Gebadener Karpfen.

Derfelbe wird, wenn er gefduppt und feine Ofren ans-
gefdnitten, fauber gewajden; it er fehr grof, fo tft e8 beffer,
ihn in Otiide zu fdneiden, andernfalld fann er gang ge-
laffen werben. Dann falt man ihn ein, (GFt ihn etma eine
Dalbe ©tunde fjtehen, trodnet thn Hernach ab und Fehet thn
i perrvithriem &1 und Semmelmeh? um. Dann wird er in
biel Butter fdynell {hon gelb gebacfen.

Gebratener Karpfen mit Wurzeln.

Gin fdoner Rarpfen wird gut geveinigt unbd auf beiben
Seiten, vom Kopf bis jum Sdweife, bié auf’s Kreuzbein
tn gwetfingerbreite Stitde eingefdynitten, dann gefalzen und
mit weiffen Pfeffer eingeftrent. Hierauf wird er auf eine
flacye Cafferolle gelegt, mit Butter begofien, mit feinen Semmel-
brofeln beftrent, baju Lorbeerblatter, Ruttelfrant, ein Stiid
Citronenjdale und audh) ein Seitel Rabm gegeben; woranf
man ihn in der Mohre jhon braun braten (Gft, His er weld
ift, wabhrenddem man ihn nod) oben mit Butter begiefit und
etwad fetn gejdnittene Krduter bagu legt. Bum Anviditen ntmmt
man den Fijd) ausd ver Sance, legt thn auf eine lange Sdiiffer,
gavnivt thn mit in Saljwaffer gefotteren Erdipfeln unbd gibt
aud) die Fijdfauce, welde man, nadydem man etwad Suppen-
®lace und Citronenfaft dazu gegeben, auffochen gelnffen unbd
pafiiet Bat, in einet Sauctére dbamit feiff jur Tafel.

Gefiiliter Karpfen.

Ot derfelbe gejhuppt, anégenommen und gewajden, fo
wird dbie Leber und der Rogen mit Bwiebeln, Peterfilte und
©ped fein gemiegt, ba8 Gehadte mit etwas in Mild) einge-
weidyter Semmel und einem grofen Stitd Butter geddmyft,
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mit Saly und Bfeffer angevithrt, der mit Salz eingeriebene
Fifh damit gefillt und zugendht. Dann wird er in Butier
langfam gebraten, wdbhrend er bdabet immer mit zerlafjencr
SButter und Citvonenjaft betrdufelt wivd. 3t er fertly, fo wird
er mit Citronenjdmiten umlegt und fervict,

Karpfer in fhivarser Sauce,

Das Blut wird beim Abjteifen mit Effig abgefangen,
ber Fifdh, vorziiglich Karpfen, Schlethen oder bergleichen, ohie
Ausmwafden 3u Stitden gefdinitten, etngefalzen und cine Weile
[tegen gelaffen; dann gibt man Butter, gelbe Ritben, Kobt,
Sehalotten, Tymian, Pfeffer in etne Cafferolle, davauf bie
Fiichititde, befirent fie mit Brdfeln von fhwarzer Brotrinde,
bedectt 8 mif dem Blutefiig und Erbienbriihe, ditnjtet e& und
ftrefdht ble Sauce dburd) ein Sieb bdariiber.

Stirl odber Karpfen anf eht ungarifche Art.

