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25. Weinjdhaumjauce oder Chanclean. 2 gange
Gier und 2 Gidbotter werben mit 100 g Jucfer flaxr geriibrt.
Dann giebt man 1/, Liter WeiBwein, den Saft von 2 Jitronen
hingu und {hlagt die Maffe fortwihrend bis jte auffodht. Dann
mup fie fofort vom Fewer genommien werden.

26. Wanillenjauce. b5 Gier, 1 Liter Mildh, 1 ERloffel
Mehl, BVanille und 1/, Phund Jucter. Das Eigelb wird mit
bem Mehl verrithrt und an die fodjende Mildy mit Vanille und
Bucter gegeben. Bulebt rithrt man den fteifgejchlagenen Schnee
bazu, doch darf e8 dbann nicht fodhen.

27. Manillenjance anj andere Wrt, 1/, Liter Mild)
oder Safhue Focht man mit 60 g Jucter und !/, Stange Banille,
pann nimmt man 1 Gelbei und 1 GRloffel faltes Wafjer,
quiclt beides titchtig und thut es binen, mum nimmt man
9 Gelbei, etwad Mildh von der focdhenden Maffe, giefpt alles
sufommen und quirlt es tidytig. Diefe Sauce fann warm oder
falt gegeben mwerden.

28. Meinfauce. 2 Teile Rotwein werdben mit 1 Teil
Waffer, Jimmt, Nelfen, Jitronenjdhale, Jucker nad) Gejchmack
gefocht. . Dann giebt man 1—2 Theeldffel in Waffer verquirltes
Qraftmehl dagu und giept die Sauce burd).

29, Qimbeeriance. Die Himbeeren werden Ddurd)-
gedriictt, mit etmas Wein, Bucer und Jimmt gefocht und mit
Ruaftmehl feimig gemadht. Man fann Dbiefe Sauce falt ober
warm geben.

30. Sance bou ‘Pilanmenmusd, NMan rithet bdad
Pilawmenmus mit Waffer auf, [EEt e3 auf dem Feuer etnmal
auffochen, giebt Jucker und 1 Theelvffel Weifwein oder Frudyt-
faft darvan.

31. Sauce von JFrudtiajt oder Gelee. Man ver-
bitnnt den Fruchtjaft mit Wajfer, und quirlt die Sauce, wenn
fie fodht, mit in Wafjer gerithrtem Kartoffelmehl ab. Mit
Gelee verfihrt man ebenfo. €3 fommt fein Buder Ddaran.
Ralt oder warm zu verwenden.

32. Wanillenjauce 3u voter Griige. 1 Liter Mild,
1 Gtiicfhen Banille und 3 Loffel Jucter werden gujammen ge-
focht, mit einem Theeldffel Maizena abgesogen und Ddann
3—4 Gigelb, bdie mit bdiefer Maffe verquirlt {ind, daran
gegebernt.

33. Frudhtiouce 3u Flammeris, 4 Taffentopie voll
Wafjer werben gefocht und mit 3 gehduften Theelbffeln voll
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