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Sunfter Abfchnitt,

Krebsbutter ju- beveiten,

$8ennt die Krebie Flein find, {o [odt man die Sclyee-
veir und De Sdywetfe davon n[* (chieidet die Fupe ab,
und nimme dad Cgewetde lumnu, Dautit ftoBt man Ddie

Kreb3fchalen und 4 Dfo. frifche Butter tn cinent PMorier

rechf feins wenn diefed vedht fein t, fo thut man e$ in
eite eiferne Pfanne vder Neine, [apt ed Fodyen, bHid ed
vecht voth 1jt, wmdet ed dann durdy ein Ludy tn eine
Schuffel mit frijchem 2Waffer; wenn die Vutter gejtanden
ijt, thut man fie m em reimed Gefchivy, und bewalyrt {ie
sum- Gebranche auf. Diefed ift die bejte Avt, Krebebuts
ter 3u  bereiften, Ddie Vufter wird vecdht voth, und man
fann Saucen, Auflauf und Suppen davon beveiten.

58. Frijdhen. Lacdhd u focden.

Man {chneidet den Ladhd in geborige Vortionen, feist
ihn mit Wafjer, Cfiig, Saly und efwasd Lﬁ)lunrm m
Seuer, wie andeve Fijdje, Daﬁ ev fetie Kraft befommt,
und laft thn fochen, bid die Grathen {ich (o8 jeigen s
danim legt man thn mit dem Sud m ete ndene Schiiffel,
halt thn warm, big man thn auf den Tijcdy qeben will;
dann macht man - Sdymaly hetl, I.‘.'ift HLinjtl"n;t'nlir['mm
Awiebeln und gmf[ﬁnwﬁ ""ﬁw hellgelb Darut ywerden, und
ichmalyt den Yadyg damit ab, gtebt thn damt gang beis
auf den Lijch, oder [afit 1[}11 falt in feitem Sude yer:
deit, und giebt Efjig, Oel uno Senf daju.

59. Laperdan u bereiten.

Man wafjert den Laperdan 2 Tage, giebt aber jeden
Tag frifhed LWaffer davan, damit er die meifte Scharfe
mr[in.rr, fest thn Fernadh rmf frifchem S8Baffer sum Feier,
und [aft thn nicht gang fodient; unt thm emen angenely
men Gejdymack ju gr[wn, focht umn Gewnrgfrauter damit,
wie man fie {iebt; dann madyt man folgende Sauce:
ntan nimmt Elﬁn'rm* it etne troene Netnte, und [aft flems
gejchnittene Ghalotten, DVeterfilie, und chwasd von einer
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Qitronenichale barin dampfen; Ddann vojtet man 1 Koy
Eﬂﬂ [voll OMehHl in etwad von dem Subde, worunr Dder
m]u n,u.fmht hat, vithrt e8 an dad Gedampfre, und lapt
ed etniqe Minuten damit fochens beim Anvichten nmmmt
man  eintne Loffelvoll fauern Mabm und 2 Crerdotier,
vithrt Die Sauce beif davan, drickt von euter halben ;?.i'::
trone den Saft dagu, vidhtet den Fijch auf eue Platte
ait, und gieft die Sauce heif davuber; man Fann auch
Sardellen und Kapern dagu thun,

60. Laperdan auf andere rvt.

Jlenn er gehovig gewatjevt ift, jo wud er gubereutut
wie der obige; dannt nimmt man frijche Butter, Chalots
tenr, Peterfilie, Kapern, 1 Kochloffelvoll m Butfer ge-
rm’l‘rrfﬂ'ﬂ Mebhl, und fullt diefed mit dem LWafjer, worin
ver Fijch auf das mum gefonmmen 1jt, auf, dte Sauce
dparf aber nicht zu ditnn werden 5 bem Anvichten legt man
pen Yaperdan ftuckwerd auf etne ‘*Dmmj wenn die Sauce
bevetfet tft, vithrt man Ciergeib, fitfen Nahm und etnas
Aitvonerfaft davan, qieft fie beif uber den Fiich, und
gtebt thn fogleich 3ur Lafel.

61. Galmen 3u |ieden.

Man it ‘*hmmmq und L8affer, emed o viel als
Dad anbdere, und fiedet danut VYorbeerblatter, ganye Imwic:
["LII* Ltronenjchalen, Nodmarienn, Salbet, qml:}cﬁ Sewiirs,
1, B, Dfeffer, Nagelein, “”tllbfﬂﬁlll] und Jngwer, aic
uﬂw i jevent PID. Fijch eme fleine Handvoll gevedynet,
1/, Stimde ab.  Wenn der Fifch fauber abgefchupyt,
gevajchen und i Stucken  gejdhnitten worden 1y, legt
man die Stucke bhinein, “und [hﬁr fte dDarvin fieden, bid fie
wetch find. Dann fann man den Fridy aus der Britle
heraudnehmen , und in einer Serviette Llnthlnmn auf
pen Tifjch geben, wosu man Gfjig und Oel ju {peifen
pflegts oder man fain thit tt der Brube aufbewabhren
und wenn man thn {vetfen will, 1y wieder darvin hetf;
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