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ter, thut etwas Musfatblfithe und die Halfte von

ben gebadten Sardellen davauf, nimmt den jen

fchnittenen Hecht aus vem Effig, trocknet ibn mitE

einem Tudy ab, leat ihn auf die Platte, {dneidet§
auf den Hedyt frifhe BDutter, thut die tbrign

Sardellen nebft Musfatblitthe und fo viel IMeb

~ al8 pwifdhen 3 Fingern gefafit werden Fann, danf

‘- fiber, aiefit einen halben Sdyoppen fiffen Rabm §
ober Fleifdhbrithe daran, dect ihn ju, und [GFt ibn

auf der Koblpfanne auffodyen. it der Sauce u
wenig, fo wird ibr mit Rabhm oder Jitronenfofi

gebolfen.  BVor dem Wuftragen wird dad Ghelbe b
vort 4 Epern und der Saft von einer halben i b
trone wobl verribrt, von der Sauce langfam dat: |
an gegoffen , biefelbe dber ven Fifd angervidytet F

und diefer, obne weiter zu Fochen, gleidy gu Tifdye
gebradt.
Krebd; Sauce dber Hechr.

Qu einer mittlern Platte Fifde fir 6 bis ¢ |
Perfonen wafht man 10 Sardellen, ger{dyneidet §
fie fammt den Grathen ein wenig, thut foldye i §

eine Kajivel oder Eleine Kadyel, weldhe einen fiar:
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Fen Scdhoppen bdlt, 2 Swiebeln, 2 LYorbeer-SBlate

ler, und eine balbe erfchnittene Fitrone daju,
aieft cinen balben Sdyoppen Wein und ebenfo:
vie[ Aaffer dariiber, (4Bt e8 wobl Fochen , und

prefit es durd) ein Tudh, nimmt dann 4 Loth oder |

audy etwas mehr Krebsbutter in eine Kaftvol,
vithrt 2 Mefferfpipen voll Mebl davan, S bis 4
Cpergelb dazu, und mitder durchgeprepten Sauce
vollends tidytig, thut Muskatblithe und ein we:
nig Sitronen{dyalen darein, und [aft die Sauce
auf den Koblen unter befidndigem NRitbren auf:
Bodyen, - Jft fie nidyt rejent genug, fo wird efwas



