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Fische und andere Fastenthiere.

In der Regel ist es unbedingt vorzuziehen , wenn der
Fisch lebend bis in die Küche kommt . Zu gewissen Zeiten und
bei manchen Gattungen , namentlich bei den Meerfischen , ist dies
aber nicht möglich und man muß dann mit doppelter Vorsicht
darüber wachen , daß das Fleisch eines solchen todten Fisches
noch zum Genießen tauglich ist , da ein verdorbener Fisch nicht
nur ein schlechtes Gericht gibt , sondern auch sehr gesundheits¬
schädlich wirkt . Ans den Geruch allein darf man sich dabei
nicht verlassen , denn Fischfleisch kam : schon , bevor dies durch
üblen Geruch zu erkennen ist , verdorben sein . Das Fleisch todter
Fische soll seine natürliche Farbe und Kernigkeit haben , die
Kiemen müssen innen roth und leicht beweglich sein , die Augen
klar und nicht nach innen gesunken . So aussehende todte Fische
wird man ohne Bedenken gleich frischen verwenden können.

Lebende Fische läßt man bis zum Gebrauche in Wasser.
Fische aus Teichen haben oft einen Schlammgeruch , der sich
jedoch verliert , wenn sie einige Tage in einem Fischbehälter
(Kalter ) gehalten werden , der in Flußwasser hängt oder in
frischem Quellwasser , in das man in Rothwein geweichte
Gerstenkörner legt . Man tödtet die Fische durch einen tüchtigen
Schlag mit dem Fleischhammer oder der Hacke auf den Kops:
sie haben ein sehr zähes Leben und zucken oft noch kräftig,
wenn man sie schon aufschneidet . Große Fische kann man in
kalter Jahreszeit auch einsalzen und etwas abliegen lassen,
wobei man , um das Fleisch kernig zu erhalten , ein Stück Eis
in den Bauch steckt.

Zum Abschuppen legt man den Fisch flach auf ein Brett,
hält den Kopf mit der in ein Tuch gewickelten linken Hand
und führt mit der rechten ein stumpfes Messer vom Schweif
nach dem Kopf zu . Dadurch springen die Schuppen , ohne daß
man besondere Kraft anzuwenden und die Haut zu verletzen
braucht . Große Fische , wie Schleien , Zander u . s . w . reibt
man zuerst mit heißem Wasser ein , um die Schuppen zu lockern.
Soll die Haut sammt den Schuppen entfernt werden , so hält
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mau den Fisch 2 bis 3 Minuten in heißes und dann sogleich
in kaltes Wasser. Man fährt dann beim Schweif mit einem
scharfen Messer zwischen Haut und Fleisch , hält die Messer¬
schneide etwas aufwärts und zieht die Haut ab . Fische, die
zum Blausieden bestimmt sind , schuppt man nicht , berührt sie
möglichst wenig und läßt sie auch getödtet noch im kalten

- Wasser liegen.
Zum Ausnehmen der Eingeweide schneidet man den Fisch

längs des Bauches auf . Beim Entfernen der Eingeweide hat
man darauf zu achten , daß die Galle nicht zerdrückt wird.
Man spült dann den Fisch mit kaltem Wasser aus , beschneidet
die zu langen Flossen und den Schweif, sticht die Augen aus
u . s . .w . Fische , die im Ganzen gekocht werden , schneidet man
am Rücken mehrmals ein.

Jene besonderen Verrichtungen, die bei einzelnen Fischarten
erforderlich sind , werden bei Besprechung derselben angegeben
werden.

S82 . Keißabgefotterrer Karpfen.

Unter den Karpfen ist der sogenannte Spiegel -Karpfen
wegen seines schönen Aussehens und kernigen Fleisches am
meisten geschätzt . Ihm reihen sich die Flußkarpfen an , am
wenigsten werden Teichkarpfen gesucht, deren eigenthümlichen
Geruch und Geschmack man aber in der oben angegebenen
Weise verbessern kann . Zum heiß abgekochten Karpfen bringt
man in einer Pfanne 3 Theile Wasser und 1 Theil Essig
mit blätterig geschnittenem Zwiebel, Wnrzelwerk, einem Lorbeer¬
blatt , etwas Citronenschale, Salz und ganzem Gewürz zum
Sieden. Der Fisch wird, nachdem er abgeschuppt und aus¬
genommen ist, zuerst der Länge nach in 2 Theile zerlegt, wobei
man die Flossen so spalten soll, daß sie zu jeder Hälfte in
möglichst gleicher Form kommen . Dann schneidet man jede Hälfte
in handbreite Stücke und gibt, nachdem das Wurzelwerk halb¬
weich gekocht ist , zuerst den Kopf , und nach einigen Minuten
die übrigen Stücke hinein . Sie bedürfen höchstens 5 Minuten
zum Kochen, sonst zerfallen sie . Man richtet den Fisch mit dem
Wurzelwerk und geriebenem Kren an.

A. Bauer , „Köcyl.. 15
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583 . Klaugesottener Karpfe«.

Hiezu verwendet man einen mittelgroßen , besonders schönen
Karpfen , dessen Schuppen gut erhalten sind . Nachdem er durch
einen Schlag auf den Kopf getödtet ist , schneidet man unter
dem Kops der Quere und dann in der Mitte den Bauch der
Länge nach auf , entfernt die Eingeweide , wischt ihn aus , und
legt ihn sofort wieder in sehr kaltes Wasser. Man soll sehr
vorsichtig verfahren, die Schuppen möglichst wenig und dann
nur mit einem Tuche ansassen . Unterdessen hat man in einer
Casserolle mäßig angesäuertes Wasser mit einer ganzen Zwiebel,
grüner Petersilie , Salz und Gewürz zum Sieden gebracht . Der
Karpfen wird dann mit dem Rücken nach oben und durch Holz-
speile in dieser Lage erhalten , auf den Einsatz einer Fischwanne
oder in eine andere schmale Casserolle gebracht , mit siedendem
Essig übergossen und dann der eben vorbereitete Absud , jedoch
so zugegeben , daß derselbe nicht direct auf die Schuppen fließt.
So läßt man den Fisch eine starke halbe Stunde kochen , wobei
der Saft stets heiß bleiben muß , jedoch nicht sieden darf . Zum
Anrichten hebt man den Fisch zwischen zwei Backlöffeln vor¬
sichtig auf eine Schüssel , steckt in das Maul , das während des
Kochens durch einen Holzspeil offen gehalten wird , einen Büschel
grüner Petersilie und gibt Salz , Erdäpfel , Kren und eine pikante
Sauce dazu.

584 . Gebratener Karpfen.

Zum Braten löst man , nachdem der Fisch abgeschnppt und
ausgenommen ist , die Haut ab , indem man den ganzen Rücken
entlang einen Schnitt macht und am Bauch längs der Oeffnung,
die zum Ausnehmen gemacht wurde, mit einem scharfen Messer
die Haut vom Fleisch abhebt. Mit einiger Nachhilfe mittelst
Messers wird sich die Haut dann vom Kopf abwärts leicht ab-
ziehen lassen . Man streicht dann das Fleisch glatt und spickt
den Fisch auf beiden Seiten mit abwechselnden Reihen von
Speck und stistlig geschnittenen Sardellen. Wird der Karpfen
am Spieß gebraten, so schlägt man ihn in mit Butter be¬
strichenem Papier ein , das erst in der letzten Viertelstunde ent-
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fernt wird . In der Röhre brät man ihn unter Begießen mit
Butter und Rahm . Zum Braten wird ungefähr eine Stunde
erforderlich sein . Man schneidet dann den Karpfen in beliebige
Stücke , die man aneinanderreiht ; in das Maul steckt man eine
Citronenscheibe und grüne Petersilie.

583 . Gebackener Karpfen.

Ein schöner Karpfen wird abgeschuppt , allsgenommen, der
Länge nach und dann wieder in handbreite Stücke 'zerschnitten,
gut eingesalzen und zugedeckt eine Stunde stehen gelassen.
Dann wälzt man die Stücke in Mehl , taucht sie in mit Milch
oder etwas Wasser abgesprudelte, gesalzene Eier , panirt sie
gut mit Semmelbröseln und backt sie in heißem Schmalz schön
lichtbraun. ' Man backt zuerst die schöneren Stücke , zuletzt die
Köpfe.

Auch Milch und Roggen (das Beuschel) können , wenn sie
keine andere Verwendung finden , so gebacken werden . Man
legt die gebackenen Stücke zuerst zum Ablaufen auf Fließpapier
und dann auf eine gewärmte Schüssel . Vielfach werden sie auch
blos mit Mehl eingerieben und gleich so gebacken . Dadurch wird
zwar bedeutend an Schmalz erspart werden , aber sowohl Aussehen
als Geschmack stehen dem eines in Semmelbröseln panirten Back¬
fisches nach.

586 . Karpfen in fairerer Karree.

In 12 Dekagr. Butter röstet man Zwiebelringeln und
etwas blätterig geschnittene , gelbe Rüben , macht dann mit
10 Dekagr. Mehl eine dunkle Einbrenn , die man mit ^ Liter
Wasser und Vg Liter Essig anfgießt und mit Salz , ganzen:
Gewürz, 1 Lorbeerblatt , Kuttelkraut und Citronenschalen auf¬
kochen läßt . Der gehörig vorgerichtete und in Stücke geschnittene
Karpfen wird in eine Casserolle gelegt , die Sauce darüber
passirt , V 4 Liter Rahm , der mit 1 oder 2 Dottern abgesprudelt
ist , daruntergegeben und der Fisch damit eine starke Viertel¬
stunde aufgekocht. Man kann dazu eine beliebige Mehlspeise,
Knödeln , Nockerln re . geben.

