faltes Walfer geftellten Weid-
ling viihrt man 6 dkg Butter flaumig ab, gibt nad) und nad

Dorninger, Kochbud. i
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4 tohe Dotter Hinein und freibt die Maffe /e Stunbde ab. Hier-
auf vithrt man e 1 Wizerdl tropfenweife bdazu, mildt Jitronen-
faft, eine Mielferipike weiken Bfeffer und Sal3 nad) Geldymad dazut
und verriihrt das Ganze fo lange, bis es didlid) iit, jtellt es pann
auf Gis und ferviert die Panonnaife erft nad) einer halben Stunde.

RN, 292. Mayonnaije, 2. Art. Preis: 1 K 30 A

Pian Todt 3 Gier Hart, [Halt fie Hierauf und pafjiert die Dot-
ter. un treibt man die pajiierten Dotter mit 3 rohen Dottern
ab, 3itfa 15 Minuten, dann mijdht man e 1 feines Wixerdl tropfen=
weile Binein, ferner Sal, den Sajt einer Jitrone nad Gejdmad
und Bfeffer, verriihrt alles gut miteinander, ftellt es hierauf auf
Eis und ferviert die Mayonnaife nad Ungabe.

TNr. 293. Mayonnaife, 3. Aet. Preis: 1 K 30 A.

Pian rihrt 5 Dotter in einer Siilfel auf Cis, bis Jie siem=
lih did Jind, zitfa 1/ CGtunbde, dann mijdt man tropfenweife /s 1
feines ixerdl dazu, verrithet gut, gibt ein wenig Eliig, Jitronen=
faft, Sal3 und Pfeffer daram, verrithrt nodmals gut, mijdt even=
fuell /> SRaffeeldffel Wpit bhinein, weiters nod) gan3 wenig ge-
jhnittene Peterfilie, fellt die Sauce dann auf Cis, lakt jie fteif
werden und ferviert felbe dann 3u Fiidh, Hubn ober anderen Fleifdh=
fpeifen. Durd) unvorfidtiges Bereiten fommt es vor, pak Dbie
Manonnaife sufammentinnt. Um fie wieder in Ordnung 3u bringen,
nimmt man einen frilGen Dotter, [dldat ihn mit der Sdneerute
5 Minuten ab und gibt Hierauf Idffelweile unter fortwdhrendem
Gdlagen die geronnene Pranonnaife darunter, riihrt [ie gut ab-
und ftellt fie bis zum Gebraude auf Cis. |

Nr. 294. Maygonnaife, 4. Aet. Preis: 2 K 46 h.

6 Dotter riihrt man 3irfa Y/ Stunde mit Jitroneniaft, ein
wenig Cltragonefjig, Sal3, einem GStdubden Buder, Preffer, ein
wenig serlaffenem Wipif und mit 1/e—2/s 1 tropfenweije hineinge-
geberiemt O 3u einer diden Paponnaife und jtellt Jie bis sum
Gebraudie auf Cis,

Nr. 295. GejdHlageire Manomnaife, 1. et Preis: 98 h.

Mian gibt in einen Ghneefeljel 6 Dotter, [prudelt jie mit Ys 1
Wein, Effig, Bfeffer und Salz nad Gefdmad gut ab, jtellt die
Miafie auj einen Topf mit fodendem Wafjer und [dldgt fie mit
per Gadneerute, bis Jie didlicd ift. Hierauf ldkt man die Pdanonnaife
bis zum Gernieren ouf Eis ftehen.
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Nr. 296. Gejdlagene Manomnaife, 2. Avt. Preis: 1 K 60 h.

4 Dotter, s 1| Ol und Suppe und Eifig nad) Gejdmad werben
am Dunft 3u einer Sauce agejdlagen, dann werbden eine fleine Gurle,
Kapern, Jwiebel, griine ‘Peterfilie und eine Olive fehr fein 3u-
fammengejdnitten, zur Wayonnaife gemijdht, diefelbe mit Jitronen=
jaft gejauert, gefalzen, mit weigem Pfeffer gewiizzt, hierauf durd
eint Sieb paljiert. -

Nr. 297. NMayonnaife sum Vergieren. Preis: 70 h.

Wan bereitet von 3 dkg Butter und 2 dkg Mehl eine lidte
Cinmad, gieht Jie mit Suppe auf, gibt ein wenia zerlaljernen Wjpit
baju, Idkt bies iiberfiihlen und riihrt eine erweichte, ausgedriidte
Semmel, Salz und Bfeffer dazu. Bevor die Manonnaife feft wird,
verziert man Ungegebenes bdamit.

