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r N 16, Gefoftene Krebfe

Lefe Krebfe aus foviel man will, damit niche etwa Todte
: bavunter find; wafdye {ie fauber und madye den Sud daju,
E wie hier folgt: Oief in ein Kaftrol 2 PMaf 2Waffer, gied
: eine {tarfe Hand voll Saly dazu, wie aud) eine *Pecerfilienvurs
, sel, cine gelbe Jibe, welche aber zuvor gepubf, gewafchen
L und in fleine Seuddyen gefchnitten fein muff, auch die Schale
von einer Ritrone, ein weniq Devtram Dafilie u. LThimian, aud)
eine fleine Hand vola Kimmel und lege die Krebfe Dbinein.,

f 1,, Stunde vor dem Anvichten laf fie einige ﬁﬁﬂ[_[_ﬂ ftarf auf:
| fochen, dann lege die Krebje Deraus, nimm den Kummel von
' benfelben, lege fie dann auf cing ©duffel und gieb {ie heif

sur Lafel.

N2 17, Gcebratene Sdyleihen auf dem Roff.

Sdhuppe 12 oder 14 Sdhleiben fauber, nimm bas Cina
geweide heraus, {dneide Die Slofien bavon, mafdye fie fauber
aus, lege fie in ein ®efchive, falze fte und lafs bﬁ.{?if{[:ﬁ:ll /4
Stunde im Saly liegen, dann trodne fie mit einen faubern
Tuch ab und durchziehe fie mit etwas Salbei. Oieb in ein
Kaftvol 14 Pfund Butter, laf f{ie jergehen, tunfe die Sdyleilen
binein, fonad) fehre fie in Semmelmehl um und lege fie auf
einen Noft.

See den NRoft 14 Stunde vor dem Anvichten auf eine
Giluth und brate bdie Scdhleiben fchon langfam; fie muffen
aber ofters mit jergangener *Butter oder Sdmaly [w:gt;ctﬁcu
werden, damit fie vecht faftig werden. Aud) muf man ofters
biefelben umwenden, daf fie nicht anbrennen. AWird es Jeit
sum Anvichten, fo lege fie .ﬂuf cine Sduffel und gieb fie gur
Tafel. Du fannft auch ecine PBitrone dazu geben, oder Feve

oy

gangene Butter mit Jitronen|aft.

N2 18, Gebrafene Buctlinge.

Fiimm 12 ober 14 Duclinge, {chneide jeden den bhalben
Kopf fowie auch die Flofen ab, nimm das Eingeweide heraus,
siche die Haut ab, gieb in eine Tortenpfanne 6 Loth Butter,
(afy Diefelbe zergehen, und [lege Ddie Ddudlinge darauf. 4
Stunde ver vem Anvichten feGe die Tortenpfanne auf eine
Gluth; wenn fie auf einer Seite fertig find, {o wende fie um
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