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542. Buttersauce.
In frischer zerlassener Butter wird das Mehl eine Weile ge¬

schwitzt, wobei es aber keine Farbe annehmen darf. Hiernach wird

dann die Mehlschwitze mit siedendem Wasser klar gerührt und 1/2
Stunde langsam gekocht. Diese Sauce ist für viele Gemüse zu

empfehlen.
Ingredienzien: 125 Gr. Butter. 3 Löffel Mehl. 1

Schoppen Wasser.

543. Buttersauce zu Blumenkohl und dergl.
Ebenso wie bei der vorigen Buttersauce macht man zu dieser

eine weiße Mehlschwitze und verrührt sie mit kochendem Wasser und

zwar von dem, in welchem das betreffende Gemüse gar gekocht ist,

gibt dann das nöthige Salz daran, läßt das Ganze zu einer dick¬

sämigen Sauce aufkochen, tröpfelt hierauf etwas Citronensäure

hinein und zieht sie zuletzt mit Eidotter ab.

Ingredienzien: 125 Gr. Butter. 2 Löffel Mehl. 3/4
Schoppen Gemüsewasser. 3 Eidotter. 1 Theelöffel voll Citronen¬

säure.

544. Buttersauce zum Blumenkohl anderer Art.
Die Eidotter werden mit dem Mehl und der Milch tüchtig

gequirlt und unter stetem Rühren aufgekocht. Diese sehr dicke fast

breiartige Sauce wird dann mit Blumenkohlwasser verdünnt, mit
Salz und Citronensäure abgeschmeckt und zuletzt mit einem Stück

frischer Butter verrührt.
Ingredienzien: 4 Eidotter. 2 Löffel voll Mehl. 1/2:

Schoppen Milch. Einige Löffel voll Blumenkohlwaffer. Salz.
1 Theelöffel voll Citronensäure. 100 Gr. Butter.

545. Spargelsauce.
Mehl und Spargelwasser verquirlt und kocht man leicht auf,,

zieht diese dickflüssige Sauce mit Eidotter ab und verrührt sie dann

mit einem Stück frischer Butter und dicker saurer Sahne. Dies

Alles muß sehr rasch geschehen, damit die Zuthaten noch in die

heiße Sauce kommen, welche schon vom Feuer genommen sein muß,

wenn die Eidotter hineingegeben werden, weil sie bei nochmaligem

Kochen gerinnen würd.
Ingredienzien: x/2 Schoppen Wasser. 2 Eßlöffel voll

Mehl. 5 Eidotter. 100 Gr. Butter. x/2 Schoppen saure Sahne.

Sal.
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