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©aly daran, und rithrt das Gange gleihmdpig 20 Minuten lang
nach eier Seite hin. Wenn dann die Sauce efwad diclid) ift,
pertvendet man fie zu Champignond-Salat.

Sugrediengien: 2 Obertaffen Oel. Verjus. Salz. 2 Lwffel
poll gehacfte Rrduter.

Siife Wildy- und Obftfaucen.

Die mum folgenden Saucen find fitv warme und falte fitfe
Gpeifen, Pudbings, Aufldufe, Mehlipeifen und dergl. bevechuet, fie
werden warm und falt, je naghdem die Speife ift, wozu fie fervict
werden follen, verbraudt.

572, Arrowrootiauce.

Migen Bier gleih su Anfang audy einige fitge Wafjerjaucen
ihren Rlap finden, tweldge fich porziiglich zu Beigaben fitr fitpe
©peifen eignen, Ddahin gehort suerft die Urvotorootjauce. Das
rrotwroot wird mit Waffer flar gequirlt, damn mit Buder und
Gitronenjaft au einer fjamigen Sauce verfodjt, weldje zu weidlich
fiiien ©petfen gang vortrefflich ift.

Sngrediengien: 2 Theeldffel voll Arrowroot. 4 EpbfFel
geftofener Buder. Der Saft einer Citrome. 'l Sdoppen Wafjer.

573. Siifge Butterfauce.

Maizena und Waffer vithrt man glatt purdjeinanbder, gibt dann
Die fein abgefchilte Schale unbd ben audgeprepten Saft einer Citrone
nebft Butter und Buder dagu, ikt died sujammen auffocdjen und
siebt e3 damm mit Gidotter ab. Diefe audgezeichnet jchmedende
Gauce eignet fich firr Reis= und Griea-Mehfpeifen bejonderd gut.

Sngredienzien: 1 Loffel voll Maizena. 2 Weingldfer
Waffer. 1 Citrone. 4 CRlbffel voll Juder. 4 @idotter. 50 Or.
Butter.

574. UApfeljinenfauce mit Mild.

Bon einer gelben gut veifen Upfelfine jdhneidet man die Sdale
fo ditnn al8 mbglich und focht fie in Mild) und Buder, wdbhrend
melcher Beit man in Butter eine weife Mehljhvige madht. Diefe
verriihrt man darauf mit der fodjenden Milch, gibt Buder und
wenig Salz dazu, foht dad Gamge auf und sieht e3 Damm mit
Gidotter ab. Auch bdiefe Sauce, weldye wund und glatt fein mup,
gibt man zu Reis- und Gries-Mehlipeifen.

Sugrediengien: 11, Qiter Mild). Die Schale einer Apfel=
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