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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,
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. 296 Sunfte Abtheilung,

und denn die {tharfen Spiken abfdhneiden, denn in
efivas dicfe Scheiben, oder, (o er Elein iff, nur eins
mal mitten durdhfchneiden, denn in eine Cafferoll,
legen mit €alj, Pleffer, gebacften Jwiebeln, Pea
terfillie und Bafilicum, alles flein gebacft und davs
~ an gethan, denn aud) etmas Baumdl, foldyes jus
fammen auf bem Feuer ein wenig durd)gefhwiset,
und denn wieder falt werden laffen, denn in dem
Baums! und Krauter umgefebret, mit fein geties
Benem Brodt beftrenet und auf einem NRoft gar
gebraten, denn die Sauce - Remolade nady Reg. 5.
gemadht, foldhe in einem Kiammden gegeben; und
wenn man anricheet, fo fet man die Sofe micten
in bie Scaffel. : -
Regula 429.
Stbhe am Spieg gebratert.

~ Man nimt ein Stk guten Stobr, fo grof
ober fo. flein, als man bendthiget ift, folches
tein abgemafchen, und denn wieder abgetroctnet, in
gefhmoljener Butter, geftofenen Pleffer und Saly
umgefehret, und denn mit Holzernen Spiefichen
und Bindfaden an einem Bratfpieh befeftiget, fo
gut und sierlidy, als es fich nur immer will thun

laffen, und denn gebraten; in dieBratpfanne thut

man efods rothen Wein und Eitronfdyalen, denn
nimmt man ¢in Biindden jufommen gebundener
@albey, legt folches in den Wein, und beftreichet
Den Braten ofters damit, bis' er meift gar iff, denn

bas aus Der Pfanne gethan, und mit reiner Bufter
begoffen, bis er vollends gar ift, denn angeriche
tet, Daf man ibn niche gerbriche, und denn cine
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