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ober Rlener redht langfam, damit er fertig werde und ¢ine
' fchone Sarbe befomme.

Wird es Jeit zum' Anrichten, fo ziehe thn vom Spieh
berab, Baue etwas von bden Johrbeinen ab, lege den ‘Braten
auf eine Sdyiffel und giep etwas Saft bartiber. Den ubri-
gen Saft gieb abgefondert jur Tafel.

N2 4. Stalient{dyer &alaf.

Qu diefem Salat geboren: 1. ein fchoner Salat (ge-
wobnlicher Gartenfalat), 2. Rapungel, 3. Davinge, 4. Sar-
vellen, 5. Dricken, 6. Eleine Kapern, 7. rothe eingemachte

- SRiben, 8. Weftphalinger Wirefte, 9. barte Cier, 10, die
Milch von einem Karpfen und 11. Charvlocten. Diefer Ea-
-* [at wirD jubeveitet wie foljt:

Wenn der Salat fauber gepubt und einigemal ausge:
wafdhen iff, fo leqe ibn auf eine Schuffel; fiede 4 Cier bart,
ber Dotter und das Weifie von diefen wird jedes allein red)t
fein aefchnitten, foeben qud) Ddie vothen MNiben und die Char-
lotten. Das Weife von den Eiern lege aufien um den Sa
(at berum, das ®elbe neben an das Weige, dann die rotlen
Ritben; die sufammengefchnittenen Eharlotcen fommen i dex
Mitte, oben varauf die Kapern und reben den Ehavlotten
berum Die  Havinge und Sardellen, welche fauber gewajdyen
und qepuit, und in - flemne Theile gefchnitten fein miufjen.
Dann witd /4 Pfund  Wefiphalinger Wurft febr dunn ges
[ | {chnitcen , und auf dem &Salat berumgelegt, {o auch etwas
Rapunzel, welche Elein gefchnitten und tm Saljmwafjer eich

| abgefocht fein mug. Dann auch die Karpfenmileh, weldye ju-
& wor Dlarchirt und in fleine TLeile gefchnitten wird.  Vie
| Bricen werden fauber gepust, in fleine Theile gefchnitten und

nach Gufto auf den Salat vevthetle.
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= Diefer Salat wird alfo auf die Tafel gegeben: menn er

angemache mwerden foll, fo giep in ewe Salat{dhale V4 DNak

Provencerdl, fchlage e¢s mit einer Salatgabel recht ab, qieR
i 1/ Maf auten Cffig, aud) eine obere Kaffefchale voll eng-
- lifhen Senf, ein wenig Saly und geftofenen weifien Plefrer
;- bazu.  Mache die ganzge Maffe wobl unteveinander, giep es
. fulw;{bm Salat, mifche ibn durcheinander und gieb thn jur
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Anmerfung. Die andern Salat- Avten Ponnen auch
mit Dergleichen Oebl, €ffig und Senf angemadyt werden.

REV. Berychiedene gebacfene und
gebratene Fifche an Fafttagen
3 geben.

N1, Daringe gut ju braten.

- Sur 12 Perfonen mwerden 12 Haringe abgewdfjert, aufs
gebangt und trocfen gemacht; bernach fchneide 12 Charvlotten,
etwas Pecerfilie, ein wenig Vafilie und Thymion rveche fein,
und gieb diefes auf die Daringe, wie aud) einige Lorbeer:
blatter. Dann laf 8 Loth frifche Dutter oder Schmaly jers
gehen, gief es daciber und [(afi es fo tber Nache fteben.
Wenn es Jeit ift yum Anvidyten, fo nimm 14 Dogen Papier,
Deftreiche e8 mic frifdher DBucter und widle einen Haring
famme den Krduteen und einem Lorbeerblact binein, und auf
foldhe Art madye e3 mit den andern audhy; dann lege fie
auf den Joft und (af fic auf Geiden Seiten braren. Hers
nacd) nimm fie aus dem Papier, lege fie auf die Sdyifjel
und odrude den Saft von einer Jitrone oder qief ein e
nig guten Cffig daran.
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NT 2. Daringe auf cine andere Art.

MNadydbem bdie Havinge ausgewaffere und getrodnet find,
fo febre fie im DMehl um, wie einen Vackfifdh. Gieb 6
Loth frifdye Quteer in eine Planne, [af fic gelblich toerben,
lege Die Daringe bdarein und [(aff fie auf einem f{chnellen
Seuer auf beiden Seiten gelb braten.  Lege fie bernach auf
eine. Schuffel, gieb in ein Kaftvol oder einem Tiegel 6 Loth
frifche *Dutter mit ein wenig fein gefchnittener Peterfilie, faf
Diefen anjichen, nimm ibn fogleich mit einen Loffel Beraus
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