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3 $oth Butter nebft den jufammengefdnittenen Kufummern und
14 Maff Wein, und (af fie auf Den Teuer gelinde werden; gieP
12 Map von der Coulis darauf, Glace eines balben Hubhnereies
qrofi, aud) &al;, und laf} die Sauce etrwas etnfochen; Dann
nimm das Fett nebft dem Faum Derab, drucke Den Saft von el-
ner Jifrone Daran, und gib f{te jum Rindfleifdh auf die Tafel.

e 21, Sauere Nabmfauce 3u cinem gedampften
Mindfleifch.

®ib 4 foth Vuteer in ein Kaftrol, vofte einen Kochloffel
voll OMehl fchon gelb, gief V4 Maf gute Schit daran, s Maf
faueren Rabm und eben o viel DBertrame(fsg, lege die Edyale
von einer Jitrone und 14 Hitbnerei grof Blace dagu, falze e8, und
(af Die Sauce big auf /4 Maf einfochen. Wenn s Zeit jum
Ancichten ift, fo {hlage fie durd) ein Haartuc), und gib fie heip

jur - Tafel.

A 22, Olivenfauce ju einem marinirten Lendens

brafen ju geben.

Sdale 2 obere Kaffefchalen voll Oliven ab, damit die
CSteine hinwegfommen. b in ein Kafivol oder Tiegel 3 foth
Butter, oder nody beffer, fo viel Provencerdl, laB €3 help wers
den, und lege die Oliven in daffelbe. Giep /s Map rothen
Wein davan, und laf die Oliven weic) dunften. Gieg aud) 14
Maf von der Eoulis davan, V4 Hubneret qrof Glace, und lap
dbie Sauce wobl verfochen, vergi aber nidy, ein wenig Salj
daran ju (treuen; faume fie ab, nimm das Sett Davon, drucke
denn ©aft von einer Ritrone daran, und ridie e Fum Rind-

fleifch) an,

N2 23, Grine Butter von Sdynittlaud.

tieg und wafche eine Handvoll Schnittlaud fauber, {dneide
ibn fo fein, als moglich ift, lege ibn in einen Morfer, gib etnen
halben Anvicheloffel voll von den Spinatfhotten dazu, lege 34
Plund Dutter binein, und ftope alles durcheinander.  Jlimm
dann die grine Butter hHeraus, treib fie durd) emn Haarfied, und
verfabre, wie bei der Sardellenburter gefcheben ift.
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