o Der Fajdh) nufgrofie Kugeln und legt fie in weifingerbreiter Ent-
fermung auf den Teig, jdhlagt ihn um und rabelt die Rijolen ab wie
Sdlidtapferin. Dann badt man fie aud dem Sdymalz, bejtreicht {ie
mit Quebsbutter, ridjtet fie itber ciner Gerviette auf und gibt ein
Strinfchen gebacene Peterfilie in die Mitte. Die Rijolen ditrfen nuv
furz vor dem Unvidhten gebacken Yverben.

Gemijdte Speife.

Brijjel, Hahnenfamm, Ochfengaumen, Magen und Lebern von
Hiijnern und Avtijhoten legt man in eine Braije, bdie man bereitet,
wie folgt: Qege ©pect in cine Cafjerole, gib dag obenr Ungefithrte
pavauf, bebecfe ed wieber mit Sped, gib Wurzelwerf, Bajilicum,
Ruttelfraut, Qorbeerblitter, von jedem nur ein wenig, dann Gewiirz-
nelfen, Piefferforner, Limonienjdale wund Bwicbeln dazu, donn laffe
ez barin gar werben unb mache jchlieflich eine Ginmadhjauce ober ein
Fricafjée dariiber.

Galmi von Schmepfen.

Bwei Schnepfen werben in Spedt eingebunden und gebraten.
Danit nimmt man die Flitgel, die BVitgel und die Vruftjtide davon
weg. Dasd Uebrige wird fammt bdem Sped, einigen  Gewitrznelfen,
9 Wachholderbeeven einer aus dem Schmaly gebadenen gefchmittenen
Semmel und Wirzelwert fein zujammengeftofenr. Dann [t man ed
in einer Cafjerole jammt 3 Deciliter Wein und etwad guter Suppe
einfochen, pafjict ed duvch ein Haarfie, richtet s dann auf einer
Sdjiifjel itber den Schnepfen an und gibt felbe nod) ein wenig Fum
&euer.

Rebhithner fonuen auf dicfelbe Art beveitet werden.

Chaud-froid vou Nebhithuern.

Bier big fitnf Rebhithner werden gut gereiniget und mit Spec-
platten umbunben, am Opief oder im Hobhr gebraten, Ddamn in
Biertel zerlegt.

Bu der Sauce gibt man ?/, Liter Kraftbriihe, oder Suppe mit
Tleifchertract, jo wie tn Scheiben gefdhnittene, halb in FRothwein, Halb
in Mabdeiva geddmpfte Trifffeln mit ihrem Fond, [Eft dies fury ein-
fochen, entfettet e3 und gibt etwad in Fleijdhbriihe aufgeldite Gelatine
bagu, Die Rebhithner toucht man nun in biefe ©auce und vichtet
fie Bitgelartig an, gieft Die Sauce ringd wm dad Fleijd), jtellt €3
sum  Erjtaveen auf baz €is und gavnict die Schiiffel vor bem
nvichten mit in jchrige Drei= und Bievecfe gejchnittenen verjchieden
fivbigem Afpic.
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Sraunzbjijdie Gansleber-Pajtete. (Terrine de foie-gras.)

Cine frifjhe Leber wird von ben Sehnen und allen arten
Zheilen geremniget, in Stiice gejdinitten und mit @alz, Bfejfer, griiner
Peterfilic, Thymian fein gewiivyt, dazu zwei Gievdotter, eine balbe in
Mild) geweidhte Semmel, 40 Defa Sped, 10 Defa Odyfenmart, Alesd
qut perriifrt,

Dic Waffe wird in eine mit Spedt belegte Cafjerole gegeben,
pben wicber Spedidjeiben gelegt, ein weifes Bapier dariiber gegeben
und der Decfel gefdlofjen.

Die gejdlofiene Cafferole wird in cinen Keffel mit {tebenben
Wajfer gejtellt, und durd) 4 Stunden tm Koden erhalten ; bag per-
bampfte Wajjer mufy mit Heifem erjest werden und parf fein Wajjer
in dag Gafjerol cindringen. Dann ldkt man die Maffe 24 Stunden
austithlen, ftitezt fie heraud auf eine Schitffel, gibt Fleine Gurken Dagit.

Febbiihuer mit Salmi. (Salmis de perdreaux.)

