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diinftete Spargelerdfen geprefit {&. Abfdn. von ben Pflangen ,
Spargelerbjen), mit Glace und ein wenig Jucker gepoben, leidyt
dburd) einander gejhwungen, und tber die jierlidy angeridhieten
. Sauben gefdhiftter. Ober e mwerben bie Touben n ciner Preffe
gebodht, auf pwep Tbeile gefdhnieten und jierlicy angeridhtet. Die
@pdrge[erbfcn , eine balbe Maap auf vier Tauben, werden mie
pwen ©dbpflbieln legierter Tunfe vermengr, mit Glace, en
wenig Saly, Concassé und Jucfer gehoben, unbd fo die dreffivs
ten Rauben damiv begoffen. Die exfte At gibe den Tauben mehr
eigenen GefdymacE, bie ywepte eine beffeve TMiene,

Zauben als Gdrtnerfpeife. (Pigeons & la Jardimere.)

. Die von einanber gefhnittenen und in ver Preffe gebochten
Zauben (©. die Tauben mit weifem Nag.) wevben jierlid) ange-
ridhter, und mit einey febr heifen, mit Sucer und Glace gepos
benen Gdrtnerfpeife (&. Abfdn. v. v. Nag.) begoffen. :

T W W WD e e -

Drey und vievgigfter Ubfdnitt
BWom Katpfen

Dag Befdyledyt diefes uncer uns beFannten und Beliebten
Fleifches tft febr jablreidy, und beftebet aus mebr alg fiinfzig Gats
tungen, die man in drepy Familien abtbeilt.

Der gemeine Karvpfen unterfdeiver fih ald Sattung
burdy vier Bavtfaden, und turd) neun Sirablen an ver After:
flofie , wovon ber britte nady hintenyu {dgefSvmig ift. Sn Rud-
fiht auf die Bedeckung bes' Kirpers unterfdpeivet fich von ihm
der Spicgelbarpfen (Karpfentdnig) wd der Lederfare
pfen. Jener-hat {etnen Nabmen von ben aufevovdentlich grofien
Sduppen, weldye die vom gemeinen Karpfen an Gréfie drey
bis vier Mahl bertveffen; fie geben aber nidyt tber den gan;en
Leib, fonvern man fieht an mebreren Stelten des Unterleibes eine

- blaffe gelbliche Haumt. Ubrigens gleitht er in dev Geftalt und Lo
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bendart bem gemeinen Kavpfen; fein Fleifdy ift febr fehmacthaf,
Der LebdbevEarpfen bar gar feine Sduppen, fonbern nur
eine braune leberartige Haut.

" Die Korpfen wadyfen bis ju einer anfebnlihen Grife,
man bat im Anfange Ddiefed Jabrbunderts bey Frankfurt an
der Ober einen gefangen, der 234 Gllen lang, 1 Ele breit,
und 7o Pfund fdhwer war. Aucdy im Dniefter findet man fie
guweilen britthalb Cllen lang. Jndeffen find die mittelmdgigen
von emem Beffern Gefdhymacke. Jhr Alter bringen fie tiber pun:
bert Jabre, und in Keiden werbden Be;abnte mit bemoogten
Kidpfen angetroffen.

Sn Holland mdftet man Karpfen im Keller, inbem man
file in feudtes Mood {dhldgt, fie bdidt unter das Gewdlhe
aufbange, und ibnen Gemmelbrumen, in Mild geweidse, in
bas Maul ftopft. Anbere balten fie im Keller in Cifternen,
und filttern fie” mit Hrot, Salat u. dgl., um fie audy im
Winter fett ju baben. Wenn man fie in biefer Sabredyeit
Tebendig verfdhicfen will » pacfc man fie in Scdnee ein, und
gibt ibnen ein Grticdden in Branntwein getunftes Brot
in's Maul. '

Die Sﬁetcbfarpfen haben Eeinen fo veinen unbd angenehmen
@e@ma&, oie- bie %[ufsfmpfm, man Eanit ihn aber verbef:
fern, wenn man fie einige Tage vorber; ebe man fie effen
. will, in Flufwaffer fest. Bom Herbfte bis jum Kriibjabre find
fle am beften zu .geniefen. Aufer dem Fleifhe bderfelben be:
nuft man aud) in einigen Gegenden den HRoggen yum Caviar,
befonders fiiv die Juben in Poblen und in der Tnirfen, weil
Fein Jube den eigentlichen Caviar vom Haufen und Stdr effen
darf, denn biefe paben Eeine Schupven , und die jiidijfen Gee
fene erlauben nuv dben Genuf von {duppigen Fifden.

