Bon Fildhen. |

Dent bcd)fen auf bollandifhe At

%tmm einen fnd)tm , fcbuppe ibn , madje
L thn-auf, nimm das Veifehel heraus, und was
fdbe ihn gut aud, dod) muf der Hechten gang
bleiben. Jtimm Bernach enen Spagat, fabe
ibn durc) den Kopf und Sdhwrif, binte ihn
sufammen, daf der Fifch tunb’wlrb falge ihn
bann, u und fiede ihn im @tllamﬂﬁ-ﬂ uhb Cpig
ab, dinfte etoeldye Schampion , griinen Petere
fil tim Butter, und geb Die gefchabene Heche
tenleber Dagu, dagu fommt ein. Lorberbluttel,
Kutelfraut , S‘iv&mbob[ Sdyarlotien , 3tvep
gange Slﬁg-lcin.\,unb neues Gewiieg, lof Ddie
qut eindinfien ; thue etwas BVutterfoff daran,
Wenn €3 zum HAnrichten qur iff, bafire Die
Gofi ouf die Sehuffel, lege den Hechten das




~rein , docy mit dem Ricken auf die Hohe, fe:
ge dann ein Krcbsfehweifel , ein Schippel
- fanglidht gefchnittene Limoniefchaler, dann wics
_ Derein Krebsfhweifel , und fo big der Hecht
belegt iff, lege dief in Ote ©of rund Heyum,
und gieb ihn jur Tafel.

- Den gebratenen .Decljten mit ©ars
vellen.

Smat{;e einen Hedpten auf, “uid fcbuppe
ibn, davon fchneide das Ropfftictel fdhon grof
~ab., ‘fchropfe ihn beyderfi eits , {dneide thn auf
bem Riicken ein wenig bunemanbfr, falze thn
em “Jpt lege Butter in eine Kein, dann Ses
wiiry, und in Wein audgewafcene , und auss
gegratelte: ©ardellen, el wenig imeb[, und
Zimoniefaft , fege nun den Fifh darauf , und
thue in dex @ﬁbe wieder etwas dergleidhen Srdue
tel, [af e8 miteinander aufdinfien , nimm audy
Preffer, Ragelftupp, Mustathblithe und cin
wenig Salg darein, Wenn der Fifch gebraten
ift,  fo lege ibn ouf eine Schuffel, gieb die
©of daritber , fireue fanglichte Limoniefchaler
darauf ,und gieb ihn gur Tafel,

Den Hechten in eines Schampionfo,

Nimm einen Hechten , fhuppe ihn, fehneis
be Gticel, wafdhe fie fauber ous, falze fie

.
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eit, nimm nun eine Rein , lege gelbe Kiben ;
P-terfil, Limoniefchaler , Waffer, efwas weni-
ges Efig , und den Fifdh datein, laf ihn eine
Brertelftunde fieden; ffelle ihn nun pom Feuer,
nimm in eine andece Rein ein St Butter,
thue gepugte Schampion hinein, lafies dinften,
ftaube ein paar Kodhloffelvoll Mehl darauf,
feibe die Suppe vom Hechten auf die gediin-
fteten Schampion, den Hechten aber puse faue
ber aug, daf er weif wetde, fege ihn in die
Schampionfofi, laf ibn noch einen Sub aufs
thun, und gieb ibn zur Tafel. .

Den bohmifdhen Fif.

Gieb in eine Kein Peterfil, Celleri, gelbe
Riben, RKockenbobl, Schatlotten, Lorberbldt.
ter , Ruttelbraut , etwelche SwetfchPen und Jis
fe i ein Dalbes Beltel fhwarge Lebyelten , gange
Naglein , neues Sewiiry, Pfeffer , Limonies
febaler und ein Seitel Bier, dann einen Ehig
und Sehleinfuppe; laf Diep recht gue ditnften,
roffe Brobbrofen in Schmals, gieb e8 darun:
ter , und vas BVlut vom R_arpfm% bernach gieb
den- ifeh binein, laf ibn gut dunffen , nachs

dem du e$ porber gefalgen haft. Ehe man ihn

anrichtet, walyt man ein Seickel Vutter im
Mebl, giebt ven Fifch binein, daf er ein we-
iefevinn Kochb, 2, T, ¢ -
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ttig werfiedet , dann ricitet man 1bn an, unb
bafiret die ©of daritber , foift er fertuu

Gin gufes Sungenbrattel von SKarpfen.

