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Zweyter Abschnitt.

I. Fischfpeisett.

Vorerinnerung.
Au diesen rechnet man nicht nur die gewöhnlichen uns hin¬
länglich bekannten , wirklichen  Fischgattungen , sondern
sogar Thiere aus allen übrigen Claffen ; — Säugethiere
und Geflügel — wie Biber und Fischottern , Tauchänten und
Rohrhühner , weil der Aufenthalt und hauptsächlich die Nah¬
rung , ihr Fleisch in Verwandtschaft mit jenem wirklicher Fi¬
sche bringt — Schildkröten , Frösche , Krebse , Schnecken und
Austern.

^. Fische.
Gleichwie andere Thiere , sind auch die Fische nach der

Beschaffenheit ihres Fleisches , nach ihrem Aufenthalt , nach
ihrem Alter , nach ihrer Größe, " nach der Jahreszeit , worin
man sie fängt , nach der Art der Zubereitung und des Genus¬
ses bald mehr , bald weniger verdaulich und gesund.

L . Von Schildkröten.
Die Schildkröte ist ein Amphibium , oder ein Thier , das

im Wasser und in der Luft gleich gut leben kann . Aus ihrem
Geschlechts werden vier Gattungen zur Speise gebraucht , und
diese sind : die Riesen - oder Seeschildkröte , die Karettschild-
kröte , die Flußschildkröte und die Schlammschildkröte . Von
allen diesen bekömmt man nur eine einzige , nähmllich die
Flußschildkröte , und zwar auch diese nur selten , zu sehen.
Sie könnten daher füglich übergangen werden , wenn njM
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auch für Personen gesorgt werden mußte , die gesonnen waren,
aus Deutschland , oder wohl gar aus Europa zu wandern,
in Indien einen Besuch zu machen , und sich da an einer Speise
zu ergötzen , die sie in Deutschland nur selten mehr , als dem
Nahmen nach kennen lernen.

6 . Don Fröschen.
Der Frosch gehört gleichfalls unter die Amphibien . Der,

welcher bey uns von so vielen Arten der Frösche zur Speise
gewählt , und daher auch eßbarer Frosch genannt wird , ist
der grüne Wasserfrosch , auch Rüling , Marxgäcker genannt.
Er unterscheidet sich von den übrigen dadurch , daß er drey
gelbe Streifen über den Rücken hat.

Das Fleisch der Frösche schmeckt beynahe wie das von
jungen Hühnern . Es ist zwar etwas fetter und weichlicher,
doch diese Weichlichkeit mehr angenehm als widrig . Es ent¬
hält wenig Gallerte , und eben so wenig Laugenhaftigkeit,
sein Fleisch und Fett ist zart und fein . Das Fleisch der Frösche
kann daher nichts weniger als schwerverdaulich seyn , vielmehr
muß man es für höchst gesund halten.

Will man die Frösche zurichten , so schneidet man die Vor-
dertheile ganz ab , zieht die Haut von den Hintertheilen , hackt
ihnen die Zehen weg , wässert sie gut aus , salzt und würzt
sie tüchtig , kocht , bratet und richtet sie sonst noch verschie¬
dentlich zu.

Gekochte Froschkeulen mit Reiß , Graupchen , Hirse , in¬
gleichem gebratene und fricassirte Froschkeulen mit verschiede¬
nen Soßen wie junge Hühner zugerichtet , so wie auch ein
Ragout von Froschkeulen sind ganz unschädliche Gerichte.

Allein die gebackenen Froschkeulen , die Froschcarbonaden,
die Froschpotagen und Froschpasteten , und die Zurichtung,
welche die Franzosen cke OrenourlleZ en Oerises , d . i . Frö¬
sche auf Kirschenart nennen , sind schwer verdauliche Speisen.

Denn , um die gebackenen Froschkeulen zu verfertigen,
werden die gesalzenen Keulen in einem Teig von Mehl , Milch
und Eyern umgewendet , oder mit Mehl und Gries bestreut,
und dann in Butter oder Schmalz gebacken . Da zieht denn
das Fleisch das Fett ganz und gar an sich , und außerhalb



M
entsteht eine braune , fette Rinde , wovon das vorher welche
und zarte Froschfleisch hart , und durch das in sich gezogene
Fett schwer verdaulich wird.

