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Fische , Krebsen , Schnecken, Frösche,
Schildkröten und Austern.

585 . Schill mit Butter , Sardellen oder Erd¬
äpfeln.

Der Schill wird rein geschuppt , ausgemacht und
ausgenommen , gut gewaschen , gesalzen , und in Salz-
Wasser weich gesotten . Zu diesem Zwecke legt man
ihn mit dem Bauche in die Höhe in eine Reine , gibt
ein Paar Lorberblätter , Petersilwurzen , Zwiebel und
Kuttelkraut dazu , gießt so viel kochendes Salzwasser
darüber , bis der Schill ganz damit bedeckt ist , und
kocht ihn langsam ungefähr eine halbe Stunde.

Gib den Fisch jetzt auf eine Schüssel , und gieße
die indessen bereitete Buttersauee darüber.

Man kann auch feingehackte grüne Petersilie und
feingeschnittene Sardellen in Butter aufdünsten , und
über den Fisch geben ; oder er wird mit in Butter ge¬
rösteten kleinen Erdäpfeln angerichtet.

586 . Heißabgesottener Hecht.
Wenn der Hecht rein geschuppt und ausgenom¬

men ist , so wasche ihn von allem Schleime rein , lege
ihn in die Rein , mit dem Bauche in die Höhe , und
beendige ihn wie den Schill.

587. M ) -- Sud.
Nimm eine Halbe Essig und eine Halbe Wasser,

salze es , gib von einer Limonie die Schale darein,
eine Würze Petersilie , eine gelbe Rübe , ein weißes
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Zwibelhäuptl , zwey Pfefferkerne , einen Messerspitz
voll neues Gewürz , ein Lorberblatt , ein Sträußchen
Kuttelkraut ; dieses lasse alles in einen kupfernen sehr
gut verzinnten Casserole sieden , lasse es dann über
Nacht stehen , dann lasse es wieder aufsieden , und
seihe es durch ein Sieb . Mit diesem Sude kann man
alle Gattungen Fische heiß und blau absieden . Die
Forellen ausgenommen , welche mit diesem Sud
dreymahl siedend heiß abgebrennt werden müssen,
wonach sie dann auf die Schüssel kommen und mit
grüner Petersilie belegt werden.

Für jede Tafel muß ein blau heißabgesottener
Hecht gegeben werden.

Es muß ein Serviet auf ein Bret gespannt wer¬
den , worauf dann der Fisch darauf gelegt wird , man
rangire den Fisch mit gesottenen Eyerdottern , mit ge¬
sottenen Erdäpfeln , die mit Butter und grüner Pe¬
tersilie abgedünstet ^ind , blauen und weißen Ear-
viol , und mit vieler grünen Petersilie belegt , eine
Schale Mandelkrän wird mit zu Tische beygegeben.
Und hiermit ist die Zubereitung des blauen Hechten
zu jeder Tafel vollkommen.

588 . Hecht mit Limoniesance.

Wenn der rein geputzte Hecht in Salzwasser ab¬
gesotten worden , läßt man ein Stück Butter zerge¬
hen, und legt den Hecht darein . Indessen mache eine
lichtgelbe Einbrenn , gieße von der Brühe hinzu , worin
der Hecht gesotten wurde , laß es aufkochen , sprudle
es gut ab , gib als Würze Muscatblüthe und den Saft
einer Limonie hinzu , und gib mit dieser Sauce über¬
gossen den Fisch zur Tafel.

Wiener Köchinn. 13



589 . Gespickter Hecht mit rother Sulz.
Siede den Hecht heiß ab , lege ihn auf eine Schüs¬

sel , bestecke selben mit feingeschnittenen abgezogenen
Mandeln und Pistazien . Die Brühe , worin der Fisch
gekocht hat , wird in eine Nein klar herabgegossen,
und eine halbe Maß davon läßt man mit vier Loth
Zucker , einem halben Loth aufgelöseter Hausenblase,
und etwas Alkermessaft sieden , rührt alles durchein¬
ander , und wenn selbe hinlänglich roth gefärbt ist,
so seihet man sie durch ein Sieb , gibt selbe über den
Fisch , und lasset sie sülzen.