tunm einen Karpfen , fchuppe ibn , mas

de tf)n auf; und {dyneide das Sleifdh von den

®rdten, nimm nun in ein Reindel ein Stid
Butter , laf b zergehen , thue Swiebel und
Bann die Gréten hinein [aﬁ dief alles diinfter,
dann nimm e$ bom Feuer, und [ofe'das Fleifch
gang von den Gratent ab. Jpt fhneide Fleifch
sufammen , nimm in Pildh gereichre Geme
_melfc[)moﬂm} und ein Eingerlibrtes von jwep
oder drey Epern, bann fauber gepusite uud von
den Graten gejogene Sardellen, und Limonie-
fdhaler, dief alles {chneide fein unter dDen Fafch,
hernad) treibeein. Sticlel Butter oder Schmaly
~ab , thue den Fafdh binein , fchlage srwep oder
drep Dotter darein, false ed, foviel es nithig
ift s nimm nun Gemmelbrofen und etwas Mehl

auf ein Brett, thue dDen Fafdh darauf , formire -

einen Eungenbmtten : tb? felben in eine Rein,
gieb oben wmd unten Glut , bace thn, madpe
Eint'futﬁt Kap - Soff mit Emtlcbraljm ; Limo:
niefchalern und etwas Limoniefaft , lege a3

Lungenbrattel hinein, laf es einen Gub aufs

thun , fo ift e3 fertig.




“moniefchaler, fo viel dir gut bdin

=

NB. €ben fo fann man gom Hedhtenfleifch
einen ungenbratten beveiten. :

Die gebackenen Hacinge.

- Gdyneide den Haringen die Kopfe ab, Dasd
ebrige aber fdneide in der Mitte voneinander,
lege fie in eine Pilch , laf fie eine Weile lies
gen , meblbe fie hernach fdhon, bade fie im
Gdymaly, lege fie auf cine Schiiffel, wiirge fe
wobl, numm einen guten Mildhrahm , und
Butter davauf, wie audh Eixu‘onie[gft and Lie

ty laf fie
nun ausdinffen, fo find fle fertig.

Den gefillten Stocffifth.

. Nimm vom: Stockfifdy dag Schweiffiiickel,
fo-grofi du es willfE ; fdbuppe ihn, damit die
Haut fauber 1wird, {dineide die halle Dide des
Sleifdhes ab, pade Das abgefehnittene Fleifeh -
Dagu, nimm eine eingeweichte Semmel fchmollen
und etwelche Krebsfchweifel , mache von ein
paar Cyer ein Eingerifirees , und thue dief als
les gufummen.  Run nimm einen Krebsbuiter
it einen Weidling , thue alle Gehacte hinein
fdblage aud) fo viel \Eper darein, al§ erforders
lid) ift. Jpt lege den Schmweif ufammen , und
nabe ibn gut su bi§ an das Ort, wo du die
$ulle hinein legen willff, Willft du aber Feine

€ 2
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Fille hinein-legen , fornabe ihn bo[hg su, fielle
nimn den Roft auf eine Glut, laf ibn recht heif

terden, fchmiere Den @}cbwetf mif %u!ter, und -
Tege ibn auf oen Roft, bratte thn wie einent ans

dern Fifdh , bemad) lege ibnt auf eine Schifiel ,
eine @'auppe daritber , wie e$ fir einen @torfs

fifch gebdee, fo iff ex fertig.

NB. Du fannftihn audp in ciner Kein brat:
ten, wobep unten und oben Glut Lomme,

Den Gedinften Stockfifeh.

Dian nebute cin Sticel von einem Stods

ﬁf&’ febuppe-ihn, und afche ibn fauber ais,
lege 1hn “in eine Ml in einen Weidling ,
Daf er teif wird und den Geruch verliert,
It nehme man Butter oder Schmals n eine
Kein , lege den Stodfifd) binein , falge bty

Dagu tommt etwas Swiebel, Limoniefchaler unD'
Lorberblattel , Lafe thn dunffen, nadpdem man:

ihn 5ugebed’t bat. 2enn er ft’d) blatteln laft,
fese man -ihn vom Feuer, und loffe ihn abfiphs
Ten. Run blattle man den Fifh auf eine Schiifo
fel, Die.gom Fifch entffandene Gof aber feibe
man in eine andere Kein , lafe fie eingehen.
Bevor ‘man. anvidytet, gebe man in diefe Rein
etwas Mildhrahm , grimen’ Peterfil und etwas
Lutter , Ddief gebe man uber den Fifch, faf-
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fe ibn in der Schiffel einen Subd aufthun ,
und gebe thn gur Tafel, ,
Die frilden Meerfifche jusurichten,

