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butter, dain etwad englijden Senf oder Senjjauce mit Krauter (Seite 125),
und belegt fie mit Haringjtiicen.

Butterjdnittenmit Laddoder Shinten Anj Sdnit-
ten bon Kornbrot ftreicdht man frijdhe oder Sardellenbutter und bejtrent jie
mit fein gehactten Schinfen oder an Fajttagen mit gerdudyertem Ladhg, weldye
leptere man aud) mit foldyen von Kaviar gemifdht aujlegen tann. Oder man
legt ditnne Scheiben auf die mit fier Butter didk bejtridhenen Brotjdnitten.

Mitvohem Fleifde Cin Stidden miitbed Rindfleijd, am
bejten bom Qungenbraten fdhabt man aus den Fajern, gerdrittt und Dhact
e8 dann, und gibt Salz, Pfeffer und etwas Swicbel oder Knoblaud) dazu,
mijdyt e8 mit ctivag Butter; und jtreidyt c8 auf Snitten von Brot mit
jither Butter beftrichen, und legt wicder Butterfdnitten daviiber. Nebit den
genannten Getviivgen fann man audy Mudcatunp ober Limonienfdyalen, und
bei Smiebel Thymian, bei Knoblaud) Majoran dagu geben.

Cinfadye Thee-Sdhnitten. Man fteeidyt fitpe oder Sardellen-
butter auf fleine Ednitten von Brot oder Weden, ober man legt drei dilnne
Deftrichene Brot{dynitten aufeinander unbd jdneidet fie yu jdmaken Stiiden ab.

Filde und FildyIpeifen.

Abgejottene Fijdye.

Blangefottene Dagu cignen fid)y nur joldye Fijcye, welde man
nidht dhuppt, ald: Forellen, Ladyje, Salblinge, Huchen, Rutten, Hechte u. dgl.
oa nur der Schleim der unverlegten Hant blaw witd, Man [dpt die mit
einem Scdlage auf den Kopf getddteten Fijdhe 10 bis 15 Minuten abliegen
(denn twenn man fie gleidy focht reipt die Haut, und wenn Fijdye jdon lin-
gere Beit todt find, werden fie nicht blan). Dann fehneidet man den Laud)
nad) der Lange auj und nimmt die Cingerweide and, was in faltem Waijfer
gejdhehen mup. Nian fodyt indefien gefalzenes Waffer mit Wurgeln, voriig:
lich) Buwiebel, Preffertrner, Limonienjdalen, Thymian und Lovbeerlaub in
einem langen Gejchivve, am beften in ciner wdenen oder verginnten gFijd)-
wanne, und nimmt die Wurgeln heraus, che man bdie Fifde hincin gibt.
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RNun giept man jdarfen falten Weineflig @iber die in cine Bratenjdiffel
gelegten Fijdye, twovon dieje fid) blaw farben und [ajt fie, wenn died gefhe-
ben ift, mit dem Gfjig and der Edyiijiel in dDad ficdende Whajjer gleiten, obne
fie mit der Houd oder fonjt etwad zu beviihren. Die Fije miljien von
dicfem ftarf gejiuerten Waffer vollfonmen beded't fein, und nun auf mapiger
Hie, ohne Dedel nur gany langfam gefocht werden, bis die Augen rwie
weife Perlen heraustreten. (Um das Sieden dynell ju unterbrechen, Fann
man etwad faltes Waffer dazu geben.) Man legt nun Lojdpapier daviiber
und [apt fie cine Wheile beifeite ftehen. Kleine Fijde, Fovellen u. dgl. braudyen
nur cinige Minuten, grope eine halbe Stunde, 3u fodjen uud eben o lange
abjujtehen. Wenn man die Fijdye falt fervirt, lapt man fie in dev Brithe
ausfitflen. Ginen gropeven Fijd) dreht man fejt in einen napgemadyten Tull-
flect uud bindet ihn, mit dem Riicken gegen oben gerichtet auj den Cinfal
der Fijdhwanne, wodnurd) der Fijdh ruhig und unbevithrt bleibt. Man halt
dann den Ginfap itber die Fijdoanne, gieht Cfjig iiber den Fijd) bis er
blau getworden ijt, wojit man bei cinem gropen 4 bid8 6 Seidel braudt,
gibt den Ginjats in die Wanne und focht den Fijdh langfam. Wenn man
fein fo grofies Gejchive hat ald ein Fijd) braudyt, fo jhneidet man ihn ab,
fegt ibn nach dem Kodyen auf dev Schitjiel*) wie gang jujammen, fredt
allenfall$ cin paar Holzden inein, damit ev gleid) bleibf, und belegt die
Nifie der Hant mit griiner Peterfilic oder bei falten Fijden mit Aspic, was
man aud) fonit gleidmapig vertheilen mup.

Die blau gejottencn Fijdhe twerden gewdhnlid), ob warm oder falt
mit Cifig, Oel, Saly und Pjeffer fervict. NMan beftveut jie auf der Scifjel
mit Straupden griner Peterfilic und belegt den Rand dev Edhitjfel eben-
falls mit folchen, fo wie mit hartgefodhten Cicrn, Limonien|dyeiben u. dgl. m.

Ginen Laché oder andern grofien, nidyt gejdyuppten Fijd) fann man
aud) nad) der Linge theilen, in viev fingerbreite Stitde abjdyneiden, einjnlzen
ud mit halb Wein halb. Waffer, einem Stiide Rindjhymaly, 2 Swiebeln
gangem Gerwiiry, 1 Qorbecrblatte, 2 Salbeibldttern und ein twenig Rodmarin
todjen. Nad) 1/, Stunde Abjtehen gibt man die Fijdjtide anf die Sdhiifjel,
befprift fie mit Gifig und- gibt: cinen Sdhopilofiel voll vom der ‘gefeihten
PBrithe in die Editfiel.

Gejduppte Fifde fodt man ebenfo, gang oder ju Etiiden ge-
fehnitten, dod) [apt man bei watmen Fijdjaucen -ald Beigabe den Efjig weg.

) €chr grope Fifhe werden anf: cinem: fdhmalen Brettdhen fervivt defjen Ceten
man abrundet, worauf man e mit ciner Sevvictte Wberzicht.
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Beim Abficden von Haufen, Weld . dgl. bejtedt man die Srvichel mit Ge-
wiirznelfen und gibt aud) Wein und ettvad Majoran daju.

Fifde garnict. Cinen warm auf die Sdiifjcl gelegten gefodyten
Fifd) itbergicpt man mit heifer Butter, garnirt ihn mit Heinen Crdapfeln,
Karfiol, Sproffenfohl, Crbjen u. §. w. & la jardiniére ober mit foldem Ge-
mitfe und Krebs{dmweifdyen, NReidroanneln oder gefiillten Schrwammen, Arti-
fdhocten u. dgl. m. Man fann Butterfance & la maitre d’hotel oder eine
warme Krauter-, paffivte Ehampignonsd: oder cine Cier- Saunce in einer
Sdyale daju geben. Obder man gibt Sardellen-Sauce Nr. 1L oder Anftern:,
Mujchel- ober Tritffel-Sauce ju ement beliebig garnirten Fifdye.

Mit Limonienjaft. Wan gibt fein gejdnittene Peterfilie nud
Limonienfaft in Heife Butter unbd gicht died aufgefodyt itber einen garnivten
Tifdh und fervirt franjofijdye oder Kreb3-Sauce dazu.

Mit Limonienfaft und Sardellen. WVian fodit den Sajt
mit Sardellenbutter auf, giept ed iiber den gefottenen warmen Fifd), garnivt
ihn mit fleinen Crdapfeln und gibt Rabhmfauce Nr. I (Seite 117) daju.

Mit talten Sauncen IJeden abgejottenen Fijdy fann man warm
oder falt, mit Peterfilie, Ciern, Limonienjdjeiben, Sardellen, Krebdidrveii-
den u. f. . garnivt mit Cffig und el oder ciner der falten Fijd)-
Saucen ferviren.

Abgefdmalzen Man mijdt Brofel mit fein gefdynittence Peter-
jilic und etrad Knoblaud), ftreut e$ diber die, mit etiwas gejeihter Briihe
angeridyteten Stitde o Karpfen oder derlei Fifdhen und fdymalzt Heipe
Butter daviiber.

