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Darfdhe mit weifer Peterfilien-Sofe. Perches & 1a
pluche.

Die Barfche werden wie vorgehend bereitet und angerichtet
und eine weige Peterfilien=Sofe daruber gegoffen. '

Chenaud) fann cine Avufternfofe, oder cine Sofe mit KRrebs-
Butter und Sdywangen dariber gegeben werden,

Barfde m Wein gefod)t. Perches au vin.

Dic BVarfche werden mit cinem Neibeifen abgefchuppt, die Oh=
ren heraus gefdhnitten, ausgenomien und gewafchens dann in ein
Kafjerol gelegt, Halb weifer Wein und hald Fleifhorihe oder Waf-
fer darauf gegoffen, aly, cin Straufdyen Peterfilic mit einem
Corbeerblatt, yroei Gewursnagel, eine fleine Swicbel und nad) Bes
licben cine 3ehe Knoblauch dazu gefiigt und fochen lajfens wenn
fie gar find wird der Sud durd) ein feines Sieb gegofjen, ohnge-
fapr swet Ciergrop frifche Butter mit cinem Eleinen EHSFelvoll
Piehl qut jerribre, der Sud darauf gegofjen, auf dem Feuer ab-
geruhrt und jur Sofe einfohen laffen, dann weifer ‘Preffer, wenig
gerichene Nuscatnuf und ein wenig Sardellenbutter darunter (£
givt, die Barfde angerichtet und die Sofe dariber gegujfen,

Darfdhe nad) Matrofen-Art. Perches en matelote.

Die Barfhe werden abgejhuppt, ausgenommen, die Dhren
beraus genommen, in Stucte gefchnitten wund ubrigens wie dep
Karpfen auf Mateofen=Art Lereitet.

Darfche mit feinen Wurzeln Hollandifh, Perches A la
Waterfische.

Bon drei fchonen Barfchen werden die Ohren (Obrfloffen) Her-
ausgefchnitten und das Cingeweide da heraus gejogen, gewafdyen
die Kopfe mit Bindfaden gebunden und in ein pajjendes ﬁ‘a[{erﬂi
gelegt 5 einige Mohren und Peterfilicnrourjeln werden fein nudeliche
gefdhnitten und nebft einem Lorbeerblatt in gefalyenem Waffer eine
Dalbe Stunde gefocht, dann uber die Barfdye gegoffen, drei Finz
gervoll Peterfilienblattchen dazu gefligt und gar fochen laffens nadh-
bem fie gar gefocht find, werden fie heraus geboben und pie Haut
it den ©dhuppen abgefchoben, die Floffen abgenomumen und oben
barauf geftectt, hernady in ein anderes Kafjerol gelegt, ibre Brihe
burd) e feines Sieb -daruber gefchuttet und bdarinne warm ge
balten.  Bei dem Anrichten witd unter drej Anrichtloffelooll weife
Sofe ein Dierteipfund Butter legivt, dann das Fleifd) von einer
Citrone wurflid)t gefchnitten, grober weifer Preffer, ndrhiges Salj,
die Wurseln und Peterfilic ( das Yorbeerblatt roird befeitiget,) daju
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