Die - Branfini und Purbeni miffen ge
fduppt werdenr, dann wifeht man fe mit laus

lichter  Milch ab, f{dhmiert dann ein Papier

mit Butter , trocfnet den Fifch gut ab, [taubt
ibn ein wenig mit Pehl einy legt ibn auf Dag
Papier, und brattet ibn auf dem Roff. Wenn
er_auf einer Geite gebratten ift, fehrt man ibn
um ,” 3t ibn wobl ausbraten, dann drice
man “einige- Pomerangen aus, [3fit den Saft
in einem. Pfandel fieden, gieft es fber dic
Gifbe, giebt faumigen Butter davauf, und
giebt fie jur Tafels = : o

~ Den frifhen Kombean,

Man ibecbrenne ibn im Salswaffer, fars
be ihn ein wenig mit Mebl ein , dinffe ibn

- im-DButter, nehme DMus Larblithe darunter >

und wennt er bald- jum Unrichten fertig ift ,

driicke . man den Saft von einem Rimonie dars
ein, nehme Kartofeln 1und Huffern, richre fie

gu wie bepm frifden Lachs, richte felbe dare

uber , und gebe ihn jur Safel,




Die gefeldhten Fifche.

Nimm gefeldhte Fifhe, von weldher Gats
fung folehe fepn mdgen, thue fie in einen TWeide
ling, Drenwe fie mit fieDendem Waffer wobl
ab, dece fie u, lafe fie ermeichen, Nadh
diefem madje eine Butterfuppr, nimun grimnen
. ge[chnittenen Peterfil, auch etwas Milchrahm
darunter, 3iche den gefelchten Fifdhen die Haut -
ab , gieffe die Suppe Ddaritber, lege ein Stid
Butter , und Dlustatbliathe dagu, lafie 5 eis
nen Gud aufibun, und gieb ihn zur Lafel,

Den Lachs dn einee Fafchpafiette juju-
SRR

Man fdyneide einen Bachs 1 Stude, fal-
s Oiefe Sticfe , und bitnfte fie im Butter,
nefme etwas Pusfacblithe, Kosmarin, Kue
“telfraut und Lorberhlattel dagu, und laffe fie
wobl ausdiinflen, Fnt nehme man junge Nefiz
tauben , die mnody feine Federn haben , fibers
dinfte fie ebenfalls, und - richte fie auf eine
Geifiel, swifchen thnen aber lege man ibers
all ein &SticE Lachs und thue etwas Suppe
pariiber, Run mache man einen Fleifchfafch,

jebneidve ein gutes Pfund falberne Schnigel

grof gewirfelt, wie audh ein holbes Pund
vindene , fein auggehautelte Kernfette ebenfalls
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flein gefcbnitten, alles dief nun laffe man Wbers
ditnften, und fhneide esann fleiny Dann thue
man en Siid in Mildy getveichte Semimels
fchmollen Dagu, twie auch ein [indes Eingerithrs
teg, LWenn dief nun auf das fleinfte gefchnite
ten iff, gebe man ¢8 tn einen Morfer, und
fEoffe €3 aufs fem&e, damit e3 wie ein Teig
twetde foffe ferner ein ganges €y, und jwep
Dotter Darunter, Wenn e§ genug untereinans
ver geftoffen iff, gebe man e$ herqus in einent
Weidling, freibe 5 eine Weile ab, fulge und
wiirge 5, Ftun madje man um die’ Fauben
und den fachs Derum  einen dreg Finger ho=
hen Krang von btefem Fafdh , fireiche €5 in
ie Hohe , fo, daf oben eine gmugfameD ffs
nung_offert bletbe 5 fege 8 it ven Ofen oder
cine Zortenpfanne , und bacfe es.  un neh-

me man - Kartoffeln, wafde fo[cbe mif einer
BicTe wohl, damit die Erde davon fomme,

fehale fie , ftt‘bf die Sebaler in der ERmbfuppe,
pie RKartoffeln {elbft aber fd)ne;be man blatts
licht , thue fie auf eine Gebliffel oder in eine
Rein, gebe einen im Prehl ‘*urc{)murjrm Buts
fer Dasu, und ridite tf)n brocfelweife auf die
Kartoffeln., feihe die Suppe voa den Sdjae
fern Davauf, laffe dief nun einen Gedanten
vom Sude aufthun. Dlan nehme ebenfalls
Huftern, 0fe fie aus, laffe einen Butiev gers




fbleichen, thue die audgelbften Yuffern mits.
einander binein , Den GSdft aber behalte man
gurict, ftaube die Auffern mit ein wenig Diep!
ein, laffe fie ein wenig anlaufen , giefe nun
den ©ajt dariber, und gebe aud etwas Lis
moniefaft Darunter , gebe fie unter die Kartof- -
feln, thue auch Mustarblithe darunter , falze
die Kartoffeln ein weaig; bernach wnchte man
e$ in die Fafdhpaffette fiber den Ladhs und die
Lauben an , und gebe es auf die Tafel,

