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N= 23. Stodfifch auf cinen Fafttag, auf bis
gerliche 2lrt.

sur 12 Pervfonen braudht man 8 Sticke Seodffifch. Diefe
baute ab, fdyneide fie in der DMitte voneinder, und lege fie in
ein lauliches Waffer; wafdhe fie beraus, qib ibnin ein Faltes
Waffer, laf fie 1 Seunde liegen, damit fich der Kalf Heraus:
siebe, und febe fie mit faltem Waffer sum Feuer. Wenn er
anfangt su faumen, fo gieff das Waffer ab, qib ibm frifdes,
audy efwas Saly, und (af ibn niche ldnger als 3 Minuten
fochen.  SeBe ibn dann vom Feuer hinmeg, {dneidbe 4 qgrofie
Swiebeln fein, und vofte diefelben in 6 Loth Dutter ober Sdymal;
fchon gelb; richte den Stodffifch an, falye und wiwze ibn, gib
die Zwiebeln oben darauf, nebft ein wenig qefchnittener Peter-
ftliec oder Schnittlaud.

Wobhlgemerfe: Srcate der gerdfteten Jriebeln fann
man aud) 12 Sarbdellen auswafdyen, die Grathe herausnehmen,
jene flein hacden, in eben foviel Schmaly oder Dutter roften als
Die Fwiebeln, und oben dariber geben.

DMNan fann auch unter den Sroffifch Kartoffeln qeben,
welche aber juvor abgefotten und abgefchale, alsdbann Sdheibs
chenweife gefchnitten, in 6 toth Dutter ein wenig gerdftet find,
und alfo Lagenweife unter den Stodfifdh geaeben werbden.

N 23.  Qarcirter Stockfifch.

Sum faveivten Sreodfifdh nimm 6 Stide, die Haut wird
berabgenommen, die Stude werden iu der Mitte entyweiges
fchniccen, und im laulichen Waffer ausqewafchen. Dann [(afie
man fie im falten Waffer 1 Seunde liegen, wie fdhon gefagt
worden ift.

. Dierauf mwird eines von bden 6 Studen im Salzwaffer
abgefocht, mit dem Schneidbmeffer fein qefchnitten, fofort nimm
2 K'reuzerbrode, weidye foldhe im Waffer, driicfe fie aus,
nebft 2 Zwiebeln und wenigem Pecerfiliefraut, fchneide alles
reht fein jufammen , vofte es mic 6 Loth Bucter, lege das |
Brod und den jufammengefchnittenin Stockfifch bhinein, gib Das
nothige Saly, etwas Pleffer und Mustatennuf dagu, laf foldhe
miteinander auf einer Gluth dinften, f{hlage 3 Eier und 3
Cierdotter hinein, und [af es noch ein wenig angieben, Den
Stodfifch lege auf ein fauberes Fuch, damit das Waffer ab-
laufe, beftreiche eine Lovtenpfanne mit 3 Loth Butter, lege Die
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