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Bon Fifdhen. 229 ‘

" plut in Gffig, serftiicte ben Kavpfen und falze ihn einj
pann Tege ihn in ein Kaftrol, und giefe Efjig mit Love il
beerblattern und 3wiebeln davauf, und laf ihn fochen; |
pernach nimm ein Reindl, thue Rabm und das Blut,
fo yoie auch Flein gefchnittene Limoniefchalen hinein, und’
faf e8 Fodyen, daraud wird dann eine Sofe, die du auf ;
pen gefochten Karpfen giefen fannit. , |

Karpfen mit Krdw,

Siippe den RKarpfen, made ihn auf, thue dad
' Gingeweide heraus, jerftiicte ihn, wafde thn aus, falze
ihn ein, und lege ihn in ein RKaftrol, gib balb Efjig,
balb Waffer, Jwiebeln, Qorbeerbldtter und Limonies
fdalen davan, und [af ibn fochen, beym Ynrichten bes
ftree ihn mit Krdn.

Gebackener Karpfen.

Sdlippe einen Kavpfen, dffune ipn, thue basd Cine
geweide hevaus, wafdhe ihn aug, und fhneide ihn in
Stiidfe; dann falze venfelben ein, befde ihn mit Seme

©melbedfeln, dann auf die Semmelbrofeln mit Mehl; here
nad) bacte ihn- im Schmaly, und giere ihn, wenn du ihn
anvichteft, mit Peterfillfrduteln.. :

®Gebackene Koppen.
l ! Wafhe die Koppen ausd, falze fte,‘bef&: fie mit
Mehl und Semmelbrbieln, bace fie in Scdmaly, und
sieve fie ebenfalld mit Peterfillfrauteln,
Lachs in Mildyrahm. :
TWafdhe den Lachfen aus, und falze ibn einj fhneide
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