Zur Tafel wird nebstbey Pomeranzensalat bey-
gesetzet.

590 . Hecht mit Fischgalle.
Nach dem Abschuppen , Entweiden und Waschen

spalte ihn entzwey , schneide ihn in handbreite Stücke,
und siede diese in Salzwasser ab . Jetzt mache eine
lichte Einbrenn , sprudle gute Rindsuppe oder in der
Fasten Erbsenwasser dazu ; gib einen Tropfen Hech¬
tengalle hinein , verrühre es gut ; lege den Hechten
darein , lasse ihn damit aufkochen , und gib alles zu
Tische.

591 . Hecht in Frikassee.
Siede den Hecht , nachdem er geputzt worden,

in Salzwasser weich . — Indessen knete fünfLoth But¬
ter mit zwey Kochlöffel voll Mehl ab , rühre darein
fünf Dotter und ein Seite ! sauren Rahm , gib einen
Löffel voll Essig , Salz und Pfeffer hinzu , sprudle es
am Feuer so lange , bis die Sauce dick ist.

Der Hecht wird damit übergossen zur Tafel ge¬
geben.
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592 . Hecht mit Sardellensance.
Bereite ihn wie den heißabgesottenen Hecht . Nun

lasse in der Rein ein Stück Butter zergehen , und le¬
ge den weichgekochten Fisch hinein.

Inzwischen löse von sechs Sardellen die Gräthen
heraus , stoße sie mit einigen hart gekochten Dottern
und gebackenen Semmelschmtten im Mörser recht
fein , rühre dazu ein Stück weichgekochten Zeller,
pafsire alles durch ein Sieb , gib jetzt von der Suppe,
worinder Hecht gekocht worden , hinein , sprudle es
gut ab , lasse die Sauce aufkochen , und beym Anrich¬
ten übergieße damit den Fisch«

593 . Hecht mit saurer Sardellensance.
ÄZird ganz so wie der vorhergehende ( Nr . 592)

bereitet ; bey dem Anrichten wird bloß in die Sar-
dellensauce der Saft von einer Citrone hineingedrückt.

594 . Hecht mit gehackten Eyern.
Bereite ihn wie den heißabgesottenen Hecht;

beym Anrichten bestreue ihn aber mit einem Gemisch
aus hartgesottenen , feingehackten Eyern und grüner
Petersilie , und übergieße alles dieses mit recht heißer
Butter.

595 . Gedünsteter Hecht.
Nach dem Abschuppen und Entweiden schneide

den Fisch in handbreite Stücke , salze diese ; — lasse
in einer Casserole ein Stück Butter zergehen , dann
feingeschnittene grüne Petersilie , Zwiebel , Citronen-
schalen und Sardellen darin anlaufen ; und nun dün¬
ste den Fisch darin , gib ein Paar Löffel sauren Rahm
dazu , wende den Fisch um , und ist er weich gedün¬
stet, so gib ihn mit der Sauce übergossen zur Tafel.
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596 . Gebratener Hecht.

Nach dem Abschuppen , Entweiden und Auswa¬
schen salze den Fisch gut , und inwendig schmiere ihn
mit Sardellenbutter . Jetzt lasse ein Stück Butter
Ln der Bratpfanne zergehen , gib den Fisch darein,
bespritze ihn mit der Butter , bestreue selben mit fei¬
nen Semmelbröseln , Pfeffer und Salz , und brate
ihn im Ofen . — Beym Anrichten lege den Fisch auf
die Schüssel , in der Bratpfanne aber laß ein Paar
Löffel voll sauren Nahm mit etwas Essig aufsieden,
und gieße dann diese Sauce unter den Fisch.

597 . Gebackener Hecht.

Schuppe und weide den Hecht aus , wasche ihn
rein , schneide selben in ungefähr handbreite Stücke,
und salze diese. Nun bannire sie in ein Gemisch von
gleichen Theilen Mehl und Semmelbröseln ein , und
backe sie aus dem Schmalz.

