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Fhufter Abfdynitt.
Bon den Tunfen oder Saucen.

Hier und bei ven folgenten Tunfen (Saucen) médte ich
gar ju gerne ben angebenten Kiinftlern inteveffant fepn; hier ihn
ausfchliefend Iangé Beit befchdftigen, ibn vecdht an die Seele le-
gen, baf Dier das @dywerfte, bdas Vefte ber Kunft verborgen
liegt; baf bdie viditige Vehandlung und bdev feine Gefdymack der
@aucen ben wirklidhen Kiinftler bejeihnet, daf biefes miehr als
eine {dulgeredite Beobaditung der NRegeln, nehmlich arofie lange
fibung, gefundes Urtheil und feinen Gaumen al$ bdie erften: We=
dingniffe verlange. Die Negeln bejeidhnen, érvleidytern, frihren:
bilden aber dben Gegenftand nody nidht. Wenn 1 fage, baf das
aur Kunfe beftimmte Fleifd mit etwad Teidhter Buiibe: gendffet,
auf mittelmafig flarfem Windofen eingebodht, der Winbofen ge-
bampfe, und der Saft auf Glace gefdllt wird: fo gebe idh eine
ridjtige NRegel. €5 gibt aber in bdiefer Bwifdeneit nod) eine
Menge Crfdheinungen, die fih nicht beftimmen laffen. LWenn
ber @aft auf Glace fdllt, fo befommt er feinen eigenthimlidyen
GefdmacE; diefer hdangt nidht nur von der unbeftimmten Quali-
tdt ves Tleifches, befonders auch nodk von tem f{dnellen und aud
gu langfamen Ginfodyen ab; ber etwas langfamer gebende, und
fid dann 018 auf einen gewiffen Grad fdrbende @aft ber
Fomme einen antern Gefdiniact, ter fidy nidht befhreiben 1dft,
und dody einen Grundfioff gibt. * Biel ﬂbuug, DBeharrlichEeit,
ftetd vege AufmerflamEeit, eigenes Gefdbl wird dbem angebenden
jungen Manne den feinen Tact geben, unter vielen Yomen-
fen ben vechten ju treffen, und ihn o jum Kinftler bilden, bdey
bann evft in ben trocfenen Negeln Leben finden, und b’ez) ter
mindeften Andeutung midy verfiehen wird.

Weife Tunfe, (Grande Sauce.)

Seds Pund Kalbfleifdy (vom Sehlegel) werden yu Sdni:
Ben .ge[d;nitten, in eine Cafferole mit ywey fpanifdien Jwiebeln,
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awey gelben Niben und cinigen Shnigen Sdneid{dinken ge-
than, mit einem SdhopflSfFel voll leichter Vrikhe (&. Ubfdhn,
von Vriihen) gendffec,’ jugedecet, und am mittelftavben inb.
ofen eingefodyts wenn der Gaft Eleine Blafen madyt, fo wird
der Windofen mit Afde geddmpft, und das Fleifd febr langfam
geben gelaffen, o gwav, dafi ter @aft, obfne an irgend einem
Drte gelb obevfbraun Ju werden, auf Glace gefallen ift , bann
wird dbie Cafferole mit vier Maag letdhter, febr reiner weifer fo:
henter Vribe anpefrillet, mit einem Vouquet (S. Abfchn. vom
feinen Krdutchen) belegt, und langfam Fodben gelaffen. Auf
vier Naaf Briihe wird drep Wiertelpfund Vutter in einer an.
vern Cafferole gevlaffen, abgefddumet, mit adt EHIdfFel wvoll
weifem feinen Meple beftdubt, und langfam mit unten und oben
angebradyrer Gluth bis jum Cintvocnen einer jeden Feuditigheir,
ober vielmehr big bie Cinbrenn gelb werben will, unter dftermn
Ribren gerdftet; dann mit der BVriihe behutfam nady und nad
3 einer Sunke abgertibre, unt nody fammt dem Fleifdhe lange
fam Eodyen gelaffen. Bon einer balben Stunde gur andern
wird ber viickwdrts an bder Oberflade aufgeftiegene Sdaum und
bag Fett abgenommen.  Diefe erfte Tunfe muf rein, Flar, weify
obrie einen dominanten Gefdmack, vielmehr empfinglidy eines
jeden andern feyn. Nady drepftiindigem langfamen immev gleiden
Kodhen , wird fie dburd) ein Haartud) in eine tiefe ivdene glafivte
@dytiffel. ober LWeibdling gefeibet, von vier ju vier Minuten mit
dem @dBpfldfiel gesogen, damit fie Feine Haut made, und fo,
big fie Falt ift, miv bem Biehen fortgefabren ; dbann jum weitern
Gebrauche aufbewalret.

