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auf einen Teller, legt bie Triiffeln darein, upy!
gibt fie fo auf bie Lafel.  Man Fanp fle aud)
obne Serviette geben, bdie Sauce durdy ein Siceh
laufen faffen, uny Diefelbe daribey gieffen.
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- Gewdbnlidye Dutter-Saucen,
SJBnn nimme ein Gtiidlein '

gieben, viibet es dann mit fo viel Fleifdy |
bribe an, als man Sauce nbtpig bat, thut Flein |
gebad’te Peterfilie 'und ein wenig Muskaten day |
ein.  Wenn die Sauce ¢ine Seitlang gefoct bat, |
wird fie fber das beftimmee Gemif angeridtet, —
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(Untive) gemadyt werden, fo bleibe die :
Peterfilie weg. — Uebrigens find die Speifen in

diefem Budhe angeseigt, ju welden fie gebbrt,

Hdaens (Hangbuden) Sauce.

- Cin Sdyopyen audy mebr diirre Hidgen wers |
ben 2 bis 3mal qus warmem Bafjer gemafdyen,
und  mit einer balben 9Maaf Waffer jugefest,

enn fie weich find, treibt man fie mit einem

doppen audy etwas mebr Wein durd) ein Haars

teb, thut das Durdygetriebene wieder in ein Gle. 1
dirr, ein Sty Suder, ein wenig Elein gefdynit, |
tene Jiteonenfhalen yud geftofencn Simmet das
34, tdftet einen balben Kodbldffel Mebl in einem i
Stidlein Butter gelb, und nimmt es an die |