Der Stirl oder Karpfen wird gut und rein abgejduppt,
gebjfnet und das Blut mit einem Gefdfe, in dem fid) guter
Gfftg befinvet, aufgefangen. Der Fijdh wird dann in wei
fingerbreite Stitde gefdnitten, gut eingefalzen und fo anfj einer
Sdiiffel eine halbe Stunde lang fjtehen gelaffent. Sodann
voftet man in einer Cafferole eine gange, gejdnittene Swiebel,
etne gelbe Mitbe, Peterfilie, eine Wurgel Sellerie, 3 Kohlblétter,
3 Qovbeerbldtter, einige Stiiddjen Kuttelfrant und gange Pfeffers
torner, wie aud) eine fingerlange Citronenjdhale mit Butter vedt
fdon braun ab, ftaubt dies mit einem Loffel voll Wiehl und
etnem ©6ffel voll gejioffenem Buder, filllt den mit Blut und
etwas Wafjer gemengten Efjig darauf und [(afit bied alles
eiie ©tunde gut ausfoden. Dann legt man den Fifdh in
eine Gafjerolle, feiht das mnod) zuriictgebliebene jalztge Blut
ebenfalle ju dem anderen Subde und [t diefen gut ausfodyen,
fo dbaf man jede Nitbe leidht mit dem Fingern zerdriicten famu.
Den gangen Saft paffict man hieranf mit Waffer auf den
Fijh und (GGt ihn darin ecinige Winuten auftoden, wobei
man ju adten Hat, daf er fid) ja nicht verfode. Unfj eimer
langen Fijhichitffel wivd der fo bereitete Stirl ober Karpfen,
mit Erddpfein garnict, hetf jur Tafel gebradt,




Hechte griin.

WMan nimmt entweder Hedjt allein oder Hecht mit Aal,
eventuell mit Barfdh), Schlet oder Quappe gufammen, (4@t die
in Gtide gefdnittenen Fifde in Waffer mit Salz, Gewiirg,
Bwiebel, in Stitde gefdmittener Peterfilienmursel weidy fodjen.
Nadydem tidtlg abgefdhdumt, fiigt man ein Stitd Butter,
ctiva8 geriebene Semmel und wmit einer Bwiebel jujammen-
gehacte Peterfilie hinguw und [Gft die Sauce titchtty einfochen.

Hechte an fieden,

Lenn der Hedit gefhuppt ift, wird ex audgetiommen und
fauber gemajdient, in BWaffer, in weldyes Bwichel, Wetn und
ein wenig GEfftg, Lorbeerblatt, Citronenjdhetber, Salz unbd
Pieffer Fommen, gut zugedectt gefotten. Man Lann eine Fijdh-
ober Butterfauce dazir geben.

Gebratener Hecht mit Senffance,

Gin Dedit wird gevetnigt, gefalen und tn ciner langliden
Dratpfanne in der Nohre gebraten. Dann mad)t man eine
Sarbvellenbutter (bie Sardellen werben gereinigt, mit ber
Butter im Morfer gut geftofien und burd) ein Sieb durdy-
gedritcit), befiveid)t damit wibrend des Bratens den Hedyten,
bamit er den ®ejdymad davon erhlt, und gieft einige Loffel
voll Suppe auf die Pfanne jum Safte. Ferner madyt man eine
Butterjauce, feiht den Fijdhjaft bagit, und gibt auferbem nod
guten Rahm und Senf dazu. DVer Hedht wird auf einer ldng-
Liden Fifchichiiffel angerichtet und mit gritmer Peterfilie garnirt,
und ote Senffauce in etner Sauciérve dagu fervirt,

Heht mit Galle,

Beveitet ein Stiid Butter fromdiifd) und gibt bazu in
etne Cafferolle fein gerbritdte ©djalotten, Bwiebel nebjt bdret
Loffel Rahm, in welde dret Trobfen von der Galle gut ber-
mijdht worden find; davein legt man den gefdyuppten, aidgenom-
meneit, gewajdenen, in Stiide jerjdhnittenen und gefalzenen
Dedht gum Auffieven,

Shill auf bitvgerliche Art.

