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Butter mit 5 Defa pafjicrten Sardellen und 4 Dottern ab, mifcht 31 Defa
getiebenen Parnejantdie, chwas Peterilie und Schnittlauch und den Sdynee
oer 4 Stlav dagu, hiujt diefe Mijchung in Mujcheln, legt diefelben auf
dus Bled), ftellt fic mit dent Blech in das Rohr, bickt fie fury und legt
jie Dann diber einer Serbiette auf.

stalt. Man mad)t weife Mayonnaife mit Sardellen, mijdt Krehs-
fleijy und Sardellen, beides wiirfelig gejchnitten, und fein gehactte Sapern
dagu, fitllt diefe Mijdhung in Mujdheln und gievt fie mit Krebsjcheren, Sar-
dellen, SPapern und Dottern.

Andere Faftentiere,

$ivebje. Gcjotten. Man wirft die lebenden, reingewajchenen
Strebje in einen grofen Topf mit ftavt fiedendem Waifer (S. 49), gibt
Gulg, Stitmmel und feingejchnittene Peterfilie dagu, deckt den Topf 31 und
it Das Wafjer fochen, bis e {dhdumt und die RKrebfe Hellrot geworden
ind, wad ungefihr 10 Minuten dauert. Dann feiht man die Krebje ab,
[dft fie nod) eine Weile zugedectt ftehn, Hauft fie bierauj mit den Scheren
gegen aufiodrts diber ciner Gerviette auf eine tunde Schiiffel und atext fie
mit frijher Peterfilie. Man fann frijdhe Butter pazlt ferbieren.

Gejdmicrte Srebje. Man mijdht etwas Cijig, O (oder Butter),
feingejchnittene Peterjilie und mit Saly zerdriickten Snoblaud) sujammen,
gibt diefe Mijchung iiber die gefochten, abgefeihten Krebje und jehitttelt
dieelben auf. Bwedmipiger ift es, die Mifjchung mit heifem L (oder Geifier
Butter) su bereiten und in einer Sauce-Schale zu den Rerebien zu jervieren.

Mit Rahm. Grofe, gefottene Krebfe (Bt man, folange fie nod)
beif find, aus ben Schalen. Dann [ifit man Brbjel und Peterfilie in
Butter anlaufen, foc)t das Angelaufene mit jauwvent Rahm, Wein, Preffer
und Saly auj unbd gibt eg iiber a3 Krebsfleifd.

Weerfrebie (HDummer). Frijde Meerfrebie zu foden.
Man wdjdt bie Krebje mit viel Wafjer und einem Biirftchen und qibt
enen nach dem andern mit Dem Kopfe voraus in ftark ficdendes Galz=
wafjer, wodurd) fte fdhmell getdtet werden. Jn dag Wafjer fann man
auc) Siimmel, Peterfilie und Porree geben. Wenn alle im Galawafjer find,
gibt man einen Dectel auf den Topf, bejchwert den Deckel ein wenig und
fdt die Rrebfe je nach ihrer Grofe oder Menge eine Biertel Hig eine
Gtunde. Wihrend fie fieden, taucht man einmal ein glithendes Cifen in
- D03 Waijer, woburd) bas Rotwerden ihrer Scalen befirdert wird. Sobald
fie gefocht find, gieft man chwas faltes MWajjer in den Topf und icht
L i von Der Hige weg. Wenn fie gang ausgebiihlt {ind, nimmt man fie
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aug bemt Wafjer, trociet fie ab, legt fie zivifhen 2 Brettchen, Gefchwert
fte ein wenig und [t fie gang erfalten. Dann {paltet man jie der Linge
nad), jhligt die Scheven auj ber unteren Seite auf, legt die SKrebje anf
eine. Sehiifjel, garniert fie mit Peterfilie und ferviert Gjfig und O dagu,

