42 WARME ENGLISCHE SAUCEN.

Sauce au Pain. Weilibrot - Sauce,

Bread Sauce. In '/; Liter kochende Milch 80 Gr. Irisch durchgeriebenes
Weiflbrot rithren und | starke Prise feines Salz, eine mit einer Nelke gespickte
Zwiebel und 30 Gr. Butter beifiigen. Langsam 15 Minuten kochen lassen, die
Zwiebel herausnehmen, mit dem Besen glatt riihren und mit 1 Deziliter Rahm
fertigmachen.

Man serviert diese Sauce zu gebratenem Gelfliigel und Federwild.

Sauce au Pain frit. Sauce mit gebackenem Brot.

Fried Bread Sauce. In 2 Deziliter Kraltbrithe 2 Lilfel in kleine Wiirlel
geschnittenen recht mageren Schinken und 2 gehackte Schalotten geben und
10 Minuten langsam schmoren lassen. Andrerseits backt man in Butter 50 Gr.
Irisch geriebenes Weilbrot und fiigt dieses kurz vor dem Servieren in die
Kraltbrilhe mit dem Schinken und den Schalotten. Mit einer Prise gehackter
Petersilie und etwas Zitronensaft vervollstindigen.

— Speziell fir die kleinen gebratenen Vigel.

Sauce Pauvre Homme, Englische Arme-Leute - Sauce.
Poor-man’s Sauce. — 2 grofle leingeschnittene Zwiebeln in Butter schwitzen
und leicht Farbe nehmen lassen. Mit 21/s Deziliter WeiBlwein und zur Halte
Essig auffiillen, zwei Drittel einkochen, 3 Deziliter gewohnliche Bouillon hinzu-
liigen und mit 30 Gr. brauner Mehlschwitze binden. 7 bis 8 Minuten langsam
kochen lassen und im letzten Augenblick 1 kleinen Liifel Kapern, /s Liflel
gehackte blanchierte Petersilie und | Messerspitze Cayenne beifiigen.

Sauce Persil Englische Petersilien - Sauce,
Parsley Sauce. Unter '/y Liter englische Butter - Sauce 1 Deziliter Peter-
silienblétter - Hulgufi geben und mit 1 starken EBlsffel gehackter und blanchierter
Petersilie vervollstandigen.
— Diese Sauce serviert man zu Kalbskopl, Kalbskien, Kalbshirn usw.

Sauce Persil pour Poissons. Petersilien -Sauce fiir Fische.

Man verriihrt 60 Gr. weile Mehlschwitze mit !/y Liter Fischsud von dem
Fische, dem sie beigegeben werden soll. Dieser Fischsud muB stark mit Peter-
silie gewiirzt sein; wenn dies nicht der Fall ist, muB man der Sauce ihren
charakteristischen Geschmack durch Beifiigung eines Aufgusses von Petersilien-
bldttern geben. Die Sauce 5 bis 6 Minuten kochen lassen und mit 1 Léffel ge-
hackter blanchierter Petersilie und etwas Zitronensaft fertigmachen.

Sauce aux Pommes. Englische Aplel - Sauce.

Apple Sauce. — Eine gewihnliche wenig gezuckerte, sehr leichte Aplel-
marmelade bereiten und mit etwas gemahlenem Zimt wiirzen. Im Augenblick
des Servierens mit dem Schneebesen glattriihren.

— Diese Marmelade wird warm serviert und verschiedentlich zu Enten-.
(dnse-, Schweinebraten usw. gegeben.

Sauce au Porto. Englische Portwein-Sauce.

Porto Wine Sauce. — 1|y Deziliter Porto mit 1 Léffel gehackten Schalotten
und etwas Thymian zur Hailfte einkochen. Den Saft von 2 Orangen und
'ls Zitrone, etwas geriebene Orangenschale, | Prise Salz und | Messerspitze




