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JY= 23 Gtodfifd) auf cinen Fafttag, auf bir
gerliche 2Art.

Sur 12 Perfonen braudt man 8 Stide Stocdfifdh. Diefe
baute ab, {dhneide fie in der DNitte voneinder, und lege (e in
ein laulicdhes Waffer; wafdye fie beraus, qib ibnen ein falfes
Wafler, laf fie 1 Stunde liegen, damit fich der Kalf heraus-
siehe, und fege fie mit Faltem “"hqu sum Seuer.  SWenn er
anfangt 3u faumen, fo gicf das Waffer ab, qib ibm frifdyes,
aud) etwas Saly, und laf ibn niche {angﬂ als 3 ‘J}unun,n
fochen. Sebe thn dbann vom Feuer himmq, fchneibe 4 qrofie
2mwicbeln ﬂ?tn, und rofte diefelben in 6 Loth Dutter oder Schmaly
fchon gelb; rvidyte ben Stodfifch an, falze und wurge ibn, gib
die Rwiebeln oben darauf, nebft ein mfnig qefchnitrener Peter-
filie oder Schnitelaud).

Wobhlgemerft: Statt der gerofteten Imwiebeln fann
man auch 12 Sardellen auswafden, die Grathe berausnebmen,
jene flein hacfen, in eben foviel ©dymaly oder Butter vofien als
Die ZJwiebeln, und oben daruber geben.

Man fann aud)y unter den Sreodfifch Kartoffeln geben,
welcdhe aber suvor abgefotten und abgefchale, alsdann Sdyeib-
denweife gefchnitten, in 6 toth Dutter ein wenigq qerdfiet find,
und alfo ¥agenwcife unter den Stofifd) gegeben werden.

N= 23.  Farcirter Stockfifch.

Aum faveivten Stodhfch nimm 6 Sticde, die Haut wird
herabgenommen, bdie &tucfe werden iu der DNitte entzmweiges
{chnitten, und im [aulichen Waffer ausgemwafdhen.  Dann [afe
man fie im falten Waffer 1 Stunde liegen, wie {chon gefagt
worden tft.

Dievauf wicd eines von den 6 Studen 1m Ealywaffer
abgefocht, mit dbem Schneidmefjer fein qefdyniteen, fofort nimm
2 Kreuzerbrode, weiche folche im Waffer, odrucfe fie aus,
nebft 2 Rwiebeln und wenigem ‘Peterfiliefraut, f{dneide alles
vecht fein jufammen , vofte es mit 6 Loch Butter, lege das
Brod und den jufammengefchnittencn Seocdp{ch hinein, qib das
nothige Salz, etwas Pfeffer und Eﬂlusfnmmuﬁ dazu, lag folche
miteinander auf einer G luth unitfn, 1l:hlngr: 3 Cier und 3
Eiecdotter binein, und lag es noch ¢in wenig angiehen. Den
Srcodfifch lege auf ein fauberes Tud), bmmt bas Waffer ab-
laufe, Dbeftreiche eine Torvtenpfanne mit 3 Loth Butter, lege bie
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Dalfee des Stodfifches darauf, falze ibn, gib bdie Eargi Da:
s, lege oben darvauf die andeve Dalfte mit wenigem Salj,
und su oberft fireue ein wenig € emmelmebl, Jiach diefem b}u:=
gieg ibn mit 3 Yotl sButter, (mwenn man fl‘f[if'u[ﬁlll:l'fl‘ hat, ift
es noch Deffer) {dhied ibn auf L Stunde in einen nicht gar zu
beifien Dacfofen, und laf ibn fchon gelb werden; dann gib thn
Stickroeife auf einer Sduffel jur Lafel,

V2 25 Linfen mit farcivten SHaringen auf etnen
Safttag.

Ste 12 Perfonen Lraud)yr man 8 Havinge und 1 Pfund
Qinfen; dbie Harvinge fann man 24 Stunden auswaffern, oder
wean man fchon aqemwadfferte Havinge bhat, fo ift es noch beffer.
Qiehe den Havingen die Haut ab, nimm den Nogen oder Die
Mild) aus, und {dneide fie mit dem Schneidmeffer fein ju-
fammen.. Dann nimm 12 Gharlotten und ein wenig Peter-
filie, {chneide folches febr fein, nimm 6 Loth Butter, laf fie
bei werden, [eqe die Charlotten famme den ‘Peterfilie bhinein,
und (af e¢s weich dunften: vann gib den gefchnittenen Rogen
oder Milch, audh ein im Waffer eingeweicdhtes Kreuzerbrod,
welcdhes aber ausgedrice fein muf daju, 2 Cier und 2 Cier-
botter, etwas weniges Saly und ein wenig Musfatennufl, mifche
diefes alles auf dem Koblfeuer untereinander, [afi die Farce
ein: wenig falt werden, jvflappere 2 Cier, Dbeftreiche bdie Da-
vinge inwendiq damit (diefes gefchiebt deswegen, Ddamit die
Sarce nicht berauslauft). Dann werden fie eingefullt, aufen
wieder mit dem €t beftrichen, und en wenig mit geriebenent
Brod beftreut. Dann laf 6 Loth BDutter in einem Tiegel oder
Lortenpfanne jergeben, lege die Havinge binen, und lag fie o
Minuten bacfen, fo find fie fertig.

Die Linfen werden qelefen, fauber gewafchen, und mie 2
Maf Waffer jum Feuer gefest.  Laf fie dann weich fochen,
gib 2 fleine Jweigchen Knoblaudy und ein Lorbeerblatt hinein ;
bernady nimm 5 Loth Sdymaly, laff e8 beiff werden, ftreue ei:
nen Kochloffel voll DMebl hinein, vofte es fchon qelb, qief die
weichgefodyten Linfen davauf, qib das nothige Saly und ein
wenig geftoene Musfacenblite dazu, und [aff fie noch ein we-
nig ounften.  Jft es [eic jum Anvidhten, fo gib die Linfen
auf eine ©Sduffel. Die Havinge fann man davauf legen, ober

: befonders geben.  Das Fett von den Havingen fann man auf
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