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Kastanienbraune Mehlschwitze, verrührt sie mit etwas kochendem

Wasser, gibt braune Coulis, Salz, Zucker, Citronensäure und auf¬

gequollene Rosinen hinein und läßt Alles zu einer sämigen Sauce

aufkochen. Diese Sauce über Salzkartoffeln gegossen ist ein sehr

wohlschmeckendes Gericht und vorzüglich als Beigabe zu Linsen¬

gemüse zu empfehlen.
Ingredienzien: 125 Gr. Butter. 2 Löffel Mehl. 3/4

Liter Wasser. 2 Löffel Coulis. 1 Theelöffel Salz. 1 Eßlöffel

Zucker. 1 Eßlöffel Citronensäure. 150 Gr. Rosinen.

555. Corinth-ensauce.
Diese wird ebenso wie die holländische Sauce Nr. 547 bereitet

und wenn sie fertig ist gibt man aufgequollene, vorher gut

gereinigte Corinthen hinein. Wenn die Sauce über gequetschte

Salzkartoffeln gegossen ist, so bildet dies zusammen eine sehr wohl¬

schmeckende Beigabe zu weißen Bohnengemüse.
Ingredienzien: Dieselben wie bei der holländischen Sauce.

Außerdem 150 Gr. Corinthen.

556. Schnittlauchsauce.
Man schwitzt etwas Mehl in Butter weiß, gibt kochendes

Wasser darauf und läßt dies zusammen zu einer sämigen Sauce

kochen. Nachdem sie mindestens 1/2 Stunde langsam gekocht hat,

wobei man sie öfter umrühren muß, gibt man einige Löffel voll

weiße Coulis hinein, füllt auch noch süße Sahne dazu, läßt die

Sauce nochmals aufkochen und thut zuletzt das sehr kleine ge¬

schnittene frische und junge Schnittlauch daran. Diese Sauce ist

auch zu hart gekochten Eiern, welche man in Viertel geschnitten

hat, und Salzkartoffeln zu empfehlen.
Ingredienzien: 1 Eßlöffel Mehl. 100 Gr. Butter. 1

Schoppen Wasser. 4 Löffel voll Coulis. 1 Obertasse süße Sahne.

2 Eßlöffel voll Schnittlauch: Salz.

557. Petersiliensauce.
Gut ausgelesene und gewaschene Petersilie wird in siedendes

Wasser gethan und nachdem sie ein Mal aufgekocht ist, mit

einem Siebe wieder herausgehoben und mit kaltem Wasser über¬

spült, wonach man sie gut abtropfen läßt. Nun läßt man

Butter in einer Casserole zergehen, thut Semmelbröseln hinein^

brät sie bis sie kroß werden und füllt dann so viel Wasser dazu,,

bis es eine bündige Sauce ist, welche man darauf'mit Salz ab¬

schmeckt und mit einer Kleinigkeit von Mehl noch etwas consistenter

macht. Die inzwischen abgetropfte, ausgedrückte und feingehackte-
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