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Raftanienbraune Mehlichwise, verrithrt fte mit etwad fochendem
TWaffer. gibt braune Eoulis, Salz Buder, Citronenjdure und auf:
gequollene Rofinen hinein und (@Bt Alled 3u einer jdmigen Sauce
auffochen. Diefe Sauce diber Salstartoffeln gegofien ift ein fehr
; wohlchmedendes Gericht und porsiiglich) ald Beigabe zu Linjens
L gemiife su empfehlen.
‘ Sngredienzien: 125 Gr. Butter. 2 Qiffel Mehl. 3/,
Qiter Wafjer. 2 LWifel Coulis. 1 Theelvffel Salz. 1 Chlbfe
Buder. 1 CRlbffel Citvonenidure. 150 ©v. Rofinen.

555, Corintfenjauce.

Diefe wird ebenfo tvie die Hollindijche Sauce Nr. 547 Dereitet
und wenn fie fertig ift gibt man aufgequollene, borber gut
gereinigte Corinthen Dinein. Wenn  die Sauce iiber gequetidie
Salzfartoffeln gegoffen ift, fo bildet dies jujammen eine jehr wohl
jchmecende Beigabe 3u eifen Bohnengentiife.

Sngredienzien: Diefelben wie bei der hollandijchen Sauce.
uperdem 150 ®r. Corinther.

556. ©Sdnittlaudfauce.

Man fhwist etwad Mehl in Butter eif, gibt fodjendes
Waffer davauf und (EBt bies sufammen ju einer jdmigen Sauce
fogen.  Nachbem fie mindeftens 1y Stunbde langjam gefocht Hat,
wobei man fie Biter umrithren mufp, gibt man einige Qisfrel poll
weife Coufis Hinein, fillt aud) nod fiihe Sahne dagu, laft die
Sauce nodymald auffochen und thut suleht das febr fleine ge
jchnittene frijhe und junge Sdnittland) davan. Diefe Sauce it
WL aud) s BHart gefocjten Giern, weldhe man in Biertel gejchnitten
i hat, und Salzfartoffeln zu empiehlern. :
el ‘Sngrediengien: 1 Eloffel Mephl. 100 ®r. Butter. 1
Sdjoppen Wafjer. 4 Loffel voll Gonfia. 1 Obertafie fiige Sahne:
2 @pioffel voll Sdnittlaudy: Sal.

557. Peterfilienfauce.

®ut audgelefene und gewajchene Peterfilie wird in fiedendes
Waffer gethan und nachdem fie ein Mal aufgefocht  ift, mit
einem Gicbe twieder Herausgehoben und mit faltem Waffer itbers
fpittt, wonacd) man fie gut abiropfen (@pt.  Qun (apt mon
Butter in einer Gofferole zevgefen, thut Semmelbrieln Dineir,
brit fie 0i8 fie frof werden und fitllt dann fo piel Waffer dagt,
bis e3 eine bimdige Sauce ift, welde man darauf mit Salj abs
jomectt und mit einer Rleinigleit von IMehl nod) etwas confiftenter
madjt. Die ingwifchen abgetropite, ausgedritdte und feingehadie
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