15*
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587 . Karpfen in böhmischer Karree.

Mit 10 Dekagr . Fett röstet man 1 geschnittene Zwiebel,
reichlich Wurzelwerk , mehrere Stücke Rinde von Schwarzbrot,
6 ausgelöste und geschnittene Nüsse , 2 Lorbeerblätter , 2 Gewürz¬
nelken , ganzes Gewürz , 1 Stückchen Zimmt und 2 oder 3 nuß¬
große Stück Zucker . Ist das Wurzelwerk gebräunt , so gießt man
0s Liter Bier , ^4  Liter Rothwein und 2 starke Löffel Essig,
sowie das Blut des Karpfen zu und läßt Alles gut verkochen.
Ist die Sauce mäßig dick eingekocht , so passiert man sie , gibt
Weinbeeren , Rosinen und stiftlig geschnittene Mandeln dazu
und läßt sie nochmals aufkochen , wobei durch Zugabe von
Wein , Zucker oder Essig der charakteristische süßsaure und
pikante Geschmack dieser Speise zu erzielen ist . Der Karpfen
wurde unterdessen in ungesäuertem Wasser (wie bei Nr . 582)
gesotten , die Stücke werden auf einer Schüssel angerichtet und
mit der Sauce übergossen . Gewöhnlich gibt man Semmel - oder
Griesknödel dazu.

588 . Paprika -Karpfen.

Den abgeschuppten und ausgenommenen , jedoch nicht ge¬
waschenen oder ausgewischten Fisch schneidet man , nachdem die
größeren Gräten ausgezogen wurden , zu kleineren Stücken , die
man gut einsalzt , mit Paprika bestreut und stehen läßt . Unter¬
dessen läßt man in heißem Fett Zwiebelringeln gelb anlaufen,
gibt das Fischfleisch sammt dem abgelaufenen Salz dazu , gießt
Wasser und nach einiger Zeit mehrere Löffel Rahm dazu
und läßt es etwa ' /z Stunde dünsten , bis der Saft ein¬
gegangen ist . Man kann den Fisch auch mischen , indem man
z . B . außer dem Karpfen auch Fleisch vom Hausen , Schill
u . s . w . verwendet.

589 . Karpfen in Pfefferfanee.

Man läßt Zwiebel und Wurzelwerk mit Fett lichtbraun
rösten , gibt dann die geputzte und abgerührte Karpfenmilch
dazu , gießt mit Wasser und etwas Essig auf und läßt den
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in 3 Finger breite Stücke geschnittenen Fisch dünsten , wobei
man etwa 4 Dekagr. geschälte und gestoßene Mandeln dazu
geben kann . Ist der Fisch weich , so nimmt man ihn vorsichtig
heraus , passirt die Sauce, gibt reichlich weißen Pfeffer und,
wenn es dem Geschmack entspricht , etwas Zucker dazu, läßt sie
halbdick aufkochen und begießt den Fisch damit . Auch andere
Fische können auf diese Weise zubereitet werden.

59V . Karpfen-Ragout.

Man trennt vom geschuppten und ausgenommenen Fisch
den Kopf ab , zerhackt ihn in nußgroße Stücke und dünstet ihn
mit Zwiebel, Wnrzelwerk, 1 Lorbeerblatt , Kuttelkraut , Salz,
Gewürz und Fett . Nach einer schwachen halben Stunde gießt
man mit Wasser oder Erbseubrühe und ^ Liter Wein auf,
gibt den in handbreite Stücke geschnittenen Fisch dazu und
läßt ihn aufkochen. Wenn er weich ist, was eine Viertelstunde
beanspruchen wird , hebt man ihn auf eine Schüssel , passirt die
Sauce , der man etwas Citronensaft znsetzt, und gibt sie über
den Fisch , dem man gedünstete Champignons , Carviolrosen,
Schalotten , Krebsschweife n . s . w . beigeben kann.

591 . Farschirler Karpfen.

Man bereitet aus Karpfenfleisch die unter Nr . 572 ange¬
gebene Fischfarsch , die jedoch ziemlich stark gewürzt sein soll,
und formt daraus auf einem mit Mehl bedeuten Brett eine
Wurst oder gibt ihr die Form eines Fisches , wälzt sie in
Semmelbröseln und steckt stiftlig geschnittene Sardellen hinein,
als ob sie gespickt wäre . Dann legt man sie in eine mit
Butter bestrichene Pfanne , bringt sie in die heiße Röhre und
bratet sie unter Begießen mit Rahm und Butter . Zum Anrichten
rührt man den entstandenen Saft mit Rahm und Sardellen¬
butter ab.

592 . Marirrirter Karpfen.

Schöne Stücke , die vom gebackenen, gebratenen oder heiß
abgekochten Karpfen übergeblieben sind , bestreut man mit etwas-
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Salz, weißen Pfeffer und fein geschnittener: Zwiebeln, gießt
so viel milden, jedoch leicht gezuckerten. Essig daran, daß der
Fisch befeuchtet wird , aber nicht in einer Lacke steht . Kurz vor¬
dem Gebrauch beträufelt man ihn mit Oel . Natürlich können
auch Überreste anderer Fischarten so bereitet werden.

593 . Karpfen in der Snlxe.

Hiezu wird der Fisch ganz wie dein: blaugesottenen
Karpfen (Nr . 583 ) behandelt. Wenn derselbe durch den Dampf
des heißen Sudes gar geworden ist , hebt man ihn auf eine
tiefe Schüssel und bedeckt ihn , damit er nicht austrocknet, mit
einem in den Sud getauchten Tuch , wobei darauf zu achten
ist , daß die Haut des Fisches nicht verletzt wird . Dem Sud,
der etwa 2 Liter betragen soll, setzt man 2 Dekagr . Hausen¬
blase oder Gelatine , die in der (Nr . 581 ) angegebenen Weise
aufgelöst worden, zu und läßt ihn noch durch eine Stunde
sieden . Sollte er sich beim ersten Abseihen noch nicht klar genug
zeigen , so klärt man ihn , wie es beim Aspie angegeben ist , mit
Eierklar , seiht ihn so oft durch , als es nöthig erscheint, läßt
ihn dann stocken, schneidet oder sticht daraus zierliche Stücke,
mit welchen der Fisch , nachdem das Tuch vorsichtig abgehoben
ist, garnirt wird . In derselben Weise lassen sich auch andere
Fischarten zubereiten.

594 . Keißabgesotterrev Hecht

Von dieser Fischgattung, die sich durch ein besonders
festes und schmackhaftes Fleisch auszeichnet , sind die kleineren
Stücke — allenfalls bis zum Gewichte von 1 bis 2 Kilogr.
— den großen vorzuziehen , die ein derberes, weniger wohl¬
schmeckendes Fleisch haben. Es gilt dies übrigens vor : den
meisten Fischen . Das schöne Aussehen, das ein besonders großes
Exemplar dem Gericht verleiht, wird fast immer auf Kosten der
Feinheit des Geschmackes erkauft.

Wem: es möglich ist , soll man den Hecht , nachdem er
getödtet ist , mindestens eine: : Tag an einem kühlen Ort liegen
lassen , da er dadurch viel zarter wird . Vor dem Biß des
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Hechtes soll man sich , so lange noch ein Funke Leben in ihm
ist , sorgfältig hüten ; sein nadelscharfes Raubfischgebiß kann sehr-
schmerzhafte und langwierige Verwundungen zufügen.

Getödtet , abgeschuppt und gereinigt wird der Hecht in
der gewöhnlichen Art , dann macht man in der Entfernung
von 5 bis 6 Centimeter leichte Einschnitte in die Haut , salzt
ihn ein und läßt ihn etwas liegen . Dann kommt er in eine
entsprechende Casserolle und wird mit dem heißen Sud von
sehr stark (bis auf die Hälfte ) angesäuertem Wasser , Zwiebel,
Wurzelwerk , Kuttelkraut , ganzem Gewürz und Salz übergossen.
Der Sud soll über dem Fisch Zusammengehen und durch eine
halbe Stunde in der gleichen Hitze erhalten werden , ohne jedoch
zu kochen . Dann wird der Fisch , entweder ganz oder in passende
Stücke geschnitten , auf eine Schüssel gegeben , mit Petersilie
geputzt und mit Salz -Erdäpfeln und einer passenden Sauee
angerichtet.

, Man kann über den Fisch auch kleingeschnittene , leicht in
ButEkr geröstete Sardellen gießen , in welchem Falle dann keine
andere Sauce erforderlich ist.

593 . Hecht L 1a, HollLnäLise.

Hiezu wird der Hecht ganz so behandelt , wie es vor¬
stehend angegeben ist , nur besteht der Sud , mit welchem er
übergossen wird , nur aus stark gesalzenem Wasser , das blos
durch 1 oder 2 Lorbeerblätter und etwas Citronenschale Aroma
bekommt . Das weitere Verfahren ist gleichfalls wie oben ange¬
geben und man bringt ihn mit Erdäpfeln und folgender Sauce
zu Tische : Von 5 Dekagr . Butter und 3 Löstet Mehl macht
man eine dünne , lichte Einbrenn , die mit dem Fischsud auf¬
gegossen , gesalzen und mit Citronensaft gesäuert und nach dem
Verkochen mit Rahm , in dem 2 Eidotter gesprudelt sind , ein¬
gedickt wird.

