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Rebhühner mit sauerm Rahm zu braten.

Die zugerichteten Rebhühner werden in -und
auswendig mit Salz , Pfeffer , Muskathlüths
und Kardamomen bestreut , in Rahm gebraten,
und damit fleißig begossen , beyrn Anrichten aber
mit CirronenscheibÄ belegt. ' ^

N.

Gefüllter Karpfen . ^ '

Ä ? ache einen gefchüppten Karpfen auf und falze
ihn , nimm Gemmelbröseln , gehackte Mandeln
und Zirbesnüffel , schlage 2 Eyer hinein , und
fglle es in den Fisch , macheHn zu, und lege ihn
Wf den Rost ; wann er gebraten, ist , lege ihn
auf eine Schüssel , inache ein Süppel darüber,
laß Semmelbröfel in Schmalz auflaufen , gieß«
ein wenig Wein und Essig daran , Zucker , Zim-
met und Kapry, ' laß eS sieden , und gieße eK
über den Fisch.

Gefüllter Stockfisch.
Nimm von einem ganzen Stockfisch dm

Schweif , fchüppe ihn , und löst das Brat davon,
überbrenne es und hacke es kliin , hacke auch in
Milch geweichte Semmel , grünen Petersil,Zwie¬
bel und Sardellen , darunter , treib ein Stück

Schmalz
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Schmalz m einen Weidling ab , schlage 4 Eyek
daran , rühre das Gehackte darein , gieb Milch¬
rahm , Muskatblüthe und Pfeffer,dazu , salze es,
und fülle die Haut an , dann nahe es zu , und
laß ihn braunen , hernach lege ihn auf eine Schüs¬
sel , gieb Milchrahm , Butter , Petersil , zer¬
drückte Sardellen und Citronenschaler daran , und
laß es aufsieden.

Karpfen mit schwarzen Brodböseln.
Stich den Karpfen , schüppe ihn und mache

fhn auf , schneide ihn zu Stückeln , salze ihn gut
ein , hernach gieb blattweise Zwiebel und Knob¬
lauch in eine Nein , wie auch ganze Nagerln,
Pfeffer und Citronenschaler , ein wenig Kuttel-
kraut , dann lege wieder Zwiebel , Knoblauch
und Litronenschäler darauf , gieb ein paar Hand
Voll schwarze Brodbröseln darauf , und brenne
ein heißes Schmalz darauf , decke es zu, und laß
es stehen ; wenn es Zeit ist zum aufsetzen , so
gieße Wein , Erbsenwaffer und das Blut daran)
und laß es langsam sieden'. > ,

Gedünfrer Hechten oder Karpfen.
Laß in einer Rein einen Butter zergehen,

hacke ein wenig Zwiebel , und Knoblauch klein ,
gieb ein paar Blatter Rosmarin , Lorberblatter
und die Hälfte von dem Zwiebel und Knoblauch
darein nebst Citronenschaler , lege den eingesalzten
Fisch darein , bestreiche es obenauf mit Zwiebel
und Knoblauch , wie auch Citronenschaler, gieße
eine zerlassene Butter darauf , gieb unten und
oben Glut , hernach kehre ihn stückweise um , und
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besäe es mit Mehl , gieße Erbsenwasser und Wem
darein gewürzt mit Muskatblüthe . Ist es ein
Karpfen , so gieße d'as Blut darauf , den Hech¬
ten muß man mit Safran gelben ; schüttle die
Rein , damit sich der Wein verschlagt»

Hechten in GardeAensoß.
Schüppe den Hechten , salze ihn ein , und

übersiede ihn in Wasser ; hernach mache eine licht¬
braune Buttersuppe , gieße Wein daran , wasche'
Sardellen aus , hacke sie klein , nimm Zwiebel,
grünen Petersil , Citronenschaler und ein wenig
Knoblauch , hacke es zusammen zu einen Koch,
gieb es in die Suppe , . laß es unter einander
sieden , dann schlag es durch ein Haarsieb , gieß
es in eine Rein , lege den übersottenen Fisch
darein gewürzt mit Muskatblüthe , Safran , fri¬
sche Citronenschaler, und bröckle Butter daran,

Gin Hausen.
Wasche den Hausen aus , salze und überfiede

oder brate ihn ; hernach mache von Butter eine
gelbe Einbrenn , gieße Erbsenwaffer und Wein
daran , hacke Sardellen , Zwiebel , grünen Pe»
tersil nnd Knoblauch schön klein , gieb es in die
Suppe , und laß es gut unter einander sieden,
dann schlage es durch ein Haarsieb , gieße es auf
dm gebratenen oder gesottenen Hausen , gewürzt
mit Muskatblüthe , Safran , ein wenig frische
Citronenschaler, 'lege ein Stücke ! Butter darein,
und laß es versieben.
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Karpfen in schwarzer Süss.

