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N 98, Coulig von Fifdyen auf cinen Fafttag.

Sdhuppe und wafdye 4 Pfund Weifififche obder Sdyleiben,
und nimm atis dem Cingeweide die Galle.  Gib in ein Kaftrol
3 Pfund Sdymalz, 1 Loth Jucfer, und a3 Den FHuder in dem
Sdymaly braun aufgehen; dann 2 gelbe Riben, 2 Peterfilie-
wurgeln und 2 3wicbeln dagu, welde gepust, gqemafdyen, und
in Sdyeibchen gefchnitten werden. Leqe die Sifche davauf, false
fte, gtb 12 Dlagelein und fo viel weife Pleffertorner daju , ein
wenig Musfatenblite, und laf die Fifche L Stunde lang darin
dinften.  ®ieg 2 Maf Cebfenbrithe davan, und (af fie bis auf
11 Daf einfochen; nimm bdag yete nebft dem Faum berab,
gib tn ein Kaftrol 6 Loth Butrer nebft 2 Kochloffel voll Mebt,
vofte Das Mebl {dhon gelb, und gib es ju den Fifhen, dafi es
fich verfoche. Sdlage die Coulis durd) ein Haartuch, und nimm
fte sum Gebrauch fur die Semife und Saucen auf einen Fafttag.

N= 99, 2Beige Coulig auf cinen Fafttag.

&ib in ein Kaftrol 1 Phund Butter nebft 3 Kodhoffel
voll Mehl, und rofte das Mebl ein wenig; man muf aber Acht
geben, damit das Mebl weifi bleibe, gib daju 1 gange wie-
bel, 6 Jtagelein und 6 gange weiffe Pleffertorner: gie 1
Mafg Cebfenbritbe daran, und laff die Sauce verfodyen, nimm
Das §Fett nebft dem Jaum ab, madye die Sauce durd ein Haar:

tud), und nimm fie yum Gebraud) fiir die Speifen.

N= 100, Drdinatve Faftenfdyn (Sus).

Bib 6 Loth Sdhmaly und 1 Loth Sucker in ein Kafirol,
laff Den Juder in dem Edymaly braun aufgeben, qib 3 Jmwies
beln;, 3 Peterfilie - und 2 Paftinatewurseln, wie audy 1 Selleries
wurgel und 12 gelbe Riben dagu, weldhe aber juvor gepust,
gewafchen und in fleine Seudfe qefchnitten werden.  Dann
nimm von grofen guten Fifdyen die Grathen und das Einge-
wetde, weld)es fonft niche fann vernendet werden, ober wenn
du' feine groge §ifdye baft, fo nimm 4 Pfund Weif- oder
fonft: fleine Sifche, und verfabre dbamic, wie beim Anfeken der
Saffencoulis ift geseiqt worbden.

AWenn die Orathen oder Fifche eine balbe Seunde lang
gedumftet haben, fo gief 3 Maf Crbfenbrithe davan, qib etwas
Saly dagu, und laf die Syt nod) eine halbe Stunde Fochen.
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