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Peterfilie gibt man zulet in bdie Sauce und (4Bt fie dann aud
nidgt mehr fochen.
Jngrediengien: 100 ®r. Butter. 1 fleine Obertaffe woll
Gemmelbrifeln. 1 Schoppen Waffer. Salz. 1 Theeldffel wvoll
- Mepl. 2 CERLBffel voll Peterfilie.

558, Butter mit Peterfilie.

Man ftellt in einer fleinen Cafferole Butter auf dad Feuer
und fobald biefelbe zu frifjhen beginnt, gibt man gehacdte griine
Peterfilie hinein, welde vorher blandjivt war. Diefe, jo wie die
vorhergehende Peterfilienjauce find vorsiiglic) geeignet itber Salj-
tavtoffeln gegoffen zu werben, welde dadurd) eine gute Beigabe zu
jedem Gemitfe twerden.

Jngrediengien: 125 Gr. Butter. 1 CHIBffel voll Peterfitie.

559. Gaure Sahnenjauee.

Nachpem man Butter in einer Cofferole zergehen lie, fegt
man Bwiebeln, Mohrritbe, Sellerie und Peterfilienwurzeln, alles
seridgnitten hinein und Ddimpft es feft jugedectt 1/, Stunde lang
iiber fehr fleinem Feuer. Wihrend der Beit macht man in Butter
eime weie Mehldhwite, verrithrt fie mit ein wenig Waffer, thut
fie bann zu dem gebdmpften Wurzelwert, (Gt alled ujammen auf:
tocgen, gibt Citronenjiuve, Saly, Juder und gefodhte noch fiedende
joure Sabne davan und treibt die Sauce, weldhe jamig fein muf,
burd) ein Daarfieb. Jn bdiefer Weife fann man and) die Saucen,
gu weldjen Coulisd vorgejdyrieben ift und man foldhe nidht vorrdthig
hat, beveiten; man muB dann eben da3 Wurzelwerf, je nacdhbem
wei oder braum dampfen und nach Angabe ftatt Coulis vertwenden.

Jngrebiengien: 2 Bwiebeln. 1 Mohrritbe. 1 fleine
Gelleviefnolle. 1 Peterfilientwurzel. 4 LWwifel voll Mehl. 200 Gr.
Butter. 1/, Sdoppen Waffer. 1 Theeldffel voll Citromenjiure,
1 Prife Salz. 4 Stitden Buder. 1 Schoppen jaure Sahne.

560, Cierfauce.

I einer nidht ju breiten Cafferole jhlagt man Butter, Sahue,
Cidotter, Sals, Buder, Mehl und Briihe recht jhaumig, fellt dann
die Gafferole in ftarf Focjendes Waffer und 4t unter fortwdhrend
i?arfem ©Sdlagen, die Sauce did und {dhaumig werden, focen darf
fie nidgt, bas Waffer ringsum muf dagegen lebhaft foden. Diefe
Gauce eignet fidy) ju Spavgel, Blumenfohl und dergl. Gemitfe 1und
untec Brithe ift das Waffer gemeint, worin das betveffende Gemiife
gar gefocht ift.

Sngrediengien: 125 Gr. Butter. 3 Lwffel Mehl. 8 Cidotter.

D. Ebmeyer, Kodbudh. 13
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