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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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fifyfincte alle davauf, frijde Bufter darauf herumges
goffen; die andere $Halfte der jFard daruber, wieder ein
wenig Butter jergeben laffen, oben daruber gegofjen,
etwad gerieben Brod darnber gejireut, und jdjon gelb
gebraten, dann gleich ju Tildie gegeben,

205. Stockfifd mit Swiebeln. — INebrere
Rwicbeln werden in Butter [dyon weif geditnftet, Diebl
parnber geftrent, mit SMild) angefullt, und 1o ju etner
Sauce gefocht, gefalzen, und dann durd) ein Haarfieb
getrieben, in ein Gejd)irr jum Feuer gethan, dap ed
vedyt Beiff bleibt, aber nidht mebr fodyt, @ine TWeile
por dem Anrichten wird der auf fchon befannte Art
gefodhte Stocffifdh in die Sauce gethan, damit er nuv
vecht beiff wird; denn, wenn man den Stoctftich lang tn der
Sauce wirde liegen laffen, fo mwirde die Sauce waffes
vich werden, weil der Stocfifdy dodh immer nody Wais
fer 3iebt. Wenn der Stocdfifch angeridhtet iff, wird ev
gleich aufgetragen.

206. Stodfifch mit Brodrand, — In eintem
Stickhen frifcher Butter (At man Wiehl anitehen,
fchnetet fige Mildy daran; man muf fid) in Acht nehs
men, daf dic Sauce nicht ju dunn wird, Cin Studdyen
Haring, oder die Mildh) defjelben, wird fetn verrubre,
und vor dem Anrichten nebft etwas Provencerol, Salj
und von dem abgefodhten in gang fleine Stiicfe gegupften
Stodfifdh) in die Sauce gethan. Man weid)t weifesd
Brod in WMilcdh ein, dridt ed mwieder gut aus, thut es
in BVutter mit Giern abgerubrf, verrubrt ed jebr fein,
Saly darunter, befiveicht ein flaches Bledh mit Butter,
beftreut ¢8 gut mit Brodlamen , fiellt in die WNitte ein
Gefdhive, {dyuttet die Maffe darum, wd backt e redy
fhon. TWenn man anvidhten will, {o rird dad Gefdyiry
aud ber Mitfe genommen, der Krany losgemadht, und
auf die Platte, die man auf den Lijdh gibt, geftnrzt; in
bie IMitte deffelben wird nun ver jubereitete Stocifi|d)
gegebent und {o aufgetragen. |

207: Stocdfifdy mit Kartoffeln, — IMan ficdet
gute Kavtoffeln, fdneivet fic in dinne Sdyeiben, bes
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