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546. Buttersauce mit Kräuter.
Die Sauce wird ebenso, wie die nach Nr. 543 gekocht, nur

daß man zur weißen Mehlschwitze gehackte grüne Kräuter gibt und

.zuletzt in die fertige Sauce dicken sauren Rahm rührt.
Ingredienzien: 125 Gr. Butter. 3 Löffel Mehl. 1

Schoppen Wasser. Gehackte Petersilie, Schnittlauch, Esdragon und

Pimpinelle, im ganzen eine Hand voll.

547. Holländische Sauce.
Alle unten genannten Zuthaten werden mit einander gemischt,

indem man sie über dem Feuer mit einer Schneeruthe tüchtig zu¬

sammenschlägt und nicht eher mit Schlagen aufhört, bis die Sauce

kocht. Hierauf muß sie gleich vom Feuer fortgenommen, in einen

kalten Napf geschüttet, noch einige Augenblicke geschlagen dann nach

Vorschrift gebraucht werden.
Ingredienzien: 6 Eigelb. 3/4 Schoppen Wasser. Saft

von einer kleinen Citrone. 1 Eßlöffel Mehl. 100 Gr. Butter.
1 Theelöffel voll Zucker. Salz.

548. Kräftige Sauce.
Einige Capern, Petersilie, Schnittlauch und Zwiebeln werden

fein gewiegt, dann in Butter gut zugedeckt auf kleinem Feuer gar

gedünstet, hiernach mit Mehl überstäubt, durchgeschwitzt und darauf

mit Wasser klar und sämig gerührt. Wenn dies Alles wieder

kocht, gibt man einige Löffel voll braune Coulis dazu, schmeckt es

mit versu8 und Salz ab und gibt danach die Sauce durch ein

Sieb. Diese Sauce schmeckt vorzüglich über abgekochte in Scheiben

geschnittene Kartoffeln.
Ingredienzien: 2 Löffel voll Capern. Petersilie, Schnitt¬

lauch und Zwiebeln im Ganzen 2 Löffel voll. 100 Gr. Butter.

4 Löffel voll verjus. 4 Löffel voll Coulis.

549. Saure Sauce.
Es werden Mehl, Wasser und Salz verquirlt und auf

schwachem Feuer unter beständigem Rühren aufgekocht und danach

mit verjus abgeschmeckt. Nun brät man in einer kleinen Casserole

die Butter gelbbraun, gibt fein geschnittene Zwiebeln hinein, läßt

diese, ohne daß sie Farbe annehmen darin gar werden und gibt

diese Zwiebelbutter dann zu der Mehlsauce, mit welcher sie tüchtig

umgerührt, aber nicht mehr gekocht wird. Diese Sauce schmeckt zu

Kartoffelklößen ganz vorzüglich.
Ingredienzien: 1 Schoppen Wasser. 2 Löffel Mehl
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