Ober: Man lat geringelte Swicbel in Butter anlaufen und gibt
e8 itber Stitde von Edyill, Fogafdy oder andern in Ealzwafier gefodytem Fijd.

Mit Kven. Cinen ju Stitden gefdnittenen Karpfen ober derlei
Gifd) qibt man mit etivad von der gefeibten Brithe in die Schiffel und
jtreut gerichenen Kren davitber.

Wbgefottene Nieerfijdye.

Lon den Gattungen, weldje ju und fommen, cignen fich befonders
folgende jum Abficden: Brangin, Rombo und Dental. Sie retden ge-
jdhuppt, audgenommien, eingefalzen und mit Salzoaffer und Wurzeln ge-
fodyt, braudhen aber [anger al8 die Citfwafferfijde, bi8 die Wngen heraus.
treten und dad Fleijch fich ju ldfen beginnt.

Warm mit Cffig und Oel. Wenn man fie warm fervirt, gibt
man gewifhulid) Cifig und Oel dagn, ftedt bem Fifdhe ein Stranfdyen griine




301

Peterfilie in dag Maul und belegt mit foldyen die Sdyiifjel an den Seiten
pes Fifdyes. ‘

MitLimonienfaft. Man [aft heifes Dclmitﬁiﬁwnienfnft auf-
fieden und gibt diefed nebjt Pieffer und Saly diber den Fijd). Ober man
laft audy fein gefchnittene Peterfilie und Swiebel in Oel anlaufen, und todt
e§ mit Limonienfaft auf.

Mit Dotterfance. Man ibergiet den Fifdh) mit feifem Oele
und Limonienjaft und gibt cine der warmen Cievjancen (Seite 116 und
117) dagu.

Kalt mit Cjfig und Del. Gleidpiel Cfjig und Oel mit Saly
und Bfeffer gemifcht, fohlagt man mit ciner Gabel im Teller bid ¢8 dicklich
wird unbd gibt e iiber den Fijdh.

Mit talten Saucen, Man gibt ju dem abgefottenen Talten
Bifd) eine falte Kapern-, Cier:, Krauter- oder Sardellen-Sauce (Seite 122
bi§ 126).

NMitMaponnaife Dan gibt iiber einen abgefottenen, Falt geftel-
ten ijch Maponnaife, welde man wie Seite 122 ober auf folgende Art
bereiten fann: Man lapt ein Stiddjen Butter jergehen, indem mon 8
in einen Model gibt und diejen in fiedended Waffer ftellt.  Dann paffirt
man 2 ‘hortgejottene Dotter und vihet fie nebjt cinem rohen mit der
Butter vecht gart und flaumig ab, riihet nad) und nad) Eijig, Oel und Salz
Daju und it den Fifd) damit dibergofien an cinem Falten Orte ftehen:
Man fonn and) einige fein gejdynittene Kapern und paffivte Sardellen
mitriihren.

Brodetto. (Gefodt mit Polenta.) In etwas Oel it man gerin-
gelte Swicbel anlaufen, gibt dann fein gejhnittene Peferfilie, den fammt
der Haut zu dreifingerbreiten Stiden gefdynittenen Fifdy, Peffer, Salj,
Gijiig und fo viel Wajjer dazu, dap die Fijdyjtiicke bededt find. Man Fodyt ed
nun unzugededt big der Fifjd) teid) ift, (ungefdhr 1 Stunde) und fervirt
Polenta zu diefer furgen Sauce. So fann man alle Seefijdje, bejonders die
jettenr, Daber audy Aal beveiten.

Salte Fijche mit Aspic und Mayonnaife.
MitSulzegegicrt. Cinen im Sude erfalteten Hudyen oder an-
dern fchonen gFijd) fann man auf geftocter Aspic in die diber Cis gejtellte
Ediiffel fegen und mit vedht lichter, dicer falter Sulje dibergicfen, dap
er davon gleidymapig diberjogen crfdeint. MWenn aud) dicje geftodt ijt,
sieet man den Rand mit Aspic bon mehreren Farben und belicbigen For-
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men.  Beim Serviven wird Gffig und DOl oder eine der Falten Sancen
mit herumgereidt.

In €ulye cingelegt Kleine Forellen ficdet man blau, jedoch
nidjt ju ftart, Damit fie nid)t anfpringen, und [@ft fie im Sude erfalten.
Dann gicht man lidhte Fijd- oder Fleijdfulze in cine obale Form und
legt, toenn fie geftodt ift, dic Forellen, cine nicben ber andern fo auf dem
Rirden cin, dap feine denw Nand Dder Form berithrt und firllt den Model
auf mehrere Male mit der Sulze voll, legt aber, wenn ber Model Hody
genug ift, nod) cine Reihe Forellen ein. Wenn die Sulye geftitet ijt, fann
man den Nand mit Witrfeln und gehacter Aspic von dunklerer Farbe gar-
piven.  Gbenfo fann man audy Etiicke vou groferen Fifdhen, von Der Mit-
telgrite gelddt, cinfegen. Den Boden bder Sulze fann man mit Krebs-
jdhrocifdyen, audgeftodyenen Sriiffeldyeiben , dem MWeien bon Hartgefodten
Giern, Peterfilie, Limonicnidalen u. dgl. zierlid) auslegen (Scite 23).

Mit Sulze und Mayounaife Man taudt die Stiide von
Suden ober audern guten abgejottencu Fijden, von der Witteigrate geldst
und fdyon gleidygrop gefcynitten, mit einer Gabel in die gut geriihrie
Mayonnaife und [aft jie, cingeln gelegt, iiber Cis julzen. Sann vidytet man
fie in ciner Edyiiffel auf und giert fie mit Aspic.

Obder: Man (68t dag Fleijch vom rohen Fijdy ab, fhmeidet gleich
qrofe Stitdee, [@pt fie 1 Stunde cingefalzen liegen, bratet fie mit Butter,
prefit fie etivad waihrend des Crfaltens und marinivt fie bann 1 Stunde mit
Limonienfaft, el und Pieffer. Judefjen bevettet man Mahonnaife mit Sar
dellen (Seite 123), taud)t die Stitde ein, [@pt jic fuljen, legt fre framzartig
balb iibereinander auf cine runde Sdyiijief, hauft die iibrige Mayonunaife in
bie Mitte und belegt die Hohe mit einem Stern von Krebsfdyeifdhen. Dann
garnivt man die Ediifiel mit Caviarjdynittdhen, halb Sardinen oder jujant-
mengerollten Sardellen und Krebs{dweifdyen. '

Obder: Man legt die Shuisdyen nady dem Mariniven auf die Edyitf-
fel, gibt in die Mitte Nayonnaife und aufen herum Aspic.

Dder: Gine Form gieht man ditna mit Sulze aus, et fie zierlid) aué
(Seite 23) und gibt nady dem Ueberjulzen dic mit M aponnaije iiberjogenen
Fifdjtiicte hinein. Die Jwijdenraume fann man mit Mahonnaife augfillen,
und tenn dieje foft geworden, den Rand mit der ulse vollgichen und
damit aud) die Fijchitiicke bedecent. Jn einer [dnglich vievedigen Form fieht
bies gejtiirgt wie cin Politer aud, wenn man and) Sdymir und Quajten
baran nadyt. Bon itberfochten gelben Ritben ausgefdynitten legt man die
S in dew Santen des Models mit dem Spiegel ugleid) ein, die
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Quajten  cbenfalld aud Ritben flebt man nad) dem Stivgen mit falter
Sulze an.

Sotwol in vierediger al8 ovaler Form fann man e8 caffetteartig
madyen, wenn man im Epiegel nur in der Mitte einen Blumenjteauf ein-
legt, und den Rand nad) dem Stitezen wie eine Cinfaffung erhaht, indem
man von duntler Apic jwei Reiben EHleine, mit einer Loffelform audgefto-
dene Stiiddjen mit Sulge anfledt, den Raum dajwifdyen damit beftreicht
und fein gefdnittene lidte €ulje aufitrent, fowie audy) um die geftitrzte Speife
in Die Vertiefung der Sdyiiffel. Die Fijditiicte leqt man wie bei der vorigen ein.

