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Sauce durd) ein Haarfied und pertvenbet fie zu jeder Art Salat
und falten Gievgeridten.

Xngredienzien: 6 gefochte Eibotter. 4 rofje Dotter. 1
Biindchen feine Krduter. 1 feine Obertaffe voll Del. Verjus
nad) Gejdhmad. Gals.

568. Rartoffeljauce.

Ginige in ber Sdale gefodte, abgezogene und auf dent Reibe-
eifen fein geriebene Qartoffeln werden mit hartgefochten Eidottern
s einer Maffe perrithet, bei teldyer man die eingelnen Theile nidt
mefhr Heraugerfermt. Nadhbem giept marn {angjom el und verjus
baz, inbem man immer weiter ithet, gibt aud) dad nbthige Saly
und feingehacted Sdnittlaud) Hinein, und gebraucht diefe Sauce ju
Hartgefodhten und gefitllten Ciern, and) s Eiern en chemise, fie
ift fitr jede rt von falten Gierfpeifen vorzitglid).

Sngredienzien: 4 Qartoffetn. 2 Eibotter. 1 Obertaffe
Olipentl. Verjus. Salz. 1 Gl voll Scnittlaud).

569. Bunte Sauce,

Hiersu fodht man rothe Ritben, Mohrritben , grine Bohuen
b Blumentohl, jhneidet Alled feintiirflig und mijcht s durdy
einander. . Jun hat man  aud hartgefochte Eier, vont berten man
008 TWeife und die Pilfte Dder Dotter feinwiirflig fdhneidet und
swifcgen die anbdern Sadjen thut, wihrend man oie itbrigen Dotter
mit el errithet, verjus und Saly dazu gibt und dann mit ben
serjchnittenern Buthatengehdrig permijeht. Die Sauce ift su Ko
toffeljalat und Blumenfohjalat audgezeidet.

Sngredbiengien: 1 Dbertaffe voll zerfdynittene Gemiife, alled
su gleidhen Theilen. 4 Gier. 1 Obertaffe voll Olivendl, Verjus.
Sals.

570.  Bohuenjauce.

Weidh gefodte teife Bohnen werbden ourd) ein Sieb geftrider,
pann pad Pitvée mit Oel, verjus und Saly 3u einer didliden
Sauce verrithet, welhe man zu Salat von Sauerfraut, aud Kot
jalat vermendet.

Sngrediengien: 1 Faffe voll Bohnenpitvée. 8 Qiifel voll
Del. Verjus. Gal.

571, Griine Sauce.
Ale feinen gritnen SKruter, weldhe man wiinjdht und hat,
werden in Waffer rafd blandyirt, bann in einem Tucpe gut 8¢
trochnet und danach fein gehadt. Nun gibt man Oel, verjus und
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