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g2 Siinfte AbtHeilung.

Reg. 2. 4) Mit Eappern, brauner Butter, nem.
lidy die Butter braun gemacht und denn einige

$offel voll Eappern darein gerorfen, und folches g

iiberber gegeben, 5) INit durdhgefiridenen Aepfeln,
bie Aepfel werden gemadyt wie bey den Ochfenzune
gen,nach Reg. 192, folde erfilic) in die @chuffel ges
than und den Hedyt davauf gelegt, oder die Aepfel
um den Hecht, wie es einem ‘beliebe. NB. i
einem guten fauren Kobl aud) alfo,

Regula 400.
Grillicte  Hechte.
Die Hechte muf man abfchuppen, und wo fie
efroas groff find, fo muf man fie reiffen, ein paats
mal durchichneiben und fein einfarben, die Fleinen

tafit man gang und Edcbet fie auch ein, denn mit *

©aly befprenget unbd etrwas damit fieben laffen,

denn abgewifthe, in Butter umgefebre, mit gerie,

benem Brodte, Sals, Dfeffer und gebactter Pe.
teviillie Deliveuet und auf einem Roft gebrasen,
venn eine: Sardellen - Sofe dagu gemad)t, nad)
Reg. 29. Aud) Eann man bdic Remolade: Sofe nad
Reg. s0. ‘Dabey geben. -
Regula 401. -
Giebacfene Hechte ordinair. |
Die Hechre werden vorher gefehuppt, geviffen
und in mittelmdgige Sticke gefdhnitten, fein ¢ins
gefdrbet und mit Salj eingefprenget, ernad) abe.
getrocEnet, in IMebl umgefebre, und in beiffer gelbs
brauner Butter abgebacfen, denn angerichtet und

bie beifie Dutter mit Citronfaft Dariber gegeben.
_ Regula
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Bon Fiferr, 283

| " Regula 402. -
Gebacfene Hechte in abgeblarter Dutter mit
gebactenier Peterfiliie,

Dagu muf man etwas grofe Hechte nehmen,
biefelben efwas abgefchuppt, geriffen und aud) das
NRiickgrad herausgenommen, denn in grofie Stiicfe
gefthnicten, nemlich einen giemlidy grofen ober mite
telmagigen Hedht nur in 4 Seiicfe, denn’ gleid)e
falls fein eingefarbet und mit Salj eingefprenget,
bernach abgetrocfnet und 3 bis 4 Eper mit einer
fteifen Rutbe gefchlayen, bis fie vecht dicfe werden,
bie Fifche darin umgefebre, mit fein geriebenem
Brodee beftreuet, unbd denn in einer weiten Caffes
voll in beifer abgeflarter Bucter ausgebadfens
wenn die Fifche gar find, fo muf man ein paar gus
fe Hande voll reingemadyte Peterfillie in Bereits
fhaft haben, bas MNaffe rein ausfhwenfen, und
denn in die beifie Butter werfen, mit der Schaume
felle immer umgeworfen, bis man fiehbt, daf ee
vafd) und Fnopprig wird, fo ift er gut, denn gleich

berausgenommen und auf grau Papier gelege, auf

bie Sdyuffel, worin die Fifche follen, muf man efs
nen umgefebreen Teller oder Fleine Schiffel legen,

bie gebacfenen Fifche zierlich und bHodh darauf ane
richeen, mit dev Peterfillie fauber garniren, und halb
burchgefchnittene Citronen mit dargwifchen oder
Dabey feBen; foift es vecht und gue,

Regula 403.
DBlawe Karpfen noturell,

Die Karpfen werbden geviffen, in Stiicfen gea
fhniga
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