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302 Ragouts,

Wein sugefest, von allen Sorten gans Oerviirs,
¢in Stif DButter, Saly und einige Rtronens
©dheiben davan gethan, und die Triffeln fo fang
davinn gefocht, bis fie weich find. . Alsdann

bricht man cine Serviette auf einen Telley, legt
Die Triffeln Davein, und giebt fie fo auf die Tas
fel. ian Fan fie audh ohne Servietre geben,
die Sauce durcy ein Sic lauffen (affen, und
daviiber gieffen.
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Saucent (Soofen),
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Adgen = (Hangbuden) Sauce,

in Scdyoppen audh mehr dlirre Higen wers
et 2 bis 3 mal aus warmem YBaffer gewar
fchen, und mit cine halb Maag Aaffer juges
fest.  LWann fie weidy find, teeiberman fic mit
einem Schoppen auch etwas mehr Wein duvch
ein Daarjich , thut dag durchgetricbene wiedey
in cin Oefdhive, cin StiE Jucker, ¢in wenig
Eleingefchnittene Sitronen{thalen und gefioffenen
Stmmet dagu, voftet einen baiben Kodhlofel Mehi
in einem Stublein Butter gelb, und nimmt g
an die Hagen-Sauce.  Hat fie noch eine Qeits
fang geFocht, undift in der Siffe veht, fo fan
fie uber cin fufies Semuf gebrausht werden.

Saue
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Saucen (Soofen). - 303

Sauce von Higen s YisrE,

Ron verfertigtem Hagenmark nimme man
3 bis 4 Ehidffelvoll in eine Kaftrel, vihrt e
wit etnem Schoppen Dcin’ glatt, halb foviel
oBaffer Dasty, aefchnittene Ritronenfchalen und
geftoffenen Bimmet daran. RIAIC nicht fuf ges
nug, fo wird nody ein Stutlein, Sucter daran
gethan, und die Sauce unter beftandigem Nl
ven aufgefocht.  Dat fie nidht ihre rechte Dife,
fo werden auch cin paar Mefferfpize voll Mebhl
daran gerofiet.

Sauce von durven RKirfden.

Man wafdht einen Schoppen oder aud) - efz
waé mebr divee Kivfdhen, frobt fie bierauf balb

grob, und fest fie mit einer batben Mans Wafz
fer ju.  Bann fie eingefocht find, fo werden
fie mit einer halben Maas Wdein durd) ¢in Sieb
aepret, 3u t)auren Rirfchen aber toird nur ein
Schoppen Iein genommen, in etner Kachef cin
Fleiner Soffel Mehl im Butter gelb gerdfret, die
durchgetriebene Sauce darein gegofien, undJus
fer nebft gefchnittenen Sitvonenfchalen, ctivas
Qmmmet , und 4 gefioffenen Wagelein darein ges
than. Jdat die Sauce nod) eine Seitlang ges
focht, fo Ean fie tber cin fuffes Semif anges
vichtet toerden,

Sauce von grunen Hir{den.

G5 werden hatb {hroarse, und hald faure

Kirfhen geftoflen. 2 Dfund geben eine Blatte
Vo
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304 Saucen (Soofen).

von mittler Groffe. . Dann voftet man in e
ner Sachel oder Kaftvol einen Kodhloffel MNeb
gelb im Butter, dampft die gefofiene Kirfchen
darinn, gieht einen Schoppen ABein und einen
Sdhoppen ABaffer davan, (afit fic cine Jeitlang Fos
chen, treibe fie durd) ¢in Sieb, thut fie wieder i cin
Oefchive, und Sucker, Jimmet, Sitronenfchas
len niebft cin paar gefiofienen Deggelein davein.
Dat die Sauce ihre gehorige Dicke, fo Fan fie
b jedem fufien Gemuf gebraudyt werden.

