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N= 37, Sefullte Karpfen.

DNan f{dhuppe eben fo viel Pfund Karpfen, wie vorber,

und macdet fie am NRicfen auf (es miiffen aber Rogner fein).

i Diefe Karpfen falze e¢in, den NRogen fiede im Waffer mit
ﬂ@alj,‘ ]'c[}n*c@ba 12 Qbarlotten, Peterfilie, efwas Vafilie und i
Lhymian fein, lege die Charlotten in cin Gefchive mit 6 Loth
frifche Butter, und laf fie ein wenig dinften. Gib Hernadh |
bie K'rauter mit dem NMogen daju, ftreue eine Handvoll getie-
benes Semmelmebl nebft Pfeffer und Oaly davan , [af es auf
bem [Feuer angiehen, bis es didf mwird, und laf es nachber
falf werden.

Die Karpfen €rodne mit einem Tuch alb, fille fie ein,
lege fie fodbann auf eine Schuffel, und gib 2 Lovbeerblitter,
wie aud) 6 Yotly jerlaffene *Butrer daju.

St es Jeit, fo ftelle den Noft auf die Slueh, faf ibn
beifg retden, lege den Karpfen darauf, faff ibn fdhon langfam
ausbraten, und flege ihn auf eine Sdiffel. Dann qib 8 Loth
Butter in ein Oefchiry, [aff fie gelb werden, fchiicte eine obeve
Kaffefchale vofl Kapern, wie auch ein wenig guten Effig binein,
laf es auffochen, und gief es tber den Fifch,

J¥Y2 38, Barfdye mit Deterfi ie.

Siede fur 12 Pecfonen 14 DBacfthe, nachdem du bei der
Slofie die Galle herausgenommen haft im Salywaffer ab,
mmm fie dann ausg dem Sud, {duppe fie fauber, lege {ie auf
die Sdhuffel, gief eine obere Kaffefchale voll guten Syfig da-
viuber, Dalte fie warm, veib ecin wenig Musfatennuf darauf,
und Deftreue {ie mic fein gefchnittener Peterfilie. Sdyneide 2
Bwiebeln in einen Tiegel, gib 4 Loth frifche DButter dazu, [laf
bie Bwicbeln auf dem Feuer gelb werden, und gief bernach
diefe Deiffe Dutter durch ein Haarfieb tber die Barfde.

Ju diefen auf eben ermdibnte Weife yugericheeten Barfchen
fanit aud) eine weige Brube gegeben werden (wie {dhon bei den
weien Bruben IMeldbung gefchabh).

Die BDavfdye fonnen aucdh rvob gefchuppst, und hernadh ein-
gefalyen werben , worvauf man fie 1 Seunde im Saly ftehen
l[age,  Dann trodnet man fie mit einem Tuch fauber ab, und
legf fie auf eine Sdyuffel, qibt bernach fein gefchnittene Krau-
ter und Butter daruber, wie fdhon ift gemeldet worden; dann
fehre man fie in det Dutter und dew Krautern um, beftreut
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fie mit feinem Semmelmebhl, und lafe lie auf bem NRofte {dhon
qelb braten.
Die Brube dazu mache alfo:

Sdineide 12 Charlotten mic etwas Peterfilie, ein Pfot
then Kapern und 6 Sardellen fein, lege das Fufammengefdnit- '
tene nebft 6 Loth Bufter in einen Tiegel oder Kaftrol, und
[af; ¢8 eln ms:niq l‘mﬁfsn hmm itaube einen Kochldffel voll
feines Dtebhl Dar an, qib 1 mh quten €ffig und L ,Jm| Erb-
fenbrube nebft ©alj bnau, [aff e8 auffochen, gief die *Drube
auf die ©chuffel, lege die ‘Barfdhe darauf, und drude den Saft
pon einer Rifrone daruber,

N2 39, SHedt tn Der Brithe.

Diefer Hecht mug 5 — 6 Pfo, baben. (Man fann ibn |
aud) jum voraus gemerft in die DBriihe vichten, und auf die
namliche vt fieden, wie die Darfde). Schneide das Fleifch
vom Hecht obne Grache berunter (oder weldhes {choner fiele,
{chneibe ibn der “nnge nach bis an den Kopf von einanbder,
und framme ibn) in fleine Seuddien eines [Fingers did und
lang, falye fie ein, Febre fie hernach im Mebl um, und bacle
fiec fchon gelb, DNache dann eine gelbe Brulbe, wie fchon iﬁ
gelehre worden, gib Mordyeln, den Saft einer Jitrone und die
Studfchen vom Hecdht hinein, laf fie auffochen, und rvidyte fie an.

Auch fann der Hedhe in Srudchen gefdhnitten und fo ges
macht werden: laf in ftedbendem ﬁ.ﬂnﬂ‘fr Die erft gerabe Da=
hineingelegten Stude einen Sud aufwallen, gib fie nachher
wieder in frifches Waffes, leqe 4 Loth frifche Dutter nebi
einer Handvoll Ehampignons in ein (ﬁc[c[;:irr, lag fie dunften,
qib dann 1 jxmf[}ft‘*ﬂi.[ feines DNebl davan, gief 4 Map Erb-
fenbribe und ein @jhmcf;fn weifgen Wein O nmuf, falze es, laf
bie Bribe auffodyeu, gib den Decht dagu, und laf es mit ein= |
ander einfochen. QBillft dbu anvichten, fo gib noch etmwas fein
aefchnictene Peterfilie dazu, und legiere die *Drubhe mic 6 Cier-
botter; laff fie aber nidye jufammenlaufen, drude den Saft
pon 2 Aitronen binein, und vichte fie fauber an. '

Andere Fifdhe fonnen audh) auf die namliche Ave sugevicheet
werden, befonders find die Aalvuppen qut auf diefe Avt,

N? 40, Ragout von Aal.
Sie 12 Perfonen ziehet man gemeiniglich einen Aal von
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