XXIL "er[dyiedenes.

1. 3ardellenbutter: Man ftofe Y5 Kilo rein gewajdhene und
ausgegritete Sardellen mit eben jo bdiel frijdher Butter fein
und ftreicge fie durd) ein feined Sieb. Statt von Sarbellen,
fann man jie aud) von Haringdmildnern maden, wo fie fajt nod
feiner 1wird. "

2. Pivingsbutter: Man Hade 3wei gut audgewdfjerte, ge-
veinigte und jorgfdltig abgetrodnete Hiringe, fehr fein, bverfnete
fie mit 4 Kilo frijher Butter, jo lange bi8 BVeidbed gehirig
bermengt ijt und eine gleidmapig audjehende BVuttermafje bilbet
und treibe fie dann durd) ein Haarfieh. — Sehr gut 3u,
mit der Sdyale gebratenen ober gefodhten Rare
toffeln.

3. Gnglifdje Butter: Man riihre 60 Gramm Frijhe Butter
mit etnem Theeldffel voll fehr fein gefchnittener Peterfilie, eben
jo  biel Chalotten, etwad Saly und bdem Safte einer Halben
Gitrone, gut ab und benupt fie meiftend, um fie in Hafelnuf
groen Stiiddjen, unter oder iiber gebadenen oder ge-
bratenen Fijd zu legen.

4. Senfbutter: Man verarbeite s RKilo frijhe Butter mit
gwet hart gefochten Cibottern, gebe ¢8 bann durd) ein feined

©ieb, verriihre e8 mit drei CRldffeln Senf und wiivze mit Saly 1

und fein geftogenem mweifen Pfeffer. — Meiftend ju belegtem
Butterbrod gebraudt.




