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8. SKapernfauce.

Dian fodht 2—3 Cplbffel voll RKapern in einer
wetBen ober braunen Sauce auf.

9. Weifze Rabmiauce.

Dean erdiinnt 1 Liter weife Sauce mit 1/, Liter
Sleijdybrithe, focht diefe Sauce auf ftarfem ayeuer unter
mmmerivdhrendem Rithren auf die Hdlfte ein, giept 1
Yiter fiedenden fiigen Rahm dazu und fodht fie nodh ein-
mal faft sur Halfte ein.

10. Bedjamelle-Sance.

Dean fdhneidet 125 Gramm mageren rohen Sdyinten,
o groBe und 10 fleinere RBwiebeln in dimne Scheiben
und diwiht fie mit einigen weifen Prefferfdrnern in
125 Gramm frijder Butter auf gelinbem Feuer weid.
Dannt giebt man 3—4 GHIBFel voll mit yletjchbrithe
angerithrted Mehl, etvad Salz und 1 Obertajle voll
fiebenden Nahnt dazu und focht ed wnter bejtandigem
Rithren zu einer ziemlic) diden Sauce, die man nachher
purdh) ein Sieb ftretcht.

BE. Srauterfance.

Dian dampft fleingefdnittene Jiviebeln, Sdyalotten,
Peterfilienfrant, DBafilifum und Thymian in frijcher
Butter, ditnjte fie nod) einen Augenblict mit etwa einem
Lheeldffel voll Mehl, und fodht fie mit etwas Giiig,
Wein, Fletjchbrithe und Citronenfaft auf.,

12. Braune Sauce.
Vear rvithrt die braune Cinbrennmaife mit Fleifch-
brithe 3u einer bitnnfliiffigen Sauce ab wund focht jte