Jitronen - Sauce,

Cine Ritrone reibt man am Sucker obder
Ricbeifen ab, vofret einen KochioFel Mebl licht-
oclb in cinem Senflein Vutter , gieht einen
Schoppen LBein und eben fo viel affer daran,
nimmt die abgericbene Jitrone nebjt ihrem Saft
Dagu, und fo viel Sucfer daran, bis es feine
vechte Suffe hat, Dann verrdhrt man 6 big 8
Cyergelb fravk in einem bohen Sefchive, aicht
bie gefochte Sauce langfam davan, thut fie wies
der in Dag Oefchier, und (aft fic unter befians
Digem DMubren auf dem Feuer ein wenig angies
ben, aber ja nicht mebr %ud)cn. Diefe Sauce
fan ju englifthen und Neis- Bouding gebrancht
terden,

Sitronen: Sauce auf andere Art.
3u einemn Schoppen Wein und einem hale
ben Schoppen ABaffer, vervibrt man 1o Epers
gelb ftarf i einem boben DHafen, thut dann
etft
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Saucen. (Sosfen), 20§

erft Den TWein und das Wafjer Daran, eine ab:
aeriebene Strone nebft dem Saft und einem
Eleinen Stiaf Sucfer Dagu, fest den Hafen auf
Koblen, big die Sayte, wenn man einen Tropfen
davon auf die Hand fallen 1aft, brennet, dDenny
wenn dbie Sauce jum {feden Fomme, ift fie vers
porben, weil fie getn gevinnt.

Rojinen - Ssuce.

Ein Halb Pfund groffe und Fleine Nofiner
find su einer mirtlern SDlatte genug. . Sle wers
den peclefen, fauber gewalen, mit halb Waf#
for und hath LWein, eimem Stiklein Suker und
etmag tiein gefchnittenen Jitronenfehalen guges
fest. - 2Baun fie balb gefocht find, réftt man
einen Fleinen EFIOfFel SDehl im Burter gelb, thut
e8 an die Sance, audh 4 Loth gefebdite, und Det
$ingenadh jart gefchnitrenedMNanteln und 1Quint
Simmet eine Wiertelftunde vor dem Anridhten
Dmian. Sie ift dann 3u jedem fBffen Semif
vecht.

Wiandeln : Sauce.

~ 9an nimmt 4 Loth abgeiogene und gang
fein geftoffene Mandeln in eine moffene Pfanne
oder Kaltrol, einen Fleinen Kochidfel Mebl das
su, rubre Dif mit ein paar Ehidffel fMffer Milch
glait, 5 big 6 Cpergelb daju. Wdann Dif jue
fammen veht glate iff, thut man eine Halbe
Maas fuffer Mlch nebft einem StiFlein Sucker

aufs
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ouffocben. Cie Fan ju allen fuffen Speifen

hauptfachlich su gebakenem Brey Mandels

und SReig - IBurften gebraudit werden. ABee

die bittere Mandel licbt, Tan qud) ein wenig dasu

nehimen, die ©Sauce wird dadurc) angenehmer.
Niilch -Sauce,

Gine halbe Ritrone wird am SJucker abgerics
ben, ¢in Eleince Kochloffel Mehl in eine moffene
Pfanne genommen » mit ein wenig Milsh glatt
und Das gelbe von 6 Tyern dazu gerubet , cine
halbe Maas Miflh langfam daran gegoffen, die
abgeriebene Ritrone nebit dern Jucfer dacin ges
than, und unter beftandigem Nihren auf dem
Sener ein wenig aufgefocht, Sie ift s fufjen
Meblfpeifen gut.

Reebs :Sauce von Rabm (Rohn).

