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aud Karbonadben. Die Beine madhe von gelben Riiben, bie
mit Butter ju befhmieven und mit Semmelbrdfeln: su be-
faen find. = Brate fte in- einer Pfanne unbd wenn ed Seit

-gum Anrichten ift, {o begiefe fte mit Butter und Limonien-

faft; man fann Ddiefe Savbonaben auch alé Auflage geben.

2. Jrifdyen Laufen 3u braten.

Wafdpe den Haufen gqut aus. War er friher {don
eingefalzen, fo muf man ihn fber Nadht waffern, Hernad
falge ifin und lege ihn in eine Pfanne mit heifem Schmalz,
begiefe ihn diter mit Butter und Limonienfaft, Fehre ihn
einige Male um, damit er auf beiden Seiten eine fchone
Facbe befdmmt. Jft er gebraten, vichte ihn auf eine Schirf-
fel, giefe bie Buiihe daritber und DLeftvewe ifn mit fiftlet
gefchnittenen Limonienfdhalen.

3. Suppe dber cinen Schaiden.

RNimm gewdfferten Schaiden, laffe thn in Salzwaffer
fiedent, gib in ein Kafferol ein Stiidel Butter, einige Lf-
felooll von bem Sud und von 1 Lmonie den Saft und
giefe, fobald bdiefe Brithe Keif ift, fle tiber ten in eine
Sdiflel gerichteten Schaiden und laffe ihn nodymald aufs
fteben. LVor Dem Anvichten beftreue tbn mit fhft[et gefchnits -
tenen Limonienjchalen. :

4. Gebratener Gedyt.

Sduppe den Hecht, madye ihn behutfam auf, jertheile
ibn in Stide, thue die Galle gany Heraud, leeve felbe in
eine Gierfchale, nimm Dann eine Feber, fhmieve alle Hech-
tenftitcfel wit dev @all um und wm an und laffe den Hecht

o eine Biertelftunde ftefen, ferners falge ihn noch gut ein

und [affe ifn wieber fo lang ftefen. Dann walze ihn nody-
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