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ﬁ.e eine Stunde im Salgwafer, (dneidet fie bier; |
auf ju Sdnitten, madyt eine Mordhen: oder S £

ttonen:Sauce daviber, und 86t fie auf der Kobl

pfanne nody ein wenig auffodhen. €he fie ju i B
fhe Formen, wird die Sauce mit 2 Coergeld §

abgaezogen. Diefe Speife Fann al8 ein Abends

Gemith, oder Mittags als eine Swifdenplatte |

aufgeftellt werden.

Statt des Hedtd Fann man audh i%rirﬁfein I

und 2 Cuter verwellen, foldhe Flein {hneiden,
fein gefchnittene Peterfilic ju dem Mild)brod nel
men, diec MWaffe; mwie bey dem Hedst, in eine
Serviette binden, fie ju Sehnitten (chiteiden, eine
Wordrents oder Peterfilien-Sauce darfiber madhen,
und diefelben aud) al8 eine Jwifdyenplatte einfenen,

Grofe Pafieten

Gewdbnlidher nuttémig iU alten‘ Pafteten.

Man verribet 4 Cyergelb in einer Sdyiiffel, und
gieft einen balben Sdyoppen fife Mildy daran.
GWerden die Eper gefpart, fo wird nur ein ganges
€y ju einem halben Shoppen Mildy genommen,

nach Werhdltniff das bendthigte Salz, und foviel
fetne8 MWebl davein gefdhafft, bis fidh der Riibrs

[bffel von dem Taig losfchdlt, derfelbe auf ein

Drett genommen, und fo lang gemiieat, daf, wenn

man mit dem Finger darauf dridt, fidy ver Taig

in die Hdbe begibt. Alsdanm wird derfelbe halh

did audgewdllt, und ein Pfund Vutter fiber den

~ balben Saig gefdhnitten. " Jft die DButter part,’

A
s

"""._-.--. —..l'__l



