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Ränder zu kochen. Der Zander wird geschuppt, aus¬

geweidet und gewaschen. Soll der Fisch gekrümmt werden,

so zieht man einen Bindfaden durch den Schwanz und die

Augen, bindet ihn zusammen, stellt den gekrümmten Fisch

mit Wasser bedeckt und dem nötigen Salz aufs Feuer,
schäumt ihn beim Aufkochen ab, läßt ihn nicht zu stark,

aber durch und durch gar kochen. Beim Anrichten legt man
ihn auf eine heiße Platte und zieht den Bindfaden heraus.

Der Fisch wird mit einer Petersiliensoße und Salzkartoffeln
serviert.

fjechf zu kochen. Hierzu nimmt man kleine Hechte,

weidet sie aus und biegt den Schwanz in das Maul.
Dann kocht man Wasser mit Salz und ein Schuß Zitronen¬
saft, legt die Hechte hinein, läßt sie 6 Minuten kochen und

gibt sie mit heißer Butter oder Kapernsoße und Salz¬

kartoffeln zu Tisch.
ßedctmpffer steckt. Man schuppt und wäscht den Hecht,

schneidet ihn in beliebige Stücke und kocht ihn in Salz¬
wasser 6 Minuten. Unterdessen gibt man in einen Topf
ein großes Stück frische Butter mit einem Löffel Mehl,
einige Kapern, Zitronensaft, etwas Weißwein und Fisch-

wasser, gießt dieses über den gekochten Hecht, und läßt ihn
noch kurze Zeit in der Soße ziehen. Vor dem Anrichten
zieht man die Soße mit einem Eidotter ab, und gibt ge¬

wiegte Petersilie hinzu.
ßebackener steckt. Die Hechte werden gut gereinigt,

die großen gespalten und in Stücke geschnitten, gewaschen

und gut abgetrocknet. Dann macht man einige Einschnitte
und salzt sie, wälzt sie in Mehl und läßt sie in einer Brat¬
pfanne mit reichlich heißer Butter hellbraun braten.

Karpfen mit polnischer Soße. Die Karpfen werden

geschuppt, gespalten, in Stücke geschnitten, und das Blut
aufbewahrt. Zu den Karpfen nimmt man 3 Wurzeln
(Möhren), 3 Petersilienwurzeln, 4 Zwiebeln, V2 Sellerie-
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