Stich den KarpfenfaHe ' das Blut auf,
schuppe ihn , schneide ihn in Stückel und salze
ihn em , dann mache eine braune Einbrenn mit
Zwiebel , gieb' Mein und Clchfenwasser daran,
gieb den eingefallenen Fische darein , lege Lorber-
blatter , KuMkraut , Rosmarin , Nagerln , Pfef¬
fer , . CttrMstMKr - blattMten Zwiebel - und ein
paar Löffel ' Wschrahnr davastgieße das Blut
Varauf/ .müh ' .la^ ' es LastgfaM ŝiedm .̂ '

/ Böhmischer Fisch.
Stich den Fisch , fange das Blut auf, schnei¬

de ihn zu Stücken , sähe ihn gut , hernach schnei¬
de gelbe Rühen in ein Kastrol , Zwiebel , Peter -,
silwurzen , weiße Rüben , Lorberblatter , Ros¬
marin , Kuttelkraut , ganzen Pfeffer , ganze Na¬
gerl , Citronenschälep , hernach lege den Fisch
darauf , oben wieder so viel , gieße Gerstenbier
und Essig dazu , bis es gegug ist , hernach gieße
das Blut darauf , fetze es auf ein Feuer , daß
es frisch übersiedct , dann auf eine. Glut , daß es
langsam , siedet. - '

Böhmischer Karpfen auf andere Art.
Stich den Karpfen, fang das Blut mit Essig auf-

mache ihn aus, schneide ihn zu Stückejn , und salze
ihn gut ein, hernach gieb in einKastrol . blattlichten
Zwiebel, Citronenfch- ler , ganze Nagerl ganzen
Pfeffer , Rosmarin , Kuttelkraut , Petersilwur-
zen , ganze Muskaeblüthe , lege den Fisch darauf,
gieße §in gutes Gerstenbier , Essig und das Blut
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darauf , laß es gut sieden , daß es eine dicklichte
Soß wird , hernach richte den Fisch auf eine
Schüssel , gieße die Soß darüber, röste einen klech
gehackten Zwiebel und Semmelbröfel in Schmalz,,
und gieb auf jedes Stücke! Fisch einen Löffelvoll.

Gezupfter Hechten.

Uebersiede einen Hechten in Galzwasstr , be¬
schmiere eine Schlisse ! mit Butter , zupft eine
Lage Hechten darauf , hernach besäe es mit Ci-
tronenfchaler , gehackten Sardellen und grünem
Peterfil , bröckle Butter darauf , und zupft wie¬
der eine Lage Hechten , bis es gar ist.

Hechten in guter Frieaffe.

Zerschneide den Hechten , überbrenne ihn in
Salzwasser , und ziehe die Haut ab, hernach ma¬
che ein Citronenfüppel , fprudle es mit Cnronen-
faft , Eyerdötter . , Butter und Citronenfchaler
ab , laß es einen Sud aufthun , gieße dann über
den Hechten nur ' so viel , daß er durch und durch
heiß wird.

Abgesottener Galbling.

Laß den SaMing in einem frischen Wasser ,
mache ihn auf , fthrepft ihn auf den Rücken , und
lege ihn wieder in ein frisches Wasser , unter¬
dessen mache einen Sud , gieb den Fisch auf eine
Schüssel , gieße einen kalten Essig darüber , und
keiche ihn an , daß er blau wird ; wann der Sud
siedet , fy gieb den Fisch darein , laß ihn solan¬
ge sieden , bis die Augen herauSfallen, schrecke ihn

Hann
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dann mit Wem , decke ein Fließpapier darauf,
und laß ihn stehen , bis zum annchten.

Karpfen in rothen Wein-
Stich den Karpfen , fange das Blut mit Es¬

sig auf , mache ihn auf , schneide ihn zu Stü¬
ckeln , und salze ihn ein , dann mache eine brau¬
ne Einbrenn , gieb Petersilwurzen , gelbe Rüben,
Citronenfchaler , geschnittenen Zwiebel , ganzen
Pfeffer , Mgerln , Lorberblatter , Rosmarin
und Kuttelkraut hinein , lege den Fisch darauf,
obenaufauch wieder s» viel, , hernach gieße i halb
Maß rothen Wein , und so viel Essig , daß er
sauer genug wird , dann stelle es auf ein frisches
Feuer , daß es refch übersiedet, beutle die Pfann
oder Kastrol , daß es sich nicht anbrennt , stelle
rs auf einen Windofen oder Dreyfuß , und laß
es langsam sieden , hernach richte den Fisch auf
eine Schüssel, schlage die Suppe durch , ein Haar¬
sieb auf den zerstückten Fisch und salze ihn.

