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fchlagenen G, mijdye ein tvenig Mehl und rief unter-
etnander, {de dbamit die Srojhe gut ein, bace fie heify aus
vem Shmalz, gib fie auf Gemiife oder in eine Schiiffel
und Reterfilfrautel Daraitf.

Gebadene Grundeln,

Wafche die Grunbdeln rein aus, gib fie in einen Weid-
ling, {chiitte ein tvenig falten Wein baritber, daf fich die
Grundeln gut anfaufer, wifche fie mit einem Tuche gut
ab, falze fie ein, walze fie i Meh!l, bacte fie red)t rafd
aus bem Sdymalz und gib fie in etne Sdyiiffel mit Peterfil-
frautel.

Gebratener Hedt.

Gdyneide den Hediten in Ctiice, false thn ein, gib
in ein Bfanbdel ein Stiick Butter, von einer halben Lnione
ven Saft, laf ihu sergehen, befchmiere ihn ofterd mit
Butter und Limonefaft, find fie gebraten, fo gib fie auf etne
Sdyitffel, [chneide ldngliche Limonejchalen bavauf und be-
giege fie mit Butter und Limonefaft.

Hedt mit Crdapfeln.

Giede den Hedjten in balh Cifig und BHalb Waffer
mit Gals und ein wenig Biviebel ab, bann laf hn augebdectt
ftehen, fchdle einige Erdapfel, [chrteide einen feben in vier
Teile, gib in eine Feine Kajferolle ein Stiict Butter, laf
vie Crddapfel fo lange riften i fie teich [ind und Favbe
befomunen, gib ein wenig Galy davan, jdhmiere eine Schiiffel
mit Butter, begiehe felbe mit Hahut, lege den Sileh davauf,
gib rund Herum gerbitete Crbipfel, begiefe es noc) ein
wenig mit Rahm, fie stvei geftofene Getwiirznelfen daritber
und Inﬁéeg ausgbiiniten.

3 @ehacfengr Karpfen.

Cdyneide den Rarpfen in Gtiide, gib jedem Stiict
bier ober fiinf Sdynitte, aber nidt gas durdy, twalde fie
aug, laf fie eine Weile im Galze ftehen, driide jie gut als,
tvalze fie in einem abaefchlagenen G, befde fie mit Semmel-
brojel vber Grief, Hacte fie, feiB aus -bem Scymalz, gib jie
in eine Gditffel und Peterfilie dariiber., Man Fann aud
was tmmer fiiv eine Gof bariiber geben.

Gebiinfteter Karpfen.

Sdjuppe einen Sarpfen, fdneide felbem ben Baud)
auf, bas Beufchel heraus, die Gulle bavon tweg, twafche den
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