Fifde und andere Fajtenthieve.

Jn der NRegel it ed unbedingt vorzuziehen, wenn Dder
Fijch lebend b1s in die RKiiche fommt. Ju gewijjen Setten und
bei manchen Gattungen, namentlich) bet den Weeerfijchen, ift died
aber nicht moglich und man muB dann mit doppelter Vorfidt
davitber twadjenr, daf dad Fleijd) eined jolden todten Fijdes
noc) g Genieen tauglich) 1ft, da ein verdorbener FFijch nidyt
nur ein jchlechted Gericht gibt, jomdern auch fehr qenmbf]ut@'
jhadlich wivft. Auf den Gevuc) allein darf man fjich dabet
nicht verlafjen, denn Fijchjleijch famm jchon, bevor bied durd)
fiblen Gexuch u erfennen ijt, verdorben jein. Dad Fleijch todter
Fijche foll jemne natfivliche Farbe und Kernigfeit Haben, die
fiemen miiffen tnnen voth und leidyt beweglich fetn, die ugen
flor und nidht nach innen gefunfen. So auzjehende todte Fijdhe
wird man ofhne Bedenfen gleich frijhen verwenden fonnen.

Lebende Fijche [aft man bid jum Gebraudhe in Wafjer.
Sijdhe aud Teichen bhaben oft einen Sdlammgerudy, der fid)
jedboc) verliert, wenn -jie einige Tage i einem Fijhbehalter
(Ralter) gehalten twerden, der in Flufwafjer bHiangt oder m
frijem  Quellvafjer, in dad man in  Nothiwein getweite
Gerjtentdrner [egt. Man todtet die Fijche durch einen tiichtigen
Sdlag mit dem Fleifchhammer oder der Hade auf denw Kopf;
fie haben ein fehr zihes Leben wund jucen oft nody frdjtiy,
wemt man fie jdon aufidhneidet. Grofe Fijche foun man
falter Jabreszeit aud) ecinjalzen und etwad abliegen lafen,
tobet man, um dad Fleifd) fernig zu crhalten, ein Stiit Cis
in den Baud) ftect.

Sum Abjdyuppen legt man den Fijch flach auf ein Brett,
halt dem Kopf mit der in ein Tud) gewidelten linfen Ham
und fithrt mit der vehten ecin frumpfes Meffer vom Schweif
nach) dem Kopf zu. Dadurd) fpringen die Schuppen, ofjne dap
man befondere Krajt anguwenden und die Haut zu vevlesen
braudyt. GroBe Fijche, wie Sdhleien, Jander u. {. . reibt
man guerit mit heigem Waffer ein, um die Schuppen u locern.
©oll die Haut jommt den Schuppen entfernt werden, fo halt
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ma dent Fijeh 2 big 3 Minuten in heifed und dann jogleic)
in faltes Wajjer. Man jihrt dann beim Scwei] mit einem
jharfen Diefjer zwifden Haut und Fleijd), balt die MWeefjer-
fheide etiva® aufwdrtd und ieht die Haut ab. Fijehe, die
sum Blaufieden beftimmt find, {huppt man nicht, bevithrt fie
moiglichjt wemig und (Bt fie auc) getodtet nodh) 1m falten
Waijfer (iegen.

Sum Ausnehmen der Cingeweide jchreidet man den Fijdh
lings de8 Bauches auj. Beim Entfernen der Cingeweide Hat
man davauf zu adten, daf die Galle nicht zerdriictt twird.
Man fpitlt dann den Fijd) mit faltem Whaijer aug, bejchueidet
bie au langen Flofjent und bden Sdyweif, jticht die Augen aug
i ). . Fijche, die im Gangen gefocdht werden, jdjmeidet “man
am Ritcfen mehrmald ein.

Jerte bejonderen Berrvichtungen, die bei etigelien Fijchavten
erforderfich fjind, tverden bet Bejprechung derfelben angegeben
foerden.

382, Heikabgelotiener Ravpfen.

Unter bden Sarpfen ijt Dder fjogenammnte Spiegel-Karpien
wegen jeined fchomen usfehens und fernigen Fleijches am
meijten  gejchast. Jhm  veihen fjid) die Flupfarpfen an, am
enigjten werden Teichfarpfen gejucht, Dderen sigcnt[ﬁim[idjcn
Gerud) und Gejhmacd man aber 1w der oben angegebenen
Weife verbejfern famn. Jum Geiff abgefochten Karpfen bringt
man in einer Pramne 3 Theile Uaﬁu und 1 Theil Ejjig
mit bldtterig gejchnittenem Jtwiebel, Wurzelwerf, einem Lorbeer-
blatt, etwas Citvonenjdhale, Saly und gamem Gewiiry um
@iehen. Der Fijd) toird, nar’f]bem er abgejchuppt und aus-
genomumen ift, juerjt der Linge uach in 2 Theile zerlegt, tobei
man die Flofjen fo fpalten foll, daf fie zu jeder Hiljte in
mbglichit gleicher Forn fommen. Dann jdhnetdet man jede Hiiljte
in. handbreite Stitfe und gibt, nachdem daz Wurzelwerf Halb-
weich) gefocht ift, zuerft Den Kopj, und nach ecinigen Winuten
die {ibvigen Stitce hinein. Sie bediirfen Hichjtens 5 Minuten
jum RKochen, jonijt zerfallen fie. Man vidhtet den Fijd) mit dem
Burzelwerf und gericbenem Krven au. _

U Bauer, ,Sidai. 1




583, Blanaefottener ﬁutpfm.

$iesu verwendet man einen mittelgroBen, bejonders jdjdnen
RKarpien, deflen Schuppen gqut erbalten find. Nachdem er duvd
einen Sdilag auf den Kopf getodtet ijt, jchneidet man unter
pem Kopf der Quere und damt in Dder Mitte den BVaud) der
Qinge nad) auj, entfernt die Gingeweide, iwijht ihn aud, wnd
fegt ifn fofort iieder in fehr falted Whafjer. Man foll jehr
vorfichtig verfafren, bdic Schuppen miglichit twenig wnd bdann
mir mit einem Tuche anfaffen. Unterdefjen hat man in einer
Gajjerolle mafig angejduerted Waffer mit einer ganzen Jiwiebel,
qritner Peterfilie, Salz und Gewitry gum Sieden gebradyt. Dev
RKarpfen witd damm mit dem Ritcen nach oben und durc) Holg-
jpeile i diefer Lage crhalten, auj den CEinjap einer Fijchroanne
ober in eine andere jchmale Cafjerolle gebracht, mit fiedendem
Gifig itbergoffen und damn Dder eben vorbereitete Abjud, jedod)
io sugegeben, daf derfelbe nicht divect auf die Schuppen fliept.
So [Gft man Den Fijdh) eine ftarfe Halbe Stunde fochen, wwobet
der ©aft jtets Beify bleitben mufs, jedoc) nicht fieden davf. Jum
nrichten Hebt man den Fijd) wifden zwei Badlbffeln vor=
fihtig auf eine Schiiffel, ftet in dad Maul, dad wdhrend e
Rochend dured) einen Holipeil offen gehalten wird, einen Biijchel
griiner Leterfilie und gibt Saly, Erdiapfel, Kren und eine pifonte
Soatce dazu.

5384, Gebyateney Rarpfen.

Bum Braten (6t man, nachdem der Fifeh abgefchuppt wnd
audgenommen ijt, die Haut ab, indem man den gangen Riiden
entlang cinen Scnitt macht und am BVanud) ldngd der Oefpung,
die zum Audnefmen gemacyt wurde, mit einem jeharfen Mefjer
« die Haut vom Fleijh abhebt. Mt einiger Nachhilfe mitteljt
Mefjers wird fich die Haut dann vom Kopf abwirts leidt ab=
siehen faffen. Man jtreicht damn dad Fleijd) glatt und jpidt
ben Fifch auf beiden Seiten mit abivechjelnden NReihen vou
Spet und ftiftlig gefchnittenen Sardellen. Wird der Karpien
am ©piey gebraten, o fdhldgt man ihn in mit BVutter be-
ftrichenem Papier cin, dad erjt in der lepten Vierteljtunbde ent




jernt twird. Jn der NRohre brét man iGn unter BVegiefen mit
Butter und Rabhm. Jum Braten wird ungefihr eine Stunde
crforderlich fein. PMean fchueidet dann den Karpjen in beliebige
Gtiide, die man aneinanderveifht; in dag Maul ftectt man eine
Gitronenjchetbe und griine Peterfilie.

585, Grebakiener Harpfen.

Cin jdhoner Karpfen wird abgefhuppt, auggenommen, Dder
Qinge nad) wnd damn tieder in hHandbreite Stiice Jerjhnitten,
gut eingejalzen und zugededt eine Stunde fjtehen gelafen.
Dann wdl3t man die Stide in Mehl, taucht jie in mit Milh
oder etwas Wafjer abgejprudelte, gefalzene Eier, panivt fie
gut mit Semmelbrofeln und bacdt fie m heifem Scymaly jchon
lichtbraun. ~ Man backt uerjt die fdhoneren Stiice, uleht die
Ripfe.

Auc) Milch und NRoggen (bad Beujdhel) fonmen, twenn fie
feine andere Wertvendung finden, fo gebaden werben. Man
legt die gebactenen Stiie zuerft sum Ablaufen auf Fliehpapier
und dann auf eine gewdrmte Schitfjel. Vielfach werden jie aud
blog mit Mehl eingerieben und gleich fo gebacker. Dadurch twird
goar bedeutend an Sdhmaly erjpart werden, aber jowohl Ausiehen
ald Gejchmact jtehen dem eined in Semmelbrofeln panivten Bad=
fifched nach.

586. Zarpfen in [auerer Souce.

o 12 Defagr. Butter rojtet man Jwiebelringehr und
etwad bldatterig gejdnittene, gelbe Niiben, madht dann mit
10 Detagr. Meehl eine dunfle Einbrenn, die man mit 8/, Liter
Waffer und 1, Liter Cffig aufgieft und mit Salz, gangem
Gewiivy, 1 Lorbeerblatt, Kuttelfraut und Citronenjdhalen auf-
fochen [afst. Der gehirig vorgerichtete und in Stiicfe gejchnittene
Rarpfen wird in eine Cafjerolle gelegt, die Sauce darvitber
pajjirt, 1/, Liter Rahm, der mit 1 oder 2 Dottern abgejprudelt
ijt, davuntergegebenr umd der Fijeh damit eine jtarfe BVievtels
junde aujgefocht. NMan fann dagu eine beliebige Mehlipeije,
fnddeln, Nockerln 2c. geben.
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58%. Bavpfen in bihmifder Jauce.

