60

ber dag Lorbeceblatt Heraus genommen, die Sofe mit drei Eiers
vottern legive und gehorig gefalsen.

Aucd) fann man ein wenig feingefchnittene PDeterfilie, cbenfo
©darlotten oder Iwiebeln, und cinen Loffelvoll Schampinionen in
vice Loth DButter ein wenig fdhwiken, cinen frarfen EHloffelvoll
Mehl darein rihren und nad) und nad) mit drei Wiertelstanne
Confommee verdimuen, weifen Pfeffer und gericbene Muskatnuh
bingu thun, unter befidndigem NRihren 6i8 3u cinem dinnen Brei
cinfodhen, dann mit drei Sicrdottern fegiven und gehdrig falyen.

©ofe ober feine Krauter ;u Papierwicen. La ducelle,
ober fines-herbes a papillotes.

Drei Chloffelvoll Schampinionen, cben fo viel Sipollen oder
&darlotten, nnd ¢ben fo viel griwe Petevfilie, (alles in ciner Ser
viettenecke in frifches 2Waffer getaudht, ausgewafchen und ausdges
dricft,) nedft eben fo viel TredfFelu werden mit ohngefabe vier Loth
Dutter und eben fo viel gefchabten Spect ein Weildhen gany langs
fam gefchwist und audy ein Lorbecrblatt, weifer Pfeffer, Mustat-
nuf und cin wenig aly dagu gefigts nadhbher Weife oder Spa-
nifdhe Sofe darvauj gegoffen, langfam gefocht, und nachdem dic
Krauter gut getodht find, und die Sofe dicke genug iff, mit drei
bisg vicr Cierdottern legirt, und dann in ein Jerrindhen  augges
gofjetts

Sofe mit Dred)fpargeln. Sauce aux pointes
d’asperges.

Cinige Gebunde Bredhfpargelu werden, wie bei der Spargel:
©uppe, gefdnitten, - in gefalzenem Waffer weidy, dodh nidht ju
weid), getodht, abgegoffen und mit falten Waffer abgefrifchts daun
in cine eingebochte ©panifdhe Sofe gethan, mit durchEvchen lafjen,
und darauf gefehen, daf fie die gehodrige Dickigheit habe, gefalien
und cin Studfchen qute frifche Butter darunter legivt, &o fann
man die Spargeln auch in ecine cingefochte, weife Sofe thun, mit
purchtochen laffen, dann mit drei Ticrdottern legiven, und ein &i-
grofes @tuckdyen Butter darunter mengen.

Sofe mic tleinen Swiebeln, Sauce aux petits ognons.

Dreifig 6i8 fechd und dreifig Eleine Swicbelchen, cinerlei Grofe,
werden nete gefdhalt, gewafchen, in Fochendes LWaffer goworfen und
fitnf Minuten gawallt, nacdhher abgegoffen und mit Ealtem Wafjer
abgefpult, dann mit Wallnufgrof Butter, wenig Sal, einen Fhees
Offefvoll Suder und cinen guten 2Anvichtloffclvoll Confommee oder
Sleifchorube langfam weich gedampft, und julest big auf Glafur
eingehen gelafjen, nadydiefemn vier bis finf Anvichtloffelvoll einges




