
AUEAUX AXCI~Ffnede béchamiile et d'une quantité
>IIflt2Itvt d'ene 'anchia pouir lui donner une saveur particulière
et une co(lo)ration ros tendre.

SAVEMw~Â-ontIué d étaiere de fromage réet

SAUItsouia-Copoéede échie qu'on lakim. mijoter

liy(I dtes oignon. cuitaq plisi tamisésý; on ajoute dle la réme et du beurre
AVnAXCHAMPION NS -Béchame[le laquelle on ajoute dti-

chamnpignons.

AUEAt*% IEê~CeSit! ebéhmle d'huftirw de,
rrme et d'un peu de jus dle citron.

SAVO CIdME A i'KIS1-Cot5t~té~ d bécai l e pergil

haché menu, dle crémie et dle beurre.

SAUCE AU BEURRE

(commle sauce de base)

6 riUclr4o à soupe de brurre 1 chopine rîcu bo'4llanSe

4 Cu ffle* à #Ou Pe d*e rit 8Sle f

MIona D'Ai'vZT-Faites fondre quatre cuillierés à soupe de beurre.
Délavez-y la farine et faites cuire le tout. Verse, l'eau bouillante et

battez vivement jusqu'à e que le siélnge soit lié. Ajoutez le reste

du beurre, une demni-cuillerée à la f ok Battez jusqu'à inélange

parfait des ingrédients8. Sales et poivre.

SAUCE ]HOLLADAIS --Cete sauce se prépare forilemient. C'oegt

une sauce au beurre à laquelle on ajoute raduellement de nouveaux

morceaux de beurre, des jaune d'oeufs et du jiu dle citron qu'il faut

remuer ensemble jusýqu'à la formation d'une sauxe lWèremeat acide.

épaiîe, jaune. dle la consistance et de l'apparence du flan.

SAUCE NOMTELIlO-C't la sauce hollanduise, à laquelle ou ajout.

de la crème fouettée juste avant de servir.

SAUCE MOv'rARDE-On peut la préparer avec sauce au beurre et

moutarde.

SAâUCE Aux clr8-Elle peut se constituer de sauce au beurre

et de cûpres.

SAUCE AUX oeung-On peut la composer de saure au beurr et

d'Seufs durs hachés.


