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antres Rafferol {hevgethan, das fertige Nagu dariber gegoffen und

I fo warm gehaltenn werden, - Oer Karpfen allefn wicd ebenfo bereitet,

Tifhe nadh Matrofenare weif.  Matelote vierge.

Die Fifche werden wie vorgehend in Wein gefodhts die Jwie-
Oelchen aber in Butter blod weif gefchwist, dann gwei EHOfFelwoll
Mehl dardun gethan, und noch ein” wenig gefhrvist, hernach mit pem
durchgegeifenen Fifchfud aufgeloft und aufgetocht,  ebenfoviel Scham:
pinionen daju gefitgt und weich fochen laffens dann abaefettet, die
Swicbelchen und. Schampinionen mic dem Durdyfchlagloffel heraus
gehoben und -3 dem Fifth, welcher tn ein andres Kajferol gelegt
worden ift, gethan, die Sofe, wenn fie nod)y su dinme fepn follte,
cingefocht, ; dbanu mit, vice oder fiunf Eierdottern legirt, durdh ein

Haartud) “auf die Fifhe gewounden, im Bad warm erbalten. uny:
wie vorgehend angerichtet.

Sifhe nach Mateofenart. mit vothem Wein.  Matelote
a la. Mariniere.

Die Fifche werden wie vorgehend vorbereitet, und in ein Kaf=
ferol gelegts  dreifig Jwicteldyen werden in Butter gelb geroftet
oder auch gemwdllt und dabei Halb weidy gefodt, ebenfovicl Sdyaine
pinionen, ein Straufdyen Peterfilic mit jwei Lorbeerbifttern, wenig

Thimian, drei Gewirgnageln und nady Belicben einer Ringe Knobs |

lauch, @aly, grober weifer: Pfeffer und Muscatbliithe dagu qefligt,
Burgunder oder fonft guter rother Wein daju gegoffen, daf er
baritber gebet, sugedectt und fehnell Fochen gelaffens wenn der Aal
weich ift, fo werden jwei SHloffelvoll IMehl in fechs - Loth gute
Butter gemengt, - anf die Fifche gepfliickt und nnter fanfier Re-

wegung uber dem Feuer darunter legivts julelst wie porgehend ans
aerichtets

Karpfen mit feinen Krautern. Carpe aux fines-herbes.

- Cin drei oder vierpfundiger Karpfen wird abgefchuppt, in drei
querfingerbreite Stidden gefhuitten, in ein mit Butter beftriches
ues Schwungtafferol gelegt, mit Saly und grobem ‘Pleffer beftrent
mit funf bis fechs QBloffelvoll abgefchwisten feinen Krdutern fiﬁcr:
goffen (ur. f. feine Krauter), veft jugedecEt und im Ofen oder in
der Nohre, odet oben und unten Kobhlen, geddmpits
vichtet, su den Krautern einige LOffel Graune Sofe gefil
tronfaft gefcharft und daviber gegoffen.

Karpfen im Ofen mit fauerm Rahm,
et a la créme aigre,

| Der Karpfen n;irh gefchuppt, in hibfche StircFchen aefchnitten,
rein gewafdhen, mit Saly und grobem Pfcffee tberftrent , und iy

dann ange:
gt, mit Gi-

Carpe au four
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