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fdhale und Buder dazu, und vithet nad) dem Auffochen
bie Sauce mit 5 Cigeld an.

167) SSagebutten-Sance. Cine Handooll frijche oder
gctwcfnete vor ben Rernen gereinigte Hagebutten werden
in 1/, Qiter Waffer !/, Stunde gut gefocht, durch ein
feines Sieb geriihrt, mit Bucer nodymald durchgefocht
und foviel mit Wafjer gequirltes Starfemehl bdarange-
vithrt, bi3 die Sauce dictlich wivd.

168) Preipelbeer-Sance. Ginige Rodhlbffel einge-
machte Preipelbeeren twerden duvc) ein feines Sieb ge-
ftricdgen, bamn 1/, Qiter abgefochte und verfiihlte Milch
davuntergerithrt und mit Bucer verfiift.

169) Rofinenfance. Jn Hellbraun mit etvas Neeh!
aufgejchiibte Butter gieft man etwas Citvonenfaft und
Waffer big zuv gehorigen Flitffigleit der Sauce. Hievauf
giebt man mit einer Prife Salz die guiverleferen und
entfernten  Nofinen  dogu, fernmer eine Pavtie feinge-
{chnittener fiter Manbdeln, und (it dag Ganze fochen,
big die Nofinen tweid) find.

Kapitel 17, Wehl- und Wildfpeifen
aller Art.

170) Cinfader Stlop. Jun 3/, Liter Mildh werden
3 gange Gier und etwas Salz mtt fobiel Weizenmeh!
(mit ober ofne Sdhrot) zevriihrt, dap die Maffe am
Loffel Hingenbleibt. Dann fHdt man mit einem Gemiife-
Ibfel die RUbfe ab und focht fie vafh. Fiiv 6 Rerfonen.

171) Jfeine WehlRlGpe. 250 Gramm Butter (dft
man in ber Rafferolle zergehen, giefpt !/, Liter Mildh
dagu und vithet ein veidhliches Qiter Weizenmehl davunter;
pen Teig legt man zum Raltwerden in eine Schiiffel,
fhldgt Ddann 6 Gier bavunter, Deftreut bdie Maffe
mit etivag Mehl, fticht mit dem Loffel die RUbge Hevaus,




	-

