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V2 35,  Karpfen mit etner wergen Brite.

Der Karpfen wird gefchuppt und in Lheile gefdhnitten,
oie {chon einigemal ift gelebrt worden. Dann {dyneide 2 ZJmwie-
=1 beln, 1 gelbe Rube, 1 Sellerie und 1 *Peterfiliemwuryel in ein
=l Gefchive, qib 1 Lorbeerblatt, ein wenig Bafilie und Thymian
dazu, und gief 1 Maff Waffer nebjt 4 Maf €ffig davan;
| gib aber ziemlicdh Saly daju, und laf es fieden. Xege Dann
| Die Karpfenftucte binein, und laff fie gar werden.
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| MNimm bernach in cin Gefchive 6 Loth Dutter mit 6 Sar-
bellen fein qeichnitten, auch eine fleine obere Kaffejchale woll |
| ganzer Kapern, den Saft von einer Jifrone oder eun wenig
| auten €ifig, 12 Cierdotter, Saly und etwas Pfeffer. Jft es
= Reit sum Anvichten, fo rvichte den Karpfen auf die Sdhufjel,
- H e und rvibre die Brube auf dem Feucr ab, bis fie anfangt dic
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sy toerden, laf fie aber nicht fochen, gib etwas fein gefchnittene
Peterfilie Dayu, und gief die Drubhe uber die Karpfenjtucte,

= Der Sud jum Dlaufifd) wird auf die namlidye Ave einge-
vichtet und gefotten (wie fchon Deldung gefchab) nur daff dove
ber [ifch niche gefchuppt roicd,  Auf folche Art wird der Blaus
fifch viel beffer fein, als wenn man mebr Effig als Waffer
= nabme, Eben {o fonnen auc) andere Sovten Fifche mit diefer
gemeldeten Brube gegeben werben,

N2 36, Karpfen auf dDen Roff.

Cinen ober ywey fauber gefchuppte Karpfen von 6 Pfo.
(twie fchon mebrmal i)t gefagt worden) madh)t man auf dem
B | Ritcken, auf, und wafcdhe folche fauber aus, wovauf fie mit ei-
- f nem Tucdh qut abgetroctnet werden, Dann gib ibnen Salj u.
Dfeffer, fchneide 12 Chavlotten, Peterfilie, Bafilie u. Thymian
= | vecht fein, Deftreue aufien und innen die Kavpfen damit, und
5 lege einige Lorbeerblatter dazu. Laf Hernad) aud) 6 ¥ofh But-
& | ter jevgeben, gief fic Giber dDie Karpfen, und laf fie etliche
Stunden fteben. Wenn es Reit ift, ftelle den KHoft auf die
Gluth, laf ibn beip merden, lege die Karpfen davauf, u, laf
= fic fchon braten, Dernad) lege fie auf die Sdiffel, und laf
= 4 Loth Butter gelb werden. Dann gief 4 Map Cffig dagu,
aib etwas gefdhnitene Jitronenfchale davan, lag es auffochen,
und gief dann Die Brihe tiber die Karpfen.
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