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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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