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Soweit.

tomstfenfofee. 6 große Tomaten wäscht und schneidet

man in 4 Teile und kocht sie in wenig Wasser weich.

Von einem Stück Butter und 2 Löffeln Mehl macht man

eine Schwitze, gibt die Tomaten, Salz und ein wenig Zucker

dazu, läßt die Soße nochmals kochen und passiert sie durch

ein Sieb.
^wiebelloke. In Scheiben geschnittene Zwiebeln

werden in Butter und Mehl hellbraun geröstet, man füllt
sie mit dem nötigen Wasser auf, gibt einige Lorbeerblätter,

2 Nelken, 2 Zitronenscheiben, etwas Salz und Maggi dazu,
läßt die Soße 1 Stunde langsam kochen und passiert

sie durch.
siapernloke. Man macht eine Schwitze aus Butter

und 2 Eßlöffeln Mehl, gießt nach Bedarf Wurzelbrühe

darein, gibt 3 Eßlöffel Kapern, etwas saure Sahne und

Zitronensaft dazu und läßt die Soße kurze Zeit kochen.

Vor dem Servieren zieht man die Soße mit 2 Eidotter ab.
Seckamellolle. Man schwitzt Butter und Mehl weiß,

füllt mit Milch auf, gibt Salz und Maggi dazu, läßt sie

langsam kochen und zieht die Soße mit einigen Ei¬

dottern ab.
stollänäilcke 5oke zu SlumenkM unä Spargel. Man

bereitet von reichlich Butter und einigen Löffeln Mehl
eine weiße Schwitze, füllt sie mit dem nötigen Gemüsewasser

61


	-