Nr. 298. HSummermanonnaife. Breis: 2 K 50 .

DBon einem gefodten Hummer |toht man 15 dkg Fleild und
pafliert es bierauf. Die Sdalen rbftet man mit feinem Ol rot,
{hopft das To gewonnene O ab und jtellt es Falt. Nun riibrt
man von 3 Dotfern und Y. 1 ausgeliibltem OI eine Panonnaije,
aibt das paffierte Fleifd) dazu, vervithrt es qut, gibt die Mayponnaife
in fleine Formerln, ytellt [ie falt, Yiix3t lie dann Heraus und fers
viert jie, mit Bogerljalat garniert.

JNr. 299. Keebsmanonnaife. Breis: jzirfa 2 K.
Diefe wird wie Hummermayonnaife bereitet und audh fo ferviert.

Nr. 300. Sauce Tartare, 1. rt. Preis: 1 K 18 h.

Pan [dneidet 1 grime Olive, 1 Sardelle, um 4 4 Kapern,
1 Gewiirzgurle, Peterfilie und Sdalotten fehr fein. Nun riihrt
man 3 Dotter mit 1/, 1 O, dbas man lanajam BHineintropfen [akt,
ab, aibt englifhen Senf, Salz, weiken Pfeffer, Eitragoneflig, Limo-
nienjaft, Worfdefterfauce und /o CRloffel Walfer dazu, verriihrt
bie Gauce gut, dah [ie didlich ijt, und Fftellt fie dann auf Gis.

Nr. 301. Sauce ITartare, 2. et Preis: 80 A.

8 dkg Butter riihrt man flaumig ab, gibt nady und nad
3 rohe Dotter hinein und treibt die Mijdhung /s Stunde ab, dann
mengt man Y/ 1 Wizerdl fropfenweife Hinein, ebenfo '/ Kaffee-
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15ffel frangdiijden Senf, Sals, geldnittene Peterfilie, Eilig, Jitronen-
joft nad) Gefdhmad, rithrt die Sauce nod 10 Minuten und fjtellt
jie /s Gtunbde vor dem Gebraude auf Cis. -

e, 302. Sauce Tartare mit Kapern. PBreis: 86 A

Man [dreidet um 6 7 Kapern fein sufammen und pafjiert
felbe mit 3 Hartgefodten Dottern. Nun rithrt man das Pafjierte
mit Wixerdl, 1 RKaffeeldifel frangdiiiden Senf, Bertramejjig und
Salz nad) Gejdhmad 3u einer diden Sauce, jtellt jie dann /s Shunbde
auf Gis und ferviert jie Hierauf. Will man fie griin Haben, farbt
man fie mit Gpinattopfen.

Yr. 303. Nationaljouce. Preis: 1 K 46 h.

Wian treibt durd) das Drabtiieb ein Stitdden gefodten Karfiol
jowie 3 gefodhte Champignons und 1 dkg gefodte Triiffeln, Peter=
jilie und Swiebel. Nun riihrt man Lrayonnaife Nr. 294, gibt
feingejdnittene Jitronenjdalen und das Pajjierte dasu, vermengt
es gut und ftellt bie Sauce bis 3um Gebraude falf.

Nr. 304. Pitante Sauce. Preis: 1 K 66 L.

1 Ctiidden Karfiol, 3 Sdhwamme und 1 dkg Triiffeln werden
gefodyt, Beterjilie und Swiebel feingefdnitten, 1 Gemntel erweidit
und 2 Gier Hartgelodt; dies alles witd dann durdpaijiert. Jun
tiitbrt man Manonnaife Nr. 294, vermengt damit um 6 h in
Galzwaijer gefodten, pafiierten Spinat, riihrt das vorher Paljierte
bazu, nebit Gilig, Salz und Breffer. Die Sauce mup Hiibid oid
und Talt geftellt feim.

Nr. 305. Pitante Sauce. Preis: 1 K 92 h.
Diefe Sauce wird wie obige bereitet und mit 2 dkg Kaviar
vermifdt. ;

Nr. 306. Pifante Sauce. Preis: 1 K 14 h.

Man rithrt DMaponnaife wie in Nr. 294, qibt Sardellen,
Qwiebel, Kapern, griine Peterfilie, alles fein gejdnitten und paj:
fiert, Dasu, verrithrt es gut und ftellt die Sauce falt.

