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No 3. Sardellensauce, welche man zu einem gesottenen Rindfleisch
gebrauchen kann
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Gib 3 Pfund Buster daju, und ftofe nochmal alles red)t durch-
einander.  MNimm fonach bdie Dutter bhevaus, treib fie durd)
ein Haarfich, daf fie vedht fein werbe; formirve (geftalte) Der
nach einen Dallen aus diefer Butter, und lege folche n faltes
Waffer oder auf Cig, damit fie feft werde. Wenn fie ge-
braucht roerden foll, fo trocfie fie mit einem Tuche ab, mache
et Ballen mit dem Meffer fdhon gleich, nimm einen *Pafte:
tenywider, und madye mit foldyem Qierrathen in die BDutter,
(eqe fie alsdann auf einen Teller, und gib fie nebit dem NRind-

fleifch zur Tafel.

Anmerfung. Man fann auch diefe Dutter durch eine
Sprige drucen,

Ne 2, Charlottenfauce.

Puse 18 Charlotten, und fdhneide fie der Lange nach,
qib inein Kaftrol oder Tiegel 3 Loth *Dutter oder Sdhymaly
nebft I Qoth Bucer, faf den Jucer in Der *Dutter oder im
Sdymaly auf dem Feuer gany braun aufgehen, lege die Lhar-
fotten Binein, und vofte fie ein wenig, ftreue einen hatben Koch-
[6ffel voll Mebl darauf, und rofte diefes alles gany langfam.
Hernach qief cinen Schoppen qute Schit davan, wie aud) eine
obere Kaffefchale voll quten €ffig und eben fo viel Wein, gib
bas nothige Saly dagu, und (af die Sauce verfocen.

N2 3, @ardellenfauce, weldhe man u etnem e
fottenen Rindfleifcdh) gebraudyen tann.

GWafche 10 Sardellen fauber, nimm die Grathen heraus,
und fchneide fie fein sufamen. Gib 4 Loth °*Dutter in ein
Kafteol oder Tiegel, [laf fie beiff werden, ftreue einen halben
Kochloffel voll Mebl' hinen, vofte es gelb, gib die yufammen-
gefchnittenen Savdellen dazu, und vofte fie nod) ein renig mit
dem Mebl; gie L Maf guter Schu darvauf, § Map Wein,
eine obere KRaffefchale voll Beverameffig und das nothige Sal,
und lafi die Sauce bis auf L IMaf einfochen. Edylage fie
pann durch ein Haarvtuch, und gief fie in ein fauberes Gefchire,
SBenn es Jeit ift, anguvicheen, fo gib Ddiefe Sauce heifp und
befonders sum Rindfleifd).
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