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Saucen i Fifh= und Faftenipeifen.

033, Chofolabenfauce,

Man nimmt ein Stid ausgewafchene Butter, 4 Eier:
botter, und anftatt Mehl ein Bievtelpfund feingeftofene
ChoEolabe; alled diefed toird in einer Kafferolle wohl durd):-
einander gemengt und fodann auf gelindem Sohlenfeuer
gut durchgeruthrt, : ‘

234, ©nfie Rahmiauce.
Man nehme cin Stid frifdhe Butter und treibe foldye
mit Mebl wohl ab; giefe fifen Rabm daran, laf 8 aufs
fochen und rithre am Cnde 6 gut gefthlagene Eier davan.

235. Heringsfauce,

Die Heringe miflen gewaffert, in Eleine Stude et
fhnitten fepn und eine TWeile in LWein ober Cifig gelegen
haben; dann jerhacke man fie vecht fein, thue fie auf Kob-
lenfeuer unter beftdndigem Umrithrens giepe aud) Wein da:
van und laffe fie eine MWeile ficden. SHicrauf treibe man
alles durdy ein Haarfied, in eine Kaffevolle, gebe Bucker,
Musbatbliithe und Citronenfaft daran und [(affe ¢8 nod)
einmal auffieden. Beim Anrichten fann man noch Sucker,
gehacfte und gange Kapern dazu thun,

236. Kapernjauce.

Rihre einen halben Loffel voll Mehl und dag Gelbe
von 4 Eiern mit etroas 1ol ausgewafchener Butter redyt
~ tuecheinander, fo baf die Sauce davon etwad did mwerde;
thue dann ein Lorbeerblatt, [dnglich gefchnittene Citronenftha-
len und geftofene Mustatblirthe dabei, mifdye foldyes wobl
unteceinander, gebe nody Sucker, einen guten Fheil Kapern




