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Silde

it paran , troduet fie beim $Herausnehnrenr gut ab, und

wendet fie in feimem Del wm.

Papier wird mit Buts

[rn ter befirichent, su jebem Having '/ Bogem, Ddie His
! yinge werbden nun bnrauf' geirg{, mit eln wenig Pfef-
["f; fer beftreut , dad Papier wird nad Oeftalt  Der
2 Haringe alliﬂl‘lﬂllfI-Igflﬂftft’!‘fJ,"CL'E'[?{‘IIIJHF: ﬂau;ﬂmenblg audy
i}'é mit Butter bejivichen, auf t‘lﬂﬂl‘luﬂ\ﬂ?‘i__ﬁfbfﬂiﬂ_a nb%r
1 auch in einem fen, wenn man ue_ﬂurﬂt'cl} Lildy gibt
¢ ird das PVapier dbavon gemacht. Die Daruige wujjen
i/ aber , ebe fie gewdafjert werden, abgezogen jepn.

: 212. Gebratene Haringe — Lie Haringe were
fl:: oen abgegogen , qut ﬂll:j?‘l,[‘ﬂ'l'fiirfl', panm i Eflln{ff nq:':‘di
. Gutfinven gefdynitten, diefe ein paar Otunden frifch
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: Waffer gelegt, aus dicfem in fife Mild), wenn fie 2
Stunde darin gelegen, 10 werden fie I_‘:E‘I;ﬂuugfltﬂllﬂﬂi.‘ﬂ,
abtvopfen [affen, damut in geriebenem ‘.jbrutl umgfmcﬂi
det, nachdem in gernbreer Wiildy und Grern, bann ﬁqt‘.t
in geviebenem Brod wieder unaqewendet, dad Brod wird

fo aut wie mdglich an die Havinge angedrickt, und in
Butcer recht roljch gebacken.

hitie o S
913, Salmen 3u Maviniven — Der Salme

wird in Sticke gefdynitten, eingefalzen, und jo 12 Stuns

bent fteben [affen, dbann Derausgenodmmen , miif efiem
Tude gut abgetvocfuet, in %rgumcergl umgemnets
det, mit Neblaub eingebunden, dajjelbe mit el bc;zrf,
dyen, und dann auf dem Jof vedi fdydu braun, aber
nur gang fangfam, gebraten, damtl er HIenolg alid
ausbratet. S5t er fevtig gebraten, fo thut man ihn vom
Roft auf eine Platte, und lagt 1hn ihﬂt nu:tbfu. JNun
damyft man Jwicdeln in Provencerol, dag fie weic),
aber dod)y weif bletben, l’dn‘lfrrt Eifig daran, IL‘;.ttanr:l}:-
fhalen, Sdtragon, Peterfilic und Lorbeerblatter, ein
Paar gange Jelfent, [aft alled miteinander eine gute
Feile fochen, dann verfublen, Ler ©alm 13:{_!11*? i oetnt
Oefchicr von Steingut gethan, ooy UFI'HII_‘IEIEFEHIE:I, paran
gefchiittet, und gut jugemadyt, aw ewem nicht feudyten
Orte aufbervabet; dann nady Belicben davon gebrandt.

Man mug oben ein Paav fleine Stolldyen over el fleis
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Fhanfrer Adbicdhynitt.

nes Brettdyen auf den Fifdy legen, damit er nidit fber 10|
ven: €ffig bevausfieht , weil er jonjt dem Verderben oSl
ausdgefest ware. T
214. Gebratene Auftern. — Wenn man  bdie 1l
Aujtern aufmacht, muf man febr bebutfam lepn , bag 1
ver Gaft nidit auslduft, &ie werden dann febr qut fd
vor der untern ©dyale [odgemadht, und neben einanbder De
auf einen NRoft geftellt. Man 13t recht qute frifdye
Butter gergehen, thut ju jeder Aufter ein balbed Kaf- De
feeldffelchen voll, befireut fie mit vermifchter Peterfilie el
fein verwiegt, gericbenem Brod, Saly und Preffer, Sine fil
fleine Beit vor dem Anrichten wird der NRoft fammt den N
Auftern auf Gluthen gejtellt, und etwas (dyell qes | Df
bratens wdibrend dgffen driicft man ju jeder Aufter D¢
efwag Citronenfaft ; man fann audy den Noft mit den ei
Aujtern in ein nicht alljubeifed Defeldien thun, und P
o braten, nur nidyt daf fie trocfen werden’ d
215. Falfde Auftern. — Man nimme etwad £
Cardellenbutter, weldhe man auf folgende %rt berei: te
tet: 6 bi8 7 gewafdyene Sardellen werden mit 1/, Db, te
dutter in einem Morfer fehr fein gefiofen, dann durdy B {
ein Haarfieb getrieben. Man [aft nun die Butter 3ers 1
geben, thut nacdy Verbaltnif der Sauce Wehl daju, ]
{chuttet gleich etwag Sleifchbratbe ober Waffer darein, g
vubrt fleifig davin, und wenn 8 cine fleine Weile qes
Fodht bat, wird e8 auf die Seite geftellt, und Gitros q
nenfaft daran gedrictt. Die Schalen von den Nuftern I¢
werden recht fauber gepuist, gut abgetroctuet, wenn es Le

bald aufgetragen wird, fo thut man in jede Schale
von ber Gauce, die aber nidit dick fein darf, legt in
bie Mitte derfelben ein Stickden Darvingsmildy, gefot-
tene Hedytleber, oder auch nur ein &ticken abgefottene
Kalbsmilchling,, und tragt e auf,

216. Gefottene Krebfe., — Die Krebfe, woin
man von den grofiten nimmt, werden gut gewafchen, in ein
Gefdyirr gethan mit Salz und Kummel , dann fiedend
Waffer dariber gejchittet, daf e8 dariber gebt, 3uge-
Oectt, und fo eine Biertelfunde Fochen [affen. Dann
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