yifde

fify gubereitet , und muf daber, ebe er getlopflt &

wird, etlihe Stunden in Regen= oder fonft incnl  PF
weiches WWaffer gelegt werden, daf er im Rlopful einy
nicht gerfdllt.  Uebrigens wird er wie der Stodl  tex,

fifh gewaffert. | el

Sdvinge 3u mariniven, :‘?
 ©Gddne Hiringe werder: 2 Tage gewdfertt |
nady diefem aus dem LBaffer genommen, diel a

Sduppen mit dem Meffer abge[dhabt und an den)
Sdwinzen aufgebingt, daf fie vecht abtroctnen, %
bdann auf dem Roft mit Provencer-Oehl qebraten, §1
und wenn fie wieder Falt find, in ein Gefdf wie!

der Ual marinirt, nur ineinem breitern Gefchiry, T ﬁ)
daf fie gan; darein ju [iegen Eommen, E8 wind '1'n
audy wie ju dem Aal die nebmlide Jugebdr darant

‘verfertigt,  Sie balten fidy ein ganges Sabr.
Ein Harings-Geridht. |
Man wafdht und put gute Haringe fauber ab, |

nimme fie ausd, [eat fie 3 Tage lang in {ife Mild, §
weldhe aber alle Tage frifdy daran gegoffen wers | 1
ben muf, wafdit fie dann mit frifhem Waffer ab, | -
und fdneidet die Riden davan auf. Ulsdann §
vermengt man etwad fein gefchnittene itvonen: § 1
&dale mit geriebenem Mildhbrod und MNusfat: §
Blitthe , ftreut davon in den Baudy und NRiden |
‘Der” Havinge, thut in jeden ein Staddyen frifde | |
Butter,. legt fie in ein mit Falter Butter befiei: |
- dhenes Plattchen, beftreut fie oben wieder mit dem § 1t

vermengten SBedmehl, fdyneidet etwas Butter | |
Darauf, dedt ed feft ju, fnd (4Bt es langfam auf |
Koblen auftodyen,

- Jorellen mit Peterfilie gefdhymalst. |
v WWenn fie ausgenommen find, Erimmt man | 1
fie, thut fie in eine Sdyiiffel, gieft einen halben | [



