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Saucen.

w

Eine Cullt, '
bie ju allen Saucen ju gebranden ift, und
welche bag Mieblrdften erfpast.

In eine Kadyel ober RKaftro! nimmt man ein
Gthctlein Dutter, legt Swiebelfdheiben Ddarauf,
fhneivet 2 bis 3 Pfund Kalbfleify ju Studlein,
ud (eat ¢8 auf die Swiebeln, man Fann audy
fbriggelaffenes Odfens , Kalb: odev Hammelfleifd
dagu nebmen.  Hat man auch etwad von Geflite
el, fo 18t man’s mit etwas Sdyinfen gelb dams
pfen, thut Peterfilien-Wurgeln, gelbe Riben und
ginzes Gewiiry daran, - AWenn 8 gelb ift, ftreut
man fo viel Eleine Hande Mebl darauf, al3 man
Gaucen madhen will, (3t es nedy ein penig ans
ichen, fulit e8 mit auter Fleifhbritbe auf, und
fodbt 8, bis das Fleifh weid) ift. DNun wird
4 durch ein Sieb getrieben, und jum Gebraudy
aufbebalten. Algdann fann man Triiffeln, Mors
den, (dnglidht gefdhnittene Sitronen: oder Pomes
rangen - Sdyalen, SKappern oder fein gefdnittene
Charlotten s Jwiebeln nebmen,. je nadhbem man
dne Sauce madyen will.  Man Fodht DieR guvot
im 3Bein auf, nimmt dann von Diefer Culli, fo
oiel man jur Sauce nbthig bat, thut es an dad
mit Wein Aufgetodyte, nody ein voenig Flei{ds
brlihe Daran, und (a6t e Eodhen,  Solite bie
Sauce nidyt genug Farbe baben, fo Eann man et:
was aebrennten Juder daran thun, und bep dem
Anridhten den Saft ovon einetr balben ZBitrone
bacauf dricfen.

Anmerfung, BVon feinen Rrdutern madt man die

Sauce cben fo, focht foldhe mad) dew Haden aud) im

qWein, und verfdhre damir wie oben gemeldt,
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