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i/2 Theelöffel Salz. 1 Löffel Zucker. Vorsu8. 100 Gr. Butter.
3 Zwiebeln.

550. Braune Butter mit Semmelbröseln.
Die Butter muß hierzu gelbbraun braten, während welcher

Zeit sie mal aufgerührt werden muß, dann gibt man geriebene

und durch ein feines Sieb geschüttelte Semmelbröseln dazu und

läßt diese gelbbraun und croquant darin braten.
Ingredienzien: 125 Gr. Butter. 2 Hände voll Semmelbröseln.

551. Braune Butter mit Zwiebeln.
Wird ebenso wie die Vorhergehende bereitet, nur daß man

statt Semmelbröseln fein geschnittene Zwiebeln in die Butter gibt

und die Zwiebeln zwar gar werden müssen, aber nicht mehr Farbe
.annehmen dürfen, als ihnen die gebräunte Butter gibt.

Ingredienzien: 125 Gr. Butter. 4 mittelgroße Zwiebeln.

552. Oel und Zwiebeln.
Frisches Rüböl wird abgeglüht (siehe unter Vorbereitungen),

und nachdem es danach klar abgegossen ist, so lange erhitzt bis es

sich zu bräunen anfängt. Dann zieht man es vom Feuer fort und

gibt feingeschnittene Zwiebeln hinein, um sie darin gar zu braten.
Gewöhnlich hält die Hitze des Oeles so lange vor, daß die Zwie¬

beln weich werden, ohne daß man dasselbe nochmals auf das Feuer

stellt. Man muß hierbei sehr vorsichtig sein, weil die Zwiebeln
im Oel leicht verbrennen. Diese Sauce ist zu heißen Pellkartoffeln
nur zu empfehlen.

Ingredienzien: ^Schoppen abgeglühtes Oel. 3 Zwiebeln.

553. Sahnensauce mit Zwiebeln. (Vorzüglich über
grobgeschnittene hartgekochte Eier.)

Hierzu werden sehr viele Zwiebeln in Butter fest zugedeckt

ziemlich lange gedämpft, so daß sie weich, fast breiig werden, dann
gibt man 2 Löffel voll Mehl dazu, schwitzt dies eine Weile durch

und rührt hierauf das Ganze mit gekochter noch heißer süßer

Sahne zu einer sämigen Sauce, welche man noch eine Weile
kochen läßt und dann durch ein Haarsieb rührt. Je nachdem die

Sauce verwendet werden soll, schmeckt man sie nun mit Citronen-
säure oder Zucker, mit Salz aber in jedem Falle ab.

Ingredienzien: 200 Gr. Butter. 6 Zwiebeln. 2 Löffel
voll Mehl. 1 Schoppen süße Sahne. Salz.

554. Rosinensauce.
Man macht mit Butter und Mehl über kleinem Feuer eine
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