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Sauce 3u Spiegeletern, iwele man in bdie fertige Sauce einzeln
hineinlegt.

Jngrediengien: 125 Gramm Butter. 1 Dbertaffe voll
Sdwarzbrod. 1, Schoppen Waffer.  Verjus, Juder und Sals
nad) Gefjdhmad. 2 Streifen Eitvonenjdale.

Salfe Smucen.

565, PMayonnaifenfauce.

Cinige robhe Cidotter twerdben mit einer fleinen Reibefeule tnmmer
nad) einer Seite gleihmafig gevithrt, dann gieft man feines Pro-
pencerdl tropfeniveife Hinein, twohl davauf adtend, daf die Maffe
nicdgt fafig wird, weldper Uebelftand fjofort eintritt, twenn zu viel
el auf etnmal zugegoffen toird.  Man thut am bejten, die Del-
flajche Jo fhrag, daf nur immer tropfentveife dag Oel Herausflieht,
in bie linfe Hand zu nehmen, fie fo dtber die Shiiffel su Halten,
wihrend man mit der vedhten Hand ohne Aufhoren die Majfe vithet.
Wenn diefe jo dict wie tweiche Butter getworden ift, dann gieht man
fein Oel mehr dagu, gibt nun vielnehr in derfelben Weife verjus
oder Citvoneneffig Hinein, {hmedt jie danach) mit Saly ab und ge-
braucht diefe Sauce zu Kartoffel- und andern Salat. Die Sauce
mufy im Qalten angerithrt fverden, im andern Falle wird fie leicht
fiftg. ‘

Jngredienzien: 4 Cigelb. Olivendl bi3 die gehorige Con-
fiftens erveicht ift, ungefihr 3/, Shoppen. 6 Elbffel voll verjus.
Sal3.

566. Mayonnaifenjouce mit Krduter.

Diefe wird ebenjo tvie die BVorhergehende gemacht, mur muf
man, foenn genug Oel davan ift, ehe die Sdaure dazu fommt, in
Baffer blanchivte, mit Tiidern toieder abgetrodnete fein gehactte
Quiuter Hineingeben und diefe erft gut verriihren. Wenn Hiernad
bie Ghurve davan gethan ift, vermwendet man die Sauce ju Salat
und havtgefochtert, auch gefiillten Ciern.

Sngrediengien: Wie zur obigen Sauce; auferdem 1 Hand
ooll Rrduter.

467. Remoladenfauce.

Hartgefochte Cidotter werben fein gervieben, dann einige rohe
Dotter nebft in Waffer blandhivten gehacten feinen Rrdutern dagu
gevithet, und wenn bied eine glatte Maffe ift, wird nad) und nady
Dlivend{ und verjus davan gegoffen. Hiernach ftreicht man die
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