25 Kuebfe werden obne Saly gefotten, ges
bust, die Schwange daven: gendimen, und Die
Sehaten mit 2 Loth gefdhalten. Mandeln fein
geftoffen. &oll die Sauce {uf werden, fo thut
man das gefroffene in cine hatbe Maas Mildy ,
Tocht 8 eine SBiertelftunde, prept ¢8 durd) <in
S udh, erhalt die durchgeprehie Mild) auf Koblen
Beig, und thut etwas Jucker dDavein.  Che fie gez
braudyt wird, sicht man fic mit 6 Syergeld ab ,
fchneidet Dic Krebs{thwange darein, Unv Foch-fie
witer beitandigems Nibren auf Koblen diflecht.
Dife Sauce ift su_cinem fuffen Krebs » Cuter
oder fiffen Krebs s Boudin ju gebrauchen,

Sy
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Gausen (Soofen). 307

fen @efalzene Arebs:Sauce,
?i’ﬁ’ Man fiedet ein Biertel Krebfe, nimme Die
OCk Sdmwanse davon, ftot die Schalen mit ein wes
ath nig *Dutier fein, dDampft fie in einem Stuflein
Butter, und thut ein verfthnittenes Nildhbrod
Dazu, balb Fleifchbrube und halb gute Milh das
_ ran. Lann es ein wenig gebocht hat, prefe
ries maws felt durch, exhalt ¢s auf Koblen heif, thut
cne Flein gefihnittenen Perckjilien upd efwas Mufcaz
att ten davan, {dneidet die Krebsfhvoanse und eine
ine Hanpvall vepwellte Movchen Darein, und jieht
die die Sauce, ehe fic uber die Speife angerichtet
ges wird, mit 3 bis 4 Cpeprgeld ab. Dife Sauce
et Fan su denr unter den Gemiffeen befhricbenen
fjen Krebsichnitten, Kreebs Steufeln, Fladlein, ndeg
Bouving gegeben werden,
)- Rubummern Sauce,
Die . 3 ober 4 Qubummern; nady dem man Sauce
ein nothig bhat, fhatt mam, fchneidet fie su runder
B Brofelein, faljt fic ein wenig ein, und [ft fic cia
dy, -ne Biertelftunde flehenr.  Dann fhneidet man
¢in einen Jwibel fein, roftes einen Fleinen Kodyoffel
iten Mehl duntelgeld in einem Stiuklein Butter ,
a0 Dampft den gefdhnittenen Swichel unddie ausgea
ab drufte Sutummern ftark darinn, thut 3 CHloffel
e Cfiig, einert hatben Sespflofel Jleifchbrihe und
. etvas Pfeffer dasu, SHat man Bratens Brube,
ater fo wird folche nodh dasu senommen, daf dieSauce
Sarbe bebommt, im Oegentheil abet cin wenig
Sv Uz AW
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308 Saucen (Soofen).

Sufer gebraunt und davetn gethan, St fie eins
gefocht, und mehy Sauce nothig , o wied mit
guter Fleifchbribye geholffen. Dife Sauce ift 3u
ubriggelafienem DammelzKalbss Braten oder ans
decermn Fleifhroer? gut, dag Fleifd) mus vevfdhnits
ten, und darinn gefodyt yoerdent.

Peterfilien:Sauce mit Jitronen,

Gine Handvoll Peterfilien, wird mit ein wez
nig Rttronen » Schafen und dem Mark von etz
net Ritrone Flein aehabt, ein Fleiner Kodlofiel
Mehl in cinem Sriflein Butter gevoftet, dag
gehatte davinn gedampft, ein Loffel gute Fleifdd 2
brithe nebft etwas Mufcatblinte und vor 2 fr.
Kappern davan gethan, noch eitte SVievtelfunde
| acfocht, und mit 2 Cyergelb abgejogen. Dife
i Sauce ift beim Rindfleifch und bey ubevgelaffes

' nem Oeflugel su gebrauchen,

Sauce von guten Erdfehwdmmen
( Champignons ) (Sdampinion)

