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Dutter jerlaffen, die Sale darein gelegt, :uge.
dedt, wobl geddmpft, und eine Rinde Brod dars

auf gelegt, Befommt das Sleifdy nidt Sauce

genug, o gieBt man etpas Sleifdbribe daran,
~Wenn daffelbe nun weid), und von der Sayce
nod) etwad porbanden i, fo wied die Shale auf
eine Platte gelegt, die Sauce mit dem Vroy
durchgetrieben, das Gjelbe von 3 Coern mit eis
nem balben Sdyoppen [aurem Rapm verrithee,
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