Dean fohuppt den Sehill mit einem {charfen Meffer gut
ab, fdneidet ipn auf dem Boudye auf, entfernt die Gebdrure,
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bag8 Blut und die innerven Flojfen, wafdt ihn dann tn Fwei-
mal ‘ober nad) Bedarf dfter gewed)jeltem frifdyen Waijfer fo
Tange aug, bi8 8 vein bleibt; Bievauf wijtht man dven Fifd)
mit einem Tude gut ab, gibt thn in ein langes Wanbvel mit
Ginfats, jalzt thn ftarf in- und ausdwenbdig, und [EFt ihn wo-
moglidh im Saly eine Stunbde liegen, fiillt bann foviel Waffer
davauf, bafi e8 fingerhoch fiber den Fifd) geht, und fiedet ihn
gletd) tn demfelben Wanbel. Wenn derfelbe einen Subd gemadyt,
wird er vom Fewer entfernt und bis yum Gebraudye an einem
warmen Orvte aufbehalten. Bum Unriditen nimmt man ben
ijd mit vem Ginjag aué dem Wanbdel heraus, [Gft thn vom
Waifer gut abrinnen, legt ihn auf eine (ange Sdiiffel, begicft
ihun mit Deiffer Butter uud garnict thn mit griimer Peterfilte
und etformig gejduittenen Grddpfeln, die man im Salzwaffer
gefotten hat. Bum Sdill wicd cine feife, geflirie Butter in
einer Sauctére fervirt.

Weifififche su Fochen,
Sie werben gejhuppt und geveinigt. In das Waffer sum
Kodhen derfelben gibt man etwas GCijig, Bwicbel, Piefferforner,
eine Sdjeibe Citrone und Salz.

Flupfifhe au braten,

Nadybem fie geretnigt und vorgeridytet find, wenbet man
fie tn Wiehl ober geftofjenem Bwicbad um, beftrent fie mit
©aly und bratet fie jhuell auf offenem Feuer. Grofe Fifdhe
fhaltet matt zum Braten dburd) und fdhnetdet jie dann in Stitce,

Stodiifh.

Bwar erhalten wiv denfelben meiftens fdon gewdffert
unbd gellopft aus den Spegeveildben, aber die oft jehr mangel-
bafte Bu- und Borbereitung madt e8 rathjom, bdied bet
grofierem  Bedarf felbjt ju  beforgen. Der Stodfifh wird
3 bis 4 Tage vor dem Gebraudy etne halbe Stunde in Waffer
gelegt, dbann mit etnem Bolzernen Hammer fo lange geflopft,
ohne ihn jedod) 3u gerfepsen, biS er (oder geworben ift. Dann
wird er in 10 big 12 Ctm. breite Stiide gefdhnitten und
2 b8 3 Tage an einem Fiihlen Ort in Soda obder Kalfwajfer
gelegt, hteranf gefchuppt und b8 yum Gebraudy in frijdyes, weides
Brunnenwaffer gelegt, welded aber tdglid) dreimal gewedyfelt
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werden muf. Werben bdie Fijde [don jubereitet gefauft, fo
febe man bdavanf, daf bas Fleifd) fhon weif, ja nidt gelb
ausfehe. Die mittleren Stitcfe des Fifdhes find bie beften. Der
gehortg vorbevettete Stodfifh) wird nun vom Rildgrat, dent
Ordten, den Floffen und von der Haut befreit, die Stiide
werden tn ein Tuc) gebunden und ofhne Salz mit faltem
Liaffer sugejesst. Fangt das Waifer an, etwasd zu fddumen, fo
wird der Fifd) weggenommen, zum Steben darf das Waffer
nidgt fommen, 8 foll nur Blajen werfen, fonft witcbe dasd
Sletfd) des Stodfijdes havt. Ghe er angeridhtet wird, muf
cv eintge Augenblide auf den Durdyfhlag gelegt werden; dann
gibt man thn mit gedimpften Karvtoffeln und zerlaffencr Butter
st Tiid). Damit die Stitcde weniger zerfaien, fann die Haut
auch erft nachvem er fertig ift abgezogen werden. Statt mit
Rartoffeln fann man thn eucy mit irgend ciner Butter:, Sar-
ocllen ober Peterfilienfouce zu Tijdje geben.

Gebadener Stockfifeh.

