2Dnrme Gentitfelaucen.

Warme GErhﬁpfrll’nncr.

Ntan macht etne jenmmelbranne Ginbrenn, gibt Bwiebel wnd
etivas XYovbeerblatter bdaju, qrefpt e8 mit Fletfdhbrithe und einem
Loffel voll guten ]‘ntmmq auf, fdlagt fie durdh ein Haarfied,
gibt damn gamy Fleine gefottene gefdhdlte Grddpfel Binein und
lajst fie nod) etnmal anffodjen. Sollten feine qanzy FHeinen Grd
apfel gt haben fetn, fo {chueidbet man grofere in mehreve Stire.

Warselfance.

Man gibt tn eine Cofferolle Spectichnitten oder NRindiett,
siemlich viele zu Seheiben gejdhnittenc Jwicbel, dann qelbe Ritben,
Sellerie, Peferfiliemourzeln und Porvée und ditnjtet die Wunzeln
ab, daun ftaubt man etwad Buder und umm Yojrel Mebl dazu,
lajst es braun werden und vergicft e wmit frdftiger Suppe.
I gibt  man  Pfeffer, Neugewiivy, etliche Sewiiryuelten,
Citvonenjdhalen, Thymianw und ein  Lovbeerblatt, etwas Cifg
und vothen Wein dagu und [H{st die Sauce eine Stunde focjen,
dantt pafjiert man fie und gibt Citvonenjaft DU,

Buwiebelfauce.

Cin Stitd Butter laffe man fehr Deifp werden, gebe gefto
frenten Buder hinein, bder gut braun iwerden muf8, gebe bie ling
i) gejdynittene Bwicbel bdaju, weldhe ebenfalld braun twerden
muf8 und giefe bdies mit Fleijchbrithe und einen Loffel woll
(i'ﬁtq auf.  Wenn alles qut verfocdht ift, paffiere man fie durch
ein Sieb und rvidhte fie an.

Sauce mit grinen Bwickeln.

Dan fode i Halb Cffig und Halb Wajjer junge frifche
Bwiebelnr, welche jedoch bdie Grife eimer tiikijc et Hafelnngs
nidht iiberichreiten Jollen, und an e ldhent etivas von dem Griinen
gelaffen yourde, weid); dann laffe man etwas Mehl in Butter
anlaufer, gebe die Brithe, und wemn fie damit verfocht Dat,
Die Swiebelchen Ginetn.  ud) obie Sance {hutectenn  biefe
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Awiebelchen, blof i Wajfer und Cfjig gefocht, gut u NRind-
und Sdopienyletjd.
Oriine Sauce.

Dtan Hacke Rilo Kapernt, eine Citrone und eine Hand
poll Spinat vedht fein ujammen, dann lofje man Butter redht
heify werden, rofte drei Ej8lofjel voll feingeriebener Sennmelbrojeli
et weniq, qebe dag Gehiade und etwad geftoRene Muscatbliite
bavein, qiefe e8 mit Peterfilientvafjer auf, jalze e8 und lafje e3
auffochen. Mtan fann diefe Sance 2t Fijchen oder audh zu Gebra
teent  qebenr, nur nehme man damn  gute Fleijdhbrithe um
AufgieRen.

1/
/8

Sauerampferfance.

PNian feueidbe etne qute Handvoll Sanerampfer fein ujam:
neit, faffe e8 i Vutter anlaufen, ftaube etnent ¥offel voll Wiehl
basi, giefe 8 mit Fleijdhbrithe und Rabhm auf und lafje es
qut verfodjen.

fjopfenfauce.

Man nehme tm Frithjahre die jarvten Hopfenfjtengel, e8 darf
noch fein Laub davan fein, fiede fie in Salzwaffer, gebe i etne
Gafjerollc Vutter und wenn fie zergangen ift, ftaube man Niehl
dbavein, rithre 8 ofters umi, i es fellbraun ift, gebe IMinbdjuppe
und Wiilhrahme und den Hopfen Hinetn und lajje ¢S fieden.

Dillfonce.

Gine Handvoll Dill wird mit Fletjehbrithe und etwad Eijig

{iberfocht, dann etn Loffel voll Miehl in Vutter over Schmalz

braun qerdftet, dag Sraut fammt der Vrithe bineingeaqeben, gqut
banrit vervithrt und qut verfodt.

PMAcerrettiyg:
ooy IRXrecnjuauceit

Griiner Rrern.
NMar fchueidet quime Bwicbel, Peterfilie und Scnittland
vedht fein, [dfst fie in Butter anloufen, gibt Senmmelbrojeln wno
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