Mit 10 Defagr. Fett vojtet man 1 gejchnittene Jiviebel,
veichlich) Wurzelwerf, mehreve Stitce Rinde von Sdhwarzbrot,
6 audgeldjte umd gejchnittene Niifje, 2 Lorbeerblitter, 2 Gemwiing-
nelfen, ganzeds Gewiirz, 1 Stitdchen Jimmt und 2 oder 3 nuf-
groge Stiid Suder. Jjt dad Wurzelwert gebrdunt, o gieft man
1), RQiter Bier, 1/, Liter Nothwein und 2 jtavfe Lijfel Ejjig,
joie dad Blut ded Karpfen zu wnd [t Aled qut verfodjen.
St die Sance mipig did emgefocht, jo pajjiert man fie, gibt
Weinbeeven, Nofinen und jtiftlig gejdnittene Nandeln Ddazu
und (dft Jie nodymal3 auftochen, tvobei durd) Bugabe von
Wein, Jucder oder CEifig der darvatteriftije jiifjourve und
pifante Gejdymad diefer Speife su erzielen ijt. Der Kavpjen
fourde unterdefjen in angejduertem Wajfer (wie bei v, H82)
gejptten, bie Stiide iverden auf einer Sditfjel angevichtet und
mit der Sauce itbergoijen. Gewdhnlich) gibt man Senumel= oder
Grieafnodel dazu.

588, Paprika-Barvpfen.

Den  abgefdjuppten und ausgenommenen, jedoch nidyt ge-
wajdenert oder audgemwijchten Fijdh jchneidet man, nadhdem die
grogeven Grdten audgezogen wurden, 3u fleineren Stiicfen, Ddie
man gut cinjalzt, mit Paprifa bejtvent und ftehen (ift. Unters
veffen (@Bt man in beiffem Fett Jiiebelvingeln gelb anlaufen,
gibt dad Fijchfletjch) fammt dem abgelaufenen Saly dazu, gieht
Waffer und nac) einiger Jeit mehrere Lojfel Rahm dazu
und (@Bt ed etwa !, Stunde Ddiinften, big der Saft ein
gegangen ijt.  Man fann den Fijch auch mijdhenr, indem man
3 B. aufer dem SKarpjen aud) Fleifh) vom Haujen, Sdhill
. §. . beriwendet.

589. Rarpfen in Pfefferfance.
Man (At Swiebel und Wurzelwerf mit Fett lichtbraun

roften, qibt Ddamnn Ddie gepupte und abgervithrte Karpjenmild
dagu, giet mit Waffer und etwad Cjfig auf und ldft den
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i 3 Finger Obreite Stitde gefchnittenen Fijch diinjten, wobei
man etwa 4 Defagr. gejchdlte und gejtogene Niandeln daju
geben famn.  Jft der Fijch tweid), fo nimmt man ihn vorjidtig
feraus, pajfirt die Sauce, gibt veichlich weipen Peffer umd,
wenn ed dem Gejdhmact entjpricht, ctwad Jucder dazu, [t fie
fafodict auffochen und begieft den Fifeh damit. Auch andere
Tijche fonmen auj dieje Weife zubeveitet yverden.

590, Bavpfen-Ragout.

Man tennt vom qejhuppten und audgenommenent Fijd
den Ropf ab, zerhact ihn in nufgrofe Stiide und diinjtet ibhn
mit Sviebel, Wurzelwerf, 1 Lorbeerblatt, Kuttelfraut, @al3,
Gewitry und Fett.  Nach einer jehwachen Halben Stunde qgieft
man mit Waijjer oder Crbjenbrithe wnd Y, Liter Wein auf,
qibt den in Damdbreite Stitde gejdhnmittenen Fijh dagu und
({ft i1 auffodjen. Wenn er weich ijt, was eine Viertelfrunde
beanjprucien wird, Hebt man i auf eine Sciifiel, pajjirt die
Sauce, der man etwad Citvonenjajt aujest, und gibt jie itber
det Fifch, dem man gedimjtete Champignons, Carviolrofen,
Sdialotten, Krebsichweife u. {. . beigeben famn.

591, Farfdjirter Ravpfen.

Dean beveitet aud Karpfenileiich die unter e, 572 auge-
qebene Fijchiarich, die jedody ziemlich jtart gewitvat fein joll,
wd formt davand auj einem mit Nehl beftveuten Brett cillw
Winft oder gibt ihr die Fovm cined Filches, wdlt fie
Semmelbrifeln wnd jtectt itiftlig gejdynittene Sardellen finein,
als ob jie gefpictt wive. Dann legt man fie i et mit
Butter bejtrichene Pfawme, bringt fie in die heifpe Rohre 1o
bratet fie unter Begiefert mit Rahm wnd Butter. Jumt 1‘[11riri]_tvn
vithrt man den entjtandenen Saft mit Rahm und Sardellen=
butter ab.

592. Warinivier Ravpien,

Sne Stitefe, die vom gebacenen, gebratenen oder feifs
abgefochtern Karpfen {ibergeblieben find, bejtvent man nut ehvas
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Galz, weiferr Peffer und fjein gejdhnittenen Jwiebeln, gieft
jo btel milden, jedod) leicht gezucterten, Gifig davan, bdaf der
Filch befeuchtet wird, aber nidt in einer Lade jteht. Kury bor
vem Gebraud) betvdufelt man ihn mit Oel. Natiiclich Lounen
auc) Uberrejte andercr Fijcharten jo bereitet werden.

593, Barpfen in der Hule.

Hiezu  wird der Fijdh ganz iwie beim  blaugefottenen
Rarpfen (Jer. H83) behandelt. Wenn devjelbe durd) den Dampf
des heifen ©Subded gar geworden ijt, hebt man ihn auf eine
tiefe Schiiffel wnd bededt ihn, damit ev wicht austvocnet, mit
einem i den ©ud getauchten Tuch, wobei davauj u adjten
ift, dba die Haut ded Fijdhes nicht verlept wird. Dem Sud,
der etwa 2 Liter befragen foll, jept man 2 Defagr. Haujen-
blafe ober Gelatine, die in Dder (Nr. H81) angegebenen Weife
aufgeldft worbem, zu wnd (@t hn nod) duvd) eine Stunde
fieden. ©ollte ev i) beim evjten Abjeihen nodh nicht flar genug
aeigen, o Fldvt man hu, wie 8 beim Ujpic angegeben 1ift, mit
Cierflar, feiht ihn o oft duvd), al8 ed ndthig ericheint, [dft
i dann ftocten, ]cf)nubct ober fticht Ddavaus zierliche Stiice,
mit welchen Dder 5m£], nad)dem dag Tuch vorfichtiq abgehoben
iit, garnivt wird. Jn Dderjelben Weife [anui jich aud) andere
Fifcharten zubereiten.

594, Hriffabaefottener Hedit.

Bon diejer Fijdgattung, die fih durcd) cin bejonders
feftes 1md jchmacthaftes Fleijd) auszeidhuet, find die fleneren
Stiide — allenfalls bid zum Gewichte von [ bis 2 Kilogr.
— Dden grofen vorjuzichen, Ddie cin Derberes, weniger wohl=
fymectendes  Fleifch) Hoben. €8 gilt died iibrigend bon Dden
meiften Fijchen. Das jdyone Ausjehen, dad cin bejonders grofies
Cremplar dem Sericht verleiht, wird faft tmmer auf Kojten der
geinbeit ded Gejdymades erfauft.

Wenn ed moglid) 1ijt, ]u[l man den Heht, nachdenmt er
getodtet 1jt, mindejtend einen Tag an einem Ffiihlen Ovt liegen
laffen, da er bdadurd) viel zarter wird. Vor dem Bif ded
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Hechtes joll man fid), jo lange nody ein Funfe Leben in thm
ift, jorgfiltig Giiten; fein nadeljharfed Raubjijchgebifp fann jehr
fchmerzhafte wnd langwierige Vermudungen aufiigen.

Oetidtet, abgejhuppt umd gereinigt wird der Hedt
ber gewdhulichen Art, damn macht man in der Cntfermumg
pon 5 bis 6 Gentimeter leichte Ginjdnitte in die Haut, jalzt
i ein und (Eft ihn etwad legen. Damn fommt er in eine
entjprechende  Caffeolle und wird mit Dem Deifien ©ud von
jefr ftarf (bia anf die Hilfte) angejduertem Wafjer, Swiebel,
Wrselwerf, Kuttelfraut, gangent Getiiry und Salz dibergofjen.
Der ©ud ol itber dem Fijh ujammengehen und durd) eine
falbe Stunde in der gleichen Hige erbalten toerdent, ohne jedoch
s fochen, Dann wird der Fijd, entiveder gang oder in pajjende
Stitcfe qefchnitten, auj eine Schiifjel gegebert, mit Peterfilie
geput und mit Salz-Crodpjeln und cirter  pafjenden Saice
angerichtet.

o Man fam diber den Fijh aud) Eeingefcynittene, leicht in
Butter qerbjtete Sardellen giefen, in weldpemt Falle damt feine
andere Sauce erforderlich it.

595. Hedyt a la Hollandaise.

Hiezu witd der Hecht gany o behaudelt, twic 8 vor=
ftehend angegeben ift, mur bejteht Der ©ud, mit twelchem ev
fibergofjen twird, nur aud ftarf gejalzenem Wafjer, daz blod
durch) 1 oder 2 RQorbeerbldtter und etwad Gitronenjchale Avoma
befommt. Das weitere Verfahren ift gleichfalls twie oben ange-
qeben und wam bringt ihn mit Erdapfeln und jolgender ©auce
s Tijche: Bon H Defagr. Butter und 3 Loffel Meehl macht
W cine ditume, (ichte Einbremn, die mit dem Fijchjud auj-
gegofien, gefalzen umd mit Citvonenjaft gejdiert und nac) dem
Verfocgen mit Rahm, in dem 2 Cidotter gejprudelt find, cin-
gedidt ioird.

