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ftarfes Feuer gefest und cinige Male umgaefchentt, wenn fic
burdygefocht BHaben, zugedecEt und dann gany langfam ficben bis
acht Minuten fortgefochts nachdiefem braune ©ofe darauf gegeben,
langfam Fodyen laffen, daun abgefchiume nnd abgefettet, und fchnell
vollends bis jur gehorigen Dicfigeit cingefocht, dann in cin Elei-
neres, reines Kafjferol gegoffen, veft jugedeckt und ing Vad heif
geftellt.  Veim Anrichten wird nady Befinden halben Ciesgrop
recht gute Butter darunter legivt,

Weife Shampinion-Sofe. Sauce aux champignons
au blanc.

Hier findet diefelbe Worbereitungsweife, wie fie bei vorftehender
©ofe angegeben iff, flatt, unur wird weife ftatt brauue Sofe qe»
nommen, und diefe am Cnde mit drei Eerdottern und etivasd fuger
Butter legirt, |

Burgerlidy [aBt man die Schampinionen fo weit mit der Buts
ter cinfochen, bis daf diefe anfangt flar bervor ju fretem, dann
wird ein guter EHloffelooll feines IMebl daran gefireut, gqut umae:
fhwentr oder umgerubre, nadh und nach mit Fleifhorihe (ohnges
fabr drei Wiertelsfanne,) verdinnt, aufs und drei Wiertelffuude
vecht langfam fortgefocht, dabei auch mit ecinem fleinen Strauf
Peterfilic und gruner Swicbel verfehen, diefer dann hHerausgenoms
ten, ~abgefchaume und abgefettet, ebenfalls mit jwei big drei Tier-
bottern legiet und gulest halben Eiesgrof recht gute frifche Butter
varunter gejogen.

Mordhel - Sofe.  Sauce aux morilles.

Bon obngefahr drei Wiertelsmifchen Morcheln werden  die
&ticle abgefchnitten, die grofen Morcheln ein  oder jei Mal
durcdhfchnitten und alle in frifches Waffer geworfen, einige Male
beraus gewafchen, in eine tiefe Schiiffel gethan , warmes Waffer
darauf gegoffen, und einige Ieit fieben gelaffen, damit fie anf
fhwellen und den in fid) habenden Sand fabhren laffens nachber
Devaus genommen, in faltem TWajfer jum Feuer gefest und auf
gefocht, nach diefem abgegoffenn und nod) aus mehreren heifen
Waffern gewafchen, bis daf Fein Sand mebr Gemerbar iff; dann
mit vier Loth Vutter zum Feuer gefest und gan; langfam ges
dampft; bernady braune Sofe darauf gegoffen, und cine halbe
©tunde langfam gefocht, abgefchaumt und abgefettet, und darauf
gefeben, Ddaf die Sofe die gehorige Dickigleit habe, ulest ein
©ckchen recht. gute Butter darunter legive und gehorig gefalyen,
it weifer Sofe werden die Morcheln cben fo zubereitet, nnd
am Ende.mit cinigen Eierdottern legirt.

Auf birgerliche Weife gilt daffelbe, fo wic bei der Sdhampi-
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