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Fi ſſchee . 79

dünnes Flädlein in eine flache Pfanne gießen , die Bü —

ckinge , wenn ſie abgezogen , und nach beliebiger Größe
geſchnitten ſind , hinein legen , von den Eiern darauf gie⸗
ßen , und dann auf beiden Seiten gelb backen . Noch
anders : man kann ganz dünne Pfannkuchen backen , die

Bückinge , wenn ſie vorher in Butter gebraten worden

ſind , hinein wickeln und ſo auf den Tiſch geben .
13 . Bücking mit Eiern .

Man legt die Bückinge in laues Waſſer , zieht dann
die Haut ab , laßt in einer flachen irdenen Reine oder

braunen Platte friſche Butter zerfließen , legt die Bückinge
hinein , läßt ſie ein wenig anbraten , und kehrt ſie um ;

zu 3 Bückingen verſchlägt man 6 ganze Eier mit 3 Löf⸗
felvoll Rahm und einigen Löffelvoll Waſſer , giebt Salz
und Grünes dazu , und wenn die Bückinge umgekehrt
ſind , gießt man die abgerührten Eier darüber , kehrt ſie
aber nicht mehr um , und giebt ſie gleich auf den Tiſch ,
damit die Eier weich bleiben .

14 . Berſig zu kochen .
Wenn die Berſige geputzt , zu Stücken geſchnitten und

gewaſchen worden ſind , läßt man ein gutes Stück But⸗
ter in einer Reine zergehen , thut ganzen , geſchaͤlten Knob —

lauch , ganze , kleine Zwiebeln und ziemlich viel geſchnit —
tene Peterſilie dazu , legt die Fiſche hinein , giebt Salz
daran , und läßt ſie langſam dämpfen . Wenn ſie eine

halbe Stunde gedämpft haben , thut man Mehl , ein we —

nig Muskatnuß und Pfeffer dazu , wendet die Fiſche um ,
läßt ſie wieder dämpfen ; ſind ſie nun bald fertig , ſo
gießt man ein wenig Fleiſchbrühe oder Waſſer daran , läßt
die Fiſche vollends auskochen , und giebt ſie auf den Tiſch .
Man kaͤnn die Berſige auch mit Sardellen - oder Butter⸗
ſauce aurichten .

15 . Forellen zu backen .

Man macht die Forellen todt , ſchneidet ſie am Bauche
auf , nimmt das Eingeweide heraus , ſchneidet den Rücken
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