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tthte dDaucern.

filare Soucen (Confomme).

Gute Fletyhbrithe, worin aud) Kalbgbratenn obder Knochen
gefocht tourvent, wird mit chwag Citronenfaft, Muscatblitte und
weifiemt Pfeffer auf der Glut fo lange gefocht, bi8 {ich der Faden
3 fpumen anfingt.

Dbersfauce.

i eme dide ‘“-ni'irrfn'h:a‘ gibt man ein Stidden Glace
hiein, qieft ed mit Obers auf, fetht ed und I8t e§ etwas
Focher.

Sricafféefance.

Man madpe von Butter eine leichte weifie Cinbrenn, gieRe fie
mit  quter Fleijhbrithe auf, fprudle jwet bi8 dret Gierdotter
hutein und qgebe von einer Citvone bden Sajt davein. Wian
nintmt diefe Sauce gewdhulich zu Fijden odber aud) u gejottenen
Kalbgtopfen.

Butterfance.

Biwet Kodhloffel voll Weehl fafjfe man in 70 Gramm Butter
ctivag anfaufen, doch darf ¢8 nidht im qmnq]uu gelb yoerberr, und
gicfe 8 dann mit Fleifhbrithe auf. Wenn fie gut verfodht ijt,
wird fie vor dem Wnridhten mit einigen Cierdottern uo}hnnubrlr.
Wenn diefe Vriihe zu Spavgel gebort, giefe man felbe mit dem
Spargelwafjer auf.

folldndecfance (7. Hollandaife).

Man  treibt ein Stitd Buttey mit dret Dottern ab, gibt
brei Qofjel Miehl Binein und peitjht 8 dann mit Suppe ab,
focht alles gut, feiht die Sauce bduvd), gibt von cuer Citvone
den Saft nebjt einem Efslbffel voll guten Vertramefjig hincin,
(a8t alles nodymald qut Fodjen, {prudelt fie und gibt fie baun 3u
dijden gur Tafel.

Citvonenfauce.

Gelbe Ginbrenn vergieRt man mit bramer Suppe und gibt
(S'Ltrmwumn und feingejduittene Sdhalen hinetn oder man I(d{st
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etoas Rucker und Brifeln in Rindjdhmaly anlaufen, qibt Citvonen:
faft, ©Suppe dazu und reiht dbie Sauce zu Bunge.

Sauce a la maitre d’hotel.

S etne Cafjerolle qibt man fiix je eine BPerfon einen Giex
dbotter, ben Saft vou einer halben Citvome, 1 Loffel Senf uubd
ein Stiid Savdellenbutter bdazu, vervithet alles fehr gut, gieft
fie mit weiger Sauce anf, [A{8t die Sauce unter beftindigem
Weiterrithrent (ohue 3 Fodhen auf demr Feuer) did toerden.

Sauce jum Spargel.

PDan treibe 140 Gramm Butter mit et Cierdottern ab, gebe
einent  quten Gi8loffel voll Miehl Hinein, falze fie und verdiinne
fie mit Suppe, hernach lafje fie unter beftandigent Rithren auf-
wallen, aber ja nidt fieden, da fie fonft gerinnt, und giefe, wenn
jie au did wird, nod) etiwas8 Suppe nad) und friujle von einer
Citrone den Saft hinein.

GHurkenfance.

Man vofte Mehl e Butter gelbbrann, gebe etwad fein-
gejdnittene Bwiebel und Citronenjdhalen davein, laffe fie anlanfen
und gieRe fie mit Fletjchbrithe und etwoad Wein aunf. Nun jdneide
man fleine Cfjiggurfen blattweife fein, gebe fie nebft einem Loffel

voll Mildhrahm davein uud loffe fie gut auffochen.

Champignons- oder Pilzlingsfauce.

Man diinfte vemgepute und blattweife gefhnitterte Champi-
guong oder Bilzlinge mit efwas feingehactter qritner Peterfilie in
Butter, ftanbe ein paar Loffel voll Meehl davan, laffe fie anlaufen,
gicRe fie damn mit guter Fleifchbrithe auf und laffe fie qut
verfocdjen. Wenn diefe Sauce von Piljlinge gemadyt wird, fann
man aud) cin paar Cj8lbffel voll Rahur dagugeben.

Italienifdye Dlivenfauce.

Jn braune Sauce, mit Saft von gediinftetent Fletfche

beveitet, gibt man feingejdhuittene Oliven, Kapern, Sardellen
und etwas Pieffer.



Rapernfance.

PMan made eine qelbliche Einbrenn, giefe fie mit ewmer
qmmimlmun "\n,\ und Fleifchbrithe auf, lafje fie vedht qut ver
fochen, pajfiere jie, gebe feingefchuittene Kapern unb cinige Loffel
Rahm  binein; toenu iiu nod) etwas gefocht hat, wivd fie auf:
qetragen.

Mufdyelfance.

&8 twerden drei qut gewajdherte und von Haut und Graten
gereinigte ©avbellen, Swiebel und ﬂritm‘ ‘bvte‘r[i fic nebft etas
Gitvonenfchalen vecht fein qefdnitten, in gelbe Cinbrvenn gegeben,
etivas gerdftet, mit Suppe und Wein aufqeqofjent, die mit Wein
qut ausgewajchenen Weufdheln  dareingegeben und gqut verfodyt.

Aufternfance.

Pian qebe in eine Cafferolle ein Stitd Butter, lafje fie
serfdyleichen, gebe 12—18 Ctitd audgeloste Auftern fammt dem
Mieerwaffer mit geftofencn Pieffer, Muscatblitte und Citronen
jaft daju, laffe fie auffochen und  vidhte fie in einer Sauce
jchale am.

Aufternfance andever Avt.

Dan qibt in eine Cafjerolle 1 Stiid Vutter, (djet fie hei
werden, rithrt 2 Kodh(bffel voll MNtehl davan und voftet o8 hell
braun, qickt e8 mit DetRent Wein ab, qibt etwad geftogene
Muscathlitte, Pfeffer, Citvonenfaft und 12—18 Stird ausgeloste
Auftern | .numr et Dieerwaffer dazuw und fdjst es fochen, bis
bie Auftern nicht mehr voth fiud.

fhiringfance.

QNachbent man bdie Hivinge qul gewdfjert, gereinigt und in
Ctitde gefdynitten, werden jie einige Stunden i Weirt uud Eiiig
yu‘lvg, dann  Hein qehact wmd unter ftetem NRiihren i hetjger
Butter gerojtet. Nun gibt uan Wein, Piuscatblitte, Sucer,
gange Saperit umd Gitronenjchalen dazu, (@8t e8 aufjieden und
qibt fie zu gebratenen pber gejottenent Fijdhen.
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