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fie gut dunffen. Wenn fie gar find, lege man fie or:
Dentlich) in eine Sdhujfel, drude den Saft von einer
Jitrone darvauf und belege den Hand der Schirffel mit
grunee Peterfilie.

Sdinfen aufSadfifd. Man laffe ihn auf
dem Joff warm werden, fege ihn mit den gewdhnliden
feinen Krautern, Geroltey und mit 3roei Nofel Champas-
gner = Wein wohlverdet in eine Pfanne, fleke ihn ei-
ne Otunde vor dem Anridyten an den Spief, begicfe
ihn oft mit feiner Brithe, die vorher mit Butter ver:
fest witd, und made endlich von Gullis und Sitro
nenfaft, oder audy eine andere beficbige Sauce daran.

Sdyinfen auf fpanifde Art. Der Sdhin:
fen wird getoafjert und mit einer fetten Bouillon in
einer Decelfafferolle” mit Feuter oben und unten rede
foeid) gefocht, Weirr, LWaffer und Wurselwerf toird
vazu genommen. Wenn er falt ijE, roird die Haut
abgeogen, mit ungefalzenem SHweinefdymals  beffri-
den und mit Parmefantife beffreut, worauf man ihn,
wie gewobnlidh, tm Ofent braun werden [3EL.

Sdleihe mit Dille und Mild., Die
Sdyleihe wictd tudhtis mit Saly abgerieben, gsfdupyt,
ausgenommen, in Stude gefdnitten, mebhrere Male
g abgerafdhen, in Waffer und Salz abgefodht und
folgende Brube dazu gemadyt: in Eodyende Mildy thue
man eine Hand voll fein gehatfte Dille und ein Stk
Butter, Eodhe fie; quicle dag Gelbe dreier Eier, einige
Mefferfpisen Salz und cinen farfen Loffel Meh! in
falte Milch, giefe fie su der Eochenden, [affe das Gange
unter beftandigem Rithren einige Male aufioalien, idhee