Eben dieses gilt von der Froschcarbonade , wo die Keu¬
len mit Butter bestrichen und mit geriebener Semmel bestreut
auf dem Rost gebraten werden.

Die Froschpotagen sind doppelt fehlerhaft , weil erstens
die Keulen in Mehl umgewendet und dann in Butter ge¬
backen und hierauf mit einem Ragout , in welches so mancher-
ley unverdauliche Dinge kommen , angerichtet »werden.

Die Froschpasteten sind wegen des darum geschlagenen
Butterteiges die schwer verdaulichsten Froschgerichte.

v . Von Austern.
Die lebendigen und gesunden Austern haben auch Eigen¬

schaften , die sie der Gesundheit gefährlich machen können . Das
Fleisch derselben ist weich , feucht und bloß ein lockerer Schleim,
sehr laugenhast und daher sehr zur Fäulniß geneigt . Wird
es nun nicht schnell genug verdaut , so geht es wegen der
Warme im Magen leicht in Fäulniß über , und verdirbt die
Verdauungskräfte und Säfte.

Wer nun gern Austern essen und seiner Gesundheit nicht
Schaden zufügen will , der speise solche von gedachter Güte,
mäßig und roh , mit ihrem natürlichen Safte , oder wenn die¬
ser mangelt , mit etwas Salz und grobgestoßenen Pstsser,
nicht aber mit Citronensaft , und trinke darauf , statt Wein,
Bier , wenn ihm sein einheimisches zu gemein ssyn sollte , eng¬
lische Ale , oder Wasser mit etwas Wein vermischt . Bloßes
Wasser erkältet mit den Austern den Magen , und bloßer und
vieler Wein macht , wie einige glauben , die Austern im Ma¬
gen hart und schwerverdaulich . Auf irgend eine andere Art
zugerichtete Austern taugen nichts ; die Kochkunst benimmt ih¬
nen alles Gute , was sie haben , und läßt ihnen nur das Nach-
theilige und Ungesunde.

L . Von Schnecken.
Die Schnecken,  deren man sich jetzt zur Speise be»

dient , sind die Weinbergs - oder Gartenschnecken.
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Sie übertreffen alle andern an Größe , indem sie oft so groß
wie ein Hühnerey werden . Man hält sie auch für die wohl¬
schmeckendsten , weil sie von Feldkümmel , Poley , Dosten und
andern gewürzhasten Kräutern leben , die ihnen einen bessern
Geschmack mittheilen . An vielen Orten Deutschlands pflegt man
die Schnecken auch zu mästen . Man sammelt sie nähmlich
im Sommer und legt in Teichen ordentliche Schneckenber¬
ge an , oder hägt sie in Behältern , die mit Gittern von
Eisendraht bedeckt sind , worin man sie ordentlich mästet,
um sie auf dem Winter in der Küche brauchen zu können.
Um zu allen Zeiten von den Schnecken Gebrauch machen zu
können , verwandelt man sie in einen Brey und trocknet die¬
sen , wie folgt . Man nimmt eine beliebige Menge , von ihren
Häusern und Unreinigkeiten gesäuberten Schnecken , Lhut sie
in einen Sack von starker Leinwand und preßt sie aus . Zu je¬
dem Pfunde dieser gallertartigen Brühe setzt man dann 4 Loth
gepulvertes arabisches Gummi und 8 Loth weißen gestoßenen
Zucker , mischt alles sorgfältig unter einander , und raucht es
bey gelindem Feuer so weit ab , bis die Masse nicht mehr
an den Händen kleben bleibt , macht dann Täfelchen daraus,
bestreut sie mit Stärkenmehl , damit sie nicht an ' s Papier kle¬
ben , trocknet sie bey gelinder Wärme auf Papier , und ver¬
wahret sie an einem trocknen Ort . Diese Täfelchen kann man
ebenfalls zu Suppen , Soßen , Geleen und dergleichen brau¬
chen , Kranke aber alle Morgen ein bis zwey Loth derselben
kauen oder verschlucken , oder in Milch , Fleischbrühe , Kräu-
terträ ' nken auflösen und trinken lassen . Auf diese Art zuberei¬
tete und genossene Schnecken sind gewiß sehr leicht verdau¬
lich und nahrhaft , und gar nicht mit den gebratnen,
gebacknen , gefüllten Schnecken  und andern Zurich¬
tungen derselben zu vergleichen.

