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147. Gejdjlagene fanve Mild) mit Safuentlifden.

Saure Mild), 3u Schaum gefchlagen und pabet gejitft, fitllt
man in den Suppenteller, fticht dann von picer Mild) ober
Safne mit einem Theeldffel Rlbphen ab und legt Ddiefe auf
die fdhaumige Mild).

Il Sancen

148. Weinjance.

Man quirle erlafiene Butter mit etwad Mehl, 4 Civottern,
etwas faltem Waffer gqut duvdjeinander und fodjenden Wein
langjam dagu und lafje Das Gemifdh unter ftetem Umrithren
feimig fochen. Befonbers su Mehlipeifen geeignet.

149. Himbeerjance.

IMan oriife die Himbeeven duvd) ein veines Fud), fode
fie damn mit Buder, Jimmt und mit einem Loffel voll in
Waffer aufgemeichtem Kavtoffelmedh! jeimig. Statt der frijden
$Himbeeren fann man aud $Himbeerfaft oder Himbeergelée nehmen.

150. Sohannisheerjauce.
Gbenfo, nur mit etwad mehy Ruder bereitet.

151. Kirjdjauce.
Bereitung wie die vovige.

152. Hagebuttenjauce.

195 Gramm $Hagebutten werven mit */, Liter Wafjer o
weid) gefocht, Dap man fie durdhichlagen fann ; dann driide man fie
sweimal durd) ein Sieb, udere fie mit Suder, auf weldem eine
Gitrone abgerieben, giefe ein Glag Wein davan, fee eine Prife
Saly su und 1 Loffel Rartoffelmehl in etwas Wein flar ge-
fodht, wenn nod) zu dilnm, dann fohe man alled nodymald auf.

153. Hollindijde Sauce.

50 bz 60 Gramm Butter werden zu Sahne gevithrt,
3 biz 4 Givotter, 1 LWffel Mehl und etwas faltes Wafjfer bda=

Weilzhaujer, Veget. Kodbud). 2. Aufl. b
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