
Maria Ludolfs

10. Zwiebel-Sauce.
Man schält und zerschneidet 3 kleine Zwiebeln und brät dieselben in 20 Gramm Butter, läßt sie aber nicht schwarz
brennen, gießt dann Fleischbrühe und etwas Essig mit ein wenig Gewürz daran, läßt solches kochen, bis die Zwiebeln
ganz verkocht sind und reibt sie dann durch einen Durchschlag. Die Sauce ist sehr schmackhaft.
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