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focjended Waffer in eine Cafferole ftellt. Nun bedt man die Form
s und ftellt dad Gange in einen mépig Heifen Ofen, torin bdie
Giermafje au bain maris jteif werben, aber ja nicht fochen foll.
Rady diefer Jeit nimmt man die Form aud dem Ofen Heraus, it
oie nun fefte Maffe ein wenig abfithlen, fticzt fie dann aquf eine
Shitffel und fhueidet mit einem feinen Mefjerchen hitbihe Formen
ober fticht fie mit einem Ausftecher aud der Maffe hevaus und legt
fie fogleich in die fertige Suppe.

Sngredienzien: 4 Gier. 4 Gidotter. 1 Sdoppen Sahue,
reidhlichg. Salz. 1 Lwffel voll Butter.

Saucen.

536, Braune Saucen.

Bu den meiften diefer Saucen ift & fehr su empfehlen, baf
man immer etwad braune Grundjauce (Coulis) vorrdthig DHabe,
fie halt fih im Sommer an einen fithlen Ort geftellt mefhrere Tage
ud im Winter wodenlang und man broucht damn mur bei der
Bereitung von braunen Saucen einen Bufap Der ®rundjauce zu
nehmen, um Ddenfelben einen friftigen Gejhmad zu geben.

537. Weie Saucen.

Yuch) su bielen tweiffen Saucen ift s wimjdenswerth eine
®rundfouce zu Haben, bdiefe mup natiiclid) weih und dabei fehr
fuftig fein. Quoem i mun im Nachftehenden bdie Jubereitung
eier braunen und einer toeifen Gouli bringe, twerde i) mid) in
ben Saucen-Recepten, wo Ddiefelben angebracht find, nur darauj be-
siehen.

538. Braune Coulis.

8u braun gebratener Butter gibt man in Sceiben gejdnit-
tene  Bwiebeln, Mohrritben, Selleriefnolle, Peterfilientoursel und
Paftinafen, Alles in Stitckhen zertheilt und Iapt died fo lange
barin fdmoren, 0i ed eine gelbbraune Farbe angenommen hat.
Dann ftreut man einige Loffel voll Mehl daritber verrithrt audy
biefes iiber jhwadjem Feuer zu jhoner brauner Farbe umd giefit
Bierauf fohendes Waffer dazu. FMum evft fiigt man dad ndthige
©aly bei, thut verfdjicbene Ruiuter und Pilze Hinein, vithrt Alles
gut durd) und (Ght es fury einfochen. Wenn die Coulis dann eine
gehorige Didigleit eclangt Hat, fettet man fie ab, treibt fie durd
et Haarfieb und verwahrt fie gut zugebunden an einem tithlen
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