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S 1 dye.
Sypect; thut in emn @’:r[d}frr ﬂjetfrﬁlihﬂurgﬂu, wies
beln, gelbe Nuben, dief [4ft man mit einem guten
Stict Butter dampfen, legt den gelpicten Fiich darauf,
thut efrad LWaffer und LWein nebjt Saly dagu, deckt

einen Deckel mit GOluthben davauf , [agt ed {0 mit eins

andber damypfen, begieft ed. fleifig mit dem gezogenen
Saft, 14t e8 obenfdhon gelbbraun werden. Damit e3
fchon glafict wird, thut man etwasd Krcbsbutter daju.
Sit nun das Frigando redyt glangend, fo wird ed auf
eine Platte {dyon angevichtet, die Sauce dariber ges
than, und mit Krebé{dywanien und mit in Butter ge-
bacfenen fleinen Swicbeln garnirt, 2Wenn bdie Sanuce
su ftarf eingefocht fepn follte, fo wird beim Anrichten
etiwad Waffer und Wein nebjt gutem Sdhit nadgegofs
fen, aber nidit uber dben €alm angerichtet, fondern
nur neben Derum, weil er {onjt feine Glafur verlieren
rurde.

200. Turbof mit Kartoffeln. — Der Turbot
wird gefdyuppt, gut gewajdien , dann in Salywafjer
abgefocht, wenn einige fleine Walle darnber gefodyt has
berr, witd er vom Feuer geftellt, etwad frijches Waj:
fer daju ge{dhuttet, und bid jum Anrichten fiehen ge-
Iaffen.  Dan verwiegt 3temlich viel ‘Pefevfilie recht
fein, odunftet ibn in ein wenig in frijd) audgefottener
Butter, daf die Butter {chon grun wird, iff dief ges
fdheben , “fo thut man nody {o viel audgejotiene BVuf:
ter dazu, ald man nothig findet, lagt fie aber ja niche
a1t beiff werdent, weil fonji die Peferfilie davin verbrennt,
uud gani ihre grine Farvbe verliert. Schone , fleine,
englifdhe Kavtoffel werden in Salpwafjer gefodht, dap
fie swar recht weidh werden, aber dod)gany bleiben. Der
Turbot wird nun auf eine jierlich jufammengelegte Sers
piette auf eine Platte gethan, die Kartoffeln werden
aud dem Waffer genommen, und wenn fie gut abges
[aufen find, audy in ecine Serpiette oder audy nur blog
auf die Platte angerichtet. Die grune Bufter mwird
jammt der Veterfilie in eine Sauctere getban. Cine
bollandifdhe Sauce reird wie beim Hedht verfertigt, und
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Sunfter Abfdynitt.

ber Turbot mit den Kavtoffeln, griner Butter und Saitce
anfgetragen.

201. Gdyeelfifdye, — werden auf bdie ndmlidye
Avt bereitet wie der Turbot.

202. Stodfi{d), abgefodt. — Man nimmt ge
wafferten Stockftidy, thut Haut und Grathen davon,
legt eine Serviefte ausdeinander, leat in die Mitte ders
lelbent Den erlefenen Stodfiich, madyt die Serviette jus
jamntexn, und bindet fie wie bei efnem Pudding, fest
¢S Dann nffr faltem 2Waffer su Feuer, [Aft e8 aber nur
gang famglam giehen, bid e8 nicht mebr fchaumet, aber
nur nicht fochen , jonjt wirde der Fifdh bart werden. St
bief geldyeben, fo wird er aud dem Wafjer gethan, gut
abtrocenen laffen, dann dbie Serviette aufgebunden, und
fo wie ein ‘Puding auf die Platte angerichtet, mit etwasd
Pleffer und Saly befivent, mit Butter, in weldher man
Swiebeln gelb werden [aft, abgefchmelzt, ober eine gute
Butterfauce befondersd bazu gegeben.

203. Stodfifdy mit Sardellen. — Man rofiet
efwad Debl in Butter {dhon gelb, thut dann feinn vers
wiegte Jmwicbeln und Peterfilie dagw, fohittet Fleifch:
brube oder fugen Rabhm ober aud) nur fiige Mildh darai,
Galy, Dusdtatbinthe, eine fein verwiegte Sardelle und
nody emm Stuckdhen Vutter, focht alled mit einander cine
gute 2Weil, legt dbann den Stocffifch, weldier auf obige
Avt gemadyt ift, davein, und Iagt ibn ein paavmal aufs
fodhenn , dann 1t er fertig.

204. Gefullter Stocdfifd. — Man [egt Die
ichonften Stucte won gefodytem Stodfifdh auf die Seite,
bte andern Stuce werden fein verwiegt, Schalotten,
Peterfilie, Lhimian werden ebenfalld rvecht fein vers
wiegt, fm Butter gedampft, der werwiegte Stockfifch
Dagu, und noch ein wenig gedbamypft, etwasd geriebenes
2Beifbrod dagu, ein Paar Eier darunter, Salz und Pfef-
fer. Gine Platte, die man auf den Tifdy geben Fann,
ober etne BVied)form wird mit Butter gut ausgefirichen,
bie Halfte der Fard darauf gethan, dann die Stods
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