Ginen Model mit audgeprepten Vorfpriingen fanwman mit diefen arn-
gemeflen audlegen, and) mit fleinen Kugeln von Mayonnaife, die man mit
warmgemadyter Loffelform ausjtidt und mit Robhnenfajt theiltoeife firbt.

InMujdeln Bu fleinen Wiirfeln gefdnittenes, gebratenes Fifd)-
fleifdy (Mefte) marinivt man mit Limonienjaft, el und Piejjer, qibt fie in
Mufdyeln, hauft Mayonnaife daviber, und jiert diefe mit gehacter Aspic,
Cardellenr, Kapern w. {. 0.

Gejottene nund geditnjtete Fijdhe in Sancen.

Fifhblanquettenmit Frifafjee Von aus Haut uud Gud.
ten gelogtem Fijhfleifdye werden jollgrope Stitddien gefdnitten, gejalzen
wnd fuey vor dem Gebraudye mit Butter gebraten. Die Abfille fodht man
mit Fleifhbrithe aus, vergiept mit diefer cine lidhte Sauce, die man mit
Limonienjaft und Dottern legivt, mit dem gebratenen Fleifhe mijdht uud
mit Butferteig-Krapfeln garnivt.

NMit Krenfauce. Su Stiden gejdnittencn Karpfen, Did oder andern
Fijd) focht man mit nidyt u ftart gefaucrtem Saljwafier, Wurgeln und Ge-
titey, fiedet mit diefer Briihe, nachdem fie gejeibt ijt, eine abgeviebene feine
Semmel und etiwad Safran, jerjprudelt fie fein, mifdt cinige Lofel voll
fauren Rabhm und geviebenen Krven dDaju und fehitttet diefe Sance iiber die
anf die Sdiiffel gelegten Fijdhitiicte. :

Mit Aufternfance Aud den Schalen geloste, Yuftern ditnjtet
man mit Butter, gidt Brdfel dagu, enn diefe angelanjen find, das Waijer
dber Aujtern, fauren Rahm, Limonienfaft und Sdyalen, und fdyiittet es auf-
qefocht iiber Den in flaver Braife gejottencn Fifd.

Mit Rahmfauce Nian diinjtet Bicbeljdyeiben, gelbe MRitben
und Selleriec mit Butter ab, gibt ThHymian, 1 Lorbeerblatt, Limonienjdhalen,
bie mit Saly und Pieffer bejtventen Fifehjticfe davauf, beftrent dieje mit
Peterfilic und Brifel bededt, dag Ganze mit faurem Rahm und Butter.
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Nadyden c8 im NRohre gediinjtet ift, nimmt man die Fiiditide heraus, fodht
a8 ibrige mit Foftenbrithe auf und paffict ed.

Mit Gardellen und Rahm Man gibt gefodte Stide
pon Fijdh in cine mit Butter audgejtridjene Sdhitfiel, jauren Rahm, Brojel
und Sardellenbutter Davitber, dimjtet e8 im Nohre auf und garnict die
Sditfiel mit tleinen Crdapfeln.

Mit Having und Rahm. In heife Butter gibt man cinen
fein ‘gehadten Having, 3 Loffel voll jauren Rabm und bon 1 Rimonie den
Saft und fdiittet e8 aufgefodyt itber den angeridhteten ifdy.

MitPaprifa-Rahmiauce uinButter angelaufener Sie-
bel gibt man 1 Mefierfpitse voll Paprita, dann %, Seidel jouren NRabm,
fodjt ¢8 cine Weile und feiht die Sance diber die abgefottenen Stitde von
Karpfen ober andeven Fijdhen.

Fifd- Gulafd. Man &t viele fein gejdnittene Bivicbel in Sped
ader Butter geld anlanfen, gibt cttvad gejtofene Paprifa und u Fleinen
Stirdden gefdnittencs Fifdhflcij) (befonders bvon gratenlofen Sdyeiden)
dagu, falzt e8, Drafet ¢8 ab und fodht e8 dann mit ctivas Wafjer und fau-
rem Rahm auf, oder man gibt gleich fo viel Waffer dagu, bap Dad Fifdh-
fleifdh) bedectt ijt, und Iaft 8 fury cinfieden.

Kavpjeninfdwarzer Sauce aufbohmifde Art Dex

Fiich wird gefdyuppt, leidt abgewajden, dann aufgemacht, und das Blut

Geim Abftechen mit Efjig aufgefangen und von innen mit Giiig audgewajden.
N fehneidet man ihn u dreifingerbreiten Stiiden ab, und dicfe am MNiden
‘audeinander, jalt fie ein und [apt jie einige Beit liegen. Dann legt man jie

in ein Gofjeroll, die groperen zuetit, mit der Hautfeite gegen oben, und gibt, -

yoent Der Boben damit bededtt ijt, gericbenen Lebtuchen, Brdfel von Roggen-
brot, Limonienjdalen, einige Loth Nuffern, ctwas Syrup und Wad)holber-
fajt dariiber, und mwenn nody eine Lage von Fifd gemadyt. wird, behanbdelt
nan fie ebenfo, gibt aber bie Hautfeite gegen unten, und {ditttet den Blut-
efiig und vothen Wein oder Bier davauf. Bugleic) fodyt man Waffer mit
Bricheljcheiben, Peterfilie, gelben NRitben , Sellerie, Qorbecrlaub, ganzent
Piefer, Neugetiiry und Ingwer, jeibt diejen Sud dann iiber Den Fifdy, dap
er Damit bededtt ijt, und halt dicjen durdy einen hincingejtiizten Teller oder
irbenen Deckel nieder, damit die Fijehftiicte beim Kochen nicht in Ddie Hihe
fteigen fonnen. Beim Anridjten legt man die Fijdjtide anf die Sdyirffel
und pajiiet die Sauce daviiber, und gibt bohmijdhe Knddel Dagu. Statt
Wadholderjait und Sorup fann man aud) cinige Wadhholderbeeren und
gedbrrte Bwetjd)ten und grofe Rofinen nehmen.
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Mit Blutfauce. Dad Blut wird beim Abftedyen mit Cffig auf-
gefangen, der Fijd), vorziiglid) Karpfen, Schleihe oder dgl. ohne Auswajden
au Stiiden gefchnitten, eingefalzen und cine. Weile liegen gelajien. Damm
gibt man Butter, gelbe Riiben, Kohl, Sdalotten, Kapern, Sardellen, Kiob-
loudy, Lorbeerlanb, Thyminn, Limenienfdalen in ein Cafferoll, darauf die
Bifditice, Dejteent fie mit Brofeln von {dhivarger Brotrinde, bededt o8 mit
dem Bluteflig und Erbienbriihe, dinjtet e& und jireid)t die Sauce durdy ein
Sieb daviiber.

Sngeftanbterbrauner Sauce fo gu bereiten, twie bei ben
Suppen (Seite 83) angegeben und mit Knddeln von Semmeln, Erdipfeln
oder Gries ju garniren.

Mit vothem Weine Die Stide von Karpfen, NRutten oder
anderen Fifden ditnftet man mit Butter, vothem Wein, Lovbecrlanb, Thymian,
Limonienfdyalen, Pieffer, Neugewiirs, dann (@t nan Jwicoeljdyeiben in
Butter anlaufen, ftaudbt Dehl davan, ldfit e braun Wwerden, beryiept ¢8 mit
pem Wein vom Diinjten und etwad Fijchiuppe, pajiict die Sauce nad) dem
Lerfodhen, fauert jie mit Limonienjoft und qibt in die Witte dev im Kranze
anfgeridyteten Fifdjtide ein Ragout von fleiven Swicheln und Champig-
nond, Ruttenleber, Artifdhocenbiben u. dyl.

Giebratene Fifdye.