Man fhalt die Cedfthwamme (Champigs
nong) fehabt das haarichte ab, fchneidet die groffe
in 4 Theile, und wafcht fie fauber. Dierauf
pimmt man c¢in Stuklein BDutter in cine Kas
ftrol, die €hampignons darein, fiveut cinen bhals
ben Kochioffel Nebl davuber, thut Elein gefchnitz
tenen “Peterfilien, Mufcaten und Saly dasu, (aft
fie eine Reitfang dampffen, gicht Dann cinen halz
ben Schopfloffel Fieifchbrube, oder foviel man
sut Sauce nothig hat, darvan, und Eotht fie fobtjg

i
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Gaucen (Soofen). 309

eins big man fie gebrauchen will.  te Sauce Fan
mit su aliem moglichen Sleifchroert gebraudht wers
T3 Do
ans AnmerFung.  Sfe man Fein rechter Kenner Der
iz guten oder bosavtigen Crofdhwamme, fo ift ju
bemerfen, Daf die gute am baarichten T heil Unz
ter Dev Kappe gangvothiccht fehen muffen. AWeil
- fic fich laber aud) entfarben, wann fie cinige
1Wes Gtunden liegen, o roetden fie dennodh gebust,
| ol und in cin Sejthivy mit fiedendem Waffer nebit
offel ¢in paar wicbeln und ewas GSaly gethan,
a8 Sf3ann fie eiven Ball darinn aufgefocht haben ,
ifid 2 {aft man fie in cinem irdenen Sefchirr uber
fr. Nadyt {teben. &ind den andern Tag die Zwi-
1nde bel weig und haben fich nicht entfarbt, {o find die
Dife Grdfchwamme gut, im Segentheil aber bosartig,
affes und nicht su gebraudyen.
= Triffel - Sauce.
L st 1ibergeblichenem Gang - oder Enten 2 Fieifch.
| : ¢  Cin oder auch 2 Loth Triffeln Focht man in
pigs ¢inetnt hatben Schoppen AWein, voffet einen Fleiz
voffe . nen Loffel Mebf geld in cinem Stuflein Butter,
rauy dampft, cin paar Elein gefchnittene Charlotten 2
Kaz Swiebel und ein fein gefchnittenes Stutlein Syek
halz Daran, thut die gefottene Triffeln famt dem
mitz - Wein an dag Mebl, cinen Schopfloffel gute
lake Sleifechbrithe, etliche Ritronen - Radlein, MNufcas
halz ten, Pleffor und cin paar Nagelein daju. St
marn etivas von der Sang s oder Enten - Sauce tbrig,
fort, fo fan man’s um ves beffern Sefchmats willen
big 1 3 DG~
BADISCHE
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daju nebien, auch das ubriggebliebene Fleifch
in ber Sauce it atiffodhen (affer.

Sauce von Ticvdhen.

Gine groffe Handvoll von denr gefauberten
Morchen verwelt man, legf fie in’s Faite safjer,
drukt fie feft aus, febtcidet fie Eleir, [att cine
halbe Handooll Letecfilien, voftet einen Fleinen
offel Mebl lichtaeld in cinem GStitlin Dutter,
vampft dic Morchen und den Deterling Rarinm,
thut citien Sdyopfioffel aute Fieifchbeihe datan,
Mufeaten und Saly dagu. Hat man ¢in “Hricss
Yein und Gifer, {o witd ed geourfelt darcin ges
fehnitten, Dife Sauce Fan ju den gefalzenen
Boudins ((Bubing) gebrancht werden.

Satce voir Pignoterr, (Pignons).

Ru cinerSatce nitme man 2 Loth Pignelen,
verroellt und fehalt fie wie die IMandeln, vevncetet
in einem Stuflein frifchen Butter cien Heinen

LOFIMehl, nimme voneinet hatben Jitrone bie gez

vicbene Schalen nebft demt Saft dagy, virhee cis
nen&chopfloffel aute Tlcifehbrahe langjam daran,
und thut cin wentg Elein gefchnittenen Peterfilien
nebft Den gefthalten Pigtiolen an die Sauce.
Dife ift su einer alfen Henne, Kapauiten, ju junz
gens Ocflugel audh ju weis gefoctem Kalbfeifd)
tauglich, nur su feinem Braten. Man Fan auch
varinn fochen.  ABann dic Sauce fertig ift,
an fie mit 2 Cyergelb abgejogen rerden.

