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®ib 3 Pfund Butter daju, und ftofe nochmal alles recdht durch-
etnander.  Nimm fonad) die Dutter beraus, freib fie durdh
ein. Haarfieb, daf fie vecdht fein werde; formive (qeftalte) ber-
nac) einen Dallen aus diefer Butter, und lege folche in faltes
Waffer oder auf €is, bdamit fie feft werbe. Wenn fie ge-
braucht rerden foll, fo trodfne fie mit einem Tuche ab, mache
den *Ballen mit dem Meffer {hon gleidh, nimm einen Pafte:
tengtoicler, und madye mit foldyem ZBierrathen in die BDutter,
lege fte alsdann auf einen Teller, und gib fie nebft dem NRind:

fleifch sur TLafel,

Anmerfung., Man fann auch diefe BDutter durch eine
Sprige driden,

N= 2, Charlottenfauce.

Puse 18 Charlotten, und fhneide fie der Lange nach,

gib in ein Kaftvol ober Tiegel 3 Loth Dutter oder Schmal;

nebft X Loth Jucder, laf den RBucdfer in der Butter oder im

Sdymaly auf dem Feuer gany braun aufgeben, lege die Char:

lotten Dinein, und vofte fie ein weniq, ftreue einen halben Koch-

[offel woll 9Mebl darvauf, und rvdfte diefes alles gany langfam.

Hernad) gief einen Schoppen qute Schit bavan, wie auch cine

| obere KRaffefchale voll guten €ffig und eben fo viel Wein, qib
bas nothige Saly dazu, und laff die Sauce verfodyen.

N2 3. @arbdellenfauce, weldye man 31 einem qe-
fottenen NRindfleifch gebraudyen Fann.

Wafhe 10 Sardellen fauber, nimm die Grathen Heraus,
und fchneide fie fein jufamen. Gib 4 Loth Dutter in ein
Kaftrol oder Tiegel, [af fie beif werden, ftreue einen balben
Kodyloffel voll DNebl binen, rofte es gelb, gib die jufammen-
gefchnittenen Sardellen dagu, und rofte fie nod) ein weniq mit
dem Mlebl; gief L Maff guter Sdyu davauf, 1 Maf Wein,
= eine obere Kaffefchale voll Bevtrameffig und das nochige Ealy,
und laff die Sauce bis auf L Maf cinfochen.  Edjlage fie
= bann durd) ein Daartuch, und gief fie in ein fauberes Gefdhive,
Wenn es Zeit ift, anjuvichten, fo gib diefe Sauce beiff und
befonbers jum Rindfleifch.
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