Maria Ludolfs

13. Karpfen in Rotwein.

Nachdem der Karpfen, 1 %2 Pfund fur 3 Personen, mit Salz sehr rein abgewaschen oder auch geschuppt ist, wiein Nr.
3 angegeben, und das Blut in Essig aufgefangen ist, wird er vorsichtig ausgenommen und in schmale Stiicke
geschnitten, dann mit 30 Gramm Salz, 1 Zwiebel, 10 Gewirz- und 10 Pfefferkdrnern, 1 Nelke und 1 Lorbeerblatt in
den Kessel gepackt, ein ERI6ffel Bier und soviel Rotwein dazu gegossen, dal es Uber dem Fisch steht. Wenn er

5 abgeschaumt ist, kommt 1 Theel6ffel Butter daran, das Blut mit dem Essig und einem Stiick Zucker, wonach der Fisch
einen schonen Glanz bekommt. Die Sauce [&3t man kurz einkochen und macht sie mit 1 ERI6ffel Mehl sdmig. Auch
kann man den Fisch noch mit einigen Kapern auf der Schiissel garnieren.
(125 words)
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