NB. 2Ber etivd diefe Speis an einem Faft-
tag machen will, nebme fFart des Kalber - und
Rindfleifches, Dediten sum Fafdy, und laffe
vie Zauben weg, ® : ca

Den Otter  qusurichies, -

Dan laffe den Dtter von einem, Der e§
verftept, von einem Fleifchhauer ausyiehen,
poch mufp der Schiweif unod die vier Dagen gang
bleiben , fo toie ‘audh das Waul, damit der
Baig nicht verdotben werde, hernadh madhe man
ipn aufy thue das Eingeweide heraus, und brens _
ne ihn soep odeedrepmabl mit fiedendem Wafe | F
fir wobl ab. ~ 2Wenn er abgebrannt iff, thue ‘
man thu allzeit wieder in em frifhes Waffer, |
urd laffe ihn eine Weile dd liegen, fo verliert  »
er den fifdhlichten Geruch: dann Hautle man i
ihn tic einen Hafen ab, Obeige ihn en, lafs b

A
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fe ibn in ber Beips dinffen , fo lang als man.

~ willl  Alsdann nebme man den pintern heil

vom Otter , fpicfe ibn rie einen Hafen mit
Gardellen und Limonsefehdler ,  brate thn am
Gpiep, begieffe ibn mit Mildhrahm und mit
feiner Beip Fas Sippel, weldhes vom Begiefs
fen ibrig bleibe, gebe man darunter, und
fo gebe man thn gur-Zafel,

Den borb'etnsbeil beg Otter juguridten,

Man fdyneidet die vordern Theile u Stis
cfen,- und dimfler fie gemach, damit fte mie-
be mwerden, dann madyt man einen Fafch von
Karpfen - oder ~ Hechtenbratt, Sardellen und
Capern , giebt auch ein Stiad Butter darun.
ter, und madht ed wie eine andere Pafiefre ,

nimm ein Stid fchmarges in der Beip einges

teidyted Brod Darunter , vidhtet den Otter

~abgefublter fammt den Fafch in die Paftette ,

audy iff e5 gqut, wenu man vont einem Kars
pfen Dag Blut dagu nimmf,

 Den Biberfdymweif jusurichten,

Stoffe den Biberfehreif in ein beiffes Wafe
fer , als wenn fonft efroas ju briijen ware,
und siehe ihbm die Haut ab: dann fiede man
ihn iui Salywaffer, big er miirbe wird, firis
pie ihn gewirfelr , beffrene ihn mit Gerviirg




und sucdere ihn.  Mun lof ihn auf den RKoft

braunen, begieffe ithn mit Butter , madhe ein
fiuffes Siippel oder Plandelge(dherh Ddaritber
“fo iff ec fertig und gut. Bon dem Schweif
Fann man auch-die Fette nehmen, den Biber
beisen , und ihn mit Schweinfette fpicfen, den
Shreif wie einen Hafen braten, und wah-
vend dem Braten ihn mitkder Beipibergieffen.

Den Karpfen mit Havingen und Havt
gefottenen Cpern, -

. Mebexfiede einen Karpfen ein wenig, dod)
nidht gar aud , nimm dann einen gemwafferten
Haung, blattle ibu ab, fdneide ihn ju Stit-
e , nehme Butter uitd Mildyrabm auf eine
Sdiiffel, lege den geblattelten Haring fHickelz
wets pinein, behalte auch ‘etliche Stuckel ju-
tief, obenauf lege Den gefottenen Karpfen ;
nimm ein paar bare gefottene Cper, {chneide
jedes Derfelbent in fechs Theile lege fie fhicel
weife Darauf , gich etwas NMuskarblithe dars
any Decfe 8 mit einer Schiiffel ju; und gieb
e3 auf die Lafel. £ :

