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geftofienen Negelein davein gethan, denn etwag
rofhen YBein und dag Karpfenblut darauf gegoffen,
und fo foldpes nidyt genug, aud ein wenig Waffer
Daju, denn gugedectt, gefchwind abgefocht und ju.
toeilen bie Cafferoll ein wenig geruttelt, daff es
nicht anbrenns, julee muf es mit ein wenig Su.
Fer gebrochen werden, und bepm Wneidten mug
man ufeben, daf man es nicht gerbricht, Man
fann aud die fhvargen Karpfen auf eine efmas fics
fe ©djiiffel madien, und fo muf man das braune
Mebl in einer Pfanne befonders madhen und fo
darauf thun, und dbenn mit der Sciffel wobl ges
victelt und auf einem niedrigen Drepfuf unter eis
ter verdeclten Schuffel gar fohen laffen.

~ Regula 406.
Karpfen in Sallert,

Die Karpfen werden vein gefdiuppt, beym Vatich
ausgenommen und fauber abgewifcht, denn einen
oinnen Tud) in Weinefig genekt, die Karpfen Dare
in befhlagen und alfo in Waffer und Salj abges
fod)t und bingefelit, daf ev darin abFible, denn
nad) Reg. 63. etmas fdyarfen Gallert gemacht, und
wenn der auch fale iff, fo wird der Karpfen vecht
in bie @&dyuffel gefeht und mit abgeftochenem Gals

fert rundherum belegt und mit Citronen garnivet;

fo iff ¢s in o weit recht. Dder man Fann es auch
alfo madyen, man laffe ein Biertelpfund mweifien ge.
rafpelten Hirfthborn in efwas Waffer ein paar

©tunbden Fochen, die' Kavpfen mwie vorber praparis

vet und ein paar Stunben mit Salj eingefprenget,
Denn
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denn tein abgerifde, in ein Gefchire gethan mit for
beerblattern, Negelein, Jimmet und Eitronen, denn
FBeinefig, Wein und das Flare von dem Hirids
born darauf gegoffen, daf fie bedecfe find, und davin
gar gefocht, denn in eine Sdyirffel gefest und die
@uppe durch einen Sieb daviiber und damit fale
wecden laffen; fo ift es aud) ein Gallere,

~ Regula 407. '
Karpfer mit Swiebeln oder Polnifeh.

Der Karpfe wird gefdyuppt, geriffen, ausgenonts '

men, in &tiicFen gefthnitten und ein paar Stunbden
mit Salj eingefprengef, denn abgewifcht und in eie

ne breite Pfanne gelegt, mit vielen fleingehactten |

Qmwiebeln beftreuet, ein gut Stick qusgewafdhener
Butter , geftofenen Jwieback, Muftarenblumen,
Wein und Waffer, audy, o es nothig thut, nod)
ein wenig Salz, unbd denn verdeckt gar gefodyt; fo
ift es vedt, -

o Regula 408.. o
Karpfers i BDier gefocht, oder eirn Jubdens

- Karpfe.

Der Karpfe wird ebenfalls ge{dhuppt, ausgenoms.
men, geriffen und in Stiicfen gefchnitten, audy vor-
ber mit ein wenig Salj befprenget, denn abgemwifthe
und in eine Cafferdll oder Keffel gethan, mit vielen
Eleingehackten Smiebeln und ein weitig ganjen Nes

gelein undMuf atenblumen, denn Bier davauf, daf

er vollig bedecft ifty, und Denn auf ftarfem Feuer

gefodht, bis Daf von dem Bier nur eine Furje (s

mige Bribe wbrig iff, und damit angerid)tet.
Regula
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