
Die digitale Landesbibliothek Oberösterreich

Terms and Conditions
The Library provides access to digitized documents strictly for noncommercial educational, research
and private purposes and makes no warranty with regard to their use for other purposes. Some of our
collections are protected by copyright. Publication and/or broadcast in any form (including electronic)
requires prior written permission from the Library.

Each copy of any part of this document must contain there Terms and Conditions. With the usage of
the library's online system to access or download a digitized document you accept there Terms and
Conditions.

Reproductions of material on the web site may not be made for or donated to other repositories, nor
may be further reproduced without written permission from the Library

For reproduction requests and permissions, please contact us. If citing materials, please give proper
attribution of the source.

Imprint:
Director: Mag. Renate Plöchl
Deputy director: Mag. Julian Sagmeister
Owner of medium: Oberösterreichische Landesbibliothek
Publisher: Oberösterreichische Landesbibliothek, 4021 Linz, Schillerplatz 2

Contact:
Email: landesbibliothek(at)ooe.gv.at
Telephone: +43(732) 7720-53100



197

Salz daran, und rührt das Ganze gleichmäßig 20 Minuten lang

nach einer Seite hin. Wenn dann die Sauce etwas dicklich ist,

verwendet man sie zu Champignons-Salat.
Ingredienzien: 2 Obertassen Oel. Verjus. Salz. 2 Löffel

voll gehackte Kräuter.

Süße Milch- und Obstsaucen.

Die nun folgenden Saucen sind für warme und kalte süße

Speisen, Puddings, Aufläufe, Mehlspeisen und dergl. berechnet, sie

werden warm und kalt, je nachdem die Speise ist, wozu sie servirt

werden sollen, verbraucht.

572. Arrowrootsauce.
Mögen hier gleich zu Anfang auch einige süße Wassersaucen

ihren Platz finden, welche sich vorzüglich zu Beigaben für süße

Speisen eignen, dahin gehört zuerst die Arrowrootsauce. Das
Arrowroot wird mit Wasser klar gequirlt, dann mit Zucker und

Citronensaft zu einer sämigen Sauce verkocht, welche zu weichlich

süßen Speisen ganz vortrefflich ist.

Ingredienzien: 2 Theelöffel voll Arrowroot. 4 Eßlöffel

gestoßener Zucker. Der Saft einer Citrone. */2 Schoppen Wasser.

573. Süße Buttersauce.
Maizena und Wasser rührt man glatt durcheinander, gibt dann

die fein abgeschälte Schale und den ausgepreßten Saft einer Citrone

nebst Butter und Zucker dazu, läßt dies zusammen aufkochen und

zieht es dann mit Eidotter ab. Diese ausgezeichnet schmeckende

Sauce eignet sich für Reis- und Gries-Mehlspeisen besonders gut.

Ingredienzien: 1 Löffel voll Maizena. 2 Weingläser

Wasser. 1 Citrone. 4 Eßlöffel voll Zucker. 4 Eidotter. 50 Gr.
Butter.

574. Apfelsinensauce mit Milch.
Von einer gelben gut reifen Apfelsine schneidet man die Schale

so dünn als möglich und kocht sie in Milch und Zucker, während

welcher Zeit man in Butter eine weiße Mehlschwitze macht. Diese

verrührt man darauf mit der kochenden Milch, gibt Zucker und

wenig Salz dazu, kocht das Ganze auf und zieht es dann mit
Eidotter ab. Auch diese Sauce, welche rund und glatt sein muß,

gibt man zu Reis- und Gries-Mehlspeisen.

Ingredienzien: 1V2 Liter Milch. Die Schale einer Apfel-
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