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gang bletben und bn k_.,dmmn:, i den Kopf geftectt wer-
dent fanng dann falyt man fie ftarf, [afit fie y Stunde
m Saly liegent, frodnet {te ab, bejtrent fie mit Mebl,
Febrt fie wm Crern um, firent geriebened Vrod daraquf,
bactt fie rofch tn heif gemadytem Scdymaly, und qiebt
fie betg .auf den Tifh. |

16, Vlau qefottene Fovellen,

Man  nimnt qnu Sovellen, {dyneidet {ie aut, giebt
aber Acht, daf man die Galle nicht verdritcft, den MNii-
et Dev gﬂn[[L ichitetdet man ﬂ,{fuh [08, bﬂ}, ﬁL lang
bleiben; Damn bereitet man einen Fifch-Sud wie sum
’!hm:-n:n, giebt cinen Knoblaudy-3infen davrein, daf fich
dre Fifche nicht HL‘lthut, Infr die Fovellen '_. Stunve
varin fodyerr, Ddeckt ein veined Vayier daritber, daf der
Dunit {u:]mmtwu Dletbt, amd [aft fie ftehen, bid man fie
sur ZLafel geben wills man fann fie warnm ober falt ge-
beit, etne warnie Sauce ober eine falte Senf-Sauce mit
mﬂbtlhn, wie fcdhon befdhrieben ift, dazu qeben.

80 sunfter Abjdhnite.
bid jum Sdywange auf, fo daf der Kopf und Sdhmany

17, Sovellen in der Sauce.

Jeachdem dre Fovellen abgefotten find, nimmt man ein
Stuckchen Butter in etne ‘-"hunc, qatebt mnvuqrf Dtmﬁre
Chalotten und en wentq NVeehl dajue, und [GFt ¢d

“Der Butter angtehen, gieft fo viel von dem Sud, worin
dre Forellen n[m,t{wchr jmd, davan, oaf die Sauce nicht
i st Dun ywoudy berm Anvichten legt nian die Fovellen af
il | dte Platte, Hlf‘nr 2 Crerdotter und 2 Coffelvell Rabhm
" mit 1 "'uﬁtlm‘-[ Waffer tn die Sauce, vichtet fie heif
iber die Forellen, Itqr anf jede Forelle ein Sifronen:
hﬁnb chen, und giebt fie gleich auf den Tifchy. Man giebt
pie Fovellen auf diefe Arvt gervdhnlich st Mebliperjen.

1o, Novellen auf belondere 2ivt 2u Tfochen.
18, Fovelle befond vt 3u fod)

et die Sovellen audgenomnient, und, wenn fie qrop
jind, in Stude yerfdmitten, gewafdhen, eimgefalzen, und
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etite Stunbde gqeftanden find, fchneidet man Peterfilientraut,
Chalptten, Thimian, Bafilifum, und emmige 3ehen von
Kuoblaudh recht Tleins alddann [aft man et Stick Butter
in einer Neine jerfliefen, giebt die DHalfte von Ddent
Gefchuittenert daran, und dann die Fijde dagu; hernad,
Decft man {ie su und [agt fie 1/ Stunde dampfen, Lann
wendet mau fic um, daf fie auf der andern Seite aud
pampfen. Hernacdy werden fie wieder umgefehrt, 1 Loffel
voll SMehl, nebjt den ubrigen gefchutttenen Krautern ovas
ar gethan, und nacdy emmer flenen S8eile cfliche Yoffel
woll Fleifchbrihe ober LWaffer davan gegoffer, ein wenig
Musfatnuf dagu gethan, die Fijdhe vollends fchnell aus-
gefacht, und gleidh auf den Lifch gegeben.
(9. Forellen m Butterjauce.

Senn die Fovellen blaw abgejotten {ind, At man jie
iteben und macht folgende Vutterfauce*dagu: man fdyner-
det i einte Kafferole 3w 4 V0. Forellen V4 Did. Butter,
[afit fic aber nid)t gergehen, fondern nux ywerch werden;
algdaun vithrt man ecinen NRihrioffelvolt Mehl uud 4 68
5 Eterbotter darvamn, wemt dDicfed mifetnander rvecht jtart
gevithrt worden tjf, wud vou der Ktichbrithe davan ge-
goffert, itronenfaft und Musfatnup davan gethan, und
die Sauce unter beftandigem Umnithren aunf Kobhlen . fo
lange gelaffen, bi8 {ie anfangt su fodhens jollfe fie u
dick feynr, fo Fann man noch) mebhr vou dey Brube, woru
die Fifche gefocht worden {md, uachgiefen; jodann yer-
dent Die Fifehe auf eine Platte gelegt, die Sauce daviber
angevichtet und auf den Lifch gegebert,

20. Gefiillte Fovellen,

SVenn die Forellen audgenommen {ind, werden tleute
Schnitte i die Haut gemadht, und fie m=z uUNd auswen:
dig qefalzens wenn fie etmne Jeitlang im Saly gelegen haz
beir, werben fie mit emem Gefull von ABerfbrod oder
Kleifch gefitllt, auf betden Seitent mit gergangener Butter
beitrichen , mit Semmelbrojeln beftreut, und m eue Vrat-
0
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