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Bon Dafteten und Wanbdeln, 185

oben ‘ein wenig auf,” madhe von dem ' Sud, worin'die
Hiihner gefotten wurden, eine Sofe, und fuitte: fie
baruber dann gib fie jur Tafel, Py

SahildErott - Spaﬁéte.

Madhe einen mivben Teig, aber nidht yu gut, daf .
er it Fovm bleibt, dann nimm die Schildfrdtte yoie bes g
wuft, falze fie, gib Timoniegeruch davyw, wnd laf fie il
fochen, Dann nimm ein Karpfen + ober  Hechtenbrait,
lofe die. Grdthen hevausd, hacfe e8 mit Jwiebeln und !
Limoniefchalen Flein gufamnen, nimm in Mildh geweichte ' \‘
Gemmelit, riicke fie aus), gib fie indas Gehacite, falze il
8 gefdymad, gib Limoniefaft Darunter, daf es fauerlich
wird, dann walde den Teig flein Fingerdict, wie eine
@dilbErotte ausdfieht , {hmieve ben Teig ‘an ber Seite
Herum, gib ein wenig Faifth davauf, lege die Sehild
Frott auf den Faifdy, und begiefe diefelbe mit Butter
und Limoniefaft, nimm den ibrigen Faifch, lege ihn
* auf bdie ©dildbfrdtte, bdamn waldhe Den tbrigen  Teig
aus , und made einen Decfel dariiber, {chieide den Leig
-an der Seite herunter, daf er einer Schilbfrdtte gleicht,
fthmiere ibn mit aufgeflopften Gyern, und briicfe ihn
-gut gufommen, daf der Faifdh nicht heraus fommt,
mgehe von dent dbrigen Teig ein Kbpferl und 4 Fiie,
mb fehiebe diefed unter den Teig, flebe fie mit Cyers
flav an, backe e3, wenn es gebq&cn ift, fo gtb 8 qur
Lafel.

Diefelbe auf eine andeve Arf,

Siede die Schildfrbtte nicht gar u weidhy, nimm
vag Cingeweide fammt: der Galle fauber hevaus, fo wie
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