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220 Bon Fifden.

$Heif = abgefottener Aalfifdh.

Bereite den Aalfifch wie den vorigen, 3erﬁi{de ibn,
ober gib ihn gang in ein Kaftrol, thue Effig, ein wenig
SBein, Swiebeln mit Nelfen beftectt, Lorbeerblatter und
i’tmoniefd)alcn daran, und laff ihn langfam fieden ; richte
ihn jur Tafel, fielle in ey Gefdhivre Efjig und Dehl
binzu. ‘

Auftern.

MNimm Auftern, ftih mittelft cined Meffers die -
obere Hiille derfelben auf, und lege fie auf einen Foft;
pann nimm gergangene Butter und Limoniefaft, giefe
mit einem GRloffel auf jede Aufter etwad, und feke den
Moft auf die Gluth, unbd laf felbe braten; wenn du
fiebft Daf fie einbraten, fo giefe nody Vutter und Limo-
niefaft darauf, und laff fie noch ein' BVater unfer lang
braten ; dann gib fie gierlich auf die Schiiffel und gleich
sur Tafel.

Faljche Anftern ju machen (wenm man Yuftern-
Gdhalen bat).

Ziehe von einem Karpfen - Mildhner die Haut ab,
jedod) fo, baf nidhté blutiged baran bleibt, fchneide den
Mildhner wie Auftern grof u fleinen Stiicfeln, und
falge ed gut cinj thue in jede Aufternfdhale ein Stiickel
Mildmer, begiefie ed wie bey dem vorigen mit Butter
und Simonicfaft, und brate e8 wie juvor.

Gebratencr Biber. '
. MNimm  den audgesogenen Biber , ﬁf}nci’bc deffent
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