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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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machert, und. damit auf den Tifdh geben, oder audy etne

Butterfauce dariber macyen.

Salmen 3u Dbraten,

Man waldit den Salmen recht jauber, {chuewvet die
Haut ditnn berunter, fpickt thn mit Spect, faljt thn,
und, wenn man will, rvetbt man thn mit Gewinry ein,
nimmt Butter auf eine flache irbene Platte, legt den
FKifch darauf, giebt Yorbeerblatter und BVafilifum daju,
[aBt 8,mr~m.nmfr Darauf fropfeln, und mllr thit it eten
Ofen.  Man mu]i ihit aber walbrend dem Braten offers
unuendent und inmer wieder m]mcr von dem Gefagten
davan thun; wenn der Fild) mru] ijt, fo legt man hn
auf eine “Dlnm, beftvent thn mit jerjchnuittenten Ittronens
fehalen, und qiebt ihn auf den Lifch.

63." Seefifch zu Dbacken.

Man fchuppt und wajdt diefelben, fdmedet fie auf,
nimntt. dag Cingeyetde heraus, falst fte qut, fehrt {te
Mehl, darnach i verniuhrten Crern um, bejtrent fte nt
quuhmm Bred  over @3n111111ﬂt1f1.m bkt 111 rolch n
heiff qemachtem Scdhmaly, und- giebt {fie auf den Lijch.

64. Gdleten tin Blut,

Mait nimmt lebendige Schleien, aber feue Nogen,
die Milchlinge Haben eine Narbe am Vaudye, woran man
fie beim Gmtaufen erfenncen hwm, nan tunft fie in Heis
r'n SBaffer, Damit man mif cuem MNiefler dDas Sdlei-
mige davon fchaben fann, wenn fie n[‘ql‘]th[tmtr find, fo
fchnetdet man fie am lmuw auf, nimmt dad Lllqul‘L‘rLIu
feraus, und wafcht fie mit Cfjig aug; find fte Elem, {0
[aBt ntau {te gang, unb fle qlﬂ},, 'w fchitetdef man m
i belicbiqge Stiicfe, und falzt fie; Dann nimmt man m
eite Neine ein Stuckdyen .‘"’ﬁurtft vojtet 1 tﬁm‘fj[vﬁﬂ}zﬂll
MWeehl und etwad  geriebenes *“Hmb daritt, gieft Fletdy-
brithe, oder an etnem FFafttag S8 affer bnmn focht Den
Silch in diefer Sance, qul“t (JH!JHLj ftach “‘st‘!u[n.n el
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