598 . Marinirter Hecht.

Der gebratene oder gebackene Hecht wird schich¬
tenweis in einen Weidling gelegt . Sodann lasse blätt¬
rig geschnittene Zwiebel , einige Lorberblätter , etwas
Ingwer , ganzen Pfeffer und Limonieschale mit Ber¬
tramessig aufkochen , und gieße diese heiße Brühe
über den Fisch.

An einem kalten Orte bewahrt man ihn zum Ge¬
brauche auf , da er sich ein Paar Wochen recht gut
erhält.

Man pflegt auch den Fisch mit feingeschnittenen
Limonieschalen und Kappern im Weidling zu bestreuen
und dis Brühe erst darüber zu gießen.



59S . Gesülzter Hecht.
Der Hecht muß rem geschuppt , entweidet und

entzwey gespalten werden , sodann aber schneidet man
ihn in ein Paar singerbreite Stücke , kocht diese mit
geschnittenen Zwiebel , Zeller u . s. w ., wie den blau¬
gesottenen Hecht ( Nr . 587 ) , und läßt darin entweder
1 Loth Hausenblase , oder die Schuppen vom Hechte
mitsieden . Wenn der Fisch weich ist , so nehme ihn
heraus , die Brühe lasse aber noch kochen, schlage zwey
Eyer sawmt der Schale hinein , gib ein Stückchen
braun gerösteten Zucker hinzu , lasse alles noch einmahl
aufwallen ; binde nun ein Serviett an die Lehnen
zweyer Stühle , gieße die Brühe hinein , und lasse sie
in ein Gefäß sich siltriren . Nun gieße davon in eine
Form , wenn es sich gesülzt hat , lege zierlich den Fisch
darauf , schütte darüber die übrige Bstühe , und lasse
sie ebenfalls sülzen.

Vor dem Anrichten taucht man die Form in hei¬
ßes Wasser , und stürzt sie über die Schüssel.

Essig und Qehl wird besonders beygesetzt , auch
die Sulz mit scheibenförmig geschnittenen Limonien,
belegt.

600 . Heiß abgesottener Karpfen,
601 . Blau abgesottener Karpfen,

602 . Gebackener Karpfen,
603 . Marinirter Karpfen

und

604 . Gesülzter Karpfen^
Deren Zubereitung ist ganz so wie jene des

Hechten.
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605 . Karpfen mit Rahmsauce.
Nach dem Abschuppen und Entweiden wasche den

Karpfen in kaltem Wasser gut aus , gib in eine Brat¬
pfanne ein Stück Butter , ganzen Pfeffer , blättrig
geschnittene Zwiebel , etwas Thymian , Neugewürz
und ein Paar Löffel voll Essig und eben so viel Was¬
ser ; lege quer über die Pfanne ein Paar dünne Hölz¬
chen, darüber den Karpfen , auf den Fisch gib einige
Stückchen Butter , und stelle alles nun in die Brat¬
röhre . Nun begieße ihn mit ein Paar Löffel voll sau¬
ren Rahm , dann aber fleißig mit der Sauce aus der
Bratpfanne . Kurz vor dem Anrichten belege den Fisch
bloß mit einigen Stückchen Butter , lasse ihn schön
braten , gib ihn nun behuthsam auf eine Schüssel,
und seihe die Sauce durch ein Sieb darüber.

606 . Gebackene Sardellen.

Nimm große Sardellen , reiße sie der Lange nach
auseinander , löse die Gräthen aus , tunke sie in auf¬
geschlagene Eyer ein , besäe sie mit Semmelbröseln und
geriebenem Parmesankäs , und backe sie aus dem
Schmalz.

Diese Sardellen können auf Zugemüse , auf Sa¬
lat , auf verschiedene Braten , verschiedene Einge¬
machte u . s. w . , auch die Schüsseln zu rangiren , ge¬
braucht werden.