Glatteisen öder Stockfisch.
Gieb den Fisch in ein Hafen , gieße ein sie¬

dendes Wasser darüber , laß ihn eine Weile flö¬
hen , bis er sich blättert ; hernach blättere ihn
auf eine Schüssel , laß ein halbes Löfferl Mehl
Ln Butter anlaufen , gieße einen guten TheiL
Milchrahm dazu , wie auch gehackten grünen Pe-
lersil und Sardellen , gieße es über den Fisch,
bestreue es mit Citronenfchaler , bröckle Butter
darauf , salze es und laß eS gut versieben.



6 t

Faschietter Stockfisch.
Nimm einen guten Stockfisch, der sich schön

blättern laßt , gieb ihn in ein Hafen , salze ihn,
gieße ein siedendes Wasser daran , decke ihn zu
und laß ihn weichen ; hernach treibe einen Butter
La , rühre einen gehackten Stockfisch hinein, wie
«ach ein wenig geweichte Semmel , ausgewasche¬
ne Sardellen , grünen Peterfil , Citronenschaler,
ein paar Eyer und etliche Löffeln Milchrahm ge¬
würzt mit Muskatblüthe, rühre dieses alles un¬
ter einander , lege einen geblätterten Stockfisch
auf eine beschmierte Schüssel, dann eine Lage
Fasch , und wieder eine Lage Stockfisch , und so
bis es gar ist , in der Höhe streue ein wenig
mehr , als in der Mitte , lege ein wenig Butter
und Milchrahm darauf , und gieb unten und -
oben Glut.

Hechteneiierl . ^
Nimm einen Hechten zum Eiter! , löse dir

Kröten von ihm , hacke das Fleisch und eine in
Milch geweichte Semmel ganz klein ; dann mach*
von ein paar Eyern ein Eingerührtes, und hack»
alles unter einander schön klein , treibe einen Bm ->
ter ab , rühre das Gehackte hinein , rühre auch
ein paar Eyer hinein , würze es mit Muskatblü¬
the und Salz , binde es in ein sauberes Luch,
und siede eS in Erbsenwasser gut , dann nimm
eS heraus , schneide es blattweise , und gieße ein»
S*stossene Hechtensupp » darüber.
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Hechtenwurste.

Nimm Hechten und Karpfen , ziehe die Hauh
ab , schneide das Fleisch von den Äraten , hacke
§s klein nebst einer ln Milch geweichten Semmel,
mache dann von 2 oder z Eyekn ein Eingerühr¬
tes , zerdrücke 2 Zeherl Knoblauch darein , ein
wenig Margaron , stüpe 5 Citronenschaler, Mus¬
katnuß und Pfeffer , schneide dieses alles unter
einander , und mache Würfeln daraus , übersiede
sie sodann in Salzwaffer ein klein wenig , gieb
aber Acht , daß sie nicht zerbrechen , hernach lege
sie heraus auf ein Bret , daß sie abseigen , brate
sie auf einem Roste , beschmiere sie gut mit But¬
ter , gieße heißen Butter darüber , und gieb sie
warm auf die Tafel.

Krebsbecherl.

Ninim iz Krebsen , siede sie in Salzwaffer,
Hernach stoffe die Schaler , mache Krebsbutter
darum , und löse die Schweifet» aus , nimm um
2 Kreuzer Mundfemmel , reibe die Rinde hin¬
weg , weiche sie in süßer Milch , drücke sie aus,
und stoffe sie nebst der Hälfte Krebsfchweifeln m
Mörser ; mache von z oder 4 Eyern ein Einge¬
rührtes , das nicht zu dünn ist , und stoffe es mit
Krebsbutter darunter , bis es schön roch wird,
salze und würze es gut mit Muskatblüthe , her¬
nach mache ein Ragou von gesottenen Kalberbrie¬
seln klein gewürfelt geschnitten , wie auch Och¬
sengaum , Kalberohren , Krebsfchweifeln, Kaoly-
krötzeln , Spargelköpf , Maurachen , Champig¬
non und grünen Erbsen , dieses alles mit grü¬

nen
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nen Petersil und Krebsbutker unter einander ab-
Zedünftet , gesalzen, und mit Muskatblüthe gut
gewürzt ; dann schmiere die Becherkn mit Krebs-
Lutter , und streiche von dem namlichm Teig ei¬
nen kleinen Finger dick hinein, setze die Vecherln
uuf einen mürben Teig , Me den Ragou hin¬
ein , verstreiche es mit KrebsLntterteig , beschmie¬
re es mir Krebsbutter , backees schön langsam
in der Tortenpfanne , und gieb es warm aufdie
Fasel.

