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:_,tI; cine ©dyrffel, veib ein wenig Mustatennuff darauf, beftreiche
ibn mic etwas gefchnittener Peterfilie vver Sdynittlaud), und
qich ibn jur Tafel. Dagu wird geflarte Dutter geaeben, oder

v auch etwas jergangene Ducter oben auf den Kabeljau.

/4 Anmerfung. DVer Kabeljou fann aud), renn er nicht

€ gar 3u grop ift, qans auf Die Zafel gegeben werden, wenn

ez man will.

en

‘; N2 6. Ealm mit Sardcllen,

¢

nd e 12 Perfonen fchneide von 5 Pfund Salm  die Haut

R ab, wafde denfelben fauber aus, lege 1hn 1n ein fledendes

Vg Salywaffer binein und laf ibhn einige AWalle auffieden, bis er

on fertig itt. Sege bden Cud fammr dem Salm vom Feuer,

1 doch fo, daf er niche falt werde. Dann afche und qrathe

16 Sardellen aus, jer{dhneive fie, damit fie recht fein erden;
Q2 aieb in ein Kaftvol 1 Pfund Burter, thue die Sardellen das
it su und [ap fie auf dem Seuer fochen.

Wird es Jeit yum Anrichten, fo lege den Salm auf ein

on fauberes Tuch, damic er ablaufet, Yege ibn auf eme Edyufiel,

M. aiefy efras von der Eardellenbuteer oben daruber und qieb 1hn
i e Tafel. Die Ubtige Sardellenbutter roird ~abgejonvert ge
‘s qecten,
N 7. &alm blau ju fteden.
MWenn der Salm blau qefotten wird, braud)yt man eben
56 foviel als oben befchrieben worden ift. Der Sud dazu wird
St gemad)t wie bier folget:
in ®icf in ein Kaftrol 2 Maf Wafjer, 1 Mag Wein, 14
‘in Mafi €ffig, das nithige Saly, eine Qitrone, weldye in Sdyeib-
en chen qefchnitten werden mug, auch 2 Jwiebeln, 2 Febedyen
2 Knoblaudhy und 2 Peterfilienmurgeln, welches alles juvor ge-
nn pugt, gqemafdhen und  Scheibchenweife qefchnicten fein mug,
102 aud) etwas Bertram, 12 Nagelein und 12 weipe Prefferfors
af} nev.  Sege den Sud auf das Feuer, gief noch V4 Map Effig
in ein Kaftvol, madye ibn Beifg und gieR ihn uber den Salm,
Fo dbamit ev blau “werde. ‘Iﬁﬁ:!}n Der Sud fodyr, fo lege Dden
N Oalm binein nebft Dem '@*u ig, in weldyem Dder Salm’ blau
f geroorden ift.  Xaf ibn einige Walle auffieden, dann fese thn
. bintweg vom Seuer.
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- Jft es Jeit jum Ancichten fo Fann man ju den Salm
Jitronen oder heife Dutter, oder Ffalten NMicervettig abgefon:
dert geben,

JN= 8. &alm auf den Noft.

Ju diefer Speife fdhneide von 4 Pfund Salm die Haut
ab, wafdye ibn aus, {dhneidbe daraus 20 Stide und false fie
ein wie es gewobnlich ift. Mache ein Finfeur aus 24 CEhar
lotten , etwas Peterfilie und Thymian, aud) tie Sdhale von
einer Jifrone, fdhneide alles vecht fein, gieb m ein Kaftrol 1
Pfund Butter, wenn fie beif ift leqe das Finfeur binein und
lag es Davin weid) dunften. 14 Stunde vor dem Anridyten
irockne Den Salm mit einem faubern Tuch ab, tunfe ein jedes
Seiuddyen in das Finfeur, febre es wobl darin i, damit viel
von Dem Finfeur darvan hangen bleibe, (ege die Stiucfchen auf
ben Noft, fete fie auf ein Koblenfeuer und laf fie fdhon lang-
fam braten. *Degief fie ofters mit dem dibrigen Finfeur und
wende fte mebrmal auf dem NRoft um, damir fie eine {chone
Sarbe befommen,

| St & 813@_{ pum Anvidyten, fo lege die Etiucthen Salm
{chon n}:f eine ©dyuffel und gieb fie jur TLafel. Man fann
auch Jitronen daju geben,

N= 0. Ladys:Forcllen a la Finseur.

|l sur 12 Perfonen fchuppe 5 Pfund, reis fie auf, nimm
Das @:iugemeibe beraus, wafche fie fauber aus und falze fie
ein. Wenn folde 1, Stunde im Salywaffer gelegen find,
(0 trodne jie ab und verfabre damit, wie bei dem Salm auf
den Mot mit Finfeur gegeigt worden ift. Man fann aud
Sitronen dazu geben.
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N2 10. Scbactene Jrofdhe.

|

I

!
jlfﬂ 12 Die 3r|5j“tf}f erden subereitet wie fchon gejeigt worden

1 it Wenn fie gefdyranft und ausqemafchen tind, fo merden
lie_eingefalzen, man mug fie aber V4 Sunde im aly liegen
lafien; Dann lege fie auf ein faubires Tuch, und trodne fie
wobl ab.  Jerflopfe 3 Cier, tunfe fic hinein und fehre fie in
Semmelmebl wobl um.
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