Sulagen
Gebackener Stockfifch.

Gleidy ben’'m Serbauen des Stod'fifhs mady
man Eleine Portionen, nimmt den gangen’ Girof
Davon beraud, und verbindet fie leicht mit einem
faubern Faden, weil derfelbe daran bleibt. LWenn

f

ber Stodfifdh vollFommen gewdffert ift, trodnet

man die Sthdlein mit einem Tud) wobl ab, ye

mengt eine. Hand voll' Mutfdyel - obey Saber b

Mebl und einen ESflbffel Weif: Meb! ftack mil

Sal;, etwas Preffer und Jngwer, Echrt die Stid,

fein darin um, backt fie (el inbeifem Sdmal;, .'
fegt fie nadh dem Vaden auf gefchnittenes Drod,

und gibt fie zum Sauer oder Baverifdhen - Kraut,
Sie fdnnen audy juvor in einem. verrdbrten @y

umgebebrt, und dann erjt mit dem Mebl geftrent

foerden,

Gebackene Rarpfen auf Gemiifie su geben,

Auffer dem Hauptvortheil, baf er tdfdy ges
baden wird, [8Ft fih Bier nicht viel anfiipren,
(Man Lann jedod) die Stiidlein Sifhe quvor eins
{alzen, ebe fie befireut und gebadfen werden,  das

mit fie defto Frdftiger werden.) Der Karpfe wirh |

n, in Mutfchel: |
Mebl, Pleffer und Sal umgetebrt, vann fhnell |

namlid) ju Stiiclein gefdhynitee

gebaden, damit er vecht tdfdh wird, und nicht ver:

brennt,  IBeil die Karpfen audy bfters nady dem |

Sdyleimwaffer riedyen, fo werden die Obren fau. |

ber weggethan, weil fih der Sdhleim gern daran
bangt. -

Gebadene Rrebfe auf gefulltes Rraut su geben,

Bon den juvor im Salwaffer gefottenen
Krebfen pupt man die Sdwanze, {dneidet die
gifie und Seitenpaare weg, rabet einen flacfen
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