306 Saucen.

k i o s
Ndgelein dagu.  Wenn die Sauce ltart geto¥
bat, prefit man fie durdy ein Haavjieb, [agt fiof
wieder Fochen, nimmt die lang gefdhnittene Sy
0on einer zuvor im Waffer balb weidy gefottene |
Pomeranze nebft pem Saft von einer Bitron
davein, uud Fodyt ffe nod) ein wenig auf. e
man gebratenes Sefliigel bat, unb es jerfchneives §

Etlidye ’Deterﬁ[ien:%‘ur&c!n, gelbe Riiben,
Soiebeln und Knoblaudy {hneivdet man grdblid,
dAmpft €8 mit einem Stidlein Dutter, nimmt |
ein wenig Ndgelein, Jitronenfdyalen und Yorbeer. |
laub bazu, fiveut eine Hand voll Mebl varauf, |
(3Bt dief audy ein wenig mitddmpfen, filit es mit |
guter Fleifhbritbe und einem balben (j(afe Ciig |
auf, laBt die Sauce eine Stunpe tocdben , prefit |
lie durd) ein Sieb, erhalt fie warm, und zi
vor dem Anvidyten (iber den beflimmten &(
mit 3 bis 4 Epergelb ab, Hat man Auftern, fo |
nimmt man fie aus der Schale, 146t fie mit ein
wenig Wein auffodien, gieft ben Wein an die |
Sauce, nimme den Byt bon den Auftern ab,
und thut fie erft bey'in Anridhten in pie Sauce, |

Sauce 3u einer gebratenen Ralbos Leber
Odet 3u einem jungen Aafers.

~ Man nebme einen Sdoppen guten e
ein Viertelpfund Sud

ein Stiidlein 3
Wenn dief bis auf die HAl
ble Sauce gebrandyt werben.

agout |