596. Gebratener Hedt,

Hiezu wird der Hecht in Dder gewihulichen Weije vor-
gerichtet, und jo iwic ed Deim gebratenen SKarpyen angegeben
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ift (Nr. 584) abgehiutet. Jjt er dann veihentveife mit Spec
und Sardellen gejpicdt und eingefalzen, fo witd er am Spief
oder i der Rohre gebraten, iwobei cbenjo verfahren wird, ivie
beim Sarpfen. Man pubt ihn mit Peterjilie und gibt Crdapfel
und eine paffende Sauce dazu.

599. Hedyt am RNof aebraten,

Der abgejchuppte und geveinigte Fijeh wird Dder Lenge
nach entzweigejchuitten, wovauf man dag  Riidqrat und die
Rippengrdten audldjt. Danw [hueidet man Handbreite Stiide
davaud, die man wmit Piefjer und Saly beftreut, etwasd liegen
lafst, tn Weehl, zerlaffene Butter und Semmelbrdfeln taudht und
dann bei gelinder Gluth auf dem Foft beiderjeitig lichtbraun
bratet. Ucbrigens fonnen die gleid) vovbereiteten Stiicke aud) in
ver Branne mit heifem Fett gebraten werden.

598, Hediten-Lilets,

wiczu tverden die Schuitten vorberveitet, wie 3 oben an-
gegeben ift, nur werben fie blog mit Pieffer und Salz beftvent,
mit Butter in der Cajferolle duvc) Hichftens 4 Minuten auf
jeder Seite gebraten. Denw Kopf und die andeven A6falle Hokt
man flein, diinjtet fjie mit Jwiebel und Wurzelvert in Butter
brawn, ftaubt etwag Mehl davan, gieft mit Suppe, Fifchjud
oder Erbjenbrithe auf, Gft mit Salz, einigen Loffeln Ralhm
und etwad Citrouenjait verfochen, pajfict, didt mit Gidotter
cin wnd gibt diefe Sauce mit feinen Farjch-Nocterin « oder
fnddeln zu Tijd). ‘ .

599, Getiillter Hedjt.

Yicgu muf man einen grofen, fleifchigen Hecht nehmen,
oer o gewidhnlicher Weife abgejdyuppt, audgenommen  wnd
gereinigt wird. Damn ndht man mit jravfem  Swien  den
Sduitt am Baud) zu, macht dagegen iiber den gamzen Ititcten
entlang und an der Seiten [ings des Kopfed Cinjchnitte in
dic Haut und (6t Ddiefe vorfichtig ab, beftreut fie an der

e TR
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imneren Seite mit Saly und bededt fie mit einem Jeudhten
Tud). Vom Gerippe, dad noch) tmmer am Kopfe Hngt, 6t
man a3 Fleifeh (o3, toobei die fleimen Ordten entjernt,
Ritfgrat und  Rippengrdten jedoch umverjehrt bletben jollen.
Doz abgeldjte Hedjtenjleijd) jchneidet man, mengt daraus
mit 10 Defagr. DButter oder etwad mehr Sardellenbutter,
2 gamgen Ciern und 2 Cidottern, 3 abgerindeten, getweichten
Semmeln, gehadten Champignons, 2 Sarbellen und griiner
Leterjilie eine unrf}TuruugL Mafle, die entfprechend gejalzen,
gepfeffert, dann im IMbrjer vervieben wund durd) ein Sieb
geftricient wird.  Diefe Farid) ftreicht man wijdjen 1md itber
0as Gerippe, jchligt die Haut davitber, ndht jie auf dem NRiicen
sujammen und jtreicht mit einem glatten i,nﬁc[ind jo Ddaviiber,
dap Die Farjh gehorig vertheilt und die natitrliche gz]c[}rmm
hergejtellt wird. Um dem Fijdh Halt ju geben, ftet man beim
Mol ein diinnes  Holsftibchen hinein, dad iemlich iveit
vitdidrts reidht. o bringt man den farjdhivten Hecht in eine
mit Vutter bejtrichene Pianne, begieht thn mit zerlafjener
Butter und bratet ihn bei gelinder Hige in der Nohre. Unfangs
0e3 efne fHalbe Stunde 0615 cine ganze Stunde wdbhrenden
Bratensd begieht man mit dem Li_]L'I{LlI Sajt, jpdter gibt man
nad) und nach !/, Liter Rabhm ju.  Der farjdhivte Hedht wird
mit Peterfilie gepupt und nad) Velieben garnirt.

600, Hedjt-Bagout.

Der jerhactte Kopf wund die andeven Abfille vom Hedjt
werdent mit Jwiebel, rl’ﬁm:,tlmelf einigen  gejhunittenen Eham-
pignons und qrimer Peterfilie i BVutter (ichtbrawn gerditet.
Dann gicht man mit Fifchjud oder Crbjenbrithe auf und (dft
oies vevfochen, jeiht durch und gieft mit diejem Abjud eine
lihte Cinbrenn von 6 Defagr. Butter wnd ebenjoviel Miehl
auf, fauert mit ein wenig Citvonenjajt und (ajgt dieje Sautce
nodhmale verfochen. Dann jehiittet man fie itber den n Stitcken
gejchnittenerr wnd in Salzwajjer gefodjten  Hecht, der mit
Teinen Knddeln, Noderln, Carviol=Yiofen, €h mumqnnnu 1. |.
garnivt yuivd.




601, Gebadiener FHedyt

wird gany jo wie der gebadene Kavpfen (Nr. 585) behanvelt.

602. Paprika-Hedyt -
iit nad) frithever YUngabe (M. B8S) zu bereiten.

603. %djill a la Hollandaise.

Der Shill gehort unter Dden griferen Fijden u den
feinjten.  Gang frijeh it fein Fleijh jedoch etwad Dberb wmd
erhilt exft duve) mebridgiges Abliegen jene Sartheit, die man
jo fehr davan fchast. A la Hollandaise wird er gany iwie der
Hedht  (Nr. 595) zubereitet und aud) mit devjelben Sauee
fervivt.

604. Gdyill-Filets
werden gleidhfalld wie jene vom Hecht (Nr. H98) gemadyt.

605. Gebadiener Byill,

Nad) dem  Abjchuppen und Ausnehmen jpaltet man ve
Sdill der Linge nady, (Bt das Ritcfgrat und die Rippen
qiten aus, jchneidet die Haut auf jeber Seite ein und (it
bie alfren mit Saly und Pfeffer beftrent einige Jeit Liegert
Dann wird Schmaly Geif gemacyt, die beiden Hiilfen troden
abgeriebenr, in Mehl gewendet, n mit Wafjer verrithrien
Dotter getaucht, gut eingebrojelt und dam (angjom auf beiden
Seiten gebacten.

606, Sdyill mit Butter,

Nach dem Abjchuppen und Ausnehmen fjalzt man den
Fijch  von tumen und aufen gut cin und ldpt ihn durd)
2 Stunden liegen. Dann jdhneidet man ihu, ofjme ihu in Hiiljten
su theilen, in Gondbreite Stitce, die in Heifiem Salzwajier
-gefocht, wenn jie gqut abgetropft find, auf eine Schiifjel Mt
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dem Riicken nac) oben gelegt, mit Semmelbrojeln, gejhnittenen
Sardellen und gritner Petevjilie beftveut und veichlich mit Heifer
Butter iibergoffen twerbden.

60%. Togo[dy.

Diefer nur in Ungarn vorfommende, aber jehr feine Fijdh
witd 4 la Hollandaise gebraten, mif Butter und aud) auf
jonjtige, Art gang jo ubereitet wie der Schill.

608. Hudjen.

’Diq‘n Fijd) fommt 1 ic[]r grofient Gremplaven vor, ijt
aber im Gewidht vou 3 bis 4 Kilogr. am jdymadhajtejter.
Bor der Verwendung jollte man 1{)1[ einige Tage auj dem Cig
iegen faffen und aud) nad) dem Ginjafzen foll ev nod) furze
Beit abliegen. Gv witd auf Ddiejelbe Weije wie Dder Sdyll
mbeveitet, eciguet fich abev bejonderd zur Verivendung i
Snitten, die al@ Filetd gebraten oder aud) panivt und ge-
bactent jverden.

609. Barfd; (Berfdjling).

Der BVarjd), weldjer dem Hedt perandt ijt und ein jehr
Tmu~~ Fleifch Hat, fann nicht auj die gewdhnliche Art abge-
jdhuppt twerden, da die Schuppen ]efp flein find und fejt fiben.
Man Hialt daher den Fijd) zuerft in fodjended *lbanm. und ftreift
b die Schuppen ab, oder man trennt mit einem jdarien
Neffer die Haut fmnmt ben Schuppen ab, ur weldem Falle
er dann gebraten wird wie der Hedht (Nr. ﬁ%). Die Methode,
die Schuppen mit einem MReibeijen u L‘ntfcrncu, ijt nicht 3u
empjeflert, tweil daber dex ,511([] feicht in einer verunjtaltenden
Weife eingeriffen wird. Dev Barfd) fomn in allen Formen
bereitet twerben, wie der Hecht.

610. Blangefottene Jorelle,

: Die Forelle ijt einer der feinjten einbeimijdhen Fjche, da
e Fleife ferniger und doch zart, dabei auc) von grogent




Wohlgejdymadt 1jt. Allerdingd trifjt bejomderd bei diefem Fijdh
au, was begiiglich der Groge jchon oben bemertt wurde.

Die unjdjeinbaven Forellen von 1/, bid hichjtend 3/, Kilogr.
werden am vorziiglichjten munden, wdahrend die grofeven, ald
Vavade-Tafeljtiicte angejtaunten Stiife derb und weniger fein:
jchmedend find. Uebrigend hingt die Giite der Fovelle aud)
o) bon anderen Umftinden ab; foldje aus Gebivgsbichen find
am vorziiglichjten, jene aud griferen Gewifjern teniger wofl=
jchmectend, endlich follen fjie moglichjt jrifd) verwendet tverden,
und Ddavin liegt der Grimd, warum Feinjdhymeder die an Drt
und Stelle gleid) nach bcm Fang einfach jubereiteten Fovellen
jenen porziehen, an eldjen alle Feinbeiten jtadtijcher Kochfunit
gelibt ticden.

