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Fifch) und qib dag BVeujehel n ieder Hinein, {alze ihn e,
laf3 thn ein wenig im ©alze liegen und bejde ihn gut mit
Mehl, dann gib in eine fleine Kafferolle ein Stitd Butter,
etne Biviebel mit Nelfen beftectt, Rogmarin, KQorbeer-
blatter und RKuttelfraut, lege den Rarpfen Hhinein, laf ihn
gut anlaufen, gib Kapri dagu, 1 Deziliter Wein, ein twenig
Cffig, 8 Desiliter Crbienbriife, lafy ihn ugededt eine Hhalbe
Stunde qut diinften, lege den Fijch auf eine Schiifjel,
gib aber acht, daf er nicht zerfallt wid vichte die Soff dar-
ither an.
Blau abgefottener Karpien.

Guten Weineffig, Salz, Lorbeerblatter und Jiviebel,
laf es fiedend iwerden, lege den Filch ftiictweife hinein,
lafy hn zugedectt qut fieben, auch zu dem Sud etiweldhe
zerdriictte NuRferne damit er {chon blau tvird, nimm ihn
von dem Feuer tweq, {de ein wenig Salz davan und gieke
ein weniq falten Efjig dariiber, (aff thn zitgedect eine Weile
fieben, gib thn in eine Schiiffel, ein twenig von dem Sud
pavitber und ein twenig Peterfilfrautel.

RKarpfen in bohmijder Sof.

Cinen Teil Cifig, einen Teil braunesd Bier, einen Teil
Crbjenbrithe, bann Peterfiltviivzel, Biviebel, Selleriettpfel,
eine gelbe Miibe, von fech3 Niiflen- die Kerne, Lorbeer-
bldtter, Rimonefchale, Kuitelfraut, Bafilifun, Majoran,
Rosmarin, dann ein Stitd gangen Jngver, 3 oder 4 Getpiirz-
nelfenr, 6 Kerne Pfeffer und ebenjobiel Neugeiviirz, falze
es gut und lafy es eine Viertelftunde gut fieden, lege den
RKRarpfen ftidiveife hinein, laff thn gut jieden, gib 3 odex
4 Loffel voll geriebenes fchivarzes Brot darvauf, ein twenig
geriebenen {chmarzen Lebfuchen, faf ihn gut aufdiinften
baf bie Sof redht tlar wird, lege die Stiicte in eine Schiiffel
und feihe die ©of durd) ein Sieb.

Gebratene Rohrhendeln,

Jupfe die Nohrhendel, fenge fie ein twenig ab und
wajche fie, uimm bdag Cingeweide Heraus, falze fie gut
etir, danit mache eine BVeize von Cffig, Biviebel und Beiz-
frdutel, lafy fte o lange af3 ed die eit suldRt in der Beize
liegen, danm fpicde fie mit Sarvdellen, brate und begiefe
jie ofters mit Rahm und Beize vermifcht; wenn fie ge-
braten find, richte fie auf eine Schitffel. ben Hherabgetropften
Saft dovitber uud gib fie mit Limonefdhale gesiert 3ur Tafel.
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