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Aedioga

176. Bimmt{auce.

Wie die vorvige beveitet, nur ein fingerlangesd Stitd Jimmi
jtatt der Banille genomnten.

177. Braune Grundjauce (Coulis).

Man {dmorve in 250 Gramm Butter 6 in Sdeiben ge-
fdnittene Jwiebeln, 4 Mohren, 1 Selleviefnollen, 2 Pajtinat
wurzeln, 3 Beterfilienmwurzeln, alled in Stiidden gejdnitten,
b1 pas Ganze eine gelbbraune Farbe angenommen hat. Hier:
auf breite man einige Loffel Mehl Ddariiber, viihre Odiefed iiber
fdhwadjem Feuer braun und giefe fodendes Waffer dagu. Nad)-
pem nun etwa 1 Mefferfpise voll Saly hingugefest, Shnittland,
gritne Peterfilie, ©3dvagon und Portulaf, Steinpilze, Cham-

pignond oder Morcheln, von jebem 2 Loffel voll, hineingethan,

witd alled gut durdygerithrt und eingefodht. Nadydem die Sauce
stemlic) did geworben, fdhopft man Das Fett ab, duitct erjteve
durd) ein Haarfieb und verwahrt fie gut verfdloflen an einem
Fithlen Ovte zu weitevem Gebraudje. Diefe Sauce halt fid) im
Sommer mehrere Tage, im Winter mehreve Wodjen.

178. Weifte Grundfance (Coulis).

Wird ebenfo beveitet, wie die Hraune, nur daf die Butter
nidt gebrdunt, jondern eben nuv zergangen, alfo nod) weip ijt.
Alle iibrigen Manipulationen Hoven auf dem Feuer nod) vor
dem Braunwerdben auf.

179. Spargelfauce.

Man ziehe eine dicflitfiige, aus Mehl und Spargelwaijer
bereitete Sauce mit Givotter ab, vervithre diefe mit einem Stitck
Butter und dider, jauver Sahne, alled fehr fdhmell, in der be:
reits vom Feuer genommenen Sauce.

180. Rofinenjauce.

Mit 125 Gramm Butter und 2 Loffel Mehl bereite man
itber fleinem Feuer braun gevbitetes Mehl, rithre diefes unter
etad fodendes Waffer, fiige 2 Loffel braune Coulis (MNr. 177),
Buder, Salz, Citronenfaure und 150 Gramm aufgequollene Ro-
finen BHingu und ficde vas Ganze zu einer feimigen Sauce auf,
die man itber Salzfartoffeln anvidytet.
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