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102 Sunfter AbTdhnitt,

hevaud, puiit drefelben vecht fauber, und fitllt vour der
angetitachten Butter efwas hinein, wajcht nud pule damu

, 'i die Schnecfen, und thut fie wiedel* tn die Haudchen, giebt

i vorr Der Buffer wieder oben davauf, und frellt fie o anf

LR etne “Dlatte, daf fie nicht umfallen und daf uidytd heraus

i |1 lauft, lapt jie 1/, Stunde i eimem Ofen braten und

I giebt fie ju AWirjchingz ober Sauerfrant su Tifd.
| i i ] = . . !l
i 67. Gefthlammte Sdmecten,
1 Man wajdt die Scynecten, fest fie mit faltem MWafs

| ey und et weniq E-nl',; yum Feuer, und [aft e weidy
i fodyens wer ed [iebt, fann fie mit den Hauddyen auf den
1L Tifd) n,n.hn, oder man wmmf fie aud den Hauddien hers
| 1{ i mlv,_npbr _L—H!ﬂ; ""fi"!--’f %ﬂar Pfeffer , 1 i*i}ffvhﬁ_p[[ Senf

} uno tleugeichnittenes Grined darvan, und giebt fie warm
fliy auf den Tifch, '

68. Stockifd) u wajjern,

Beim Cimfaufen ded Stocfftfdhed muf man davanf '
felyenr, Dap er fcdhon weif 1ff. Croavird mit einem Hams:
imier geflopft und eine Nadyt in fliefendesd ‘:!bﬂnn gelegt,
nnn Diefem wicdey herausgenommen , und in eme helle
¥auge 12 Stunden, und wenn diefe nicht ftarf ijt, 18 Stun-
veit [ang gelegt, Diefe wird weaaefchitttet und flicRendesd
oder frijdhed Vrunnenwafjer darvitber gegoflen. So [aft
man den Fijch legen, muy muf man an jedem Tage dasd
Waffer abgiefen, und wieder frijches - davan fdyiitten.
Wenn er 24 Stunden im 8affer - gelegen hat, Famn man
sum evjteinmal davon Fochenj dad Uebrige aber 8 iiﬂnr, by
n taglich frifch anfgegofjenem 2Wafjer aufbeywabren, Dey
Stocptfch fann audy, ehe man ihn m: frijched ‘ihn”n
legt, su CStiden gefdhynitten, und diefe mit emem Fadeu
swjammengebunden twerden, damift fie nicht 3erfallen.

.i[ 69. Stoctfifh zu fochen,

Man  feist gewiflerten Stockfifch mit laem Waffer
an das Feuer, [aft ihn dabei ffehen, bid ev anfangt ju
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fiebent s al8bann wixd er Deraudgethan und die groptern
Grathen ywerden davon gemacht. Man fann -audy etwas
poit der Haut su dem Fijch nehmen. Hievauf wird eune
Kafferole dict mit Vutter beftrichen, und wenn man die |
Halfte von einem flenten Stodfijche fodhen will, enuge &Y
Voffelvoll Semmelmell, etliche serfchnittene *;,'I'L"'l:L[‘I'L[II Die '
$Halfte vou emem halben gerfchutttenen Haringe oder vou
) 4 Loth ©ardellen, ﬂmh ctwad feingefchnittene Peterftlie
davauf qeftreut, der Stocfich darauf gelegt, nach Gut-
punfen Duftter bnmnf hevumaelegt, und dann mit den R
ibrigent wiebeln, Having oder Sardellen, Mehl, einige I
Loffelvoll Aaffer dagu gethan, und fo den Fijd) m:f AE |
[en gejtellt und get ammr PWenn er 1/ Stunde gefodyt
hat, wird er mit etnem Meffer DdDurdjemander gemacdyt
und 1 'iiﬂﬁtrh!mnh woll fitfen Rahm, nebjt etnem wenig
‘}Jnm darunter gemicht, noch ein 'IULHIJ auf Koblen ge- _
feit, Daf er amgieht, und dann auf den Lijd gegeben. o |

70. ©tocfifdh) mut Brod.

Der Stoctftich wird eben fo wie der vorige belyandelt.
Sn eine mit BVutter beftvichene Schitffel legt mai einige
Brodfchnitten auf den Voben, eine Lage Stodtid) darz
iber, und fo legt man abwedyfelnd eine Lage Stockit)d)
und eine Yage Brod ﬂnfa:im‘mbcr, bid alled zu Gnbe 1jt;
man giebt Saly und Gewiry nady Belieben dazu, und
jchmalzt ed mit Jwiebeln lmb Brod ab, und giebt fre
het auf den Tifch,  Man behandelt alle u.;L dorrten Fijdye
auf oiefe Art,

; . Stoctffd) mit Neerrettiq.

Man mmmt gute, weife L.,rmf[r:m Stoctftich, ieht
die Haut ab, und nimmt die Grathen forgfaltiq davon,
fest thn mit faltem Laffer jum Feuer, und wenn er an:
fangt s {chaumen, fo nimmt man thn vom Feuer , und
macht folgende ‘-'~}JI‘wfrerrigﬂuu:t:: man (Gt frijche Butter
i emer Neirte heif werden, rvihre 1 Kochloffelvoll Mebl,
qute Milch und etwad figen Rabm bhinen, ® veibe uu
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