Mit warmer Sauce. WMan fod)t Peterfilie, Schalotten und
Sdittlauch, alles feingejchnitter, und ctivad Pieffer mit O und Limonens
jaft auf. Dann veifit man frijdhgetochten Krebjen die Scheven aus, chieidet
bie Svebfe der Lange nacd) auseinander, legt jie mit der Fletjchjeite gegen
oben auf eine Schiiffel, Jchneidet die Schalen der Scheren duvch, nintimt
bas Jleijd) heraus, jchneidet e3, legt es wicber auf die Schalen und mit
biefen auf die Schitfjel und fibetgieit dag Gange it der warnten Sace.
Dber man [Bft die Krebje gany aus, zevteilt dag Fleijeh, (dft es mit Der
Gauce einen Sud madjen; rvidhtet e8 an und jhopft die Sauce dariiber.

Mit Frifajjee-Sauce. Man [bjt dad Fleijd) eines gefochien
Huntiers aus und jdueidbet es ju Stiickchen. Die Schalen topt ntan,
biittjtet jie mit ungefdhr 10 Defa Butter, big biefelbe rot ift, verriifut
fte it einent Rochlbffel voll Mehl und vergiefpt fie mit Suppe. Dann
feift tiian diefe Sauce und gibt dad Hummerfleijeh, in Salzivafjer gefochte
Spargelipipen unbd ebenfo gefodjte fleine Fifch- oder Semmel-Slbfden
und beim Anvichten 2 gefprubdelte Dotter Hinein.

Mit falter Sauce Man bt das Fleifh eines mariniertet
Duninters aus, jhneidet 8 u jdhbnen Scheiben und legt es auf eine
Sdyitffel. Das braune Fett aus dem Leibe, die fleinen Fleijchabfdlle, die
Gier und 3 big 4 hHavtgefottene Dotter wetben geftofen und pajfievt 1und
mit etwad frangdfijhem Krduterfenf, Lnonenjojt, Of Saly und Prefjer
3t einer didlichen Sauce verriihvt, weélche man dann iiber das RKrebsfleijd)
jdiittet. Statt Senf fann man Bertrant-Cifig und feingehackte Krduter
und RKapern nehmen. Auch fann man die Schiifjel mit auf gerditete
Gemunteljcheibent gehiuftem Saviar garnieren.

Dber: NMan qibt dag ausgeldfte Fleijch der Schweife in die Leibe
fdhalen und dag ausgeldite Fleijc) der Scheren wieder auf diefe, richtet
alled iiber einer Gerviette auf, 3iect e3 mit Peterfilie unbd jerviert die obige
falte Sauce oder Nemolade-Sauce (B. 189) pder falte Manbel-Sauce
(. 136) in ecinet Schale dazit.

Mit Mayonnaije Dan teilt das ausgeldite Fleifd) eines frijden
Humnters oder bad Fletjd) eines Biichjenbhunmnters in jierlicde Stitde,
beteopft diejelben mit Qimonenjaft, legt fie bergattig auf eine Sthiiffel
fibersicht fie it gelber ober weificr Mayonnaife tind gavniert den JRand
der Schiiffel mit gritnem Ealat.
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Mit Mayonnaije und Ajpif Pan bereitet weife Payonnaife
(&. 187), mijcht feingejtopene Strebs-Cier dazu, wodurd) jte blafrot wird,
ftreicht fie iiber bag auf geftocttes Ajpit gelegte Kvebsjleijch und ldft fie
auf Gi8 ftocten, gibt Dann iwicder eine Schicht von Krebsfleijd) und
Mabonnaife daritber, ftellt aufen herum havtgejottene, halbierte Cier auf,
gibt wmt diefe feingejchnittenes Ajpif und Dbelegt die Maponnaije mit
Stvebsfcheifchen, DOliven und Sardinen.

Hummer=Koteletten Fleijdh und Fett eined frifch gefochten,
ttittelgrofen Nieerfrebies wird ausgeldjt, mit Butter, Sals, weifem Pfefjer
und Muskatiuf geftofen und ju- fleinen Koteletten geformtt, denen wtan
ciit Stitcfchen Hummerfchere ald Veinchen einftectt. Man  dreht  dieje
Soteletten in Gi und feine Brifel, (aft fie einige Minuten liegen, Dreht
jte dann nochuals in G und Brbdjel, badt jie in Butter und garmert jie
mit gebactener Peterfilie.