596 . Gebratener Hecht.

Hiezu wird der Hecht in der gewöhnlichen Weise vor¬
gerichtet , und so wie es beim gebratenen Karpfen angegeben
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und Sardellen gespickt und eingesalzen , so wird er am Spieß
oder in der Röhre gebraten, wobei ebenso verfahren wird , wie
beim Karpfen . Man putzt ihn mit Petersilie und gibt Erdäpfel
und eine passende Sauee dazu.

39V. Hecht am gebraten.

Der abgeschuppte und gereinigte Fisch wird der Länge
nach entzweigeschnitten , worauf man das Rückgrat und die
Rippengräten auslöst . Dann schneidet man handbreite Stücke
daraus , die man mit Pfeffer und Salz bestreut, etwas liegen
läßt , in Mehl , zerlassene Butter und Semmelbröseln taucht und
dann bei gelinder Gluth auf dem Rost beiderseitig lichtbraun
bratet. Uebrigens können die gleich vorbereiteten Stücke auch in
der Pfanne mit heißem Fett gebraten werden.

398 . Hechten-Filets.

Hiezu werden die Schnitten vorbereitet, wie es oben an¬
gegeben ist, nur werden sie blos mit Pfeffer und Salz bestreut,
mit Butter in der Casserolle durch höchstens 4 Minuten auf
jeder Seite gebraten. Den Kopf und die anderen Abfälle hackt
man klein , dünstet sie mit Zwiebel und Wurzelwerk in Butter
braun , staubt etwas Mehl daran, gießt mit Suppe, Fischsud
oder Erbsenbrühe auf , läßt mit Salz, einigen Löffeln Rahm
und etwas Citronensaft verkochen, passirt, dickt mit Eidotter
ein und gibt diese Sauce mit feinen Farsch-Nockerln oder
Knödeln zu Tisch.

399 . Gefüllter Hecht.

Hiezu muß man einen großen , fleischigen Hecht nehmen,
der in gewöhnlicher Weise abgeschuppt , ausgenommen und
gereinigt wird . Dann näht man mit starkem Zwirn den
Schnitt am Bauch zu , macht dagegen über den ganzen Rücken
entlang und an der Seiten längs des Kopfes Einschnitte in
die Haut und löst diese vorsichtig ab , bestreut sie an der
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inneren Seite mit Salz und bedeckt sie mit einem feuchten
Tuch . Vom Gerippe , das noch immer am Kopfe hängt , löst
man das Fleisch los , wobei die kleinen Gräten entfernt,
Rückgrat und Rippengräten jedoch unversehrt bleiben sollen.
Das abgelöste Hechtenfleisch schneidet man , mengt daraus
mit 10 Dekagr . Butter oder etwas mehr Sardellenbutter,
2 ganzen Eiern und 2 Eidottern , 3 abgerindeten , geweichten
Semmeln , gehackten Champignons , 2 Sardellen und grüner
Petersilie eine gleichförmige Masse , die entsprechend gesalzen,
gepfeffert , dann im Mörser verrieben und durch ein Sieb
gestrichen wird . Diese Farsch streicht man zwischen und über
das Gerippe , schlägt die Haut darüber , näht sie auf dem Rücken
zusammen und streicht mit einem glatten Löffelstiel so darüber,
daß die Farsch gehörig vertheilt und die natürliche Fischform
hergestellt wird . Um dem Fisch Halt zu geben , steckt man beim
Maul ein dünnes Holzstübchen hinein , das ziemlich weit
rückwärts reicht . So bringt man den farschirten Hecht in eine
mit Butter bestrichene Pfanne , begießt ihn mit zerlassener
Butter und bratet ihn bei gelinder Hitze in der Röhre . Anfangs
des eine halbe Stunde bis eine ganze Stunde währenden
Bratens begießt man mit dem eigenen Saft , später gibt man
nach und nach Liter Rahm zu . Der farschirte Hecht wird
mit Petersilie geputzt und nach Belieben garnirt.

600 . Hecht-Rasorrl.

Der zerhackte Kopf und die anderen Abfälle vom Hecht
werden mit Zwiebel , Wurzelwerk , einigen geschnittenen Cham¬
pignons und grüner Petersilie in Butter lichtbraun geröstet.
Dann gießt man mit Fischsud oder Erbsenbrühe auf und läßt
dies verkochen , seiht durch und gießt mit diesem Absud eine
lichte Einbrenn von 6 Dekagr . Butter und ebensoviel Mehl
auf , säuert mit ein wenig Citronensaft und läßt diese Sauce
nochmals verkochen . Dann schüttet man sie über den in Stücken
geschnittenen und in Salzwasser gekochten Hecht , der mit
seinen Knödeln , Nockerln , Carviol -Rosen , Champignons u . s . w.
garnirt wird.
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601 . Gebackener Hecht

wird ganz so wie der gebackene Karpfen (Nr . 585 ) behandelt.

60A . Paprika -Hecht

ist nach früherer Angabe (Nr . 588 ) zu bereiten.

603 . Schill a 1s. HollLnäLise.

Der Schill gehört unter den größeren Fischen zu den
feinsten . Ganz frisch ist sein Fleisch jedoch etwas derb und
erhält erst durch mehrtägiges Abliegen jene Zartheit, die man
so sehr daran schätzt . ^ ln Hollnncknise wird er ganz wie der
Hecht (Nr . 595 ) zubereitet und auch mit derselben Sauce
servirt.

. 604 . Schill -Filets

werden gleichfalls wie jene vom Hecht (Nr . 598 ) gemacht.

605 . Gebackener Schill.

Nach dem Abschuppen und Ausnehmen spaltet man den
Schill der Länge nach , löst das Rückgrat und die Rippen¬
gräten aus, schneidet die Haut auf jeder Seite ein und läßt
die Hälften mit Salz und Pfeffer bestreut einige Zeit liegen.
Dann wird Schmalz heiß gemacht , die beiden Hälften trocken
abgerieben , in Mehl gewendet , in mit Wasser verrührten
Dotter getaucht , gut eingebröselt und dann langsam auf beiden
Seiten gebacken.

606 . Schill mit Kalter.

Nach den : Abschuppen und Ausnehmen salzt man den
Fisch von inner : und außen gut ein und läßt ihn durch
2 Stunden liegen . Dann schneidet man ihn , ohne ihn in Hälften
zu theilen , in handbreite Stücke , die in heißem Salzwasser
gekocht , wenn sie gut abgetropft sind , auf eine Schüssel mit
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dem Rücken nach oben gelegt , mit Semmelbröseln , geschnittenen
Sardellen und grüner Petersilie bestreut und reichlich mit heißer
Butter übergossen werden.

607 . Fogosch.

Dieser nur in Ungarn vorkommende , aber sehr feine Fisch
wird L 1a Hollanäaise gebraten , mit Butter und auch auf
sonstige Art ganz so znbereitet wie der Schill.

608 . Huche «.

Dieser Fisch kommt in sehr großen Exemplaren vor , ist
aber im Gewicht von 3 bis 4 Kilogr . am schmackhaftesten.
Vor der Verwendung sollte man ihn einige Tage auf dem Eis
liegen lassen und auch nach dem Einsalzen soll er noch kurze
Zeit abliegen . Er wird auf dieselbe Weise wie der Schill
zubereitet , eignet sich aber besonders zur Verwendung in
Schnitter ! , die als Filets gebraten oder auch panirt und ge¬
backen werden.

600 . Harsch (Kerschlirrg ).

Der Barsch , welcher dem Hecht verwandt ist und ein sehr
feines Fleisch hat , kamt nicht auf die gewöhnliche Art abge¬
schuppt werden , da die Schuppen sehr klein sind und fest sitzen.
Man hält daher den Fisch zuerst in kochendes Wasser und streift
dann die Schuppen ab , oder man trennt mit einem scharfen
Messer die Haut sammt den Schuppen ab , in welchem Falle
er dann gebraten wird wie der Hecht (Nr . 596 ) . Die Methode,
die Schuppen mit einem Reibeisen zu entfernen , ist nicht zu
empfehlen , weil dabei der Fisch leicht in einer verunstaltenden
Weise eingerissen wird . Der Barsch kann in allen Formen
bereitet werden , wie der Hecht.

610 . Klaugesottene Forelle.

Die Forelle ist einer der feinsten einheimischen Fische , da
ihr Fleisch kerniger und doch zart , dabei auch von großem
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Wohlgeschmack ist . Allerdings trifft besonders bei diesem Fisch
zu , was bezüglich der Größe schon oben bemerkt wurde.

Die unscheinbaren Forellen von V4 bis höchstens ^ Kilogr.
werden am vorzüglichsten munden , während die größeren , als
Parade - Tafelstücke angestaunten Stücke derb und weniger fein¬
schmeckend sind . Uebrigens hängt die Güte der Forelle auch
noch von anderen Umständen ab ; solche aus Gebirgsbächen sind
am vorzüglichsten , jene aus größeren Gewässern weniger wohl¬
schmeckend , endlich sollen sie möglichst frisch verwendet werden,
und darin liegt der Grund , warum Feinschmecker die an Ort
und Stelle gleich nach dem Fang einfach zubereiteten Forellen
jenen vorziehen , an welchen alle Feinheiten städtischer Kochkunst
geübt wurden.

