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1 foth {hone Sardellen, pupt fie fauber, nimme
ben mittiern Grath beraus, vollt jede Sardelle
auf, ftellt fie auf einen Teller rings berum auf dew
Boden, fegt von den gefhnittenen Driden einew.
Ring an den Sardellen herum, danu wieder Satrs
vellen, und fdlieft tu der Mitte mit Bricen,
Hierauf badt man ein wenig Peterfilic, etwad
Kappern und eine Swiebel, jedes befonders, flallg
{ s in die aufgeroliten Sardellen, madt ein wenig
gutes Vaumbdhl und €ffig unter einander, und
giefit e8 (iber ben Salat,

R0t § S8

Gewdbnlidhe Viscuit: (Bisquit:) Tovte.

Ein balbes Pfund gefiebter Suder wird mit 6
gangen und 6 gelben Spern eine Stunde gecubrt,
und von einer Jitrone das Gelbe am Juder oder
auf dern Neibeifen abgevieben.  Wenn die Maffe
recht did ift, viibrt man das an der Jitrone Ab-.

geicbene und anderthalb Biertelpfund vom feins
flen juvor durd) ein Haarfich geviebenen Biscuite
Mebl langfam darein, fillt fie in e¢inen mit Buts.
ter beftridyenen und mit Semmel » Wehl beftreus
ten Movel, und bringt fie gleidy in den Badofern.
Die Fleinen glatten Mbdel beftreidht und befireut
man niemal8, fondern fiillt die Maffe nur eim,
fie werden auf bdiefe et ober in papiecnen Kaps
feln bitbfcher. RAer die Eyer nicht gern gang mis
dbern Suder vihre, Fann von ben 6 weiffen einen
Shaum {dlagen,  enn der Sudex mit demw
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