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N sspemafhen, nady Belicben ju Stidilein qes

fhnitten, in eine Sdyifjel gelegt, der Wein, 002

4 it ev audgewafchen worden ift, nebft noch einem

miben Schoppen dartiber gegoflen. Dtun thut

4 non Mustatblitthe, Pieffer, Saly, ein paar ges

foflene MNdgelein und folgende in ein veines Thidhs

¥ [tin gebundene Krauter, Thymian, Dragon, Ross

aatin, Vafilitum , nebft dem Gjeddrm an den
Bify, und 13Ft e8 2 Stunden an einander fiehen.
gierauf wird in einer Kafteol ein gutes (jiemlidh

¥ gofied) Stird Butter zerlaffen, ein Heiner Kodys
4 el Mebl darin braun gerdftet, eine Hand poll

flein gefdynittene Charlotten : Jwiebeln in dem

| Dbl mit abgedampit, (diefe dlirfen aber nidyt

braun toerden), dann der Fifd) nebft dem Tein
b Nebl gefchuittet, ein wenig Fleifhbritbe
b gegoffen, baf er fhnell in's Kodyen fommt,
aber ja nidyt ugebedt, eine $Hand voll abgebriibte
Mordhen nebft etwas Kappern und ein paar 3tz

b fonensRddlein dagu, und vor dem Anridyten basd

Fingeweide davon gethan, bas Tidlein mit dew
fedutern feft ausgedridt, und bann erft der Fi{d
angevichtet. INod) beffer wird dev Ragout, wenn
ey s ober preperfen Sorten Fifdhe bepfammen
oy, WBdve diefe Sauce ju fauer, fo rird eine
Rinde Brod im Kodyen darauf gelegt, daf fie die
Slure an fich zieht.

Rarvpfe auf Pobinifde 2Art.

Diefer Fann gefhuppt merden, und audy uns
aefchuppt bleiben. G witd aufgefdnitten, ausds
qemafdyen , gu beliebigen Stiidfen gefdhnitten , in
ein Gefdhire gelegt, daf die {dhuppige Seite oben

~ pinfomm¢, und ein Gias Efjig daruber aegofferr.

Jur Sauce fommen 3 gelbe Niiben, 3 Selleries




