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82 Fünfter Abſchnitt .

pfanne , welche dick mit Butter beſtrichen und mit Stöck —
lein belegt iſt , gethan , einige Zwiebeln , Lorbeerblätter und

Zitronenſchalen dazu gelegt , und im Backofen ſo lange
gebacken , bis ſie gelb ſind . Während dem Backen wen —

det man die Fiſche einmal um , begießt ſie einigemal mit

zergangener Butter , und legt ſie in eine Schüſſel , worin
man vorher eine Sardellenſauce angerichtet hat .

21 . Geſpickte Forellen .
Man zieht den Forellen die Haut ab , wäſcht ſie ſau⸗

ber , und ſpickt ſie mit Speck oder Krebsſchweifen ; dann
ſiedet man ſie ab , und macht eine Rahmſauce mit Eier —
gelb frikaſſirt dazu . Will man ſie braten , ſo legt man

ſie auf eine mit Butter beſtrichene flache Platte , und läßt
ſie mit ein wenig Zitronenſaft in einem Bratofen gelb
werden ; beim Anrichten muß man beobachten , daß ſie
nicht zerbrechen ; man legt ſie von der Platte auf eine

andere , daß ſie ſchön ausſehen , und garnirt ſie mit Zi⸗
tronenſcheiben .

22 . Gebackene Froſchſchenkel .
Wenn dieſelben ſauber geputzt und gewaſchen ſind ,

ſalzt man ſie ſtark , trocknet ſie mit einem reinen Tuche
ab , kehrt ſie in verrührten Eiern um , ſtreut geriebenes
Brod darauf , backt ſie in heißem Schmalz , und giebt ſie
zur Tafel .

23 . Gebackene Froſchſchenkel anderer Art .

Wenn die Froſchſchenkel geputzt , gewaſchen und ge —
ſalzen ſind , trocknet man ſie ab , und macht einen Teig
dazu ; zu 100 Froſchſchenkel nimmt man 4 Kochlöffelvoll
Mehl , rührt es mit heißgemachter Milch an , rührt 2 ganze
Eier und 3 Dotter , eines nach dem andern darein , giebt
Salz und 1 Schmelzloffelvoll heißgemachtes Schmalz
daran , und backt ſie in heißem Schmalz .
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