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Regula 426. Frischen Stohr zu kochen, den man kalt giebt.
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294 Ginfte Abtheiling.

in vecht grofie Seiicfe gefdhnicten; abgemafthen und
mit ©alj und Faltem Waffer. jum Fener gefest und
aljo abgefoht, enn eine NRobertfofe bagu gemadhe
nah Reg. 20. und 21 Yuch fann man nur Senf
und YButter abey geben, aud) Senf und Baumile,

Regula 425.
- Frifchen Stobr su focher.

- SBenn der Stobr grof ift, fo muff man ibn in |

Sdyeiben als einen Finger dick fhneiden, find es
aber fleine, fo Eannman fie in runde &tiicke fhnets

- Den, und denn ein pagrmal’ in frifthem Waffer wohl

o~

auswaffern laffen, und denn mit &alz und Wajjee -

gang langfam fochen; ber Stdbr ift ein hatrer
SHich, und muf daber eine gure Jeic anger fochen,

als “alle andere Fifche, denn cine Sofe ddgu ges

mad)t nad) Reg. 35, aud) fonft andere Sofen, wels

che man beliebet.” S |

| , Regula 426. |

Srifthen Stohr ju tochen, den man falt giebt.
Man muf den Steobr in grofen Stiicfen laf:

fen, und ebe man ibn Fodhe, wobl auswdifern;

wenn man ihn jum Feucr bringet, fo -muf man

 bie Seicke mit Bajt oder Vindfaden wobl bewins

ben, uad denn mit faltem Waffer und nidht ju
fharf gefalzen, sum Feuer bringen, uud gan

“ laugfam Fodyen Taffern; mwenn er bean fodye und

bl abgefthaumet ift, fo thut men ein paar ganje
Jwiebeln, $orbeerblatter, gangen Dfeffer, Sals

bey und Petevfillie dagu, und (4§t es benn eine -

gute Jeit langfam Fochen, bis er gar ift, er nmb
aber
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Bon Fifchen, 294

“aber nich allju mirbe gefocht merben, weil man

ibn in einev fafe aufbeben mufi; denn febt man
ibn ‘ab, und lagt ibn in der Suppe falt werden,
Das Sett aber mufi man abnebhmen, er wird fonft
geil fhmecten; wenn er gebraudit werden foll, fo

‘fet man.das gange Seick jur Tafel, und Weins

efig mit *Haumsl, Phefrer und gebacfte Peterfillie
Dabey, mae 1brig bleibet, verwabret man wieder

in der ©uppe; wili man es aber etwas lange aufe

beben, fo {dylagt man eine fafe mit Waffer, ein

wenig Cfig und &alz, und legt ibn dabinein, fo

fann man ihn ziemlic) (ange halten, denn die Sups

. pe, davin er gefoche ift, witd gulese veranderlid,

Regula 427. |

@tohe mit brauner BDutter oder mit

Daimol. _

Den Stobr muf man in proportionivliche Seifax
Fe fchneiden, er mag grof ober Flein feyn, wie es
fich am Deften fdyicfen will, benn wobl abwafchen,
wieder abtrodfnen, mit Saly befprengen, und eine
$Weile barin fteben [affen, Denn wieder rein abs
trocfoen, in gefhmolzence Butter. umFebren, und
auf einem Noft gar braten, und ofters mit BDuts
ter befirichen; wenn man anvidhtet, fo giefit man
braune Butter oder Heif gemaditen Baumol dars
niber, und balb vurdhgefdnittene Citronen Bepges
fest, fo ift es recht gemadt. '

Regulag428.
Sungen Stohe en ARemolade,
Den Seobr muf man ecftlid) vein abfehrapen,

25 und
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