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V2 35.  Karpfen mift etner weifen Britbe.

Der Karpfen wird gefchuppt und in Lheile gefchnitten,
wie {chon einigemal ift gelebrt worden. Dann fdyneide 2 Jwie-
beln, 1 gelbe Dube, 1 Sellevic und 1 Peterfiliervurgel in ein
Gefchive, gib 1 Lorbeerblatt, ein weniq *Bafilie und Lhymian
Dagu , und gieg 1 IMaf AWaffer nebft 1+ IMaf Effig davan;
gib aber jiemlidh) Saly dagu, und (af es fieden. Lege dann
vie Kavpfenftucde binein, und laf fie gar werden,

Jiimm bernach in ein Gefchive 6 Loth Butter mit 6 Sar-
Dellen fein gefcdhnitten, audy eine fleine obere Kaffefchale voll
ganzer Kapern, den Saft von einer Jitrone oder ein weniq
quten €\fig, 12 Cierdotter, Saly und etwas Pleffer. Jft es |
Seit jum Anvichten, fo richte den Karpfen auf die Sdyiiffel,
und rubre die Brube auf dem Feuer ab, bis fie anfange dic
su werden, laf {ie aber niche fochen, gib ettvas fein gefchnictene
Peterfilie Daju, und gief die Drube uber die Karpfenfticte.

Der Sud jum Blaufifch wivd auf die namliche Are einge:
vichtet und gefotten (wie. {chon Mcldung gefchab) nur daf dove
Der Fifch niche gefchuppt wird.  Auf folche Avt wied Der Blaus
fifch viel Defler fein, als wenn man melr €ffiq als Waffer
nabme., Eben fo fonnen audh andere Soreen Fifche mit diefer
gemeldeten Drube gegeben werden,

N2 36, Karpfen auf oen NRoft.

Cinen ober jwey fauber gefchuppte Karpfen von 6 Pfo.
(rote fchon mebrmal {)f gefagt worden) mad)yt nian auf dem
NRucken auf, und wafdyt folche fauber aus, worauf fie mit ei-
nem Tuch gut abgetrodfnet werden, Dann gib ibnen Saly u.
Prheffer, {dneide 12 Charlotten, Peterfilie, Dafilie u. Thymian
veche fein, Deftreue aufen und innen die Kavpfen damit, und
lege einige ¥orbeerblatter dazu. Laf bernach auch 6 Loth But-
tev sergehen, gief fie uber die Karpfen, und laf fie etliche |
Stunden fteben. Wenn es Reit ift , ftelle den Noft auf die
Gluth, laf ibn heif werden, lege die Karpfen davauf, u, laf
fie {chon braten, Dernad) lege fie auf die Sdyuffel, und lap
4 Loth Dutter gelb werden, Dann gief 1 Maf Effiq dajt,
gib efiwas ge|chnittene Jitvonenfhale davan, laf es auffochen,
und gieg Dann bie Drube uber die Karpfen.
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