151

feingefdnittene Swiebel unbd gritne Peterfilie, ie aundy Salz und
Bucer dagugegeben und jo zu ijd) gegeben.

Eflighren.

Gine vein abgejchabie Srvemourjel wird fein gerieben, mit
Gijig, ctwad Salz und Rueer angemach)t und oben ein weniq
feines O daraufgegebent.  Nan fanm, wme oem qeviebenen Sren
die Sehirfe gu benehuen, denfelben mit Fochender Brithe begicken,
etivas ftehen faffen und felbe dann wicder abfether.

@untrancen,
fiife, warme und Ralte, fitr Jileifd)- und AWehlfpeifen.

Warme Hagebuttenfance sum Wildbret.

1/g ilo Hagebutten, aus welhert die Kerne uud das Raube
qut Gevausgenommren, wird in /g Viter Wein und ebenjovielem
Waffer mit etnigen Citvonenjchalen nnd etwas Buder vedht weid)
gefocht, danm durd) etnen Durdhjdhlag getvicben und nodymal jo
fange gebdiinftet, bi§ e8 die gehdrige Dide evhalt.

Orangenfatce.

Qidyte. Dan lifst Buder in Rindjchmaly gelb werven,
banm Brifel anfaufen, gibt Wein, Orangenfaft und am der
Sdale abgeviebenen Suder Ddagu, (djgt es gut verfochem und
pafjiert es8.

Dunfle. Die gelbe Shale einer bitteren Orvange wird
fein  abgerommen, feinftiftelig gefdnitten, i Waffer gefocht,
Samn it einem Deciliter rothen Wein, Orangen- und Citronen
faft, Cayennepfeffer wnd etvas Auder in friftige braune Sauce
gegeben.

Paradiesipfelfance.

Man fiede die gereinigten Paradiesipfel in fo viel Wafier,

ie gevade bebdectt {ind, wenn fie weid) find, paffiere man fie,
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mache eine gelbliche Cinbrenn, gebe die paffierten Baradieshipfel

hinein, gieRe -fic mit vothem Wein und Fleijehbrithe auf, uctere
fie und lajje fie nod) efwas verfochen.

Paradiesdpfelmarmeladefance.

Nan nimmt 70 Gvamm  Paradiesipfelmarmelade, (st
fie Dheiy twevden, gieRt fie mit 1/, Qiter vothem Wein auf und
lajst fie gut verfodjen.

Melonenfanuce.

Meare gebe Butter i cine Cafferolle, ftaube Mehl darvan
und [affe e8 gelb werden, dann gebe man Delonenfdhnitten davein,
fafje fie ein toenig dimften, giefe Suppe davam, dann gebe man
etiva8 Weinefjig mit einem Stiddhen Buder dagu und fafje bdie
Gauce anftoden.

flalte fagebuttenfance.

Dan ninomt vier Loffel voll Hagebuttenfalje und riihrt fie
mit dem Saft ciner Citvone und dret Gfslvffel voll Wein eine
Bievtelftunde gut ab und ferviert fie jo Falt.

Ribifel-(Fohannisbeer-)fance.

Dtan gebe in cine Cafferolle cin Stitd Butter, laffe fie Heif
werden, gebe 4 Loffel voll fein geviebenes Hausbrot hinein, rofte
e8 cume Weile, giefe o8 mit 31/, Deciliter Geifen rothen Wein
uno etiad Wafjjer ab, gebe 6 Efsidffel voll Ribifel, einige Stitct
Suder, etwad geftofiene Gewiirznelfen pazu, foche e8 jufanumen
/o Stunde und gebe ed mit jhwarzem Wildbret jur Tafel.

fjimbeereulauce
wid genau fo beveitet wie die vorige Sauce, nur nimmt man
ftatt ibifel Himbeeven.

Crdbeerenfance

wird ebenfjall8 fo behanbdelt wie die vorleste Sauce, mir nimmt
man ftatt Ribifel Crdbbeeren,



Buwetldyhenfance.

Pan nehme dreifig Stitd frijdhe Swetjchfen, gebe m einen
Topf fo viel Wafjer, dajd der Voben bebdedt ift unbd fiede die
etfhfenn davim; wenn fie weid) find, pafjiere man fie, made
eine bramne Ginbrenn, qebe die Bwetfdfen darein, dagu efwas
Auder, Citvonenfdhalen und feingeftoRened Gewiiry und lafje e
qut verfodhen. Wemn man feine frifhen Swetjdfen hat, jo fann
man auc) gedbdvrte Swetjchfen nehuren.

Pricfidyfauce.

Dean nintmt 6—8 Stitd qut jeitige Phivfiche, jchilt fie ab
und qibt die Stetne fevaus, pafjiert fie dunc) ein Sieb, gibt
3—4 Ctitd an einer Citvone abgeriebenen Suder mut etwas
qeftofienent Btntmt und Gewitvgnelfen dagu, dann ein Glas rothen
Wein, lajst es qut fieden, fprudelt 4 Cievbotter mit it paay
Qoffel Wafjer, vithrt e8 dagu, fiigt den nod nothiqen Ruder bei,
(ajst aber dic Sauce nicht mehr fieden.

Marillenfance.

Die Marillenfauce wird ebenfo behanbelt und fertig gefocht
oie bie vorige Sauce.

-

Hitfie andcre Haunceit

Sagofauce.

Man nimmt 7 Defa Sago, ftot ihu fehr fein in cinem
DMirfer, qibt die Schale vou einer halben Citvone und 31/, Dect
fiter Ofner Wein dazu und [Afst ed ujonmen bictlic) Tochen,

qibt Bucer, dafs e8 gut fitf wird, etwas Simmt, und wenn

bie Sauce 2 dict ift, etwasd Wein dazu, [djst die Sauce noch-
mal auffochen und gibt fie mit einem Pubdding 3u Zijd).

Rofinenfauce.

Man nimmt 21 Defa grofe und fleine Rofitent, ftaubt

Semmelmehl davar und veibt fie gut mit den Hinden, gibt fie
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