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76 Von Kran - und andern Soßen.

Pnrysoß.
de,

Mache eine lichtbraune Einbrenn, dann schneit, R>
den Purp wie geschnittene Nudeln, gib ihn in die Ein- „u
brenn, lasse ihn anlaufen; sodann gieße eine Flcischsupx, ihi
und ein wenig Essig daran, lasse sie aufkochen, so ijl da
sie fertig. - mi

Rothe Riebiselsoß. m

Nimm Riebiseln und klaube sie von den Stielen ot

dann nimm abgeriebene Semmeln, und gieße sovü
Wasser daran, damit die Semmeln naß werden; sodan,
gib die Semmeln und Riebiseln in eine Rein, lasse si
aufkochen, rühre sie öfters um, um daß sie nicht an .

U1
brennt ; man kann ein Stück Zucker dazu geben wem U!
man will, so ist sie fertig. ^

Sardellensoß. ^
Nimm eine Rein und gib ein wenig Butter darein,

dann gib Scmmclbröseln dazu (die Semmelbröseln muß
du aber nicht zu fett machen), und laß sie lichtbram
werden, rühre sie fleißig um, um damit sie nicht am

M
brennen ; dann putze eine Sardelle, und löse sie von de« ^Gräthen aus, schneide sie zusammen, lege diese auch ii

e
die Rein, und lasse es ein wenig anlaufen , gieße ein

^wenig Rindsuppe daran, lasse es kochen, und salze ei

ein wenig, so ist sie fertig.

Sanerrampfensoß. ,
Nimm den Sauerrampfen, putze selben, und wm I

fche ihn sauber aus, dann nimm eine Rein, gib ein wc- ,

nig Butter oder Fette was du hast darein; sodann drücke <


	-

