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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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Funfter Abfdynitt.

purchvaffict. Man thut Butter in ein Cefdyire, dampft aus

fein wermwiegte Swiebeln darin, den Saueramypfer daju, bee

Sal; und etwad Musfatnuf, ein wenig Fleijdbrube, Sal

focht Dieg einme Fleine Seit mit einander, ruhrt danm e
il einige Ciergelb daran, [t e3 aber danm nidyt mehr ibn
;j{i fochenr.  Der Aal wird auf dem £Roft gebraten, aber er
gan [angfam, bdamit er durdjgebraten wird, wabs - pon
vend Dem Braten muf er fleifig mit BVaumol begofjen Cig

werben; die Sauce wird auf eine Platte angeridytef, ufa

der al, wenn er auf beiven eiten fdyon gelb ift, aber

barauf gethann und aufgerragen. tere

ore

190. Aal in Krauterfance. — Der AUal wird,

wenn er gereinigt iff, in Fingerlange Sticte gefdynits i}
ten, diefe mit Saly und Pfeffer eingevieben , dann i 1
Butter und gericbenem Vrod umgewendet, und auf gejc
pem Noft {chon gelb gebraten. Jur Sauce nimmt man fen
Korbelfraut, Edtragon, fleine Kubitmmerdjen, Sardels fein
len und Lorbeerblatt, ftoft alled dief in einem Mors gan
fer febr fein, druct ed durd) cin Sieb, tbut Salj Uy
pagi, Senf, Cffig und Oel, rithre ed fehr gut miteins per
- qnbder , daf e8 eine fcdhone Sauce wird, thut fie dann elne
auf die Platte, vichtet den Aal {chon davauf an, und 1
tragt e8 auf. b1l |
191, Yal mit Salbei. — Man fdmnerdet ben 1,
Mal, wenn ¢r abgejogen.ijt, in Stiuce wie den vors 1jt,
bergebenbden, legt fie in eine Schufjel, ffreut Salz und vect
Pleffer darvnber, drickt Citvonenfaft davan, sulelit greft e
man guted Oel davitber, und (Gft ihu fo, wenn ed bie Jeil
Reit exlaubt, einige Stunden ftehen. Nadydem wird oie
feded Stictdhen mit Salbei umbunbden, und wiebey eine bre
Stunde in die Marinade gelegt, hernady auf dem Noft ang
ober in einem Defelein gebraten, BVetm Anvidyten rer- y
pen die Faden qut abgemadyt; der Aal auf die ‘Platte ~ fodh
gethan mit fammt bden Salbeiblattern, bdann etwad ein
vecht gute Schit darker, und jogleidy aufgetragen, 1und
191. Aal mit weifer Saunce.— Der Aal wird C‘fﬂl
et

nidit abgesogen, nur i Stice gefdynitten, uvor aber
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