i 35
Hebbabuce mit faucrm SRabin gu beaten.,

~Die jugeviditeren Nebbither werben in-unh
austendig mit, Saly , Peeffer, Muskarhlithe
unb Kardattomen befteeut, tn Rabm gebraten ,
und bamit fleifiig begofferr, bepm Unvidsien abier
mit @itro‘nmﬁbgi‘\&_@ﬁ Boleges 25504

== - -

Son §ifd fv?ii?#" |

5 ¥
Ty by

Befillter Kavpfen oo .o

macbc eitten gercb {xp;ﬁfé"ﬁ R arpfen Ecﬁiff’il'nﬁ“r alse

ibit, nimm Semmelbedfeln , gepackte. Mandeln
und Bivbesniffel, {dblage 2 Cper bHinein, und
fijlle o3 tn ben Fifdh, madbe ibn ju,. und lege thie
ouf Den Moft; wann er - gebraten iff , lege b

auf eine Sdiffel , made ein Siippel dariiber ,

log Gemmelbrofel in Shimaly ouffanfen, giefe
an wentg Bein und Effig baran, Juder, Fim=
et und Kapry, o ¢3 fieden , und gicge ¢8

: it e, %‘rdj

" Gefiillter Stockfifdh.

o Mimm  vou einem  gamgen  Stodfifd  bere
@@metf,' fhippe. ibn , und (5fe bas Brdt davon,
itberbrenne ¢8.und. hacke ¢3 Fltin, Backe dudh in
Tl gereichte Semuiel, grimen Peterfil, Rviee

bel. unb Sardellen. darunser, treib ein Stich

Gdmal;
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" Galy it einen Weidling. b, fhlage 4. Cyed
patan , tithre das Gehadte davein, gieh Mild)-
vabhu , Mustacbliche uud Jfeffee asit, falzees,
und flle die Haut an, danit. ndbe s ju, und
lof thu brdunen, hecnady lege (bt anf etne Sdif-

fel - gieh Mildrabm , Butter, Peterfil , gere
driickte Sarbellen und Citronenfdhdler davatr, und
{of & anffiedenn.

Rarpfen it fﬁjmdrgen i&robﬁi’:fftﬁ. :

 Stidy b Kavpfert, [Diippe-ihn und made
ihn auf , fdmeide thi ju Stireltt, falze thu gut
el , bertiadh gieh blattwoeife Stviebel und Knob-
loudy in eine Mein, wie aund) gange Tdgerln,
Pfeffer und Citvottenfdydlee; ein foetnig KSuttel-
Fraut, dantt [eqe toicher Jtwiehel , Kroblatidy
and Citrotienfdhdler davauf, gieh ein pdar Hand
voll {droarse Brodbedfel darauf, unb brenne
ein heifes Schmaly darhuf, bece ¢8 ju, und lof
¢8 fieben ; toenn 3 Reie i jum ouffegen, fo
giefe Wein, Erbfentvaffer urid pas Blut barair;
und {af ¢3 longfont fiedeit e

@ebﬁnfter Sedpten oder Karpfen.

£af in ciner Nein cinen Butter jergeben,
Backe eint tenig Rwichel und Knobloud) Fletn ;
gieh ein paar Bldtter Nosmarin , Lorberbldtter
and bie Hlfre von dem Swiehel nnd Krobloud
parein nebf Sicvonenf{dhdler , Tege den etngefaltent
Kifd bateitr , befireidye ¢3 obenanf. mit. Stoiebel
and Kuoblaud) , wie andy Sieromenfdhdler, giefe
eine jeclaffene Butter dbavauf, qieb unten und
oben Slut, Hernad) Eebre i fihitioeife i’m;, und

e efae
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Befae ¢5 mic Pehl, giee Erblenmwafferand Wein
Darein getviirge mit Muskarbliche. S 3 cite
Sarpfen, fo giefe bas Blut darauf, ben Hed-
ten muf man mic Safran gelber ; * fibiittle bie
Qiein, damit fidy ber Wein verfbldge,

Hedptenin Sardellenfof.