Sivebsz und Hummerileileh in Mujdheln. Warm. Nan
fitllt Mujcheln (ober die Leibjchalen der Krebje) mit Krebshajdyee (S. 42)
poll, gibt itber  Diejes Brijel und Krebsbutter und ftellt die Mujcheln
(oder Leibjdalen) fity ein paar Minuten in dag Rolr.

Dber: Ausgeldftes Fleifh von in Salzwajfer mit Kinmel ge-
fochten Svebfen gibt man in Mujcheln, bejtreut es mit Brbjeln, die man
it feingejchnittency Peterfilie, ein wenig von mit Saly jerdritcitent Knob-
lotdh und etwas Pfefier gemifcht hat, begieft es utit feinem Of, (ift e8
im Nobre fehr beif twerden unbd vichtet es an.

Dber: Man binbet audgeldites, wiitfelig gejchnittenes gefodhtes Fleijd
bon Hummter und ebenfo gejchnittene gefochte Champignons mit wie S. 37,
aber ntit Hummerbutter beveitetem Kvebsbejchanel, pfeffert die Mifchung
eit wenig, gibt jie in Miufcheln, beftreut jie mit Brdjeln und geriebenemt
Parmefantife, betvopft jie mit Hummerbutter und bact fie im Rofre.

Ralt. Vean beveitet Sauce oder Maponnaife mit gejtofenen Eiern
(wie bei Hummer) von Flifi- ober Diecrfrebien, mijcht dad wiirfelig ge-
{nittene Krebafleijch darunter, fiillt die Mijchung in Mujcheln und siert
jie mit Afpif, Krebsfleifch), Sarbellen und gehackten Dottern

Srabben (Crevettes, Granchi). Dicfe fleinen Seefrebie, welche
mat, folange ihre Schale weich ift, mit Derjelbent verjpeift, wexben frijch
wie andere Krebje gefodht. Gewdhnlich werben fie jchon gefotten verjendet.
Man ferviet fie falt mit Gjfig, O und Pfeffer oder su Spargel odet
. Butter oder gibt fie ald Fijcdhgarnievung.

Meeripinmnen (Crancevoli). Sie twerden wie Strebje fo lange in
Calzivafjer gefocht, bid das Waifer it jhdumen beginnt. Dann legt man
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jie auf cin Brett, reifit ihnen die Fitfe aus, flopft diefelben it einem
Hamuer leicht auf und Bt dag Fleifh aug, wimmt vom Qeibe alles
aug der Scale, gibt den Saft, dag Gelbe und das qute Fleijch zum
jchon  auggeldjten Fletjch und wivit nur die Eler, dad Haarige und
Sdmarze weg. Hievauj zerveipt man dad Fleijdh zu fleinen Stircchen,
filllt e in die Schale der Spinne, Deftrent ¢3 ntit Saly und Bieffer und
paritber mit Brijeln, die man mit feingejchnittener Peterfilie gemijcht
Dat, gibt Qimonenjaft und jo viel faltes DI darauf, daf das Ganze iaftig
witd, und ftellt die Schalen auf dem Blech ober dem Rojte fiix 5 M-
nuten i dad Nobhr. Nur bei Vollmond find die Spinnen fo fett, dafp
man zuv Fillung einer Sdale mit dem Fleijche ciner Spinne genug
Dat; jonjt mup man Fleijd) von 2 Spinmen fitv eine Sdhale nehmen.

2njterar. Aujtern find nur dann frijc), wenn jie noc) jejt ges
jchlofjen find. Man waijdt fie jehr vein, dHijnet fie dann mit einem jtwmpfen
Peefjer und bricht die jeichte Schale weg, wobel man davauf achten nwuf, dap
oer Safjt nid)t verjchiittet wird: Man rechnet fiiv eine Perjon 6 big 10 Stitd:.

