Saucen.

Butter, ddmpft die geftofienen Kicfdhen darin ®
gieBt einen Schoppen YBein und einen Sdyoppen |
QWaffer davan, (36t fie eine Seitlang Fochen, treift
fie durdy ein Sied, thut fie wieder in ein Gefdyire, b

und Juder, Jimmet, Sitronenfdalen nebft iy

paar geftofenen Ndgelein darein. Hat dvie Sauc
ibre gebdrige Dide, fo Eany fle gu jedem fifen b

Gemiife gebraudst werden.

aitronen : Sauce,

Cine Bitrone reibt man am Suder oder Reibs |

D e —— T ™

Cifen ab, riftet cinen Kodploffel Mebl lichegelh b _

tn einem Stidlein Butter, gieft einen Schoppen

. Wein und eben fo yiel Waffer daran, nimmt die
abgeriebene Sitrone

fo viel Juder daran, big es feine redyte Siife

bat, dann verrithrt man 6 bia 8 Coergelb flarf |
giefit die gefochte Sauee |

in einem hoben Gefdire,
langfam bdaran, thut fie wieder in das Gefdchirr,

und [3Bt fie unter beftdndigem Riihren auf dem |
Seuer ein wenig angieben, aber ja nidyt meht |

Podyen.  Diefe Sauce Fann su englifden und
Reis : Puddings gebraudyt werden.

* Bitronen « Sauce auf andere 2Art.

3u einem Sdhoppen MWein und einem balben
Sdoppen Waffer verrithet man 10 Eoergelb ftack
in einem hoben Hafen, thut dann: erft dben Wein
und dbas Waffer daran, eine abgeriebene Bitrone
nebft dem Saft und einem Eleinen Stid Suder
bau, fept den Hafen auf Koblen, bis die Sauce,
wenit man einen Tropfen davon auf bie Hand
fallen (3B, brennt, denn wenn bie Sauce jum

fieden Pommt, ift fie verdorben, weil fie gern ges
rinng,

nebft iprem Saft dazu, unh §




