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226 Von Fischen.

nur müssen die Gräthen im Ganzen stecken bleiben, hacke

alsdann das Brait mit einem Wiegmesser, mit Zwiebeln
und Limonieschalen gemengt, zusammen, hernach thue ein

wenig Semmelbröseln unter das Gehäck, gib solches in
ein Geschirr, verrühre ein Ey darein, salze cs gcschmack,

so auch den Fisch, ferner lege das gehackte Brait auf
die Grathen, und ziehe die Haut darüber, daß cs einen

ganzen Karpfen bildet, nimm sodann lange Hölzeln,
und binde ihn mit Spagat, alsdann thue Butter und

Zwiebeln in eine lange Bratreine, lege den Karpfen
hinein, und brate ihn entweder auf der Gluth, oder in
der Röhre. Wenn du anrichtest, so begieße ihn mit
der Butter, worin er gebraten worden, und mit Limo«
niesaft, übrigens versteht es sich von selbst, daß die

Hölzel und Spagat von ihm abgelößt werden müssen.

Einen ganzen Hechten ans dreyerley Art
zu kochen.

Schüppe den mittleren und hinteren Theil eines

Hechten, öffne ihn, nimm dessen Eingeweide heraus,
wasche ihn aus, und salze ihn ein; binde dann den gan¬

zen Hechten in der Länge mit Spagat, mache ferner
einen guten Fischsud in ein Kastrol, thue Zwiebeln und

Lorbeerblätter hinein, und salze es geschmack, hernach

laß Essig sieden, und halte den Kopf des Hechten-so
lange in den Sud, bis er ausgesotten ist, brösle das

Hintertheil mit Semmelbrösely, wie bewußt; laß als¬

dann Schmalz in einer Pfanne heiß werden, halte den

Hinteren Theil hinein, und laß ihn ausbacken; sodann

schmiere den ,Rost mit Butter, lege dew mittleren Theil
des Hechten darauf, und brate ihn auf der Gluth, be-
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