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34 Cr(te é(ﬁtbei{ung.

gany Flein gebactte Scharlotten, eine Portion Flein
gebactte Anfchowis, Citronen, Sorbeerblacter, diefes.
sufammen durchgefuetet und mit einer guten Brube
abgeriibret, ¢in wenig €hampion=Puder ift aud) febr
gut daran,  Diefe Sofe it infonderbeit gue uber
allerhand Arten Fifche und in Fifdh - Pafteten, und
fonften aud) 3u Grilladen, farcivten Sadyen und .
dergleichen. Die Anfdhorvis miiffen vorber nur ein
wenlg ausgemaffert werden. Und wer Feine Anfd)os
wis bat, der nehme ein Stiick guten Hering, foldhen
von den Graten abgemadyt, mit einem Stuckchen
Butter, rwiebeln ober Sdarlotten ganj fein gee
hacft, und denn nady obiger NRegel gemadt, fo

¢s auch redyt gut, -

. Regula 30.

: Aufter = Sofe.

Die Auftern werden qufgemacht und denn aus
den Sdalen gefchnitten, in ein Eefthirr gethan,
ein gan tenig Waffer daran gegoffen und fols
thes nur einmal aufgefod)e, denn ein gut Stuck
ausgemafthene Bucter, nebft einem  $offel voll
ebl in eine breite Pfanne ober Cafferoll jufam.
men durdhgefnetet, auch einen $6ffel voll' Eham
pionzPuder und Citronen dazu, denn das Aufters
9Baffer durd) einen fleinen Sieb baran gegoffen,
ift vas Aufter- Waffer niche genug, fo giefit man
ein wenig Waffer und Wein dazu, auch geftofene
MufEatenblumen, und denn folches ju einer famia
gen Sofe abgerubre, denn Fanu man von den Aua
ftern Den Bart abmadhen , und die reinen Auftern
1 Der ©ofe thun, fo wird es eine vedht fdhone

Sofe,




e
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Sofe. Will man einige robe Auftern gang flein
bacfen und foldye vorber mit in das Meh! und B
ter einfneten, ehe man es abrifbre, fo ift fold)es vora
treflich gut. Diefe Tunfe fchicte fich aud) faft tiber
alles, als uber gebrarene Kapaunen, gebratene und
gefochte Sifdye, infonderbeit tber Hechte, auch als
lerband Sorten feine Pafteten, wovon fie aud) fepn

~mogen, auch uber abgefthwifite Kidhleins, Lamms

fleifh und uber alles, was man nuv will,
Regula 31.
Mufdyel - Sofe.

Man muf erfilic) etliche rohe Mufcheln aufmas
chen und aus den Schalen nehmen, und denn dies
felben mit etwas Scharlotten Flein baden, Denn
ein Stiicf ausgewafchener Butter, einen offel voll
el und die gebackten Mufdheln, nebft torbeers
blattern, Citronen, Muf Fatenblumen, diefes alles
sufammen in ein (efchive duvchgefnetet, und
denn mit ein wenig Briibe ober Fleifchfuppe, ober
ein wenig Wein und: von der Mufchelfuppe. ju

einer famigen Tunfe abgeriibre, denn auch reche

naturell abgefodyte Mufcheln, erfilich den Bare
abgemadyt, und ulest in die Sofe gethan, fo ift
fie recht und ebenfalls, wie die vorhergehende Au

- ftecfofe, 3u allen gu gebrauchen, - |

Regula 32. |
Aufgesoaene Butter, oder famige Dutterfofe.
Die Butter muff man vorber wobl quswafdyen
und denn die Hdlfte in einen Topf ober Pfanne
thun, nebft 2 bis 3 {offel vofl Waffer und einer
' € 3 gufen
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