© Braune Tunfe. (Une Lspagnole, ou Sauce brune.)

@ed)s Pfund ju Sdniten gefdnittened Kalbfleifd (vom
@dylegel) werden nebft ywey fpanifden Jwiebeln , gwey gelben
Niiben und einigen Schnigen Schneidfchinken “in einer angemef
fenen Cafferole mit eitem @dopfldffel voll leidyter Briibe g
nc‘iﬂ'r; undb auf mittelftavfein Windofen gedbdmpft.. TWenn dev
Cafe Fleine Dlafen madyet, fo wird ber Windofen mit Afde
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geodmpft, auf die Cafferole Gluth gethan, big der Saft langs
fam auf {dwarjbraune Glace falt, weldes mit aller Bebuth-
fambeit gefdheben muf, bamic bdie ‘@auce ja Eeinen branbigen
Gefdymack beFomnte. Sie wird dann eine LWeile an dem Feuer
fleben ‘gelaffen, bamit fid) bas Slace leidyter aufldfe; fodann
miv vier Maaf leidyter Brithe gendffet und langfam geEocht,
SBabrend deffen wird drey Wiertelpfund Butter in einer Caffes
role jerlaffen, mit fed)s Loffel voll IMebl geffdubt, mit unten
und oben angebrachter Gluth langfam und unter dftevem Ums:
viibren, leidt braun gerdftet, mic der Bribe dann nad) und
nady jur Tunke ab;fért’ibrgt, ber bad Fleifh gegoifen, mit ei=
nem Bouquer und gwey Lorbeerbldtern belegt, und drey Stunden
Iangfam fodyen gelaffen. Won einer balben Stunde: jur anbern
wird der @daum unbd die Vutter abgenommen, die Tunke durdy
ein  feined Haavtud) in ene wwdene tiefe Sdifel (Weid:
ling) gefeibet, von eit ju Jeit mit einem SddpfldfFel gesogen,
bamit {id) Eeine Haut Eildet, und fo jum weitern Gebraude aufs
bewabret. ie muff Elar, vein, bellbvauner Farbe, angenefmen
Gefdymactes fepn. Diefer ibr Gefdymad, fo vieler Mobdificivung
empfdnglidy, ift bennod) von ber evften febr unterfdiedens vem
ju Folge wdre ed in der Kunft febr audgeartet, wenn Mman fidy
erlauben wollte, burd) Veymifdhung der (dwargen Briibe aus
der weifen Tunfe eine braune ju maden.

Cine Veluté oder gefldrte weifie Tunfe. (Une velouté,)

Dreyy Sdyopflofel voll weifer Tunke (. die vorhergehens
be Tunfe) mit einem L8ffel voll Consommé verdlinnet,
werben eine Dalbe Stunde langfam geFodyt, damit ein gewiffer
Uberreft des Unreinen und das Fett leidht aufiteigen und abges
nommen iwevben fann: bann wicd fie am ftarfen Feuer unter
wdhrendem Nihren bis ' auf die Hdlfte eingeFodit, und durdy
ein feines Haartudy in eine angemeffene Sauce : Cafferole ge:
prefit, mit Glace beftrihen , um eine Haut ju verbiithen, und
fo die Caffercle mit Papier tberdect, eingefafit, wnd in bie
Reibe anvever gefest. Drey Bievtelftunden vor dem Anvidyten
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wird: fie im beifien Vade warm gemadht. @ie fann nady Umftdn:
ben mit &aly, Concassé und Glace geboben werden. Es muf
bauptfadlidy darauf Muickfidt genommen werden, daf tas Con-
sommé weifi genug fep, und die gange Lehandlung fo getvieben
twerben, daf die Tunke weif bleibe. .

- Legierte Junte. (Une allemande.) .

