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wenig ditujten, giele Mindjuppe und ein wenig Neildhrahne
dazi, ein wenig Safran, Saly, laf fie ein paavntal auf-
fieden wid gib fie sur Tafel.

Kalte Sardellenfof.

Siede 4 Cier hart, [Bfe die Dotter hevaus, pube Sar-
delfen, die Grdaten dabon fweg wid jtofe |ie tn etnent Weorjer
mit dem Dotter [chon tlein yujamnten, gib fie in eine Schale,
vithre jie mit qutem Vevtran-CEffig flav ab, daf fie in der
Dicke twie eine Vutterfofy wird, und gib Salz und ein weniqg
flein gelchuittenen’ Schnittlawd) dau.

Champignoniof.

Qafp i etner Kaffevolle ein Stiit Vutter ergeher,
fletn gefchnittenes Beterfilfrdautel dazu, laff es anlaufen,
wafche die Champignons, [dueide felbe blitterig, laffe {ie
in Butter ditnjten, ftaube etivas Mehl davaw, laf {ie nod
etit teniq vdften, ein paar Loffel voll Suppe und etiwag
votenn Wein dazi, etiwas Geiviiry wnd Salz. Nan tann
diefe Sof itber Savminadel oder Heudel geber.

Shuittlandiof.

: Gin Stiit Butter laf zerichleichen, gib 2 oder 3 Liffel
voll Meehl hinetn, 2 ifffel voll fein gefdhnittenen Sdnitt-
fatch, (afy e3 ein wenig diinften, giefe Rindjuppe, etn wenig
Rahm und Weinefjig dazie, Saly und nod) ein ivenig
Scynittland) und gibt es in eine Schale.

3wiebeliof.

Sdnetde 2 oder 3 Fwiebeln flein getviivfelt, laffe etn
Stitct Butter zerfchfeichen, gib den Jiwiebel hinein, lafy ihn
et tweniq anfanfen, vithee 2 oder 3 Lojfel voll Nehl hruein,
{af es ein wenig voften, {chittte Rindjubpe, Weinelfig wnd
Rahm Hinein, ein wenig Safran und Sal3, fdyneive nod)
eine Biviebel flein gewniicfelt, gib es hinetn, laff €3 ein
paarnal aufiieden und gib dann diefe Sof in die Schale.

Kalte Heringjof.

Ginen Milchnerhering ivafche fauber, haute thn ab.
und nintm die Grdten hHevans, dani ftofe ihn mit 3 Hart-
qefottenen Gidottern, einent gefchabten Mafchanzfevapfel,
einein Baar Schalotten oder einer anbdeven fleinen Jiviebel
i einem Morfer, treibe alles duvch ein Haarfieb und ver-
rifhre die Mileh vom Heving vedht wohl, gib ein wenig
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