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fine. 1 Qoffel Meehl. 6 Giootter. 80 ®r. Butter. 125 G
Buder. 1 Prife Sals.

575. Soyers-Sauce.

Milch und ein Stitck frijcher Butter werden gefocht, danm 1wird
per Jucer, an weldhen vorher eine Gitrone abgerieben ioav, dazu
gegeben und Dhiernad) Ddie Gauce mit Maizena abgezogen. Diefe
Sauce ift zu vielen Pubddings pafjend.

Sugredienzien: 1 Sdoppen Milh. 40 Gr. Butter.
6 Qbffel Buder. Das Gelbe einer halben Citrone.

576. Gierjauce mit Mild.
1 Qiter Mildh twird mit Bucer aufgefocht und damn, nady
pemt man die ditnnabgejdhdlte Schale einer Gitrone Ddagzu gegeben
Bat, feft sugedect sur Seite bed Jeuers gejtellt. Damn quirlt man
Sticfemehl mit Cidotter und ein wenig falter IMild) gut duvd,
gibt dies unter fjtetem Rithren in die Heiffe Mild), ftellt Danad)
pa2 Ganze mit dem Topf in fodjended Waffer und quirlt die Sauce
il fo lange, bis fie did wird und beinahe focht, twenn man fie aus
g bem Waffer Herausnimmt, rithrt man rojdy ein Ctitdden frijde
i Butter Hinein.
Sngredienzien: 1 Qiter Mild). 5 Gploffel Juder. Die
Sdale einer Citrome. 2 Qisffel voll Starfemehl. 5 @idotter.
15 ©r. Butter.

577. Safhnenfauce.

Gute fiige Sahne iwird mit Bucer und biinn abgejdalter
Gitronenjhale aufgefocht und panad) mit etwasd in Mildh aufge:
{dfter Starfe und Eidotter in gewofnter Weife abgegoger.

Sngredienien: 1 Liter Sahne. 100 ®r. Juder. Die
©dale einer Citvone. 40 ©r. Stirfe. 4 Cidotter.

e 578. Gahnen-S daumjauce.
i Diefelben Jngredienzien wie ur porhergehenden Sauce e
ben alle gleichzeitig, die Stirfe natitrlidh pother aufgeldft, mit einem
Sdyneebefen itber Ddem Feuer, eine Weile gejhlagen. Nad biefer
Beit, toenn e3 tarm i werdert beginnt, jtellt man bie Sauce
mit ihrem Topfe in fochendes Waffer, weldes fortwdhrend fieden
muf und jdlagt fie mit der Schneeruthe gang fchaumig bis fie
famig rund wird, aber nicht focht. Dann nimmt man fie aud et
Wafjer fdlagt fie nod) 2 Minutenr und sieht dann den fteifen
Sdynee von einem Ciweif durd).

Sngredbiengien: TWie jur obigen Sauce, auperben 1 Gitveifs.
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