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1, Theeldffel Salz. 1 Qoffel Bucer. Verjus. 100 Gv. Butter.
3 Biviebeln.

550. Braune Butter mit Semmelbrdfeln.

Die Butter muf Hiexzu gelbbraun braten, wihrend welder
Beit fie mal aufgerithrt werben muf, dann gibt man geviebene
und durch ein feined Sieb gejchiittelte Semmelbrofeln dazu und
(4t diefe gelbbraun und croquant darin braten.

Sngredienzien: 125 Gr. Butter. 2 Hande voll Semmelbrijeln.

551, Braune Butter mit Jwiebeln

Wird ebenfo wie die BVorhergehende bereitet, nur daf man
ftatt Gemmelbrofeln fein gejchnittene Jwiebeln in die Butter gibt
und die Bwiebeln zwar gar werben miiffen, aber nidt mehr Farbe
annemen Ddirfen, af8 ifnen bdie gebrdunte Butter gibt.

Sngredienzien: 125 Gv. Butter. 4 mittelgrofe Siwiebeln.

552, Del und Jwiebeln.

Frijches Ritbsl wird abgeglitht (fiehe unter Lorbereitungen),
b nacdhbem e danad) flar abgegoffen ift, fo flange erhibt bi3 s
fih su braunen anfingt. Dann zieht man ed vom Feuer fort und
gibt feingefchnittene Broiebeln Hinein, um fie davin gar u braten.
ewdhntich Halt die Hige ded Deled jo lange vor, daf die Bivie-
beln weid) werden, ohne dah man Ddaffelbe nodymals auf das Feuer
ftellt.  Man mufs Hierbei fehr vorfichtig fein, tweil bie Biviebeln
im Del feidht verbrennen. Diefe Sauce ift su Heiffen Bellfartoffeln
nur gu empfehlen.

Sngrediengien: 1y Schoppen abgeglithtes Oel. 3 Biwiebeln.

553. ©afnenfauce mit Jwiebeln. (BVoritglich itber
grobgefdnittene Havtgefochte Cier.)

Hiersu werden jehr viele Bwiebeln in Butter fejt sugebectt
semlic) lange gedimpft, fo dap fie weidh, faft breiig werben, dann
qibt man 2 Qbffel voll Mehl dazu, fdwiht dies eine Weile durd
und viihrt Bievauf da3 Gamge mit gefochter nod) Beifer fitfsex
Safne u einer jamigen Gauce, welhe man nod) eine Weile
focjen (Et und dann durd) ein Haarfieb vithrt. Je nacdydem die
Sauce verwendet werden fofl, jhmedt man fie mn mit Citronen-
fiuve ober Buder, mit Salz aber in jedbem Falle ab.

Sngredienzien: 200 Gr. Butter. 6 Fwiebeln. 2 Qffel
ool Mehl. 1 Schoppen fithe Sabre. Sals.

554, Rofinenfauce.
Man macht mit Butter und Mehl itber Fleinem Feuer eine
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