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62 Funfter Abfhnitt.

®

183. Hedit auf dbem Roji. — Wan nmmt den
jauber gepupiten  Hedht, trocnet ihn gut ab, madyt
auf beiden Seiten  Cinfchnitte w1t denjelben , Dbejiveut
ibn mit Pfeffer und Saly» [aft ibn eine Wetle jo
lieqgen.  Nun wird ein NRoft auf Koblen gefesst, der
Hedyt in Butter umgewendet, ein Paprer auf den Jioft
gethan, der Hecht darauf gelegt und fo gang langlam
gebraten; wabrend deffen oftex mic gutem Krautereffig
begofjen, dann gleid) aufgetragen.

184, Hedpt mit Meerrvetig, — Der Hecht wird,
nacdhdem ex gereinigt iff , in ©tucfe gefdynitten, und
gefalzen, dann eine €tunbde fieben laffenn, dann -muit
einem Tudy fauber abgepust, in Pebl, fodaun in Sier,
pann erft in gericbenem BVyrod mmgewendet und o in
Butter qebacfen. Nun fodit man etwad Peerretig *mit
einem GStiddyen Butter, worein etwad Mebl gefncttet
ift, mit ein weniq Sucfer, Waffer und etwas Clfig,
thut dann den Meerretig auf bdie ‘Platte und oven
gebratenen Hedht darauf, und fragt es auf.

185. Hedht zu dirren Gemujen.— Der Hedvt
wird ebenfalld gut gerveinigt, dann mit Ealy und et
wad Salpeter, Knoblaudy und Pleffer eingebeifst, dann
mebhréve: Tage fo feben laffen, jedoch mup er taglid
umgewendet werben ; wenn man ibn fodit wird er jus
erft abgewafdyen, dann u BVohnen oder XYinfen und
Grbfen gegeben. Der Hedyt wird aber blof im LWaj:
fer abgefodyt.

186. Hedyt nit eigener Sauce, — Wenn der
$Hedyt audgenommen und gut gewajcdyen 1jE, wird er
fauber abgetrocfnet und in Stucde gefdhnitten.  Cin
flaches -Gefdyive wird mit Butter befivichen, mik jein
permiegten Sardellen bejfirent, und Dbdie Fifdyiucte
neben einanber darauf gelegt, damn die Stuckden uut
Butter ftarf beftrichen, ein gany flein wenig Saly dars
jber, dann wieder Sarbdellen, und {0 auf gany jdywvas
chem Feuer qut jugedectt */, Stunbde gefocht, wabhrend
peflen muf man aber bdbad Gejdyirr einigemal vom
Seuwer nehmen und den-Fifdy, ohne ihn aunfyudecken, n
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bem Oefdyive berumritteln, daf die Stide {don gang

it bleibenn, dann angeridytet und gleid) red)t warm auf
o1t dent Lilch gegcbm.i
{0 187. Hedyt mit weifer Sauce. — Den gepufs
DY ten Hedht legt man in ein* Oejchiry, fiveut Saly in: !
0ff und audwendig darvauf, und [aft thn eme Seitlang
am liegen. Unterdefien focht man 2Wafjer, ein Lheil 2Wein, 1
1ig etivad Cijig, Zwiebeln, Lorbeerblatt, Peterfilie, Giz 3
tronen{dyeibenr, legt den Fifdh binein, und [aft ibn
D, darin Focdhen. Jtun nimmt man ein Stucddien But:
md ter, [aft ein Loffel woll Miebl darim angtehen, fullt
it ¢ mit der Fifchbribe an, [3ft ed nodh) ein weniq i
e, fodyen, ydann verrubrt man 2 Giergelb mir jaurem
i Rabm, rubrt ed, bebutfam an die- Sauce, fie darf
mit aber dann nidt mebr fodhen. Dey Hedht wird auf die 1
ttet Dlatte gelegt, und die Sauce davuber angeridtet, ' b3
19, 188. Gefullter Hedyr. — €38 wird Weifbrod I
oen Mildy eingeweicht, Mordyeln abgefotten; nun verwiegt ‘|
man Fleifdy von einem belicbigen Fildy mit Kalbdnies !
echt yenfett, dunftet Peterfilie, thut dad Brod, weldyed gut f
et ausgedriicft feyn muf, dazu, wverribrt ed qut, dani (il
1 bag Nierenfett und Fleifdy vom Fifdy audy daju, |
) Saly und -etwas Gemwnury; oie Mordheln jdhneidet .
§u’ man in Sticte, mifcht fie audh) darunter, macyt dann .
uno mit Ciern einte Farfe, die etwad dict {eyn mug; fullt l
3a): oann den {dhon worber gut ausdgewajdyenen, wieder K
gut abgetrocfneten Hedyt damit, nabt ihn gut ju, und H
per bratet thu E-ffn! 1]};51[‘|rfﬂb I‘.Eﬁt‘ll betraufelt man !:ir
et ibn mit etwad guter Sdyir, wenn er aufgefragen wird, ."I'I j
@11 fo thut man ibn auf eine Platte, ieht den Fadenu ‘
feint beputfam aud, und gieft gute Schit daran. i
11111.Il';t~r 189. Aal in @nur:fnnlpfer}”ﬂuct — Der Nal l ;
S wird abgezogen, gut audgewaljden, abﬂetl'ucfn_cy{ pan (|
Qs gang rund aurgewidelt, ”}lf cinem ©piefe befeftigt, in
e gute8 Baumol gelegt. Der Oauerampfer wird gut 4
s belefenn, gewajdien, dann tm Salpwafjer gang weidy !

aefocht, 1 etn ©ieb gethan, daf er gut abfropft, dann
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