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- iteonenfdyale und Mark Flein gehact wird, weid]
bie *Brofamen von einem balben Kreugerwed in
Milch ein, ftoft dasd Gehacdfte fein mit dem augsl
gedrifren Ted und 3 Crergelb, vermengt ¢
mit Galy und Musfaten, Fillt es in den Nal '’
veibt folhen von aufen wobl mit Pleffer, Saly’
und ein wenig gebadter Salbey ein, leat ibn del
Lange nad; auf ein Brett, wo {hon ein BVutten!
2aig ven einem Wiertelpfund Butter fertig fey!
mup, wdllt diefen, und fyneidet ibn gu 2 Finger !
breiten Stridhen.  UlBtann wird der gange Aal!
oon oben an mit diefen Strichen urwidelt, daf
Derfglbe immer Fingers breit qwifhen vem Taig !
berausfiebt, eine irdene Platte oder Potagebled |
mit Dutter beftrichen, mit Semmelmebl beftreur, |
ber genvundene Aal rund darein gelegt, mit einem
Poljlein ein wenig jufamnien gebeftet, der Taig |
mit einem verflepperten €y befirichen, der bers |
ausfehenve Aal mit Semmel-Mebl beftreut, i: |
tronenfaft davauf gedeidt, audy mit einem Stid.
fein Butter belegt, in des Bdders Ofen geftellt,
und gebaden, dann fubtil (fanft) auf eine Platte
gelegt , mit balb aufgefhnittenen Jitvonen wme |
fellt, und mit Peterfilie und Fleinen Kappern |
beftveut, PRRISD |

AnmerFung, An einem Tafttage tann dieFalle ftatt
bed Fleifhed von einem Sructlein Kifdh oder einigen

Krebsfchmanien gemadyr werden, vasUebrige aber bleibt

Ley der Maffe.  Man Fann aud) die Falle gans weglafs
e, und den Aal leer backen, R7Y

Fricassée (SviFafjee) von ecinem 2Aal,

 WWenn ein pfiindiger Aal geftreift und ausges -
nommen iff, wird er ju halb Fingers dicfen Ndv:
fein gefchnitten, in eine Sdhiiffel geleat, ein wes
nig Cffig und cin halbes Glas Wein dariiber
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