Wenn der Fifd) audgenommen und gerwafden ijt, jduppt man ihn
oder nimmt, wenn man ihn fhicken will, die Haut fammt den Schuphen
ab, indem man fie [dngs ded Ritckend aufichneidet und an beiden Seiten
herabzieht. Obder man rvajict die Haut nuv jtreifiveije mit einem redyt fehar-
fen Mefier wege Cingefalzen [apt man den Fijd) 1 Stunde liegen: Jum
Braten im Nohre gibt man den Fifd) in cine mit Butter audgeftridene
Bratpfanue, bei offencm Feuer twird er an einen Epieh gejtedt. Kleine Fijce,
ovet Etitde bon groperven, bratet man aud) auf dem borher fehr heip gemad-
ten, Dann mit Oel oder Butter beftrichenen Rofte itber Gluth, tmmer jedod)
auf ftarfer Hive, da Fifdye bei langfamem Bratew leid)t jerfallen. Oder man
dreht einen gefalzenen Fijh jum Braten in Papicr, weldyesd man mit Talter
Butter beftridyen und mit Bioiebel, Peterfilie und Linmonienfdyeiben beftrent
hat. Aus dem Papieve geldst wird cr dann mit Butter und Limonienfaft
ibergoffen. Wabhrend ded Bratend begicht man den Fifd) fleipig mit But-
ter. und gegen Gnbde meiftend mit Limonienfaft und fervivt nod) halbirte
Limonien dazu.

Mit Krdautern und Limonienfaft. Cinen gejalyenen mit

Svato, fibdentfche Kiche. 5. Mufl. 20
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Ocl, Limonienfaft, Peterfilic und Jiwicbelideiben marinivten Fifdh Obratet
man mit der Mavinade fleifig Deftrichen, fdhneidet ihn beim Anvichten am
Rirfen nad) der Lange ctwad ein, gibt Krauterbutter hinein und in die
Sehiiffel etiwad braune Brithe.

Mitlegivter Kranterjauce Man bratet einen Hudjen oder
andern gufen Fifeh mit Butter nud Limonienfaft betvopft und gibt Leim
Anvichten die Sauce (Seite 118) in einer Schale dagu.

Mit Kapern und Sardellen. Man jtofit Swiebel, Peterfilie,
Thpmian, Bajilitum, Limonienfdhalen und mifdt Butter dagu, damit veibt
man den gFifd) innen und anpen cin, nadydem cr eine Weile gefalzen war
und begicpt ihn beim Braten mit Butter, Dann @t man ihn erfalten und
gibt Cffig, Oel, Kapern, Limonienjdalen und nudelig gejdnittene Sardellen
Dagu und fdyopit diefe Sauce cinigemale davitber.

Mit Savdellen und Limonienfait., Man fpict cinen ab-
gehduteten Hecht oder andern guten Fijd) mit Sardellen oder mit Spedt, be-
freent ibn mit Saly und Pieffer, drebt ihn anfangsd in mit Butter bejtridhenes
Papicr, begicht ihn dann mit Butter und Limonienjajt, garnivt ihn mit
Limonienfdyeiben und gibt Sarbellen-Sauce Nr. II (Seite 115) dazu.

Mit Sardellen, Rahm und Limonienjaft. Cinen abge-
hauteten ungefihe goeipfiindigen Hedht dreht man vund jujammen, jtecdt den
Schoeif in das Maul, befejtigt ihn mit einer Drefjivnadel, *) legt ibn in cin
flacdyed Cajjeroll auf Swicoeljdyeiben, gibt fein gefdnittene Peterfilfie und
Sardellenbutter daviiber und begicpt ihn beim Braten mit Limonienjaft und
faurent abm. Chen jo Fann cin groferer Hecht auch gerade in einer Pianue
gebratert und mit Grdapfeln & la maftre d’hotel garnict werben.

Mit Rabhm, Wein und Limonienfaft. Man lapt Peter-
filic und Sdjalotten in Butter anlanfen, gibt zerdriidte Sardellen dag,
freeicht Damit den Fifdh aus und naht ihn ju. Dann mijdt man Butter,
3 Loffel fauren Rabhm, 3 Loffel Wein und von 7, Limonie den Saft 3L
jammen und Gegiept damit den Fijdh) wabhrend ded Bratens.

Wit Rabm und Brofeln. Cinen gefalzenen Fijd), Aejde
(Ajch) u. dgl. legt man in die Bratpfanne, begicht ihn mit warmer Butter,
jtreut Brojel mit Peterfilie gemijdyt davauf, gibt fauren Rahm, Brojel und
Butter daviiber, begiet ihn mit Butter, ohne den Fijdy unizufehren und
gibt etivas Cffig in die Pianne.

Gefpidt mit Wein, Cin grofed Stitd von Welé ober andevem

*) Brepenhedt genannt.
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Fifd) fpidt man mit Sped, [t 8 1 Stunde eingefalzen liegen, bejtrent ed
mit Preffer, gibt e8 auj Wurjeln, Sdhnittlandy), Peterfilie, Kalbfleifdyabfalle,
ctivas Schinfen, 15, Seidel Wein und etvad Wafjer, begicht den Fifch: wabh-
rend dem Braten fleipig mit dem Safte und gibt ihn beim Anvidhten ge-
feibt daviiber.

Gefpidter Fijd mit Ragout. Cinem fhonen Fijd) 3ieht
man auf eimer Seite dic Hait ab und fpict ihn da in didyten Reihen mit
Sped, bindet den Kopf mit Faden jufammen und legt den Fijdh mit dem
Gefpicten in der Hobe auf Swichelfdyeiben in die mit Butter ausgejtridhene
Pjanne und bratet ihn langjam Gei fleifigem Begiefen mit Butter und
Bijdjud. Dann legt man ihn ebenfo in die Sdhiifjel, und garnivt ihn mit
Kalbsbriepdyen, Gefliigelnoden, ganzen Sritffeln Kreb&idoeijden und Kar-
fiol ober mit Mufdyeln mit Fijdrogout gefitlt.

Gefit [Tter Fifdh mit Auftern-Sance Cinem {dhonen gropen
il fillt man, naddem e eine Weile cingefalzen tar, den Baud) mit
Fifchfavee, und nibht ihn ju. Dann begicpt man ihn mit Marinade bon
Limonienfajt, Wein, Del, Peterfilie und Schalotten, bededt ihn mit Papier,
roeldhe8 mit Butter bejtrichen wird, und bratet ihn ungefdabhr 1 Stunde im
Robre, wobei man ihn fleipig mit der Burithe begicht. Mad)dem der Faden
ausgegogen ijt, legt man den Fijdh auj die Schiijfel, diberftreicht ihn mit
Srebsbutter, der man Glace beigemifdht Dot und garnirt ihn mit Favee-
noden, ganyen Krebjen, gebacfenen Fijdhen (Grundelm) und gibt Anjtern-
Sauce (Seite 115) dazu.

Gebratene Meerfijde.

Sum Braten cignen fid) vovzitglich: Thunfijch (Tono), Friglie,
Drabe, Scombri, Barboni: Sie werben gefchuppt, audgenomuien, eingejal-
jon (mit Ausnahme der Barboni, weldye man nidt aufmadyt, daber umr
aufen falzt). Wenn dev Fijdh innen gefalzen ijt, begicht man ihn aujen mit
gefalzenem Oel und [apt ihn 1 Stunde liegen. Dann beftreicyt man den
beifi gemadyten Rojt oder bei Sparherd cine Pjanne mit Oel und bratet ihn
langjant, toobei er fleifig mit dem Dele*) vom Maviniven begoffen und
mit Limonienfaft betvopft wird und fervict halbite Limonien dazu.

Mit Peterfilie, Brojeln und Limonienfaft. Man legt
den eingefalzenen Fijdh in eine mit Oel andgejdymicrte Bratpfanne, Dejtrent

* Nue wenn man nidt fehr veines, geruchlofes Olivendl haben Fanm, iff gute
Butter (oder Rindjdmalz) dem Dele vorzuzichen.

20*
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ib mit Peterfilie, Brwicbel und ctivad Brofeln gibt Limonienfajt und el
dariiber umd febiittelt ibn anjongd cin paar Mal wibhrend bdes Bratens,
damit cv fidy nicht anfegt und fehut ihn aud) um, che er auf dev untern Seite
gar gebraten ijt. Die furge Sauce reldye fid) da bildet, jehittet man duvch
eit €ieb fiber den angerichteten Fijch

Mit Sardellen, Del und Limonicujajt. NMan fpaltet
cinen gefchuppten gewafdenen Fijd), trodnet ihn abj falzt hn cin und madt
wmit einent Mefier tiefe Cinjdjnitte, in dic man gejtofene Savdellen ftreidt.
Nad) 1 Stunde wifht man das Sehleimige ab, gibt ihn in die mit Vel
ditnw bebeckte Pianne wnd bratet hn. Daun legt man den Fijd) auj die
Sirifel, Deftreut ihn mit Pfeffer, Loyt dag Del mit Limonienfaft auj und
qibt ¢8 Daritber:

Fiid-Cduite.

e nady ber Grope dev Fifde fdneidet man dic Sdhunibe entweder
jommt dber Mittelgrite fingerdict herad, vder nan B8t das Fleifd) auf bei-
bert Seiten bor den Hauptgraten ab, und jhneidet diefed Filet bei gropen
Siiden in fingerdide Seheiben, bei Fleinen ju Ddrei- bid vievfingerbreiten
Stitcen, tweldye daber linglich vievectig werden. Dann [dft man fie einge-
jalzen 1 Stunde liegen.

