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Savce Aux AnNceois—Formée de béchamelle et d’une quantité
suffisante d’essence d’anchois pour lui donner une saveur particuliére
et une coloration rose tendre.

Savce Mornay—Constituée de béchamelle, de fromage ripé et
de beurre.

Savce sousise—Composée de béchamelle qu'on laisse mijoter
avec des oignons cuits puis tamisés; on ajoute de la créme et du beurre.

Savce Aux cmamrioNoNs—Béchamelle & laquelle on ajoute des
champignons.

Savce aux nurtres—Constituée de béchamelle, d’hultres, de
eréme et d’un peu de jus de citron.

Savce criME AU persiL—Constituée de béchamelle, de persil
haché menu, de créme et de beurre.

SAUCE AU BEURRE

(comme sauce de base)

6 cuillerées @ soupe de beurre 1 ine d'eau bouillanle
4 cuillerées & soupe de farine Sel et poivre

Mobg p’apprbr—Faites fondre quatre cuillerées A soupe de beurre.
Délayez-y la farine et faites cuire le tout. Versez I'eau bouillante et
battez vivement jusqu'd ce que le mélange soit lié. Ajoutez le reste
du beurre, une demi-cuillerée a la fois. Battez jusqu'd mélange
parfait des ingrédients. Salez et poivres.

SAvcE HOLLANDAISE—Cette sauce se prépare facilement. Clest
une sauce au beurre A laquelle on ajoute graduellement de nouveaux
mdebme,duismd’u:fnetduimdoei&onqu’ilhm
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Sauce soussELINE—C'est la sauce hollandaise, & laquelle on ajoute
de la créme fouettée juste avant de servir.

8AUCE MOUTARDE—On peut la préparer avec sauce au beurre et
moutarde.

Savce aux cirres—Elle peut se constituer de sauce au beurre
et de céipres. :

SAUCE AUX @urs—On peut la composer de sauce au beurre et
d’eufs durs hachés.



