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N= 47, Enfree von Karvfen mit Fleinen
Iwiecheln.
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Schuppe einen  6Gpfindigen Karpfen oder 2 Jpfindige,
fchneide ibn auf, nimm bdas Cingeweide beraus, wafdhe ibn
nachher fauber aus, fdneide ibn in der Lange voneinander,
Die Kopfe aber fchneide fury bei den Floffen ab, leqe fie als
unbraudhbar jurird, falze fodann die Fifchitiicke oder Filets ein
und lafi fie 14 Srtunde im Saly liegen.  Nachber nimm diefe
Si[tfﬁ berausg, trodne fie mit einem Tuch fauber ab, beftreiche
eine. Tovtenpfanne mit 4 Loth Dutter und [eqe die abgetroct-
neten Silets binein. Mache bicrauf einen Sarbdellentiberjug,
wie folgt:
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Puse und wafdhe 12 Sardellen fauber, (6fe das Fleifch
vort den Orathen ab und {dyneide es rvedht fein.  Leqe diefes
nebft 4 Loch Butter in ein Kafteol, [af die Dutter ﬂal‘l'l.]{'[jl.'ll,
gieb anderthalb Kochldffel voll Mebl, von 6 Eier den Dotter,
ein wenig IMusfarenblithe und die Schale von einer Ritrone
binemn, gief 1, Maf Srbfenbribhe darvan, Vs IMap Wein, V4
Maf Bertrameffig und das nithige Saly und riibre die gange
Maffe auf dem Feuer veche fein ab. Laf fie bernach fo [_nmic
tochen, Dbis fie fo dicE als ein Kindsbrei wird. Mebme e
fodann  vom Feuer hinweg und laf es Ddurd) ein Haarfied
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' Jerflopfe ein Ei, beftreiche bdie Silets vom Karpfen bda-
mit, den Uebersug mache einen Finger dick auf bdiefelben und
beftreidye jedes el mit dem Meffer fchon gleich.  Streue
oben davauf efmwas geriebenes Brod, gieb in ein Kaftvol 2
Yoth :f{"rcL:::%hllrrcr und begief das braun geriebene BVrobd damit.
Puse 2 Hande voll fleine Swicheln fauber, qieb ferner in ein
Saftrol 4 Loth DBuctter und 14 Roth R[udler, h[a[} folchen in Der
Bucter gelb aufgeben, wafche die Jwiebeln aus und qieb fie
bnéu;‘gwﬁ s Magg Wein und fo viel Cebfenbrithe daran und
lafg Die Jwiebeln auf dem Feuer langfam eindimften.
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- Ocbe die Kavpfenfilets 34 Stunden vor dem Anvichten
i cimen nicht gar ju beifen Vacfofen und lafg fie langfam
recilg werden. 3t es Jeit jum Anvichten, fo [ege die Filets
auf eme  Sdyuffel, bdie fleinen Jwiehel auen thcrum, und
madye die Brihe wie folat: :
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Gieh in den ibrigen Saft dev Jwicbel einen fleinen S{“ﬂch
(5ffel voll Mebl, den Dotter von 4 Eier, madhe alles mit
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dem Kodyléffel untereinander, gieg V4 gﬁﬂ; _F;':rl*ri::n[u:ub{:*, Il.ﬁ
Maf Wein, das nothige Saly und oen (r_"‘..._'i'fr.'lTl.‘ von  einer 3}:1
trone Davan, rubre die ‘fl’ﬁrialjsf auf tw:m_ Jeuer .nb, pamit ng
nicht sufammenlaufe; madye fie durch ein Daartuch) und gie
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ctmas jum Nagout, die ubrige aber abgejondert.
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Anmerfung. Mebrere Sifhe, “.[E: Hechte, Schlethen,
Barfchen Eonnen auf bdiefe At juberettet werden 3 da man
aber aucd) an Fleifchtagen Sifchipetien giebt, o nimm 1.tﬂfr.
ser Crbfenbritbe eine gute Sleijd)juppe oder DU, noch befjer

werden die Jifche, wenn aud) das Espagnole Daju genom:
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Ne 48, GEntree von cingefulzten Fovellen.

[ [ : o -l'l-'. - 1."'1 *
Schneive 4 Pfund Forellen auf, numm 048 I(_m,.}ﬁumtu
wafche fie | 3 ae  |ie ine  Lorten:
heraus, wafdde (e faubet aus unbuth HIL-{IIIIT !.I.l.H\'L””‘Ll 2
ofanne.  Made V4 Maf Cffig bep, begiep Die Sore i.él_r[u
mit daf fie f{don Dblau werden, mache dann n:*_uu‘:l RS aEf
fud, wie {dhon oben gefagt worden 1t und fede (e LL:'IIIH_H*..
1205 T L_-u = T " 2 3 (i . % E
Gie etwas von der jauren k::mi:,:. mﬁumitgmm IL{‘L.F; ﬁh“_ *:p
auf Eis obder im SKeller geftehen. .E:_hrcrnml} lege J.,H-.m.:g ’
brochene Krebfe Binein, wie ebenfalls 1_t[}9|1 ga‘lchrr El“lll‘}.-t&ilil;i; |
1 Sdheiben aefhnittene Jitrone und gief wieder elwas o Ui
il o) qejanitt 3 | | e
Savauf. bamit die Krebfe und Jitvonen feft angiebens g
patvaufr, oami | | Wik 4
fodann Ddie Fovellen hinetn uno gieR flf sornt mit Per *}::tm:in'
Sulze gang voll, daf (e iber Die Forvellen gcl’;:.. CLISL FE&
ik E - 1 . Ca ' g B L = .'ln‘.l- »
Torm wieder auf €ig und laf auf felbigem Die UHE ¢f
eroen.
= (] # 5 . A 'h o~ . 'H""' 'E-':
Qft es Jeit yum Anvidhten, fo frurse bic ©ulje beraus,

und bringe fie ju Tafel.

N2 49. Saure Sulie mit FJrofchen eingelegt.

Die faure Sulge wird gemad)t, wie ff[}ljrlli.[‘liﬂff}l'lfbf“l‘l
fteht. Die Jrofche werden einige Stunden _g:nmu};'l:r und Ders
nach) gefchrente, wie {chon fl,i.‘ét'iq[qmi.‘*l"i'.‘-“f‘n 1. Uu‘[‘rr{:n L‘lclll
Kafteol 5 Xoth Dutter und laf fie heiff meroen, @ic aud)
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