Mit Limonienfait Man bratet Sdnisden von Huchen, Wels,
Haujen ober anbderent guten Fifehen mit Butter, uud betropjt fie mit Limonien-
jajt. Man tann aud) Edjalotten und Peterjilie in dic Butter geben.

Ober: NMan veibt die Sdynilie mit Saly und Pfeffer ein, bratet fie
mit Butter, fein gefdnittencn Jwicheln, Peterfilie, Kevbelfraut und Bertram,
nud fod)t Dief Daun mit etivas Suppe, Lintenicnjajt uud Glace auf.

Mit Wein und Glace. Sdnipden aud Haut und Griten
gelost, terden cingefalzen, dann mit Butter -gebraten und mit vothem
MWeine und Glace oder Haver braunce Fijdjuppe anfgediinitet.

Mt Rrebgbutter und Nagount Stidden vou Fifd) twer-
den obal ugefchuitten, gefalzen i cin mit Krebsbutter audgejtridienes Cafje-
voll gelegt, mit Papier, weldyes mit Kvebsbutter bejtrichen ijt, bededt und
fury vor dem Gebrandye gebraten, dann mit Krebéragout angeridtet.

MitRahmund Kapern Sduibe von Sdleibe, Fogajd) oder
anderen Fifd) bratet man mit Butter ab, gibt jouven Rahm daju, danw
Limonienjaft und Scdhalen, Kapern, Peterfilic und Butter davitber und diin-
ftet fie’ im Molre auf.

MWitNRabm und Paprifa 3u mit Butter fein gejduittener
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Bwiebel nnd Paprita gebratenen Shnibien, gibt man ctwas fauren Rabm
und fodyt fie Damit auf.

Gefpidt mit Tvaffeln Dinne Shnige von Sdill, Haujen
oder devlei Fijdyen fpickt man, dic Haljte derfelben mit Spedt, die anderen
mit nagelformigen Triiffeln, [ajt fic mit Saly und Pieffer bejtrent 1 Stunde
liegen, und bratet fie Dann mit Butter ab. Dic Abfalle dev frither getochten
Triiffeln mifht man fein gejdnitten ju geditnftetem NReid, und garnivt mit
diejem dic Sdhnibdyen.

MitTrifieljance. NMan mavinivt die Schnige von belicbigen
guten Fifden mit Schalotten, Peterfilic, el und Limonienfaft, begieht fie
beim Braten mit der Marinade und ferviet fic mit Sritfeljauce Ne. ILL ober
a la saint Marsan ober au supréme. (Seite 114.)

MitPiejferfance. u cbenfo marinivt gebratenen Shnipchen
gibt man die wie Seite 109 bereitete Sance.

Mitturger Sancennd Ragout. Man bejtrent die Shnipe
nebjt Saly mit Pieffer, bratet fic mit Butter, fein gefdnittener Peterfilie
und Sdhalotten oder Jrwiebel gih ab, jtanbt dann dad Fett, Fodyt e mit
etvas Suppe oder Fajtenbriihe anf, gibt Limonienfaft und Sardellenbutter
dagu, ridytet jie an, und garnict fie mit Fijd- oder Antjtern-Nagout.

Saltmit Dayhonnaije. Man mavinivt mit Butter gebratene
Sdhnife mit Ocl, Limonienjaft und Pieffer, legt fie Frangformig in der
Edyiiffel anf, gibt Mayonnaife in dic Mitte, und aupen herum Aspic.

Cingebrofelt Man taud)t die eingejalzencn Schnife von grofen
Sifdhen in Butter mit Dottern gemifcht, und dreht fie in Brdfel oder in
DButter oder abgefchlagene Eier, und mijeht die Vrojel mit Mehl, und bra-
fet jie mit Butter ab und betvopft fie dann mit Limonienfaft vder gibt hal-
birte Limonien dagu, ober garnivt fie mit-gediinjteten Crbfen; Fajtenvagout
u. . . Oder man gibt legivte Krauterjauce, oder Krebsjauce Hagu.

Gebadene Fijde.

Sarpfen und andere Fijde vou e bi8 vier Pfund fducidet man
nad) dem Ausnehmen, Sdyuppen und Wajdyen in jwei- bis dreifingerbreite
Stitde ab und [apt fie eingejalzen 1 Stunde liegen. Kleine Jijdye, Forellen
und anbdeve nimmt man aus, lapt fic aber gan, madt anf beiden Seiten
fleine Ginjdynitte und Jtut die Flofjen mit ciner Echeere ab. Grundeln wer-
den gar nid)t anfgemadyt, oder wenigftens nur die goperen davon.

Man dreht die eingefalzenen Fijche in Mehl, dann in Waifer und
Brifel oder man mifcht abgefehlagene Cier mit etwas Wajfer und Brojel
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mit Meebl, dreht fie ein und (aft jie eine Weile. liegen, damit fie trocen
werden. Das Rindjdymaly jum Baden muf jebr heip fein, da die Fijde
fonit fett und nicht vefeh werden. Nan vidytet fie fiber cine Serviette auf
die Sdyiiffel, gange Fovellen auf einer langen, und beftrent fie mit gebadener
RPeterfilie, und gibt Limonien odev jouren Salat bagu.

Db er: Shine Sticte vou abgehiuteten Rutten, Barjd) oder aubderem
Fifch mavinivt man einige Stunden mit Sal, Piefer, CLorbeerlaub, Jrviehel-
ideiben, Oel und Limonienjaft, troctnet jic dann ab und dreht fie in Gi,
dann in Brofel mit Pehl gemijdt und bact fie. Grundeln faun man
getoajdyen in einer Sciijjel mit falten Fein dibergicfen, nad) einiger Jeit
abiifdyen, in Wehl drehen, oder aud) in Ci und Brojel drehen, und baden.

Gicbacfene Meerijde.
©8 eignen fich dazu: BVarboni (wenn fie tlein find), Sjogli (Platt-
fifdye), Scombri, Sardellen (fiche diefe) und Calamari. Vou lehteven (58
man den Kuorpel aus wnd [aft die Fijdjticte cinige Jeit in Wein liegen,
¢he man fic in IMehl dreht. Die Fifde werden gejchuppt, ausgenommen,
qenvajden ju Stitden gejdnitten uud cingefalzen.. Danu dreht man jic in
Mehl, bt fie aber gleid) in ficdendem Oele und Oejtreut jie mit Salj.

: Marinivte Fijdye.

Stitcke von gebactenen Fifdhen oder gebratene Sdnitie jowol vou
Siipwafier: alg Peer-Fijehen legt mon in eine tiefe Schiifjel oder in eiiten
Topf unbd bejtreut jede Schichte mit Salz, Swicbel, Limonienjdjalen, Lotbheer-
Laub unbd Pieffer, gibt Gifig mit ctwas Waffer und Gewitrgen getodt warm
Daitber und fann fie nad) einigen Stunben oder Tagen verfpeijen,”) und
Oel und Gjjig oder cine falte Fijdjance oder Limonien dagu ferviven.

Bon mavinivtem THuniijeh nimmt man o viel aud dem Gefie als
man braudyt, fdhueidet ifn yu halbfingerdicden Stiten und gibt Sardellen
jance Nr. T (Seite 126) oder Eifig und Oel davitber.

Fiidh-Rouladen.

Bon groperen Fijdhen, Scyill u. dgl aud Haut und Graten geldstes
Kleifch wird ju fingerlangen, siweifingerbreiten Scnipdhen getheilt, dicfe
marinivt man 1 Stunde mit Salz, Ocl und Limonienjaft, dann Dejtreicht
wman fie mit Fifdfarce (Seite 30), vollt fie jufammen, gibt Favce im Krange

%). Gben fo mavinirt Fann man fic aud lange Seit an einen Fihlen Ort aufbewahren.