607 . Karpfen auf böhmische Art,
oder

Schwarzer Fisch.
Nach dem Abschuppen entweide den Karpfen vor¬

sichtig , gieße in denselben ein halbes , oder wenn er
groß ist , ein ganzes Seitel Weinessig , wasche ihn



199

damit gut aus, und stelle dann den Essig sammt dem
ausgewaschenen Blute bey Seite.

Jetzt wird der Fisch entzwey gespalten , in vier¬
fingerbreite Stücke geschnitten , eine Casserole mit
scheibenförmig geschnittener Zwiebel , Zeller , gelben
Rüben, Petersilwurzeln, dann ungestoßenen .Pfeffer,
Neugewürz, Gewürznelken , ausgelöseten wälschen
Nüssen , feingeschnittenen Limonieschalen und einem
Stück Butter gefüttert , der Fisch dareingelegt und
mit so viel gutem kalten Bier übergossm , bis er da¬
mit bedeckt ist. Wenn derselbe langsam am Kohlen¬
feuer halbweich gekocht ist, so reibe schwarzen Lebzel^
ten , und streue ihn über den Fisch.

Indessen röste in einer Rein ein Stück Zucker
braun, lasse ihn mit dem Anfangs bey Seite gestell¬
ten Blutessig aufkochen, gieße dieses dann über den
Fisch, und wenn dieser nun recht weich gekocht ist, so
nehme die Stücke auf eine warmgestellte Schüssel
heraus ; die Sauce aber lasse in der Casserole recht
dick einkochen (sollte selbe sauer seyn , so gib Zucker
dazu) , und seihe sie dann durch ein Sieb über den
Karpfen.

608 . Blau gekochte Forellen,
609 . Blau gekochter Lachs,

und
610 . Blau gekochter Aqlfisch.

Deren Bereitung ist ganz dieselbe wie jene des
Hechten (Nr . 58 ?) . — Ohne abgeschuppt zu wer¬
den , läßt man die Forellen nach dem Entweiden ganz,
der Lachs und Aalfisch hingegen werden in Stücke ge¬
schnitten.
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611 . Gesülzte Forellen.
Verfahre damit wie mit dem gesülzten Hecht

(Nr . 599 ) .

612 . gebratener Aalfisch.
Schlage den Aal einige Mahl mit dem Kopfe an

den Tisch , damit er betäubt werde , löse die Haut
rings um den Kopf herum ab , und ziehe fie dann
über den ganzen Fisch ab . Jetzt öffne und entweide
den Fisch , schneide ihn in zwey Finger breite Stücke , !
stecke an ein hölzernes Spießchen eine Semmel-
schnitte , ein Salbeyblatt ^ ein Stück Aqlfisch , ein Sal - !
heyblatt u . s. w. , hinde es an einen Bratspieß fest,
und brate eS bep Hellem Feuer . Von Zeit zu Zeit
begießt man ihn mit Butter , und gibt ihn dann mit
Limoniespalten belegt zur Tafel.

Man kann den Aalfisch , wenn er schon beym Bra¬
ten Farbe zu bekommen anfängt, . mit feinen Sem¬
melbröseln , Pfeffer und Salz bestreuen , und dann
mit Limoniescheiben ihn zur Tafel geben . , j

613 . MarinirLer Aalfisch . ^
Ohne daß man dem Aal die Haut abzieht , wird

er geöffnet , entweidet ^ gut ausgewaschen , und dann
Wie der vorhergehende gebraten , dann aber ganz so !
wie der marinirte Hecht ( Nr . 598 ) behandelt.

614 . Heiß abgesottener Hausen.
Bereite ein Stück rein gewaschenen Hausen wie

den heiß abgesottenen Hecht ( Nr . 586 ) ; beym An¬
richten verziere die Schüssel mit feingehackter grüner
Petersilie , mit Essig oder geriebenen Kran.