Siarpfeu mit emem NRagout (Sbambmb (Carpe 4 la
Chambord,)

Cin moglidf grofer und {honer Karpien wird nady ven
Ubfdpuppen, Aufmacgen und Auswafden freifweife gefpict:

~
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€8 wird nehmlidy ein bdrey Ringer brefter Streif vom Niicken
suth Baudye hin von der Haut entbldfe und fein gefpickt. (S.
Abfdyn. v. b. Spicken.) Drey Finger breit bleibt der neben lies
- genbe @treif mit ber Haur bevecft und ungefpicft, und nun
fo fort fiber bie gane obenliegende Seite; der Kopf wird mit
Snagat tiberbunbden, der Karpfen dann in eine rah'ge Caffetole
gelegt, mit einer Salibrithe (S. Abfdyn, v, b, Cinfdur.) gur
Hiifte ober vielmehr bis yu bem Gefpictren gendft, mit doppels
tem Papier belegt, bem gehdvigen Decfel jugedeckt, und mit
oben und unten andebradter Gluth swey bis ey unbd eine
balbe Stunde langfam geddmpfe. €5 bleibt gu bemerfen, daf bie
Ddmpfung weit vidtiger in einem abgeEiihleen Ofefi vor iy gebt.
Bor vem Anvidyten werben die gefvickten Streifent glafirt, uns
bevect nody etnmabl in den Ofen geftelit, btamit die Glace et
wag trocEne, dann nod) einmabl glafire, endlid) .aus dem Sube
geboben, eine Eleine FWeile abfliefien gelaffen, und nun ent:

bunben und abgetrocknet, tiber ein veiches Berte von dem NRa-

gout = Chambord (S. Abfdn. v. v, Nagoltt), weldyed in eine

[ fdhdn bordivte lange Sdpiifjel gefdyiittet wird, in feiner gangen
HevrlihEeit gelege. Gefpickre Kalbsdrdifen (. Abjdhn. v. b, Kals
be), glafivte Hithnerbriifte (&. Abfdhn. v, b, Hubn), Kapauners

| nodken (&, Abfdyn. v, b. Safdhen) und {done grofe Krebje (S.
Abfhn, v, b, Krebfen), von einer jeden Gattung ungefabr fechs
Gtiick werben in ungepwungener € pmmetrie berum und davtiber
gelegt. 3wdlf fdhéne in Portowein gefodte rliffeln (S. Ab{dn,
v, b, Fvdiffeln) werben mittelft @ilberpiefchen an den Karpfen
in aflen RNidtungen geftecEt , und o mit einem dem Anffivande
entfprechenden Anfehen aufgetiftht. (©. Kupfertaf. 7, Fig. 20.)

*

e Blau gefotferter Karpfen. (Carpe au Bleu.)

Cin fdbner grofer Karpfen wird aufgemadyt, inwendig ges
wafdyen und gereinige, bdev Kopf fberbunden, und fo obne Ab-
fhuppen in eine lange Gajjevole gelegt, mit Eochendem Gffig
uberbriibet , weldyes thn blau fdrbe, bdnn mit Salbriihe (S.
Ubfhn. v, b, Einf) doer bie Hdlfte gendft, mit oben und un-
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en angebracyter Gluth eine Stunbde langfam gedampft. Eine
aus vem abgefetteten @ube aemadyte Vutter- .umfe (@. Abfdyn.
v. b, DutterTunfen, und eine Sehale voll ber “Elaren Briibe
felbft , werden bey dem Anftifden befonbers bepgefefst. Ded bef=
fern Anjehens wegen wird biefer Fifdh tther ein bem Karvpfen dhna
(. fauges und breited, blinned, an beyben @eiten abgerunbe:
tes Bretdhen, vag mit Servietten dberbunden ift; - gethan, mit
fleinen @trdufdhen griiner Peterfilie vund herum Beftrenet, und
fo fiber eine mit @ervictten belegte Schiiffel aufgettidyt.

‘Scb fagte mit Abfidt, snur von inwenbdig gewafderi,« weil
mur bder, die @ duppen leicht 1iberElebende Schleim it Fodyenvem
&f{fig tibergofien blau madst, und folglich durd) das LWafden nidt
abgeiptilt werden varf. Hieraus felgt durchaus nidt, bafi natt
¢ weniger ffreng mit bem Neinligmadhen Halten diirfe.

