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{homis, folche abgeroafthen und ein wenig ausgea
wadffere, denn nur mit den Graten und einem Stiica
chen frif) ausgemafthener ‘Dutter Flein gehacke,
denn in eine Tafferolle gethan, nebft etrwas Fleifd)s
fuppe, NRbein s Wein, IJmwiebeln, etlidje Peterfils
lien - WBurzeln, etwas geriebenen Semmel, alles
- wobl sufammen gefocht und durdhgefividyen, denn
ein Elein SeiicEdyen frifcher Bucter mit Eleingehacks
ten Sdharlotten ein wenig durchfchwiben [afjen,
und denn die durchgefirichene Lribe darauf geges
ben, ift fie nicht famig genug, fo fann man nod ein
wenig gerieben Brodt dagu thun, und damit durd
fodyen laffen, fo ift fie vedjt unb gut,

Regula 50.
_ Sauce - ARemolade.

Man nehme Sriebeln, Peterfillie, veingemachte
Sarbdellen und Cappers, foldhes alles flein gebacke
und mit geviebenemIMuftat, ein gans wenig gefiofies
nen Peffer, weifenBaumole, WeineRig,einen &offel
voll Senf, unbd fo es néthig feyr modhte, audh ein rea
- nig Sal, in ein Kumchen jufammen geribre, o ift
fie vecht und eine fdone Sofe, nad) einem boben
Gout, Man Fann fie ju BDraten, Eoutletten, und
Grillabe von allerband Fleifch und Fifchen geben,

Reégula §1.
@atce o la Daube.

SMWenn man etas a la Daube abfoche, movon
bernady efne NRegel folget, und man foldyes Falt
geben wifl, fo madyt man folgende ' Sofe dabey,
ndmiich, man nebme einige rein gemadre 2nfcoa
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1is, 0der Sardellen,Eappers, Swiebeln und Peters

fillie, folches alles gang fein gebacfe, ein wenig Flein

geftoBenen weifien Preffer, Citronfcheiben in Eleine

aWivfeln gefchnitten, ein wenig Baumole und foviel |

AWein-Chig als nothig thut, diefes ufammen durchs

gemenget und in einem Kimden befonters bepges

fest. :

Giebt man aber die Daube warm, fo mad)e
man jwat diefelbe Sofe, aber man thut fie in eine
Fleine Cafferolle oder Pfanne, und fo viel Butcer, -
als eine Welfthenuf grof in MNiehl umgeFebrr, und
damit auf dem Feuer ein wenig abgeriibret, und denn
gleichfalls in-einem Kiimchen befonders beygegeben,

-7 9Man Fann diefe Sofe aud) fonflen gebrauches,
wozu man will, _
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Regula §2.
Avtifchocken - Stuhle susubereiter.
Denen Artifthocfen fhneidet man evfilid) unten
und rund herum alle barte Schalen und Blatter faus
ber ab, und denn fo weit als der Stubl gebet, oben
- glate abgefdhnitten, und eine Weile ins Waffer ges
Jegt, und bernad) gar gefocht, aber pidht ju miirbe,
denn Deraus getommen und in faltes Waffer ges
than, bernad) das Unreine, o nodh an dem Seuble
figet, fauber ausgepuft, unb denn wieder abgervds
fihen, fo fann man fie gebraudyen, wosu man will,
Regula 53.
Jeirt Ragout, welches man ald ¢in befonderes
Gevicht, und audy in und iber vielen an- -
oern Sachen gebraudyt, |
- Diefes Ragout beftehe in und aus lauter feinen
R Saden,
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