Maria Ludolfs

33. Gebackene Schalle.

Die gehtrig gesduberten, geschuppten, von Kopf und Flossen befreiten Fische, 1 %2 Pfund, werden in Stlicke
geschnitten, mit Salz bestreut, mit Essig besprengt, eine Stunde beiseite gestellt und mit einem Tuche abgetrocknet.
Nun bestreicht man eine, Ofenhitze vertragende Schiissel mit Butter, streut eine Schicht geriebenes Weil3brot und
gewiegte Petersilie auf, befeuchtet dies mit einigen L6ffeln Bouillon aus Fleischextrakt, legt die Fischstiicke, und

5 zwischen diese kleine Butterstiicke darauf, Uberstreut den Fisch dick mit geriebener Semmel, Petersilie und
Butterflckchen, stellt die Schiissel auf einem Dreiful3 in den Ofen und begief3t das Gericht wiederholt mit zerlassener
Butter, es vor dem Anrichten mit dem Saft einer viertel Citrone betréufelnd.
(104 words)
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