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uno einigen Hwiebeljdyeiben 'f2—1 Stunde imariniert. Selbit-
verjtandlicdhy mup oer Fijdh aud) vor dem Einleaen in die Ularinade
gut von auBen uno mnen gewajchen und gefalzen und dann
Ofter mit Oer 2liarinade begoffen werden. 2Adud) hier ijt der
Bratofen gut anjubeizen und 's—1s 1 Waffer in die Tunfen-
|dhale su geben. 3t der §ijdh) auf den beifen Roijt geleat, bringat
man thn {o body als maoglidh in den Mfen. Yiadh 3—4 Niin.
beffreicht man den §ifd) reichlich mit Butter und wende ibn nad
weiteren 3—4 tinuten auf die andere Seite, wo er: dann in
gletcdher etje mit Butter behandelt wird. LWady 10—15 Ulin.,
je nady Stirfe des Sijdyes, iit er fertigaebraten und von eigen:
artigem obhlgefdymact. Panierte Lifdhfoteletts taudhe man vor
oem duflegen auf den heifen Rojt in bheife BVutter wund brate
jie in 8—10 2Utinuten ju jdhoner farbe.
Harpfen=blau.

Einen 3—4 pfundigen Harpfen, Sal;, Hwiebel, Gewiir;, Suppen:
grin, Efjig, Hitrone, Peterfilie, Butter, Uleervettich . >chlagjabne.

Std) ausnehmen, nidyt {dyuppen, Schleim nidyt verletsen, Faltes
Waffer darauf, bis der Fifd) bedectt iff. Salz, Swiebel, Gewiirs,
Suppengriin, wenig Efjig an das Wafjer, fijd langfam sum
Hodyen bringen, /2 Ulinute lefe fodjen, Gasflamme gans Flein
\tellen, §tjd) siehen lafjen, bis Sleifd) an den Kienen weifs und
nicht mehr blutig ift. Dor dem Unrichten fijdh tn beifent Waffer
abipiilen. Dazu Salztartoffeln, frijdhe Buiter, geriebener, mit
Schlagjahne nad)y Gefdymad gemifditer Teerrettich.

3—4 pfiindige Harpfen thaben das bejte Sleijdh und das
richiige 2Ulter,

Bevor der Harpfen auf den Tijdy fommt, muf er mindejtens
24 Stunden in reinem Wajjer aelebt haben, jonit Utodergejdymadt.
Lur gans frifdh gefdlachtete Harpfen werden blau.

Demiife.
Gefiillter Weitobl.
Ulan braudyt: Ieifobl, /i Pfund Rindfleifdy, /i Diund
Schweinefleifd), eme Semmel, Butter, Swiebel, Sal;, cin Ei
etient Loffel Parmejantdfe, Dreffer.
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Hoblfopf balbieren, in fodendem Salzwaffer (arofie ®asflamnie)
einige linuten abwellen, in faltem Dajjer abfiblen, gut ab-
tropfen, Blatter auseinander, Striinfe heraus, gut gefettete form
OicE mit Hoblbldttern auslegen. e /s Phund gefdhabtes Rinod:
und Sdhweinefleijch, 1 ausgedriictte Semmel (mit Butter uno
Hwiebel abgebacten), 1 &i, 1 L£6fel Parnejantdje, Preffer, Sal;
vermifchen, nady Gejdymad trockene, fein gewieate, jarte Hobhl:
bldtter dazu. Kitllung in den Nohlrand, obenauf eimige Schetben
mageren Spect, eine Sdyicht Hoblblatter; mit liebl bejtduben,
gut verjchloffen 1!/ biz 2 Std. im Wafferbad bei fleiner Has-
flamme Pochen. Llad) dem Unrichien Hobl mit Brithtunte tiber-
sieben, mitDarmefantaje befieben. Hollandijdye oder TComatentunte.

Sricco mit Bohnen.
(Eintopfaerichi)

outaten: 1 Pfo. hadfleijd) halb Kind halb sdwein, /2 ElS]fel
Hapern, 5 — 6 Sardellen, Hifronenfdyale einfingerlang, 1 fein:
gefdhnittene Hwiebel, 2 Eier, Salz und Prefer, /2 Pfo. Wedmebhl,
1 kg Sdnittbohnen.

Huberettung: Sardellen wajdyen und fur; wdafjern, dann Rapvern,
Hitronenjchale, Hwiebel und Sardellen fein haden und mit dem
Lleifd) aut vermijdhen, Odesgleichen audhy ote Eier. Llun fdynectt
man gut nady Saly und Pfeffer ab uno gibt fovtel IDectmebl
darunter, odaf fidh gut Fleine Kldofden davon formen laffen,
welde dann nochmal in Wecdmebl gewendet werden. _Injwifdyen
hat man 1'% Dfo. Hartoffeln gejdhdlt und Oie grimmen Bohnen
Fochfertig juaerichtet, biersu laffen jid aud)y Biidyjenbohnen
aut vermehoen.

YTun fitllt man lageweife in den Topf Bobhnen, Sleijdhilopden
und dariiber eine fage Hartoffeln, woriiber man '/2 Teeldffel
Sal; ftreut und fo fort, bis der Topf agefiillt ijt, obenauf jellen
moglicdhit Bobnen fommen. 150 g Butter werden in Fldckdyen
obenauf verteilt und */o—7%/s 1 Dafjer aufgenillf, oody nicht ju
piel, Oie Speife mup qut gebunden, nidht juppig fein. tad
dem Unfodhen mit Fleiner Flamme in 30 — 40 2lnuten
aarfodyen.
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