Die auf die gewöhnliche Art gekochten  Schne¬
cken  müssen schwerverdaulich feyn . Sie enthalten eine Faree,
die außer den Gewürzen , aus Butter , gehackten Speck , Eyern
und geriebener Semmel besteht.

Besser sind noch die auf türkische Art zugerichte¬
ten,  wo man nähmlich die im warmen Wasser gelegenen mit
einem spitzigen Messer oder Hölzchen aus der Schale gebohr-
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ten und von dem Schwarzen befreyten Schnecken , einige Stun¬
den lang in guter Fleischbrühe kocht , das Schwarze davon
mit Petersilie , Zwiebeln und Kapern ganz fein hackt , und mit
Oehl und Essig vermischt , alsdann die Schnecken in einer Ser¬
viette anrichtet und mit der kalten Brühe auf den Tisch gibt.

Das Schneckenmuß  ist ebenfalls schwer verdaulich
und kein Essen für schwache Magen , .denn die gekochten , ge¬
putzten und gehackten Schnecken werden mit im Schmalz ge¬
rösteten Eyerbrot , Muscatblumen und Neugewürz vermischt,
wozu hernach Fleischbrühe gegossen und beym Anrichten ein
Stück Butter und das Gelbe von Eyern gethan wird.

Die Sch neckte np asteten  sind nicht allein wegen der
Schnecken , sondern auch wegen des fetten Butterteiges höchst
unverdaulich.

Der Schneckensalat  ist noch am besten und verdau¬
lichsten . Die Schnecken werden gekocht , heraus gezogen , in
kaltes Wasser gelegt , geputzt , mit Wasser und Salz ans Feuer
gesetzt , abermahls gekocht , und wieder in frisches Wasser ge¬
legt , wenn sie angerichtet werden sollen , aus dem Wasser
genommen , ausgedrückt , mit Salz und Pfeffer gewürzt , und
mit Baumöhl und Essig übergoffen.

k'. Von Krebsem
Der Krebs  ist ein achtbeiniges Znsect , und das ein¬

zige , was wir aus dem ganzen Jnsectenreiche speisen . In
der That eines der seltsamsten Thiere des Erdbodens , von
welchem es mehrere Arten gibt , die gegessen werden , als da
sind : der Flu ß krebs , derSeekrebs  oder Hummer,
der Taschenkrebs,  oder die Krabbe , die Garn äle
oder kleine Krabbe . Der Flußkrebs  ist bey uns die
gewöhnlichste Art und sein Aufenthalt in allen Flüssen und
süßen Wassern . Er kömmt aber auch Ln Seen und Teichen
fort ; ja man kann ihn sogar in Kellern mit Brennnesseln und
Ochsenleber lange erhalten , zumahl wenn man ihn zugleich
mit Essig und Bier besprengt . Die Milch aber soll den Ge¬
schmack der Krebse am Leckerhastesten machen , wenn man sie
damit füttert . Sonst - lebt er von Schnecken , Fröschen , Aesern,
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ja selbst von seiner eigenen Brut , und wird oft einen halben
Schuh lang . Die großen , welche Edelkrebse  genannt
werden , sind schwärzlich oder mehr bräunlich als die andern ,
bekommen aber durch das Sieden eine schönrothe oder roth
schwärzliche Farbe . Die kleinen , welche Steinkrebse  hei¬
ßen , werden dagegen durchs Sieden weiß oder bleichroth.

