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174. Marienirter Karpfe
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ibn mit YMeerrettig, der mit Sucfer und Cifig anges

macht ift, s Zifdye,” oder mit Ejfig und Del.
174. Marinirter Karpfe. — Wenn der Karpfe

qefchuppt ift, wird er gut gemwajden, it Stude ge-
fchnitren , gut gejalzen, Ddann wieder abgetrocinet,

Butter qut umgemwendet und auf einem NRojt fchon gelb

und durchgebraten, fegt ibn damu in ein Gefchire, und

giefit guten Weinefjig mit Swiebeln, Gitronenjchalen

und Lovbeerblatter abgefocht und wieder falt gewors

den, dariiber , wovon man dann in ein ypaar Lagen
nach Belieben brauchen fann.

175. Savyfe mit rother Weinfauce. — Ler
Karpfe wird, wenn er gut geput 1ji, gang o0er 3ers
{dynitten in Fleifchbrihe mit 1 Scdipppen rothen ‘Elf.h:m
augefetst, dagu Jwiebeln, Gewury und Rorbeerblatter
gethan und ein Sticfchen Butter, jodann gut getomt.
un werden 2 offel Weehl fchon bellgeld gevojier, mut
Fifchbrihe aufgefodit, etwad lange fochen f{erEH:_ Der
Fijch wird auf eime Platte angerichter, Ddie Cauce
purdy ¢tn Siedb daruber ypaffirt und aufgetragen.

176. Karpfen mit brauner Saunce. — Wenn
per Sarpfe gefchuppt iff, wird er in Stucke gejdymits

ten, in ein Kafferoll mit Butter gethan, Salj, Prefs

fer, ctwas gefiogene elfen und fein gczui{gtf 3wies
belir und Thimian daruber gefiveuf, unter ofterut Hni
fchitteln 1o ﬂfﬁﬁmuft. Etwasd YNebl miri}j ichon bm_zEH
geroftet , mit Fleifchbrihe nnd etwas @'ﬁﬂ'ﬂgﬂil_ﬁ@!uﬁ
abgelofdht, redht gut durchgefochf, dan durch ein Haat
fieh pafjivt.  Die durchpaljivte Sauce wird nun 3u
pemt Karpfen getban, in diefem Gejdhivr nody etne
Weile aufgefodht, mit etwas jebr fem gebadren Savs
delfet und gangen Wiorcheln.  Danm wird der Fifdy
auf ver Platte quf hergevichtef, und die YMorcheln {dhor
darum gelegt und gleich aufgetragen, 2Wenn man ef-
was St an die Sauce thun fann, iff ed viel befjer.

177. Gebacdener KRarypfe. — MWenn der Karpfe
gut gejcdhuppt und gewajdyen ijE, wird cr in beliebige
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