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Aalraupen

den, ¢he man den Fifch darein
thut.

Qlalraupén mit durdhftridhenen
Grbfen. Man reift die Aalvaus

pen auf, die Leber aber bleibt
unten am Hald bangen, nur daff
man ja die Galle fvegnehme.
Dann oafcht man die Fifche
fleiBig aug, gicBt €Rig dacuber,
und [aft fie, toie andere Fifde,
ficdben. Auch mwicft man tn den
Sud ¢in oenig Butter, um der
Hacte der Fifhe toillen.  Nun
fest man fdhone audgelefene Erbs
fen ang Feuer, lat fie tweid) fo-
chen, und treibt fie durd). Dars
nad) gieft man cine halbe Noflel
auten Rabhm davan, legf ein jtem-
liches Stud Bufter darju, wie
audh ettvad IMufcatenblubhe und
eint toenig toeiffenn Sngber.  Nur
feinen Pfeffer.  Diefe Bruihe
foicd 1ber die gefottene Yalvaus
pe geaoflen, und alled mit einans
per auf Kobifeuer ertoarmt.

Aaleaupen mit Lic{dienbribe.

Mean brennt die Fifche mit heiffem
FRaffer, reifit fie auf, thut dag
Eingeweide Dheraus, und Ferbt
fie. Darnach Dbratet man fie
fhon brann. Sie muffen aber
porher cine Stunde im Saly
gelegen fenn, auch auf dem oft
ftetd mit Butter Deftrichen tvers
ben.  Dann feyt man gedorrte
faure Kirfdhen jum Feuer, {treicht
foldhe, mwenn fie toeich gefod,
purey ¢inen Durdh{dhlag in ¢ine
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Aalraupen y

Gafierole, thut Wein , Suker,
Negelein, audy Citronen daju,
und [aft e8 fachte fodhen. Mare
fegt nun die AUalcaupen davet,
die auch gemad) fodhen. Sulegt
macht man cttvad Butter braun,
und [aft ibtt mit bineinlaufen.
Sodann legt man - die Fifhe i
cine Sdiffel, gieft die Brua
he dartiber, reibt Suder darauf,
und ftreut Fleingefchnittene Cis
fronenfchaalen daruber.

Naltaupen in fauer Fraut. Man

focht Diefed nidht gar ju tveidh,
feiget die Bruhe ab, und fdneidet
¢8 mit einem Sdneidbmeffer tlein,
Dann legt man ein guted Stuk
Rutter in cine Caferole, [aft s
Beid toerden , thut ein toenig
Sebl darein, toeldyed etwad ges
brannt wicd. Sduttet hierauf
dbag Caucrfraut in die Bufter,
und gieft etrwag Brube dariu.
Algpann reifit man die Aalran:
pen auf vorbefchricbene Art, {alze
fie ein menig cin, und (dft fic
eta eine Stunde im Saly Ties
gen.  Darnadh werden fre, wente
ber Schlier gar rein abgeftriz
chen morden, im Schmaly gez
bafen.  Ferner nimmit nman eis
e Schiiffel, madhet einen Fleis
nen Rand von Teig davum, [ez
ftreicht fie twobl mit Butter, thut
etivad Sauerfraut Binein, dany
eine Rage von Yalvaupen, 0oz
mit twechfeldeife fo fortgefabs
rent wird.  Endlidy begieRt niag
e oben mit Butter, ftreut Senvs
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