Nr. 307. Bifante Sauce. Preis: 1 K 16 A,

Man riihrt Manonnaife Nr. 294 und gibt geriebenen IJwiebel,
gefdnittene Peterfilie, 1 Chloffel Senf und feingeldnittene Mixed-
pifles BHinein. ;
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9Nr. 308. Pifante Sauce. Preis: 1 K 22 h.

Ptan rithrt wie in Nr. 294 Mayonnaife und gibt feingeldnittene
Sapern, Sardellen, jowie in Salzwalfer gefodten, pafjierten Spinat,
ein wenig zerlaffenen Aipit, Senf, Salz und VBertrameljig dazu.  Nun
witd die Gauce bis jum Gebraude Talt gejtellt.

Nr. 309. Pitante Samce. Preis: 94 7.

1 CRlbfiel gehadter Jwiebel, ebenfoviel Shalotten und Kapern,
3 Tleine Cifigaurien, cinige Ctiidden Mixed-pifles und griine Peter-
jilie [dneibet man fein gufammen, 2 dkeg geriebenen SKren, 20 dkg
geriebene 9pfel, Salz, Bfeffer, /s 1 OI und das Gefdnittene vithrt
nan 3u einer Sauce und wiirgt fie mit CGjjig nad) Gejdmad.

Nr. 310. Pifante Sauce. Preis: 1 K 20 .
PMan bereitet Sauce-Tartare und riihrt fie mit 3 dkg Kaviar ab,

Nr. 311. Wurzeljauce. Preis: 99 5,

Pian diinjtet Wurzelwerf mit 3 dkg Butter und Suppe weid.
Jun riihrt man Manonnaife, gibt Senf und das paffierte Witrzel-
werf daju, verriihrt es gut und gibt die Sauce zu Kalbsohr
su Fild.

Nr. 312. Cremjauce. Preis: 1 K 44 b,

5 Dotter, /5 1 mit Waffer vermijdhten Ejfia, ein wenig Suder,
Galz und Y4e 1 Ol wird iiber Dunit 3u einer Creme gefdlagen,
bis fie didlid) ift, hierauf riihrt man bis fie eclaltet iit, dann mengt
man 2 dkg Kaviar barunter und beftreut fie 3u Tifdh mit SdHnittlaud.

Nr 313. Sauce Cumberland, 1. Aet. Preis: 94 7.

5 Cgloffel paffierte Ribifelmarmelade wird mit feingeldnittenen
Bitronen- und Orangenfdalen, Wrancini, ein wenig englijdhem Senf-
pulver obder Genfmehl, weldhes mit 1 Chldffel faltem Walfer abge-
tithrt wurde, gqut verriihrt, dbann Tommen 3 Ghlbfiel Ribijelfaft
und nady Gejdmad Orangen- und Jitronenfaft dazu. Gut ver-
miljt wird bdies an einen falten Ort geftellt, Hierauf zu Wild
ferniert, : :

Nr 314. Sauce Cumberland, 2. Art. Preis: 88 4.

PDan rithet 5 CRldffel paffierte Ribifelmarmelade mit Y 1
Rotwein ab, gibt ein wenig geriebenen Kren, ein bikden mit Wajfer
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angeriihries englijdes Genfmehi dazu und [kt es falt ftehen. Die
Gauce wird meift 3u Wild ferviert.

Nr 315, Gauce Cumberland, 3. Art Preis: 98 h.

Die Sdale von einec [ehr fleinen Orange wird fein nudelig
gefdhnitten, in Waller weid gefodt und dann ausgeliihlt. 5 €j-
16ffel pafjierte Ribijelmarmelabe werden mit Yis 1 Rotwein, 1 €h-
[ffel franzdiifden Genf, 1 Mefferipibe Baprita, 1 Piefferipige
englifdern Senfpulver, Orangen- und Jitronenfaft 3u einer Ddid-
liden Sauce geriihet, Ddie Orangenjdhalen werden dagugeriihrt und
jo paffiert. Diefe Sauce wird u IBildjdhweinernem oder andeven
Fleildipeifert feroiert. :

Nr. 316. Sagebuttenjauce. Preis: 96 h.

1 ERlofFel fransdiifdhen Senf riihrt man mit 5 GRlbffeln Hage-
buttenjalle gut ab, mildht ein wenig Rotwein, Suder, Salz und
Bfeffer dazu, mengt die Majle gut durdeinander und jerofert die
Gauce 3u Wild und Diverfem.

