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~ wobl jugedect und langfam gefocht,  FWenn das
Gleifh mirb ift, wird es auf eine Schiffel ge:
legt, das Fett von der Sauce abgefchdpft, dasd
brige burdy cinen Seiber oder Suppenfieh ge:
trieben, nadhbem wieder in bie Kadyel gelegt,

worein audy nody Kappern, Tedffeln oder Movs
dhen gethan werden founen,

Griine Odfensunae in einer Sardellen s Sauce.

Die griine Ddyfensunge fiedet man im Salys
maffer weidy, leat 4 Loth Sardellen ing LWaffer,
badt eine Hand voll Peterfilien und von einey
balben Sitrone die Sdyale und bdadg Mark,
nimmt bierauf die Sardellen aus dbem Waffer,
reinigt fie, thut bie Grdthen davon, und {dneidet
bic Sardellen unter das Giehacdte. Alsdann [GBE
man c¢in Stidlein Butter in der Kaftrol vers
geben , rbftet einen Fleinen Kodylbffel Mebl duns
Felgelb, dadmpft dad Gebadte Yavin, und thut 2
Sddpfidffel voll Fleifdhbribe webft Miusfatens
bliithe baran. Senn die Junge weidy ift,
witd fie gefdalt , der Lange nady von einander
gefdnitten , in die Sauce gelegt, und bid jum
Wnrichten darvin gefodt. 3

AnmerFung. Statt der Sarbellen ¥onnen aud
Kappern , Oliven oder Heringe genommen werden.

Andere Art arune Junge mit “{;imbceniﬁﬂ'ig{

Die Bunge fiedet man wie gewdbnlidhy, rd:
ftet einen Kodbldffel Mebl bellgelb in einem
Stidlein Butter, und gieft cinen Sdoppen
$HimbeersCifig daran, Jft {hon Juder bey dem
HimbeersEffig, fo thut man Feinen darein, ift
aber der Efjig obne Juder, fo wird er verfit,
bis er Ddic gewdbnlidhe Silfe Dat. TWenn bdie




