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gegeben, mit braunen Semmelbrdfeln oben gut beftreut, in
eine fIacbe Pfanne fo gelegt, dap bie Oeffnung Ded Haus:
hens obenauf fommt, ein wenig Suppe, worin die Schneden
gefocht wurben, baran gegoffen, wenn fie jur Halfte ge-
braten find, it auf jebed Hiusden ein KLaffeeldffelvoll
Guppe gegoflen und bann ausgebraten. Beim - Anrichten
auf einer Schiiffel {chiitte bie Sof Dariber.

15. Stodkfifcy in Rabmfof.

 Diinfte ben gewafferten und gefalzenen Stodfijh mi
ein wenig Butter, bider ve dht Fernig wird, dann gib in ein
Rafferol ein Stidel Butter, ein paar Wffelvoll Semmel=
bedfel, Sapern, flein gefdhnittenes Peterfilfrdutel, ein wenig
Mustatblith, Safran, mehrere Loffelvoll fauern Rahm und
Limonienfaft, laf 8 unter einander gut auffteden, -vichte
ben Stodfifd in eine Schliffel und bie Sof bardiber an.

~16. Blau abgefottene Jovellen.

Oeffne bie Forellen, nimm basd Gingeweide vorfichtig
feraus, bamit die Galle nidht gexdritdt roird und wafche
fie im falten Waffer. ‘Gib dann in eine Pfanne guten
Weinefjtg, Jwiebel mit Nelfen beftedt, jwei Qocbeerblatter,
3 Preffertdrner ‘und Saly. Laffe bieh auffteden und lege
bie Forellern dbavein. MWenn fe einige Sud gemacht faben,
nimm: fte von dem Feuer weg, giefe ein wenig Gffig: dar-
fiber, bebecte fie mit einem Fluppapier und Dedel; [affe
fie ¢ine Biertelftunde ftehent, gib fie auf eine Sdyiiffel, ein
wenig Sub bavitber und siere fie mit PBeterfilfrautel. -

17. Sovellen in Dutterfof.
. Behandle die Fovellen wie vorftehend und - fiede fe
blau, nue mit bem Unterfchiede, Daf ein heil Waffer dagu
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