Den Kaepfen blay abjufieden,

9an fbneide einen Karpfen auf, fchneide: -
ibn su Stide, mafche die Schuppen mit Wafs
fer ab , damit Fein Blut daran Hangen bleibe;
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auf ein Phund Fifd, Eommt ein Seitel Sud,
Diefer wird aus drep Ebe;[en Epig, und einem
Zheile Waffer gemadyt, auf jedes Seitel Sud
fommt ein Handooll Saly, Ddann fepe man
ven. Sud auf 0as geuer; wenn er ju fieden
anfangt , lege man “den §Fifh binein, vor
dem Einlegen aber fprige man den Fifch mif
Egig auf den Schuppen an, wenn dief ge
fchepen “ift, lege man aber ben Fifch fogleich
in en Sud , fonft witrde der Efiig die Haut
aufsebren, baun faffe mau ihn anf emem gas

© en Feuer fo lange fieden , bis er grofie Blas
fen witft, und decfe ihn mit einem Fliefpa-

pier 3u, fo iff er fertig.s

Den Dechten in Sarbellen obes Spa'-
vingen gedunftet.

PMan nimmt einen lchendigen fufcf) aufges
madpten Hechten, fdhuppt thn oder nimmit ihn
audh fammt den Schuppen, fhneidet davon
fingerdicke runde Stuceln berunter , fo grof
als der Hecdht iff, Ebhe man den Fifch aufa
mahe ,  miffen ausgeloffe und gefchnittere
Sardellen, mie auch etwasd Butter auf einer
Rein gerichtet fepn , darauf nun fegt man den -
Sifch fruckelweis um und um herauf, deckt thn mue
einer Schiffel zu, . damit fein Dunfi davon
Fomme, fest ihn anf eine gemache @[ut, (afit
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ibn buanflen , fo giebt ex von felbft eine Sups
pe; Gardellen muf man fo piele dagu geben,
. Dag Der Hecht davon gefalzen werde, denn man
nimmt weder. Saly nodh efwas anderd dagu.
JfE er auf, einer Geite genug gediinffet, {o
febrt man ihn um, und giebt ihn, nadhdem
man“thn vorher ausdinfien lief, auf die Tafel,

NB. 2Bifl ‘man ben Hechten i einem
Haring madyen, fo zieht man einem gerwdf

~ ferten Daring die Haut ab, fehneidet ihn blats

telweig , legt ibn in' Buster, und den Hechs
- ten Davauf, ued macht ihn wie oben,

- Die Fofenwiinfe.

Pran nehme Dad Braft von Hediten und.
RKarpfen, reinige fie von Grdten, aud) muf
Das DBratt von Dder Haut abgefdhniften feyn
man fdyneide e§ mit dem Schneidmeffer Elein,
nehme eine in fiuffen Obers geweidite Semmel,
die Doch nicht gu fehr ausgeoricft fegn darf,
fdhneide auch ein gutes Stk Butter Darunter.
Run nehme man jwey oder drey Eper, je
nachdem man mehr oder toeniger machen will,
auch Majoran, Bafilifum , Pleffer und Salz,
auch ein wenig PMustatbliithe ; dief menge man
mit einem Sdhneidmeffer auf einem Sehneid-
Brett wobl unteveigander, fulle e in Dirme,
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Drate eé in einer Rein oder in einer Fritadapfais

- ey fo find fie feetig.

Die heif abgefottencn Afch, Sorelen
und aibling.

Richte den Gud fo an, wie oben ju bm

‘Rarpfen , hernach madhe Forellen und Saibe-

fing auf, mwafdye fie im frifchen Waffer fauber
au¢ , daf bas Blut wegfommt, dann lege fie
wieder in frifches Ldaffer, laffe fie flepen,
bis ou fie brauchft: fteben fie aber lang im
Waffer, ebe man fie abfiedet, fo muf man
fie fiochmabls auswafdhen. = LWenn der Sud
gu fieden anfangt, thue fie aug dem Wafjer,

. fprige fie mit Efig an, fefe den Sud vom

Beuer, und lege dann die/Fifde in den Sud,
dod) muf man die nabwliche Behutfam¥eit
anwenden twie oben, daff der Cfig die Haut
nidht auffrift. Gmb fie darein gelegt, fo muf
man fie gefchroind riigeln , damit der Sud davs
aber grbe, fepe ¢s auf eine fleine Glut, de
e es mu Lofdypapier ju, fo find fie que
aud) muf man fie gemadh ausfochen, wenn
man fie. gabe fieben lieffe, fo. wurden fie geps
fieden, .
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