Zum Mindesten sollten die Forellen bis zum Momente der
Verwendung lebend und in möglichst kaltem Wasser bleiben.
Während man in besonderen Casserollen reinen Essig und
stark gesalzenes Wasser zum Sieden bringt , tödtet man die
Forellen durch einen Schlag mit dem Messerrücken auf den
Kopf . Man nimmt sie jedoch einzeln dazu aus dem Wasser,
gibt sie gleich wieder dahin zurück und macht es ebenso beim
Ausschneiden , das in der üblichen Weise durch einen Schnitt
längs des Bauches geschieht . Zum Ausnehmen der Eingeweide
bringt man sie jedoch sofort wieder in kaltes Wasser , fährt
mit dem Daumen der rechten Hand , nahe dem Schweif , an
das Rückgrat und löst so , an den Gräten gegen vorwärts
streifend , die Eingeweide los . Außen soll man die Forellen
'möglichst wenig und nur beim Kopf oder den Kiemen fassen,
etwaige Verunreinigungen müssen ohne Wischen abgespült
werden.

So vorgerichtet stellt man sie mit der Bauchseite nach
unten aufrecht und ziemlich dicht in eine Pfanne , wobei die
Zwischenräume durch Holzstücke so ausgesüllt werden , daß die
Forellen in dieser Stellung erhalten werden.

So läßt man sie stehen , bis sie vollkommen ausgekühlt
und steif geworden sind , überschüttet sie dam : vorsichtig , und
zwar jede besonders , mit kochendem Essig , und gießt dann von
der Seite , ohne die Forellen direct zu treffen , so viel heißes
Salzwasser zu , daß es */ ? Centimeter hoch über den Forellen
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steht . Man macht hiezu wohl auch , wie zum blangekochten
Karpfen , einen besonderen Absud mit Wurzelwerk und Gewürz:
das feine Fleisch der Forellen verlangt aber eine solche Zuthat
nicht und büßt eher dadurch von dem eigenthümlichen Wohl¬
geschmack ein ; höchstens bei größeren Stücken , die nicht ganz
frisch zur Verwendung kommen , kann man einen solchen Absud
benützen . Ohne zum Kochen zu kommen , soll die über den Forellen
stehende Flüssigkeit in derselben Hitze erhalten werden , wobei
man die Pfanne mit einem Bogen Papier überdeckt . Nach
ungefähr einer halben Stunde werden die Forellen gut sein,
was durch das perlenartige Heraustreten der Pupille angezeigt
wird . In derselben Lage , wie sie in der Pfanne standen , werden
sie unmittelbar vom Sud auf die Schüssel gebracht und durch
dazwischen gelegte grüne Petersilie stehend erhalten . Man gibt
eine passende Sauce (Holländer - oder Senfsauce ) oder auch mir
Essig und Oel dazu.

Sollen die Forellen kalt zu Tische kommen , so läßt man
sie im Sude auskühlen , aus dem sie erst unmittelbar vor der
Verwendung genommen werden sollen , was auch dann gilt,
wenn man sie längere Zeit aufheben will . Sie werden kalt mit
Aspic oder Mayonnaise in beliebiger Weise garnirt.

611 . Gebratene Forellen.

Man wählt hiezu kleine Forellen , die geöffnet , ausge¬
waschen und an der Außenseite mehrmals schief eingeschnitten
werden . Dann reibt man sie mit Salz ein , begießt sie mit
seinem Oel und läßt sie stehen . Nach einer Stunde macht man
in einer flachen Pfanne Oel heiß und bratet die Forellen auf
beiden Seiten . Falls der Geschmack des Oels nicht beliebt
würde , läßt man es von den Forellen abtropfen und bratet sie
in Butter . Man putzt sie mit grüner Petersilie und Citronen-
scheiben.

612 . Gebackene Forellen.

Auch hiezu werden sehr kleine Forellen genommen , die
man nach dem Ausnehmen und Ausspülen außen einritzt , salzt
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und liegen läßt . Dann wischt man sie trocken ab , panirt sie
in Mehl , abgesprudelten Eiern und Semmelbröseln und backt
sie schön goldgelb in heißem Schmalz . Sollen größere Forellen
gebacken werden , so schneidet man , ohne sie zu halten , hand¬
breite Stücke daraus, jedoch ist die Verwendung großer Forellen
in dieser Form nicht angezeigt , da ihr Fleisch durch das Backen
leicht spröde und trocken wird.

613 . Forellen in Aspie.

Hiezu nimmt man je nach der Größe der bestimmten
Schüssel , die wieder von der Gelegenheit und der Zahl der
Gäste abhängt , größere oder kleinere Forellen , auch wohl eine
besonders große und mehrere kleinere . Sie werden blau ge¬
sotten und im Sud erkalten gelassen . Unterdessen stellt man
eine Form in geklopftes Eis und begießt sie zwei Centimeter
hoch mit roth gefärbtem Aspie . Wenn dies gestockt ist, legt
man , und zwar mit dem Rücken nach unten , in die Mitte die
größere Forelle und rund herum , etwas gebogen , so daß der
Kopf der einen in gleicher Höhe mit dem Bug der vorher¬
gehenden steht , die kleineren , natürlich ebenfalls auf dem
Rücken liegend . Hat- man nur eine Größe zur Verfügung , so
legt man sie so , daß abwechselnd die Köpfe und Schweife zu
stehen kommen . Die Fische dürfen den Rand der Form und
auch sich selbst gegenseitig nicht berühren . In der gewünschten
Stellung erhält man sie vorläufig durch untergeschobene Stücke
von demselben Aspie , von dem dann vorsichtig soviel zu¬
gegossen wird , daß die Fische vollkommen bedeckt sind . Ist
auch dieses erstarrt, so gießt man wieder rothes Aspie zu,
legt darauf , wenn noch Raum in der Form ist , in Stücke ge¬
brochene Forellen , die mit dem gleichen Hellen Aspie , wie die
Mitte, begossen werden . Nach vollständigem Erstarren stürzt
man die Form in der bekannten Weise (Seite 222 ) auf eine
flache Platte , die mit grüner Petersilie , Citronenscheiben,
verschiedenartig geschnittenem und ausgestochenem Aspie gar-
nirt wird.



614 . Saiblinge.

Diese sehr feinen Fische, die nur in einigen Gewässern
des Salzkammergutes Vorkommen, werden in derselben Weise
zubereitet , wie die Forellen.

615 . KachsforeUen.

Es ist dies eine größere Art von Forellen , die wohl deren
seines Fleisch hat, aber sehr fett ist und sich daher für die Ver¬
wendung als kalte Speise nicht sehr eignet . Man bereitet sie
in allen Formen , wie die Forelle.

616 . Klairgekochter Kachs.

Es ist dies eine Art der Zubereitung , in welcher dieser
sehr wohlschmeckende, aber fette Fisch am leichtesten verdaut
wird . - Ein nicht zu großer Lachs wird unter dem Kopf ausge¬
schnitten, ausgenommen, und mit recht kaltem Wasser aus¬
gewaschen . Dann umwickelt man ihn längs des ganzen Leibes
mit Spagat , legt ihn mit der Bauchseite auf den Boden einer
Pfanne , übergießt ihn mit 1 bis 1 ' / ? Liter schm fern und siedend
heißem Essig und läßt dann , ohne den Fisch zu berühren, von
der Seite so viel heißes Salzwasser dazulaufen, daß der Fisch
davon bedeckt ist . Zugedeckt bleibt dann die Pfanne bei solcher
Herdhitze, daß der Sud zwar heiß bleibt, aber nicht kocht, durch
eine Stunde stehen . Dann hebt man ihn auf eine Schüssel,
entfernt den Spagat , bestreicht ihn mit Butter und garnirt ihn
mit grüner Petersilie und Citronenscheibe . Dasselbe kommt auch
in das Maul , das während des Siedens durch ein Hölzchen
offen gehalten wird . Kommt der Lachs kalt zur Tafel , so gibt
man Aspic und Mayonnaise dazu.

Man kann den Lachs auch blos in Salzwasser kochen , wie
den Hecht (a 1a Nollanäaise Nr . 595) .

61V . Kachs -Ftlets.

Hiezu schuppt man den Lachs , zieht die Haut ab und
schneidet den Fisch in 1 Centimeter dicke Scheiben. Man
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bestreut dieselben mit Salz und Pfeffer , legt sie irr eine mit
Butter bestrichene Casserolle und ubergießt sie mit zerlassener
Butter . So bleiben sie bis zur Tafelzeit stehen, werden dann
3 bis 4 Minuten bei gähem Feuer auf jeder Seite gebraten
und mit passender Sauce sofort zur Tafel gegeben . Auf jedes
Filet legt man eine Citronenscheibe.

618 . Koch » mit Mayonnaise.

Blaugekochter Lachs wird im Sud ausgekühlt und dann,
nachdem man ihn gut ablaufen läßt, mit der Bauchseite nach
unten auf eine Schüssel gelegt . In das Maul kommt eine
Citronenscheibe , der Rücken wird mit Aspicstreifen , Krebs-
schweifchen , Trüffelscheiben u . s . w . belegt . Rund herum ordnet
man in beliebiger , zierlicher Reihenfolge recht steife Mayonnaise,
verschiedenes Aspic , grünen Salat u . s . w.

