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nen. I jede Schale fillt man 2 CHIOfFel von diefer But-
ter iber bie Auffer, bratet fie auf vem Rofte in 4 bis 5
Minuten gahr, indem man ug‘eich cine glithende Schau-
fel dariiber balt, und giebt fie fogleich nach der Supype um.
Sid die Auftern ju Poftbar, fo madit man die {h nften
auf, 1&6t fie in ibrer eigenen Schale, flreuet Semmel dar-
wf, giebt etwad von der Sarbellefr- Buttér dariber, wad
brafet fie eben fo.

Nr. 411,

Sauce maigre aux huitres pour les
poissons,
obet Saﬂtn :Sauce pon Auftern 3u %ird;w..
Man fticht 50 Stk Auftern aus, thut fie nebf einen
®las weiffen Wein in ein Cafjero!, “[dHt fie einmd? aiffos
den, mimamt fie beraus, puset vle Bivte ab wnv’ Gut fie
in ein veires Gafferol. Alddaun nimmt man 12 Loty But-
ter in eint andered Cafferol, thut 4 ERIEFer voll ey, 4
bis 5 Eydotter dazu, nebft dem Safte einer Bitrons, i
Peife Saly und Musfaten, etwad Falfem Wafier 1h1d derha
Weine, worin die Auftern gefodt find, vithrr d.e & quce
auf Demt Feuer .ab, und laft fie auf die Aufiern pafii-
en, A(gdann thut man nod) ebwas Sartellenbirticr dazu.
Man giebt biefe Sauce-an Fafttagen ju Sanber, Hedt,
badhs, und audy gu Seefifden.
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