Noh mit Limonen. Man madyt die Wujtern unmittelbar vor
oem Gebrand) auf, bricht Die obeve Schale tweg, wijcht den RNand rein
ab, legt die Unftern iiber einer Serviette auf die Schiifjel und gibt in
4 Feile gefdnittene Lintonen dazt.

Gebraten mit OL oder Limonenjaft. Man legt Dic gedff-
neten uftern auf den Nojt, qibt auf jede 4 Tropfen feines O, 3 Tropfen
Qimonenfaft und ctwas Pieffer, bejtreut fie mit Brofeln und (&t fie
5 Minuten vor dem Servieren jih aufdiinften. Dann richtet man fjie fiber
einer Serbiette an und gibt Halbe Limonen dazu.

Mit Sardellenbutter. Man qibt auf jede Dder gedifneten
Aujtern ein wenig zerlajjene Sardellenbutter, ftveut Vel bdarviiber,
trdufelt Butter davauf und [t die Aujtern im Robhr auffocjen.

Ausggeloft. Man [(aft cin Stid Sardellenbutter zergehn, gibt
gejhnittene Peterfilie, jouren Rahur und 30 qus der Schale geldite
Yujtern mit ihrem Safte dagu, ftreut gerditete Buidjel daviiber und [k
Dag Gange auffochen.

njtern=RNagout in Mujdeln. Man (bt ungefahr 40 Anjtern
aus, focht fie mit Limonenjaft und Wein auf, qibt den Saft zu lichter
Gauce, fiedet dieje diclich cin, mijcht dann Salz, Cayennepfeffer, Krebs-
butter, ®lace, ein paar Dotter und die Auftern, deren Biirte man ent:
fernt Hat, daguw und wmengt alles burch) Aufjchwingen. Man fann. aud)
noc) ZTriiffeln und Champignons, Krebsjchweifchen, eine ausgewdfjerte
Cardelle und gerducherte Junge, alled wiirfelig gejchnitten, dazuw mifcen
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und nennt dag NRagout dann Salpicon gourmand. Man fiillt
dicfes Ragout in Mujdeln, Deftreut es mit Brijeln, Detviufelt e mit
Srebsbutter, legt die Mufjcheln auf ein Blech, ftellt dasfelbe in das Robr
und [dft die Brijel gelb werben.

Anvere Mujcheltieve. Mit Limonenjaft. Frijhe Mujcheln
(attelmujceln u. dgl. ut.) werden gewajden, auf einen Roft iiber Gluthipe
gegeben, damit jie aufjpringen, mit Simonenjaft Getropft und jogleidh genojjen.

Mit DL DMan (6Ft die Mufdeln fiber Glut aufipringen, bridt
die feichten Schalen weg, fiillt fe cine tiefe mit dem anbalte von mehreven
Mujcheln voll, legt die gefiillten Schalen auf den Roft und lafit das Waffer
berdampfen, ftrent dann auf jede Brbjel, die nean mit feingejdhnittener
Peterfilie, zerdriicttem Knoblauch und Preffer gemijcht Dat, tropfelt auf
diefe Deifses I, ferviert die Mujeheln und gibt Halbe Qimonen daju.

Weinberg-Shneden. Nod) ot gejchlojiene Schnecen wajcht
ma und focht fie ungefihr eine Stunde lang in Salzwafier. Wenn fie
genilgend gefocht find, fann man die aufgefprungenen Dectel leicht weg=
brechen und die Scfhnecken, falls man fie ausldfen will, mit einer Spic-
nadel aus Dem Gehduje jichen, was aber gejcheben mufp, jolange fic
nod) heif find. ©he man jie dann eiter verwendet, jchneidet man den
Stopf, den Schweif und die Steine ieg.

Scdneden im Gehduje. Man legt die gefochten, abgefeiften
Gljneen  swijdhen einer Serviette ouf die Sehitffel und jerviert jauren
Stren obev mit Rimonenjaft aufgefochte beie Butter dazu.