Die vorbergehende Tunke wird nad) ihrem Einfodyen vom .
Feuer gefest, eine Minute fang gertibret, um eine augenblic:
lihe GrEtihlung ju bewirfen,” dann mit einer Ciaifon von vier
big fiinf Crerdottern vermengt*), 1ibev dem Feuer big jur merk:
lichen BVerdicfung und BVindung {hnell geriibre. ©elbit nady Er-
folg beffenn, wenn fie von dem Feuer abgefetst it , wird fie nod
eine TBeife geviibrt, bdann durdy ein feines Haavtudy in eine
Gauce : Cafferole geprefit, und mit Glace beftridhen. - Wep dem
Anvichten wird felbe nad) Vedarf mit Saly, Concassé und
Glace geboben ; durdy die Bindung mit den Dottern erbdlt fie
etnen angenehm gemilberten Mefchmack und anfpredyendes Anfehen.

Mit dem Binden bat ed indeffen eirle eigene BWewanbenif.
Wenn  die Sauce, naddem die Liaifon beygemifdyt ift, Eodht,
fo evfolgt eine Gevinnung; wenn man im Gegentheil, um bdies
fem Unfalie vorjubeugen, bder @Gauce ju wenig Feuer giibt,‘ fo
binben bdie Dotter nidyt, fie bleibt bilinn; eines ift wopf o uns
angenebm als das andere; beyden wird indeffen duvd Aufmerk:
famEett \aorgebeugt, wenn man ndbmlich wdbrend bes 9?4'1’{)1‘91:6
ber dem Feuer diefelbe genau beobadytet, und fo wie fie Efeine
DBlafen u werfen anfdngt, weldes ter Wergang des Kodvend
ift, felbe vom Feuer bebt, und nod) einige Angentlicke mit dem

*) Gine Liaifon bedeutet im Frangbfifden eine’ Bindung, Berbins
bung gwener verfchiedener Theile oder fremdartiger Korper. Jn
ber RKiide werden einige Eperdotter Ddarunfer verffanden, Die
mit Obers oder aud) nur weifier Buithe, den fechften Theil ihres
©ehaltes betragend, verdiinnet, und durd) ein feines Tud ges
prefit werden, und dagu dienen, mehreve unferer weifen Tunfen
au verdiden, und ihren Gefymack lieblich su modificiren.

—
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S)hi[)reri fortfahre. St bie Tunke nady einer & tunde beym Auf-
wdrmen wieder diinn gervorden, fo war fie nid)t gehérig mit der
Liaifon gehitt worden,
Gine Befdhammelle, (Une Béchamelle.) ,
Bier Shopfibfiel weifer Tunfe (@. biefen Ubfdnits)

~ werben mit swep Lofel voll Consommé (&. Abfdhn. v. ten

Lriihen) yerdiinnet, eiue halbe Stunve langfam gefoht , bdamit
bag Unreine auffteigen und abgenommen werden Fann; bdann
aber dbev flavfem Feuer, unter frarfem Riibren und Auforiiden
ted Kodyldfels bis auf dén vierten Kheil eingeftofien , mit brep
Diertelmaaf bis auf die Hdlfte eingefocbfer @abne (Obers) nad
und nady verdiinnet, und.fo jufamimen bis auf ey Sdopflofel
eingefocbt; fie wird Pann durd) ein feines Haartudy in eine
Gauce - Cafferole geprefit, mit Glace beftrichen und big Jum e-
b}aucbe aufbewabre. Diefe Operation muf auffebr ftarfem Feuer

~vor fih geben, indbem durdy das langfame Kodhen die Sauce ei-

nen berben, unangenehmen Gefhmack beFommt, und ibre {chdne
TBeifie verliert; an biefer Tunke, die in unfern Kiiden eine be-
deutende Relle fpielt, muf uns fehr viel gefegen feprt, unb tie
Beveitung mit AufmevEfamEeit betrieben mwerbden. Sbre bepnabe
raube Kraft witd burd die Beymifdyung der lieblidy [1ifen Sabne
angenebm gemiltert, und fie erhdlc “einen pecififhen unbes
fihreiblich angenehmen Gefdhmack. Eine blendenbde Weifie bezeidhs
net. den Fleif des Kiinftlevs.