~ ©djiippe ben Hedtent ,, falze ibn e, unfy
itbetfiebe ihn in Maffer ; Hevnady madye eine licht=
braune Butterfippe, giefe Weinr baran, wafhe
Satbellen aus, Hacke fie Elein , nimm Srwiebel ,
grimen Peterfil, Citrouenfhdler und ein wenig
SKnoblaudy , Hadke ¢8 zufammmen u einen Koy,
gieb o8 i die 'Guppe , laf ¢5 unter einander
fiedenr, bann fthlag ¢8 durdy ein Haarfieh , gicf
¢ i ere Mein , lege den {iberfottenei FifH
barein getsiirgt mit IMusfarblithe, Safran, friz
fbe Citvonenfdhaler, und brdckle” Butter daran.

€in Haufen. :

- afdye dew Haufen ous, falze und fibevfiede:
obet brate ibny berhady macde vonr Butter cine
gelbe Einbrenn, giefe Crbfentvaffer - and Wit
baratt, backe Gardellen, Stviebel, grimen e
tecfil nnd Knoblauds {dhdn Fleint, gieh 8 i Die
Suppe, und Iof &8 qut unter einanber ficden,
oditn’ fchlage e duredhy ein Haarfieh, giefie es auf
bett gebtatenen: ober gefottenen Hauferr, gemiiest
it MusFatblithe , Safean, ein weniq frifde
Citronenfdidler , Tege cin Stiickel Buttes davein,
utd Taf o8 verficoen.

LT R
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Rarpfen in fhwargeeSof.

- Gridhy ben Karpfen . faggebgg Blut auf
{bipe fhn, (Duetde thn 1, Stlickel ud falze
ibu e, bannmadye eine Grautie Cinbrenn mié
[wiebel, gieh Wein und * Erbfeniivaffer bavat,

qieh ben cittgefalzenen Fiifchavein, lege Lorber= -

© blatter, Si’u;ﬁfm_u;, Rosmarin, Nagerln, Pef=
fer, Gitvonghftdler’) Bldeclichten Sotebel und cite
paar Loffel’ ﬁl?’i(djrafzm Davalt , “giefe bas- Blut
Davauf . u laf es latgfant fieden. 2

SR e i i

 Grich en Gifth, fonge.bas Blut o, uez
be ibn zu Gticen, falze ihn gue, bernad) fdnet=

De.gelbe Ritben i ein Koffeol, Btvicbel , Peterz

{ilmuczen, weifie Riben , Lorberblatter , Mosda
marin, Ruttelfraut , gamen Pieffer,, gange Nde
gerl , Gitronenfdhaler , hevnady lege deu Fifh
barauf, oben twieder fo biel, giefie Gerftenbier
und Effig dazu, bis ¢8 genug aft, bernady giefe
bas. Blut barauf, fese 3. auf. ein. Feuer , dof

¢6 feifch ibecficdet, banu euf, cine, Glut ,Daf 65 |

langfam, fiebet.

‘Bhomifder Karpfen auf andere Art.
Sty ben S’{‘&rp(en, fangbas Blut mit Efftg.anf;

madbeibn auf, {hieide ihn  ju- Sticelan, und falze

thn que einy, hrenad) gieb in et Kafteol bldrtlideen

Ruicbel, Citronenfdaler , ganze Nagerl , ganzen

Pfeffer, Dosmarin , Kuttelfraut , TPeterfiltotra

3en, gamye Mustatblithe , lege den Fifdh barauf,

gicfe tin guted Gerfrenbier , Effig und baz Blut
; ats
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tarauf, Taf ¢ qut ficben, Dafi ¢3 eine Hicklichte:
Gof witd , bernady ridbte den Fifdh auf eirme
Sdnffel, giefe die Sof bariber, tdffe einten Elein
gehactten iebel und Semmelbrdfel in Sdymal;,.
utid gieh auf jeded Stircel Fifdh einen Ldfel volf,

- ®equpfter Hechten.
ueBevﬁebe einert Hediten i Saliwaffer , be=
fdmieve etne Sdirflel mic Buteer, zupfe eine
Lage Hedten baranf, Hernady befde e3 mit iz
tronenfdydler, gehacten Gardellen b grimen