Gefulzter Karpfen. (Carpe a la Gelée.)

”Der, dem vorbergehenben gleich beveitete Karyfen wird nad
bem Uberbritben mit Eochenbem Cffig, mit Ofterreicher LWein ges
ndft, mit vier fpanifdéin Jmicheln . ywslF Lorbeerblditern, eint

aen @trdugden Thymian, einem Glievdien Knoblaudy, €aly . |

und Pfefer gemtirgt, und nady dér Grbfie des Fifcpes ein bid
sey Stunbden (qut gugedecit) langfam geodhyt und bann fait ge
ftellt. Der @ud wird hernad abgefeibet, auf ten dritien Zhell
eingefodit , mit Epern dem Afpic gleidhy Flar gemadyt (&S, b
v, b, Briihen) und {uizen gelaffen; der nun fjber bie Sdiifiel ge
legte Rarpfen wird Erillant mit diefer Sulp verjicre, nd eine
9]?nt}9111mi[e befonbers bepgefenst. (&. AUpfdhn. vor ben Butter:
and Obl - Tunken,)

Kteine Karpfen von brey His vier Pfund werden abgefduppts
ser(dniteen unt anftdndig angerichtet. Dann mit diefem ihrew
Afpic veryiert ober audy auggeldf’t, und den Hiipnerbriiien obet
Kalbihun gleich tn cirer Form it der K._,ulg als ein @uljEudpen
anfgettfdhe. (& Ab{dn. v. b. Hubn, Hiihnerbriifte mt Gleifdh
ful3.) Die Fifde Haben vie Gigenfdaft, ibre Gallerfe nur langfam
ver fie ‘ungetenten € alybriihe mityutheilen, bem u {Felge i
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ber ju fuljente Rifch [ingere Jeit in biefer feingr Sulze blei-
ben, weldyes juglerd) fiie den Gefdymack ved @eridhted vortheils
bringend ift.

Rarpfen auf b6hmifde Art. (Carpe 4 la Bohéme.) ~

\Auf einen Kavpfen von vier Pfund Sdywere wivd ¢ine Gin-
brenne von brey EFIOfeln voll Mehl in einem halbent Pfund
Buteer fehr langfam hochbraun gevéfter, dann mit finf Maaf
ftarfem. bibmifhen BVier und einem Achtelmaaf Weineffig
Tunfe abgevithre, mit brep fpanifden Quwicheln; ywep gelberi
Riben, gwey Wurieln Peterfilie, eunem Kopf Sellerie, wur
vier Qovbeerbldttern, Thymiun, einem Bievtelglievden Kuoblaud,
ber @dpale einer Limonie, Saly, Pfeffer, Mustatblitthe, mit
einigen Gewitrgnelfen. und etwas Jimme gewirgt, mit einem
Shbpfidel weifem und einem LEfFel {hwary gebranntem Honig
gefifit, und fo anderthalb Stunden Fodyen gelaffen; der auf

Stlicfe gefdnittene Karpfen wird dbann binein gethan , fiber mic=-

telftarfem Teuer bis anberthalb Stunden gebodhe, nady einer Weile

bes AbEDIens aus der Tunke heraug in eine andeve Caffervole ge-
than, die Sauce durdh ein Haavtudy gepreft, tber ftavfem Feuer
auf eine halbe Maaf eingebodht, fobann mit Glace, Concasse
und Qmonienfaft gehoben, und o vom Léffel fpinnend dber ven
jierlich angevidyteten Karpfen gegoffen. Die Tunke muf fhwary,
gldngend, und eines pifant fiifiliden angenehmen Gejdmactes
feyn. Diefes nationale bobmifde ®eridhe hac nody den Wortheil
file {idh, daf es Ealt cben [o fdhymacEhaft, und vieleiht bem wars
men nody vorzuzieben ift.

Bon grofem Effece wird diep Geridye, wenn ed ammt bev
Edfttichen Tunke in eine glatte runbe Fovm dber einem halbfin-
gethoben und gefulzten Sulzaufguf angevidhter, mit Fleifdfuly
ausgefiilit, und fo al8 ein Kavpfenfuden umgeftiivyt, fiber einen
fhdnen Socfel aufgeri{dhr wird.

