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ben und mit Specfplatten bedeckt, Darvauf wird der Karpfen in
cine paffende Fifchwanne mit Einfeker gelegt, mit Weinbruhe, in
Ermanglung aber mit Salgbrihe (m. fo diefe Brihen an ihrem
Ort,) bis an dad Gefpickte begoffen, mit Dutter beftrichenem Pa-
pier belegt, jugedectt und, oben und unten Koblen, oder im Ofen
cine qute Stunde geddmpfts das Gefpickte wird nacdhher glafurt,
nach Befinden im Ofen ein wenig anglehen gelaffen und nocdhymals
glafitets  dann mwird der Karpfen mit dem Cinfeler heraus gehos
Gen, uad, nachdem er abgetropft iff, uber ein Neichenragu anf eine
grofe lange Sduiffel angerichtet, und mit grofen Krebfen, gefpict-
ten Kalbermildhen, zavten aubchen und Fifch» oder Kapphahus

MNocken garnirt,

Karpfen englifd). Carpe a I'Anglaise.

Die Schuppen werden mit einem dunnen fcharfen Meffer trein
abgefchnitten, fo daf die Haut weif erfeheinty der Kavpfen aus:
genomien, die Floffen und der Scdhwang ein wenig geftuht, rein
gewafchen, und ganj oder in Stlcken, in lauterem Wafjer tuit
@aly gefochts der Karpfen wird dann wie vorgehend angerichtet
and vberdiefes nochy mit roh gefchalten und in Salwaffer gefod)-
ten Erdapfotu umlegty eine Vutter-Sofe ried daneben gegeben,

Karpfen mit Mervettig oftreidifd). Carpeaun raifort
a I’Autrichienne.

Der Karpfen wird gefchuppt, gefpalten, in drei querfingerbreite
Stickchen gefchnitten und rein gewafchen, dann in cin Kafjerol
gelegt, ctwa drei Wicrtelstanne weifer. Wein und ebenfoviel Wein:
effig darauf qegofien, feché Loth Butter, Citronfchale, cinige Lor-
peerblatter, Saly und Pfeffer uud einige Sewirindgel dasu gefige
und cine Stunde fochen gelafjens dann gehauft uud nett ange:
richtet, und frifch geviebener voher Mervettig Ddavuber geftveut.
Chwas von dem Sud wird durdhgegoffen und daneben gegeben.

Karpfen pobluifdh. Carpe a la Polonaise.

Cin vierpfindiger Karpfen ohugefabhr wirtd abgewafchen, ungefchuppt
aufgemacht, das Cingeweide heraus genommen uud die Galle Lelut
famy Defeitigets das Blut . mit ein wenig Effig aufgefangen und
in cine Sdiffel gefammniclt, dev Karpfen gefpalten, in Stucke ge-
fchnitten uud nebft dem gangen: Cingeweide in die namlidye Sduf-
fel gefegt, wit cin wenig Cfjig nbergoffen und mit Saly bHefireut s
bann werden ctrva fechs pwel fingerbreite und lange Schnittchen
Brodrinde, dic dufere Seite unten, in ein Kafjevol gelegt, 3wel
Mohren, povei Peterfilienourzeln, einige Sdnitchen Selleri, drei
Corbeerblatter, cin Straufcdhen Thimian, eine oder ywei Swiebeln
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