615 . Gebratener Hausen.
Schneide ihn in zwey Finger breite Stücke , stau-
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be selbe mit Salz ; nach zehn Minuten aber bestreue
sie mit feinen Semmelbröseln , lasse ein Stück Butter
in der Bratpfanne zergehen , und brate darin die
Stücke recht langsam auf beyden Seiten gelbbraun.
Jetzt wird der Fisch zierlich auf eine Schüssel ange¬
richtet , in die Bratpfanne gibt man aber ein Paar
Lorberblätter , Essig , Wasser und feingeschnittene Li-
rnonieschalen , laßt alles gut aufsieden , und seihet die
Sauce durch ein Sieb über die Schüssel.

616 . Eine andere Art, den Hansen zu braten.
Nach dem Waschen salze ein Stück Hausen gut

ein , schmiere ein Papier mit Schmalz , wickle den
Hausen fest darein , und brate ihn sehr langsam am
Roste . Indessen gib ein Stück Butter in eine Rein,
und den Saft einer Limonie dazu , lasse beydes heiß
werden , lege den gebratenen Hausen auf eine Schüs¬
sel , bestreue ihn mit feingehackter grüner Petersilie,
und gieße die Sauce darüber.

617 . Gesülzter Hausen.
Wird wie der gesülzte Hecht ( Nr . 599 ) bereitet.

618 . Gebratener Karpfen
und

619 . Gebratener Schaiden.
Deren Behandlung ist ganz dieselbe wie jene des

gebratenen Hausen.

620 . Heiß abgesottener Hausen,
621 . Heiß abgesottener Schaiden

und

622 . Heiß abgesottener Barbe.
Werden ganz so wie der Hecht ( Nr . S86 ) behan-



— 202

delt . Beym Anrichten wird Essig und Oehl besonders
beygesetzt.

623 . Gebratener Barbe.

Nach dem Abschuppen und Entweiden mache mit
dem Messer beiderseits einige Einschnitte , salze den
Fisch gut , tunke ihn in zerlassene Butter , und lasse
ihn schön in der Bratpfanne braten . Beym Anrichten
gieße darüber eine Sauce wie beym gebratenen Hecht.

624 . Gebratene Forellen
und

625 . Gebratener Lachs.
Die Forellen laßt man nach dem Entweiden ganz,

der Lachs wird aber in Stücke geschnitten ; beyde
Fischgattungen übrigens werden wie der gebratene
Hausen ( Nr . 6 1 5) behandelt.

626 . Gebackene Grundeln.

Die ganz kleinen Fischchen werden nicht geöffnet,
sondern nur gut ausgewaschen , mit Salz bestreuet,
und in einem Tuche hin - und her geschwungen , worin
sich feine Semmelbröseln befinden . Man backt selbe
nur aus dem Schmalz , und gibt sie zu Tische.

627 . Marinirte Grundeln.

Verfahre mit den gebackenen Grundeln wie mit
dem Hecht ( Nr . 597 ) .

628 . Von dem Wässern des Stockfisches.
Gewöhnlich bekömmt man den Stockfisch schon

gewässert zu kaufen ; wo aber dieses nicht der Fall
ist , da muß man diese Arbeit selbst verrichten . —
Der getrocknete Stockfisch von weißer Farbe ist der
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vorzüglichste ; daher soll er immer gewählt werden,
! und nicht jener der grau oder röthlich aussieht.

Zuerst weicht man den Stockfisch durch sechs bis
acht Stunden in kaltem Wasser , wäscht ihn dann von
allem Staub und Schmutze rein , und gießt über ihn
eine kalte , scharfe , klare Lauge . Nach Verlauf von
36 Stunden wird die Lauge abgegossen , und das
Gefäß mit frischem Wasser gefüllt , worin man ihn

! eben so lange weichen läßt.
Natürlich muß das frische Wasser wenigstens zwey

Mahl gewechselt werden ; eben so muß man untersu¬
chen , ob der Stockfisch in der Lauge sich hübsch auf¬
geweicht habe , denn im entgegengesetzten Falle müßte

! eine frische Lauge gegeben , und der Fisch länger darin
belassen werden.

629 . Stockfisch mit Sauerkraut.

