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mald im @aly gut hin undb. her. Laffe in einem Lafferol
ein gutes ©tird Butter erfliefen, driide von einer gangen
Limonie ben Saft barein, lege von bem Halben bie Schalen
fleir gefdnitten bavan. Dann thue bie gefalzenen Hechten-
ftictel davein, [affe fle auf ben Sohlen braten, wenbde fie
ofter um und gib sulept ein wenig Mildrahm dagu, dann
ift er fertig.

5. Hudyenfhuifel.

Sdyneide von einem grofen Huden Schnige Herun-
ter, wafde fie in frifdem Waffer aus unbd falze fie gut
ein. Nady einer Stunbde f{dhmiere fie etwasd mit Butter und
brate fie auf dem Roft, fo daf fie auf beiben Seiten etwas
Sarbe befommen. Unterbeffen mache eine Sof auf folgende
Art: Gib in einen Hafen ein ciergrofes Stird Butter, A
Ghloffelvoll Mebl, etwas Lmonienfdalen, fein ‘gefdhnitten,
treibe Dief fein ab, giefe Erbfenbrithe davan, falze unbd
fduere ed mit Rimonienfaft und Taffe e8 einen Subd thun,
bann gibt man roch 3 Loffelvoll Rabhm dbagu und [aft bie
Sdinige in der Sof auffieden.

6. Abgefottener Suche.

Jwei Stunben, vor dem Abfieden mup ber Hudhe ab-
gefdlagen, aufgemadht und im Falten Waffer ausgewniden
werden. Dann gib einen Halben Theil Weineffig und einen
Balben Theil Waffer in einen Hafen, fale e8 ftark, laffe
e8 ftebend werben unbd gib e8 Fochend diber den Hudhen.
Rege ihn auf den Baud)y in bad Fifdwanbdel, gib einige
Lorbeerbldtter und weife Pfefferforner, swei Jwiebelfaupel
mit Nelten beftedt Hinein, giefe vom Subd davauf und laffe
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