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Seefdunitten mie Oehlfofe i Aspit. Magnonnaise de
filets de brochet dans une bordure de gelée.

Die Seiten von drei mdfigen Hechten werden heraus geldft,
rein gewafchen und dann anf eincr Servictte abgetrocknets hernach
von der Haut gefchuitten, leicdht sugefiust und nach und nach in ein
Sdywungtafferol, worein man HHIf Loth Flar gefochte Butter gee
gofjen hat, gelegt, mit Saly beftreut, auf cinen fanfren Windofen
ober in cinen dergleichen Ofen gefest, auf beiben Seiten einige Mis
nuten gehen gelaffen und gar gemachts nachbher auf eine Serviette
beraus gelegt, abtrocfnen gelaffen und, nachdem fie falt find, jede
©cite tn fdumale, vierecigt-lange, gleichformige Stirckhen gefchnits
ten, in cine tiefe Sdyuffel gelegt, Peterjilafichen, cine feine, dinns
gefchnittene Swiebel, Salz, wejfer Pheffer, feines Olivendhl und
©raguneffig daritber gegeben, jugedecEt und einige Stunden fo ges
beizt; wabrenddem wird ein glatter Model vou ficben Joll im Durdye
mejfer und drei Joll Hobe, mit einer Dille von obhngefabr vier
vad einem Dalben Foll im Durdhmeffer in fein geftampftes Eig ges
graben und mit Elaver Sulje voll gefitllt; desgleichen wird die Vers
ticfung der @chiffel mit Sulze angeflillt und aufs Eig gefests nach
elner guten ©tunde wird der Movdel fhnell in nicht gar heifes
LWafjer getaucht und auf die mit A8pif Ledeckte Sdhuffel geftirsts
die Hecdhtfhuitten werden twieder auf ciner Serviette abgetroctnet
und ‘Peterfilic und Jwicbel rein weggenommen, nachher fhon frons
formig in die Dille angerichtet fo, bdaf fie einen guten Theil 1ber
bas 2Aspif binaus rvagen, nody cine Cinfafjung von fhonen Sulze
fchnitten darum gefest und in die Mitte eine Oehlfofe gegoffen.

Chenfo wird das Gericht von Sander, Forellen, Ladhs, Birs
fhen, Karpfen u.. f. w. bereitet.

Salat von Hedfdnitten. Salade de filets de brochet.

Die Hechtfchnitten werden wie vorgehend subereitets 3wolf fris
fche Qier werden havt gefodht, gefchalt, in faltem TWaffer ausges
Fublt und dann in vier oder acht Theile gefchnittens die Scbhitfjel
wird mit fchmal gefchnittenen, 3arten Lattichblactern, welche wie ein
gewobulicher @alat angemacht worden find, ol hoch angefitllt und
eine fchone Cinfaffung von den Ciern darum gefest; nadhher die
Hedtfchnitten fchon Fronformig darauf angerichtet und cine Oehlfofe
in die IMitte, oder nach Velicben gleich nber den Fifch gegofien
und dann fogleich aufgetifehts widrigen Falld mifte mit der Befo-
fung bi8 gum Augenblick des Auftragens angeftanden werden.

Ehenfo witd der Salat auch von andern Fifchen bereitet,

~ Statt Lattich tann auch Endivien, Selleri 2, angewendet, fo
wie desgleichen auch Oehl, Cfjig, Salz, Dfeffer und eine Handvoll