Pean fdhretdet aus dem gut ausgewafdencn Stodfifd swet
fingerbreite und bdaumlange Stiide, die, eingefalzen wie ein
Braten, eine Stunde liegen gelaffen werden; dann driidt man
oa8 Waffer gut vom Fifhe ab, ftaubt ihn mit WViehl ein
und Dbadt ihn jdnell aus heifem Sdymalz, worauf das Sauer-
fraut dbamit belegt wird.

Forelle mit Adpif,

Nadhdbem man die Forelle abgefocdht hat und fie erfaltet
tjt, nimmt man fic behutjam aus der Briihe, legt fie auf eine
Sdyitfjel und begieRt fie mit halberftarctem Fleijdhgallert, bis
jie mit dem Gallert iiberzogen ift. Nun richtet man fie auf
einer Sdyiifjel an, garnirt fie mit gefodyten Giern, RKrebs-
dwangent, Peterfilic und gibt Efjig und Oel bdagu.

Geraucherte Lachsfovellen mit Kanapées und Aspif.
Lachsforelfen werden in 2 fingerlange und 2 fingerbreite
©tiide gejdnitten, und in ber Witte einer fladen runben
Sdjiifiel angeriditet. Hierauf werden 2 fingerbreite, lingliche
und otevecfige Semmelfpalten gefdnitten und ctwas trocdnen
gelaffen. Sardellen werben mit Butter, friiher gereinigt und
pann gut jujammengejioffen, bdurd) ein Sieb pafjirt und
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mefjevviicdlenbid auf die Semmclipalten geftridien. Aus Sar-
deflen werden (nad) der Linge der Sarbdelle) fchmale und lange
Gtreifen gefduitten, etwa in der Breite eines ftarfen Wieffer-
ritdens, bie befirichenen Semmelfpalten werden am Rande im
Biered bamtt belegt, was bdie Einfafjung bildet, und Sar-
bellenftveifert freuzjormig bdavitbergelegt. BVier Eier werben hart
gefodht und dte Dotter durd) ein Sieb gedriidt, von mwelden
man fie langjam abntmmt, wetl jie durd) dad Pafjiren eine
fhine (ngliche Form erbalten; das Gartgefottene Eiwetfy mivd
mit etnem Weeffer fo fein wie dbag Gelbe ujmmmengehadt,
Ghenfjo werben Kapern und griine Oliven gany fein gehact
und der Saft durd) efn Tud) weggeprept. Damit deforive
man nun die Kanapée’s in der Weife, daf in efnem der
mit Sarbellen befrdngten Theile das8 Gelte, entgegen dad
HBetfie, und in den betben Gettenthetlen Griin (Kapern und
Oliven) gelegt wird. Pian garnivt den Fifch in der Runbdung
mit diefen Kanapée’'s unbd quferdem an ber Seite mit groficn
brefectigen Aspif-Croutons. Gleidjzeitig werden bdazn aud
Savbinen, mit Aspil beforivt, hernmgeveicht.

Gebackene Anfjtern.

Die Auftern werben von dbem f[dhwarzen NRing befreit
unbd mit einem Dieffer ausgeldft. Dann fommt auf jede Aufter
einn wenig Citronenfajt, mit Semmelmehl vermijdte Sars
bellen, nebft einem Stitdden Butter. Sie werben im Badofent
gebaden, big fie einen gelben Ring befommen, und mit Ci-
tronenfdjetben auf einer Platte angeridytet.

Aal gebacken.

Mart fchneidet dent gefchlachteten Aal in Stiide, laft
dlefelben ein paar Stunden mit Saly und Pfeffer liegen,
trodnet fie ab, wdlzt jie in G und Semmel, ober beffer
Paniermehl, und bact fie von beiden Seiten braun. Wdan gibt
Jiemouladenjauce dagi,

Gebratener Aal.

Man {dlagt dem Aal Kopf und Sdiweif ab, bdie beide
weggemworfen werden, bann wird dte Haut abgezogen, wajdt thn
fauber aus und jchneidet thn in Stitde. Wenn diefe eine Weile
etngefalzen gelegen Haben, fedt man {ie an elnen Spicg und
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bratet fie unter fleifigem Begiefien mit Butter, unter ber fidy
Limonienfaft, geftoffene Gewiirgnelfen und Minstatbliithe be-
finden. Beim Unvidten auf die Sdyiffel gieft man die Sance
aug dver Bratpfanne dariiber.