Gine Matelote von Karpfen. (Matelote de Carpe.)

Der abgefduppte, aufgemadyte und vein gewafdyene brey.
pfindige Karpfen wird auf ywep Fingey breite Sticte yerfdhnic

'
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ten, in eine Qafferole, bderen Woben mit fiinfyig daumgrofen
Stidden im Salywaffer abgeEodten fieijdigen ©pek, und un:
gefdbr die Halfre fo viel auf jwep Finger breite @tiickhen ges
fdnittenen Aaliijdy (S. Abfdhn. v. b, Aal) belegt ift, gethan,
mic dbrey fpanifdhen Swiebeln, gelben NRiiben, Peterfilienwuys
aeln und einem Kopf Sellerie belegt, mit vier Lovbeerbldttern,
Thymian, Saly, Concassé, adt Gewdrgnelben und einen
Gliedbden ‘Knoblaud gewtiryt, mit zwep BVouteillen Burgunbder,
in Crmangelung beflen mit rothem Lobofiser Wein, vier Sdpfs
[8ffel voll {dywarzer Brithe, und vier Lhffel Consomme gendit,
mit brey @ﬁ[onel voll in einem halben Pfund Butter abgearbeis
teten Nebls brécdentveife belegt , jugedecft, und mit oben
und unren angebradhter Gluth anderthald Stunden gefodyt, Nad
einigem Auskiiblen wird die Tunke abgefeibet, und auf ungefdhr
eine balbe Maaf tiber flarFem Feuer eingefodt, danm diber ben
in eine Sauce:Cafferole gegebenen Speck, und tfiber ungefdbr fo
viel Eleine, in @dmaly braun gebacene mit eben bem rothen
BWein weid) gefocdyte Jwiebeldien (€. Abfhn. v, b, LWurzeln und
Kaollen) , dann eiven ShSpflfel voll Champignons (&, Abfdn,
v, b, Jngred.), eben {o viel abgefodhte und auf Eleine ©tlickdhen
sugefchnittene Mildner - Veifdpel , und fo viel Artifhocen (S.
Abfdhn. v. d. Jngred.) gepreft, mit Limonienfaft und Glace ges
boden und Teid)t durdy einander gefdwungen, und indeffen in's
beife BVad geftelt. Der Karpfen und der Aalfifdy werben auiges
- thifrme tibev eine Dovdirte ©dyiffel angeridyeet, und nun mic dies
fem RNagout begoffen.  Rund berum wird das Geridht nody mit
fechs fdybmen in LWein getodyten Krebfen, wund mit eben fo viel
w Gemmelfdnitten, welde in Butter gebacken und mit Glace e
_ fridhen find , belegt.

Rarpfen auf englifdye Art. (Carpe & PAnglaise.)

Der jur vorhergehenden Matelotte gefdhnittene Kavpfen wird
mit drepfig bi viergig Swiebelden, adjt Lorbeerbldttern, einem .
@trdupden Thymian, Sal;, Pleffer, Sewdirgnelfen und JIng:
wer gewtivgt , mit eiver Maaf ftavk englifdem Doppelkier und
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einem &eitel Kovnbranntwein gendfit, gut jugedectt, vund Ders
um mit Meblpapp verpappt, wn einen jeben geiftigen Uusflug
abjubalten, und fo ywey Stunden im abgebiblten Ofen ge-
ddmpft,. Der Sud wird dbann durdy ein Haartuch in eine Caffes
vole tiber einen ftarfen CRIBfFel voll Mehl, das mit einem Wiers
telpfund Butter abgearbeitet worden ift, gefeibet, tber ftavEem
Feuer ju einer Sunke abgerithrt, und auf ywey Schopfloffel eins
gefocht, mit Cimonienfaft dann gehoben, und diber den fammi
ben Jngrediengien gehduft angeriditeten Karpfen gegoffen.

Rarpfen mit Kran. (Carpe au Raifort.)

Der rein abgefdhuppte, aufgemadyte, von einanbder auf gwey
Hilften gefpaltene, endlidy auf drep Finger breite Stiicfden ges
fdhnittene Karpfen wird mit einer halben Maaf Qﬂeueu{)e\ aBein
und eben fo viel Effig gendfit, mit einem SBiertelpfund Butter
belegt, mit Covbeerblatt, Salz, Pfeffer und Limontenfdalen ge:
wifryt, bdann eine bis anbderthalp @tunden dber mittelftarfem
Geuer gefocht,. endlid) gehdufe und gierlidh angevichter. Darriber
wird fein geriebener Krdn geftreut , und ein Theil des Suded
befonders bepgefest.

