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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.
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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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Eine balbe Stunbde vor dem Anrichten bacfe fie in 1 14

:1“ Plund bheifen Schmaly [dydn gelb, und gieb fie bernad) heif
sur Lafel.
ra | \ B J9-SFVY
Ne 11. Gebackene 2Barfe.

Schuppe 12 oder 14 Darfe fauber, nimm bdas Cinge-
1L weide beraus, wafche diefelben im frifchen Waffer aus, lege
e fie in ein ®efchive, falze fie wobl und lag fie )/ Stunde in
s Saly liegen; dann trodne fie fauber mit emem Tud) ab und
n fdhneide die Flofen weg, jerflopfe 2 Cier in einem Gefchirr,
2 tunfe die Varfe einen um bden andern binvin und fehre jte
0 Semmelmebhl wobl um, unter welches aber eine fleine Hand
'n voll Mebl qemifdhe fein mug. 14 Stunde vor dem Anrichten
4 aieb anderthalb Pfund Sdhymaly in eine Badptanne, laf Das-
el telbe beiff werden, bacfe fie {dhon goldgelb und gieb fie warm
U sur Tafel.

;]‘:
D N2 12, Gebackene Srundlinge.
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Reinige | Mafp Grindlinge fauber, damit feme Ofeine

ober fonft etwas Unreines darunter bleibe; wafde {te einiges
1L mal im frifchen 2Waffer, laff diefes wieder ablaufen, lege Ddie
A ®rindlinge m ein veines Gefchive und gief 1 Maf Mild) da-
ran, damit fie |ich rvecht anfaugen. RWenn jie )4 Stunde in
der Miilch gelegen find, fo gicf die Mild) davon ab und falze
fie ein. &ie dirfen aebr nur 1, tunde in Salj liegen bleis
ben. Hernach lege fie auf ein Tudh) und trodne fie wehl ab.
" Dann gief fie in emen grofin Seiber, gich 2 Hande voll
i Mebl davauf und fcdhurte fie wobl untereinanter, damif Das
’ff Mehl an denfelben hangen bleibe,
[ -y — F i J Fy -
fy Eine balbe Etunde vor dem Anvichten gieb 114 Pfund

Sdymaly in eine BDadpfanne, laf es beif werden und bacfe
fie auf viermal beraus; fie bleiben aber nidye langer als 2
Minuten im Schmalj.

f N2 13. Gebackene Karvpfen.

5 Sdhuppe 3 Karpfen jeden ju 2 Pfund, oder auch 2 jes
Ii ben su 3 Pfund, nimm das Cingerweide beraus, fondere die
; Galle von dem Cingemweide, {dhneide aus Dden Karpfen 12

oder 14 Stickdhen, wafde fie fauber aus und lege fie in ein
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