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jiber gedect, dag der VBrodem nidht verfliege und fo
bas Ganze nod) etwad fieben gelaffen. Man belegt ihn
bei dbem Ancidhten mit ausgezacten Jitronenfdyeibdyen
und tragt denfelben mit Leineffty ynd Jitronen auf.
Obder: Man blauet denfelben, naddem er, wie oben
angegeben, gereinigt und serjdynitten ift, mit einer jur
Halfte aus Waffer und gur Halfte aud AWeineffig e
‘veiteten, oarmgemadhten Mifdhung, weldhe der , Sott”
Beift, fest damn Diefe twieder an dag Feuer, thuet fo-
‘bald fie focht den Anl binein, und beffreuet ihn u-
(et bei Dem Anvichten mic Peterfilie und tragt denfels
‘ben Ealt mit Cffig und Debl auf. |
Aal 3u braten.  Der Aal wird abgezogen,
‘mit Salz eingericben, nody ein pacr Stunden
“gNehl und gericbenem Swicbak gerwalzt, und in eine
eiferne Pfanne, fobald die VButter in vollem Braten
ift, fticfioeis neben einanbder gefegt und gar gebratem.
Malraupe Wird wie Aaf, blau gefotten und
it Tein 2 oder Crbfendeithe verfpeift. _

" Aal 3u rdften. Der Aal wird gereinigt,
fingerlange Stude ecfdnitten, diefe audy eingebeift,
abgetrocEnet, gang diinn mit Mebl befivent und mit
SButter, in welde Siviebeln gefdhnitten find, auf dem
Rofte gebraten; man beftreicht dadei Ddie auf dem Mo:
fte liegenden Stircen mit einem qQus Salbéy ufams
men gebundenen Biifchel, weldyen man in die Butter
taudht , fo lange, big fie gav fimd. SMan tichtet ibn
mit Sitronenfaft an und tragt Hn mit Preffer und
Saly auf.

Aal mit Salbey-Sauce, Deor Aal witd