Karpfen mit feinem Krdutdhen. (Carpe aux fines
Herbes.)

Dei dreppfiindige Karpfen wird abgefdhuppt, aufgemadt,
auf drey Finger breite Sttickdhen gefdnitten, in eine mit Vutter
befridyene @dywungeafferole gelegt, mit feinem @aly und
Concassé beftdubt, mit vier GRISfTel voll feinem Kedutden (&S:
?ibf(i)ll- von ben feinen Krdutdhen) begoffen , genau bedect, und
i Ofen eine Stunde (ang geddmpft. Dev reid) entquikende Safe
ves Qarpfens muf in diefer Jeic bis auf ywey ERIOFel voll vers
f_‘“m’ft baben. Dag Geridht wird dann tiber eine Sdyiiffel ange-
“fbtﬂtr und dad Krdutdyen, weldes mit bem Saft einer Limo:
niig, einem Eticden Glace gehoben worden ift, dariiber gegoffen,
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RKarpfen im Ofen gebaden, (Carpe au Four.)

Der abgefduppte, aufgemadhte, von einander gefpaltene
bann rein gewafdyene und auf drey Finger breite StiicEden gefdynit:
tene Karpfen wird in eine Schwungeafferole, tiber einige Lorbeers
bldtter eingeridhtet, mit bem gehdrigen aly und weifen Pfeffer
gewtirgt, mit einer balben Mach faurem Rahm und ywey EHISf
fel voll feinem Krdutdyen begoffen, mit feinen Semmelbrbfeln
ftav¥ beftdubt, mit gerfaffener Butter ftarE befprit, und unge:
fibr eine Stunde im beifen Ofen gebacken; in diefer Reit foll
ter Rabm, ber durdy die {tarfe Hite und vurdy den entquillenden
* @aft verdlinng wordben ift, wieder gur Tunke verdbampfen, fo
wie audy. die Semmelbréfeln lihtbraune Farbe beFommen. Der
Korpfen wird bdann fhicdweife bebuthfam angevidytet , - unbd ber
ibvige Saft ald Tunfe befonders bepgefebe.

Gebadener Karpfen. (Carpe frite,)

Der abgefdhuppre utid gue gereinigte Karpfen wird auf St
e jevfdnitten, mit Saly und etwas weifem Preffer beftdubt
und in einem Porgellantopf an die Seite geftelit. Wor dem An:
tidyten werben bdie @riicke mit Mehl und Semmelbydfeln mittell
ved Jduf = und Abfdiebens in einem gefpannten Fude abgetrodnet
un Edmaly langfam gebacken, und dber ein reines Tud getbar
tamit ein jeder Tropfen des Fettes abivockne; endlich wird die:
fer vefd) gebacfene Kavpfen fiber eine jufammengelegte Serviette
E .;ngericbtet unbd aufgetifdpt. :

Smrpfen(;ungen als Matelotte. (Matelotte de Ldngue
de Car pes.)

Aus den gefpaltenen KavpfenEdpfdhen werden tie Jungen her:
aus genommen, vein gewafden und weif geFodt (blandirt), 0i¢
weife Haut wird dann abgenommen ; fie werben tibrigens fo wie
tie Matelotte von Karpfen behandelt (S. die vorhergehenden (-
vidpte), endlidh in einer Kvufte oder NRerfcafferole angevidyres
(S. Ub[hn. von ber Neifcaffercle). Die Jungen werden indef:
{en mebr alg RWeftanvibei! cines Ragouts, venn alg felbftftantiges

’
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" ®eridhe gebraudyt, gu diefem Enbde miiffen fie nad hem TWeifto-
den, in einer Salibriibe gargebod)t werden. :
Fafdhicter Karpfen. (Carpe farcie au Four.)