Aal in Gelée.

Uale tn Mittelgrofe werden mit einem Sdnitt quer
iiber ben Ropf getodtet, danm mit Saly abgericben und von
alfem Sdylamm befreit. Hievauf jdhneibet man fie in Stide
und fet fie mit Waffer, Lorbeerblittern, Gewiirz, vielem
Saly und feingefdnittenen Bwiebeln auf und [(dft fie wetdh
foden. Wabhrend des Kodjens feit man ctwas Gifig hngu.
Dann werben bdie Aale heraudgenommen und die Sauce muf
red)t fury einfodjen. Unterdeffen arrangict man bdie Wale in
einer Form, gtefit dle Sauce durd) ein Brihfieb bdariiber
unv [t fie fo evfalten. Angevidhtet ferbirt man den Aal mit
Eifig und Oel.

Barbe
wird gefduppt, ausgenommen, gewafjdhen und in Waffer mit
Peterfiltenmwirrzel und Gewiivy gut gefodht, mit brauner Butter
und Mojicid) oder mit holdndifer Sauce ju Tijh gebracht.

Gcbratene Batfde.

Die gefduppten und ausgenommenen Barjde Ferbt man
mit etnem Weffer ein und [4ft fie einige Beit eingefalzen
ftehen, dann panirt man fie mit Gt und geriebener Semmel
ober Panfermehl und bact fie von betden Seiten biibjdy bramm.

Hiringe.

Srijde Hiringe Hoben weifes Fleifh und feinen Hap-
[ichen Thran- ober Fifdgerud); die Augen liegen flady. Aeltere
iringe legt man nad) dem Ausnehmen und Ubwajden
20 big 30 Stundén in frifjdes Waffer, follen fie zart und
eiff werben in Mild). BVor dem Unridten werden fie ab-
gesogen, in groffe oder fleine Stiide gefcdmitten, mit Gffig
und Bwicbeljcheiben anf die Schiiffel gelegt. Gewdhnlidy legt
man die zerfdnittenen $Hdvinge in threr Form wieder -
fommen auf eine flade ©dyiffel unbd legt die Bwiebeljeheiben
georbnet bazi.




Gebactene Haringe.

Die gereinigten und vorbereiteten Haringe werden gut
eingefalzen, nach etwa etner Stunde wieder abgewafdhen, in
eier Mifdung von Mehl und gejtoffenem Jwicbad nebjt ein
wenig Saly umgefehrt und in Hellbrauner Butter, der man
auch) anbdered guted Fett betmijchen Yanm, fiber rajdem Feuer
in einer Gofferolle gebacten. Wl man fie mariniven, fo legt
man die volig erfalteten Hivinge in einen Steintopf ober
Glaggefify und ibergieft fie mit einer Marinade von Efjig,
welde mit Yorvbeerblittern, Nelfen und Nelfenpfeffer aufge-
focht unbd gleichiall8 villig falt gewordén {ift.

ARaucherhaving in Oel,

Befreit von Haut und Griten, wicd der Haring in
todhendem Waffer abgefpitlt unbd getvodnet, Wenn derjelbe Falt
geworden, wird er in Oel gelegt und mit gangen RNelfen durdy-
jtochenr. Wird auf Butterbrot gegeffen.

Marinirte Raucherharinge.

Der Hirving wird 3wilf Stunden in Mild und als-
dann nod) etne Stunde in folgende Marinade gelegt: Bmwet
bi8 dret Champignons, ein Bund Peterfilte, eintge Shalotten-
gioebeln und etwad Oel. Nadjdem ber DHaring aus bder
Pearinabe genommen, wird derfelbe mit gebranntem el
beftrent unbd in der Cafferolle gerdjtet. Wird mit Butterbrod
jervivt, In Sitdfranfreidy werben zu der Marinade einige
Bwiebeln hinzugenommenn.

