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sinem Viertelpfund Dutter, nimmt da8s

Fifde. ‘219
s ——————————————

Seite geftellts :{ad) biefem pubt man einen gans

'gn Having, backt venfelben nebft etner balben

oicbel und-etmas Peterfilie flein, rbfiet 2 Hanbde

ooll Semmel: oder ?Rlltﬁbt[:mebl gan%ﬁgclb'in _
ebadte

barein, tibrt e8 einigemal tibex den Koblen, und
felt ¢8 auf die Seite, pecliest danu den Stods.
fih, thut ein (ileq von bem gecfteten Brod in
ine Rachel, von dem verlefenen Stodfifdy etn
Weleq daciiber, etwad Mustaten und Jugwer
borauf , tvieder ein Geleq von dem gerdfteten
Brod, und fabrt fo mit Drod, Stodfifdy und
Gewiirs fort, bis alles ju Gnbe ift. Hierauf witd
in ©ddpfldifel voll gute Gleifdy - oder Crbfens
beiibe dariiber gegoffen, die Kafteol over Kadvel
gedectt, und der Stodfifd) auf beiger Afdhe bis:
um Anridyten erhalten.

Stockfifdh su fullen.

Hieryu wird ein fhdnes uvor gendffertes
Gdwanyftiit genommen, fauber gefduppt, abges
mafden und feft ausgedriicft, dann aujber Seite
qody ein voenig aufgefdynitten, daff man ben NRits
don: Grath und das Fifdfleifch leuhter herauss
aehmen Eanny das Fleifd) vom Stodfifd wird
oit ein paar Jwiebeln und ein wenig Peterfilie
flein gebact, in einem WBiertelpfund Dutter ges

Mmpft, ein guoor im Wafjer eingemeidhter Kreus

pervect feft ausgedificft, und nebft Mustatnuf,
Fngroer und Saly, aud) an Ddas (Heddmpfte ges
than,  Tenn eB eitt wenig ecfaltet ift, with s
it einem qangen € und dem Gelben von 2 ans
bern angerithrt, die ausqeleerte Haut pamit ges
fillt, jugendbt, ein wenig Mehl, Saly und Pief?
fer mit einander oerimengt, dev gefulite Stodfid




