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Jorellen blau zu kacken. Die Forellen werden, wie

alle Fische die blau gekocht werden, nicht geschuppt, nur
ausgeweidet, wobei man sie am besten auf ein naßgemachtes

Kuchenbrett legt, und sie so wenig wie möglich mit der

Hand berührt, damit der Schleim, der das Blauwerden
hervorbringt, nicht von den Schuppen abgewischt wird.
Dann kocht man Wasser mit Salz und ein Schuß Zitronen¬
saft, gibt, wenn es kocht, die Forellen hinein, läßt sie zu¬

gedeckt 6—12 Minuten auf der Platte stehen, wobei die
Fische nur ziehen, nicht kochen dürfen, und richtet sie heiß

an, gibt dann frische oder auch geschmolzene Butter und
Salzkartoffeln dazu.

öebackene Forellen. Die kleinsten Forellen wählt uian
dazu, nimmt sie aus, wäscht sie, macht auf beiden Seiten
einige Einschnitte, und salzt sie eine halbe Stunde vor
dem Backen. Man trocknet sie dann, wendet sie in Mehl
um und bäckt die Forellen in heißer Butter. Von den«

Backfond bereitet man die Soße mit wenig Wasser und
Zitronensaft und gießt diese über die Fische.

Karpfen blau zu Kacken. Der Karpfen wird geschlachtet

und ausgeweidet, dann gewaschen, der Länge nach gespalten

und die beiden Hälften in 2—3 Stücke geschnitten. Dann
kocht man Wasser mit Salz und ein Schuß Zitronensaft,
worin er einige Minuten gekocht, und heiß angerichtet wird.
Man serviert ihn mit heißer Butter und Salzkartoffeln,
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