Gefitllte. Die Schnecen werden gefoch)t und audgeldjt. Dann
mijdht man fiiv 26 Schnecen ungefifhr 5 Defa Butter mit 4 serDriicten
Cardellen, [ifit die Butter zergehn und gibt eine Handvoll Brofel, feins
geidnittene Schalotten und Peterfilie, etwas Lieffer und etwad jauren
Rahm Ddagu. Man gibt hierauf in jedes der ausgewafchenen Gehiufe ein
wenig von diefer Mijchung, legt eine herausgenomumene, gereinigte Schnecte
dovauf, Dedectt fie wit ein wenig von ber Mijchung und ftellt die ge-
filllten Geheiufe in einer Rafferolle fiir einige Minuten in das Rofr.

Mit Knoblaud. Jn jede Vertiefung eines Dalfenntodels qibt
fan etwad Tafeldl, ein Stiiddjen {noblanchbutter und 3 gefottene, qus-
gelbjte Schnecten, die man dann mit Brofeln beftveut, mit etwas von dem

dette Detropft und im Jtobr auffochen [apt. Man gibt fie ju Sauerfraut.

' Sdneden im Reindl. Man (Eht feingejchnittene Peterfilie und

- Jwiebel und Brojel in Beifer Butter anlaufen, gibt feimgejchnittene
Snecten und feingemwiegte Sardellen dagu und laft dies auffochen.

Sdhuedenhajdee auf Semmelihnitten. Man qibt ju in
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Butter angelanferen Budfeln feingejchnittene Peterfilie, Schalotten, Litonens
fchaten, 25 feingejcynittene Schneden und ein paat Qoffel jauren Rabhm, |
(ft dies auffochen, mifcht Dann wei Dotter daju, freicht die Mifchung
auf gebactene Semmelichnitten und gibt biefelben auf Sauerfraut oder g
Erbienjuppe.

Sdnedenialat Man mijdht Cfjig, DI, Salz, Pieffer und feine
gejdnittene Havtgefochte Gier, Schalotter und Savbdellen (ober Sren) 3tz
jommer: und macht gefochte und ausgeldite, nur qereinigte ober aud)
nubelig gefchnittene Schneden damit ab.

Sdildfrdten. ALs Cingemadhtes Man thtet die Scildibte
(©.49) und (aft ihv Blut auf Senmelbrdjel tvopfen, focht fie dann, big
ntan fie auslbjen fain, und fot das ausgeldite Fleifd) nody eine Weile
mit Gdjter Butter-Sauce, die ntan mit Peterfilientaffer vergoffen hab
macht von Den Brdfeln, ju denen man auc bie feingefchnittene Leber vet
Sehildfrote gibt, Brifelfubderl (&. 121), bidt biejelben in Sctaly und
qibt die Kubderl und die Eier dev Schildfrbde, wenn folche vorhanden
find, fury vor demt Anticjten in dbie Sauce. Man fann Ddie Snbberl wege
{affen und die Sauce mit Lumonenjaft fdrern.

ALs Ragout. Ju obigent Cingemachten gibt man nod Erbjen
oder Spargel, Karfiol, Frojchleulen, Champignons und Ingwer.

Bon Seejildtrdten. Man {hneidet das Fleijh von See:
jchildfrdten (die in Biichen in Den Handel fomnten) wiirfelig, bindet ¢8
mit fpanijher Gauce, gibt Schwdmne dagu und wiirgt das Ragout it
Cayennepfeffer.

Mit Wein-Sauce. Man focht das Fleijch) der Schilbtvote ntit
Gupye, (Bt dann Brojel in Butter anlaufen und gibt die Suppe, Dag

gt Gtidchen gefchnittene Fleijeh und Cypro-Wein dagu.

A3 Hajdhee Das gefochte, feingejehnittene Fleifch) der Schilblrdte
witd mit Butter, feingejchnittency Peterjilie, feingewicgten Savbellen wid
jouvent Rahm jabh aufgediintet.

