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mit brei Gerursndaeln befteckt, Gitvonfhale, ein Halbex Theeldffel
Pfeffer= und jehn Neugeriiezedrner, etwas Simnre, vier bis fechs
ﬁgtb Butter und etwa flinf bis fech8 ERloffelvoll Sirop daju ge:
fugt, eine Kanne gutes Bier darauf gegoffen umd aufgetodyt, dann
der Sarpfen, diedickfien Stiicfe unten, nebft dem Cingeweide darein
gelegt, das Blutdazu gefitat, sngedectt und auf ftavEem Feuer cinfochen
laffen, auch wahrenddem dasKafferol einige Male fanft bim und her
bewegt, um bdas Anfocyen ju verhitens wenn die Bruhe dann bis auf
eine. reichliche BViertelstanne eingefocht iff, wird bdas Kajferol vom
Jeuer genommen, dev Karpfen- angericheet, die Sofe, im-Fall fie
nicht dicfe génug ware, noch mit den Brodrinden legirt, durdhges
goffen und daruber gegeben. Die Sofe muf wurzhafe und anges
nehm fufaucelich fhmecen.  Statt Brodrinde wird haufig aud
geviebener brauner Pfefferfuchen dariber geftrent, mit getocht und
die Brithe daduvch verdickt,

Sifthe nad) Matrofens Ace, ober: eine Matelot.
DEARAR Matelote.

Cin dreipfandiger Karpfen und ein cben fo ffarter Hecht wer-
den gefyuppt oder barbivt, das heift: dic Sdhuppen Derunter ge
fchuitten, in Dubfde, gleich grofe Suickhen getheilt und die Floffen
und Sdywange geftusts ein Aal wird abgezogen und ebenfalls in
Studden gefdhuittens darauf werden in ein Kafferol cinige mitt
leve Jwicbeln mit drei HNelfen Leftecft, el Mohren in Sdeiben
gefchnitten, cin Straufcdhen von Peterfilic, zwei Lorbeerblitter,
wenig Thimian und vad)y Belicben einer Jehe Kuoblaineh, grober
weifer Pfeffer, Mustatbliathe und Saly gethan, wei Flafchen gqus
ter weiger Wein daju gegoffen, der 2Aal darein gelegt und jur
Hialfte weich fochen laffens dann der Hecht und Karpfen dasu ges
fagt und jufammen weid) gefocht, Wier und swanyig bis dreifig
gleichgrope Eleine Swicbelchen werden in Butter geld gerdftet und
bamt heraus genommens in diefer’ Butter nachher jtvei EFloffelvoll
Mehl vecht langfamy duntelgell gerdftet, darauf €alt gerithre und
bann mit dem €ud vou den Fifthen aufgeldf, verfocht umd durch
cin Haartuch gewunden, die Jwichelchen und ebenfoviel mit Putter
und QCitronfaft abgefthwiste Schampinionen dayu gefilgt und weich
getocht 5 dann abgefettet uud, wenn man. es hat, einige Artifchockens
boven dasu gethany follte die ofe: uoch  nicht dicke genug feyn,
fo witd fie abgegoffen und alleine yu gehoriger Dickigheit einge-
tocht,  DOie Fifhe werden alsdann auf eine mit Kruften cingefagite
Schuffel durdheinander und - gehduft angevichtet, - oben darauf
fommt der Karpfenvogen oder die Milch, welche erft -alleine abges
Focht und in @mickchen gefchnitten worden  find,  dariber wird
dag Nagw gegoffen, nud darumy, werden ganye Krebfe nnd Sem-
melfrufien, w Hevsform, gelegt.  Anch Ednnen die Fifche in ein
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