619 . Gebratener Aal.

Dieser delicate, aber sehr fette und daher schwer ver¬
dauliche Fisch soll, wie die Forellen , bis zum Moment des
Gebrauches lebend bleiben . Nachdem er durch einen Schlag aus
den Kopf getödtet worden ist, schneidet man ober dem Schweif
an der unteren Seite ziemlich tief ein , damit das Blut ablaufen
kann . Unter den verschiedenen Methoden ihn abznhäuten, habe
ich es am Besten befunden , ihn recht gut in heißer Asche zu
wälzen und dann mit einem groben Tuch die Haut abzustreifen.
Auf diese Weise entfernt man auch die der Haut anhängende
Fettschicht , die sonst besonders abgelöst werden muß , oder wenn
sie daran bleibt, den Aal ebenso schwer verdaulich macht . Der
enthäutete Aal wird dann in handbreite Stücke geschnitten , die,
mit Salz und Pfeffer bestreut, entweder am Spieß oder in der
Röhre in einer schwachen halben Stunde im eigenen Fett ge¬
braten werden . Wenn sie bald gut sind, kann man sie mit
Semmelbröseln bestreuen.
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630 . Oedrrnsteter Aal.

Nach dem Enthäuten rollt man den Aal , und zwar mit
dem Schweif nach innen, schneckenförmig zusammen und erhält
ihn in dieser Lage durch Holzklötzchen und Speile, die mit
Spagat befestigt werden. In einer Casserolle hat man mittler¬
weile etwas Zwiebel, Wurzelwerk und Gewürz mit Butter braun
werden lassen , darauf legt man den Aal, gießt Liter Wein
und so viel Suppe zu , daß der Aal davon bedeckt ist und läßt
ihn so eine schwache Stunde dünsten. Dann legt man ihn auf
eine warme Schüssel , und wenn er hier etwas Fett ausgeschwitzt
hat, auf eine zweite , worauf er losgebunden wird . Den Sud
läßt man einkochen, staubt etwas Mehl daran, gießt einige Löffeln
Madeira zu , passirt die Sauce und gibt sie über den Fisch.

631 . Klau gesottener Aot.

Man verfährt dabei wie bei den anderen blau gesottenen
Fischen. Indessen ist diese Zubereitung beim Aal nicht zu
empfehlen , da er hiebei in der Haut gelassen werden muß und
das Fett , welches seine Schwerverdaulichkeit verursacht, in keiner
Weise entfernt wird . Zum Mindesten muß man zum Blausieden
junge und magere Aale wählen . Bevor sie mit Essig begossen
werden, reibt man sie zuerst mit feinem Sand , dann mit Salz
gut ab , um den Schleim , der an der Haut haftet , zu entfernen
und spült sie dann tüchtig in eiskaltem Wasser ab.

633 . Aot mit Mayonnaise.

Hiezu schneidet man den enthäuteten Aal in handbreite
! Stücke, die im Salzwaffer durch Vs Stunde gekocht und im

Sud ausgekühlt werden. Man legt sie dann in zierlicher
Anordnung, z . B . sternensörmig oder so , daß sie ein Netz von
Vierecken bilden, auf eine Schüssel , bestreicht sie mit Mayonnaise
und füllt die Zwischenräume mit Aspic und anderer passender
Garnirung aus.

A. Bauer , „Köchin." 16
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633 . Mariirirter Aal.

Derselbe wird zum Belegen von Salat verwendet. Beim
Gebrauch für die Tafel entfernt man die Haut, die allerdings
von Vielen sehr schmackhaft gefunden wird , aber höchst unver¬
daulich ist und schneidet ihn in Stücke von 4 Centimeter Dicke.
Wenn diese Stücke regelmäßig angeordnet auf dem Salat liegen,
streut man weißen Pfeffer daraus und beträufelt sie mit Oel.

634 . Scheide « .

Kleinere Fische dieser Gattung werden behandelt wie der
Schill , große schneidet man in daumendicke Scheiben, die vor
dem Gebrauch eingesalzen abliegen sollen.

Man übergießt sie entweder mit siedendem Salzwasser,
indem man sie , ohne zu kochen , eine starke halbe Stunde bei
gleicher Hitze stehen läßt und gibt dann Holländer- oder Pfeffer¬
sauce dazu ; — oder man taucht sie in Mehl und bratet sie
auf beiden Seiten — oder sie werderr wie ein anderer Backfisch
panirt und in heißem Schmalz gebacken.

635 . Roche«

Dieser durch seine häßliche , breitgedrückte Gestalt auffällige
Fisch ist zwar wenig gekannt , kommt aber doch in neuerer Zeit
auch öfters auf unsere Märkte . Er wird an der Bauchseite aus¬
geschnitten , ausgenommen, mit einem groben Lappen oder einer
Bürste außen gereinigt und recht gut abgespült. Dann übergießt
man ihn mit einem heißen Sud von Wurzelwerk und Salz in
stark angesäuertem Wasser und läßt ihn so lange kochen , bis
sich der abgenommene Schaum nicht mehr ersetzt . Wenn er so
weit abgekühlt ist , daß man damit hantiren kann , nimmt man
ihn heraus , zieht die Haut ab , wobei man sich vor den scharfen
Stacheln am Rücken und den Beugen zu hüten hat , bestreut ihn
mit Bröseln und gießt heiße Butter darüber.
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626 . Sol (Seezungen) .

Dieselben werden , nachdem ein passender Einschnitt gemacht
wurde, vom Schweif aus abgehäutet und die Haut sammt Kopf
und Eingeweide :: ganz abgetrennt . Nachdem der Fisch gut aus¬
gewaschen ist , siedet man ihr: entweder sehr kurz in Salzwasser
und gibt Holländersauce dazu , oder man panirt und backt ihn,
oder man schneidet gleichgroße Stücke daraus, die man in Oel
taucht, mit Salz, Pfeffer , fein geschnittenen Schalotten und
grüner Petersilie bestreut, so 2 Stunden liegen läßt , dann ab¬
trocknet, in Mehl wälzt und in heißem Fett lichtgelb backt . In
der letzteren Form können sie als Beilage für feines Gemüse
verwendet werden , oder man reicht Paradiesäpfel-Sauee dazu.

62 V . Schotten (Steinttutten ).

Dieser wegen seiner eigenthümlichen flachen Gestalt be¬
kannte Fisch wird von der oberen Seite abgeschuppt , nächst dem
Kopf geöffnet und die Eingeweide herausgenommen. Man kocht
ihn durch eine starke halbe Stunde in Salzwasser und gibt
Hollündersauce dazu.

628 . Meerftsche.

Von der: übrigen Meerfischen kommen noch jene aus dem
adriatischen Meere öfters auf unsere Märkte . Es sind dies der
ausgezeichnet feine Branzin , der Rombo (Makrele ) , Bar-
boni , Seombri , Dentali  u . s . w . Die größeren darunter,
namentlich der Branzin und Rombo, werden am häufigsten
blos in Salzwasser  gekocht , wobei zu bemerken ist , daß
sie um ungefähr Vs Stunde länger sieden sollen, als ein gleich
großer Süßwasserfisch , und daß das Sudwasser nicht zum Auf¬
güßen von Suppen verwendet werden kann . Auf das in der
Praxis geltende Anzeichen der vorquellenden Augen sollte man
sich nicht verlassen , sondern das Fleisch stets selbst prüfen, ob
es schon weich genug ist . Es wird dies der Fall sein, wenn es
sich mit einer hölzernen Nadel leicht durchstechen läßt.

16*
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Gebraten werden die Scombri , Barboni und die meisten
Plattfische von der Form der Steinbutten . Sie werden abge¬
schuppt , ausgenommen und eingesalzen , nur die Barboni werden
unausgenommen zubereitet . Nur wenn vorzügliches Olivenöl zur
Verfügung steht , sollte man sich desselben zum Braten bedienen,
im anderen Falle ist es besser , Butter zu nehmen . Während des
Bratens beträufelt man die Fische mit Citronensaft.

Frische Sardellen  schneidet man unter dem Kopf ein
und drückt bei dieser Oesfnung , außen von unten gegen oben
fahrend , die Eingeweide heraus , dann gießt man Oel darauf,
etwas Citronensaft und läßt sie abliegen . Nach dem Braten
häuft man sie auf eine Schüssel und bedeckt sie mit grüner
Petersilie und Citronenscheiben.

Gebacken  werden von den Meerfischen die kleineren
Plattfische (Sfogli ) , Scombri , Barboni , Sardellen u . s . w.
Sie werden geschuppt , ausgeweidet , größere schneidet man in
Stücke , dann gesalzen , irr Mehl gewälzt und in Oel oder in
Butter gebacken.

6S9 . Weißfische.

Die größeren Weißfische , zu welchen man verschiedene Arten
rechnet , werden abgeschuppt und ausgenommen , dann läßt man
sie eingesalzen einige Zeit liegen , panirt sie im Ganzen ein und
backt sie in heißem Schmalz . Die kleineren Stücke — bis zur
Handlänge — schneidet man nur an der Seite ein und behandelt
sie dann wie die größeren . Man schneidet die Weißfische auch,
ohne sie zu spalten , in drei fingerbreite Stücke , siedet sie mit
angesäuertem Wasser , Essiss, Zwiebeln , Wurzelwerk und Gewürz
und läßt sie dann sülzen.

