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woll Mebl davein, laffe e8 anlaufen und lege bad Jufams
mengefcnittene hinein. Thue ebenfo dagu ein wenig fauern
Rahm und Gebfendrithe, laffe alled Ddiefed gut auffieden,
{dbittte ¢4 fiber Den Fifch, bann laffe e8 nodhmals mit dem
Fifdh auffieden und e ift fertig.

9. @ebratener Hedt.

9Benn ber Hecht vein gepupt und bad Cingeweide
Feraudgenommen ift, wird ev gewafdjen und gefalzen. Be:-
ftveiche ben Hechten damn in- und audwendig mit Sardels
lenbutter, lege ifn in die Bratfanne und laffe ihn unter
Bfterem Begiefen mit Butter und Limonienfaft braten.
MWenn er braun gebraten ift, hebe ihn auf eine Schiiffel
feraus, den in ber Pfanne befindlichen Saft paffive baviiber
und garnive ihn mit feinen gevdfteten Grdipfeln.

10. fedythorbonaden.

Schuppe einen grofen Heht, nimm das Cingeweide
heraus, wafche ihn gut aus, fdneibe vunde Karbonaben
ferab, falze fie ein, befchmieve fie mit Butter, Defde fie mit
Semmelbrdfeln, gib fte in eine Pfanne mit Geifem Butter
und laffe fie braun braten. Hade die Leber flein yufammen,
gib fte in ein Rafferol mit einem Stiidel Butter und [affe
fie gut anlaufen, ftaube einen Sochldffelvoll Mehl daran,
gib ein wenig Rahm und Gubfenbriife, von einer Halben
Limonie den Saft, Saly und Kappern basw, laffe fte gut

fteden, -vicite dbie Sarbonaden in eine Sditffel und pafftve ‘

bie Sof Dariiber.

11. Gebratencr Giring.
Lege Den Haring tiber Radhit in'e Waffer. Lffe in
einer Panne Butter heiff werden, beftaube ben Having mit
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