- Peterfil, brdckle Butter davauf, ud jupfe toie=
- ber cine Lage Hechten, bi3. 3 gav iff, :

Dedhten in guter Sricaffe.
Secfdneide dett SHediten, fberbrenne ihn in

“ Salstoaffer, und giche die Hant ab, hernady ma=

che et Citronenfiippel , forudle es mit Cirronen=

- faft, Cperddtter , Butter und Citronenfihiler

ab, [af o8 einen Sub anfthunt, giefe barin iber
ben Hecbtenr v fo wiel, daf er Duvdh und durch

beif tirb.

. Hbgefottence Salbling.
Lafi-ben Safbling in einem frifchen Waffer,
madye ibt anf, fdHrepfe ibn auf den Ritcken, und.
kege ihn wieder in eint frifdhes MWaffer , unter=

Deffen madhe einen Sup , gieh Den Kifdh auf einte

Sdufiel , giefe einen Falten Gffig dariiber, unh

faiche ihu an, baff er blan wird ; waun der Sud
fiebet , fo gieh ben Sifch darein, laf ihn fo lane
ge fieben, bis bie Augen herausfallen, }cbrecfe th
: : bany.




€0

dan it Wein , Dee ein Fliefpapier davauf,
und [af ibn fiehen, bis jum anvidet. |,

Ratpfen in rothen LWein.

Stidh benn Kavpfen, fage dag Blut mit Ef |

fig auf, made ibw anf, fdneide ihn ju Stz
dfelnr, und falze ihn ein, Daun made eine brau-

‘tie Ginbrentt, gieh Peterfilrouegen, gelbe RNiber,

Citronenfddler , gefbnittenen Sricbel, gangen
QPfeffer, Nagerln , Lorberbldeter , Nosmarin
and RKuteelfraut Hineir , lege den Fifdh darauf,
obenauf auds wieder {2 viel, hernad giefe ¥ balb

Maf rothen Wein, unbd fo viel €ffig, daf e

fauer genug 1ird, dannt fielle ¢ auf ein frifches.
Seuer , Daf ¢8 tefdh {iberfiedet, beutle die Pfonw |

ober Kaffeol, Daf o3 fich nidhe anbremnt, frelle
3 auf einen Tiubofen ober Drepfuff , unbd lof
es langfam fieoenr, hernad vidbte den Fifch auf
eitie. Sbiffel, {hlage die GSuppe buvd, ein Haar=

\ﬁeB auf e gerftiicten §ifd und falze th.

Fiatteifen sder Stodfifd.

 Sieh ben Fifdh in ein Hafen , giefe ein fiee

|

F

[

Denbes Waffer dariiber, laf ibn eine Wetle fre= |
Ben, big er fidy Blastest; Heenadh bldcteve ihe

auf eine SPifjel , lof ein Halbes Loffecl Mebl
in Butee anlanfen, giefe einen guten Theil

Mildrahm dazu, wie and gehackten grimen Pe=.

teefil und Garbdellen, giefie 3 fiber Den Fifh,

beftreue 8 mit Citronenfdhdler , brodle Duttee

darauf, falze ¢8 und lof ¢8 qut verfieden.
: =
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Fofhierter Etockfifdh.

Nimm einen guten Srockfifd, der fid {Hdn
bldttern (66, gieb ibn in ein Hifen, faljeibn,
- glefie ein fiebendes Waffer daran, dece ibn 3
and lagifn weiden; bernady tveibe einen Bugcew
ba, rihre einen gebaciren Stodfifdh bittein, rie
sad) etn wenig geneidhte Semmel, ausgetvafdes
ne Cavdellen , geinen Peterfil, Citvonenfihiler,
el paar Eyer und etlide LOffeln Mildhrahm ge=
“wolvgt mis Muskatbliche, viibre diefes alles uns
ftv cinanber , lege cinen qebldrterten. Stodfifd
auf eine befdmieree Schitffel, banu eine Lage
Fafd, und wieder eine Lage Stodfifd, und o
big ¢3 gar ifi, in ber HOhe freue ein twenig
mebr, ald in ber Mitte, lege ein wentg Butter
und Mildrebm darauf , und gich unten uad -
~ pben Slut, '