311

auf die Sdiffel, in die Mitte cine Jtundfentmel, um fie andeinander au
halten, ftellt die Rouladen auf dic Farce und bebeckt fie mit Spect, den man
nad) dem Braten im Rohre wicder entfernt. Wo man die Semmel heraus-
nimmt, fiillt man Ragout mit Keebsbutter bereitet (Seite 33), ein.

Wiirftdhen von Fijdhfaree.

Bon Fifdfleifdy beveitet man Favee (Stite 30), formivt auf dem be-
mehlten Brette fingerlange Witrftdhen davon, orebtjie in Gi unb Brofel und
badt fic in Sdmalz. Von geraudherten Bifdhen erweicht man dag Fleifd in
lauem Waffer, jdhneidet o8 witrfelig, bindet e8 mit Fifd)- oder Krebs-Befdamel
(Seite 27) und formirt e8 cbenfo su Witrjthen, die man in G und Budfel
dreht und in Sdymaly badkt,

garcefdnigden,

Fijdfarce (Seite 30) formivt man auf dem bemehlten Brette 31
Sdmihen, madyt die Beine von Peterjilientwurseln, dreht fie in Cier uud
Brofeln und bratet fle. Ober man madyt von Fifdfleifch ovale Shnichen,
Dejtreidht fie auf einer Seite mejferviicfendic mit Krebsfarce, belegt fie auf diefer
serlich mit gefocyten audgejtodyenen Triiffeln, bratet fie 3ivifchen Spedidnitten
gelegt und gibt fie auf Ragout.

$Hediwiivte.

Bon einem ziemlid) Heinen Hechte, den man abgefdhuppt hat, fdyneidet
man Kopf und Schweif weg und sieht die Hant vorfihtig ab, Damit fie
nidyt jerveipt. Die cine Hiljte des Fleifdhes wird roh gehadft, die andere, fjo-
toie die Leber gejotfpn, dicje chenfall§ fein gejchnitten, das gefottene Fleijdh
aber fleinwiirelig. Dann mijdt man das fein gefchnittene Fleifch mit Gin-
gevithrtem, in Mild) getveidyter Senmel, Sals, Pieffer, Knoblaud), Majoran
und julept mit dem wiefelig Gefdhnittencn. Dies fillt man in die an einem
Cubde jugendhte Haut, bindet fie am andern Ende wie eine Lebertourft, fod)t

Jie in Wajfer und bratet fie dann ab. Man gidt jie gany ober yu Stitcken

gefdyitten mit Faftengentiife, voryiiglich Sauerfrant.

Sudenbraten.

Man madyt Farce von Karpfen (Seite 30), formirt fic auf einem mit
Brofeln bejtreuten Brette twie cinen Hafenvircen, legt diefe Wutft auf
Yo Bogen mit Butter beftridhenen Papieres, belegt fie mit Savdellen, - al$
ob der Riien gefpickt wire, hebt fie mit dem Bapiere in die Bratpfanne
und begiept fie beim Braten mit Butter und Rahm. Angeridytet qibt nan
eine Sardellenfance Nr. 1T (Seite 115) bazu.




Papiertapjeln und Heine Formen mit Siidhiiitle.

Ron rohen Fifden Aus den Griten gelostes Tleifch guter
FKifdhe fchmeidet man ju sollgrofen Stilddhen und dimjtet jie mite Butter,
Peterfilic, Schalotten und Ghampignons. Dann mad)t man Hifdhfaree
(M. I Scite 30) mit Gardellenbutter und den vom Diinjten geblichenen
feinen Srautern, fiillt davon in die mit D¢l ausgejtrichenen und im Vfen
getroctneten Kapjeln und unterlegt fie mit den MWirfeln. Bulet bejtrent man
die Farce mit Parmefan-Kije, betraufelt jie mit- Butter, badt fie ungefibr
1/, Gtunde und fervirt jie mit den Kapfeln.

Bon gebratenen Fifden. Mit Krebsbutier gediinfteten Reis
unterlegt man in den Kapjeln mit witefelig gejdynittenem Fijd), qibt anf
diejen mit Butter geditnjtete Champignons, Sdyalotten und Peterfilic und
wieder Neis. Oben mit Butter bejtridhen, jtellt man die Kapfeln auf dad
Blech und bejtreicht fie nad) dem Baden mit Glace,

Bon geranderten Fijden 5 Loth von Qad)s ober anbdern
Sifdhen fchneidet man in gollgrofe dilmne ESdeidbdyen und 1 in Wein gefochte
Sritfiel ebenfo. Dag Fifcfleifeh diinjtet man mit Butter ab, und madht
Farce von Hecytenfleijch, Krebebefdhamel, Ciern, Peterfilie, Edyalotten, €alz
und bededt mit diefer Den Boden der Kapjeln. Daranf gibt man von Fifd
und Sriifieln, et fie mit Farce und belegt dicfe wabhrend des Badens mit
pinnen Specdynittdhen.

BVon Harving mit Crddpfeln Ginen mit Mild) audgewajdyenen
Hiaring jhneidet man in halbzollgrope Wiirfel, dann mad)t man cine Sauce
pon Butter, Swicbel, NMehl mit Oberd und frajtiger Suppe pergojfen und
didlih cingefodhyt, mijcht die Mild) vom Haring dagu und pafict fie. Su-
gleid) fchmeidet man gefochte Hleine Kipfelerdapfel ju Sceiben, mit denen
man die Formen belegt. Dicfe diberjtreidht man mit der Sance, ftrent hart:
gefottenc paffivte Dotter und cinige Savingsitiitden davauf, gidt toieder
Grdapfel und wicderholt dies, julett  Leftrent man dicfelben mit Barmefan®
SKife, teanfelt BVutter darauf und badt jie 1, Stunde.

Mit Krebfen und Ragout Man legt die audgejymierten
Heinen Blechiormen mit Krebsjdhweifdhen ans, fiittert fie gleichmapig mit
Fijdfavce, fiillt in die MWitte Nagout, dect fie mit Sarce und fiedet fie in
Dunjt. Nad)y dem Etitvgen Deftreicht man jie mit Krebgbutter.

Fiid-Jtagout in Mujdjeln.
: Die gereinigten Anfternfdyalen fitllt man mit Fijeh-ARagout (Srite 33),
ftveut Brdfel darauf, gibt etwas Butter daviiber, ftellt fte cinige ti-
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mfen i Dag Mobr und fervirt fie beip iiber einer Serbiette auf bdie
Editffel gelegt.
Faljdye nftern.

Bon gevdudjertem Aalfifdy zicht man die Hont ab oder entgratet ein
Stitd Fifdfleifd) oder nimmt cine Karpfenmild), und {dhneidet dabon Fleine
Stitddyen. Sann jtaubt man ctivad Mehl in heipe Butter, [ajt e8 anlaufen,
gibt dad Fijdileijh dagu, vergict s mit Suppe und diinjtet 8 cine
Weile. €8 muf nur cine furge ditnne fdleimige Sauce dad Fifdhftiicyen
umgeben.

MWahrend des Austiihlensd madyt man Sardellenbutter, jtreidht damit
[eeve Aujtermujdyeln aug, gibt in jede cin Stiiddjen vom Fifdh, ftreut feine
Semmelbrdfel dacitber, betropft fic mit Oel und Limonienfaft und qibt cin
fleines Stitddyen Sardellenbutter Davauf. Nun ftellt man die Mufdyeln anf
pad Blech und [apt fie 10 Minuten im Robhre anffochen.

Sifdhieber.

Geditnijtet. Ju Stiden gefdnitten und gefalzen dimjtet man fie
mit Butter und Swichel, jtanbt jie ctivad und fodht fie mit Crbfenbritbe,
Giiig, fourem Nahm und Pfeffer auy.

Gebacden Vian dreht die Yeber wic andere in Wcl}[ Gi und
Brofel und backt fie in Sdymalj.

Wnlfijd) nud Briden. .