KrebsbecherlMf andereArt.
Mache von 24 Krebsen einen rothen , Butter,

und von 8 lebendigen Krebsen nimm die Galle
heraus , flösse sie , und treibe es durch ein Sieb,
hernach schlage ein Ey darein und einen Tropfen
Essig oder Citronensast , lasse es auf einer Glut
zusammengehen, gieße eS auf ein Sieb , daß das
Wasser davon laust , hernach wird Krebsbutter
wohl abgetrieben , ein Ey daran geschlagen , das
Löpftl darein , und von einer Kreuzersemmes die
Rinde abgefchnitten , in Milch geweicht , ausge¬
drückt , und auch darunter gerührt , hernach noch
rin paar Eyerdötter darunter , ein wenig gesalzen ,
und noch ein wenig gerührt ; dann schmiere die ge¬
hörigen Becherl mit Krebsbutter , streiche den Teig
um und um darein , und setze es auf einen Messerrü¬
cken dicken Teig. Die Fülle wird gemacht von Vries
und Eiterl gewürfelt geschnitten , wie auch Mau¬
rachen und den Laufen von den Krebsen , welches
gedünstet wird , und in die Mitte himingefüllt,
mit . Teig wieder zugedeckt und gebacken.
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Krebseiterl.

Nimm eine in Milch geweichte runde Sem¬
mel , drücke es aus , mache von z Epern ein
Eingerührtes mit Krebsbutter , schneide es unter
die Semmel , schneide die Hälfte Schweifeln von
zo oder 40 Krebsen darunter , und die andere s
Hälfte zu Bröckeln , nimm z Eher großen Krebs - ^
butter , treibe ihn schön pflaumig ab , und schla¬
ge z ganze Eyer und z Dötter dazu , hernach ^
nimm das Gehackte und rühre es hinein , würze
und salze es , binde es in ein sauberes Tüchel , i
siede ein Erbsenwasser , mache von Krebsbutter '
ein Süppel darüber , und bestreue es mit Pista¬
zien. Wann du es aber ganz laßt , so bestecke es ^
mtt Krebsscharin und Pistazien . !

Fischwürstel.

Nimm ein Stücke! Fisch , löse das Fleisch
von den Kraten , die Haut und großen Kräten
übersiede ein wenig , und löse es von den Kra¬
ten , hacke alles klein zusammen , nimm ein we¬
nig geweichte Semmel und Citronenschäler ganz
klein geschnitten darunter , wie auch das weiße
Beischel von Fisch ; wenn aber keines vorhanden
ist , so nimm da^ Harte von einem Ey , hacke
es auch darunter , salze es , drücke ein wenig Ci-
tronensast darein , dünste es im Butter , schlage
einen Eydotter daran , mache es in Oblat ein,
bestreiche es mit Eperklar , besäe es mit Sem¬
melbröseln, lege es in ein beschmiertes Reindel,
und laß es unten und oben braun werden. Auf
diese Art kann man auch dir Karbonadel machen . ^
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Forellensulz.
Nachdem die ' ausgenommenen Forellen von

allem Blute gesäubert sind , steckt man dünne
Sprießlein am Halse so ein , daß sie unten am
Schweife wieder heraus gehen , legt ste damit et¬
was krumm , welches allenfalls mit üderspann-
tmi Spagat geschehen kann. In einem HaftrL
wird Essig warm gemacht , eine kleine Hand voll
Salz hinein gethan , und wir gewöhnlich die Fo¬
rellen gegossen , bedeckt , und damit geblauet;
dann halte man ein wenig Wasser , Essig und
«in Gläschen Wein in einer Pfanne übers Feuer,
lege die Forellen in dasselbe , wenn es stedet,
hinein , und lasse sie so , doch nicht . zu weich sie¬
den. Nun werden sie rein abgeseiget , in die,
Schüsselgelegt , und die Sulz darüber gegossen.
Manche vergolden auch die Köpfe , Floßfedern
und Schweift , und versilbern die Augen , Zun¬
gen und Zähnet

i
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