630 . Fisch-Salat (nraririrrt) .

Man nimmt Hiezu geräucherten Lachs , gesalzene oder
marinirte Häringe , Aal , Pricken , Sprotten , Sardellen , marinirte,
in Oel eingelegte Sardinen u . s . w . Die einzelnen Fische werden
enthäutet , von den Gräten befreit und je nach der Größe blos
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in die Hälfte gespalten, oder sonst in passende Stücke geschnitten.
Salzhäringe und Sardellen legt man einige Zeit in Milch,
spaltet und entgrätet sie dann , schneidet den Häring in zierliche
Stücke von 5 bis 6 Centimeter Länge, die Sardellenhälften aber
dreht man über dem Finger schneckenförmig zusammen . Mit den
so vorbereiteten Fischen belegt man in zierlicher Anordnung eine
Schüssel , bestreut einzelne davon (z . B . den Aal, die Sardinen
und die geräucherten Fische) mit weißem Pfeffer und gibt dann
Essig und Oel , aber nicht zu viel, daran.

In die Zwischenräume steckt man geschälte und entkernte
Oliven, Citronenschalen mit Caviarklümpchen und kleine Butter¬
blumen. Man formt dazu mit einem Löffel blütterartige
Scheiben , die man wie einen Blumenkelch zusammensteckt und
mit Caviar, Kapern oder einer kleinen Olive besteckt . Die
Butter kann man hiezu mit dem Saft von rothen Rüben und
gekochtem Spinat verschieden färben . In der Mitte setzt man
aus dünnen Butterstiftchen , die man mittelst einer Spritze
formt und dann auf dem Eis fest werden läßt, eine Sonnen¬
blume , deren schwarzer Kern durch Caviar gebildet wird.
Reichhaltigkeit bezüglich der einzelnen Bestandtheile und zierliche
Anordnung machen den Werth dieses Gerichtes aus , das als
Assiette bei Tafeln oder auch znm zweiten Frühstück gereicht
werden kann.

631 . Daring mit Aepfelrr.

Der eingesalzene Häring wird flach gelegt und dann mit
dem Kochlöffel oder Messerheft geklopft , mit einem scharfen
Messer längs des ganzen Rückens eingeritzt , die Haut an den
Kopfseiten abgehoben und dann gegen den Schweif zu abgezogen.
Kopf und Schweif werden abgeschnitten , die innere Seite des
Härings auseinandergedrückt, Milch oder Roggen herausgenommen,
die schwarzen Häutchen entfernt und dann die Gräten aus¬
gelöst , wodurch der Häring von selbst in zwei Hülsten sich
theilt. Diese legt man dann je nach dem Salzgeschmack kürzere
oder längere Zeit in Milch , trocknet sie ab und schneidet sie in
zierliche Stücke , ebenso die Milch oder den Roggen. Mit ge¬
schälten und würflig geschnittener: Aepfeln füllt man dann eine
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Schüssel , legt nett angeordnet den Häring darauf und begießt
es mit Essig und Oel.

Man kann den geschnittener : Häring auch wieder so zu¬
sammenstellen , daß er ganz erscheint , wobei natürlich Schweif
und Kopf , dieser mit grüner Petersilie besteckt , ar : die gehörige
Stelle kommen . Die Aepfeln aber richtet man so zu , daß mittelst
Ausstechens das Gehäuse entfernt wird , ohne den Apfel ganz
zu durchbohren , höhlt ihn dann weiter aus und füllt ihn mit
der gut zerdrückten , mit Oel und etwas Essig abgerührten
Häringsmilch.

632 . Gebratene Häringe.

Nachdem der Häring , so wie oben angegeben war , bereitet
wurde , trocknet man ich: von der Milch , in der er eingelegt war,
fügt die zwei Hälften wieder zusammen , bestreut ihn mit Mehl
und bratet ihn mit Butter oder Oel in einer flachen Pfanne.

Soll er auf dem Rost gebraten werden , so wickelt man
den vorgerichteten Häring in mit Butter oder Oel eingefettetes
Papier und bratet ihn unter Wenden bei mäßiger Gluth . Brat¬
häringe gibt man zu Eierspeise , Sauerkraut oder einem einfachen
Püree.

633 . Gebackene Häringe.

Die aus der Milch genommenen Häringshälften werden
getrocknet , in je 2 Stücke geschnitten , in Mehl , gesprudelten
Eiern und Semmelbröseln panirt und auf beiden Seiten schön
hellbraun in heißem Schmalz gebacken . Wird der entgrätete und
ausgewässerte Häring im Ganzen gebacken , so muß man ihn an
beiden Seiten einschneiden.

634 . Gefüllte Häringe.

Man wählt hiezu große Milchner , die man abzieht , dann
sehr vorsichtig , ohne Kopf und Schweif zu entfernen , ausgrätet
und in Milch legt . Kurz vor dem Gebrauch läßt man fein-
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gewiegte Zwiebeln , grüne Petersilie und Champignons mit ein
wenig Butter dürrsten , gibt es zu einer mit 1 Dotter abge¬
drückten Semmel , mischt die zerrührte Häringsmilch dazu , füllt
den Häring damit , bestaubt ihn mit Mehl und bratet ihn langsam
auf beiden Seiten.

Die Fülle kann man durch Zugabe von Fisch - oder
Krebsenfleisch verbessern.

635 . Stockfisch mit Zwiebel.

Der Stockfisch ist desto besser , je weißer und fetter sein
Fleisch ist . Kauft man ihn trocken , so läßt man ihn vorerst
einen Tag in recht weichem Wasser liegen , dann klopft man
ihn , bis sich das blättrige Gefüge zeigt , weicht ihn abermals
einen Tag in starker Lauge , die aus Asche von hartem Holz
angesetzt wird , worauf er noch wenigstens 4 bis 5 Tage in
häufig gewechseltem Wasser liegen muß . So vorbereitet , wird
der Stockfisch (Kabeljau)  sich gut sieden und den unange¬
nehmen Geruch , der ihn für Viele ungenießbar macht , verloren
haben . Vor dem Gebrauch löst man alle Hautreste ab , salzt
ihn tüchtig ein und wäscht ihn nach längerem Liegen nochmals
aus . Dann gibt man ihn in siedendes Salzwasser , stellt ihn
nach halbstündigem Kochen mit dem Sud zur Seite , bringt ihn
nach einer Viertelstunde gut abgetropst auf eine Schüssel und
übergießt ihn , ganz oder in Scheiben zerdrückt , wobei die Gräten
zu entfernen sind , mit viel gerösteten Zwiebelringeln und Semmel¬
bröseln.

636 . Gebratener Stockfisch.

Hiezu wählt man größere , sehr sorgfältig ausgelaugte
Stücke , die nicht vollends weich gekocht werden dürfen . Dann
theilt inan ihn in regelmäßige Scheiben , die mit Petersilie,
Salz und Pfeffer bestreut und in heißer Butter rasch auf beiden
Seiten gebraten werden.
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63V. Stockfisch mit Rahm.

Der gut durchgekochte Stockfisch wird in regelmäßige flache
Stücke getheilt. Dann belegt man eine gut mit Butter aus-
gestrichene Casserolle mit Scheiben gekochter Erdäpfeln , streut
gewiegte Sardellen, legt den Stockfisch in regelmäßiger Schichte,
bestreut ihn mit geschnittener Petersilie und gießt einige Löffel
Milchrahm , der mit Eidotter abgesprudelt wurde, zu . Dann
kommen wieder Erdäpfel und so fort , bis die Casserolle voll ist,
wobei jedoch eine Erdäpfellage , die mit Semmelbrösel bestreut
und mit zerlassener Butter begossen wird , obenauf kommen muß.
Man backt das Gericht dann in der müßig heißen Röhre durch
ungefähr eine Stunde, bis es schön hellbraun ist.

638 . Gebackener Stockfisch.

Gut ansgewässerter und halbweich gekochter Stockfisch wird
in hübsche, cotelettenförmige Stücke zertheilt, die man gut ein¬
gesalzen eine Stunde liegen läßt, dann in gewöhnlicher Weise
in Mehl , Eiern und Bröseln panirt und in heißem Schmalz
bäckt . Man kam: ihn mit grüner Petersilie und Citronenscheiben
oder auch als Auflage zu Gemüsen serviren.

639 . Herßabgesottene Frosche.

Die Frösche werden in der Regel schon abgehäntet und
ohne Vorderleib in die Küche geliefert und kommen auch nur
in dieser Form auf den Markt. Man kneipt dann nur mehr
das etwa daran gebliebene Stückchen des Rückgrates und das
unterste Fnßglied mit der Froschhand weg, so daß nichts als
die fleischigen Schenkel bleiben , die man einzeln oder zusammen
bereiten kam: . Für eine Person rechnet man 10 bis 12 Frösche.
Zum Heißabsieden schneidet man Wurzelwerk und Zwiebel in
recht seine Nudeln und läßt es in stark angesüuertem Wasser
mit 1 Lorbeerblatt , Citronenschalen, Salz und ganzem Gewürz
ziemlich weich kochen . Dann gibt man die Froschschenkeln dazu
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und läßt sie höchstens 10 Minuten mitkochen. Man bringt sie
mit Wurzelwerk, geriebenem Kren und einigen Löffeln von der
Brühe zu Tisch.