Die mnctt Dergerichteten Rebhiihuer werden in Spectblitter ge-
widelt, mit Spagat verbunden, in einer Cafferole mit Speck, Bwiebel
und Gewiiry gediinftet.

Man gicht wibhrend des Ditnftens einige Liffel Suppe und ein
Dalbes Glad Rothwein zu.

perausgenommen, bei Seite gejtellt, wird der Sait geftaubt, ober
¢8 wird in Butter Meh{ anlanfen gelafjen und der Saft dann in das
braune angelaufene Mehl gegojjen und verfodht, dafy cine Sauce wird,

Um einen Frdjtigen Gefehmact zu erengen, wird Fleijchertract
Deigefiigt,

Die Sauce wird centfettet und gut pajjirt.

Die Jebhithner hat man indejjen trandjivt und am Gis fteif
werden [affen, man nimmt nun Stitd fite Stit mit der Gabel, taudyt
fie in die Sauce, bag Salmi, und laft fie abermals am Gis erftavren,
bann vidhtet man fie fhon auf Shiifjeln und garnivt fie mit Ajpic.

Bereitung von Ajpic. (Aspic.)

UAehulich wie wir in der Speifefammer die Beveitung der faljchen
Suppen-Felteln bejchrichen Haben, ift jere des Ajpic.

Bu 10 Liter Whaffer nimmt man ungefabhr 1 Odhfenfuf, e
Sdjweing-, 3 Ralbsfiife, 1 Kg. Ralbsitelze, Leber, 17/, Kg. magercs
Rindfleijcy, Peterfilie, gelbe Ritben, Sellerie, Porre, Bwiebel, 10 Bfeffer-
{orner, 1—2 Qorbeerblitter. Mit faltem Waffer zum Feuer gebracht,
langjam 6—7 Stunden gefocht, wobei fleifig abgejchiumt wird, 3u-
tebt entfettet, die Suppe durdh cine aufgejpannte Serviette Laufen fafjen.

Wenn bad Rinbdfleifh weiff ift, fann man dasfelbe 31 ander.
weitiger Verwendung herausnehmen und das Ajpic ohne diejes weiter
fodjent Lajjen.

6*




Im niichiten Tage, wenn auf ber Sulze fic) Fett zeigt, jchwentmt
man diejes mit Heifem Waffer ab, gibt die Sulze nochmald auj ben
Herd, filgt 1 Glas Wein, 1 Glag guten Bertrameifiq bei, ben Saft
pon 1 Qimonie und von 4 Gierflar bden feften Schnee, man [dft
bies unter fleifigem Umuithren auffodjen und wenn i) dber Schaum
au fefterr Wolfen ballt, ftellt man Den Topf ind Robr, oder man gibt
eirtert Deckel mit Gluth darvauf.

Wenn fic) bie Sulge Hav zeigh, gicht man fie durd) eine i
warmes Waffer getauchte Serviette, weldhe man an bie vier FFithe
cined umgetehrt auf den Tifh geftellten Stuhles gebunden Dat.

Da man nidht alle Suppe anf ein Mal aufgiepen famn, jo ftellt
man Das Uebrige noch auf den Herd, ohne dasd es fodt,

Der Schaum wird anf der Serviette gelaffen. Dasd Durdjlicgen
muf in Der Nabe ded Herdes ftattfinden, damit die Mafie nidht jrither
jtockt. St fie bas erftemal nicht Far, fo [Gft man fie nodymald durdy
eite. Serviette flieen.

Nm die Sulze recht licht zu madjen, focht man nur Kalbjleijd,
Ralbsfiige und Gefligel.

Duntler: man focht Swiebeljhalen mit oder man gibt gerbitete
Suppemwurzelnt dazu.

Roth firbt man fie nach dem Kldven mit Rohuen-€Ejfig oder
Alfermeziaft.

Afpic foll zittern, Gell und durdhfidhtig fein und angenebmt fduerlich
jchmecten.

Mayounaife Nr. 1.

Man macht von einer KRaffectaffe Obers ein Bejdhamel, gibt 3
in einen Weidling und vithrt dann, entwebder auf dem ife, ober an
einem fithlen Ort, Folgendes nach und nad) hinein: 1 Kaffeetaffe feines
Del, ebenjoviel Ajpic, Salz und 2—3 Cflbffel guten Effig, je nad)
Gejhmact. Dann (Gt man Ddied an einem fiihlen Ovte ftehen und
unmitte(bar vor dem Gebraucy vithrt man 3 rohe Eidotter Dinein.

