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einet Sauciere gegeben, ju allen Fifden pajfend, aud) fann
man fie iiber abgefodte Rartoffeln gieken.

41. Hivingfauce: Man Dbereite fie wie Sardellenfauce und
nehme beim jwerten NRecept, $Hdringbutter und, nady Velieben,

jtatt weiBer, braune Vorrathjauce und etwasd Rothwein ober Eifig
und laffe Gier und Juder ieg.

42. Weife und braune Ginbrenn: Man lajje jur weifen,
30 Gramm DButter auf dem Feuer jzergehen, thue vier CERIHHel
feined Mehl dazu und diampfe e8 iiber gany jdhwadem Feuer,
unter bejtandigem Umriihren, jo lange, bi8 dag Mehl Farbe
nehmen will, welded aber nidht gejdhehen bdarf, bda fie weil
blethben mu. Die braune Einbrenn iwird eben jo bereitet,
aber man nimmt nur drei CGRIBffel Mehl und rdftet fie {hon

bellbraun. Jn einem irdenen Gejdhirr bHalten fidh die Einbrenn
mehrere FTage.

Ralte Saucen.

43. Gewilnlidie Mayonnaife=Bauce: Man verriihre drei rohe
Eigeld und rithre ngd) und nad), Tropfenweije, neun Salatldffel
feines Oel hinein, indem man dagd Oel in den Loffel thut und
jo emfrdpfelt; dbann fommen jwei Salatldffel Effig, am beften
Rrduterejfig dagu, Pfeffer und Sals.

$Ober, man riihre drei Hartgefodhte und drei rohe Eidotter,
mit drei Salatlbffeln Provencer Lel rvedht friftig unbd fiige Sals,
Pieffer, nad) Gejdhmad Krdutereffig und 3wei, in Ejjig aufgeldste
Tifelden Gelatine Hingu.

ODover, man nehme 120 Gramm frijdhe, ungejalzene Butter,
ywei hartgefodhte Eibotter, vier Salatldffel Oel und eben fo biel
€ijig, riihre dbie Butter ju Sdaum und gebe abwedjelnd einen
Loffel Oel und einen Loffel Effig, immer gut riihrend, BHinein;
bie Gibotter werden durd) ein Sleb getrieben, weldhed man um-
preht und mit ein wenig CEffig verriihrt und fommen juleht, mit