Den gewässerten Stockfisch schneide in Stücke,
koche diese langsam in Salzwasser , seihe das Wasser
ab , löse die Gräthen heraus , lasse die Stücke mit
Butter in einer Rein anlaufen , und gib selbe auf das
Sauerkraut.

630 . Stockfisch mit Semmelbröseln und Senf.

Schneide den gewässerten Stockfisch in -Stücke,
bestreue diese gut mit Salz , gib fie in siedendes Was-

! ser , und koche ihn zugedeckt nicht ganz weich ( prelle
! ihn ) . Nach fünfzehn Minuten nimm ihn heraus , löse
^ das Fleisch von Haut und Gräthen in großen Stücken
! ab , lasse in einer Nein Butter mit fein geschnittener

Zwiebel schön gelb rosten , gib den Stockfisch hinein,
bestreue ihn mit ' Semmelbröseln , und gib ihn dann
zu Tische.
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Man kann auch Senf in der Saüceschale bey-
fttzen.

631 . Stockfisch mit Sardellensauce.
Wenn der gewasserte Stockfisch in Salzwasser

weich gekocht ist, so mache eine leichte Einbrenn , sprudle
sie mit etwas Wasser , worin der Fisch gekocht worden,
ab , gib ein Stück Butter und fein gehackte Sardellen
hinein , lasse alles gut verkochen , gib jetzt den Fisch
darein , lasse ihn noch einmahl aufsieden , und richte an.

632 . Gebackener Stockfisch.
Den gewässerten Stockfisch überbrühe mit sieden¬

dem Salzwasser , löse dieHaut ab, salze ihn noch et¬
was , und nach drepßig Minuten trockne ihn mit ei¬
nem Tuche ab . Nun tunke die Stücke in Mehl , zer¬
klopftes Ey , und zuletzt Ln Semmelbrösel , backe sie
schön gelb aus dem Schmalz , und richte sie zur Ta¬
fel an . -

In Sauceschalen kqnn man Mandelkran oder
Senf beysetzen.

633 . Gebackener Stockfisch mit Sardellen.
Der gekochte Stockfisch wird in dünne Blättchen

zertheilt ; nun wird eine blecherne Form mit Butter
bestrichen , dann aber mit Papier belegt , das ebenfalls
recht mit Butter bestrichen ist . Jetzt streue darein gelb
geröstete Semmelbröseln , lege darauf eine Schichte
von dem Stockfisch , streue darüber fein gehackte Li-
monieschalen , Sardellen und geröstete Semmelbrö¬
seln ; lege wieder eine Schichte Stockfisch darauf , und
fahre so fort , bis die Form beynahe gefüllt ist ; zuletzt
gieße Nahm darüber , und lasse es auödünsten.

Beym Anrichten stürze die Form behuthsam , löse
das Papier langsam ab, und gib es zur Tafel.
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634 . Stockfisch mit Mlchrahmsauce.

Den gewässerten Stockfisch gib in einen Weid¬
ling , überbrühe ihn mit siedendem Salzwasser , und

^ . lasse ihn so eine halbe Viertelstunde zugedeckt stehen.
Nun löse die Haut ab , schmiere eine Nein mit But¬
ter , lege den Stockfisch darein , besprenge ihn mit
Salz , begieße ihn mit Butter und Milchrahm , streue
darüber feine Semmelbröseln , lasse ihn im Ofen aus¬
dünsten , und gib ihn so zur Tafel.

j 635 . Häring mit Essig und Oehl.
Nimm einen großen Pickling , klopfe ihn mit dem

Messer , ziehe ihm die Haut ab , nimm das Bauschet
heraus , schneide ihn in breite Stücke , richte ihn auf
die Schüssel , schneide zwey geschälte Aepfel würfel¬
artig , und ein weißes Zwiebelhäuptel fein , mische
Essig und Oehl unter einander , und begieße damit den
Häring , besäe ihn dann mit den geschnittenen Aepfeln
und Zwiebeln , dann gib ihn zu Tische.