Mayonuaife v, 2.

6 Gibotter werben mit 4 CRloffel voll Efjig auf bem Feuer
wie Ghoubean gefprudelt, wenn bie Maffe dick ift, (aht man fie gdng-
fich ausfithlen und treibt fie mit feinem Tafeldl ab, bis fie die rechte
Dice Hat und recht fein it

Ajpic nad) einem alten Recept.

S einen Topf, ber itber 4 Liter hilt, gibt man LWeirnefjig und
Waffer st gleichen Theilen, ftatt ded Waffers wendet man aud) flare
Rindjuppe an, jalzt es und [aft davin '/, ”Rilogr. Rindfletich, ein
paar Schweing- und RKalberfiie, alled mogliche Wurzelwerf, eine
Sypalte Limonie, einige Gemwiivynelfen und Neugewitry in ein Stiidden
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Letmmwand eingebunbden, einen halben Tag lang fieben. Dann wird es
ourd) ein Sieb gefeiht und iiberfiihlt, fobann jdhlagt man ein paar
Cier binein, gibt bie Schalen aud) dazu, [dft 3 jo lange fieden, bis
3 flar ijt und laBt e3 danm langjam durc) ein Tud) und einen
Flanell Taufen.

Kalte Hafen-Pajtete. (Paté froid de levaruts.)

Die fchonen Stitcfe eined gebratenen Hafen fchneidet man in
Sdjeiben, bdag fibrige Fleijch) toft man zu Farce, weldher man in
gleidjen Theilen Spect ujest. Peterfilie und Chalotten [aHt man an-
laufen, dic Pafteten-Gewiivze, jauerer Rahm und 2 Eierbotter werden
sugefet. Jtun legt man die Tervine mit Speckjcheiben aus, barauf
bie Hafenitiicfe, die Favce und in Wein gebdiinftete Triiffelicheiben,
dann fommen wieder Scheiben von Hajen, vben SpecE und davauf
per Decfel.

Jun wird die Tevrine in ein Cafjerole mit fiedbendem Wafjer
gejtellt, fo Dbafy bie Terrine aud vem Waffer hevausiteht. Wenn bdie
Caffevole nicht tief gemug ijt, Daf der Dectel davauf gegeben werden
fann, fo itberlegt man die Tervine mit einem ovdindven Teig, damit
jie von ber Hise nicht leidet, und ftellt fie jo ins Bratrohr, wo fie
2 big 3 Stunbden i ficdendem Waffer ftehen bleibt.

Dann ftellt man fie falt, erjt nad) einigen Tagen nimmt man
fie in ebraud), oz man mit einem in heies Wafjer getauchten
Silber(dfel Eeine Stode hinausiticht,. felbe auf bdie Schiijjel jchon an=
tichtet und mit Afpic gavnict.

il man Ddie Paftete [(dngere Jeit aufberwabhren, jo itbergiept
man fie mit Scdjroeinefett undb verflebt den Deckel.

Bajteten-Gewiivze finb: Neugewitvz, Halb joviel Preffer, Weus-
fatnufp und Jugwer geftofen, und etwas Limonienjdale beigefiigt.

Tritijel-Pajtete. (Paté de foie-gras & la Strasbourg.)

Bwei big drei grofe Gandlebern werden enthiutet, von allem
Griinen gereiniget, in vier Theile gefchnitten, ftarf gejalzen und einige
Stunden liegen gelafien.

Darauf wird eine Dder brei Lebern ypaffirt, gleidh bden wvierten
Lheil bavon Sped gejtofen und mitpaffict. Salz, Preffer, Nelfen,
Reugewiirg, einige LWifel aufgeldjte Glace und Rum, oder Wabdeira,
die geviertheilten Qebern werben mit Triiffeln gefpickt, die Abfdlle
werden gefocht und pafjirt.

Auj dem Voden der Tervine legt man Fajd), dann den vierten
Theil ber Ganslcber, dann Fajd) und wieder Leber, leptere driickt
man immer etwad ein.

Oben legt man Spec, dectt den Decel davauf und [Eft die
errine 2 big 3 Stunden im Rofhr im Duujte fieden.