Uns
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Saucen (Soofen). 311

UndeEodte Herings:Sauce.

Su cinem ftacken Teller twerden 2 Hevinge
gebust ) Die Mitchen Davon bei Seite gethan,
Die Rogent aber weagetvorfien, und Ddie Deringe
su gany Heinen Brofelein gefthnitten.  SHievauf
fiebet man 4 Ener havt, nimmt bas gelbe heraus,
hut die DHetingsmifchen, einen SHivffel Elein ges
haften Deterfilien, eben foviel gehake Kappern
und ein wenig BPeeer Dazut, verdrnft dif ool
untereinander, gicht 2+ CHloffel Provencer  Ocl
und foviel Sjig daran, daf ¢s wie eine Dicke
Gauce ift » eihet die Elein gefchuittene Deringe
Leicht barunter, und sichees fie auf dent Ycller an.
Dife Sauce ift yu allen Braten, ju grilliveem
Cauf dets Noft gebratenen) Fleifch und Sefligel
tauglich.

: ~ Ramm Sace,
fiber YBildbraten oder gebratene Hafer,

%n einem Stitblein Butter voftet man einen
Kochloffel Mebl duntelbraun, dampft einen feins
gefchnittenen Swibel nebft einem Stutlein Spek
davinn , thut cinen ftarfen Scdhoppen fauren
NRalhm daraw, ein Lorbeceblatt, etfiche Jitronens
MRadfein, cinen EHioffel voll Kappeen, Peffer,
Nageletn und cin weaig Saly daju. Jn Ers
manglung eines gangen Sdoppen Habms Lan
der batbe Theil Fleifchbrithe dasu genomimen
werden. Dasg tibergelaffene LWildpret ader Has
fe wird darinn aufgcfod{{, und vor dent Anvichz

4 fen
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gen ein Stublein Jufer im Waffer gebraunt
Damit bie Sauce Farbe bekommt.

Selleri- (Relleridh <) Sauce.

Man bust 2 big 3 grofie Selleri - Wurseln,
Jiedet folche gany im Salsvaffer, babt fie niit cis
nee Sondvoll gartem Sellert - Keauf, voffet eiz
sien Fleinen Loffel Nebl gelbledht in ¢inem Stuke
Yein Butter, bampft dag gehakte wobl darinm,
thut gute Fleifthorithe, Mufeaten und ein 1wenig
Pefrer datan, Aany dbie Sauce eine Jeitlang
aefodyt- hat, wird das dagu beftimmee Sleifeh
Darein gethan,

Sauce 31 warnten Vafteten

Man nimmet 2 SHloffel voll Kappesn, efivas
Ritronenfchalen, ein paar gewafdene Sardels
fen, ¢inen Ruoibel, Peterfilicn und Bafilicum ,
hatt ¢s sufammen Flein, Dampft ¢d in einem Ses
fchive mit ein wenig Dutter , thut cinen Liffel
voll Muifchel » vber weig NehE davan, fullt ed
mit ehoas Fleifchbrihe und cin wenig Cfjig auf,
und faft die Sauce Fodyen.

Sauce a la Reine (a Ia Rén).

