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Jitronenfaft ober E(fig daran aethan. Die Hedyte
her andern Jifthe, weldhe aber nur im Saljwafz
e mit €{fig abgefotten fepn miiffen, fegt man gang
woden auf die Platte, und ridhtet Die verfevtigte
Sauce dariiber an.

4Hedyt obne Sals und MWafler su foden.

Gr wird gefdhuppt, audgenommen, nady Be:
fieben qu Sticlein gefdhynitten, bie Seber aber gany
glaffen. < Hievauf legt man auf eine Jinn:Platte: .
Stictlein Butter, fdneidet einen gepupten HE: 1
4 ting zu Eleinen Sthdlein, legt die Hilfte davon
4 auf die Jinnplatte, deu rer{dynittenen Hedht dar:
wf, die andere Halfte vondem Hiaving daviiber nebft
in wenig Mustatblithe, etlichen Jitronenrddleim
dnem balben CHidffel voll Kappern, ein paar Lors
beerb[&ttern, und ein Elein métligmuﬁmarin,'btﬁdt
gon einer Fitrone den Saft darauf, belegt ihn mit
Stidlein Dutter, dect die Platte 3u, fept fie auy
1 Kobfen, vittelt fie etlihemal, daf fich per Fifdh
1 nidht anbdngt, und bringt ihn, fobald ev fertig iff)

- Tifdye.
“Rarpfes blau 3u ficden,

Der Karpfe wird ungefduppt ausgenomment,
w Stidlein gefchnitten, auf einer Platte ausdein:
anber gelegt, und mit einem halben Sdoppen
E(fig tbergofjen. Hievauf macht man i einet.
meffingenen Pfanne halb Waffer und alb Wsein
fievend, thut Saly, etliche ganje Swiebel, Lorbeers
faub, Rodmarin, eine bhatbe gu NRadleirn gefchitits
fene Jitrone baglt, und wenn dief alles fiedet, den
%ifdy nebft dem Effig und einem Stiidlein Brods
cinde daceim,  Jft der Fifd fertig, fo [egt man
dn Blatt weies Papier davauf, und [Gft ibn
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