Die Tervine darf nidh)t gang voll jein, weil fonjt beim RKodjen
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Saft itberfauft. Kalt geftellt und erft nad) einigen Tagen erdffuet,
wird der Jnbalt mit einem evwirmten Silber(dffel Herausgenommen.
Wenn die angebrochene Paftete mit Schweinejdmalz iibergojjen und
at einem fithlen Orte aufbervahrt wird, bleibt jie wodjenlang geniepbar.

Gansleberfajeh mit Afpic. (Foie-gras farcie en aspic.)

2 Ganslebern werden mit 12 Defa Spedt, 1 geweichten Semmel,
3 Tottern und awei gangen Ciern, Salz und Gewiivy u einer Fajd)
sufammengeftofen, pajfict und in einem mit Butter audgejchmierten
und mit Weehl ausdgejtveuten Meodel in Dunjt gefocht. Heraudgejtiict
und erfaltet, wird die Fajd) in zierlide Stitdchen gejdynitten.

Gine Fovm wivd nun in Gid gejtellt. Fingerhod) mit Afpic
cingefitllt, wenn died exftarrt ift, fommt ein Krang gediinjteter Triiffeln,
bann etwad Ajpic, dann fommen bdie Gansleberfojhitiicdhen sierlich
gelegt und jchlieflich) wird die Form mit Ajpic woll gefitllt. Kurz
vor pem @ebraud) wird e3 in der befannten Art herauggeftiivyt.

Hecridjten vou Tritfjelu.

Dieje werden im frijchen Waffer mit einer BViivfte gerieben, bi3
fie vein find unbd daun gejdhalt. Die Echalen werden audgefodt, aud-
gepreft und der Subd Dabmu vertvenbdet.

Die Triiffelnn felbjt werben roh in Saucen gegeben.

Sonjt ift bei den Speifen, wo biefelben vevwenbdet werben, an-
gegeber, tie damit 3u verfahren ift.

Ginige Worte iiber Tritffeln.

Triiffen find leicht verdaulich), da man fie aber meift bei grogen
Dinerd fpeift, fo wird ihnen oftmal ugejchoben, wad dem 3u viel
und zu vielexfet ufommt.

Bon NMarfeille aus werden viele Triiffeln und swar auf weierlei
At verfendet, entweder in Scheiben gefdhnitten und im Edjatten ge-
troctnet, wo fie Dann fehr BHaltbar find, aber ihren cigenthiimlichen
Gejchmact bedeutend verlorven fHaben, oder marinivt, d. b. gewafden,
mit Sal und Gewiirs aufgefodht, in Flajden ober Fdapden verpact
und mit feinem Oel iibergoifen.

Die Tritffeln miiffen, fo wie fie aud der Crde fommen, vov dem
Ginflufje Der Lujt jorgiam gejhiiht werden, weil fie jonft jehr vev
(ieven, fie werben Deshalb nad) dem Heraudnehmen jorgfiltig in Wadh3-
papier gewicfelt ober in feft verfdhlofjene Gldfer gethan.

Kann man die Triiffeln gleidh frijd) bereiten, jo find fie amt
wofljdmedenditen.

Sollten fie [lange aufbewabrt werden, fo fdjueide man fie i
Sdjeiben und trocfne fie in der Ofemwdrme. (40 Grave Celfius.)

Ueber die Aufbewahrung ganger Triiffeln hat man folgende
Beobadtung gemacht: NReife Tritffeln Halten fic) am bejten in der
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Grbe, in weldjer fie wudfen, fie halten fich beffer ald wenn man fie
wifd)t ober abbiivftet. Jm frodenen Sanbd erhalten fie fid), in Kleie
;J_bcg’c;l[fd)e aber nidht, Jn Ejjig, Oel, Salzwajfer und Wein Halten
te fich.

Um Tritffeln einjumachen, veinigt man jie und legt fie feft in
weithalfige Cinjudglifer, dann werden fie [(uftdicht verforft und durd
oret Stunben im Wafferbade gefocht, evfaltet Heraudgenonmen, die
Rorfe mit Hary itberzogen, an fihlem luftigen DOrte aufbewalhrt.

Um Zritffeln etnzumachen, fod)t man gewafdene und gebiicftete
Lriiffeln in vothem Wein, mit eimigen Sewitvynelfen 3/, Stunden,
(it fie evfalten, legt jie in ®ldfer und gieft den Wein bdaviiber.

Oben im Glafe mup etwa 3 Centim. Raum leer bleiben, in
weldem man frijdes, heiged Fett gieht, damn mit Blafe verbindet
und an einem fithlen Ovte aufbewahrt.