MWenn man den frifhen Aalfifh) abgejd)lagen hat, wozu man vorher
die Hand in Wajfer dann in Sand oder Ajdye getaucht, um ihn halten ju
fonnen, jdneidet man unter den Floffen vund herum die Haut ab, und (68t
jie fingerbreit mit Dem Mefjer lod, Dann bindet man eine Shnur daran
und hangt den Fifd)-auf, oder nagelt ihn mit dem Kopfe an cin Brett, greift
dic abgeloéte, mit Saly beftreute Hant mit cinem Tudje an und zieht fie
iber den Jijdh hinab. Die innere Hant mad)t man fiber Gluth fpringen und
tifd)t jie mit eiem Tudje weg. Dod) [dpt man die Haunt davan, wenn nan
den Fijdh abjicden will, in weldem Falle man den Baud) mit cinem jharfen
Mefer aufidyneidet, um die Cingetveide auszunehmen.

Abgefotten. Den mit der Haut ju dreifingerbreiten Stitden ge-
jhnittencn Fijeh [dst man eingefalzen 1 Stunde liegen wnd fod)t ihn mit
Gfiig, Wafjer, Bfefier, Gewiirgnelfen, Sngwer, Muscatbliithe, Lovbeerblatt
und Limonienjdeiben. Man gibt den fury cingefodyten Safjt und Limo-
nien Dazu und fdopjt dad gFett ab.
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Gebraten. Mit Wein und Peterfilic. Vom abgegogencn
Aal fyneidet man fingerlange Stitcke, legt fie didyt beifammen in ein Caffe-
voll, Deftvent fie mit fein gejchnittency Peterfilic und gibt ein paar Lofel voll
Wein dagu. Man bratet fie jugedectt auf beiden Seiten im eigenen Fette
jdhdn braun und garnict fie mit Limonienjdyeiben.

Mit Limonienfaft uud Brofeln Man faun den (dugere
Seit eingefalzenen Fijd) wie einen Steudel jujammengedreht in ein Cafferoll
legen, oder ibn u Stitden fdneiden, die man mit Limonienjdjeiben abived)-
felmd an einen Vogelipich jtectt. Auf beide Wrten Degieft man ihn mit
Butter uund Limouienjaft und bejtrent ihn mit BVrdjeln, die man {dhin gelb
werden [aft und fervivt ihn mit Limonicn.

Mit Sance Man marinivt den abgezogenen gefalzenen Fijd) mit
Stwiebel, Peterjilie, el und Lintonienjajt, begieft ihn beim Braten mit der
Marinade, bejtrent ihn mit Pfeffer uud gibt eine dev warmen Fijdhjaucen
dagu oder falte Senfjauce Nr. IV oder V (Seite 125).

Mit Salbet und Limonienjaft. Man jtedt die Fijdjtitcte
niit Sped und Salbeibldttern abroedhjelnd an Spichdhen und betvopft fic
beim Braten mit Limonienfaft.

Briden Man beveitet fie wie den Aalfifd) oder fdneidet auj jeder
Seite in die Hout und jtect cin Salbeiblatt hincin, jicht Dann den Fijd)
purd) Oel ober Butter und bratet ihn.

Sn brauncr Sauce mit rothem Weine NMan diinjtet
den Fijh) wie (Seite 305) angegeben und paffict die Sauce beim An-
vidhten Daviiber.

Gerdndgerte Fifdye.

Mit faurem Rahm. NMan legt den Fijd) in fiedendes Waifer,
bis ev durd) und durd) heif ijt und fid) die Haut abgiehen [ift. Sn eine mit
Butter ausgefhmierte Schirflel gibt man dann ctwasd jauren Rabm, dann
bie Fijdftiice, daritber ebenfalld Rahm, bejtreut fie mit Brofeln und fein ge-
jdhnittener Peterfilie, brennt beife Butter darauf und [dft s im Rohre
aufdiiniten. :

MitKrenfauwce Man ldft den Fijdh) in Butterfauce aufdiinjten,
legt ihm auf die Scifjel, mifdht Limonienjaft und Krven in die Sauce, und
jeibt fie aufgefodyt daviiber.

Mit Sardellen Naddem man dic Haut von den Fijdftiicen
abgegogen fat, focht man fie in Butterfaunce auf und gibt in diefe Peterfilie,
Sardellen und Limonienfaft und Sdalen.
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Pit Cjjigund Oel. Bon gerdudjertem Lad)d vder andern
Bifd) 3ieht.man die Haut ab, jhneidet diinne Edyeiben, legt fie in die Schij-
jel und gibt €ffig, Lel, Ealz und Piefier gemijdht daviiber.

Storditid). :

Bom langen getvockneten Flachfijch wird cin beliebiges Stid tidhtig
geflopit, big e8 fich ettoad Dldttert, Dann in laues Wajjer gelegt und den
andern Tag gefodyt. Nean febt ibn mit Faltem Waffer ju, [t ihn jedod)
nicht bis jum Sieden fommen, fondern nur fo toeit, daf dad Waffer am
Rande Perlen aufoirft, [dft ibn fo lange davin, bI§ er weid) genug ift, und
jdhiittet ihn Dann auf ein Sied, 3icht die Haut ab und theilt ihn ju Stitden.
NAuf diefe (in Stalien iblidye) Art ijt Der Stodfijd) {hmachafter und weni-
ger iibelviechend, al8 durd) dDad bei ung gebrandliche langere Waffern.

Muggetvdffevtem Stodijc) 3icht man die Haut ab, bejtrent ihn ftart
mit Salz, [apt ihn einige Stunden liegen und wajdt ibn wicder aud. Man
gibt ihn in jiedendes Wajfer mit Wurzeln und Gewiiry wd (Gt ihn nuv
eftoad fochen, dann witd er jertheilt und rweiter beveifet.

Abgefdmalzen. Man [djt geringelte Jtvicbel n Butter gelb
werden, nimmt fie herand und gibt bafitv den jertheilten Fijeh Hinein,
iiberdiinjtet ihn etvad und befivent ihn dann auf der Sehiiffel mit geld ge
vijteten Brofeln und den Sticbelvingden und gibt Sauerfranut daju.

Wit Rabm und Sardellen, Man gibt in die Sdhifjel
cine Lage bon iberfodytem Stocfijche, davauf in Butter gevdftete Brofel,
jouven NRabhm, Sardellen, fein gejdynittenc Peterfilic und Pfeffer, dann
tieder Fifdh), gulebt heipe Butter diber Brdjel und [dpt ihn auftoden. Wenn
et aufgetvagen wird, faun man ihn mit gerdjteten BVrijeln und fein gehadten
Dottern beftrencn. NDan gibt aud) Savdellen ober Havinge, Fleinwitrfelig
gefdynitten, gwifden den Fijdh) und den jauven Rahm nue unten und oben,
und abgefhnmalzene Erdapfel oder Sauerfrant daju.

MitSardellen uud Crdapfeln. Dev getlopite, iber Nadt
eingeweidyte Stoctfifd) wird mit der Haut ju Stiidden gejdnitten, daun
fod)t man gefdhalte Crdapfel nidht gany weidh und feiht jie ab, und focht
Oel und Butter mit jerdritcttem Knoblaud) uud Sardelien auf. Bon dicjer
Sauce gibt man auf jede Sdhichte der in cinem Nodel cingelegten Erdapfel-
und Fijditide, gulebt aud) Sauce, und ficdet ed in Dunit.

Gebraten. Der nur wenig gefodte Stodfifeh wird audgelost, zu
Stiicten gertheilt und mit Jwiebel, Peterfilie, Kuoblauch, Salz, Pfeffer und
el oder Butter gdbh iiberbraten.
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Gebaden Naddem man dem gewdjjerten Stodfijd) die Haut ab-
gesogen bat, theilt man ibn ju jhonen Stiicdyen, [apt fie cine Weile cinge-
falzen liegen , drebt jie in Ci und Brdjel und badt jie in Sdmal. Man
gibt den Stodiifd) fo auf Fajtenfraut oder diinjtet ihn mit Rabm, Limo-
nienjaft und Sdalen, Peterfilic und Sardellenbutter anf.

Sardelfen, Sardinen und Hiivinge.