Fifdbragout in Mufhelfchalen.

PWan fdnetdet entweber einen Hecht, Karpfen ober einen
friffen Sdelififd) aus der Haut und ben Griten, wajdht ihn,
trodnet thn auf etem Tudje ab und fdhueidet ihn in grofe
Wilcfel, falzt thn, madht 1hn in Butter und Citronenjoft anf
langfamen Feuer ferttg und fdhiittet ihn auf ein Sieb, damit
ote Flitffigleit ablduft. Man madt nun eingebranntes Weif-
mehl nad) der Vorfdhrift, giefit den entfetteten Fifchfond nd
Briihe davauf, focht eine feimige Sauce davon, fesit ein Glas
Lein 1, und fodjt die Sauce unter bejtandigem Rithren
it efn, zicht fie mit cinigen Gibottern, Sarbellenbutter und
etwad Citvonenjaft ab und vermifdht den Fifch bebhutjam damit,
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um ihn nidt jut zerrithren, fiilit bas Ragout tn Mujdjeljhalen,
beftrent e@ mif einer Mijdhung von Semmel und Parmejan-
fije, tropft Rrebsbutter davitber und backt die WMufdeln tm
heifen Ofen u fdyomer Farbe.

Schnecfen zu fiedben.

Nachvem die Schneden vedht fouber gewajden find, feht
man fie mit fiebendem, ftarf gejalzenem Wajfer u und (Gft
fie 1 bis 2 Stunbden fieden. Nachdem fie herousgenommen
unbd etit wenig abgefithlt find, zieht man fie mit einer Gabel
ausd bem Pdausden, entfernt das obere jdhmarze Hautdjen,
{hrietbet den $ing und die Spitchen weg und veibt fie gut
mit Salz ab. Damit bder Schleim fich [6ft, britht man fie
nodmaté ober wdfdt fie ein paar Pal in laitem Waffer.
uf diefe Weife mitffen die Schneden zu jeder Avt Subereitung
gefotten werben.

Das Schlachten der Fifche,

&3 it eine befannte Thatfadhe, daf bdie Fifdhe bdefto Defjer
jhmedert, fe fcdueler fie nady bem Fange getobtet waurden,
ebenfo, daf fie tmr Auslande evft fury vor bem Bubereiten
gefchlachtet werden. Ein bdeutider Sdyriftfteler dufert fid) in
jeimer Retfebefdyreibung: , Jeder, der Holland befucht hat, wird
sugebent, baf die dortigen Fluf- und Seefijde ungleid) {dhmad-

Bafter find, aud) viel fefteres Fletidh haben, als die in anderen

Lindern auf den Tijch gebradhten.” Dies tft die Folge davon,
pafy in Dolland bie Fijhe im allgemeinen viel jdneler ge-
todtet werden. Ein Grund fitv das fpite Sdyladyten ber Fifde
fann in der im Publifum beftehenden Anfidt gefunden werden,
vaf3 baé Fletid gefdylaciteter Fifdhe zu fdnell tn Faulnif iiber-
gehe. Diefe Meinung ift inbeffen folfd), denn das Fleifh von
ijchen, die fogleidh), nadhdem fic aus dem DWaffer famen,
getdbtet wurden, halt fid), wenn man e Tl und luftig anf-
bemwafrt, mindeftens, 48 Stunden gut. Die fdyuelljte und jwed-
mapigite Avt, Fifde u todten, befteht davin, def man durd)
cinen Sdnitt mit einem jdarfen und fpigen Wejfer didt
hinter dem S$opfe bas Gehirn von der Wirbelfdule trenut.
Durd) diefe Todtungsdart wird aud) das Abjuppen bedentend
erletcytert, befonbers, wenn man den Fifd) nach dem Sdladyten
2 bié b Setunbden (nicgt Minuten) in Waffer HHegen 1EHL
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