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Jander 3u Rocen. Der Janber wird gefdyuppt, aus-
gemeibet und gemwafdhen. Soll der Fifd) gefritmmt werden.
fo sieht man einen Bindfadben durd) den Schwang und bdie
Yugen, binbet ihn ujammen, ftellt den gefritmmten Fifdh
mit Waffer bebeckt und bem ndtigen Salz aufs Feuer,
{hdumt ihn beim Auffochen ab, (4Bt ihn nidht su ftart,
aber Durd) und durdy gar Fochen. Beim Anrichten legt man
ihn auf eine beifge Platte und zieht den Bindfaben beraus.
Der Fifd) wird mit einer Peterfilienfofe und Salstartoffeln
ferviext. ,

fedt 3u kodien. Hiersu nimmt man fleine Hedhte,
weibet fie aus und Dbiegt ben Sdhwang in daz Maul.
Dann focht man Waffer mit Salz und ein Schuf Jitronen-
faft, legt bie Hechte hinein, laft fie 5 Minuten fochen und
gibt fie mit Beifer Butter ober Kapernfofie und Sals-
fartoffeln zu Tijd.

Geddmpfter Hedit. Man {duppt und wifdt den Hedyt,
fchneidet ihn in beliebige Stiide und fodht ihn in Sals-
waffer 5 Minuten. Unterbeffen gibt man in einen Topf
ein groffed Gtit frifde Butter mit einem [offel Mebl,
einige Rapern, Bitronenfaft, etwas Weifiwein und Fijd):-
waffer, gieft diefes itber den gefochten Hecht, und (4t ibn
noch Ffurze Beit in der Sofe zichen. Bor dem Anridhten
sieht man die Sofe mit einem Gibdotter ab, unbd gibt ge-
wiegte Peterfilie hinzu.

Gebakener Hedit. Die PHedhte werben gut gereinigt,
bie grofen gefpalten und in Stiide aefdhnitten, gewajdyen
und gut abgetrocfnet. Dann mad)t man einige Cinfdnitte
unb falst fie, walzt fie in Mehl und [Aft fie in einer Brat-
pfanne mit reichlich Heifer Butter hellbraun braten.

Rarpfen mif polnilher Soke. Die RKarpfen werben
aefdhuppt, gefpalten, in Stiide gefdnitten, und das Blut
aufbewabet. Bu den RKarpfen nimmt mon 3 Wurzeln
(Mhren), 3 Peterfilienwurzeln, 4 Jwiebeln, '/, Sellere-
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