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odber Weinbrahe (. f. bd. Bruhen an ihrem Ort,) angeftllt, fo
baB fie ein wenig darliber gehet, mit Butter beftrichenem Papier
bededt, mit dem Decfel gefdloffen, und, Koblen unten und oben,
eine Stunde langfom gedampft. Bei dem Auridhten wird der

Karpfen mit dem Cinfeser beraus gehoben, der BVindfaden abges

mwadyt, auf eine lange, mit einer Serviette belegte Schiijjel anges
richtet und umber mit gepflickter grimer Peterfilic beftrents aud
nac) Belicben mit grofen Krebjen befrdngt, Sollte der Fifch lans
ger als die ©dyuffel feyn, fo mifte er auf ein dimnes, eben fo
lang und breites Bretdyen, was an beiden Cnden sugerundet und
mit Servietten nett unnwickelt ift, angerichtet und damit auf die
Sduffel gefest werden. Cine cnglifche oder bollandifche Butters
fofe wird daneben gegeben. Auch fann diefer Kacpfen falt gege-
ben werdens da wird dann cine Oehlfofe beigefent,

" Burgeelidh) wird der Karpfen der Cinge nadh gefpalten, won
innen hevaus in Oclicbige Stickdyen gefchnitten, eben fo gebliut
und dann eine halbe Stunde langfam gefocht.  Oehl und Efjig

wird anbei gegeben, Auch fann tober, gevicbener Merrettig dazu
gegeben werden,

Karpfen garnict mit einer Matelote von Aal. Carpe A
la Mariniére garni d’une matelote d’anguille.

Dem Karpfen werden die Sdhuppen abgefchnittens 1ibrigens
wird er wie vorgehend, aber in vothem Wein, gefodht, angerichtet

und mit einee Matelote von Aal garnirt (. f. Fijhe nadh Mas
trofenart mit rothem Wein).

Karpfen mit Reidenvagu, garnive mit Fifdnoden. Carpe
a la Financiére, garni de quenelles de poisson.

©cr Karpfen wird, naddem die Schuppen abgefchnitten find,
in einer Weinbrihe gefodht, glafitet, dber e¢in Dicichenragu anges
vidtet und mit Fijdhynoden bHefranst,

Statt der PNocfen Fann der Katpfen aucdhy wit grofen Krebien
garnirt werbden,

Karpfen & la Chambord. Carpe 4 la Chambord.

Cin Karpfen von jehn Phund oder mehr mwird abgefchuppt,
ausgenomtuen obne ihm den Bauch gan aufsufchneiden, ausgewas
fchen tnd dann wit Karpfenmildyen gefillts die obere Haut wird
gang dlnne weggefhalt und der Jilch durdhaus feingefpickts oder
in der Ouere nur drei Querfinger breite Streifen gefchalt und ge-
fpickt und dajwifhen ebenfo breite Streifen ungefchalt und unge-
fpickt gelajjen; auch Bann Glos der dritte Theil des Karpfens, auf
- der Mitte, gefpickt werden; der Kopf wird mit Bindfaden gebuns
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