Sancel.

AuFummerns Sauce.

: 3 odet 4 Kufummery, nadhdem man Sauce
itbig bat, fdale mon, {dyneidet fie gu runden
Bebcbelein , falzt fle ein wenig. eiwt, und IGft fie
ine Biertelftunde ftehen. Dann {dneidet man

- gine Swicbel fein, rbitet einen Elcinen Kodybffel

' Mebl duntelgel® in einem Gtidlein Dutter,
' Sroiebel und Ddie andges

Mmpft die gefchnittene
wucten Sutummern fioct barin, thut3 Caibdfjel

{ Efig, einen balben Sddpfibffel Fleifdbrabe und
A mas Pfeffer dagn.  Hat man Bratenbribe, {o
1 pied foldye nody dazw genommen; baf die Sauce
Facbe befommt, im Gegentheil aber ein wenig
Juier gebrdunt und barein getham.  Jft fie eins
| gefodyt, und mebe Sauce nbdthig, fo wird mit
quter Fleifdybribe gebolfen. Diefe Sauce ift g
ibriggelafjenem Hammel:, Kalbs 2 PBraten odes
mdecem  Sleifdmert gut; Das Gleifdy muf gers
{ (Hnitten, und parin gefodi werden, g

AnmerFung. Sm Fall vie Rufummern grofe Kerne
faben, o wird Dasd Sunere gang heraudgefdnitten. waw

meggervorferts

Deterfiliens Sauce mit Zitronen.

Eine Hand voll Peterfilie witd mit ein wenig
| Biteonenfdyale und dem SRark von einer Jitrone

Hein gebadtt, ein Eleiner Kodibffel Mehl in einemt

Stidlein Dutter gerdfiet, pad Gebadte darim

gedampft, ein Sdbdpfidffel gute Fleifdybribe nebfd
etwad Musfatbliithe und fiie 2 Kreuper Kappern
bacan gethan, nody eine WBiertelftunde. gefods
und mit 2 Eoergelb abgegogern. Diefe Sauce ift
bep'm Nindfieifh und bey dbriggelaffenem -@es

fligel gu gebraudyen.