-
SHedpteneiterl,

RNimm einen Hedten sum Eiterl , [Bfe die
RKedten von ibm , Hacke dag Fleifh und eine in
il geweidhte Semmel qany Flein; dann made
von ein paar Epern ein Cingerihrees, und hade
alled unter eitiander fdhon Flein, treibe eitett Buta
ter ab, rithre bas Gehackte hinein, ribhre aud
etn paar Cyer Hinein, toitvze 8 mit Mustatblie
the und Gal , binde ¢3 in ein fouberes Tudy,

- anb fiede 8 in Crbenmaffer gut,  dann nimme
¢8 Beraug, fdneide e8 blateweife , und giefecine
gefiofene Hechtenfuppe dariber.

Hed




Pedtenwiefle.

Nimm Hechten und Karpfen , zehe die Hauk
ab , fdneide Das Fletfd) won den Krdten, bace
25 Hem nebfi einer fn Mild) gemetcbten Semme[
made dann vou 2 oder 3 Ehern et @mqerufgr-
teg , gerdritcfe 2 Reherl Knoblaudy davein, et
wenig Margavon , fiipe 5 Citvonenfdhaler, Muss
Fatnuf und Pfeffer, fhneide diefes alled unter
einander, und madhe Wihiefeln davaus, flberfiede
fie fobann i Salzwaffer ein Flein twenig, gieh
aber At , Dap fie nidht gevbrechen , Heenad lege
fic bevaus auf ein Bret , daf fie abfeigen, brate
fie auf citem Stoffe, Befcbmme fie gut mit But=
ter, glefie Deifen Butter darfiber, und gieb fie
warm auf die Tafel.

Seehsbederl.

Rimm 13 Kreebfen, fiede fiein @a[;mﬁ'er,
BHernad) fioffe bie (%’c!)aier, madpe Krebsbutter
darum , and [ofe die Sdhweifeln aus , nimm um
2 Qreuger Munbfernmel, reibe die Rinde bin= |
toeg, weiche fie in fAfer Mild) , dviicke fiequs, |
‘und fioffe. fie nebif der Hdlfte Krebsfhrveifelntre |
Morfer; madhe von 3 oder 4 Epern ein Einge:
vithrted , Das nidht zu dinn iff, unb fioffe ¢ mit
S?rebéhutter barunter, bis 5 {dhon roth wird,
falie unbd toiicse 8 gut mit MusFacblithe , Hers
sad) madhe ein Nagou von gefottencn S%a[Berbue:
. feln Flein gemurfdt gefdhniteen , wie audy D=
fengaum , Kalberobren , Krebs{hweifeln, Raoly=
Frdgeln , Sparqelfﬁpf ; Mauradien, Champigs
non uhd grimen Crbfen , Diefed alled mit grits

: nen
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nen Peterfil und Kuebsbureer unter emanber ab=
gediinfiet , gefalzen und mic MusFachliiche gue
_gewirgt 5 dann fdymiere die BDechern mie Frebs-
Bugter , und fireide vou Yem ndmlihen Teig ei-
nien Fleinen ‘Finger bick binein, fese die Bedherln
guf einen miwben Seig , fulle den Ragou bin=
ein, verftreiche 8 mic Krebsbutterteiq, befdhmie-
xe ¢6 mic Keebsbutrer, bade o8 fiidn langfam
an ber Tovrenpfanue , und gieh 8 tarni aufdie
ol ;