Sum Mindeften jollten die Fovellen big jum NMomente der
Berwendung  lebend wnd in moglichit faltem Wafjer bleiben.
Wihrend man i bejonderen  Cafjerollen veinen Ejjig wnd
ftavf gejalzenes ’l&nﬁvr qum Sieden bringt, todtet moam Die
fyoultut burd) einen Sdhlag mit dem Mefjerviicken auf den

SKopf.  Wan mmmt fie jedoch eingeln daju aud dem Whajjer,

giﬁt fie gleich wieder dabhin zuvitd und madt ¢d ebenjo beim
Aujjchneiden, dagd in -der {iblichen Weije duvch einen Sduitt
(dngg de3 Bauchez gejchieht. Jum Ausdnehmen der Eingeweive
bringt man fjie jedod) jofort iieder in faltes Waffer, fabhrt
mit dem Daumen der vedhten Hand, nahe dem Schiweif, an
pas Miidgrat wnd [Bjt fo, an den Gviten gegen vorwdrd
ftreifend, Ddie Cingetveide [08. ufen joll man bdie Fovellen
miglichit wenig und nur beim Kopf oder den Kiemen faffen,
ctiaige  Verunveinigungen  miifien  ohue  Wijchen  abgejpiilt
iverden.

So vorgevichtet ftellt man fie mit der VBaudhjeite nad)
unten aufredht und iemlich) dicht in eine YPfanme, wobei Ddie
Swijhenciume duvd) Holzitiicke o ausgefitllt werden, daf die
govellen in diejer Stellung erhalten werden.

o [Gft man fie ftehen, bid fie vollfommen audgefithlt
und fteif getworden {ind, fberichiittet fie damn vorjichtig, wd
awar jede bejonders, mit fochendem Gffig, wund gieft dann von
oer Seite, ofue die Fovellen bdiveet u treffen, o viel Heipes
alymwafjer zu, daf es Y, Centimeter foch iiber den Fovellen
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jteht.  Wean macht Hiesu wohl aud), wie Fum blaugefodhten
!ﬁawnu, eirten bejonderent Abfud mit élburathmlf ud  Gewiivy;
g feine FHleifh) der Fovellen verlangt aber eine joldje Juthat
nicht und biift eher bdabdburd) von Ddem eigenthitmlidjen Wbl
gejdymact ein; hodyjtens bei grogeren Stitcen, die nidht gany
jrijd) sur Verwendung fommen, fon man einen joldhen Abjud
beniigen. Df;uc aum s}uc[)cn Ju fmnmcn, {oll die iiber den Fovellen
ftehende  Flitjfigteit in bLI]L[bcu Hite erhalten tverden, twober
man Ddie ’1Tmma mit einem Bogen Papier iiberdectt. Nad)
ungefdhr einer fHalben Stunde iverden Ddie Fovellen gut fein,
ad durd) dag perlenartige Hevaudtreten der Pupille angezeigt
ird. Jn derjelben Lage, wie fie in der Plaune ftanden, werden
fie unmittelbar vom Sud auj die Schiifjel gebracht und durd
daijehen qdu]tc qriine Peterjilie ftehend erhalten. Wian gibt
eiine paffende Sauce (Hollander= oder @Lunmtcﬂ oder auc) nur
Eiftg und Oel dazu.

©ollen die {fuu‘[Icn falt zu Tijdhe fommen, jo ldft man
fie im ©ubde audfiihlen, aud dem fjie erft unmittelbar bor der
Bevwendung  genommen twerden jollen, wad aud) damn gilt,
wenn man fie (dngeve Seit aufheben will. Sie werden falt mit
UAjpic oder NMayonnaije in beliebiger Weife garnirt.

611. Gebratene Lovellen.

Man  wihlt Gieyu fleine Fovellen, die gedffnet, audge-
wajden und an der Aufenfeite mehrmald fdjief eingejchnitten
werden. Dann veibt man jie mit Saly ein, begieft fjie mit
femmem Ocl und [(dft fie jtehen. Nady ciner Stunde macht man
i ciner flachen Pfamne Oel Heify und bratet die Fovellen auf
beiden Seiten. Falld der Gejchmact ded Oeld nicht beliebt
wiivde, (Bt man e3 von den Fovellen abtropjen und bratet fic
i Butter. NVan pupt fie mit grimer Peterfilie und Citvonen-
Jtheiben.

612. Gebadiene Tovellen,

Auch Giezu twerden fehr fleine Fovellen genommen, die
man nach) dem Ausdnehmen wd Ausjpiilen auen einvitt, jalzt
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und [fiegen [dpt. Dann wijdht man fie troden ab, panivt fie
in Weeh(, abgejprudelten Ciern und Semmelbrofeln und badt
fie jchon goldgeld in heipem Scymalz. Sollen gripeve Fovellen
gebacfen werdenn, o {chneidet man, obhne fie ju Halten, hamnd-
breite Stitte daraus, jedod) ijt die Vertvendung grofer Forellen
in diejer Form nicht angezeigt, da ihr Fletfh durch daz Baden
leicht jprode und trocten iwird.

613. Zorvellenw in Alpir.

Hiezu nimmt man je nad) der Groge Dder beftimmten
Sdhiifjel, die wieder von der Gelegenbeit und der Jahl der
Gdfte abhdangt, grogeve oder fleineve Fovellen, auch twohl eime
bejonderd grofe und mehreve fleineve. Sie werden blau ges
fottenn und im Sud erfalten gelafjen. Unterdejfen jtellt man
eine Form in geflopfted iz und begieft fie ziwei Centimeter
hoch mit voth gefarbtem jpic. Wenn Ddied gejtoctt ift, legt
man, und war mit dem Niiden nad) unten, in die Mitte die
grofere Fovelle und vumd Herum, etwad gebogen, fo dafy der
Kopf Dder einen in gleiher $Hihe mit dem Bug der vorher:
gehenden jteht, Ddie fleineren, mnatiiclich ebenfalls auj dem
Riten legend. PHat- man nur cine Grife zur Verfiigung, {0
fegt man fie jo, daf abwvechjelnd Ddie Kiopje und Scdhivetfe u
jtehen fommen. Die Fijdhe diirfen den Raud Dder Fovm und
auch fich felbjt gegenjeitig nicht berithren. Jn der gewiinjdyten
Stellung erhdlt man fie vorldufig dure) untergejchobene Stiicke
pon  demjelben Afpic, bvom Ddem Ddann borjichtig foviel Fu=
gegojfen iird, daf die Fijhe vollfommen bededt fimd. it
auc) diefezd erftarrt, o -gieft man ivicder rvothez Ajpic 3,
legt darauj, wenn noc) Rawm in der Form ift, n Stiide ge
brochene Fovellen, die mit dem gleichen Dellen Afpic, ivie die
Mitte, begofjen werden.  Nad) volftandigem Crftarven jtiirat
man die Form in der befannten Weife (Seite 222) auf eine
flacje Platte, die mit griimer Peterfilie, Citvonenicheiben,
verfchiedenavtig gefdhnittenem und ausgejtodjenem Ajpic gar-
nirt wird.
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614. Haiblinge.

Diefe fehr feinen Fijche, die nur in einigen Gewdjjern
e Salafammerauted vorfommen, werden tn derjelben Wetle
O r
subereitet, twie die Fovellen.

615. Ladsforellen.

3 it died eine grofere Art pon Fovellen, die wohl deren
jeined Fleijc) Hat, aber fehr fett ift und jid) daber fiix die Ver-
wendung als falte Speife nicht jehr eignet. Wian beveitet fie
in allen Fovmen, wie die Fovelle.

616. Blanachoaditer Ladys.

2 ift died eine vt der Jubereitung, in tveldher Ddiejer
jehr wohljchmectende, aber fette Fijd) am leichteften verdaut
witd. - Cin nidht 3u gqrofer Lachs wird unter dem Kopf aujge-
jnitten, audgenommen. und mit redht faltem Waffer aus-
gewajchen.  Dann umivicelt man ihn lingd ded gangen Letbed
mit Spagat, legt ihn mit der Bauchjeite auf den Voden einer
Pjanne, iibergiet 1hn mit 1 big 11/, Liter jdhar fem und fiedend
beifemt Gjfig und (@Bt damnt, ofhne den Fijeh zu beriihren, von
der Seite fo viel feifed Salzwafjer dazulanfen, dap der Fijd
~ dabon Dbebectt ift.  Bugedet bleibt dann die Pfanne bei folcher
Perdhite, daf der Sud zwav Geif Oleibt, aber nidyt focht, durd
eine Stunde ftehen. Dann hebt man ihn auf eine Sdiijjel,
entfernt ben ©pagat, beftreicht ihn mit Butter und garnivt ihn
mit griiner Peterfilie und Citvonenjdeibe. Dasjelbe fommt aud
i dag Maul, da8 wihrend dez Siedend durd) ein Holzdjen
offen gehalten wird. RKommt der Lachs falt ur Tajel, jo gibt
man Ajpic und WMayonnaife dazu.

Man fann den Lachs aud) blos in Salzwafjer fochen, wie
den Hedht (2 la Hollandaise Nr. 595).

617. Ladys-Filets.

_ Diesu jchuppt man Hen Lachs, aicht die Haut ab und
jduneidet den Fijch in 1 Centimeter Ddide Scheiben. Man
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bejtreut Dbdiefelben mit Saly und Preffer, legt jie i eine mit
Butter bejtrichene Cafjerolle und iibergiept fie mit zerlajjerner
Butter. So bletben fie big zur Tafelzeit ftehen, twerden damn
3 big 4 Minuten bei gdhem Feuer auf jeder Seite gebraten
und mit pajjender Sauce jojort zur Tajel gegeben. Auf jedes
Filet legt man eime Citronenjdeibe.

618. Ladjs mit Wayonnaife.

Blangefodter Ladh)3 wird tm Sud audgefiihlt und dann,
nachdem man ihn gut ablaufen [(dft, mit der Baudjjeite nad
unten auj eine Sdiijjel gelegt. Jun bad Waul fommt ene
Citvonenjcheibe, der NRiiden wird mit Ajpicftveifen, Krebs-
jehroeifchen, Triiffelicjeibent u. |. w. befegt.  Rund Hevum ordnet
man in beliebiger, atcrhd]er Reihenfolge vecht jteife WMayounnaije,
berjdyiedened Ajpic, qrimen Salat wu. . w.

