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tweif gebranntem Meble durdy, gieft Focdhende Fleifchs

_ brube oder Waffer dazu, thut Sitronenfdheiben und Ca-

pern gu und giebt diefe Bribe u Fleifdh oder Fifh.
gut den Fall, daf die Sardellen nidht fein genug qcs
badt find, fdlagt man die Brahe durd) und Eodyt fie
nadyber twieder auf.

Sardellenbribe mit Ralbfleifd oder
Tauben., Drwei bid vier Sardellen terden einige
Male rein abgewafden, redyt Elar gem"fegt, und in
Sleifdhbrube etwad gefocht, ein Cidotter mit ein paar
Defferfpisen Mehl, etwas geriehener Semntel und ein
wenig Wein ufammfen gequirlt, die Brabhe, in el
dyec die Sardellen gefocht vourden , durdy einen .engen
Durd)dhlag dazu gegoffen, unter befiandigem Quirlen
etroas angiehen gelaffen und diber das Fleifdh oder die
Zauben angeridtet. |

Dder man wafdht die Sardellen, (66t fie von den
Graten, twiegt fie Elar, fdhmort fie mit gericbener Sem:
mel, gieft Fleifchbdrirhe dazu, Eodyt alles tvicder auf

und fiveut bei dem Anvidyten £lein getviegte Sitronen:
{dhale daruber.

Sauce oder Brithe 3um Spargel. Gin
Stud Butter wird abgerieben, drei Cidotter und ¢in .

Loffel Mehl dagu gernbhrt, unter befiandigem Umrihren
fo viel, al8 man jur Brithe gebraudht, von dem Spar:
gelwaffer zugegoffen, auf gelindbem Feuer {dmig ge-
tod)t, danp gleich iber dem Spargel angerichtet und
mit etwad SNustatennuf tberrieben,

Sauerampfer. Hiervon giebt ¢8 wiiben,_
weldyer auf Wiefen und Jriften, in begrafeten Feids