636 . Gebratener Häring.
Nichte ihn so zu wie den obigen , schmiere ein Pa>

pier mit Butter , wickele den Häring darein , lege ihn
auf den Rost und stelle ihn auf die Gluth , und brate
ihn schnell . Man gibt ihn zu Kraut.

637 . Faschirter Pickelhäring.
I Putze den Häring sauber , löse die Gräthen und
! das Fleisch aus , die Haut aber lasse ganz . Nimm das

Fleisch in dem Mörser , dazu eine Semmel in Milch ge¬
weicht und ausgedrückt , vier Loth Butter und vier-
Eyerdotter , ein wenig Muscatblüthe ; stoße dieses al¬
les zusammen im Mörser sehr fein , hernach fülle mit

- diesem die Häringhaut , speile die Haut zu, damit der
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Fasch nicht auslaufen kann , nimm ein großes Papier,
schmiere es mit Butter , wickle den Häring darein , und
brate ihn auf der Gluth , wenn er gebraten ist , so
nehme das Papier ab , richte ihn auf die Schüssel,
den Ranft mit Aepfel belegt , und Essig und Oehl wird
mit zu Tische beygesetzt.

638 . Krebsen mit Kümmel.
Man siedet die Krebsen mit Salz , Kümmel und

grüner Petersilie mit Wasser in einer bedeckten Pfan¬
ne, bis sie schön roth geworden sind . Mit grünen Pe¬
tersiliestrauß chen aufgeputzt gibt man sie zu Tische.

639 . Krebsen mit Nahm.
Lasse in einer Casserole ein halbes Seite ! Wem

mit einem Seite ! Rahm , zwey Loth Butter , Salz und
Kümmel gut aufkochen , gib ungefähr dreyßig rein
gewaschene Krebsen darein , und dünste sie bedeckt
fünfzehn Minuten lang . Sie werden mit der Sauce
angerichtet.

640 . Schlampete Schnecken mit Krau.
Wasche die geschlossenen Schneckenhausel rein ab,

koche sie eine Viertelstunde im Salzwasser , und gib
sie abgetrocknet in eine Serviette eingeschlagen zur
Tafel . In der Sauceschale setze Essigkran bey.

641 . Gefüllte Schnecken.
Koche vierzig Schnecken ungefähr eine Viertel¬

stunde in Salzwasser , ziehe nun die Schnecken her¬
aus , schneide die Schweiferl weg, das andere Fleisch
aber reibe mit Salz durch , wasche sie in warmen Was¬
ser gut aus , und koche sie nun mit geschnittener Peter¬
silie weich. Die Schneckenhäuschen werden ebenfalls
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j mit Salz abgerieben , rein gewaschen und gestürzt lie¬
gen gelassen , damit alles Wasser ablaufe.

Jetzt treibe zwölf Loth Butter flaumig ab , gib
fein gehackte Limonieschalen , etwas Zwiebel , fünf
Sardellen , Muscatblüthe , Majoran , Salz und eine
in Milch geweichte und ausgedrückte Semmel hinzu,
verrühre alles gut , schlage vier Eyerdotter hinein , und

! vermische es mit so viel feinen Semmelbröseln , als
zu einem dicken Fasch nöthig ist ; jetzt fülle etwas da¬
von in ein Schneckenhäuser , stecke eine von den ge¬
kochten Schnecken darauf , und streiche das Häuschen
wieder mit Fasch ganz voll.

Nun röstet man Semmelbrösel in Butter gelb,
gibt vier Loth mit Sardellen abgeriebene Butter , und
so viel gewässerten Wein hinzu , als zu einer Sauce
nöthig ist ; lasse alles verkochen , stelle die gefüllten
Schnecken mit der Oeffnung oben in eine Schüssel,
gieße die Sauce darüber , lasse nun dieses fünfzehn
Minuten in der Bratröhre dünsten , und gib es dann

.zur Tafel.
642 . Faschirte Schnecken.