619, Gebratener dal.

Diefer Ddelicate, aber fjehr fette und daher jchver ver=
pauliche Fijch joll, ivie die Forellenr, bid aumt Meoment ded
Gebraudyes lebend bleiben. Nachdem er durd) ecinen Sdhlag auf
den Kopj getodtet fworden ift, U:I}nnbct man ober dem Schweif
an der unteven Seite jiemlid) tief ein, damit dag Blut ablanjen
fonm.  Unter den verjchiedenen ﬂRet[}nhen ign abzubduten, Habe
i) e am Bejten befunden, ihn vedht gut in Heifer Ajdhe zu
wdlzen und dann mit einem groben Tud) die Hout abzujtveifen.
Auf diefe Weije entfernt man auc) die der Haut anbingende
Settichicht, die jonjt bejonderd abgeldjt werden muf, oder et
jie davan bleibt, den Aal cbenjo fdhiver verdaulid) macht. Der
enthiutete al wird dann in Handbreite Stiide gefchnitten, die,
mit ©aly und Pieffer bejtrent, entweder am Spief oder in dev
Riohre in einer jchwachen Halben Stunde tm eigenen Fett ge-
braten twerden. Wenn fie bald gut find, famn man fie mit
Semmelbrijeln bejtreuen.




620. Gediinfieter Aal

Nad) dem Cnthiuten vollt man den Aal, und war mit
dem Schweif nach innen, jchnedenfivmig jujammen und erhilt
ihn in Ddiejer Lage bdurd) Holifldpchen und Speile, die mit
©pagat befejtigt werden. Jn einer Cafjerolle hat man mittler-
feile etwad Bviebel, Wurzelwert und Gewiiry mit Butter braun
werden laffern, davauf flegt man den al, gieht /. Liter Wein
umd o viel Suppe zu, daff der Aal davon bedectt ift und lafit
ihn jo eine jchwache Stunde ditnjten. Dann legt man ihn auf
eine warme Schitfiel, und tenn er Hier etwas Fett audgejdhist
hat, auj eine jiweite, wovauf er (osgebunden wirh. Den Sud
laBt man einfochen, ftaubt etiad Mehl davan, gieBt einige Liffeln
Madeiva 1, pajfirt die Sauce und gibt fie ifiber den Fijdh.

621. Blau gefottener Aul.

Wan verfihrt dabei ivie bei den anbeven blau gejottenen
Sifchen.  Judeffen ift diefe Jubereitung beim al nicht zu
empiehlen, da ev hiebei in der Haut gelaffen werden mufy und
dag Fett, weldjes jeine Schmwerverdaulichfeit verurjacht, in feiner
Weife entfernt wird. Jum Mindeften muf man zum Blaufieden
Junge und magere Yale wahlen. Bevor fie mit Cjjig begoffen
werden, reibt man fie zuerjt mit feinem Sand, dann mit Salj
gut ab, um den Sdjleim, der an Dder Haut hajtet, zu entjernen
und fpitlt fie dann tiichtig in eidfaltem Wajjer ab.

622, Aal mit Wayonnaile.

Hiesu fhneidet man den enthdauteten Aal in Handbreite
Gtite, die im Galwafjer durd) 1/, Stunde gefocht und im
Cud ausgefiiflt twerden. Man legt fie damn in jierlicher
Mnordmung, 3. B. fternenformig oder jo, daf fie ein Nep von
Bievecen bilben, auf eine Sehitfjel, beftveicht fie mit Niayonnatje
my fiillt die Swifhenvaume mit Ajpic und andever pafjender
Garnivung aus.

U Bauer, ,Ridjin." 16




623. Warinirier Aal.

Devjelbe wird zum BVelegen von Salat verwendet. BVeim
Gebrauch fiv die Tafel entfernt man die Haut, die allerdings
pont Biefen fehr jhmacthaft gefunbden iwird, aber Hichjt unver-
daulich 1ft und johneidet ihn in Sticke von 4 Centimeter Dide.
Wenn dieje Stitcde vegelmifig angeorduet auf dem Salat liegen,
jteeut man teifen SPfeffer davauf und betraufelt fie mit Oel.

624. Gdjeiven.

Rletnere Fijhe diefer Gattung werdben behanbelt tvie der
Shill, grofe fdyneidet man in daumendice Scheiben, die vor
pem Gebraud) eingefalzen abliegen jollen.

Man itbergicfit jie entweder mit fiedendem Salzvafier,
imdem man fie, ofne zu fochen, eine fjtarfe Halbe Stunde bei
gleicher Hise jtehen [t und gibt dann Holldnder- oder Piefjer-
jouce Doju; — oder man taudgt fie in Neehl und bratet fie
auf beiden Seiten — oder fie werben wic ein anbdever Badfijd)
panivt und in Heigem Schmaly gebacern.

625. Rodyen.

Diejer durch feine Hafliche, breitgedriictte Geftalt anffallige
Fifdh ijt ztar wenig gefannt, fommt aber Do) in neuever Jeit
aud) diterd auj unjeve Wiirfte. Cr wird an der Vaudfeite auf
gefdhnitten, auégenommen, mit einem groben Sappen ober enter
Biirjte aufen gereinigt und recht gut abgejpiilt. Dann iibergieft
man ign mit einem Neifen Sud pon Wurzelwerf und Sals in
ftarf angefduertem Waffer und (it ihn jo lange fochen, big
fig der abgenommene Schaum nicht mebhr erjept. Wenn er |0
weit abgetiihlt ift, dafy mon damit Hantiven fann, nimmt man
in Beraus, 3icht die Haut ab, wobet man fich vor den jcharen
Stadjeln am Riidfen und den Beugen 3u Hitten Hat, bejtveut ihn
mit Brojeln und giept Heife Butter daviiber.
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626. Hol (Geepnngen),

Dicjelben werden, nachdem ein pafjender Ginjdnitt gemacht
wurde, pom Sdjweif ausd abgehiutet und die Paut jommt Kopf
und Cingeweiden gang abgetvermt. Nachdem der Fifel gut aus-
getwajhen ift, fiedet man ihu entweder fehr fury in Galzivajjer
und gibt Holldnderjauce dazu, oder man panivt wund backt ihn,
oder man fdjneidet gleichgrofe Stitfe Davaus, die man fr Oel
taucht, mit Saly, Pfeffer, fein gejdynittenen Sdjalotten und
gritner Peterfilie beftreut, jo 2 Stunden liegen [dft, damn ab-
trochnet, in MWehl wilst wnd in beifem Fett Gehtgeld bact. JIn
der [epteven Fovm fomen fie ale Beiloge fiir Feines Gemiije
berienbet erden, oder man veidht Pavadiesdpfel-Samtce DAzl

627, Gdyallen (Steinbutten).

Diejer wegen feiner eigenthiimlichen flachen Geftalt be-
faunte Fifc) wird von der obeven Seite abgefchuppt, ndchit dem
Kopj gedffnet und die Cingeweide Heraudgenommen. Man fodt
thn durc) eine ftarfe Halbe Stunde in Salwafjer und gibt
Yollinderjauce daju.

628. ieerfifdse.

Bon den iibrigen WMeeerfijchert fommen nod) jene aus dem
adriatijchen Meere Biterd auf unfeve Mdirfte. ©3 find died der
auggezeichnet feine Branzin, der Rombo (Matvele) Bar-
boui, ©combri, Dentali u. {. w. Die grfieren darunter,
namentlid)y der Bramgin und Hombo,  werden am  Haufigiten
blog in Galzwafjer gefodht, wobei zu bemerfen ift, daf
fie um ungefifr 1/, Stunbde linger fieden jollen, afs ein gleich
grofer Sitwafjerfijd), und daf dag Sudwaffer nicht zum Uuj-
gieen pon Guppen vevivendet werden farm.  Auf dad in der
Pragis geltende Adnzetchen der vovquellenden Augen jollte man
jih nicht verlaffen, jonbern dag Fleifch jtetd felbft pritfen, ob
¢8 jchon eich genug ift. €3 wird died der Fall fein, wenn e3
i) mit eciner HolGGernen Nadel leicht duvchitechen (dft.

16*
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Gebraten werden die Scombri, Barboni und die metjten
Plattiijche von der Form der Steinbutten. Sie werden abge-
{chuppt, auzgenommen und cingejalzen, nur die Varboni werden
unandgenommen zubereitet. ur wenn vorziigliched Olivendl ur
LVerfiigung fteht, jollte man i) degjelben um Braten bedienen,
im anderen Falle ift ed befler, Butter u nehmen. Wibhrend ded
Pratend betvdujelt man die Fijche mit Citronenjait.

Frijhe Sardellen jhneidet man unter Ddem Kopf ein
und driicft bet Ddiefer Deffmung, aufen von unten gegen oben
fafrend, die Cingetveide Heraud, dann gieft man el darvauf,
etivag Citvonenjaft und [Gft jie abliegen. Nad) dem DBraten
hauft man fie auj eine Schitffel und bedectt fie mit griimer
Peterfilie und Citronenjcheiben.

Gebaden werden von den Meerfijchen die fleineren
Rlattiifhe (Sfogli), Scombri, Barboni, Sardellen u. {. w.
Sie werden gejchuppt, audgeweidet, ' qrifere jdjneidet man in
Stiife, dann gefalzen, in Mehl gewdlzt wund in Oel oder
Butter gebacten.

629, Weiffifdye.

vechnet, werden abgejdhuppt und audgenommen, dann (Gt man
fie eingejalzen ecinige Seit liegen, panict fie im Gangen ein und
bact fie in Geipem Sdmaly. Die fleineren Stitfe — bid Jur
Handldnge — fchneidet man nur an der Seite ein und behandelt
fie damm wie die grofeven. Man f{dhneidet die Weiffijche aud),
ofne fie zu fpalten, in drei futgerbreite Stiicke, ficdet fie mit
angejduertem Waijer, Cifig, Swiebeln, Wurzelvert und Gewiiry
und [iBt fie damn julzen.

