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2. Milclisauce. In einem gutbemessenen
Stück Butter wird ein Löffel Mehl geschwitzt, x/2
Liter Milch hinzugerührt, mit Pfirsichblätter oder
Apfelsinenschale und etwas Zucker durchgekocht
und mit 1 Eidotter abgerührt. Zu Mehlklössen
passend.

3. Kalte Salinesauce. Dicke saure Sahne wird
mit etwas Salz und wenig Citronensaft eine Weile
gerührt und zu Gurken und grünen Salaten
gegessen.

4. Pilzsauce. Die Pilze (Champignon) wer¬
den in feine Scheiben geschnitten, dann bräune
man etwas Mehl in Butter, giesse wenig Wasser
daran und lasse hierin die Scheiben gar kochen.
Vor dem Anrichten giebt man noch etwas Citronen¬
saft dazu; auch kann die Sauce über geschlagenem
Eigelb angerichtet werden.

5. Zwiebelsauce. 4 Zwiebeln werden fein
geschnitten in 60 gr. Butter oder Palmin gelb
gemacht und mit einem Löffel Mehl durchgebraten;
dann gieb kochendes Wasser hinzu und ziehe es
mit 1 Eidotter ab.

6. Spargelsauce. In l/2 Liter Milch quirle 4
Eidotter, etwas Zucker, 3/4 TeelöffelKartoffelmehl,
30 Gramm Butter und 1 Obertasse Spargelbrühe
und lasse alles einigemale aufkochen. Die Portion
genügt für 750 Gramm Spargel.

7. Fruchtsaucen. Der Saft von Kirschen,
Hirn- oder Johannisbeeren wird mit Zucker ver-
süsst und mit Kartoffelmehl abgezogen. Diese
Saucen müssen nach dem Aufkochen noch gerührt
oder mit dem Schaumbesen geschlagen werden,
bis sie verkühlen.

Mehl- und Milchspeisen aller Art.
1. Einfacher Kloss. In % Liter Milch

werden 3 ganze Eier und etwas Salz mit soviel
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