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230 Von Fischen.

ihn in Stücke, oder laß ihn ganz, lege ihn in ein Ka-
strol, gib ein wenig Butter und Zwiebeln mit Nelken
besteckt darzu gieße dann den Milchrahm daran, laß
ihn zugedeckt dünsten; wenn du ihn anrichtest, so seihe

die Soße darüber, und ziere ihn mitgeschnittenen Limo-
nieschalen, (du kannst auch wenn du willst Limonicsaft
darzu gebrauchen).

Geselchte Rheinanken.
Brenne die Rheinanken mit siedendem Wasser ab,

ziehe ihnen die Haut weg; nimm ein wenig Butter und
Rahm in ein Kastrol, lege die Rheinanken, ganz oder
zerstückelt hinein, laß sic aufkochen , und salze sie geschmack;
wenn sie gekocht sind, so thue sie mit Limonieschalen ge¬

ziert auf eine Schüssel.

Rntte in einer Bnttersoße.
Mache die Rutte auf, nimm Därme und Galle

heraus, (jedoch die Leber bleibt darin), wasche sie aus,
und lege sie in ein Kastrol, dann thue wie bey den
Schaiden gesalzenen Essig, Lorbeerblätter, Limonie¬
schalen und Zwiebeln daran, decke es zu, und laß es
kochen, bereite indessen eine gute Buttersoß, und be¬

gieße wenn du anrichtest, die gesottene Rutte damit.

Blau - gesottener Schaiden.
Oeffne den Schaiden, wasche ihn aus, und lege

ihn in ein Kastrol, dann gib Lorbeerblätter, Zwiebeln,
Limonieschalen und so viel gesalzenen Essig daran, daß'
dieser über den Fisch geht; hernach laß ihn kochen; wenn
er gekocht ist, so lege eine Serviette guf die Schüssel,
den Schaiden darauf, und gib in einem Glase Essig-und
Oehl darzu.
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