Ne. 317. Eifiglren. Preis: 28 h.

m 10 b Sren wird gefddlt, gewafden und mit der Kren-
hechel fein zerriffen. Dann gibt man Guppe bdariiber und Idkt
den Tibergul eine Biertelftunde jtehen. Hierauf feiht man bdie Suppe
ab, gibt, indem man alles aut verriihrt, nad) Gejdmad Cilig,
Quder, Sal3 und OI daran und bringt den Kren in einer Sdiiffel
su Tijd. == i j ; Lo

Nr. 318. dipfelfren. Preis: 38 A,

Der Kren witd wie bei Efjigfren mit Guppe ftehen gelajien.
Smawildhen [halt man 2 mittlere Apfel, reibt fie auf der. Kren=
hediel ab, feift die Guppe von bem Rren weg, gibt die Apfel
s dem Kren, mijdt Salz, Juder, CEffig und Ol nady Gejdmad
baran, verviihrt die Mifdung qut und feroiert den Kren. Die Apfel
diirfen gerieben nidht lange ftehen, da fie bunfel werden und Der
Kren an Wusiehen verliert.

Nr. 319, Eierfren. Preis: 84 h.

Man fodht 6 Cier hart, Thalt fie ab und paifiert die Dotter,
dann tithrt man felbe mit Gal3, Ciiig, O und Pfeffer nad Ge-
jdhmad 3u einer diden Sauce, reibt Hierauf Kren, mifdht ihn basy,
nen%ﬂig alles gut und qibt den Eierfren mit Sdnittlaud) bejtreut
3u Tild. =
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N, 320. CSemimeiiven. ‘Preis: 66 A.

1 Gemmel erweidht man in Walfer und 4 Cier Indht man Hart.
Jtun driidt man die Semmel gut aus und pafjiert fie mit 4 Dot
fern dburd) ein Haarfieb. Dann verriihbrt man das Paijierte mit
Cijig, O, Salz und Juder nad) Gejdhmad zu einer diden Sauce,
mijdt um 4 % geviebenen Kren dazu, verriihrt alles gut und gibt
venn Gemmelfren mit Sdnittlaud) beftreut 3u Tild.

tr. 321. Mandelfren. Breis: 76 h.

6 dkg Wiandeln werden ge[dilt, gerieben und mit 4 hart
gelodyten, paffierten Dottern verrithrt. Dann mifdht man Efjig,
O, Salz und Juder nad) Geldhmad dazu und rihrt die Mijdung
3u einer biden Sauce, vermengt damit nodh um 4 h geriebenen
Sren und ferviert den Viandelfren.

Nr. 322, Kartoffelfren. Preis: 36 5.

Man Todht 1. ke Rartoffeln weid, lakt fie aushiblen und
pafjiert ffe dbann. Nun verriihprt man fie mit Gljig, Salz, Ol und
Pfeffer 3u einer bdiden Sauce, mengt um 4 h geriebenen Kren
bagu und gibt den Kartoffelfren mit SHnittlaud) beftrent 3u Tifh.

Jtr. 323. Rote NMiiben. Preis ie nad) dem man einfodt.

Riiben werden gewajdien, in Wajfer weidy gefodht, Hierauf ge-
[dalt und diinnblatterig gejdnitten, wenn fie erfaltet find. Hernad
fodit man Cffig mit ein wenig Wajler, Suder, Salz und Kiimmel
nad) Gefdhmad zujammen auf und likt diefe WUbtodung austiihlen.
Smawifden filllt man bdie Ritben in Gldfer, gibt cin Ctidden Kren
barauf, giet ben erfalteten fjig bariiber (bdiefer muf die RNiiben
deden), verbindet die Gldfer und [aft fie einige Tage ftehen. Nad
jebesmaligent Gebraud) miiffen die Riiben wieder qut verbunbden
werden, da fie fid) Jonft nidht Halten.

Jr. 324. Saligurfen. Breis pro Stiid 6 4 bis 3u 50 h.

Diefelben werden gelddlt auf einem Teller 3u Tijd) gegeben.
Gurfen follen ziemlid) Talt Terviert werben. Bereitung derfelben
ilt bei dem Eingelegten angegeben.

Nr. 325. €Efjiggucten. Breis pro Glas 34 k.

Gelbe werben wie oben ferviert, fedod [HElt man die Ieinen
Gurfen nidt. '
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