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o . . Bon Fifchen.

Tafels

bArme Heraus, wafche fie aug, und false fie ein, made
fleine Schnitte in die Bradife, fhmiere fie mit Butter,
fo audy den Noft, morauf il fie ftellen willft, und brate

" fie, fehre biefelbe wihend bes Bratend um, und begiefe
fie mit Butter und Limoniefaft.

. barme heraus, lege fie in ¢in Kaftrol, thue etwas Effig
baranf, daf fie blau werben , und bedecke e3 mit Flup:
wapier ; fodanit gicfe mit Limoniefdalen, Jwiebeln und
Qovbeetbldttern heifen Gffig davan, laf fie dann auf
einet Gluth Langfam fieden 3 wenn fie gefotten find, fo -
thie bad Papier weg, und ridte fie auf die Schiiffel,

nue mit Dent Unterfchicde, daf man fie auf eine mit
Butter gefhmierte , gebrifelte Schiiffel legt, md fie
fobann mit Kaprie eiten Sud aufiwallen (it

RKafteol, thue hatd Effig, halb Waffer, Briebeln und,
forbeerblatter hinein, laf fie nur einen Sud machen,
beveite: eine gitte Butterfof, nimin dén Sub von den
Frbfden, gib Limoniefhalen darsi, Daf 8 gefthmad
wird, und laf die Frofde darin auffocdhen.

_

Danit jiere ﬂ)n mit annvmefd)aten, und  gib ihn juy

@ebratene Bradyfe.
Sehlippe die Bracdhfe ab, dffne fie, nimm dad Ges

»

- Blangejottene Forellen,
Wafthe die Fovellerr mid, bffne fie, nimm die Ges

o Fovellen auf englifhe Avt bereitet man wie diefe,

- Eingemadhte Frofdye.
Puse die Frofche vou dem Unreineit, gib fie in ein




	-

