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Cier roobhlferl find, Fann man {ich quf biefe Art einen
LVorrath anfertigen und abtrodnen.

Sadennudelfuppe. Wan Fodht Fleifchbrithe
und bridyt die trodnen Fadennudbelvoldhen, wenn dicle
fodt, eim Mal durd) und cibhrt fie, unter beffandigem
Jiubren und Heben, weil fie fonft Eofig werdben, it
bem Quirle, nad)y und nady in die Eochende Fleifchbri
he, laBt fie eine Wiertelftunde fong quelien und ridytet,
fte dbann an. ‘

Sarg, Sarce (Kunffausdr. b. d. Kodyeir) nenns
man eine aus Fleifdh, Fifd), Semmel, Krdutern und
Gewliry bereitete Fulle, mit weldher ettvad  gefillt
wird. Siehe Fulle. '

Safanen, Bergblubner und Rebbhub:
ner 3u braten. . Sie togrden gepflitde, durfen aber

- dabei nidt in die Haut geriffen - toerben; bden Kopfen

[aft man bie Federn. Sie tverden ferner gereinigt,
ausgenommen, - gewafjert, rvecht fauber gefpickt, bdie
Sopfe mit Papier bewidelt, ein Faben bdarum gebuns
den und wie gewobnlidher Braten gebraten. Sollen
fie weiff gebraten terden, belegt man fie mit dlinnen
geldhnittenen Sped{dheiben, oder umroickelt fie mit eie
nem, mit falter Butter fett beftrichenen Papier, und
bindet Diefe oder jened mit einem Faden feif, Bei dem
Anrichten wird alled Papier abgenonumen.

silet '(Runﬁauﬁbrucf b. dem Kochen) nennt man
bie Brufte bei allem Federvieh, Keulenfleifch ded MRind:
vieches, weldyes zu Beeffteads das befte ift und das
Rudenfleiih) der Fifdhe. Filet gefchnitten nennt




