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und gibt fie in die Vutter mit etwas Suppe, damit der
Gellerie et bleibt; wenn er teid) it, o rvithrt man einen
fleinen Kochloffel wvoll Meehl mit etwas Falter Findfuppe
ab, gieRt fie barauf umd [Gfit e8 mit etiwas Mustatbliithe
qut verfochen. |

97. Kalte Senj-Sauce.

Dan focht vier Cier Hart, fdmeidet drei Sardellen,
welde frither von ber Haut und den Griten qeveiniget
werden, etwag griine Peterfilie, {hneidet diejes alles fammt
oert Ciern vedht flein jujommen, qibt es in die Sauce-
Ichale, und macht es mit Senf, Buder und weifen Wein-
elftg nach Belicben bdider ober bdiimmer am umd qgibt fte zur
Zafel.

95. Sdnittlaud):Sauce.

Dian fodt drei Cier hart, das Weifie davon wird lein
yujammen gefdymitten, cin Hiving, weldher vom Saly qe-
vetniget und gewajdjen fein mup, wird in Fleine Wiirfel
gejdmitten, dann viihrt man die Gierdotter mit fetrem
Lafeldl qut ab, qibt ywet GRSl volf Flein gefchnittenen
Sdpnittlaud) nebjt dem Obigem daju, vermengt e8 qut umd
verdiinnt e8 mit gqutem Gjiig.

T o

Jiinfter Abfdpmitt.

Uon den Bugemiifen.

99. Artijdofen mit griinen Grbjen.

Dian put die Artifchoferr, frust mit eher Scheere
bie ©pigen ab, und (68t die dufern Blitter davon ab,
oann terden fie mit - Saliwafier jugeftellt umd abgefotten,
dag Jlauhe vom inmen witd rein BevauSgemommien, damn
ounjtet man gritne Crbfen mit Butter und quiiner Peter-
ftlie, macht bann eine Fleine Butterfauce, jchmetdet efwas




