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PPPPITTTTY

Fische.

Forellen blau 3u Kodien. Die Fovellen werden, wie
alle Fifdhe bie blan gefocht werden, nicht gefdhuppt, nur
ausgemweidet, wobei man fie am beften auf ein nafgemadhtes
Ritdenbrett legt, und fie fo wenig wie mdglidh) mit der
Hond berithrt, damit der Schleim, der da3 Blawwerden
bervorbringt, nidht von den Schuppen abgewifdht wird.
Dann Focht man Waffer mit Salz und ein Schuf Jitvonen-
faft, gibt, wenn e fodjt, die Forellen hinein, laft fie ju-
gebedt 6—12 Minuten auf der Platte ftehen, wobei bie
Fifdhe nur ziehen, nicht foden diirfen, und ridhtet fie beif
an, gibt bann frifdhe ober aud) gefdymolzene Butter und
Galzfartoffeln dazu.

Gebackene Forellen. Die fleinften Forellen wdhlt man
bagu, nimmt fie aus, wifdt fie, macht auf beiden Seiten
einige Ginjdhnitte, und falzt fie eine halbe Stunde vor
pem Baden. Man trocnet fie bann, wenbdet fie in Mehl
um und bt die Forellen in Beifler Butter. Bon dem
Badfond bereitet man bdie Sofe mit wenig Waffer und
Bitronenfaft und giefit biefe itber die Fijdhe.

Rarpfen blau 3u Rodien. Der Rarpfen wird gefd)lachtet
und ausdgeweidet, dann gewafdjen, der Ldnge nadh gefpalten
und die beiden Hiljten in 2—3 Stiide gefdhnitten. Dann
foht man Wafler mit Salz und ein Schufp Bitronenfaft,
worin er einige Minuten gefocht, und heif angeridhtet wird.
Mon ferviert ihn mit Beifer Butter und Salzartoffeln,
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