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y Bon Fifden, 225

pen Haufen darvauf, und laf ihn braten; hernach fehre

melbrdfeln 5 endlich feibe, wenn er gebraten ift, bdie
@ofie mit Limoniefaft daviiber , und jieve ihn mit Lie
moniefchalen,

Haufenrogen.

Giede den Rogen mit Hhalb Effig, halb Waffer,
Lorbeerblattern und Jwiebeln, dann nimm ibt, wenn
er gefotten iff , vom Feuer weg, feihe den Sud bavon
ab, lege ben Rogen auf einen Teller, giche das Hiutis
ge Deffelbent weg , und fdhneide ihn in. Stide; dann
nimm ein Kaftrol, gib Butter und Flein gefhniftenen
Peterfill hinein, lege den Hogen davein, und loff ihn
ein wenig diinften ; hernad) giefe ein wenig Sud davan,
dafi ed eine furye Sofe madt, falze ed gefhmact, vidyte
die Stiickeln auf die Schiiffel, und die Sofe dariiber,

Haufen mit Krdn, :
- Sdneide den Haufen in Stiife, Tege ihn ind Kas

gib Gffig , 3wiebeln, Lorbeerbldtter und Limonie hinein,
laf ihn gugedectt Fochen; ift ex gefocht, fo lege ibn auf
die Sdhiiffel , und beftreue ihn mit Krdn.

Faifchivter Hedyt oder Karpfen.

Nimm einen Hechten oder Karpfen, febilippe ibn,
wafihe ihn aud, dann dffne ihn, und thue die Gedarme
‘beraus, Ibfe die Haut vom BVauch gegen den NRicten
gang ab, jeboch fo, dafi fie beyderfeitsd am Niicfen haften’
bleibt ; dann fhneivde fo viel Vrait ald miglich herunter,
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ipn wie einen Ralberfdnis um, und befde ihn mit Sente

ftrol, falge ihn, wenn ed fein eingefalzener ift, gut,,
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