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N2 47, Enfree von Karpfen nut fletnen
=wtebeln.

Scdhuppe einen OGpfunbigen Karpfen oder 2 3pfundige,
fchneide ibn auf, nimm das Cingeweide beraus, wafdye ibn
nachber fauber aus, fcdhneide ibn in der ¥ange voneinander,
Die Kopfe aber {chneide fury bei den Floffen ab, lege fie als
unbrauchbar yurud, fale mbnnn die Fifchituce am Silets ein
und laf fie V4 Stunde im Lniﬁ lieqen.  Dlachber nimm diefe
Silets [:u.muu, trocfne fie mit einem Tuch fauber ab, beftreiche
eine Lortenpfanne mit 4 Loth Butter und lege die abgetrot:
neten Silets binein,  DMache bievauf einen Sardellentiberjug,
mie folgt: |

Pute und wafche 12 Sardellen fauber, (ofe das Fleifd
von Den Orathen ab und {chneide es vedht fein. Yege Ddiefes
neb{t 4 Yoth Durtter in ein j\ﬂ'fl’lL’" [afy Die Dutter zergehen,
qieb anderthalb Kochloffel voll ‘E)}Ia:h[ von 6 Cier den Dotter,
ein wenig MMustarenbluthe und die Schale von einer Q.ltmns.
binein, gief U, IMaf Crbfenbrihe davan, Vg IMaf Wein, V4
Maf Bertrameffig und das nothige Saly und rubre die ganse
Maffe auf dem Feuer veche fein abs  Laf fie hernach fo lange
focdhen, bis fie fo did als ein Kindsbrei wird, Diebme 8
fodann vom Feuer hinweg und laf es durdh) ein Haarfie
laufen.

2erflopfe ein Ci, bef’neicﬁc die F[ilets vom Karpfen Dda-
mif, Oen lltbu«,ug mache einen Singer dicd auf nh[bul und
beftreiche jedes &eud mit dem -hfﬂu 1::f;:::~n J[LIL‘L‘! Streue
oben Darvauf efwas geriebenes *Brod, gieb in ein Kaftrol 2
Loth Krvebsbutter und begief das braun gerviebene Brod damit,
Puse 2 Hande voll fleine ﬁtrﬁiafwln fauber, qteb ferner in emn
Kaftrol 4 ¥oth Dutter und 14 Loth Juder, laf folchen in der
ﬁiuttu qelb nuh]n.[;m, wafche die %uur:[u[n aus und gqieb fre
Dazu; giel 15 Map Wein und fo viel leiulbtu[‘u: daran und
lafg Die r?}m ebeln auf dem Feuer langlam eindinften. |

Sese dbie Karpfenfilets 3, Stunden vor dem Anvicheen
in cinen niche gar zu beifen Dacfofen und laf ﬁu. langfam
fertig werben.  _§ft es Jeit sum Anvichten, {o lege die Filers
auf cine Sdyuffel, die fleinen Iwiebel aufen berum, und
madye die Drube wie folgt
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®ieh in den fibrigen Saft der Swiebel einen Eleinen Si‘ucf;{:_
(6fFel voll Mebl, den Dotter von 4 Cier, mache n[}cﬁ mtj
oem Rochliffel untereinander, gief V4 Map Erbfenbrube, 14

3¢ Maf Wein, das nothige Saly und den Saft von einer S
n trone daran, vibre die Drihe auf bdem Feuer ab, Ddamit f{te
- nicht sufammentaufe; mache fie burd) ein Haartud) und gieb
153 etwas jum Ragout, die ibrige aber abgefondert.

cfe Anmerfung, Mebrere Fifhe, als DHechte, Schleiben,
De Bérfchen Fonnen auf diefe Ave jubereifet werden; da man
T aber aud) an Fleifdhtagen Fifchfpeifen giebt, fo nimm jtatt
3 ver Erbfenbriibe eine gute Jleifd)fuppe oder Schu; noch Deffer

| werden die Fifdhe, wenn aud) das Espagnole dazu genom:
men 1wird.
ch

5 N - : wr avelle

ny N¢ 48, @Entree von eingefulzten Fovellen.

a4 2cudsd _ e Gl e

ne Schneide 4 Pfund Jorellen auf, nimm das LINGeweive

1/ beraus, wafche fie fauber aus und lege (e aup emne Zortens

130 pfanne.  Madie V4 Map Efjig beify, Dbegiep die gﬂl't‘Ift:;!}l; Das

qe mit dafi fie fchon blau werden, madye dann einen Dlau-

08 fud, wie {dhon oben gefagt rorden it und |iede fe barm_al:*n.

¢b Gief etras von der fauren Sulze n ene Form un? In;;ﬁ jie
auf Eis ober im Keller geftehen. Hernach) lege 12 ausges
brochene Krebfe binein, wie ebenfalls fchon gelehrt wurde, eine

as in Scheiben gefchnittene Jitrone und giep wieder elwas LT:.EU[&*:

N0 bavauf, damit die Krvebfe und __:’:;ltt'l,"-ll'lill Jt‘tf anj_tc{}s:m Xege

ue fodann die [Jovellen binein und giep die Jorm mit dev fauren

") -_:- . . : .; . r[ o ""ll"' {"‘;.\.1.”1.11 L‘III”: LJ-:E{_;_E DI.E:

i Sulye gany voll, daf fie uber Ddie Sorelien gehe, =g ;

12 Torm wieder auf Eis und laf auf felbigem die Sulze fef

i werden.

Iﬁ it es Reit sum Anvichten, fo fturze die Gulze beraus,

ringe fie ju Tafel.
15 und bringe (te 3
I # T -

1 N2 49. Saure Sulze mit Frofdhen cingelegt.

E

i Die faure Sulze wird gemacht, wie fchon befdhrieben

If: fteht, Die Jrofche werden einige Stunden g‘cmaﬂ;{:ljt und her:

g nad) gefchrenfe, wie fchon gegeigt rorden i Gich in ein

Raftrol 5 Loth Vutter und (of fie beif werden, gicd audh
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