Frifde Sardellen gebraten Sie dirfen nid)t gelvajden
werdenn. Man fehueidet fic unter dem Kopfe ein, wnd wifdht jic mit cinem
Papiere gegen den Kopf fahrend ab, wobei man dag Cingeweide ansdriidt.
Man falat fie nun, begiept fie mit Del und lapt jic 1 Stunde liegen. Dann
werden fie mit dicfem Oel bejtrichen am Rojte gebraten ; wenn fie {don
braun find, angerichtet und mit derMarinade iiber Peterjilie und jerdritdten
Knoblaud) begojien und mit Limonienjdyeiben garnirt, oder man vithrt Ocl
mit Limonienfajt, Salz, Peffer und Peterjific ab und gibt e davitber.

G eb aden 3udiefer Bereitung fhncidet man den frifdyen Sardellen
den Kopf tweg, dritdt jie aus wic die vovigen, 3icht ihnen die Haut ab, At
jie mit Saly und Ol mavinivt eine Weile liegen, dreht fie dann in NMeh!
ober in Gi und Brofel und backt fie i Del. Oder man fdyneidet fie am
Baudye auf, nimmt dic Ovite heraus und legt dasFijdden wicder wie gany
sufammen und dreht fie in Meehl, dann in Ci und Brojel und badt jie in
Del. So gebaden, mit ctivad Cijig begojien, Fann man fie einige Tage ma-
vinirt ftehen [affen, dann mit Kapern- garnivt jerviven.

Ancdhovis (cine Art Sardellen, fjawer cingemadt) tverden mit
etiwad von ihrer Sauce ferbirt,

Sardinen. Da die Blechbiichddyen verldthet find, ift ed fdyrer, fie
anderd ju Bffuen, al8 fudem man felbe oben ant Rande mit Stemmeifen
und Hammer ober mit cinem fpigen ftarfen Meffer durd)jtopt und mit dex
Sdyneide ded Dieffers gegen anfvirtd an einer Seite fort aufreijt oder mit
dent Stemmeifent weiter durdyjtopt. Wenn 8 Seiten {o gedffuet find, biegt
man dad Dedelblech auf. Sie werden dann mit ihrer Sauce aus den Bled)-
fapfeln qenonumen, mit geitner Peterfilic garnivt und mit Limonion und fri-
idyer Butter anf befondevem Teller fervivt.

Haringe. Gebraten. Man zieht die Haut ab, fchneidet ihnen
den Kopf und halben Sehtoeif weg, nimmt die Mittelgrate aus, twodurd)
jeder der Lange nac) halbirvt wird , legt fie wicder ufammen und cin paar
Zage in Mild), dann einige Stunden auf einSich und bratet fie mitButter
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in einer Pfanne ab, oder mit frifdjer oder Krduterbutter beftricyen in Rapier
gedreht anj bem Rojte diber glithender Afche 5 bis 10 Minuten.

Oderv: Man bejteeid)t fie beim Braten auf dem vorher fehr heip
gemadyten und mit Oel bejteichenen Rofjte mit Ocl. Man. gibt fie an Hajt-
tagen ald Belege von Sauerfraut oder Linfenpitvee nebjt Gierfpeife oder in
eine furge Butterfauce (2 la maitve &’ hotel) ober mit falter Senfjauce
Rv. T mit Kvautern (Scite 125) oder mit Erdapfeln und Butter 1 Thee.

En papillotes. Daju twerben die abgeldsten Haringshaliten
einmal abgejdynitten und in weife Sauce mit den feinen Krautern getaudyt.
Dann dreht man 2 Stirde jujammen in cin mit Oel beftridyencs Papier,
legt & in gJalten gufammen (Seite 233) unbd bratet jie auf dem Rojte.

Gebaden. Man 3icht bem Hiring die Hanut ab, 68t die Mittel-
guite aud, jdmeidet den getheilten Fijd) gu Stiiden, die man in Mell,
Whajfer und Brofel dreht, in Sdhmaly bidt und auj Kvant gibt, oder mit
jaurem Rahnr aufdiinijtet.

Salt mit Butter. Die erjten cingefalzencn Havinge, weldye im
Auguit ju und fommen, werden durdy einige Stunden in Wild) gelegt, aus-
genonmnien, (worauf man die Mild) wicder hinein gibt) gefdnitten, wicder
wie gang ujammen gejdhoben, und auf Weinlaub fervizt, fo tvic audy die
beigegebene Butter.

Marvinivt. Man jdneidet Haringen den Vaud) auf, nimmt
Mild) oder Rogen hevaus, den untern Theil ded Kopfes und dic Kiemen weg
und. gibt Getviiege und Cffig wic bei den anderen marinicten Fijdhen
(Seite 310) davitber und fpeist fie nad) einigen Stunden oder Tagen.

Calg-Sardellen werden nur gerwajdyen chenjo bereitet.

Mujdyelu mit Sardellenfiille.

Warm 4 Loth Butter und 3 Loth geftofene Sardellen treibt man
mit 4 Dottern ab, gibt 2 Loth gericbenen Parmefan-Kafe, etwas Peterjilie,
Sdnittland) und von 4 Klar den Schnee dagu. €8 wird in Mufdeln gefirllt
und gebacdten und iber ciwer Servictte aufgeridytet, fervirt.

K alt. Dan madyt weie Mayonnaife mit Sardellen, mifdht fein ge-
hadte Kapern, Krebsfleifch und Sardellen wiirfelig gefdnitten dagu, fillt c&
in die Mujdheln unbd iert e3 mit Krebsjdveifden, jufammengerollten Sar-
oellenjtreifen, Kapern und gehadten Dottern.

Sijd-Salat.
Haringe werden gereinigt, der Linge nad) von der Mittelgrite geldst,
geteilt in Wein ausdgerwajden und wie gany auf eine ovale Schiifiel gelegt.
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Man garnivt fie mit hartgejottenen Giern, Kapern, Effiggurfen, vothen
Ritben, Grdavfeljcheiben oder faltem janven Grdapfel-Pitvee und gibt Cfjig
und el befonders dagu.

Ober: Man fodt Effig, Wein und Waffer mit fein gefdnittener
Bvicbel, gangen Gemwiirgnelfen, Limonien und Pomerangenfdalen, fiberbriht
damit die Havinge und (Gt fic jugedectt ftehen, danmn feibt man die Brithe
bevab, rithrt damit die Haringsmild) uud Oel ju ciner didlihen Sauce und
qibt diefe fiber die garnivten Haringe.

Dder: Die verfdhicdenen Salatfifhe und Preprourit ju Stitddyen
gefdhnitten, mengt man mit Effig und Ocl, fein gehadtten Schalotten und
Bertram, gibt es auf cine runde Sehiffel und belegt e8 ierlid) mit Limo-
nienjdheiben, gefitllten Oliven und halbivten Sardellen, foeldye man fdhnecten-
farmig ufammendredt, aber in dev Mitte nicht jehliept, fondern das gehacte
®elbe und Weie von Eiern und Kapern abroedyjelnd Dineingibt.

et fogenannte polnifdhe Salat bejteht and Hiringen und Borjtorfer-
(Majchangfer) Aepfel, beides winfelig gefdynitten und gemijdht, dann mit
jein gefdhnittence Stwichel, Cffig, Oel und Pefjer abgemadyt. Statt dev
epfel Fann man aud) gefochte, cbenjo gejynittene Crdapfel nehmen.

Salat-Fijdje in Aspic.

Aal, Hiring, Briden und Satdellen toerden gereinigt und gejhnitten,
dic Sardellen Dhalbivt in mehreve Theile und jdhynecenformig gedreht, der
Aal gu Witrfeln, die andern 3u linglihen Stitcken. Mit den fhdnjten
davon legt man die ditnn im Mobdel gefulzte Aspic aus, die Abfélle fhneidet
man Eein gufammen, mijdyt fie mit Aspic und lapt fie julzen. Diefe fdynei-
det man damn ju Stiiden, weldye man auf beliebige Art ald giweite Schidyte
cinlegt. Man fann Fleifd)- oder Fijdhjulze dagu perienden und fervitt,
wenn e8 geftitegt ift, Efig und Vel dagu.

Ober: Man gicht Eeine Pajtetenformen mit Sulje and, belegt jie
mit Peterfilie, den Fijhjtiicken, Harten Eiern u. dgl., befejtigt fie mit Det
Sulze und gibt dann nod) beinabhe fliifige Mayonnaife von harten Dottern
(Seite 123) davanf. Gejulst und geftitvt ftellt man fie auf einer Sdhitffel
fibereinander und garnivt fie mit Aspic.
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