Ton pwey adgefduppren und aufgemadyten Kavpfen wird
bas Tleifd Berunter geldft ‘und fehr fein gejdhnitten, bdarunter
Eommen wdbrend ded Schueidens die Hilite fo viel Buster, b
die Hdlfte in Mildy geweidpte und audgeprefte Semmeln, wels
dhes jufammen wieber gefdnitten’, mit feds Epevdottern gedun:
ben, mit @aly und Concassé und vielen Lovbeerblirtern gewtinge,
bann ju feinem Terg geftofen, und durd) cin Sied geftrichen
wird. Eined der Gerivpe wird vom Kopfe bis jum Sdywetfe
unbefdddigt erhalten, tiber einen Placrfond getban , die NRipven
mit der Falde voll gelegt, bder BVaudy mit einem Fafen - Ra:
gout (&. Ubfdm. von bten Nagout) gefiillt, mur der nehml:
diei. Fajdhe gue bebecft uno’ fo viel wie moglih in die natur:
libe Hovm bes Karvpfen geftridien, bdas Gange wud nun mu
abgeichlagenen Cpern tiberfivichen, dann mit gus fehr dlinnew
‘gewalEren Rutrerteig audgeffodyenen Sdyuppen belegt, und
etmem Ofen anderthaldb Stunben gebacten. Dad Abnehmen voum
Plattfond und bas Unvidyren tiber die gebdrige @dytiffel unters
liegt mandyer ©dpwierigleic, man pflegr, um diefe Opevaton
ju erleichtern’, bdag Gervippe liber eine Platte FTeig ju hcbmu,
bamic fidh vag Gange leidht vom Bledhe tber die Seuiffel (dhre:
ben [affe. Gine pifante Tunfe wird befonbders bepgefetit.

Paulaner - Wiirfte von Karpfen. (Boudins de Carpe.)

Won einem dreppfiindigen Karpfen wiud alles Fleifd ab:
geldft und fehr fein gefdmiccen. = Gin Guigerdiprees von fechs
Cyern (@. Abjchn. von ten Cyern), ungefdbr bie Hilfre fo
viel als bas Gange, abgericbene in Mildy geweidhte dbunit aus:
geprefre Gemmeln, unbd ein balbes bis drey Wievtelpfund Buts
tev biu gethan, afled burc) einanvder nady einmmabl febr fern
gefhnisten , mit Saly, Concassé, Sngwer, viel  Thpmian,
Uorbeerbldttern und Musfatnuf gewtirye, mie fedhs Eyervostern
getunbent , ‘unt endfidy fewn geftofien ; aus biefer Fofde wer:
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ben fingerlange und bicke Whirftdhen gemadit, weldhe mit fei-

nen Gemmelbrefeln aufgelegt, wund auf einem mit Vuttey be:

fvicdhenen Platfond gebraten werden. Eine pifante Tunke wird
befonbers bepgefest, die Wiirftden werden audy als Velege
eines Gemiifes gebraudyt. :

T

LBier und viergigfter Abfdnitt.
Bom Hedten.

Der Hedht, ein Raubfifd von flolzen Eibnen Gebdrden,
erceiit eine ©dhwere von breyfig bis viergig Pfund. Seine
Groge fpridt indeffen nidyt gu feinem Bortheile, denn die von
gwep bis dbrey Pfund Schwere baben in DBetveff der Milbe und
Seinbeit ibres Fleifdes bey weitem den Worzug vor biefen.

Der Hecbt wird flir nody gefunder gebalten al8 ber Karpfen,
mnd ber Genuf desfelben von den Aryten audy {hwddylichen Per:
fonen erlaubt. Seine Lebler ift befonders delicat, Eines befonbe:
ren Umftanbes ift hier Crwdbnung ju thun, nebmlich das Ablie:
gen over Pirbeliegen der Fifdhe; von dem %orurtbei[é veyleitet,
bag die Fifde lebend in die Kiidye Eommen miiffen und weldes
fid nuv auf die Eleinen Karpfen, Sdlaine und Weiffifche be:
iebt, bat man bie Beziebung auf alle Gattungen Fifdhe aus:
geoehnt. €in gevinger Grad der AufmerEfamEeit hdite uns fdyon
lange eines anbdern belehren follen. - Gin bdreypfinbiger Hedt
. feiich gefdhlacbtet und abgefodyt gibt uns ein Hartes gefdymacklos
fe8 Fleifd); verfelbe Hedyt abgefdhladytet und unter einer Tem?
pevatur von jebn Grad fiinf bis fedys Zage lang abgelegen, gibt
ung ein gan; anbderes febr sartes und fein fdhmectendes K leifth.
@oldyes Mifrbeliegen ift bey den alten Fifden, die Ermiges Fleifd
haben, erforderlid), felbft die Forellen nide ausgenonmen.

{
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