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147. Geschlagene saure Milch mit Sahnenklößchen.

Saure Milch, zu Schaum geschlagen und dabei gesüßt, füllt
man in den Suppenteller, sticht dann von dicker Milch oder

Sahne mit einem Theelöffel Klößchen ab und legt diese auf

die schaumige Milch.

III. Saucen.
148. Wernsauce.

Man quirle zerlassene Butter mit etwas Mehl, 4 Eidottern,

etwas kaltem Wasser gut durcheinander und kochenden Wein

langsam dazu und lasse das Gemisch unter stetem Umrühren

seimig kochen. Besonders zu Mehlspeisen geeignet.

149. Himbeersauce.

Man drücke die Himbeeren durch ein reines Tuch, koche

sie dann mit Zucker, Zimmt und mit einem Löffel voll in

Wasser aufgeweichtem Kartoffelmehl seimig. Statt der frischen

Himbeeren kann man auch Himbeersaft oder Himbeergelee nehmen.

150. Johannisbeersauce.

Ebenso, nur mit etwas mehr Zucker bereitet.

151. Kirschsauce.

Bereitung wie die vorige.

152. Hagebuttensauce.

125 Gramm Hagebutten werden mit x/2 Liter Wasser so

weich gekocht, daß man sie durchschlagen kann; dann drücke man sie

zweimal durch ein Sieb, zuckere sie mit Zucker, auf welchem eine

Citrone abgerieben, gieße ein Glas Wein daran, setze eine Prise

Salz zu und 1 Löffel Kartoffelmehl in etwas Wein klar ge¬

kocht, wenn noch zu dünn, dann koche man alles nochmals auf.

153. Holländische Sauce.

50 bis 60 Gramm Butter werden zu Sahne gerührt,

3 bis 4 Eidotter, 1 Löffel Mehl und etwas kaltes Wasser da-

Weilshäuser, Veget. Kochbuch. 2. Aufl. 3
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