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.. bellem Feuer drei Viectelfiunden fang gefotten, dann

abgehoben, mit einer CierBuchenfchaufel rund berum
- auf eine flade Sduffel und bdie Cingereide in die
Mitte gelegt, dbann mit zeclaffener Butter genau glle
Stude begoffen, fo viel von der Brithe, in weldher fie
gefotten find, sugegoffen, daf der BVoden bededt toird,
und Peterfilie daruber geffreut oder mit Jitronenfdyeid:
hen belegt. Siehe bhiersu Meervetis mit Aepfeln.

Rarpfen in HButter 3u baden., Dip ju:
vor mit Salz cingeriebenen Stude (fiche Karpfen
su teifen) werden in einer jugedecten Schirfjel eine
halbe Stunde lang ffeben gelaffen, dann mit cinem
veinen Lappdhen der Shaum gut abgewifht, eine Kaf-
ferolfe mit cinem Pfunde Butter iber Feuer gefest,
voerm Diefe fteigt, der Karpfen eingelegt, darinne fo lange
gebaden, bis er fdyon geld ift und drei & Huppen Enos-
pelig find, und julest auf ecine Sduffel gelegt und
mit geriebener, in Butter gerdfteter Semmel beftreut,
Die Butter darf hierbei nidyt gefchont roerden, fie muf
im Kefjfel uber den Karpfen weggehen und die dtbrige
tann anbderweit verroendet werden. Wird aber der Karp-
fen vorber gefchuppt, fo wird er in GBried, unter tel-
dhen cine geriebene itrone gemifdht 1ift, umgemenbet
und dann gebaden,

Rarpfen mit polnifder Bribe. Do
geborig geriffene und gertheilte Karpfen (fiehe Karp-
fen gu veigen), deffen Blut man in €ffig auffingt,
it in ein Gefdyire gelegt, mit Saly ausdgerieben und
1 big 2 Stunden fiehen geloffen.  Sn cinen Keffel
mit Brunnenwaffer werden, ¢ine mit Relfen befteckee




