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582, Weinbeerenjauce.

Ron den Tvauben abgepflitcite Beeren, weldje gang bejonders
fit fein follen, focht man mit Waffer und Citronenjdale 25 M-
muten lang, umd laft wdbrend diefer Beit in heiper Butter en
feingejtofenen Buder dimjten, bann zieht man Beided bom Feuer
fort, faft Butter und Juder ein wenig abfithlen und ftreicht die
Beerenjouce durd) ein Sieb. Hiernad) verbindet man fie mit dem
Buder, (iBt Alled gut auffocdhen und zieht das Gange mit Kar-
toffelmehl ab. Die Sauce ift zu allen Sdmalzgebadenen , e
Gauce dazu haben will, zu empfehlen.

Sngrediengien: 1y Qiter Weinbeeren. 1y Liter Wafjer.
Die Schale einer Halben Citvome. 100 Gr. Juder. 40 Gr.
Butter. 1 Theeldffel voll Kartoffelmehl.

583. Hagebuttenjauce.

Nachoem die Hagebutten gut geveinigt find, toerben fie in
Waffer mit Citronenjchale gany weich gefocht und durdy ein feines
Sieb geftrichen, dann gibt man Buder, und wenn e ndthig ift,
aud) noc) Waffer dazu, [aBt die Sauce nodhmald auffochert und
macht fie mit in Waffer far gequivitem Rartoffelmehl bHitnbdig.

Sngrediengien: I, Qiter Hagebutten. 1y Liter Whajfer.
Bon einer Halben Citrone die Schale. Iy PBfdo. Juder. 1/, Thee:
[Bffel Rartoffelmedhy. :

584. Himbeerenfauce.

Die Himbeeren werden frijdh durd) ein feines ©ieb geftridyen,
oann mit Waffer und Jucer vermijht aufgefocht und hiernad) mit
Qartoffelmehl biindig gemad)t. Diefe Sauce parf mur eben auf
fochen, weil fie fonft thre jchome vothe Farbe verfiert. Ebenfjo wird

585. Johannisbeerenjauce,
mir mit etvad mehr Juder “bereitet, und aud)

586. Grbbeerenjauce
wird o gefodht.
Sngrediengien: 1/, Qiter durdygejtridyene Jrucht. 1 Schoppent
Waffer. 1, Bfo. Buder (Johannisbeeren 3/, Pid. Juder). 1
Theelvffel Meehl.

587. Pilaumenjauce.
Hierzu fann man bdie Pilaumen gejchalt und ungejchdlt ver:
yenden, man nimmt die Steine Hevaus, focht Ddie Pilomen 1t
Waffer mit Citvonenjhale veid), ftreiht fie damn durch ein feined
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