& Reidhte Befdhamelle. (Petite Béchamelle.)

o Cin Prund Kalbfleifch nebft einem Pfund @'d)neibfcbinfm
werden gewiivfelt gefthnitten, mit einem Biertelpfund Wutter
i einer angetneffenen Cafferole langfam gediinftet und gerdftet,
big der @aft, ben vas Sleifdy abwirft, vollig eingegangen ift;
bann wird ed mit zwey EHIBFl vill Mebl beftdubt, nody eine
Weile gerditet, mit einer Maafi Babne gendfit, und auf ftorfem
Beuer mit immerwdbreatem Nubren und ftavfem Aufordcken mit
tem el , auf ein und einen balben @d)8pfldffel eingefodt,
turd ein feines Haartudy in eine Sauce - Cafferole geprefir, mit

Benker, Kodbrunft, 1. TH1, 4
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Glace beftriden, und fo jum Gebraude oufberwabret. Diefe
Sunke ftebe der vorhergehenven in Keinbeit des Gefdymactes be-
tradtliy nady, ift aber viel eher Dereitet, und ju gewiffen Ge:
vidsten febr braudbar, :

Bertram = Tunfe *), (Sauce a VEstragon.)

Sn bie vorbergehende MWeluté Fommen ungefdbr ywey €p:
1670 voll, in ber Briihe eine Minute Tang abgefodyre, auf ge
fpitte ldnglide Bierece gefdynittene Berrramebldtter, o viele
anbere weifie Tunken werden, weil fie feltener vorfommen , evft
vort befdrieben , wo ihr Gebraud) angetwiefen ftebt.

Paradies - oder Licbesapfel - Tunke. (Sauce thomate.)

Quwangig reife Paradiesdpfel werden von einanbder gefdnit:
ten, ber @ame nebft bem wiffevigen Saft ausgepyeft, die rothe
fleifdhige @dyale abev mit ungefabr einem Biertelpfund %utteE,
cinigen @dnittchen Sdneidv{dinten, fehs ©dalotten, einem
Qorbeerblatt, ©aly und Concassé eine @tunbe langfam gediins
fret, bann burd eiu Haartud) geftriden, mit einem @ dyopflof:
fel weifer Bribe unbd eben fo viel Consomme verbunnt, lang:
fam fodjen gelaffen, bamit bdie utter und bgs Grobfte ber
Sunke auf bie Oberfldche fteigen, und abgenommen werden Fann
bann wird fie, wenn fie fidh fhnurdicE vom Lofel fpinnt, nod
einmabl durd)’s Haartud) gepreft, mit Glace gehoben, und mit
einem Dbalben epgrofen Stitctdyen Butter gemildert, cber aund
mit Qimonienfaft pifanter gemadyt; fie mup nebfibey {dhon rother
Tarbe feyn. :
Braune Paradiesdpfel - Tunke, (Sauce thomate brune.)

Die braune Paradiesdpfel - Tunke wird eben {o gemadht
wie big vorhergehende ; anftatt der weifen wird bie PleffersTunke
- baju genommen (S. Preffer-Tunke), das Ganje aber mefr cot:

firr. Gorfiren bebeutet in der Kunftipracde en Geridyt durd) Glace
Erdftiger machen , im Gefhmacke Heben. '

e

*) Bertram wird aud) Dragun, Dragun - Wermuth, RKaiferfalat
genennet, : ’

—
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Geflérte braune Tunke, (Une Espagnole travaillée.)
Bwey Sdhopfldffe! voll braune Tunfe (S. braune Funke)

I o

werben mit einem Loffel voll Consommé (6, Abfdnitt von den
Betihen) und einem LOFfl voll altem ofterreidyifchen Weine vers

- diinnet, mit fedys Sdpalotten, einem Qorbeerblatte und einem

Strdufidyen Thymian, nebft Saly und Concassé gewtiryt, lange
fam gefoche, bas unvein Aufgeftiegene abgenomiien , und wenn
¢8 auf anderthalb Loffel eingebodht bat, durdy ein feines Haars
tud) in eine Sauce - Cafferole gefeibet, mit Glace geboben und
befiridhen, und (o in die Reihe der @auce:Caflerole geftellt, dann
trey Wiertelftunden vor dem Gebraudye im beifen Bade gewdrmt.

Stalienifhe Tunfe, (Sauce italienne.)

