A5ifh davauf gelegt, und bas Lllebrige vollends

Mpariiber geftreut.  Hievauf {dhneidet man nodh

Hiben fo viel Dutter davauf, alg man guerft ges

ommen bat , - fprigt einen Ehlbffel voll Effig
A aciiber, thut einen halben Sdybpfidffel Sleifdy
A hriibe dagu, fept bie Platte auf Koblen, dedt fie
ait einem paffenden Dedel ju baf Fein Dampf
perausd Eann, und (46t es Fodben. — Sn einer
Biertelftunde ift ein foldher Fifdy fertigs pahrend
ies Kochens wird die Platte nuv ein wenig geruts
alt, — Woenn die Suppe auf den Tifdy Fommt,
4 ift ed Jeit genug, bie Dlacte auf Koblen 3u fes
pn, ¢ darf aber ja fein etferner Dedel davauf

4 hmmen.

Rarpfe in einer Sauetampfer = Sauce.

Der Karpfe wird gefdhuppt, audgenommeit,
s Belieben ju Studiein gefchnitten, ein penig
ingefalzen, opne alles Mebl im Sdmaly gebas
| den, und bey ber Wdrme ethalten. Ulsdann
dimmt man 2 geofie Hinde voll rundet Sauers
ampfer, bridt die Stiele ab, waftht ibn , (aft
ihn ablaufen, serfchneidet ihn nady diefem ein yes
sig, fent ibn mit einem Eleinen Sticke Dutter auf
hwadye Koblen, decft ibn ju, Dampft ibn {o lang,
bis der Saucrampfer ftark u BVeiihe genorder
ift, fireut Saly und SMuskaten daviiber, pertnds
tet einen Eleinen SKochldfel neht in 4 Loth fris
fdyer Butter, thut es an ven Sauerampfer, vers
tibet 4 Eoergelb, die Sauce [anafam daran, und
giefit fie iber den gehacdenen Fifch.
- Diefe Sauce erfordett mebe Muskatblirthe
a8 anbeve Saucen.

Grundeln in einet Satices
Man thut fie [ebendig in einen hoben Hafen,
1 g