Podel-Zunge mit Krenn. (Langue de boenf au raifort.)
Tie Junge wird gefocdht, fofort enthiutet und bann falt gejtellt.
Crfaltet, in Sdjeiben gefdhnitten, wird fie nett angevichtet und

mit gerifjenent Kvenn garnict.

Kalbahirn mit Mayonuaife. (Cervelle de veau en mayonnaise.)
Das Kalbshirn wird in laues Wafjer gelegt und dann abgehiutet.
Gewitrge und Beizfrduter hat man in halb Efjig, Halb Wafjer

gefocht, Dad enthautete Kalbshirn wird in Ddiefem Sud weid) gefodht

und mit demfelben falt gejtellt.
_ Ralt auf eine Schitjjel bergartig angerichtet, wird s mit Mayon-
natje ftbergojjent und zievlih mit Afpic gavnict,

Kalbshirn mit Ajpic. (Cervelle de veau en aspic.)

LWenn dad Hirn wie das vovige gefocht ift, [EFt man e ex-
falten, jdmeidet 8 in Sdeiben, gibt Diefe abwedhieln mit Afpic in
eine FFornt und mit diefer auf dag Ei3.

Bum Gebrauche jtiivst man ed Hevaud, indem man Ddie Form
auf bie Sdyiffel legt und mit einem in heifes Waffer getauchten
Sdywamme oder Tuch iiber die Fovm hinfihrt und diefe dann weghebt.

Der Rand der Schiiffel wird mit einem in warmed Waffer ge-
taudhten Tudje abgewijdyt.

Eonjommeée vou Wildpret. (Consommée de gibier.)

Wildpret, Lungenbraten, Schweinjleifd, gediinftete Kalbsleber,
Gyed, Jwiebel, Capern, gritne Peterfilie und etwad Kuobland) werden
mit dem Wiegemefjer fehr fein qejdynitten, dann im Mirjer nebit
etoad geweidpter Semmel und Ciern geftofien, durd) ein Haarfied
paffict, in wobl mit Butter gejdhmievte Formen gefiillt, in Dunit ge-
fotten und falt fervit.
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Kalter Qeberfudjen. (Gateau de foie-gras.)

1, Rilo Ralbsleber wird fein gejchabt, dann mit dem Wiege-
mefjer gefchnitten und durch ein Haarjieb pofjivt. Dann nimmt man
7 Defa Butter, treibt fie flawmig ab, gibt bdie Leber, !/, Kilo flein
gejcnittenes, gefochtes Selchfleifch, 7 Defa gerdudjerten und 4 Defa
Paprifa-Spect, witrfelig gejdnitten, 5 Ehloffel in  mildgeweidhter
Semmelbrofel, fein gejdhnittene Jwiebel, Majoran, 6 gejtofene Ge-
wiitsnelfen, Pfeffer und 2 Gier hinein. Diefe Majje gibt man in
einen mit Butter gut gejdmievten Meobel und (dt fie in Dunit
1 Gtunbe ficden. Der Kuchen muf noch) heif Herausgejtiivst werden.
Grfaltet wird er fein aufgefdnitten und mit anbevem Fleifd) ober
allein mit Ajpic garnivt.

Fadirter Lungenbraten afs Wrjt.

1 Kilo Qungenbratenfleijh wird gut abgehiutet und mit 1/, Kilo
Rabzleber und 7/, Kilo Scheinjleifd oder Bratwurjtiajd) fein mit
pem Schueivemefier gejchnitten. Folgendbe Gewitvze fommen bdagu:
Bwiebel, Peterfilie, Capern, Pfeffer, Neugewiirz, Limoniejdhalen.
Setner wird ugefest eine gonge in Milch geweidhte Semmel und 3
mit 7 Defa Butter abgetriebene Cier. Wenn bdieje Vafje fehr fein
unb qut gemifcht ift, bejtreicht man ein Papier gut mit Butter, fiveicht
bie Maffe davauf, belegt fie veichlich mit tlein gewiirfeltem Sped und
Hein gejdhnittenem Gefelchten, rollt e8 dann ein, dafy €8 die Form
einer Wurft evhdlt, bindet fie in dad Papier gut ein, legt fie vor-
fichttg in fiebendes Salzmafjer, fodht fie davin aud, nimmt fie Ddann
heraus, (6ft fie auf Dem Papier und jdneidet fie evfaltet fein auf.

