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ber Wanille, und uabrigens obngefihr finf big fechs Loth roher,
geftoBener Jucfer bdazu formmen. Diefe Sofe fann cben auch
warm und falt gebraucht werden,

Rahm»Sofe mit Krebsbutter. Sauce 2 la créme et
au beurre d’ecrevisses,

Diefe Sofe wird gemadht wie die vorhergehende, nur daf die
verfchiednen Gewirzen und bdie frifhe Butter wegbleiben, und das
fur MMudcatbliche und ein gutes StiE Krebsbutter dazu Fommen s
ubrigens fann aud) ein wenig Sucker daju genommen werden.

Weins Sofe. Sauce au vin.

Orei Loth redht gute Butter wird mit einem Eeinen CHIOFs
felooll DMehl gut verrithrt, vier b3 fechs Cicrdotter mit einer Hals
ben Kanne Wein jerfihlagen und durch ein Sieb darauf gegofjen,
abgeriebene Qitronfdyale und Sucfer dazu gethan, auf Koblen nns
ter fleiBigem Mibren oder Schlagen mit der NRuthe, Fochend heif
toerden, aber nidht fochen [affen, abgenommen und noch cinige
Minuten fortgefchlagen, WMan fann auch) den Wein mit einem
Stiudden Jimmt anfiodhen lajfen und dann mit den CEierdottern
und mit der vermifchten Butter [egiren,

Hagebutten- Sofe. Sauce de guinardons.

Cine Kanne frifche, ausgefernte Hagebutten werden nehrere
SNale aus frifchem Waffer gewafchen, dann einige jchon gelbe
Scmmelvinden  nebft Citronfchale und gebrockelten Simme daju
gethan, Wafjer darauf gegoffen, daf e8 gut dartber gebet wmd
langfam weid) gefochts Dernadh) durch ein feined Sich geftrichen,
ein gutes Glas weifer Wein und ein MWiertelpfund Jucker dazh
gefugt, fochen laffen und darauf gefehen, daf die Sofe die geho
tige Dicfigkeit habe,

Will man die Sofe von getrodfneten Hagebutten machen, fo
nimmt man deren eine reidhliche halbe Kanne von fbén rother
Jarbe, wafcht fie aud mebreren warmen Waffern und verfahre
bann ubrigens gawy wie mit den frifdhen.

Kirfd» Sofe. Sauce de cerises.

Drei  Viertelstanne ausgefernte Sauerfirfhen roerden nebit
Jimme, vier Gewiignageln, Citronfbale und Semmelrinde teid)
gefocht, durchgeftrichen, und wie die Hagebutten, mit weifem Wein
und binreichend Jucker verfest.

Aufer der Zeit wird dicfe Sofe vou faurem Kirfchmus oder
von getroctneten Kirfchen bereitet,




