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Jitronenradden, Lorbeerblartern und Peterfilte ¢ -ﬂ;,n,‘ [hﬁ
thit etne qute lmI[u Stunve Imm,]mu fudun, pamit die
Shitcte nicht 311m1um,4 i, muf der Sud nicht aufwallen,
fuubun e qrofie Blattern werfen. So nimmt man
dent Aal vom Feuer, fprengt falted TWajfer darauf, Deckt
ben. Fifch mit etlichen BVogen Papier 3, bis man thn
auf den Tifch qeben will, legt ihn auf eine Plafte, Die
aber trocfen tjt, uno niu_\rfa pom Sud enthalt. '"""ML
fannt man mit Tranbenblattern ausiieren, und den Fifd
mit Jitvonenraddhyen belegen. Danu giebt man thi nut
Cfitg und el jur Lafel.

2. Aal auf gewobnliche Art zu braten.

Man Jdhlagt den Aal fodt, Ii}ﬂ,r am Sopfe die Haut
ringdum (o8, 3teht mit etnem Tudy in der Hand die Haut
ither Dent Aal herunter, fchneidet denfelben mn Stiicfe von
ber Breite einer Hand, falzt diefelben, und fehrt fie w
einem gefdhwungenent G und dann in n,u't'ti:vuum Brod
wm , legt fie auf einen -Noft, beglept fte mit Butter und
Sitvonenfaft, und bratet fte fangfam jdyon gelb.

3. Ual auf andere Art ju braten.

Der Aal wird, wenn er gapuir nhb abgey mcn U,
i [u[w[*mn urmﬂn gefchnitten s man falzt {te, und begiept
fle mit gergangener Butter, jtreut geviebened Brod, fammt
veriviegten 3wiebeln und 1‘~Lmjllwnfmut bmnur, [egt
die- Stuckdhen auf TLraubenblatter, bindet fie mif etnem
Faben uberd Kreuy ju, legt fie m:f ben Noft, und bra
tet e langlam. 8enn fie gebraten {md, nummt man
bie Traubenblatter wicder weg, und dricft Sitvonenjaft
auf den Fuidy.

AMal in dDer ©auce.

e dem Aal die Haut abgezogen i, fo fdynedet
mant ihn in Portionen, und wajdt fie jauber; dann nummt
man ABeinefjiq, Leinr, AWafjer, emige Vorbeerblatter,
Mageleinn, Saly, Pfeffer, ﬂﬂﬂ[[fllﬂl, NRodmarien, 3mie:
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