630, Fifd-Galat (marinirt),

Man  nimmt  hiegn gerducherten Lachs, gefalzene oder
marinivte Havinge, Aal, Pricen, Sprotten, Sardellen, marinivie,
in Oel eingelegte Sardinen u. {. w. Die eingelnen Fijche werden
enthiutet, vou den Grdten bejreit und je nach der Grdfe blod
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i die Hilfte gejpalterr, oder jonjt in .‘paﬁenbt Stiicte qc]‘tf]nitttu
Galzhlivinge und Sardellen fegt man  eimige Jeit in Niild,
jpaltet und entgritet fie Damn, jdneidet dem Hiving m ziexliche
Stiide von 5 big 6 Centimeter Linge, die Sardellenhilften aber
dreht man itber dem Finger jdhnedenjirmig sujammen. Wit den
jo vorbereiteten Fijchenr belegt man i zierlicher nordming eine
©chiffel, bejtreut eingelne davon (3. B. dem Aal, die Sardinen
und die qclﬁud)cxtcu Fifche) mit weiffem Peffer und gibt dann
Ciftg und Oel, aber nidht zu piel, darvai.

Jn - die 311111([_ enxdime mrtt man gejdhdalte und entfernte
Dliven, Citronenjchalen mit Caviavfliimpcdhen 1nd fleine Butter-
blumen. Man  formt dagu mit . emem Loffel bldtterartige
©ceben, die man ivie einen Blumenfeldd) ujammenijtectt wnd
mit Caviar, Kapern oder einer fleinen Olive bejtectt. Die
Butter fann man hiegu mit dem Saft von rvothen NRitben und
gefochtem ©pinat verjdjieden fjirben. Jn Dder Witte jeht man
aug diinnen Vutterjtiftchen, die man mittelft einer Spripe
formt und dann auf dem Eid fejt werden [dft, eine Somien
blume, Dderen {djmwarzer Kern durd) Cabviar gebildet 1wird.
Reichhaltigleit beziiglich der ecingelnen Beftandthetle und ierliche
Anordiung machen den Wertl) Ddiejed Geridhtes aus, das als
Ufjiette bet Tajeln oder aud) zum weiten Frithitiic - gerveicht
erden fam.

631, Harving mit Aepfeln.

Der eingejalzene Hiving wird flad) geleat wnd dame mit
vem  Sochldffel oder Meefferheit geflopit, mit eimem jdharfen
Nefjer (dngs ded ganzen Riidens cingeript, die Haut an den
Stopfieiten abgehoben und damt gegen den Sdywetf u abgezpgen.
ﬁupr und Schweif werden abgejchuitten, bdie inmeve Seite ved
Diringd andeinandergedriictt, Milch oder Roggen herausgenommnien,
die |dhwarzen Hiutchen entfernt und damn die Grdten aus-
geloit, mnbmdj ber Hirving von jelbft in zwei Hilften fic
theilt. Diefe. legt man dann je nad) dem Salgejchmact fiivere
oder [dngeve Jeit in Mildy, tvodnet jie ab uub jchneidet fie in
sieliche Stitce, ebenjo die Mild) oder den Roggen. Mit ge-
fthdlten und wiicfliq gejchnittenen Aepfeln fiillt man dann eine
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Sdyiifjel, legt nett angeorduet den Hiring davaui und begieft
e mit Ejfig und Oel.

Man famn den  gejchnittencn Hiving auch wieder o 3=
jommenitellen, daf er gang erfdeint, foobei natiivlic Sdyweif
und $topf, Ddiefer mit giiner Peterjilie bejtectt, an die gehirige
Stelle fommen. Die Yepfeln aber vidtet man jo 31, daff mittelft
ugjtedjens das Gehiuje entfernt wird, ofne den Apfel gany
su durdjbohren, Hohlt ihn damn weiter aus und Fiillt iGn mit
der gut perdritdten, mit Oel und etwas Gifig abgeriifrien
Hidringsmild).

632, Grebratene Haringe.

Yachdem dev Hiving, fo wie vben angegeben twar, bereitet
tourde, troduet man i von der Mldh, in der er eingelegt war,
filgt dte gwei Hiljten wicder jujammen, beftrent ihn mit Neh
und bratet ihn mit Butter oder Oel in einer flachen Phane.

Goll er auf dem NRoft gebraten terden, jo ividelt man
vert bovgeridhteten Hiving in mit Butter oder el ecingefettetes
Bapicr und bratet ihn unter Wenbden bei mifiger Gluth. Brat:
baringe gibt man 3u Gievjpeife, Saucrfraut oder einem einfachen
Nurée.

633, Grebakene Havinge.
Die aus der Mild) genommenen Hdvingghaljten ierden
getrodnet, in je 2 Stitde gejchnitten, in Mehl, gejprudelten
Ciern und Semmelbrifeln panict mmd auf beiden Seiten jchin
fellbraun in beifem Schmaly gebacten. Wird der entqritete ud
ausgewdijerte Hiving im Gamgen gebacen, jo muf man ihn an
beiden Seiten einjchneiden.

634, Gefiillte Harvinge.

~ Man wibht Hiczu grofe Mildymer, die man abjieht, domn
lehr vorfichtig, obhne Kopf und Schieif ju entfernen, ausgrdtet
md i Mileh legt. fury vor dem Gebraud) lafit man ferr
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gemwiegte Bivicbeln, guiine Peterfilie und Ehampignons mit etn
wenig Butter Ddiinjten, gibt es au einer mit 1 Dotter abge-
eficttenn Semumel, mijht die gervithrte Havingsmild) dazu, Fitllt
Pen Hiiving damit, beftanbt ifn mit Meh{ und bratet ihn langjam
auf Deiden Seiten.

Die §Hitlle fanm man durd) Jugabe von Fijch=  oder
Krebjenjleijd) vexbefjer.

635. Stedfildy wmit Jwiekel.

Der Stodfifeh ift defto beffer, je weifer und fetter jemn
Fleijh ijt.  Kauft man ihn troden, jo (@Bt man thn vorerjt
citen Tag in rvedht weidjem Waffer (egen, panit  flopft man
in, bis fid) dad Dblittrige Gefiige eigt, weidyt hn abermald
einen Tag it ftarfer Lauge, die aud Ajche von Bartem Holz
angefest wird, wovauf er uod) wenigftens 4 bis 5 Tage i
fiufig gewedhjeltem Waifer (iegen muf.  So porbereitet, wird
der Stoctfifch (Rabeljau) fich gut fieden und den unange:
nehmen Gerud), dev ihn fitr Viele ungeniebar macht, verloren
faben. Vor dem Gebrauch) (6]t man alle Houtrejte ab, jalat
ihn titchtig ein und wijdht ihn nad) lingerem Qiegen nodymals
aus. Dann gibt man ibhn in fiedendes Salzwaffer, ftellt thn
nad) Halbjtiindigem Kocjen mit dem Sud jur Seite, bringt ihn
nad) einer Bievtelftunde gut abgetvopit auj eine Sdhitfjel und
iibergickt ifn, gany oder in Scheiben serdriictt, toobei die Griten
a1 entfernen find, mit viel gerdjteten Jiwichelringeln b Senmel-
brofel.

636. Gebratener Stokfifdy.

Hiezu Wwihlt man grifere, jehr jorafdltig ausgelaugte
Stiife, die nicht vollends iweid) gefocht erdert diiefenr.  Dann

theilt man ifu in vegelmifige Scheiben, bdie mit Peterfilie,

Saly und Liejfer beftveut und in heifer Butter rajch auj beiden
Seiten qebraten werden.




637, Stodefifdy mit Ralhm,

Der gut durdygefochte Stoctfijd) wivd in vegelmafige flache
Ctiide getheilt. Do belegt man eine gut mit Butter aug-
gejtrichene  Cafferolle mit Schetben gefocyter Erdipfeln, ftrent
geliegte Savdellen, legt den Stodfijd) in rvegelmifiger Schichte,
bejtreut ihn mit- gejchnittener Reterfilie und gicht cinige Loffel
Neilchrahm, der mit Eidotter abgefprudelt mwurde, zu. Damn
fommen iwieder Erdipfel und o fort, 6ig die Cafjerolle voll ift,
toobei jedod) cine Crdipfellage, die mit Semmelbrijel beftreut
und mit zerlajjener Butter begofjen wird, obenauf fommen muf.
Man badt dag Gervid)t damn in der mikig heifen Rohre direeh
ungefdhr eine Stunbde, bid ed jhon Hellbvaun ift.

638. Gebadiener Stodififdy,

Gut auggewifjerter und halbweid) gefochter Stoctfijdy wird
i biibjche, cotelettenformige Stiicfe zertheilt, die man qut ein-
gefalzen eine Stunbde liegen [Gft, daun in gewdhulicher Weife
in Mehl, Ciern und Brojelr panivt wnd in Heifem Schmals
badt. Man fann ihn mit grimer Peterfilie und Citvonenjdjeiben
oder auch als Auflage st Gemitjen jerviven.

639. Hreipabaefottene Srifdye.

Die Frojde werden i der Jtegel chon abgehiutet und
ofne Borderleib in die Kiihe geliefert und fommen auch
e diefer Fovm auj den Meavft. Man fueipt damn mur melhr
bag etwa Ddavan gebliebene Stitthen ded Riidqrates und das
unterjte Fufiglicd mit der Frojhhand weg, jo daff nichts ald
die fleijchigen Schenfel bleiben, die man einzeln oder sufanmmen
beveiten fann. Fiiv eine Perjon vechnet man 10 bis 12 Frojde.
Sunt Heipabfieden jdhneidet man Wurzelwert und Jiwiebel in
vecht feine Nudeln 1und ldfit o8 in jtarf angejduertem Wafjer
mit 1 Yovbeerblatt, Citronenjhalen, Saly und gangem Gewiivs
iemlid) weich fochen. Damn qibt man die Frojchichenteln dazu




249

und [aft fie hochjtens 10 Minuten mitfochen. Man bringt fie

mit Wuvzelwerf, geriebenem Krem und einigen Lofjeln von der
Brithe ju Tijd).

640. @Gingemadyte Trofdye.

