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Regula 414.
- Gefullte BDarfe.

Die Barfe muf man gleichfalls abfchuppen, dia
fthavfen §lofifebern am Riicen und beym Baud)
bebende abfthneiden, denn mit einem fpifen Meffer
an bepben Seiten das Fleifth von dem Nircfgrade
ablofen, und alfo heraus fhneiden, dafi der Barg
gang bleibet, denn wird das Eingemweide beym NRiife
fen Herausgenommen, und mit einer Farce von
Sifthen, weldhe man nadh Reg. ro. verfertigen faun,
toieder gefullt und jugebefret, denn in eine Eaffes
toll oder breite fieinerne Planne geldgt, mit einem
guten Stiicfe ausgemafihener Butter, feint geries

benem Brodee, Muffatenblumen, Citronen, Wein |

und ein wenig Waffer, denn jugedecft und alfp
gefof; von der itbrigen Farce fann man Eleine
langlichte Fricadellen oder Klimpdien machen, fole
che cinmal vorber auffochen laffen, und gulege mic
Dabep getban, aud) frifthe abgefoctte oder eis
gemadyte  Mufcheln, AYuflern, K ebsfhmange,

coder etmas groblid) durdigebacfte Morcheln und’

Ehampion, auch einige Anjchowis oder ein Sticha
then Heering mit einem Sticfchen Buctter unbd erner
Jriebel gans fein gebacke, affes davan gethan, was
man von obigen haben Fann, ein wenig damit durche
gefoht; fo bat man ein vecht fhones Geridye,

Regula 4I5.

Gefirlite Barfe auf einem NRoft gebraten, mif

einer Coullige. _
Die Barfe werden eben fo prapariver und ges
2 2 fulle,
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260 Funfte Abtheilung,

fiille, als vorber, denn in Butter umgefehret und
“mit fein geriebenent ‘Brode beﬁfreu-ef, und Odenn
Papier mit Buter befivichen, ein jeder Bars bes
fonders eingewicke(t und auf einem Noft gar ges
braten, denn fo madht man voh dem Abfall der
Sifdhe und einem Eleinen Stiddhen Schinfen ein
wenig Fraftige Coullige als ju den gefpictten .@étb'-
fen, nac) Regula 394. und wenn folche Durd)geﬁft.
dyen ift, ein wenig burd)ge@atheE))?ordJe{q, T riifs
feln und EHampion darein, damic Eit} roenig durdys
geFocht, folches Denn in eine Sdyuffel gegeben,
von den Barfen das Papier abgemadht und bHevs
_ um gelegf,

Regula 416.
. G3ebackene Barfe.
Die werden auch abgefthuppt, ausgenommen,
~ dbgemafden, fein eingefarbet und mit Saly eina
gefprenget, Dernady abgetrocEnet, in 9Nebl umges
febret, in Deifier gelbbrauner Butter abgebacken,
und eine Eitrone iibergedriictet,

, Regula 417. |
Blau abgefodyte Forellen natuvell,

SBerin man fchone lebendige Forellen bat, fo
werden felbige beym Baud) ausgenommen, mit
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Teinefig angeblauet, und fo lebendig int fochend

SBaffer und Saly binein geworfen ; man fann
ein: paar gange Swiebeln, forbeerblatter, Petets
fillie und gangen Pfeffer vorber mit in das Fochens
de IBaffer thun, und alfo die Fovellen gar Fodyen,
fo twerden fie veche blau und fdhyon, denn b}lnfeg;né
a
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