640 . Gingemachte Frosche.

Man siedet die Froschschenkel in Salzwasser weich und
gießt mit dem letzteren eine von Butter und Mehl gemachte
lichte Einbrenn auf , gießt etwas Citronensaft und Salz dazu,
dickt diese Sauce mit gesprudelten Eidottern ein und gibt sie
über die Frösche . Die Frösche überhaupt werden als sehr heilsam
für Brustkranke angesehen.

641 . Gebackene Frösche.

Man salzt die rohen Froschschenkel gut ein , wälzt sie in
Mehl , gesprudelten Eiern und Semmelbröseln , backt sie in
heißem Schmalz und gibt sie gehäuft und mit Petersilie geputzt
zur Tafel.

643 . Gesottene Krebse.

Unter den bei uns einheimischen Krebsen sind die Bach¬
krebsen den Flußkrebsen vorzuziehen . Sie sollten nur verwendet
werden , wenn sie lebend in die Küche kommen . Die meisten
Krebse haben einen Schlammgeruch und wohl auch Schlamm-
theile an sich , müssen also vor dem Gebrauch mit mehrmals
gewechseltem frischen Wasser abgespült werden.

Die Krebse mit kaltem Wasser zuzustellen , das erst langsam
zum Kochen gebracht wird , ist eine ganz zwecklose , grausame
Thierquälerei , die durchaus keinen Einfluß auf die Güte der
Krebse hat, wie vielfach angenommen wird . Am zweckmäßigsten
ist es , Salzwasser mit Petersilienblättern und Kümmel abzu¬
sieden und dann auf die in einem Topf untergebrachten Krebse
zu seihen, die man dann noch so lange kochen läßt, bis sie schön
roth sind . Sie werden zierlich geordnet , mit Petersilie besteckt
und unter einer gefalteten Serviette zu Tische gebracht.
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643 . Krebse irr Meirr gekocht.

3 Theile Wein und 1 Theil Wasser werden mit Zwiebeln,
Kümmel , ganzem Gewürz und grüner Petersilie abgekocht,
siedend über die Krebse gegossen , Salz und ein nußgroßes
Stück Butter zugegeben und die Krebse fertig gekocht . Man
kann auch einige Löffel Madeira und feingeschnittene Trüffeln
dazugeben . Man stellt die Krebse dann , wenn sie fertig sind, in
heißen Dunst , kocht die Brühe ein , begießt damit eine lichte
Buttersauce , die mit Citronensaft angesäuert , mit Eidottern
eingedickt und zu den Krebsen in einer Sauciere ange¬
richtet wird.

644 . Krebse irr UMchrahrrr.

Man röstet grüne Petersilie , fein geschnittenen Sauer¬
ampfer , Schalotten und Champignons in Butter, gießt Rahm
und einige Löffel Essig zu , würzt mit Salz und Kümmel.
Wenn diese Sauce verkocht ist , passirt man sie über die Krebse,
läßt dieselben darin aufkochen und bringt sie mit der Sauce
zu Tische.

643 . Krebs-Mirrstchen.

Ungefähr 20 kleinere Krebse werden in Salzwasser ge¬
kocht , ausgelöst und das Fleisch fein znsammengeschnitten,
das Uebrige stößt man mit den Krebsschalen fein , röstet es
in 8 Dekagr . Butter und passirt es in eine kalt gestellte
Schüssel . Ist diese Krebsbutter fest geworden , so treibt man
sie mit 1 ganzen Ei und 1 Dotter, dann 4 in Milch er¬
weichten abgeriebenen Semmeln gut ab , fügt Salz , weißen
Pfeffer und etwas Muskatblüthe dazu , mengt schließlich das
geschnittene Krebsfleisch und je nach der Möglichkeit gleich¬
falls seingeschnittenes Hühnerfleisch von Brathühnern, in Salz¬
wasser gekochte Geflügellebern, Kalbsbries u . s . w . darunter.
Diese Masse füllt man in sorgfältig ausgewässerte seine Brat¬
wurstdärme , die mair in handlange Stücke abbindet und in
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Butter aus beiden Seiten bratet . Diese seinen Würstchen
werden als Auflage mit zartem , grünen Gemüse oder Püree
servirt.

646 . Warme Hummer « .

Wenn keine frischen Hummern zur Verfügung stehen, so
bedient man sich der jetzt überall im Handel zu bekommenden,
in Büchsen eingelegten , die nicht mehr gesotten zu werden
brauchen ; jedoch sind die ersteren weit vorzuziehen . Nachdem
die Hummer sorgfältig mit einer Bürste abgerieben und mehr¬
mals abgespült wurde, bringt man sie in eine Casserolle und
gießt so viel kochendes , leicht mit Essig angesäuertes Salzwasser
dazu , daß sie ganz davon bedeckt ist . Je nach der Größe läßt
man sie eine halbe bis eine ganze Stunde kochen , trennt dann
Schweif und Scheeren, entfernt von den letzteren den oberen
Theil der Schale , den ersteren schneidet man in der Mitte durch,
zerlegt das Fleisch in Scheiben, bringt es wieder in die Schale
und setzt auf der Schüssel die ganze Hummer zusammen , wobei
man sehr flink verfahren muß , damit sie warm bleibt . Man
gibt Holländersauee oder eine andere pikante warme Sauce dazu.

64V . Kalte Hummern.

Der Hummer wird wie oben gesotten und, vollständig
erkaltet, der Länge nach zerschnitten : mit den Scheeren und
dem Fleisch verfährt mau wie bei der warmen Hummer . Der
dunkel gefärbte Theil des Fleisches vom Leib und andere Fleisch¬
abfälle der Hummer , sowie die etwa vorhandenen Eier stößt
man mit harten Dottern zusammen, streicht es durch ein Sieb
und rührt daraus mit Oel , ein wenig Essig , Citronensaft , fran¬
zösischem Senf und Satz eine dickflüssige Sauce, die zur Hummer
servirt wird . Man kann dieselbe auch mit Caviar auf Semmel¬
schnitten u . s . w . serviren.

648 . Kalte Hummer mit Mayonnaise (Hummersalat ) .

Die Zubereitung der Hummer ist dieselbe, wie sie (unter
Nr . 646 ) angegeben wurde, nur die Art der Garnirung und
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Anordnung wechselt. Man kann die Hummer so Herrichten , wie
die warme und gibt nur dazu eine Garnirung von grünem
Salat , Mayonnaise und Aspic ; man kann aber auch die oberen
Schalen abheben , das Fleisch vorsichtig herausheben, in Scheiben
schneiden und mit Aspic wechselnd belegen , während man in die
Schalen Mayonnaise füllt.

Languster  ist eine im adriatischen Meer vorkommende
Hummerart von gedrungenem Bau, welcher die Scheeren fehlen.
Sie wird wie die anderen Hummern bereitet.

649 . Meerfpinne (Krabben, QrLnoevoli) .

Diese haben einen vollkommen runden Körper und zwei
Scheeren, dagegen fehlt der Schweif oder besteht nur aus einem
kleinen Ansatz . Man siedet sie in Salzwasser , bis dieses stark
schäumt , entfernt dann die Füße , den Kopf und die Scheeren,
löst letztere , sowie die oberen Glieder der Füße aus und zer¬
schneidet das Fleisch . Jenes aus dem Leib wird nach Abtrennung
der dunklen und faserigen Theile gleichfalls geschnitten , mit dem
Uebrigen, Salz , Pfeffer und grüner Petersilie vermengt und in
die runde Schale gefüllt, mit Semmelbröseln bestreut, Citronen-
saft und Oel darauf geträufelt , die Schale auf ein Blech gestellt
und durch 5 Minuten in der Röhre gebacken . Das Fleisch der
Meerspinne ist gelblich , sehr fett und angeblich bei Vollmond
am schmackhaftesten. Die Eier sind unbrauchbar.

Kleine Krabben (Oevettss, Oarueels) werden , so lange
ihre Schale noch weich ist , roh gegessen , größere werden wie
Krebse gekocht und kalt mit Essig und Oel servirt oder zu
Garnirungen verwendet.

630 . Schnecken mit Kren.

Sogenannte Weinbergschnecken sind die besten und es gilt
auch hier die Regel, daß die mittleren den sehr großen vorzu¬
ziehen sind . So wie eine große Nuß entsprechen sie am besten.
Man wäscht sie gut , gibt sie dann in siedendes Salzwasser und
kocht sie eine schwache Stunde, bis sich die Deckel entfernen und
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die Schnecken mit einer Spicknadel leicht aus dem Gehäuse ziehen
lassen. Für den eben angegebenen Zweck entfernt man jedoch nur
den Deckel , seiht sie ab und gibt sie mit dem Gehäuse und zu
Essigkren auf den Tisch.

631 . Eingemachte Schnecken.

Die gesottenen Schnecken zieht man aus dem Gehäuse,
schneidet Kopf , Schweif und das sogenannte Steinchen am Leib
ab und kocht sie nochmals in einer Einmachsauce , die mit Citronen-
saft angesäuert wurde, auf.

63Ä. Schnecken mit Rahm.

