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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! in ein Steb und {hitttelt dag Wiehl mit den Stieldjen durd),
baun qibt man inuner warmed Wafjer nad), big fie gany vein
find, gibt in eine Cafferolle 101/, Deciliter Wein, etne Citronen
jhale und ein Stild gamgen Bimmt, dinftet fie damit reid,
madyt etie brawnte Einbrenn unbd vithrt Obiged dbaju, qibt gebriihte,
abgezogene und ftiftlich gefdhnittene Dandeln mit dem ndthigen

L Auder dazu, [dfst die Sauce auffocdhen und ninuut vor bem
AR Anvichten bdbie Citvonenjdhalen und den Bummt fHevaugd; {fie ut
JIE e s Pubdbding ober Auflauf zu jervieren.

Bwicbadfauce.

Ptan nimmt 10—12 Stiid Swiebadjdheiben, {toit fie in
einemt Medrfer fein ujammnen und focht fie mit einer Citromen-
jdhale und einem Stiid Stmmt in 3!/, Deciliter Wein '/, Stunde,
(ajgt fie gut ausfithlen, nimmt den Bummt und Citvonenjdhalen
fevaus, pafjiert fie mit 4 [avtgefottenen Eierdottern durd) ein
Haarfied, rvithrt geftoffenen Buder foviel al8 udthig und einen
Loffel Gijig baramn.

Marvasdyinolance.

Man laffe m einer Caffevolle ein Stind Vutter heip werder,
gebe cin twenig blatterigq gejchnittene Sellevie, Peterfilienwurzel,
Schalotten, Paftinaf, gelbe Riiben, Niuseatblitte, 101/, Defa
! Sdyinfen dagu und laffe 8 ditnften, gebe nodh) ein Stiickhen in
' Mehl nmgefehrte Vutter, laffe e8 wicder eine Fleine Wetle diinjten,

gicfe etwas Nindjuppe, 10—12 Loffel Diarascdhine davan, laffe
1 ed jujommen '/, Stunde fodjen und pajfiere e8 durc) ein Sieb.
Pian faun die Sauce ju gebratenem Gefliigel ober and) zu etnem
Wildbrethraten fervieren.

| : Playonnatien,
; Ralfe Olfaucen und andeve falte Sancen ju Jileildfpeifen,
Fifden und Ralfen Salaten u. [, w.

Mayonnaife (Olfauce).

Man ftellt eine Sdiifjel auf Ei8 und rvithrt darin et bis
fedh8 Dotter, Salz, /¢ QLiter falted, nicdht gejtocttes, Afpif und
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