Nan fiedet die Frojdjchentel in Salzwajjer mweich und
gieft mit Demt [lebteven cine von Butter und Mehl gemadite
fidjte Cinbremms auj, qgieft ettwad Citvonenjaft und Salz dazu,
oickt Dieje Sauce mit gejprudelten Eidottern e wnd. gibt fie
liber die Frifhe. Die Frojche diberhoupt werden als jehr Heiljam
fiiv Bruftbeanfe angefehen.

641. Gebadiene Trofdye.

Man falzt bdie vohen Frojchjchentel gut ein, walzt fie n
Weehl, gejprudelten Ciern und Semmelbrojeln, badt fie in
feigemt ©chmaly und gibt fie gehduft wund mit Veterfilie gepubt
qur Tafel.

642, Grejottene Rrebfe.

Unter den bei und einheimijchen Kvebjen jind die Bad)-
frebjen den Fluptvebfen vovjuziehen. Sie jollten nur veviwendet
werdert, wenn fie lebend n de Kiiche fommen. Die meiften
frebje haben einen Schlammgerud) und wohl auc) Schlamm-
theile an fidh, miiffen aljo vor dem Gebraucd) mit mehrmald
getvechieltem frijchen Waffer abgejpiilt twerden.

Die Krebje mit faltem Wajjer suzujtellen, dag erjt langiam
gum RKochen gebradpt wird, ijt cine gany jwedlofe, graujame
Thievquelevei, die durchaud feinen Cinflup auf die Giite dev
Strebfe Hat, wie vielfach angenommen wird. Am wecdmifigjten
{ff ¢3, Galzmwafjer mit Peterjilienblattern und Kimmel abzu-
fieden’ und dann auf die in einem Topf uutergebrachten Krebje
su feihen, die man dann noch fo lange fochen Laft, big fie jchin
roth find. Sie werden zierfich georduet, mit Peterfilie bejtectt
umd unter einer gefalteten erviette u Tijche gebradt.




643, Hvebfe in Wein gehodyt.

3 Thetle Wein und 1 Theil Wafjer werden mit Jwiebeln,
Simme!, gangem  Gewiivy und guitner Peterfilie abgefodt,
fiedend itber Ddie Rrebje gegojjen, Saly und ein nugropes
Stitt Butter ugegeben und die Krvebje fertig gefodht. Wan
fann auc) einige Qoffel Madeiva 1nd feingejchnittene Tritfjeln
dagugeben. Man ftellt die Krebje davm, wenn fie fertig find,
feifen Dunjt, fodht die VBrithe ein, begicht damit eine lichte
Butterjauce, bdie mit Citvonenjaft angejduert, mit Erottern
eingedicft und 3u  Dem “Rrebjen in eimer Sauciere anges
vichtet 1wird.

644, Brebfe in Wildjralym,

Man  vojtet griine Peterjilie, fein gejdhnittenen Sauer=
ampfer, Schalotten und Champignons in Butter, giefit Rahm
und einige Loffel Gifig ju, izt mit Saly wnd Kitmmel.
Wenn diefe Sauce verfocht ift, paffirt man fie itber die Krebie,
(@Bt diefelben davin auffocdjen wnd bringt fie mit der Sauce
s Tijche.

645, Hrebs-Wiiridyen.

Ungefidhr 20 fleinere Krebje werden in Salzwajjer ges
focht, ausgeldft und dag Fleijdy fein jujammengejchmitter,
bas . Uebrige ftoft man mit den Krebsichalen fetn, vijiet 8
in 8 Defagr. Butter und paffict ¢ in eine falt gejtellte
Sdyitjfel.  Jit diefe Krebsbutter feft geworden, jo treibt man
fie mit 1 gamgen Gi und 1 Dotter, dann 4 in Wild) er=
weichten - abgeriebenen Semmeln gut ab, fligt Salz, weifien
Pieffer und etwad Mustatblitthe dazi, mengt fehlieplich) das
geichnittene  Krebsfleijd) und je nad) der Mbglicheit gleid)
falld feingejdhnittened Hithnerfleije) von Brathithnern, in Saly
wafier gefodite Geflitgellebern, RKalbsbrics u. j. . darunter.
Diefe Majfe Fitllt man in jovgfaltig ausgewdijerte feine Brat
wurftodrme, die man in Handlange Stiicte abbindet wnd
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Butter auf beiden Seiten bratef. Diefe femen Wiirftchen
werden ald Auflage mit zartem, gritnen Gemiije oder Purée
ferbirt.

646, Warme Hummern,

Wenn  feure jrijdhen Hummern ur Verfiigung ftehen, o
bebient man fich der jest iibevall tm Handel zu befommenden,
in Bitchjen eingelegtenn, die nicht mehr gefotten zu  werden
brawuchen; jedodd) fnd Ddie erfteren meit vorzuziehen.  Nachdem
die Hummer jorgjaltig mit einer BVitvjte abgevieben und mehr-
mald abgejpiilt wurbe, bringt man fjie in eine Cajjevolle und
giept jo viel fochended, leiht mit Gifig angejduerted Salzwajjer
daju, dafy fie gang davon Dedectt ift. Je nad) der Grope laft
man fie eine Halbe big eine gange Stunde fodpen, trennt dann
Schoeif und Scheerven, entfernt von den [lepteren Dden oberen
Theil der Schale, den erfteven fchueidet man in der Mitte duvd),
serlegt Dag Fleifch in Scheiben, bringt e3 wieder in die Schale
und fept auj der Sehiiffel die gamze Huuumer ujammen, wobei
man jehr flnf verfahren muf, damit fie warm bleibt.  Mian
qibt Holldnderjauce oder eine andeve pifante warne Sauce dazu.

649, Halte Hummern,

Der Hummer wird iwie oben gejotten und, volljtindig
erfaltet, der Ringe nach zexjchnitten; mit den Scheeren und
dem Fleifh verfahrt man tvie bei der warmen Hummer. Dex
ounfel gefarbte Theil ded Fleijches vomt Leib und anbdere Fletjch-
abfdlle der Hummer, fowie die etwa vorhandenen Eier (topt
man mit Harvten Dottern ujammen, jtreicht e durch ein Sieb
und vithrt daraus mit Oel, cin wenig Ejfig, Citvonenjaft, fran-
ofifchem Senf und Saly eine dictliifjige Sauce, die Jur Hummer
jervivt wird. Man fann diefelbe auch mit Caviar auj Senmmel-
jcnitten 1. 1. w. ferviven.

648, FBalte Hummer mit Blayonnaife (Hummerfulat).

Die Jubeveitung der Hummer ift diefelbe, wie fie (unter
Nr. 646) angegeben tourde, mur dic Avt der Garnirung und




Anordnung wechfelt. Dan fanun die Hummer jo Herrichten, ivie
pie wavme und gibt nur daju eine Garnivimtg von gritien
Galat, Mayonnaife und Ajpic; man foun aber auc) die obeven
©djalen abheben, dag Fleijd) vorfichtig heraugheben, in Schetben
jhueiben und mit Afpic wedhjelnd belegen, wdbhrend man in die
Sdhalen Mayonnatfe fitllt.

Languiter ift eine im adriatifchen Meeer vorfommende
Hummerart von gedrungenenm Bau, fwelcher die Sceeren fehlen.
Sie it ie die anderenr Hummern bereitet.

649, Weexpinne (Rrabben, Grancevoli).

Dieje Haben einen pollfommen vumden Kovper und jwer
Sdjeeven, dagegen fehlt der Schiverf oder Defteht nmur aus cinem
tletnen Anfap. Man fiedet fie in Salzwajjer, big diefed jtart
jhdwmt, entfernt dann die Fiige, den Kopf und die Scheeren,
(67t leptere, fjowie Ddie oberen Glieber der Fiife aud umd jer
hneidet das Fleijch. Jened aud dem Leib wivd nach Abtvernming
per dunflen und fajevigen Theile gleichfalld gejchnitten, mit dem
Uebrigen, ©al3z, Pieffer und griimer Peterfilie vermengt und i
die runve Sdjale gefitllt, mit Semmelbrojeln bejtveut, Citronen-
jaft und el davauf getvdujelt, die Schale auj ein Blech gejtellt
und durc) b Minuten i der Rofre gebacden. Dag Fleijd) der
Meerfpinne ift gelblich, fehr fett und angeblich bei Vollmond
am fdymadhajteften. Die Cier jind unbrauchbar.

Stletne Krabben (Crevettes, Garneels) iwerden, jo lange
ifre Schale noch) tweich ift, voh gegeffen, grifere erden Ivie
Krebje gefocht wnd falt mit Cifig und Oel jervivt ober u
Garnivungen verwendet.

650, Sdpnedien mit Rren.

Sogenannte Weinbergjhneden find die bejten und 3 gilt
auc) bier die NRegel, daB die mittleven Dden jehr grofen vorzu=
sichen find. ©o wie eine grofe Juf entjprechen fie am bejten.
Man wifdht -fie gut, gibt jie dann in jiedendes Salzwafjer umd
focht fie cine jchiwvache Stunde, bis fidy die Dectel entfernen wnd
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Die x.,t[}utcfut mit einer Spicnadel leicht aud dem Gehiuje ziehen
(affert. Fiiv Den eben angegebenen Swed entfernt man jedoch) nur
pen Dectel, feiht fie ab und gibt fie mit dem Gehiuje und 3u
Eifigtren au? den Tijch.

651. @ingemadyte Sdynedien.

Die gejottenen Scneden 3ieht man aud dem Gehuje,
jchneidet ﬁnpf, Schweif und dad jogenannte Steinchen am Leib
ab und focht fie nodymals in einer Einmachjouce, die mit Citvonen-
jajt angejduert tourde, auf.

652. Gdnedien mit Rahm.

Feingejhnittene Jwiebeln und griine Peterjilie werben mit
Butter feicht iibervdjtet, danm gibt man wei Loffel Semmel=
brijeln, zmwei gewiegte Sardellen und einen Lofjel gejchnittene
Rapern davan, giept mit Rahm auf und [GRt die gehbrig
gepupten, in Salzwaffer gefoditen Schneden in Ddiejer Sauce
furze Beit auflaufen.

