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kochendes Wasser in eine Casserole stellt. Nun deckt man die Form
zu und stellt das Ganze in einen mäßig heißen Ofen, worin die
Eiermasse an bain uiaris steif werden, aber ja nicht kochen soll.

Nach dieser Zeit nimmt man die Form aus dem Ofen heraus, läßt
die nun feste Masse ein wenig abkühlen, stürzt sie dann auf eine

Schüssel und schneidet mit einem feinen Messerchen hübsche Formen
oder sticht sie mit einem Ausstecher aus der Masse heraus und legt
sie sogleich in die fertige Suppe.

Ingredienzien: 4 Eier. 4 Eidotter. 1 Schoppen Sahne,
reichlich. Salz. 1 Löffel voll Butter.

Saucen.
536. Braune Saucen.

Zu den meisten dieser Saucen ist es sehr zu empfehlen, daß

man immer etwas braune Grundsance (Coulis) vorräthig habe,

sie hält sich im Sommer an einen kühlen Ort gestellt mehrere Tage

und im Winter wochenlang und man braucht dann nur bei der

Bereitung von braunen Saucen einen Zusatz der Grundsauce zu

nehmen, um denselben einen kräftigen Geschmack zu geben.

537. Weiße Saucen.
Auch zu vielen weißen Saucen ist es wünschenswerth eine

Grundsauce zu haben, diese muß natürlich weiß und dabei sehr

kräftig sein. Indem ich nun im Nachstehenden die Zubereitung
einer braunen und einer weißen Coulis bringe, werde ich mich in
den Saucen-Recepten, wo dieselben angebracht sind, nur darauf be¬

ziehen.

538. Braune Coulis.
Zu braun gebratener Butter gibt man in Scheiben geschnit¬

tene Zwiebeln, Mohrrüben, Sellerieknolle, Petersilienwnrzel und
Pastinaken, Alles in Stückchen zertheilt und läßt dies so lange
darin schmoren, bis es eine gelbbraune Farbe angenommen hat.
Dann streut man einige Löffel voll Mehl darüber verrührt auch

dieses über schwachem Feuer zu schöner brauner Farbe und gießt
hierauf kochendes Wasser dazu. Nun erst fügt man das nöthige
Salz bei, thut verschiedene Kräuter und Pilze hinein, rührt Alles
gut durch und läßt es kurz einkochen. Wenn die Coulis dann eine

gehörige Dickigkeit erlangt hat, fettet man sie ab, treibt sie durch
ein Haarsieb und verwahrt sie gut zugebunden an einem Ahlen
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