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und gieb ibn auf die Harvinge. ISu der ubrigen Dbraunen
sButter qief ein wenig Cffiq, fo viel ungefabr als man aus
2 Jitronen Saft drucfet, [af fie auffodhen und gief (e DHers
nach uber die Haringe.

N2 3. Ccdhuecken auf dem NRoft juzubcereiten,
biivqerlich.

Sur 12 Perfonen werden 2 Schod Schneden mit fieden-
den Waffer jugefeBt und abgefotten; Dernad) nimmt man fie
aus den DHauschen bevaus und pubt fie wie fichs gebore:
fchneidbe namlidy die Schweife ab, ziehe die Haut gany bherab,
fdhneide von Ddem Kopf die Spie hinweg, fodye fie nod
anderthalb Stunden in Salgwafler, gief bernad) das Waffer
ab und laf fie falt wcerden. Die Hausdhen wafde fauber
aus, daf der €d)leim Ddavon fomme, lege bdie Sdneden
hernacdh) in ein ®efchicr mic 6 Loth Frifdpcr Hutter, ftreue
ein wenig Saly und Pfeffer davan, gied eine ZFwiebel bdaju
laff fie auf Dem Feuer einige Minuten dunften, gief /4 Nap
f:!'."rbi_"rn[‘-rfl[}{: davan, (a3 fie auffochen und nachber falt werden.
Dann fchneide 12 (.uu[utn:n, etwvas  Peterflienfraut und 12
{’IIIHJL{L\IW Sardellen auf einem Sdyneidbebret fein jujammen
und vermifche es mit 8 Yoth frifcher Dutter. ‘Banrlt fulle
nachber die Sdneden in die Hausdyen ein, lege fie auf den
NRoft und (af fie nidhe ju ftacf biaten, dbamit fie im Sajt
bleiben,

N2 4, Sdhnccken auf herrfchaftlic)e

Mafhe 2 Sdod Schneden im faleen 2Waifer fauber
aus, feée fie in einen Hafen mit fiedigem Waffer jum Feuer,
qieh eine Hand voll Saly darein und laffe fie einige 2Walle
auffochen. Jlimm fie aus dem AWaffer und jiehe fie aus den
Hausdyen heraus, puse fie, 31::[*1&‘-: blL Haut nebft den Cd}mfl-
fen ab, fchneide auch die Spiken von “wzm Kopf, lege fie in
Imlhfhe AWaffer und wafche ‘fie fauber aus, damitder Sdyleim
bavon fomme. Gieb fie jum 511wm:nnmi in ‘einen  fleinen
Hafen nebft einem Embmb[nff. einer 2mwiebel und dem nothis
gen Sals, fulle den gangen Hafen mic Waffer und lafp fre
1 @tunbc langfam fochen.
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€8s ift aber ju Demerfen; bdafi, wenn fie langer Efodyen,
fte. mebr bact als weich werden.  Gie fie Dernacy in einen
Seiber oder Daarfieb und madye die FJulle wie folac

Sdhneide 8 qrofie Imwiebeln fein, gqiedl bdaju drei obere
Kaffefchalen voll Kapern, die Edyale von einer Jitrone,
Pfund Sardellen, weld)e suvor gepubt, gewaichen nnd ausge:
frathet fein muffen, und etwas Peterfilic mit dem Sdhneide-
meffer febr fein jzufammen, lege in ein Kaftrol oder einen
Liegel 3/, Pfund frifche BDucter, laf fre heif werden, lege das
Sufammenaef{chnittene b nein .und l(af es rweidh Ounften; gieb
auch das nothige Saly daju, dn Eaft von 4 Zitronen und
etne. Hand voll qeriebenes Brod, reib ein wenig DNustatennup
Darein und madye die gange Maffe wobl untereinander, Die
Nauschen von den Sdyneden miffen rvedht fauber gemwafchen
werden, fo. dafp fein Sand mebr: darein bleibt und das Wafs
fer wobl ablauft, Wenn fie troden fnd fo gieb in die Hauss
chen etwas vor der Sulle, dann lege eine gepuste Sdinecte da-
rauf und oben Ddaruber wieder von ver Julle, und fo wicd mit
allen verfabren.

Lege fie dann 1/, Stunde vor dem Anvichten auf einen
NRoft Uber eine Gluth; fie durfen aber nicht [anger als 3 M
nuten braten. DMan Fann fie auch im Ofen braten : namlich
wenn man fie auf ein Badbled) legt, und in den Dfen bra-
ten [afe, fo werden fie nod) {chonecr und bleiben faftiger.

N2 5. SKabeljau, fir 12 Perfonen 6 Lfund.

Der Kabeljau wird fauber abgemwafden, das Eingeweide
Devauggenommen und in Sdyeiben gefchnicten, wie die Sdyeis
ben vom Srodffifch. Dann leqe die Stife 2 oder 3 mal in
e mildhwarmes Waffer und lag fie einige Stunden Ddarin
licgen, damit fie {chon ausiiehen oder aufgeben. 34 Stunden
vor Dem Anvichten qief in ein Kaftvol 2 Mag Milch und 2
IMap AWaffer und (af den Sud auf dem Feuer focdhen. Dann
lege Die Stide in den fodyenden ©ud und laf fie einen ftar-
fen Wall auffieden. Darauf- fese ibn vom Feuer und laf
ibn einige DNinuten {teben.

Wird e bald Zeit jum Anrvidhten, fo lege die Stude
beraus auf eine Serviette und nimm die feine Haut mit demn
“Neffer berab, (ofe die Eleinen ®rathen beraus, lege ibn auf
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