653. Gefitllte Zdinedien,

Ctwas qropere Schneden werden gefodht, audgenommenn,
gepugt und mit Champignond, Sardellen, Citvonenjchale und
guiiner Peterjilie fein zujammengejchnitten wnd in Butter gerditet,
damit gibt man jo viel Semmelbrofen zu, daf die B Rijten
vertwendete Butter aufgefogen wird, viihrt jehlielich einige Loffel

Rabm, die mit einem Cidotter ahqcfmubLt purden, dazu und
ftellt diefes Gemenge falt. Sft s fjteif gewordem, fo fitllt man
bie forgfiltig gereinigten focf)mrfutqd]auu bamit, ftreut Semutel-
brifje(r Davauf, betvopit fie mit Butter und [u]st fie eine Biertel-
funde in Der feifen Rohre bacen.

Sdynecen werdben aber ftetd fiiv ein unverdaulided Cfjen
gebalten.




654. @Gingemadjte Sdjildhkrote,

Ueber das Schlachten der Sdhildbfrdte wurbe Dbeveitd bdag
Nothige bei der Meofturtle-Suppe (Nr. 23) gejagt. Dad in
handbreite Stiicte gejchnittene Fleijch wivd mit griiner Peterfilie
und Saly weid) gefocht, mit der Briihe gieft man eine lichte
@inbremm, tn der etiwad gejchuittene CShampignons gerditet wurde,
auf, fept ein Glag tweifen Wein und etwad Citvonenjajt u,
gibt dag Fleifch Dinein und (dft die Sauce diclich einfochen.
Man fonn auc) feine Brojeltnidel dazu geben.

655. Sdjildkvoten-Ragont.

Die Bereitung ded Fletjches ift diejelbe, wie fie oben
gegebent fourde. Bu der Sauce gibt man aber Fviiffelblitter,
bickt jie mit zwei Cidottern ein, gieft fie itber dag Fleijd) und
garnirt dasjelbe mit Carviol, Spavgeltopfen, gangen Champignons,
dic befonderd gejotten oder gediinjtet werden miifjen, dann mit
Krebsjchiveifen, Kalbsbried, Farjd)=Noderln u. j. .

656. Sdjilokvaten in der Blutfance.

Das in Stiide gejdnittene Fleifdh wird zu dem mit Butter
braun gerdjteten Biwiebel, Wurzelwert und Gemiife gegeben, o
piel Suppe, dap dad Fletjch bedectt 1jt, ein Glag Wein und
1 Loffel Gifig davan gegoffen und mit 2 Stit Sucer und
jhwarzer Vrotrinde wieder geditnjtet. Jit dag Fleifjdh iweid)
paffict man die Sauce, viihrt dag mit Citvonenjajt abgejprudelte
Blut der Swhildfrbte davunter und focht nodymale mit dem
Sleijch auf.

657. Austern.

Fur frijhe Uuftern, Ddeven Niujcheln feft aufeinander
jhlichen, fnd zum Genup umd zur Verwendung taugli).
Ocffen fich die Schalen mehr oder iweniger und macht fid)
gar ein iibler Gevud) bemerfbar, oder ijt die Aufter von einem




sihen. Schleim umgeben, jo mup fte, abgejefen davou, daf der
Wohlgejdhymad fehlt, als Hodijt gejundheitdjhadlid)
von jeber foeiteren Bevwendung ausgeidylofien werden. Werbden
bie uftern ofne iweiteve Jubeveitung genoffen, jo bricht man
mit einem eigend geformten oder mit einem beliebigen jrumpfen
Mefjer, dad an Dder rviidwirtigen Seite eingefiihrt wird, Dbie
Sehalen auf, entfernt die fladjere Maujchel, wijcht den NRand ab,
ofite aber das bei dev ujter bejindlidje jehr gejdyaste Wafjer zu
befeitigen und legt fie jo mit Citvonenjcheiben auf eine mit einer
Serbiette bedectte Schitfjel.

658. Gebyatene Aufers,

Man bringt die wie vorjtehend geveinigten Aujtern auf
einen Moft, Detrdufelt fede mit 5 Tropfen Oel, etwad Limonien-
jaft, jtrent Pfeffer und Semmelbrijeln davauj und bratet fte
civea b Minuten itber nicht 3u ftavfer Gluth. NMan fum jtatt
be3 Deld audh ein Hafelmipgrofes Stiict Butter auf jede Aufter
fegen umd fjie founen aud) auf einem Bled) in dev Mohre ge-
braten tverden.

659, Ansaclifte Aufern.

Sn zerlaffency Sarbdellenbutter wird Peterjilie leicht gerditet
umd dann mit Rahm verfoht. Jn Diefer Sance bringt man die
pollfonmen aus den Schalen geldften Aujtern jommt dent Aujtern-
waffer, tviufelt etwad Cifvonenjajt davauj, beftrent fjie [lercht
mit Pieffer und dann mit Semmelbrofeln und LBt fie auftochen.

660. Farfdjivte Aufters.

Die Auftern werden jo vorgerichtet, wie gum Braten, nur
qibt man jtatt ded Oeld oder dev gewdhnlichen Butter Sardellen-
butter dagn. Wenn fie leicht itberbraten jind, iiberjtreicht man
fie mit feiner Kalbfleijchfarich (Nr. H65), die ftarf gewitrzt ird,
jo Goh, afs ez die Uujtermmujchel evlaubt, (dpt fie ungefdbr
10 Minuten in dev Geifen Nobre bacen und bringt jie dann
mit Butterjauce ur Tafel.




661, Anfern-Ragout.

Hiezu werden die auzgeldjten ujtern mit dem Wujtern-
wafjer, Citronenjajt und Wein gediinftet und dann die foge-
nannten Birte (die {hwdrzlidhen Franjen an der Seite) entfernt.
Mit dem Saft giept man eme [lichte DButterjauce auj, gibt
Cayennepfeffer und Ajpic darunter, dickt mit Cidottern ein und
lafgt die uftern davin nod) 1 Minute fodjen. Man faun zu
viefem Nagout aud) LTriifjeln, Champignons, Krebsjdiveife 1. . w.
geben, haujt dasjelbe in die WMuidjeln, jtreut Brofjeln davauf, die
mit Sardellenbutter betrdujelt worden, und badt ed in der heifen
Nohre, bid fich) die Brojeln brdumen.

662. Zalfdje Auptern.

Gerducherter Aal wird abgehdutet und in Stitde gejchnitten,
ebenjo andeved avted Fijdjleij) und die Mildh) von einem
Karpfen.  BVon Butter und Mehl madyt man eine lichte Cin-
bremn, giefit die Suppe auf, bringt die Fijchjtiicde dazu und fodt
fie, bi3 die ©auce dic eimgegangen ijt. Doun bringt man in
Aujterichalen oder in andeven Mujcheln, die mit Sardellenbutter
beftrichen find, je ein Fifchitiic, betropjt ed mit Oel und Citvonen=
faft, gibt ein Stiiddjen Sarbellenbutter und ein wenig von der
Sauce. dazu, bejtreut eg mit Brojeln und (aft e3 etiva 10 NMinuten
in der Jobhre bacen.

663, Wnfdeln (Fiifdyerl).

Bon denfelben gibt ed verfchiedene Uvten, die alle gleid)
beveitet twerben. Man 1wdfht fie aufen gqut ab, fodht fie mit
Wein, Peterfilie und Jmwicbeln fo flange, 6i3 fie aufgehen,
worauf Ddie feeve Mujchelhaljte entfernt iwird, die Eleineven
aber gany audgeldjt werden. Man gieft mit dem paffirten
©ajt dann eine Butterjauce auf, die mit Rahm und Cidotter
eingedicft wird, oder man vHftet etwad Jwiebel in Butter,
ftaubt Meehl darvan, gicht mit dem Sajt auf, pajjirt daw,
jawert mit Citronenjaft und fodht de audgeldjten Mujcheln

T
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pavin auf, wdhrend die in den Mujdeln belajjenen ald Gar-
nivung gegeben twerden.

Cinige Gattungen (Meerdatteln u. . w.) Haben in Dder
Miitte einen zidhen, jchwdrzlichen Knovpel, der nad) dem Sieben
auggeichnitten werden muf.

Weeblfpeifen und Vackereien,

A. Orbindre Mehlipetien.
664. Abgefdymalzene Undeln,

Man hauft auj ecinem glatten Brett 1/, Liter Mehl,
macht in der Mitte eine Grube, qibt in diefe eine Prije Sals,
ihlagt ein ganged @i Binein, UCIIIII}lf diefes mittelit elned
Wieffers mit dem ﬂJhl)I und o viel Waifer, alg erforderlich
ijt, wm einen feften Teig fneten zu founen. Wenn der Teig
gut abgearbeitet ijt, formt man ihn zu einer Nolle, jdhneidet
swwet gleid) guoe ©tiidfe daraus, die abermald ju runden
Smlnl)l:n gefnetet twerden. uj dem mit Weehl bejtaubten Vrett
md mit dem gleichfalld eingemehlten Nubdelwalfer walft man
aug diefen - Laibchen 1/, Centimeter dide ©Sdjeiben, die nad
turgem Uebertvoctnen in hanbdbreite Streifen getvennt twerden, die
man itbereinander (egt wnd zu Judeln von 1/, Centimeter Beite
thieidet.  Diefe gibt man in focdhended untamaﬁu und ldpt
fie jo lange fieben, bis fie ur Hohe fommen, wobei man Biters
untriihren muf, um ein Anlegen am Boden oder das Ucber-
laufen 3u verhindern. Dann fchiittet man fie n ecin Sieb,
(it faltes Wafier davauf laufen, wm fjie fernig zu madgen
md wenn  fie untex lvubu[)uftuu Sdyittteln ganz abgejiehen
[ind, bringt man fie in eine Cafjerolle mit 4 Defagramm Heifem
‘vfl}lliﬂ[a, gibt Sal; davan und wendet fie mebhrmald um.  Jn

- Bauer, fidin”, 2l




	Seite 224
	Seite 225
	Seite 226
	Seite 227
	Seite 228
	Seite 229
	Seite 230
	Seite 231
	Seite 232
	Seite 233
	Seite 234
	Seite 235
	Seite 236
	Seite 237
	Seite 238
	Seite 239
	Seite 240
	Seite 241
	Seite 242
	Seite 243
	Seite 244
	Seite 245
	Seite 246
	Seite 247
	Seite 248
	Seite 249
	Seite 250
	Seite 251
	Seite 252
	Seite 253
	Seite 254
	Seite 255
	Seite 256
	Seite 257

