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Maria Ludolfs

15. Kar pfen blau.

Der Karpfen wird dazu so abgerissen oder geschnitten, daf3 die Riickengréte ganz zurlckbleibt; ist man bis zum
Schwanze, so fahrt man mit dem Messer durch und spaltet denselben mitten von einander in ganz gleiche Teile, dann
schneidet man den Fisch in Stlicke, legt sie alle neben einander auf eine Schiissel und blduet sie, indem man auf 1 %2
Pfund 3 ERI6ffel scharfen heil3en Weinessig dariiber giefdt, wobei man aber jedes Stiick treffen und die Schiissel
geschwind zudecken muf3. Unterdessen setzt man einen Kessel mit % Liter Wasser, so dal3 es nachher Ubersteht, auf,
salzt es besonders stark und thut eine Zwiebel, etwas Wurzelwerk und ein wenig Gewiirz daran. Sobald das Wasser
anfangt zu sieden, legt man den Karpfen stiickweis hinein und zwar unten die Kopfstuicke, dann die Mittel stiicke und
darauf die Schwanze. Die Schuppen missen bei jedem Stiick nach oben kommen. Bei hellem Feuer [&3t man ihn so
drel Viertelstunden sieden, nimmt ihn dann ab, thut ihn auf eine flache Schiissel und begief3t ihn mit geschmolzener
Butter. Nun gief3 man noch ein wenig von der Brihe, worin er gekocht ist, mit in die Schussel, doch janur so viel,
dai’ der Boden bedeckt wird, streut 1 Theel 6ffel klein gewiegte Petersilie dartiber oder belegt den Fisch mit
Citronenscheiben und trégt ihn so zum Speisen auf. Man gibt ihn zu Tische mit brauner Butter und Meerrettig, den
man auf dem Reibeisen reibt und mit etwas Essig und Zucker vermischt.
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