Sie werden eben so wie die gefüllten behandelt;
nur werden die Schneckenleiber , nachdem dieSchwei-
feln weggeschnitten worden , nicht mehr gekocht , son¬
dern fein gehackt , mit fein geschnittener grüner Peter-

, De , Zwiebel und Champignons in Butter geröstet,
> und mit der Fasch gut verrührt.
! Die Schneckenhäuseln werden nun mit der Fasch
^ ganz angefüllt , mit der Oeffnung oben auf eine Brat-
! Pfanne gestellt , mit feinen Semmelbröseln bestreuet,

mit zerlassener Butter besprengt und so in der Brat¬
röhre zehn bis zwölf Minuten gebraten.
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643 . Eingemachte Schnecken.
Koche die Schnecken fünfViertelstunden in Was¬

ser , ziehe sie aus ihren Häuschen , schneide die Schwei-
feln weg , die Leiber aber dünste mit Butter , be¬
staube sie mit Mehl , verrühre sie mit Nindsuppe oder
in der Fasten mit Petersiliewasser zur Sauce , lasse
alles gut verkochen , legire dieselbe mit ein Paar
Eyerdotter , würze es mit Salz , Muscatblüthe , ^
Pfeffer und Limoniensaft , und gib dann dieses Ein¬
gemachte zur Tafel.

644 . Eingemachte Frösche.
Die geputzten Schenkel ( Hintere Schenkel ) wasche

im Wasser rein aus , und lasse sie in einer Rein miss
Butter und etwas Salz , zuletzt aber mit fein geschult - >
tener grüner Petersilie aufdünsten . Einige Frösche aber
siede in Petersiliewasser , mache eine lichte Einbrenn,
lasse sie damit verkochen , und gib die Sauce über
die Frösche.

645 . Gebackene Frösche.
Werden wie die gebackenen Hühnchen ( Nr . 5 Z 5)

behandelt.

646 . Eingemachte Schildkröte.
Um sie abzuschlachten , wird ihr zuerst der Kopf,

dann die Füße abgehauen . Dieses nun zu bewert - ^
stelligen , hält man ihr ein glühendes Eisen auf den z
Rücken , wo sie dann diese Theile herausstreckt . j

Hierauf läßt man sie im lauwarmen Wasser aus-
bluten , kocht sie ungefähr eine Stunde , löst die
Haut ab , und kocht sie nun nochmahls , aber lang¬
sam , mit allerley Gewürz . Wenn sie weich ist und
sich aus der Schale nehmen läßt , wird das Einge-
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weide heraus genommen und die Schildkröte in Stücke
geschnitten . Indessen macht man eine leichte Ein¬
brenn , gießt von der Schildkrötenbrühe hinzu , und
laßt das Fleisch in der Sauce ein wenig aufdünsten.

647 . Austern.
Gewöhnlich wischt man sie recht rein ab , öffnet

sie mit dem Messer , tröpfelt Limoniesaft hinein , und
verspeiset sie roh.

Man kann sie aber auch mit Wein abwaschen,
in zerlassene Butter in eine Rein legen , etwas Wein
hinzu geben , und sie , mit MuScatblüthe gewürzt,
ziemlich langsam dünsten.

Butterteig , Torten,
dann

feines Back - und allerley Zuckerwerk.

648 . BnLLerLeig.
Gib ein Pfund trockenes Mehl auf das ^ dudel-

bret , theile es in zwey Häufchen ; salze das eine,
schlage vier Eyerdotter hinein , gib drey Eßlöffel voll
Branntwein , vier Eßlöffel voll Obers und so viel
Wasser hinzu , bis ein leichter Teig daraus wird , der
so lange geknetet wird , bis er sich leicht von der Hand
ablöst . Jetzt stürze einen Weidling darüber , und lasse
ihn ruhig rasten ( liegen ) .

Nun knete das andere Mehlhaufchen mit einem
Pfunde Butter gut ab , walge den ausgerüsteten Teig
fingerdick aus , lege die mit Mehl geknetete Butter dar-

Wiener Kvchinn . 14
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