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%'-'ﬂnmérl’uﬂg* el diefer Sifch febyr bO8 ju fedupf

fen ift, fo madbt man ¢8 fich vadurch leichter, daff may

b gang frumm juiammenbhdlt, und von der Seite up

fdhuppen anfangt, bis ¢r rerrig ift. — Ober man gt

unmittelbar, naddem er abgefchlagen ift, fiedendesd Wahk
fer Dartiber, dann 1&6t er die Shuppen noch {chnelly

geben. : |
Schleien 3u braten,

Sie find am beften, wenn nad) dem Ausneh, b

men Eleine Sdhnitte darein gemadcht, bdie Fifdep

mit Pfeffer, Saly und Salbey eingerieben, wnph
mit Dutter und Jitronen auf dem Roft faftig ge:
braten werdben. Man Fann fie aud) im Salzwafs f
fer fieden,” und wie die Forellen mit Peterfilie b
fhmdlzen, audy eine RNahm:Sauce mit Majoran b

davan maden,
Sifdbotter susurvidten,

Sieift auf feine andere Art beffer, al8 wenn |
fie gebraten wird. Hat man Jeit, fie dber Nadyt |

- mit Saly, Ndgelein und Pleffer einzureiben, unp

Cflig nebft Jitronen und Lorbeerfaub darfiber T
thun, foift e8 gut, im Gegentbeil aber wird fe |
ebenfall3 wobl cingericben, mit einem Vutter, |

Papier umbunden, und fangfam gebraten. S
die Bratpfanne muf Fommen : JRosmarin, ein
paar Corbeerbldtter, Jitronenrddlein, ganie Nd:
gelein, eine ganze Jmiebel, ein wenig ‘Butter,
Cffig und etwas Fleifchbriibe, womit man die
Sifdhotter fo fleifiq als mbdglidy begieft. Der
Kopf muf abgefdhnitten werden, meil er haplidy
ausfieht, QWenu fie nun gebraten ift, wird eine
Hand voll Brodbrofamen mit ein wenig  Mebl
vermifcht, in einem Stiiclein Butter braun ges
rbftet, eine Flein gefhnittene Swiebel darin abge:
dimpft, die Sauce ous der Bratpfanne burdy