Franzifijde Kalbsleber-Paijtete.

Cine frijhe Leber wird von allen Sehnen gereinigt, in Stiicke
gefhnitten und mit Salz, Bieffer, guiiner Peterfilie, Chalotten und
Thymian fein gewiegt, dazu 2 Eierdotter, eine Halbe, in Mild) ges
weidyte Semmel, 40 Defa Spect, 10 Defa Odjfenmarf gegeben und
Alled gut verviihrt. Die Mafje gibt man in eine mit Specdidjeiben
belegte Cafjerole, ichlichtet Spedichnitten Ddavither, legt e iveifes
Bapier dariiber, verjhliekt die Cafjerole mit einem Deckel, der vedht
gut darauf papt. Die gejdjlofjene Cajjerole wird in einen Kefjel mit
fiedenbem Waffer geftellt und durc) 4 Stunden im Kodjen exhalten;
ba3 verbampjte Waffer muf immer erjeht werden und bdarf wdihrend
Ded Rodjens nicht in die Cafjerole bdringen. Man (it die Paftete
24 ©tunden ausfiiblen, ftirst jie auf ecine Sdiifjel und fervivt fie
mit fleinen Guvfen.

Gefitllte Gier mit JRemuladen-Sance.
12 frijhe grofe Gier focht man dburd) 8 Minuten, legt fie in
faltes Wafjer, jhdalt fie Damm, jchmeidet fie der Liinge nad) dbuvd,
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nimmt die Dotter heraus und marinict 18 halbe Gier mit etwas Saly
Preffer, el und Eifig.

Die Hilfte der Dotter wirh mit 150 Gramm geputen Sar-
vellen, 12 in Cjfig cingemachten Champignons und Krebgjchwinzden
in Wiirfel gejdnitten zur Seite gejtellt,

Die andere Hilfte wird durd) ein Sieb geftrichen, mit 4 Gp-
(6ffel ©enf, blandjicten, gehackten Suvpenfriutern, etwas Ffeffer,
1 Theelvffel Jucer und 6 Liffeln feinem Oel qut verriihrt und einige
Lbffeln davon untev die gefchnittenen Sachen vermijdht. Die anbdere
Sauce wird mit '/, Liter Ajpic vermijht, auf Cis falt geftellt. Auf
einem Tud) werben bie 18 Giexhiilften erhaben gefiillt. Die Sauce
wird auf eine fladje Schiiffel gegeben, aufs €is gejtellt. Die Gier
ringd im Svanze auf die Schiifjel gelegt und mit Ajpic und Krebs-
jchweifchen verziert.

Warme Soucen.
Parabeigipjel-Sauce. (Sauces aux somates.)

' Gewajchen und in Stiicfe gebrochen werden die Paradeisipfel
in Butter gegeben unbd gediinjtet, bis der Saft ftart eingegangen ift,
bann werden fie gejtaubt, mit Suppe und etwad Wein vergofjen, qut
vetfod)t, pajfivt und gulett gejucert. Salfenartig joll das Ausie-
ben fein,

Ribijel-Sance. (Sauce venaison.)
‘ Bon den Stielen gepfliicite Beeren werbent in eine lichte Butter-
einbrenn gegeben, geditnjtet, mit €uppe vergofjen, einige Liffel Rahm
und Bucfer davan gethan, gut verfocht und angerichtet.

: Wein-Sauce.

Cin Teller geriebenen Hausbrodes wivd in Butter gerditet, mit
balb Wein, halb Waffer uv genitgendent  Confjijteny verditnnt, gut
verfod)t, Gewitvznelten, Sumnt und Juder daran gegeben wnd an-
gerichtet, ;

Sdnittland)-Sance. (Sauce aux porreaux.)

JSu lihter Buttereinbrenn wird ein gehdufter Loffel fein ge-
jnittencr Ecnittlaud) geditnftet, mit Suppe vergofien, etwad Rabhm
davan gethan, qut verfodht und fervitt.

Sarbellen-Sance. (Sauce anx anchois.)

3 big 4 Gtid Sardellen werben geput, mit Peterfilie und
Bwiebel fein gehackt, in dunfle Cinbrenn gegeberr, man [Eft fie davin
Ditnjten, giefit fie mit Suppe auf und pajfict fie.
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