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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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sunfter Abfdhnits,

il Stucdte gefdynitten, Ddiefe von den farfiien Orithed EE}
ii befreit, und iemlich gefalzent, eine gute Weile ffeben & b
gelajfert, dann in WMehl umgemwenbet , daffelbe an bden it
| Sild) gut angedriidfet, jeded Stucddien wird gefcdhwind 5
| burdy faltes Wafjer gejogen und fdynell wieder in Mehl in
! umgefehrt, dbann werden fie in beifer Vutter gebas ce
der, wo fie fodbann gewif vedyt vojch werden, und gleidh M,
auf den Tifch gegeben. ot
178, Hedyt mit holldndifcher Sauce. — Man C
puist den Hecht ved)t gut, fert bn mit Waffer und ai
Saly gum Feuer, [Gft ibn nur gany langfam ein wes 5
nig n8 Kochen Fommen, gibt dann folgende Sauee oe
dagu. Ian [aft ein Stickchen Butter. jergebert, thut
! | ein COffel voll Mehl darvein, 3 Giergelb, ribrt ¢8 recht i)
Iy glatt an, ein wenig Sal; , bann ungefibr /4, Sdioy- fr
E | pent oder efiwas mehr Wafler nebjt 2 Loffel voll Es- 31
f i tragon:Eijig dagu, auf dem Feuer fo lange geritbrt, id
H;' big 8 _Enfhrn will § dann gejchwind hinweggethan, durdy X¢
bl ein feines Sieb pajfiet. Der Hecht wird, wenn er bl
- ” auf ber Dlatte angevidytet iff, mit gang fleintn, ents el
weder in Butter gebacfenenr oder in Salywaffer abges el
f L fodhten RKartoffeln garnivt, dann mit der Sauce, die )
g man befouders thut, aufgetragen, u
1 11.;"} 179. Hedht mit Rabmfauce. — Der Hedht wird S
. E gefdjuppt, gut gewafdhen, dann mit Saly und Pfeffer -
- 1 L eingerieben und gelpickt, i ein langed Gefchivr ge- Eﬂ.
j | { than, Swiebeln, gelbe Niben und Butter darauf, bann | d
b (LN i Ofen gethan und eine fleine Stunde unter fleigis
e gem Begiefen gebraten. Cine Bierteltunbe vor dem 14
S | Anvichten  thut man ehwasd fein verwiegte Sardellen 3
TEREE R uno gange Kappern ju dem Hedht,  Nun werben mit -
(A ber Sauce, die der Hecht gezogen bat, einige Loffel voll ' }}
R fqurrn Nabm vervuhre, nber den Hedht gegoffen, und :
)i i||: dief noch mebreremal wiederbolt; bei dem Auftragen ?'
ii e ‘ wird die Sauce in ein befonderd Gefdhiry gethan, t:
| it 1 1 =it 180, Hedyt mit Senffauce. — Man {dyneidet g
AR 0ot Ded)t, nadpdenr er gepuht und gewafdpen ift, in
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