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BVierter Abjdynitt,

Formlem von ver Fard 2 bid 3 Aufiern davauf, dann
wieder Fard, bedectt fie alle wieder mit einem BlAatts
chen Butterteig, fiveicht fie mit i, und backt fie {dhnell,
Die Daftetchen werden danm ausd den Formdien genonts
men, und gleich auf dven Tifdy gegeben.

167. Daftete von Stockfifdh. — Man nimmt
vom beften {dhon gewafjerten Stockftich, madyt die Gra-

1 166. Aufternpafietdhen. — Man belegt Heine au
1 Formdyen mit diimnem Butterteig aud, madyt die Aufiern ein
2 auf, und [agt den Saft davon in ein fleined Gefchire [eg
| laufen, die Auftern werden gepust, in ein Gefdyirr mit ftel
‘e Gitronenfaft getban. Man madyt eine Fard von 6 e
| | @arvellen, 1/, Pfo. robem Kalbfleifch, etwad Peterfilie riil
" | und ©dyalotten, wenn alled redht fein gebacft, und Foc
vann nodh mit dem Saft von den Auftern und efwasd [0f
] Pfeffer tm Diorfer gefiofen ift, fo legt man auf jeded &8 det
A

i then fauber davon, felt ibn, wenn man 8 haben Fann, [af
PHS | mit Flufwafler jum Feuer, laft ibn darvin, bid das ne
Y Waifer einen Sdyaum aufwerfen will, dann wird 8 bI¢
o i _abgegoffen und wieber frifched daju gethan, [aft ed e
B0 wieber fo lange auf dem Feuer wie dasd erftemal, dann ni
£ i {chuttet man e8 in ein &ieb, [aft ed- recht gut abs nn
l tropfenn, fiveut etwad €aly darniber, und decft e8 gut laf
[ 3. 3t nun dber Fijdh gut abgelaufen, {fo thut-man ati
o il die {chonfien Stucte auf die Seite, fireut fein gehockte hol
Wl ¢ Peterfilie, fJRuéfntfmﬁ und ein wenig Pfeffer darnber; |
| SIE die geringeven ©tiicke werdten recht fein vermwiedt - O
L Pfo. Butter .wird mit 5 Ciergelb abgeribrt, ein Kreus tev
FRI i serbrod, welded in Nild) eingeweicht uUnd wieder ‘auss B
1 t| dritcft iff, wird daju gethan, und miteinander fehr fein by
R (14 verrihre, dann der verwiegte Stoctfifch dajugethawrmit ein €
. i wenig Saly und nodh 2 gangen Eiern recht gut untereman: au
1 il per gemacht, Cine Vaftere von Blatterteig wird aufgefest, el

' ' i von der Farfe auf oven Boden gelegt, Ddann von den
i StoctftichfticEdhen, dann wieder Farfe, und o bid alles e
VTR barauf ift, dann ben Dectel darauf gemacht, qut verjiert mi
{lif SR mit Gigelb befirichen, und gani langlam °/ Stunden in et

einemt micht au beifen Ofen gebaden, Ehe dey Declel vel
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auf bdie Stodfifdmafie gelegt witd, muf man juerfE

cinige fleine Sticdhen frifche %JETEI‘ darauf br:nint
[egen. SMan giebt nun folgenbde Sauce mif der 5].;:1-;
ftete jur Tafel, Cin Stictchen Butter wird mit ein
wenig Mepl, 3 Eigelb und faltem TWaffer gut anges
vithrt, (At ed auf dem Feuer dick weroen, aber nidt
fodjen, wenn fie angerichtet wird, ruhrt man 2 e
(5fFel voll fauern Nabm varunter , und giebt fe mit
per Vajiete ju Tijd).
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168. Blau abgefottene Forellen, — Man
[aft in einem Kafjerol ‘-!'.E.Gaﬁ'er mit €ifig, ‘E‘_nla,_i Sitro:
nenn, Swiebeln mit Melfen befiedt, %)crcrﬁ[;c,:..m'br:er;
blatter, eine aute MWeile fieden, thut dann die Forellen,
weldhe, um {dyon blau u werden, nodh [f[‘fEIID_IL‘I)II
muffen, auffdyneiden, ausnehmen und gut auswafidern,
und dany werden fie in den Sud gethan, deckt fie ju, Und
[agt fie beinabe '/, €tunde f_r-d;rfn', dani werden fie
mit flifiiger Butter, oder Effig und Del, oder eimner
hollaudifchen Sauce gelpeist. B

169, Forellen mit yother Wein:zSalce. —
Die Forellen werden in rothen Wein mil obigen Rraus
tern, aber ohne Gffig, gefotten, S cinem @HIE;{}EH
Rutter [aft man Mebl anjieben, tt;gt von dex -gu'dqp
brithe fo wiel daran, daf die €auce dictlicht bletbt; [ape
fic eine gute Beit Fochen, Die Fovellen werben nun
auf eine Platte angerichtet, die Sauce darvuber purd
ein ©ieb gegoffen und aufgetragen, |
" 470, ®ebratene Forvellen. — Die Forellen
werden, Hadybem fie audgenomnient und qemaidjen fund,
mit Dfeffer und Saly befireut, dann in Butter gebras
ten, auf eine Platte guten Scyu getban, und Die 3§04
vellen darvauf gelegt, mit gutem Sopflalat aujgerraged.
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