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Orte, bis zum ferneren Gebrauch. Es muß eine glatte dickflüssige

Sauce sein.
Ingredienzien: 1/2 Pfd. Butter. 6 Zwiebeln. 4 Mohr¬

rüben. 1 Knolle Sellerie. 3 Petersilienwurzeln. 2 Pastinakwurzeln.

1 Theelöffel voll Salz. 1 Bouquet von grüner Petersilie, Schnitt¬

lauch, Portulak und Esdragon. 1 Hand voll Champignons. 1

Hand voll Steinpilze oder Morcheln. 1 Prise Mousserons.

539. Weiße Coulis.
Die weiße Coulis ist aus denselben Bestandtheilen, wie die

braune zusammengesetzt, man bereitet sie auch ebenso, es darf aber

die Butter nicht gebräunt, sondern nur zergangen sein, wenn Zwie¬

beln und Wurzelwerk hineinkommt und dieses sowie später auch das

Mehl, werden zwar geschwitzt, dürfen aber durchaus keine Farbe

annehmen. Dann wird ebenso Alles daran gethan wie an die

braune Coulis und auch ebenso damit weiter verfahren.

Ingredienzien: Wie zur braunen Coulis.

540. Braune Zwiebelsauce.
Einige in feine Scheiben geschnittene Zwiebeln werden in

Butter gelbbraun gebraten, dann mit Mehl überstreut und mit

diesen zu schöner brauner Farbe geröstet. Das Ganze wird dann

mit kochendem Wasser klar gerührt, ein Eßlöffel voll braune Coulis

nebst verjus daran gegeben, nochmals aufgekocht und nach Belieben

gebraucht.
Ingredienzien: 100 Gr. Butter. 3 Zwiebeln. 3 Eßlöffel

voll Mehl. Verju8 nach Geschmack. 1 Eßlöffel Coulis. 4 Ober¬

tassen Wasser.

541. Weiße Zwiebelsaue.
Große, in Scheiben geschnittene Zwiebeln werden in zerlassener

Butter gar gedämpft, dann zu einer in Butter bereiteten weißen

Mehlschwitze gegeben und mit dieser gut verrührt. Darauf ver¬

dünnt man das Ganze mit kochendem Wasser, gibt Citronensäure

und weiße Coulis dazu und läßt es zu einer dicksämigen Sauce

aufkochen. Wer die Zwiebeln in der Sauce nicht liebt, muß die¬

selbe, nachdem sie zuletzt noch aufgekocht ist, durch ein Sieb strei¬

chen; selbstverständlich kann man dies auch mit der braunen Zwiebel¬

sauce so machen.

Ingredienzien: 80 Gr. Butter. 2 Zwiebeln. 2 Löffel

Mehl. 1 Schoppen Wasser. 1 Löffel Citronensäure.
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