Feingeschnittene Zwiebeln und grüne Petersilie werden mit
Butter leicht überröstet, dann gibt man zwei Löffel Semmel¬
bröseln, zwei gewiegte Sardellen und einen Löffel geschnittene
Kapern daran , gießt mit Rahm auf und läßt die gehörig
geputzten , in Salzwasser gekochten Schnecken in dieser Sauce
kurze Zeit auflaufen.

633 . Gefüllte Schnecken.

Etwas größere Schnecken werden gekocht , ausgenommen,
geputzt und mit Champignons , Sardellen , Citronenschale und
grüner Petersilie fein zusammengeschnitten und in Butter geröstet,
dann gibt man so viel Semmelbröseln zu , daß die zum Rösten
verwendete Butter ausgesogen wird , rührt schließlich einige Löffel
Rahm , die mit einem Eidotter abgesprudelt wurden, dazu und
stellt dieses Gemenge kalt . Ist es steif geworden , so füllt man
die sorgfältig gereinigten Schneckengehäuse damit , streut Semmel¬
bröseln darauf , betropft sie mit Butter und läßt sie eine Viertel¬
stunde in der heißen Röhre backen.

Schnecken werden aber stets für ein unverdauliches Essen
gehalten.
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654 . Eingemachte Schildkröte.

Ueber das Schlachten der Schildkröte wurde bereits das
Nöthige bei der Mokturtle ^Suppe (Nr . 23) gesagt . Das in
handbreite Stücke geschnittene Fleisch wird mit grüner Petersilie
und Salz weich gekocht , mit der Brühe gießt man eine lichte
Einbrenn , in der etwas geschnittene Champignons geröstet wurden,
auf , setzt ein Glas weißen Wein und etwas Citronensaft zu,
gibt das Fleisch hinein und läßt die Sauce dicklich einkochen.
Man kann auch feine Bröselknödel dazu geben.

655 . Schildkröten-Ragsut.

Die Bereitung des Fleisches ist dieselbe, wie sie oben an¬
gegeben wurde. Zu der Sauce gibt man aber Trüffelblätter,
dickt sie mit zwei Eidottern ein , gießt sie über das Fleisch und
garnirt dasselbe mit Carviol , Spargelköpfen , ganzen Champignons,
die besonders gesotten oder gedünstet werden müssen , dann mit
Krebsschweifen , Kalbsbries , Farsch-Nockerln u . s . w.

656 . SchtL- kvöte« in dev Slrrtfarree.

Das in Stücke geschnittene Fleisch wird zu dem mit Butter
braun gerösteten Zwiebel, Wurzelwerk und Gemüse gegeben, so
viel Suppe, daß das Fleisch bedeckt ist , ein Glas Wein und
1 Löffel Essig daran gegossen und mit 2 Stück Zucker und
schwarzer Brotrinde wieder gedünstet . Ist das Fleisch weich,
passirt man die Sauce, rührt das mit Citronensaft abgesprudelte
Blut der Schildkröte darunter und kocht nochmals mit dem
Fleisch auf.

657 . Auster«.

Nur frische Austern , deren Muscheln fest aufeinander
schließen , sind zum Genuß und zur Verwendung tauglich.
Oeffnen sich die Schalen mehr oder welliger und macht sich
gar ein übler Geruch bemerkbar , oder ist die Auster von einem
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zähen Schleim umgeben, so muß sie , abgesehen davon, daß der
Wohlgeschmackfehlt , als höchst gesundheitsschädlich
von jeder weiteren Verwendung ausgeschlossen werden . Werden
die Austern ohne weitere Zubereitung genossen, so bricht man
mit einem eigens geformten oder mit einem beliebigen stumpfen
Messer , das an der rückwärtigen Seite eingeführt wird , die
Schalen auf , entfernt die flachere Muschel , wischt den Rand ab,
ohne aber das bei der Auster befindliche sehr geschätzte Wasser zu
beseitigen und legt sie so mit Citronenscheiben auf eine mit einer
Serviette bedeckte Schüssel.

638 . Gebratene Austern.

Man bringt die wie vorstehend gereinigten Austern auf
einen Rost, beträufelt jede mit 5 Tropfen Oel, etwas Limouien-
saft , streut Pfeffer und Semmelbröseln darauf und bratet sie
circa 5 Minuten über nicht zu starker Gluth. Man kann statt
des Oels auch ein haselnußgroßes Stück Butter auf jede Auster
legen und sie können auch auf einem Blech in der Röhre ge¬
braten werden.

659 . Airsgelöste Austern.

In zerlassener Sardellenbutter wird Petersilie leicht geröstet
und dann mit Rahm verkocht. In dieser Sauce bringt man die
vollkommen aus den Schalen gelösten Austern sammt dem Austern¬
wasser, träufelt etwas Citronensaft darauf , bestreut sie leicht
mit Pfeffer und dann mit Semmelbröseln und läßt sie aufkochen.

666 . Furfchirte Austern.

Die Austern werden so vorgerichtet , wie zum Braten, nur
gibt man statt des Oels oder der gewöhnlichen Butter Sardellen¬
butter dazu . Wenn sie leicht überbraten sind , überstreicht man
sie mit feiner Kalbfleischfarsch (Nr . 565 ) , die stark gewürzt wird,
so hoch , als es die Austernmuschel erlaubt , Läßt sie ungefähr
10 Minuten in der heißen Röhre backen und bringt sie dann
mit Buttersauee zur Tafel.
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661 . Austeru-Ragout.

Hiezu werden die ausgelösten Austern mit dem Austern¬
wasser , Citronensaft und Wein gedünstet und dann die soge¬
nannten Bärte (die schwärzlichen Fransen an der Seite) entfernt.
Mit dem Saft gießt man eine lichte Buttersauce ans, gibt
Cayennepfeffer und Aspic darunter, dickt mit Eidottern ein und
läßt die Austern darin noch 1 Minute kochen . Man kann zu
diesem Ragout auch Trüffeln , Champignons , Krebsschweife n . s . w.
geben , häuft dasselbe in die Muscheln, streut Bröseln darauf , die
mit Sardellenbutter beträufelt worden , und backt es in der heißen
Röhre , bis sich die Bröseln bräunen.

66A . Falsche Austern.

Geräucherter Aal wird abgehäutet und in Stücke geschnitten,
ebenso anderes zartes Fischfleisch und die Milch von einem
Karpfen . Von Butter und Mehl macht man eine lichte Ein¬
brenn, gießt die Suppe auf , bringt die Fischstücke dazu und kocht
sie , bis die Sauce dick eingegangen ist . Dann bringt man in
Austerschalen oder in anderen Muscheln, die mit Sardellenbutter
bestrichen sind , je ein Fischstück , betropft es mit Oel und Citronen¬
saft, gibt ein Stückchen Sardellenbutter und ein wenig von der
Sauce dazu, bestreut es mit Bröseln und läßt es etwa 10 Minuten
in der Röhre backen.

663 . Muscheln (Muscherl ) .

Von denselben gibt es verschiedene Arten , die alle gleich
bereitet werden . Man wäscht sie außen gut ab , kocht sie mit
Wein , Petersilie und Zwiebeln so lange , bis sie aufgehen,
worauf die leere Muschelhälfte entfernt wird , die kleineren
aber ganz ausgelöst werden. Man gießt mit dem passirten
Saft dann eine Buttersauce auf , die mit Rahm und Eidotter
eingedickt wird , oder man röstet etwas Zwiebel in Butter,
staubt Mehl daran, gießt mit dem Saft auf , passirt dann,
säuert mit Citronensaft und kocht die ausgelösten Muscheln
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darin auf, während die in den Muscheln belassenen als Gar-
nirung gegeben werden.

Einige Gattungen (Meerdatteln u . s . w . ) haben in der
Mitte einen zähen , schwärzlichen Knorpel, der nach dem Sieden
ausgeschnitten werden muß.

Mehlspeisen und Bäckereien.

Ordinäre Mehlspeisen.
664 . Ahgeschmalzerre Nudeln.

Man häilft auf einem glatten Brett V ^ Liter Mehl,
macht in der Mitte eine Grube , gibt in diese eine Prise Salz,
schlägt ein ganzes Ei hinein , verrührt dieses mittelst eines
Messers mit dem Mehl und so viel Wasser , als erforderlich
ist , um einen festen Teig kneten zu können . Wenn der Teig
gut abgearbeitet ist, formt man ihn zu einer Rolle , schneidet
zwei gleich große Stücke daraus, die abermals zu runden
Laibchen geknetet werden . Auf dem mit Mehl bestaubten Brett
und mit dem gleichfalls eingemehlten Nudelwalker walkt man
aus diesen Laibchen Vs Centimeter dicke Scheiben, die nach
kurzem Uebertrocknen in handbreite Streifen getrennt werden , die
man übereinander legt und zu Nudeln voll Vs Centimeter Breite
schneidet . Diese gibt mau in kochendes Salzwasser und läßt
sie so lange sieden, bis sie zur Höhe kommen , wobei man öfters
umrühren muß , um ein Alllegen am Boden oder das Ueber-
laufen zu verhindern . Dann schüttet man sie in ein Sieb,
läßt kaltes Wasser darauf laufen , um sie kernig zu machell
und wenn sie unter wiederholtem Schütteln ganz abgesehen
sind , bringt man sie in eine Casserolle mit 4 Dekagramm heißem
Schmalz, gibt Salz daran und wendet sie mehrmals um . In

A- Bauer , „Köchin".
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