Cine Handvoll gebuzie Peterfilten « IRurjeln,

¢in paar Jwicbel, und eliche TBecBerifchnitten

fodt man mit guter TTeifthbriabe und cin wenig
Dutter weid), wafd)t 3 Sardellen, halt iz mit
dutter Flein, frreidht Dann alles duech ¢in Q::iccg,

: ' (aBe
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.Saucen (Soofen). 313

1t 146t ¢8 wicder Fochen, yieht die Sauce Fury vor
pem Anvichten mit 2 Epergelb ab, und drukt aus
einee halbet Sitrone den Saft davan. 2u Par

freten und Gefligel ift ife Sauce fehe gut.
n, Satce 3u wildem Gefliigel.
c: S cinem St Butter macht man 2 Kodhe
11 [6ffel Dehi braun, dampft ¢ine groffe Landvol
11, aefchnictene Jwibel barinm, thut cimen Schopfe
nig [offel gute Flcifchbribe 1md ein twenig Effig das
g van, et Fleines Stuf mageen Oehinden, eine
ifch. Rinde vou fehroarzem Brod und etlishe ganje
Nagelein dazu, “ABann die Sauce ftart gefodt
hat, prefit man fie durch ein Saarfied, Taft fie

wieder Eochen, nimme dic lang gefihrittene Sehas
fen von einer juvot im ABaffee halb tweich gejots

bag tenen Pomeranze nebft dem Saft von einer Jis
Dele trone Davein, und focht fie noch ein wenig auf
1, ABenn man gebratened Seflugel hat, und ¢8
Ses | perfhneidet, fo Fan man dle Beinee und das
et fonft noth abgdngige aud) in der Sauce Fodyen
¢ faffen, Dab fie mebr Sefhmak befomme,
1uf;
) Auftexn Sauce 3u Gefligel und
falbgbraten.

: Gtlidye Peterfiliens Wurseln, gelbe NRuben,
o, Sroibel und Kuoblaud) fhneidet man grobledt,
e dampft e mit cinem Stuflein Butter , nimme
21ig ¢in wenig Nagelein, Sitronenfchalen und. Loes
it beerlaub Dayy, fireut cine Handooll Mehl Daranf,
ieh (0Bt Dif auch ein wenia mitdampfen, falt es
(agt \ 3 mit

11} BADISCHE
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mit guter Jleifdhbrihe und einem balben Glas
Cifig auf, lagt vie Sauce eine Stunde foden ,
prege fie durdy ein Sieb, erhalt fie warm, und
steht fie wor Do Antichten uber den beftimmien
Nagout wit 3 bie 4 Spergeld ab. Hat man
Yuftern, fo nimmt man yie aus der Sdale,
[aft fie mit ein wenig LWein auffodyen, glept ven
SfBcin an Die Sauce, nimmt den Bart vou den
Auftern ab, und thut i eofk bei’t Anvichten in
bie Sauce. :

Sauce 3u einer gebratenen Kalbs:
leber Over 3u einein jungen
{)L‘IC“.

Man nehine einen Schoppen guten Leine
effig, cinenn Bierling Jucter, 10 big 12 Viages
Tein, cin &tullein Jtmmet und ¢hwas Jitronens
fthalen. Bann dif bis auf die Halfte einges
focht iff, Ean die Sauce gebraud)t werden.

_ Line Culli .
bie su allen Saucent ju gebrauden iff, und dag
Nebivoften cefpart.

%n eitte Rachel oder Kafteol nimmt man ein
Gitiklein Dtter, fegt Jwicbelftheiben darauf,
fchncivet 2 big 3 Pfund Kalbfieilth su Stutlein,
und fegt e8 auf die uvicdel, man Ean aud) ubrigs
gelaffencs Ochfen 2 Kalb » ober Hammelficifch

Daju nehmen. Hat man audy etrwas von Seflus

gel, fo (iBt maws mit ctas S dhinken aelb

dampfen, thut Peterfilienrouvgeln, gelbe E}‘uﬁbcg
tn

P T R o S - O e T = S B o]

e g~ gl

Baden-Wiirttemberg



-
-

Saucett (Sodfenr). 31%

s : y

and ganses Gewnty davan. Lann ¢8 gelb ift,
1D frreut tan foviel Eleine Sande Meh barauf, a(6
man Saucen madyen will, (aft ¢8 toch ein wes

