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546. Butterfauce mit Krduter.

Die Sauce wird ebenfo, wie die nacd) Nr. 543 gefocht, mu
Paf man zur weifen Mehlichwive gehadte gritne RQrduter gibt und
sulept in die fertige Sauce diden jauven Rahm vithrt.

Sngrediengien: 125 ©r. Buiter. 3 Liffel Mehl. 1
Sdhoppen Waffer. Gehadtte Peterfilie, Sdnittlaud, Esdbragon und
Pimpinelle, im gangen eine Hand voll.

547, Hollindifde Sauce.

Alle unten genannten Buthaten werden mit einander gemijcht,
judem man fie iber dem Feuer mit einer Schneeruthe titdhtig zu-
Jommenjchlagt und nidht eher mit Sdlagen aufhirt, big die Sauce
fodt. Hierauf mufp fie gleidh) vom Feuer fortgenommen, in einen
falten MNapf gejchiittet, nod) einige Augenblice gejchlagen danm nad
Bor{drift gebraudht werben.

Sngredienzien: 6 Gigelh. 3/, Schoppen Wafjer. Saft
pon einer feinen Gitvome. 1 CRBffel Mehl. 100 Gr. Butter,
1 Theelbffel voll Buder. Sals.

548. Rrdftige Sauce.

Ginige Gapern, Peterfilie, Schnittlaud) und Biviebeln tverden
fein getiegt, damm in Butter gut sugebedt auj fleinem Feuer gar
gebiinftet, hiernach mit Mehl fiberftibt, burdhgefchiwist und davauf
mit Waffer far und fimig gerithrt. Wenn bies Ulled twieber
focht, gibt man einige Qbffel voll braune Coulid dagu, fhmedt es
mit verjus und Saly ab und gibt danad) die Sauce durd) ein
Sieh. Diefe Sauce jhmedt vorsiiglid) itber abgefodhte in Sdeiben
gefchnittene Ravtoffeln.

Sngredienzien: 2 Loffel voll Capern. Peterfilie, Sdynitt-
fouc) und Bioiebeln im Ganmgen 2 Loffel voll. 100 ®r. Butter,
4 Qbffel voll verjus. 4 Liffel poll Coulis.

549, €aure Sauce.

©5 werben Mehl, Waffer und Saly verquirlt und auf
ihwachem Feuer unter beftandigem Rithren aufgefocht und danad
mit verjus abgejhmedtt. Nun brit man in einer fleinen Cafferole
ote Butter gelbbraun, gibt fein gejdnittene Bwiebeln hinein, [t
diefe, ofne dafy fie Farbe annehmen Ddarin gar werden und gibt
diele Jwicbelbutter dann zu der Mehljauce, mit welder fie titdhtig
umgerithrt, aber nicht mehr gefocht wird. Diefe Sauce fcymedt ju
RartoffelfdBen gang vorziiglid).

Sngredienzien: 1 Gdoppen Waffer. 2 Loffel Meeh!
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