LWird gang fo wie die vorbergebende Bebanbelt. Hiergu Fom-
men, wenn fie {hon in der Cafferole beendigt und gefeifet ift,
swey EHISFel voll fein gefdnittener Champignon, eben fo viel
Traffel, ein Dalber P8ffel vel griine Peterfilie, eben fo viel
Korbelfraut nebft einem £offel voll ©dyalotten, Dief wird alles
jufammen in ungefdbr einem Biertelpfund Butter sebn Minue
ten lang gerdftet, bann auf's Sieh gefdiittet, dbamit die Butter
abfliefe, und mit GSaly und Concassé in bie Tunke gethan, und
biefelbe mit Glace und Limonienfaft gehoben,

Gehdctelte Tunfe, (Sauce hachée.)

~ Jn bdie geFldrte braune Sunke (&. b. braune Zunke), bdie

anftace weifem Wein mit der Hidlfte fo viel Weineffig, der jus
vor in einer Caffersle tiber die Halfte eingebodit bat, gefduert
worden ift, ' Eommen, wenn fie in der Sauce: Cafferole fcbolf
alg fertig abgefeibet worden, jwey EHIBfel voll fein gefdnittes
ner, in Butter paffivter Champignon, bie $Hdlfre o viel Sda:
Iotten, wvier Q8ffel voll febr grtine fouere Gurfen, alles Teidye
burdy einander gemengt, obne fie mebr in’s Kodyen ju bringen,
mit @aly, Concassé und Glace ftarf geboben. Sie wicd den
Ubrigen gleidh, brep Biertelftunten vor dem Gebraudhe in pein
fem ade gewdrmt, (. beifed Bab,)

*
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Pfeffer = Tunke. (Une Poivrade.)
~ Gin Dhalber @&)Spflﬂﬁel farBer TWeineffig mit einer Wiirze
wont @aly, Concassé, ‘einem Lovberblatie und fedys Sdhalotten
wird big auf bdie Halfte eingefodyt , bann mit einem batben
_ @dyopfldfel brauner Gunke und einem Sdopfloffel Consommé
(©. Abjdn. von den Briihen) vermehrt, auf einen @dopflofel
voll Tangfam cingeEodht, abgefettet, und durdy 2in Haartud in
vie Gafferole fiber emem fravfen Kaffebloffel voll weiffem Pfeffer
(Concassé) geprebt. Der Pleffergefhmack ift der dominante, vb
fie gleih mebftbey mit imonienfaft und 'Glace ftark gehoben
werden nup.
iebel - Tunke. (Sauce Robert)

Sn die vorbergehende Pieffor - Tunke werben eine Halbe
Maaf fpanifde Jwiebelin, mefferriicEenbreit , in Dalbrunde NRings
den queriiber gefdnitten, im @dymalze gelb gebacken, banit
in bie befagte Tunfe gethan , und nod eine Wievtelftunde lang
gefodyt; endlidy mit gwey GRlBfel voll franbfifhem Senft ver:
mengt. Nady der Wepmifdhung ded Genftes varf fie nidt melr

{iber das Feuer Eommnien. .

Pitante oder fauere Tunke. (Sauce piquante.)

Gin @dbpfiBifel voll MWeineffig mit einem Qorberblatte, el
nem @trdufiden Thymian, @aly und Concassé, wird fiber
ftavEen Feuer auf die Hilfre eingefodyt, mit einem @dyopflofel
Brauner Tunfe und einem €8{fel Consommé vevmengt, unte
langfamem Kodjen abgefettet, und bis auf einen Cdopflof
eingefodyt, bdann burdy ein feines Haartud) in eine Sauct
Gaffercle gefeibet, und ftarE mit Glace gehoben,, tenn nur ber
Peptrice der Glace madht ihre Sdure angenebmn. :

Gapern - Tunfe, (Sauce aux Capres.)

Qwey Shdpfldifel braune Tunfe werden mit einem goffel
voll Consommé verdiinnet, mic einem balben Loffel gReineffige
ber mit @aly, Concassé, cinigen Sdalotten, einem Lorber
Blatte und Thymion aufgefodt hat, vermengt, jufammen lang

I. : : < i3
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fam unter fortwdhrendem Abféumen bis auf anderthald Loffel ein=
gefocht , dann durd ein feines Haavtud) in eine @auce:Cafferole
auf ungefdbe fedhs Cptbfiel Capern durdhgepreft, und bep dent
Ancidhten mit Glace gehoben.

