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Pommerangen: Sofe.  Sauce a Porange ou a la
bigarade.

Bon zwei {dhonen Pommeranzen wird die Schale gany dinne,
in gang Fleinen Blattdhen, abgefhnitten und jwangig Minuten im
Waffer gefodht, dann abgegoffen und in cine cingefochte (Hearbeis
tete) ©panifdye Sofe gethan, der Saft ausgepreft, durchgegoijen
und nebft ein wenig Juder daju gefiugt, aud nach Befinden noch
einige Tropfen Citronfaft hingugefest.

Klare. Pommerangen-Sofe. Sauce claire A la bigarade.

Die Sdhale von gwei fhdnen Pommeranjen wird gans diinne
ab und nadhher in feine Faden gefchnitten, im Waffer weidh ge-
tocht und abgegoffens dann mit dem Elaren Saft davon in cinen

tlaren Fleifhfaft (m. f. Elare DragunsSofe), oder in Elare Sofe
von Weife oder Wildgefliige! gegeben.

Auftern» Sofe.  Sauce aux huitres.

Funfiig frifche Auftern werden in ibrem LWaffer, nady Be:-
licben auch ein wenig gutem weifen LWein, jum Feuer gefeht mid
blog fteif gemacht, nadhher auf cin Sicdb abgegoffen, die Briihe
nebft etroad Confommee 3u weifer Sofe gegeben, diefe cingefoct,
it drei Clerdottern legivt und durdy ein Haartuch in ecin fleines
Kafferol gewundens von den Auftern wird der fogenannte Bart
abgepusst und dann in dle Sofe gethans beim Anrichten NuBgrof
gute Butter davunter legivt, gehorig gefalzen und nachy Befinden
mit einigen Tropfen Citronfaft gehoben,

Mufdel. Sofe. Sauce aux moules.

Gerwohnlich erhalt man Hier die Mufdheln fchon aufer ihren
Sdyalens wo man fie aber in ihren Schalen bGeFommt, da werden
fic aus mebreven Waiffern rein gewafchen und dann wie die Krebfe
sum Feuer gefept; nachdem fie alle offen find, rwerden fie nicht
weiter  gefocht, damit die Mufdheln nicht hart werden, fondern
gleid) abgegoffen , aus ihbren Schalen genommen und in ein Kaffes
vrol gelegts nachher beife Legirte Sofe darauf gegoffen, beitn 2An-
vichten mit ein wenig fitfer Butter legivt und mit ein wenig Cis
tronfaft gehoben.

Aufleg - Sofe. Sauce aux hatelets.

Cine Kanne weife Sofe wird ctngefocht, dann ein wenig gez
wallte feingefchnittene Peterfilic, ein EHdffelvoll feingewicgte Sdam:
pinionen, cin halbes Lorbeerblatt und ein wenig weifer Pfeffer da-
su gefigt, und vollends big su cinem dinnen Brei eingefodht, nady-




