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Sauce durch ein Haarsieb und verwendet sie zu jeder Art Salat

und kalten Eiergerichten.
Ingredienzien: 6 gekochte Eidotter. 4 rohe Dotter. 1

Bündchen feine Kräuter. 1 kleine Obertasse voll Oel. VerM

nach Geschmack. Salz.

568. Kartoffelsauce.
Einige in der Schale gekochte, abgezogene und auf dem Reibe¬

eisen fein geriebene Kartoffeln werden mit hartgekochten Eidottern

zu einer Masse verrührt, bei welcher man die einzelnen Theile nicht

mehr herauserkennt. Nachdem gießt man langsam Oel und V6rju8

dazu, indem man immer weiter rührt, gibt auch das nöthige Salz

und feingehacktes Schnittlauch hinein, und gebraucht diese Sauce zu

hartgekochten und gefüllten Eiern, auch zu Eiern en chemise, sie

ist für jede Art von kalten Eierspeisen vorzüglich.

Ingredienzien: 4 Kartoffeln. 2 Eidotter. 1 Obertasse

Olivenöl. Verjus. Salz. 1 Eßlöffel voll Schnittlauch.

569. Bunte Sauce.

Hierzu kocht man rothe Rüben, Mohrrüben, grüne Bohnen

und Blumenkohl, schneidet Alles feinwürflig und mischt es durch¬

einander. . Nun hat man auch hartgekochte Eier, von denen man

das Weiße und die Hälfte der Dotter feinwürflig schneidet und

zwischen die andern Sachen thut, während man die übrigen Dotter

mit Oel zerrührt, verjus und Salz dazu gibt und dann mit den

zerschnittenen Zuthatengehörig vermischt. Die Sauce ist zu Kar¬

toffelsalat und Blumenkohlsalat ausgezeichnet.

Ingredienzien: 1 Obertasse voll zerschnittene Gemüse, alles

zu gleichen Theilen. 4 Eier. 1 Obertasse voll Olivenöl. Verju8 .

Salz.
570. Bohnensauce.

Weich gekochte weiße Bohnen werden durch ein Sieb gestrichen,

dann das Püree mit Oel, verjus und Salz zu einer dicklichen

Sauce verrührt, welche man zu Salat von Sauerkraut, auch Kohl¬

salat verwendet.
Ingredienzien: 1 Tasse voll Bohnenpüree. 8 Löffel voll

Oel. Verjus. Salz.

571. Grüne Sauce.
Alle feinen grünen Kräuter , welche man wünscht und hat,

werden in Wasser rasch blanchirt, dann in einem Tuche gut ge¬

trocknet und danach fein gehackt. Nun gibt man Oel, verjus und
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