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e8 Zeif angurichten , fo {tiurze die Speife auf eine Schuffel nimm
' ben Speck Devab, gief oben dariiber 6 $oth jergangener BDutcer
oder Sletfchfece, und gib fie jur Tafel.

i N= 69, Gefullter Stocfifch auf eine andere

Wetfe, nacd)y Wtener Art.

Sdyuppe und [ofe von 8 Studen Seockfifd) die Haut fau-
ber ab, und fiede ibn, wie {chon gemeldet worden ift, obne Haut,

l Darnach laB das AWafjer von dem Stoctfifch fauber ablaufen,
' (hneide 2 Jwicbeln fein in ein Gefdyive nebft 8 foth frifdye
Dutter , und laf ibn dinften.. &ib 1 IMap fuBen Rabm und
; dann Den Stoctfifch daju nebit etwas fein gefchnittener Peterfilie,
, Saly und DMustarennuf, und laf alles jufammen auf dem Feuer
; noch ein wenig dinften.  &ib es Dernady auf ein Sdneidbret,
t {chneide es fein, f{ireue eine Handvoll fein geriebenes Semmel-
; mebl davan, {dlage 4 Eier nebft 4 Eierdotter daju, und mijde
] e8. Dann qib diefe [ulle auf die Seocffifhhaut, ftreiche fie
: mit dem DMefjer {chon gleid), wickle fie jufammen, und ridte fie
nachher in ein Kaftrol oder Tiegel, mache 6 Loth Shmaly Heif
; und gieB es daruber; dann gief L Map guter Erbfenbrube da-
1 ran, laB ibn in einem Ofen oder bei einer Gluth von oben und
1 unten fochen, damit er oben eiu wenig [arbe befomme, und vidte
g ibn nad) diefem an.
¢
: N= 70. Stodfifd)y mit Rahm.
11; | Jlimm in ein Oefdhirr 6 3o0th QE'”E““',”_“F 1 :gll‘fff*E[L ein
i wenig Lhpmian und ein forbeecblatt, lay Diejes auf Dem Feuer
3 dunften, gib einen Kochloffel feines DNebl daju, ;:t,iﬂ'; auch
“" 53_3?:&1; 1f||3}311 E)I_nl;m daran, und laf e Fodjen, wie einen dunnen
Kindsbrei, Wenu das IMebl verfocht Dat, fo treitb es durd) ein
lt Haarfieb, fieve dann 8 Sricde Stockfifdh, wie fchon gemelvet,
i' unb lege ibn Stuckchenweife in' die Sauce; gib dagu etwas fein
)

2 gefdhnittene Pecerfilie, Salz und ein wenig Musfatennup, Er
muf aber in diefer Sauce niche mehr Fochen, fondern nur Deif

i bleiben, und gef{chmwungen mwerden,

D TO ' 2t

fl, N¢ 71, Saberdan mif 2Dutfet.

i Sue 12 Perfonen braudht man 4 Pfund i_nbfrbnn. @J'Erf;
1L auf die Haut vom faderdan ein fiedendes Waller, fchuppe thn

BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg

BLB



ab, und fiebe ibn im Waffer. IMan mup ibn aber Oreimal
frifhes Waffer geben, damit er fchon weif werde.  Dann lege
ibn auf die ©dufjel, qib etwas fein gejchnittene Peterfilie, aud)
ein weniq Pfeffer und Mustatennuf davauf. Laf bernad) S
Qoth frifhe Dutter oder Schmaly auf dem Feuer zergehen,
faume es ab, und gief es ohne Ealy flar davuber,

N2 72,  Raberdan mit Dutterfauce.

Der  Laberdan  wird  auf vorbergemeldere Are gefotten,
vann nimm 8 Qoth frifdhe Duteer in ein Gefchirr, gib 4 Cier-
dofter Daju, wirie es mit €aly, Pfefrer und wenig Musla-
tennufy, auch drucfe den &afe von einer Rtrone davan. AWird
es Jeit yum Anvidhten , fo lege das Stict Laberdan trocden
auf die ShUffil, vibre die Dutter auf dem Feuer ab, laf (e
aber nidye focheu, fondern gief fie, wenn fie anfangt did ju
werden, uber den Yaberdan.

N2 73 Laberdan mit Peterfilicrourieln.

Siede ibn, wie fchon gemeldet, im Waffer, {dhneide nach-
ber 4 Peterfiliervurieln, fo lang als ein Glied und fen wie
Nudeln, und fiede ibn im Waffer mic Saly ab. ¥ege in ein
Giefchivr: 4 Loth Dutter mit einer Jwiebel, madye einen Kod)-
(OfFel voll IMebl qelb, gich 1 Maf Cebfenbrube tavan, und
lafg die Sauce fochen. Gib dann die Peterfiltemwurzel daju,
(afg fie auch mit Ffochen, Dafp Die Sauce dik werde, wurje fre
mit Sals, Plefer unt wenig DMustatennufl, lege den Laberdan
trocfen auf die Sdhiifjel, und gieg die Sauce daruber.

N2 74. Saberdan mit wicebel.

Schneide bden. Laberdan in 14 Dbis 16 *Portionen oder
Sticke, und fiede ibn, wie fdhon gemeldet worden. Dann
fchneide 4 Swicbeln BDldcechenweife in ein Gefchive mit 6 Yol
frifche DButter, laf fie auf dem Feuer dlnften, gib hernad)
den Laberdan Ddazu, wie aud) ein wenig ‘Pleffer und fein ge-
fchnittene Peterfilie, und laf ibn aud) damit dunften.  Buleht
aieg L Maf Cebfenbribhe davan, lag ibn auffochen, Ddaf es
eine fure (0. i. nur e¢in wenig) Sauce gebe, fo ift er fertig.

N2 75. &Ecllevie mit Dechamelle, herrfchaftlich.
MNimm  eben fo viel Sellevienourzeln, als {don gefagt

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK Bad w* he
Cn-Wurttem Ig

BLB



	Seite 165
	Seite 166