@ardellen - Tunfe. (Sauce aux Enchoix,)

Swolr {dhdne grofie Savbellen werben im veinen Waffer fo
lange gewafdhen, big bie falzigen € dyuppen abgejpiilt find, und
baé reine leifd va liegt. Diefes wird bdann bebuthfam von
ben Grdcen gelbfet, und auf Eleine Waivfel gefhnicten; bdie
Abfdyniteln werden in die Fodhenbde Funke gethan, und mitges
Eohe. Die Tunfe aber gani fo wie die vorhergehende beveitet,
und auf die gefdhnittenen Sardellen in eine @auce: Cafferole
purdy ein feines Haavtudy gefeibet; ed ift Feine Folge, baf
biefe Tunkfe fauer fepn muf, weil fie oft fo erfdyeint, .

‘Slﬁf’feln-»uufe. (Sauce aux Truffes. )

Anderthalb ScbpflBfel braune Tunfe werden mit eben fo
viel Consommé verditnnet, und durd) eine halbe Stunte lang:
fam gefodit; alle oben auffteigende Haut und Fett wird genau
abgenommen, und die Tunfe dann auf {tarfem Feuer auf die ev=
ften anderthalb C8fel eingefocht, und durdy ein Haartud) in eine
Sauce:Caff:role gepreft. Cin balb bis drey Bievtel Pfund abge-
fhdlte Trlfeln (©. Abfdn. von Triiffeln) werden auf mefferviis
Eendtinne Bldtcer gefdnitten, in Butter mit Saly, Concassé,
einem Qorbeerblatte und einem Glieddhen Knoblaud) gewtiryt, eine
WBievtelftunde ang gedtinftet, auf's Sieb gefdytittet, bamit bdie
Putter abfliefit; und dann ofne dem Lovberblatte und Knoblaud)
in bie Tunke gethan. Auf-eben bdiefe Avt witd aud) die weifie

 viifel-Tunfe gemadit, dasu wird weife Tunke und weifes Con-

sommé gebraudyte. Der Gefdhmack von bepden muf Frdftig unv
angenehm fepn.
Rlave Tunfe. (Sauce claire.)
Cin halber ShOpfloffel brauner Tunke wurd mit drepmabl
fo viel Consemme verdinnt, und wdbrend ded Abfdumens
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big auf einen ©dopflofiel voll eingefodyt, Bep dertt Anvidjten
wird fie durd) jebr wenig Saly, Concassé, aber ftar mit Limos

nienfaft geboben,

Eine Ravigote, ober weife Krauter:Tunfe. (Une Ra-
vigote.)

Cin CpI8fFel voll fehr fein gefdynittener, eine Minute lang
abgebodyter Vevtram, eben fo viel Kbrbelfraut, bdie Hdlfte fo
viel griine Peterfilie, ein jebes diefer Keduter fie fich) allein abs
gefodht, werden mit einem Halben epgrofen StiicEden Butter,
@aly und Concasseé Ealt vermengt, und bey dbem AUnvidyten in -
folgenbe Runke gethan: Rebn EHISfTel voll weifer TWeineffig wers
ben mit Saly und Concassé gewiiryt, und bid auf die Hdlfte
eingebodyt; dann mit einem Sdydpfloffel weifer Tunke und eben
fo viel Consommeé vermehre , Tangfam gefodyt, abgefetter, dann
big auf einen Sddpfléfel voll dber ftavkem Feuer eingebodt,
durd) ein Haartud) in eine Cafferole gevveft, und mit den oben
genannten Krdutern vermengt,

Saft su den Eoteleten. (Jus pour les cotelettes.)

Cin SddpfloFel volf, {hwarjer %fﬁbe wird mit eben fo
. viel Consomme, etwas Saly, Concassé und Lovberblatt, fepnell
auf einem Dalben @dopfldffel eingefodt, und dann mit dem

@aft einer halben Limonic gepoben,
Aufleg - Tunfe. (Sauce attelete.)

Cin Sdopfloffel febr dick gehaltene legivte Tunfe wird ftar
mit Glace, Saly und Concassé geboben, unt mit einem Gfr

it

1offel voll febr fetn gefdynittenen Kvdutdhen vermengt., (. ba
Krdutden yu den Cotelesten.)

s e e U s B

Sedyster Abfdhnict.
Bon bden Butter.- und Ohf - Tunfen,

Diefe fer einfadyen Tunten, weldye fich durdy ifr’ viiloer:
ferecdyentes Anfehen, fo mie durdy ihren befrietigenden Gejhymad

_
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