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Thunfter Abychnitt.

27. Grundeln auf andeve Art ju fieden.

Man macht ein wenig LWein hetf, und gieft thn uber
dre [ebendigen Grundelny thut fte hernach m ene Wianne,

gieft Fleifchbrithe, und wieder ein wenig L8em davan;

| thut ein Stickchen Butter, flemr gejchnittene Sitronen:

r; fchalen und Saft, nebjt ein wenig Kummel, Dfeffer,
Sngwer- und Mustatnupf dagu, und [GpE fie 1 Biertel: & |
itunde fochen. 2Alsdann verjchlagt man, wenit ed 1/, BfD.
Grnndeln {ind, dad Gelbe von 2 Crern, rubrt nady und
nady die Brithe davan, und giebt fie gleich auf den Lijd.

| 28. Grundeln 3u backen, :

| SReun fie gewafchent, und im Seier wieder abgelau:

I | feit {ind, werden fte eimgefalyent, und bhevnach mit emmem

Tuche ein wenig abgefroctnet, damit der Schletm davon
fommet.  Hernady wird Sdymaly mr emer Pfanne heif
gemacht, die Grundeln werden, o vrel man audy bacfen
will, i einer tiefenn Sdyiifjel mit Nehl wmgefchroungen,
ut dad heife Sdymaly gethan, und rojch gebackernt; obder
man verfchlagt Cier mit RNabhm, Saly und Peterfilie
etitem Hafenr, thut die Grundeln hinemr, und wenn nan
glaubt, dap fie fidy vollgefchluctt haben, jo werden {ie
Bevaudgenommen, ein flein wenig abgetrocknet, mit Miehf,
wornnter aber Saly gemijcht werden mup, beftreut, und
chenfalld mit Schmaly fchon gelb und vijch gebacken.
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29, Jrifaffivter Hedt,

i Seber Fifch mufi beim Cinfaufen noch lebendig feyi; T
man fiicht den Hecht m den unfeven Xhetl, dap Dasg

Blut bherauslanft, fchuppt, vust und walcht thn, jdhner-
vet thit behutfam auf, daff nan die Galle nicht jerdrckt;
dann nimmt man halb L8ein und bhalb Llaffer m eme
NReine, giebt 14 Glad Efjiq, Krauter, 3wiecbeln, Pefer-
jtlie, MNagelein, und gangen Pfeffer nach BVeleben daran,
und fiedet den Hecht davin, Lid er werdy 1yt dann macdt
mant folgende Squce daju: man nimmt Butter n eine
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NReine, und [agt feinvermiegte Petevfilie, Ghalotten oder
Amwiebeln davin dampfen, rubrt 1 Loffelvoll Mehl binew,

gieRt von dem Fifchiud davan, und vihre ed {dynell, big

die: Sauce focht, giebt einige Kapern, 2 Eierdofter nuit

2 Loffelvoll Nabhym abgerihrt, dazu; dann legt man den

Fifch auf eine Platte, gieft die yubeveitete Sauce Dariiber,

und giebt ihn heip auf den Tijd.

30, Hedt mit Sauerfraut,

{
Man dampft quted Sauerfraut, dad nody nidht fo ’
jamer ift, wenn ed ndthig 1jt, fo waflert man ¢8; danu |
: focht man 1 Pfo. Hedyt, (08t die Grathey herausd; dar
nach vervithrt man 1 Schoppen fauern Nabhm mit 4 Elers i
dofter und ein weniq Saly; dann beftveicdht man eure v
Diatte, die nicht leicht gerforingt, ober et Bledy, dasd |
man auf den Tifch geben fann, mit Butter, legt cuic
Yage Kraut davauf, eine Lage Rahm daruber, dann eme
Lage Hecht davauf, und fo fabrt man fort, bid alled auy
Der Platte iff; man muf ed fo emrichfen, daf man von
pem Gevithrten oben auf legt; man ftellt ed dann m
eineit Bratofen, und giedbt ed heif auf den Tife.

31, Hedt auf dem Nofte zu braten.

TWenn der Hecht gefdhuppt, und ant NRicken Jo aufges
jchuitten 1ft, daf man thn tn der Vretfe ausdeuntander le-
gen fann, wird er gewafdien.  Nady dem Wafdhen [aft
man thn ablaufen, {alzt thn ein, und [GHE thn L Stunde

| im Saly ftehert,. Dann wird ein Nojt mit Butter be-
ftrichen , Der Hecht ein flein wenig mit Pfeffer bejivent,
pavauf gelegt, und auf Kohlen. geftellt.. Unter dent BVraten
muf man hn etlichemal wmwenden, und oft mit BDutter
begiefen. L8Bennt der Fiich fertig 1)f, madht man eme 3tz
tronenfauce dagu, vichtet fte in eme Schufjel an, legt
Dert gebrafenen Hecht davauf, und giebt thn vecht bLeip
auf den Lijdy.
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