Der Krebs hat ein hartes , schwerverdauliches , nicht son-
derlich nährendes Fleisch , zumahl der große , sogenannte
Edelkrebs;  besser ist das eines mittleren Flußkrebses.
Für den wohlschmeckendsten hält man den Bach krebs,
dann den Flußkrebs  und zuletzt den Teichkrebs,  nach
dieser Stufe der Schmackhaftigkeit mag sich auch wohl der
Grad ihrer Verdaulichkeit richten.

Die Krebse müssen , weil sie leicht faulen , lebendig
in den Topf kommen und gesotten werden , welches recht gut
angeht , da sie sich , wie oben gesagt , lange lebendig erhal-
ten lassen . Ihrer Härte und Schwerverdaulichkeit wegen setzt
man sie mit Wasser , Salz und Kümmel ans Feuer . Der
Kümmel ist unter den eigentlichen Gewürzen noch das schick¬
lichste , weil die hitzigen Gewürze wegen ihres öhlichten , flüch¬
tigen Salzes , die festen Theile zu stark reitzen , den Umlauf
des Blutes vermehren und der Fäulniß unserer Säfte beför¬
derlich seyn würden . Die ganz gesottenen Krebse sind besser,
als die ausgebrochenen , weil das Aufmachen derselben über
Tische Zeit erfordert , und diese Langsamkeit im Genüsse der¬
selben ihre Verdaulichkeit erleichtert , und auch den Verdau¬
ungskräften einige Muße läßt , sich wieder zu sammeln . Die
ganzen Krebse werden gewöhnlich nach dem Abwaschen aus
Salzwasser gekocht , dann , wenn das Wasser abgegossen ist,
in ein wenig Butter , gehackter Petersilie und Kümmel herum¬
geschwenkt , hernach mit Bier begossen , und noch einmahl da¬
mit aufgekocht . Oder man thut sie in einen Kessel , gießt
halb Wein und halb Wasser darauf , würzt sie mit Salz,
Pfeffer und Kümmel , siedet sie so lange , bis sie roth sind,
dann gießt man die Brühe ab , bestreut sie mit Petersilie,
und trägt sie mit brauner Butter auf . Oderaufpohlnische Art,
nähmlich man spült sie erst einige Mahle mit kaltem Wasser
ab , damit sie rein werden , begießt sie dann lebendig mit ko-
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chendem Wasser , tbnt etwas Salz und ganzen Mmmel dar¬
an , und läßt den Sud ungefähr noch fünf Minuten darüber
stehen , dann nimmt man sie vom Feuer , gießt das Wasser
größten Lheils ab , wirft sie in einen Kessel mit Butter,
schwenkt sie darin so lange um , bis die Butter zergangen,
und richtet sie dann auf eine Schüssel an . Oder man kocht sie
in Salzwasser , legt sie trocken in eine Schüsselbestreut  sie
mit Petersilie und ißt sie zum Butterbrot . Am schmackhafte¬
sten werden jedoch die Krebse , wenn man sie ohne Wasser,
bloß mit Salz in einem verdeckten Tiegel über gelindem Koh¬
lenfeuer zwingt , das Wasser und die in ihnen befindlichen
Feuchtigkeiten von sich zu geben , und sie dann mit Butter , ge¬
hackter Petersilie und Kümmel über stärkerem Feuer siedet.
Die aus Salzwaffer gekochten ausgebrochenen Krebse werden
mit Butter in einem Tiegel ein wenig paffirt , dann mitRahm-
Soß oder mit Butter und Citronen , oder mit grünen Erbsen ,
oder mit Spargel und Petersilienbrühe aufgegeben . Diese
ausgebrochenen sowohl , als jene ganzen Krebse sind die ein¬
fachsten und gesündesten Zurichtungen . Nicht so gesund sind
die gebratenen Krebse , am allerwenigsten diejenigen , wo
man die abgeputzten und zurecht gemachten Krebsschwänze
mit in gewürzhafter Brühe gesottener und in Stücke geschnit¬
tener Karpfenmilch an Spießchen steckt , in Krebsbutter tunkt,
mit Semmelbröseln bestreut , mit geklopftem Eyweiß überzieht,
wieder mit Semmelbröseln bestreut , und auf dem Roste gar
backen läßt . Besser sind diejenigen , die man in Champagner¬
wein und Butter mit einer zerschnittenen Zwiebel bratet,
dann die Schalen etwas in die Höhe macht , darunter Petersi¬
lien und Zwiebeln thut , die Krebse dann an Spießchen steckt , diese
an einen Bratspieß bindet , braten läßt , und mit geschmolzener
ner Butter aufgibt und speist . Die Krebseyer streut man über
verschiedene Speisen , um ihnen ein gutes Ansehen zu geben.
Damit sie recht schön roth bleiben , muß man sie aus frischen
Krebsen nehmen , rein waschen , gut abtrocknen , und endlich über
einem gelinden Kohlenfeuer in einer Pfanne langsam trocknen.

