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Bindfaden gufammen gehalten und cinige Stunden fo hingeftelt, |
Cine Stunde vor dem Anrichten wird der Hedht nebff der Leber
in die geeignete Fifchwanne mit Cinfeger gelegt, Salzbrihe (m. f.
Salz0rithe) davauf gegoffen, daf es dariber gehet und auf flarfem
Feuer angefodyt, bernach von der Seite gefest, sugedeckt und, |
Koblen oben, fo von der Seite beinahe unbemertbar fortfochen qe- |
laffe.  ®ann wird der Hecht auf ein eben fo langes und breites |
Bretdhyen, wie Gei dem blauen Karpfen angegeben ift, angerichtet, |
datit auf die Sdyuffel, worauf auc) noch eine gebrochene Sers |
viette feyn muf, geleat, und mit gepflicter Peterfilic Hefranzt,
Gine hollandifhe Butrer - Sofe wird daneben gegeben,  Kleinere |
Hechte werden in gwei bis drei fingerbreite Stikdyen gefchnitten |
und eine fleine halbe Stunde langfam gefocht,

Kleine Hedyte mit Dutter und Eiern. Brochetons |
a la Saxonne.

Rleine Hechte werden ausgenommen, gewafden, der Schwang
durch dag Maul geftedt und diefes 5u|’amme.n gedrucft, dann mit
Effig geolaut und cine Wiertelftunde langfam in Salzbribe gefocht ;
oder auch grofre Hechte, gefchuppt oder ungefchuppt, in hubfche
StidEdhen gefchuitien, (in lesterem Falle geﬁ[@ut) und gefocht, Die
Fifche werden dann abgetropft auf die Schuffel angericheet, jer
laffene frifche Butter daruber gegofjen.und mit hartgefodhten und
fein gefchnittenen Ciern und feingefchnittener Peterfilie beftreut,

Hecht mit Mandbelmerrettig birgerlidy. - Brochet au
| raisort a I’Allemande.

Der Hecht wird gefchuppt, fn Stide gefchnitten und gewas
fhens Waijer sum Feuer gefeht, gefalzen, einige Eleine Jwicheln,
swei jerfdhnittene Mohren und Fwei Peterfilienourseln, oder ftatt
deren cin Stranfchen Peterfilie, swei Lorbeerblatter, Qitronfchale,
Pfeffer und Nelen dazu gefigt und eine halbe Stunde gefodyt;
dbann der Hecht davein gelegt und eine Eleine helbe Stunde lang:
fam Eochen gelaffens sulet abgetropft angerichtet umd ein Mans=

delmerrettig daraber gegoffens
Hedht nad) ReidhensArt.  Brochet a la Financiere.

Hedt & la Chambord. Brochet a la Chambord.
Beide werden wie der Karpfen diefer Are bereitet.

Gefriummeer Hedhe im Ofen.  Brochet en Dauphin.

Gin vier> oder funfpfindiger Hecht wird barbirt, bei den Ohren,
ndmlich ohne ihn aufjufchuciven, ausgenommen und gewafchens ein
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