Ridlein i’rifd;e Sitronen darein, verrdbrt 3 bk D
4 Cyergelb, giefit dbie Sauce [angfam davan, umt b
[3fit fie unter beftindigem Ribren auf Koblen anf 0
jichen. Dann wird der Sifth angerichtet, umt
bie Sauce dariber gegoffen, :

Andere Sauce 3u Sorellen. . 1

& Yoth Butter wird in ein KAdvelein genom! |
men, ein Eleiner Koch(dffel voll Mebl dvarin verl
Endtet, das Gelbe von 4 bis 5 Eyern recht darein!
vervithrt, etwas Musfatnuf, ein balber Sdbdpfs}
Eoffel voll Fifdh: und ein SdhdpfIdffel voll Fleifd:!
brithe nebft ein paar Rédlein Sitvonen und einen
CEIdffel voll Kappern Dazu gethan, und auf den!
Koblen {o lang geribrt, bis es su Fodben anflngt, |
Etate der §leifdhbriibe Fann man audy einen gus
ten halben Shoppen fauren Rabm nebmen, :
Bepdbe Saucen Fonnen audy ju Hedyten ges
braudyt werden, '

Sovellen blau 3u fieden.

Die Forellen werden nidyt gefchuppt, fondern |
hur audgenommen und gefritmmt, mit cinem hal.
ben Sdyoppen Effig abgebldut, und in einer Kaftrol |
oder mefjingenen Pfanne mit balb Wein und
balb ¥Waffer fiber das Feuer gefept. Der Bur: |
gundermein ift der befte Daju, in deffen Crmangs
lung nimmt man einen andern y thut Salz, von
allen Gorten Krduter, eine gange Swiebel und
bie Radlein von einer halben Jitrone daveim. Sps |
bald dief zufammen fiedet, {dyiittet man die Sifihe
nebft dem Effig fdynell darein, obne fie mit der |
Hand amzuribren, Wenn fie fertig find, ftellt ;
man fie bey Seite, decft fie mit einen weifen Pas [
piet ju, bridht eine Serpiette auf eine ‘Platte, legt |




