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226 Bon Fifhen.

ity miiffen die Grathen im Gangen ftecen bleiben, Hacke
algbann dad Brait mit einent Wiegntefjer, mit Svoiebeln
und Limoniefhalen gemengt, sufammen ; hevnady thue ein
wenig Semmelbrofeln unter dag Gehdct, ¢ib foldyes in
eint Gefchivy, verrithre ein €y davein, falze e gefchmact,
fo audy den Fifch, ferner lege dad gehacfte Brait auf
die Grdthen, und jiehe die Haut dariiber, daf ed einen
gangert Rarpfen bildet, nimm fodbamt lange Holzeln,
und binde ihn mit Spagat, alsdann thue Butter und
Bwiebeln in eine fange Bratreine, lege den Karpfen
binein, und brate ihn entwoeder auf der Gluth, oder in
ber Fohre. Wenn du anvidhteft, fo begiefe ihn mit
ber Butter, worin er gebraten worden, und mit Limos
niefaft, itbrigens verfteht ed {ich von felbft, daf Ddie

HoGel und Spagat von ifim abgeldft werden niffen.

Cinen gangen Hedhten - auf. dreperley Art
> : i Eochen,

Sehltppe den miftleven uid Hinteven Theil eines
Hedten, dffne ihn, nimm deffen’ Cingeyveide heraus,
wafdhe ihn aus’, und falze ihn eins binde bann den gans
sen Hedten in der: Lange mit Syagat, madye ferner
einent quter Fifchfud inw ein Kaftvrol, thue Jwicbeln und:
Lorbeerbldtter f)ﬁ‘ye‘in, und falze 8 gefchmack, hernad
lof Gfjig fiedenr, und halte den Kopf des Hedhten o
lange in den Sud, bid er audgefotten ift, brosle bas
Hintertheil mit Semmelbrofeln, wie bewuft; laf ald:
bann Sehmaly in eiver Pfanne heif werden, halte deit
hinteven Theil hinein, und laf ihn augdbacken; fodann
fdymiere den Roft mit Butter, lege den mittleven Theil,
besd Hechten davauf, und brate ihu auf der Gluth , bes
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