Sn Blut-Sauwce. Man fingt dad Blut der Schilbfrdte bei
Toten Derfelben mit Ejjig auf, diinjtet dag ausgeldite Fletjch mit Butter,
Biviebeln, Wurgeln und Gewiivzen (jieh Blut-Saitce, ©. 247), legt Dantt
bagd Jleijch Hevaus, ftaubt die Wurzeln, vergiefit fie, nachdem das el
broatit getvorben ift, mit ber Briihe und etwas Ejjig, pajficet die Sauct
th qibt den Blut-Cifig und dag Fleijd) Hinein.

Frofhtenlen. Heif abgejotten. Man fodht Die reint abaes
wajchenen Frojchfeulen (Frojchbiegel) mit Waifer, Cjitg, Sul, Dwicbel
und ThHynan, nintmt fie aus der Brithe, (dft dieje fur einfochen, jeift
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fie, ticjtet die Frofchfenlen mit dev Buithe an, beftreut fie mit Brisjeln und
feingejchnittency Peterfilie und jchnalzt Heifie Butter fiber die Brojel. Man
fann aud) jugleic) mit den Frojchteulen die Gemiirze herausnehuten, jauren
Hahm und etivas Brijel mit der Briihe fochen laffen und die Frojchlenlen
beim nvichten mit Kven Deftvenen.

Sn Butter-Sance. Die gewajhenen Keulen werden blandhiert,
mit Butter und Peterfilie gediinftet und mit Bittter-Sauce aufgefodht.

A8 Ragout. Man diinftet die Keulen mit Butter, Schalotten
und Champignons oder Mordheln, focht fie in Butter-Sauce auf und
gavnievt fie beim nvichien mit Karfiol und Krebsjchweifchen.

Srifajjiert. Man biinftet die Frojdjfeulen mit Butter-Sauce auf
und fprudelt die Saitce vor bem Anvichten mit Lmonenjaft und Dottern ab.

Gebaden. Man falzt die gewajdenen Keulen ein, dreht fie dann
i Weehl, i und Brodfel, bkt fie in Rindjdhmaly und Dbeftvent fie, wenn
fie angerichtet find, mit gebacfener Peterjilie vder gibt fie auf Gemitfe.

AL8 Soteletten. Man belegt je eine Kewle mit dem abgelvften
Bleijhe von awei anderen Keulen, falzt und Hopft dag Fletjch und formt
e8 gu SKoteletten, die man in Gi und Brdjel dreht und in Butter bratet.
Pan gibt die Koteletten mit Limonen odet auf Gemiife.

Ober: TWie oben gebratene Koteletten focht man mit Sardellen-
butter, Qintonenjaft und etwas Briihe auf.

Obder: fleine, gefottene, gejchilte Crddpfel gibt man in Heife Butter
gt gelb angelauferier Bwicbel und gelben Niiben und [t jie braun
weren. Dann nimmt man fte Hevaus, gibt fie su den twie pben gebratenen
Roteletten, ftaubt die Swiebel, wergieft Jie mit der Brithe und pafjiect
diefe Sauce ¢benfalls 31 den RKoteletten.

Sifdhreiher. Man fiberfocht den gepubten, ausgenontuenen Reifer
mit Wafjer und Gffig, fchiittet den Sud aber eg, Damit fich Der un-
angenefime Gefchmact verlievt, Deveitet Den Reifjer tweiter wie eine Wild-
ete und fjdauert die Sauce mit Lhmonenjaft. !

- Fifdotter und Biber. Gediinftet. Man sieht dem Tiere die
Daut ab, fchneidet e3 in Stiicke, falst Diefelben ein und bditnjtet fie mit
Bittter, Wurgeln, Gewiiry und Limonenfhalen. Dann Oreitet man braune
Shitce (S. 125), vergieBt diefelbe mit Crbjenbriihe, fduert fte mit Qimonen-
faft, paffiect fie unbd focht fie mit dent Fleifeh) auf. ‘

Gebraten. Gin Schlegel oder ein anderes Gtitct von gebeiztém
Biber wird mit Sardellen gejpict und Dbeim Braten mit Butter, Beize,
Rabut wnd Limonenjaft begofjen. Bor dem Unrichten focdht man die Sauce
mit fapern  quf.
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