' Rueebsbeherl anf andere Az, -

. Made.von 24 Krebfen einen rothen, Butter,
und von 8 lebendigen Krebfon nunm bie Galle
beraus, fioffe fie, und freibe e3 burdy ein igh,
becniady {dlage ein €y darein und cinen Tropfen
€ffig ober Citronenfaft, laffe ¢3 auf einer Glut
sufammengebett, giefie 8 auf ein Sieh, daff bag
- Waffer davon lauft , bernady twird Krebsbutter
vobl abgetrichen, ein € davan gefdhlagen , bag
- Lopfel barein, utd von einer RKreuzerfemmel die
Minde abgefdriteen , in Mild) getweicht ¢ OUSge=
prirkt, und audy darunter geriihre, bernadh nod
«in paar Enerddtter darunter, ein toenig gefalzen ,
aind nioch ein toenig geritre; dann fchmicre die at=
hortgen Becher] mit Seebsbutter, fireiche ben Teig
M ukb um Darein, und foge ¢s auf cinen Mefferriiz
cEen bicken Teig. Die iille wirb gemadht bon Bried
und Eiterl gemiiefelt gefdhnitten, toie audh Matiz
radhen unb pen Laufen von denn Krebfen, mweldes
gebiofiet wird , unb in die Mitte binangefille, -
mit Teig icher gugededt und gebacke.

ﬁl‘e'ﬁs: ‘
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Hrebseiterl.

Nimm ¢ine in Mild) gerveidte runde Sems
mel, bricfe 3 ans , made von 3 Eneen el
@ingeithrees mit Kvebsbuteer, fdneide e unter
die Semmel , {dhueide die Halfre Schweifeln vort
30 ober 40 Kvebfen davunter, und die anbere
Hilfee ju Drdeeln, nimm 3 Eper grofen Kvebs:
‘butter , treibe ihn {bdn planmig b, und jdla-
ge 3 gange €per und 3 Dbtter Dazu , bernad
nimm bag Gehackee und rithre ¢3 hinein, toiirse
und falze ¢8, binbe ¢3 in ein fauberes. Tiidel ,
fiede ¢in Erbfenwaffer, made vou Svebobutter
ein Gapyel daviiber , unb befirene ¢8 mit Piffaz
sien. Wann bu 3 aber gang [dft, o beftecke ¢3
mit Kvebsfddrin und Pifiasien.

- Sifchwoitefiel.
RNimm ein  Stickel Fifdh, [bfe das Fleifds

won Den Krdten, die Haut uud grofien Krdtent
/ {iberfiede ein tenig, und [bfe ¢8 von den RKrds |

ten , Dacke afles Flein jufammen,; nimm ein ez
nig geroeichte Semmel unb Citvonenfdaler gan;
Flein gefchnitten Davunter, toie andy Das mweife

 Beifchel von ifdh ;+roenn aber Feined vorhanben ©

ift, fo nimm b3 Harte von einem €y, Hacke |

" ¢ aqudh darunter , falze e8, driicke ein toenig €=
teonenfaft darein, dinfte ¢8 im Butter, fdhlage
cinen ©ydotter Davan, made 8 in Oblat ¢in,
beftreidhe e8 mit EperFlar, befde ¢8 mit Sems
melbrofeln, fege e8 in ein befchmieres Stetndel,
und faf ¢ uneen und oben broun mwecdett,. Auf

biefe vt Faun man aud bie Karbonadel madet.

Sorels
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Sorellenfuls,

- Nadidem die ausgenomenen Sorellen ton
allem Blute gefdubert find , fieckt ‘man dimne:
Cyrieflein am Halfe fo ein, Daf fie unten am -
Cdeife wieder Lerang gebert, leat fie bamit ets
was Frumm , toeldies allenfalld mit Gberfpanns
tim Cpagat gefdiehen Fann, St einem Hifer]
wird Effig tarm gemadst, eine Feine Hand volf
Saly binein gethan, und wie gemdbtilich die Fo=
rellen gegoffen, bebect , und Damit oeblauet ;

bantt balte man ¢in teriig Waffer ;. Cfiig und

ettt Gldsden MWein in einer Planne fibers Gener,
Tge die Forellen in dafjelbe toentl.” e8 fiebet ,
binein, unb laffe fie fo, bodh nidse su weid fie=
bet. Nun werden fie. vein abgefeiget , in die
Shiffel geleat, und die Sul tariiber gegoffen.
Mande vergolden audy pie Kopfe, Slofifedern
b Gdiveife, unh werfilbern bie Augen , Junz

" g und 3dbne.

s
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