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sine. 1 Löffel Mehl. 6 Eidotter. 80 Gr. Butter. 125 Gr.

Zucker. 1 Prise Salz.

575. 8 o^6i'8 -Sauce.
Milch und ein Stück frischer Butter werden gekocht, dann wird

der Zucker, an welchen vorher eine Citrone abgerieben war, dazu

gegeben und hiernach die Sauce mit Maizena abgezogen. Diese

Sauce ist zu vielen Puddings passend.

Ingredienzien: 1 Schoppen Milch. 40 Gr. Butter.

6 Löffel Zucker. Das Gelbe einer halben Citrone.

576. Eiersauce mit Milch.
1 Liter Milch wird mit Zucker aufgekocht und dann, nach¬

dem man die dünnabgeschälte Schale einer Citrone dazu gegeben

hat, fest zugedeckt zur Seite des Feuers gestellt. Dann quirlt man

Stärkemehl mit Eidotter und ein wenig kalter Milch gut durch,

gibt dies unter stetem Rühren in die heiße Milch, stellt danach

das Ganze mit dem Topf in kochendes Wasser und quirlt die Sauce

so lange, bis sie dick wird und beinahe kocht, wenn man sie ans

dem Wasser herausnimmt, rührt man rasch ein Stückchen frische

Butter hinein.
Ingredienzien: 1 Liter Milch. 5 Eßlöffel Zucker. Die

Schale einer Citrone. 2 Löffel voll Stärkemehl. 5 Eidotter.

15 Gr. Butter.

577. Sahnensauce.
Gute süße Sahne wird mit Zucker und dünn abgeschälter

Citronenschale aufgekocht und danach mit etwas in Milch aufge¬

löster Stärke und Eidotter in gewohnter Weise abgezogen.

Ingredienzien: 1 Liter Sahne. 100 Gr. Zucker. Die

Schale einer Citrone. 40 Gr. Stärke. 4 Eidotter.

578. Sahnen-Schaumsauce.
Dieselben Ingredienzien wie zur vorhergehenden Sauce wer'

den alle gleichzeitig, die Stärke natürlich vorher aufgelöst, mit einem

Schneebesen über dem Feuer, eine Weile geschlagen. Nach dieser

Zeit, wenn es warm zu werden beginnt, stellt man die Sauce

mit ihrem Topfe in kochendes Wasser, welches fortwährend sieden

muß und schlägt sie mit der Schneeruthe ganz schäumig bis sie

sämig rund wird, aber nicht kocht. Dann nimmt man sie aus dem

Wasser schlägt sie noch 2 Minuten und zieht dann den steifen

Schnee von einem Eiweiß durch.
Ingredienzien: Wie zur obigen Sauce, außerdem 1 Eiweiß.
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