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it 592. Heidelbeevenfauce.

‘ Die Heidelbeeren twerben in Wafjer mit Citronenjdhale auf:
gefodht, durd) ein Steb gevieben wund panm mit Buder und Semmel
brifeln, diesmal ohue RKartoffelmedhl, aufgefodht.

\ Sngredienzien: 1 Qiter Heidelbeeren. 1 Qiter  Wafjer:
ik 1/, Pid. Buder. 1 Untertaffe Semmelbrojeln.

593. Citronenjance.

Sn Butter macht man eine leichte Mehlichmwite, vithrt diefe
mit Wafjer glatt zu einer bilndigen Sauce, gibt dann die Sdyale
port einer und den Saft von zwei Citvonen nebjt dem Juder dagy,
(afst die Sauce auffochen und vithrt fie hiernad mit Gidotter ab.
9Man fann die Juthaten zu Ddiefer Sauce auc) voh mit dem Sdynee-
befen jufammenichlagen und fie au bain maris wnter fortiwdhrendem
Shlagen did und jdhdumig werden {affen.

Sugredienzien: 60 Gr. Buiter. 2 Qoffel Mehl. 1 Siter
Wajfer. 2 Citronen. 5 Eidotter.

594, ©auce von Frudtjaft.

Hierzu werden die Jriichte roh audgepreft, dev flax abgegofjene
Gaft danm mit Juder aufgefocht und mit Rartoffelmehl bitndig
gemacht.

Sngredienzien: Wuf 1 Liter Saft 1 Pfd. Bucer (bei Jo-
pannigbeeven mehr). 1 Theeldffel gut poll Rartoffelmehl.

595. Gauce von eingefodtem Frudtiaft.

il Der eingefodhte  Fruchtiaft wird mit Waijer perbiinnt, wund
] man fest, je nachbem bder Saft mehr oder weniger eingefocht ift,
i ein Dritttheil oder die Halite Waffer Hingu und Dereitet dann Die

o Smuce ie die von frijem Fruchijaft, natiivlihy mit wentger Sufab

i e pon Buder, diefer ift oft gdv niht nothwendig.

1 | Sngredienzien: 1y Citer Frudtiait. 3/, Sdoppen Waffer.

FEl Buder nad) Gejhmad. 1 Theeldffel voll RKartoffelmehl.

596. Ungefochte Fruchtjauce (ganz vorziiglich).

Der fare Saft von frijdhen Friidten wird mit einer fleinen
Reibefeule ftetd mnad) eimer Seite gevithrt, wdihrend man mit der
{infen Hand vom beften Pubdersuder immer langjam bineinjtreut.
Man mup mindejtend 3/, Stunden fo rithren, dann wird bdie Sauce
didflich und ift von audgeseidynetent Gefjdmad und  Anjehen.

Sngredienzien: Iy Qiter Frudtiaft. 1 Pid. Puberguder.
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