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fer von ibrem Sip ab, vaf fie auf vem Roft niff 1y
aus der Sdhale fpringen, thut auf jede Anfter ¢ g
wenig Muskatbliithe, Sitvonenfoft, gebacfte Syl $
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Oellen, ein Stidlein Butter und ein Elein mwen
Mutjdhelmebl, und fegt ffe auf den Noft, G
bald fie auf der Seite einen gelben Ring beFom!
men, find fie fertig, Man frellt fie auf eine Plath

dridt etwas Bitronenfaft davauf, wnd gibt aufj
Sitronen dagu, o i

Salfhe Auftern in Sdalen,

Sie merden von Hdringsmildyen gemadyt, diey
uber Nadyt gewdffert, und mit einem Tudy abgel
trodfnet, Aus einens Mildrer tdnnen 3 bis i
Uufterm gefdhnitten werden. Jn jedve Aufrernt
{hale thut man ein Stitdlein frifde Butter b
- Muskatblithe, Elein gefhnittene Sardellen, e
was 3iWonenfaft, MutfdyelMebf, fo viel ymifdhen
2 Jingern gefaft werden Eann, die falfdyerr Au'
ftern darauf, von allen bemeldten Dingen rieder |
batiber, nody 4 Kappern dazu, bratet fie lang
fam auf einem Noft, und gibt fie mit gangen i |
tronen zu ifdye, | f

Hagout-Budhen.

Su einem Kudhen von mittlever Grdfe [dynei:
det man 2 Pfund Kalbfleifch vom Schlegel, hin: |,
telt e8, hackt bas Sleifd) nebft einem Biertelpfund |
frifdhem RNiernfect oder Mark umd einer Swichel
gan; fein, weidyt das Snnere von 2 Kreupermwe:
den im Wafer einn, nimmt das gebactte & leifdy
in_eine Sdhiffel, dedct den eingeweichten Wed
feft dagu aus, ribrt die Maffe mit 6 Syern, Mus; |
Tatnug und Saly eine Biertelftunde, beftreicht |
¢ine runde Kafrol ftark mit BDutter, beftrent fie




