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542. Butterjauce.

S frifder gerlaffener Butter wird dag Mehl eine Weile ge-
jthwit, roobet e aber feine Favbe amnehmen darf.  Hiernad) wird
oo die Mehlichmige mit fiedendem Waffer flar gerithet und Yy
Stunbe langjam gefocht.  Diefe Sauce ift fitv piele Gemitfe 3u
empfehlen.

Sngredbienzien: 126 Gr. Bufter. 3 Qoffel Mehl. 1
Sdoppen Waffer.

543, Butterfauce zu Blumentohl und pergl.

Gbenfo wie bei der vorigen Butterjauce macht man gu Ddiefer
eite weife Meh(fchiwige und vervithet fie mit fochendem Waffer und
swar bon Dem, in tweldjem Ddas betveffende Gemiife gav gefodht ift,
gibt dann das udthige Saly daranm, (&ft bag Gange ju einer did-
jinigen Sauce auffoden, teopfelt  Dievauf etwad Eitronenjaure
hinein und zieht fie puleht mit Eibotter ab.

Sngrediengien: 125 ®r.-Butter. 2 Qoffel Mehl. 3y
Sdhoppen Gemiifewaffer. 3 Cidotter. 1 Theeldffel voll Citvomen=
jduve. i

544, Butterjauce zum Blumentohl anderer Art.

Die Givotter terden mit dem Mehl und der Mild) titdhtig
gequitlt und unter ftetem Riihren aufgefocgt.  Diefe fehr Ddice faft
brejactige SGauce oird Ddamn mit Blumenfohlwafier verbiinnt, mit
Galy und Gitronenfiure abgejhmedt und julest mit einem Stitd
frijher Butter vervithrt.

Sngrediengien: 4 Gidotter. 2 2bffel poll Mehl. s,
Shoppent Mileh.  Cinige Loffel poll Blumentohlwaffer. Sals.
1 Zheelvffel voll Citronenjduve. 100 ®r. Butter.

545, Spargeljauce.

Mehl und Spargelwaffer verquirlt und fodpt man feiht auf,
sieht diefe Didflitffige Sauce mit Gidotter ab und perrithrt fie dann
mit einem St frijher Butter und dider jaurer Sahne. Diesd.
Alles mufp fehr rafe gefhehen, Damit Die Buthaten nod) in die
heifie Sauce fommen, welde jhor bom Feuer genomuer fetnr muf,
wenn die Gidotter Hineingegeben mwerder, weil fie bet nodhmaligent
Rodent gerinnen ioitrd.

Sngrediengien: 1y Schoppen Waffer. 2 CpBffel voll
gie?l. 5 Gipotter. 100 ®r. Butter. 1, Schoppen jaure Sahre.
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