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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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3 —4 Pfund ab, und wafdht ibn fauber aus, fdhneidet ibn in
16 Sticfe, leqt diefe auf eine Sduffel, gqibt ibnen Sals,
fchneidef feine Krauter, als 12 Charlotten, etrwas Peterfilie, i
Bafilie, Salbei, und 2 Lorbeerblarter davan, und gieft 12 Yol il
| sevlaffene Butter dazu, und [(ape ibn ecliche Stunden f{teben.
Wenn es Jeit ift, fo ftecfe ibn an einen Eleinen Spiel, binde
diefen Dernach auf einen gqrofien Spief, ricfe ibn zum Seuer, |
und laf ibn {dyon braten; begief ibn ofters mit heifer *Dutter i
und den Krautern, und beftveue ibhn zulest mit Semmelmehl. i
Die Brube dazu wird gemadt:

Schneide Peterfilie mit wenig Dertram und Sdhnittlaud) {
fein in einen Tiegel, qib eine obere Kaffefchale woll Proven- I
cerol, welches aber juvor Dbeiff gemacht werden muf, ein wenig
Senf, fo viel als 14 Kaffefdhale ausmache, und efwas Saly
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Daju, ribre es mit wenigem €ffiq ab, gief fodann die Drube
auf die Schufjel, lege den Aal davauf, und drucfe den Saft ..
pon etner Hitrone daruber, i

Ou fannft ibn aucdh auf dem KRoft Dbraten, aud) eine an-
Dere Bribe dazu geben, wie dever {dhon viele befdyrieben wor-
den find; man gibt auch nur blos FSitronen Daju.
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N? 41, Entrée pon Frifando (Fricandeau) mit i
Sattel 2 Kreebfen, berr{chaftl.ch. !{
Sdhneide von einem Kalbsfchlegel, welcher 7 bis 8 PFo. g

haben Fann, Die Haut, nimm die [ilers beraus, oder noch beffer,
(chneide in 3 TLeile getheilte Srifandoftucfe, flopfe {ie mit dem
Hackmeffer etwas breit, fpicfe diefelben mit 3 Pfund Spect fo
fein, als moglich ift, lege fie in frifches Waffer, und laf fie
einen Wall auffochen; dann nimm fie beraus, und gib fie in
frifches Wafjer. Darauf leqe fie in ein Kaftrol oder TLiegel,
gief 1 und L DMaf qute Schu dazu, febe fie auf ein Koblen-
feuer, Dededfe fie auch oben mit einem Decdel voll Koblen, und
lag fie langfam dunften, bis die Srifandoftude gany weid) {ind;
| man mufi aber felbe mit dem ©aft ofter begiefen, damit fie eine
fchone gelbe Farbe befommen, Dann fiede 12 grofe Krebfe im
Salzwaffer ab, wenn fie Falt find, {dhneide die *Beine ab, oben
auf dem Bucfel der Krebfe {hneide eine Deffnung in der Grofe
eines 3 Krveugerfiuctes, und nimm das Cingeweide beraus; bher-
nach {chneide eine robe Kapaunen- oder Hubnecbruft mit dem
Sdhneidmeffer febr fein jufammen, und gib das nothige Salj
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