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Butter, brate thu fehr ge}dumu auf dem Rojt, fouft zevs
fallt er, lege tf)n auf eine Sdiiffel, laff ihn anéfuﬁ[en, gib
auggeldfte und su Nudeln gefdhnitterre Sardellen, ein werig
Sapri davauf, flein gefdnittene Limone{dale, \oala, Weii-
effig unbd ein tvenig Provencersl, gieBe den Effig etn paar-
mal Herab unbd twieder hinauf, damit er fernig toicdh und
gib ihn zur Tafel.

Fijde blau abjieden.

©dylage den Fifch ab, laff {hn eine Weile liegen, jalze
ihn nicht ein und {huppe ihn ab. Judeffen madhe den Cijig
fHeif, hernach erjt falze ben Fifdh ein, lege thn in den Eifig,
ein Flufbapier davauf und laf ihn sugedectt fo Heif ftehen,
baf er aber ja nicht auffiebet, benn wie der Cffig aufivallt
ser{pringt der Fifdh; lege auch ein tvenig Porree, Limoine-
{chale, LQorbeerblitter dazu.

Gediinjtete Forellen,

Dag Cingetveide heraus, wafdhe und {alze fie ein, gib
in eine Kafferolle Butter, flein gefchnittene Jiviebel, Peter-
{iliviizzel, Cellevie, gelbe MRiiben, Lorbeer, Limonefchale
und Veizfrdutel, lege den Fifd) Hinein, laf thn auf jeder
Seite gut biinjten, gib ihn auf eine Schiiffel, lege nod) ein
Stiict Butter und 2 ober 3 CRlbffel voll Semmelbrofel
pazu, laf ithn nod) eine Weile ditnjten, giege Crbienbrithe
und Rahm bazu ein twenig gebrannten Juder, damit Ddie
©of braun wird, laf ed {o lange fieden bi3 bie Sof ge-
{hmacfvoll ijt, feihe fte durch ein Sieb iiber die Forelle und
loffe fie nod) ein twenig auffieden.

Blau abgejottene Fovellen.

Rimm dbas Cingetveide heraus, falze die Forelle ein,
gib in eine Pfanne guten Weinejjig, Biviebel, Lorbeer-
blatter und Salz, 3 ober 4 Nupferne; tveun er fiedet,
gib den Fifch hinein und laffe thn etliche Nale auffieden,
nimm ihn vom Feuer wegq, giefe ein wenig Cifig daritber,
bebede thn mit etnem Fliefpapier und Dedel, laf ihn eine
LBievtelftunde ftehen, aib ithn auf eine Schiiffel, ein wenig
©als dariiber und ziere thn mit Peterfilfrautel.

Gebadene Frofde.

Gdyneive die Praen veg, breche ihnen die mittleren
Beine, falze fie ein, laf fie eine Weile im Salze ftehen,
priicte Das Wafler havoft teg, todlze fie i einem abge-
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