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22. 3dhill i Limonienfof.

Sduppe den Shill fehr gut ab, nimm bad Cinge:
weibe feraud, wafche ihn im falten Waffer gut aus unbd
fdhneide ifm in Stide. Salge eine Erbfenbriife gut, [lege
bie Stiide hinein unbd_fiede fle davin. Laffe in einem Kaf:
ferol ein St Butter zevgehen, fraube etivad Mehl baran,
gib Rimonienfaft und ftiftlet gefdhnittene Limonienfdhalen
Dagu, Musfatbliih, 2 Gewiivsnelfen, etivad Neugewiivy unbd
Cafran, gib ben Fifh hHinein und lafle ihn auffieden.
Dann lege ihn in eine Schiiffel und gib die Sof bariiber.

23. Shill in_ Butterfof.

- Wenn bee Shill gefhuppt und aufgemadt ift, wird
ex vein gewafchen, auf jeber Seite 3 bis 4 Schnitte ge:
macht, ber Linge nach in ein Kaffevol gelegt, bann im
Galgwafier mit Beterfilie, Sellerie, gelben Riben, einer
Biviebel, einigen Plefferfornern gefocht, dann werben 8
Loty Buiter mit einen GHIofFel feinem Mehl in einem
Sopf abgefrieben, ein wenig Musdfatblitthe und, Safran,
bem Gafte von einer Limonie und 3 Cploffel Wein ba-
sugegeben und gut burcheinanber geriifhrt, etwad Abfud von
bem Fifch dasu gefchittet, bis e8 eine Sof bilbet. Lege
den Schill in eine Schiiffel und gib bie Sof Daviiber.

24. @ebrateuen Schleien 3nzubereiten. |

Bevor bie Fifhe aufgemacdht werdben, muf man fie
mit fiebendem Waffer abbriihen, dann [dfe mit einem Mef-
fer bie Haut' didht am Kopfe ab und siehe fie langfam
fevab. - Dann dffne ihn und wafde’ ifn im falten Waffer
gut' au8, ‘fchneide 'ihn in 'Stite, false ihn ein, laffe ifm 1
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