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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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Gefchire. Das Cingereide wird aud) eintgemal ausgemwafdyen,
in Salzwafjer abgefotten, bdann' herausgelegt und in Srude
aefchnitten. Salze die Karpfen nady BDelicben ein, (o fied

Stunven in Salz liegen; bernach lege fie auf ein fauberes
Tuch, trocne ein Stucfchen nach tem anvern abj; jerflopfe 3
Eier, tunfe die Karpfen Theilweife eines nad) dem andern
hinein in die Eier und febre fie i GSemmelmell um, unter
welchen aud) etwas MNebl fein mufz; dief gefchiehbt suerft mit
Karpfen, dann aud) mit den Baufchlein und den Gevaufd.

Dann qieb in eine Dadpfanne 2 Pfund Schmalz, [af
¢3 Dbeiff wecden und bacde die Karpfen nad) und nach fchon
gelb. Gany julest werden erft dre *Baufdylem over Geraufd
gebacfen, dann gieb fre heif zur Tafel.

N= T4, DBlan qefoffene Karpfen.

Meifp foviel Karpfen auf als oben vorvgefdhrieben nurde;
nimm odas @ingcmk’.ibf heraus, fondere die Galle, und {chneide
bie Karpfen in eben fo viel Seude, als oben gefagr wurde,
Diefe Karpfen werden niche qefchuppt, aber fauber ausge-
wafchen und in eine TLortenpfanne gelegt. Dann madye 14
Maf Sfjig beif und gief ibn uber die Karpfen, bdamit fie
fchon Olau werden.  Diadye einen Blaufud, wie {chon bei den
Gyeundlingen Dbefchrieben worden ift; mwenn er focht fo lege Die
Karpfen binein, wie aucd) das Cingeweide, laff fie eine ftarfe
. ©Stunde focdhen, und nimm den Faum von dem Sud [er
ab. 2WBird es Jeit jum AUnvichten, fo nimm die Seluctdyen
Kavpfen beraus, [lege fie auf eine Schuffel, gqieh auch bdas
Eingeweide bayu und Dbringe fre jur Tafel.

N2 15 DBlan gefottene Hcdyte.

Mache 6 Pfund Hecht auf, nimm  dasg Cingerweide bers
aus und fondere die ®Galle von dDer X¥eber; gieb aber Obadht,
damit die ¥eber nid)t jerveife. Dann {chneide bdie Hedhte in
12 tleine Studdhen, wafde fie fauber aus, lege fie auf eine
Lortenpfanne, mache 14, Maf CEfjig beif und gief fie oben
darauf, damit fie blau werden. Der Blaufud ird qemadt,
wie oben gemeldet worden ift. Wenn er Ffodyt fo [eqe Ddie
Hecdhte hinein und laff fie einige Minuten fochen. Rur Reit
des Anvichtens gieb fie jur Lafel.
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