1; nig ansiehen, fullt es mit guterﬁlei?d;brhhc auf;
% und fodyt ¢8, bis das Fleifch weichift. Tun wird
et ¢8 Dutch ¢in Sieb getviebetr, und um Sebraudh
ot aufbeaitenn. 2Alsbann Fan man Triffeln, Moz
in dyen, langlecht gefthnittene Bitronens pbes Domes

ranseri-Sthalen, Kappetti odee fein gefthnittene
Eharlottensioibel nehmen , nadhydem  man ¢ine
32 Gauce mathen will. MNan focdt dif suvoe ine
ciBein auf, nirmme danit von bifer Culli foviel man
e Gatice tothig hat, thist e8 an dag mit AWein
aufacochte, todh cin fwerig Slei{chbrube davan,

i and (a6t ¢8 Fochen, Solite die Sance nicht ges
ez | nug Javbe baben, fo Ban wan efwas gebranten
N Qucker baran thun und bet dem Ariticyfen e
& Saft von ciner halben Jitvone darauf dyucken.
: Qnmerfung. Ton feinen . Keautern madE
man dic Satce cbenfo, Tod)t fie nady dDem baten
18 auch it IGein, und verfahee damit wie sben
gemeldt.
in Zine feine Sarce Tournée (Tutiee).
Tn: ‘ O cin Gefchivy thut man ein St Butter,
32 ¢inen RKochloffel voll Mehl, cney ChHofel Qf‘ﬁtg,
g o ganien EJ\mctcbc[ '}mb‘ ¢ifl ficmclﬁw(qtuE
T Gdhinten daju, vibre dip mit Faften Flcifchbrihe
b glatt, fullt¢s dann mttl_;yleifﬂ)brui;e auf, foviet
" man nothig bat, fejt ¢8 uber das Gewer, vuhyt B
B beftandig, bis die Sauce dIF genug ift, preht fie
burchy
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' LANDESBIBLIOTHEK

316 Aufldufe.

durch ein'&ieb, und thut vor dem Anvichten et
was Elein gefhnittenen Schnittlauch darvein,
©o ift fie vedyt, und Fan zu weiffen Ragouts
gebraucht toerden.

% RY DY RIDTRTLEG DTGRP

Wuauf von Bricslein oder Kailber:
milchen.

;)mcn Kecugerrvecen oDerABeigbtod werden ein
tenig nbc;ermm, in lﬁaﬂ"n cchxwd}t, feft
qudg,l‘brukt, und o einem GtaE ‘Butter abge
bamp%f Dann tubet man einen Bierling Dutz
ter ic ihe , nimme Dden n,':ounpfrcn i3t bau,
rithri mmt (%(,l)tl'qf‘ b cine Bievtelftunde, {cb! (aaf
Das meiffe su einem k.dmum, und ruhrt ion
nebit etwas. Mufeaten und Saly audh an die
%anc Jm:'.lu* waftht man_3-big 4 Dricss
Lein, fiedet | jie tin L(‘laxm%v f;\‘ure{t 1u faubee
{cheidet fie Flein getousfelt, :mmp'rrl fie in euum
Gtuklein Butter ab, frreut einen SNefierfbis voll
Miehl daruber, thut un wenig ncfa)n tf cz*c Ehavs
Iottenz Jwiebel, Deterfilien und Sitron cism)n[cn
Daj u, fullt fie mit etwas Fleifchbribe auf, und
[ub ie mri einfechen, fielit fie Dann ouf Dw Seiz
ge sum 2AbFRHlen, drufi Sitronenfaft darauf, bes
i‘rrudy cin Bilech mit Butter, fivewt e mit Sems

mielmeh! hu.t Di¢ g:rubtte Waffe bhatb darcin,

Den J,agoaa darauf, die tibrige Maffe vollends
Raviber, und {aft fic langfam backen,

uf-
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