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deckt, DOrei Wicrtelftunde vor dem Anvidten wird die Sdifel
den Ofen oder die Nohre gefest und bei gelinder Hike gebackens
bas Papier oder die Spedplatten werden dann weggethan, das
fidy etwa gefammelte Fett ausgetuntt, die Sdyifjel vein abgewifdye
und eine braune Jtalienfdye Sofe wird in die MMitte oder dars
uber gegeben.

Hedt gevoftet mit falter Senflofe. Brochet & Ia
Tartare.

Cin Hedyt wird gefdyuppt, gefpalten, das Fleifh von den Gras
ten geloft, die Seiten n ywei Jollbreite Stuckdhen gefchnitten, mit
aly und Pfeffer Geftreut und eine Leile Hingeftellt, Danu rwer:
den diefe Stuckhen in einem Tuch mit Mehl und Semmelbrofein
durd) Auf- und Abrollen getrocknet, in jerlaffene Butter getunkt, mit

Semmelbrofeln belegt und auf beiden Seiten auf dem Noft, tiber

magiger Koblenglut, 3 {dhoner Farbe gebraten, angerichtet und
eine falte Senffofe darunter oder yur Seite gegebens

Gebacner Hedt. Brochet frit.

Die Hedte werden barbirt oder abgefchuppt, andgenommen
und rein ausgewafchen, in hubfche Studden gefchnittern, gefalzen
und ubrigens wie der Karpfen gebacfen,  Kleine Hedhte Fonnen
gany, ober aud) gefpalten, Dbeide Seiten andwarts nady dem Kopf
gebogen und die Enden in dem NRachen beveftiget , gebacfen weps
dens leptere werden dann Brejel-Hed)te genannt,

Gebadner Hede nady franzofifher Are. Fritot de

brochet.

Gebadner Hedt nad anbrer frangofifcher Art. Horly
de filets de brochet.

Bei Oeiden vorfiehenden Gerichten wird wie bei den jungen
Hiuhnern diefer Art verfahren,

Oezupfter Hedhe mit Befhamel. Filets de brochet
a la Béchamel.

Abgehobener oder frifchabgefochter und falt gewordence Hedyt
witd von Haut und Graten geldft, in grobe Stickdhen gepflickt,
fo daB feine Graten darinne bleiben, in dicfeingefochtes, Fodhend-
heifes, feines oder gemeines Vefhamel gegeben und dburdyge=
jhwentts auf dic Sdhuffel hod) angerichtet, mit Semmelbrofeln
uberfiebt, mit jelaffener Vutter nberfprist und im Ofen oder in
der Nobre fhone Farbe gegebens bhernach toerden Blatter» oder
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