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Swiebel , eine Paftinab:, cine Peterfilienwursel, eine
balbe Mobre und eine halbe Selleriervursel, jedoch alle
in fdyieferige Stide gefdhmitten, gethan, dann gefal:
ger, uber Dag Feuer gefest und fobald o8 Eochen till,

- Dz guvor mit einem teinen Lappdien qut abgewifdten -

und von dem Sdaume gereinigten Kavpfenfiude mit
heipem- Cffig geblduet, und fobald das Waffer im Kef-
fel fiedet, nach der unter dem Artifel Karpfen blau
guw fieden, angegebenen Ordnung in den Keffel cin:
gefegt, der Cffig mit dem Blute jugegoffon und bei:
nabe cine Stunde gefodyt. Damit er aber unten nicht

- . anbrenne, terden juvor ein paar ausgefodhte Stidfen

S0ty unten_in den Keffel gelegt. Dann wird der Karp:
fen vom Feuer genommen, mit geriebenem Plefertus
chent beftreut, mit gerlaffener Butter begoffen, nod) ein
wentg auf elne warme Stelle gefest, mit der Cierfu:
denfdhaufel auf ecine Schuffel gelegt, die Brithe durch-
gefhlagen, wenn fie ju did iff, mit rothem Weine ver--
dunnt, uber den Karpfen gegoffen und diefer aufgetragen.

Auf eine andere Avt fiedet man eine Kanne Bier,
falst e3, [aBt e8 cine Weile flehen, gieft ¢8 in einen
Fifhtefjel, legt Wurgelwert, wie oben angegeben, Hinein,
und fegt, wenn e8 fiebet die Karpfenfticde mit den
Sdyuppen nad) unten gefebrt hinein, giehit das aufges
fangene Blut binein, GGt e8 fo lange fieden, big die

Bripe did iff, und thut nodh Butter und Suder hin-

ein.  Man fann aud) fraher eine Brodrinde mit hin-

3 thun,
Rarpfen 3u reigen. Am Kopfe wicd ein
Ruerfchnitt gemacht, deejelbe durdhgefpalten, mit dem