Krebsewie Austern zugerichtet , undKrebse
in Muschelschalen  sind auch noch ein Paar gute und ge¬
sunde Zurichtungen , weil viel Citronensast dazu getröpfelt wird.
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Krebse auf baiersche , englische , italieni¬
sche Art zugerichtet , ingleichen  Poupeton , Ragout
und Potage von Krebsen sind nicht so gut und ge¬
sund , doch mögen sie noch zuweilen gegessen werden.

Krebse en Casquin , gefüllte Krebse , geba¬
ckene Krebse , Krebsfaree , Krebsnudeln , Krebs¬
kuchen , Krebsschnitte , KrebseuLer , Krebs¬
pasteten , Krebsstrudeln , Krebstorten , Krebs¬
würste , Krebs muße , Krebskreme , Krebssul.
zen . sind zwar delkcate , aber höchst schwerverdauliche und
daher ungesunde Gerichte . Fragt man : warum ? so dient
zur Antwort , weil:

Krebse enCasquinin einem Teig von Mehl , Milch,
Zucker , Eyern und Krebsbutter eingehüllt , in Krebsbutter
gebacken , auch wohl gar noch mit Parmasankase bestreut;

Gefüllte Krebse mit einer Faree aus Semmelbrö¬
seln , gehackten Krebsschwänzen , Krebsbutter und Eyern
ausgefüttert , in einer Tortenpfanne gebacken , und mit einer
Rahmbrühe , in welche Krebsschwänze , Morcheln , Champi¬
gnons und Trüffeln kommen , angerichtet;

Gebackene Krebse  in einem Teig von Mehl , Milch
und Eyern umgewendet , und in geschmolzener Butter gelb
und knorplicht gebacken;

Krebsfareen  aus den zu Muß gestoßenen Krebsen,
Milch , Semmelbröseln , Krebsbutter und Eyerdottern gemacht;

Krebs nudeln  aus dem in Streifen geschnittenen
Krebsfleische und einem Nudelteige aus Mehl , Eyern und
Butter bereitet , in einer Pfanne mit heißem Schmalz geba¬
cken , auf einer mit einem Rand von Butterteig versehenen
und inwendig mit Butter ausgeschmierten Schüssel ungerich¬
tet , mit Krebsbutter begossen , mit geriebener Semmel be¬
streut , mit guten , dicken , abgesottenen Milchrahm übergossen
und in einem Backofen gebacken;

Krebskuchen  aus Krebsbutter ^ Eyerdottern , in Milch
geweichter Semmel , fein geriebenem Zucker , zerschnittenen
Krebsschwänzen , zu Schaum lgeschlagenem Eyerweiß und aus
einem ( um jene zu einem Gefüllsel gemachten Ingredienzen

M
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geschlagenen ) Blätterteig zusammengesetzt und in einer Tor¬
tenpfanne gebacken;

Krebsschnitte  aus zu Muß gestoßenen ungesottenen
Krebsen , Milchrahm und Eyerdottern unter beständigem Um¬
rühren über dem Feuer zu einer Art von Eyerkäse gemacht,
in Schnitte geschnitten , und diese auf dem Roste mit zerlasse¬
ner Butter begossen und gebacken;

Krebseuter  aus mit Milchrahm zerstoßenen Krebsen
und Eyerdottern zu einer Art von Eyerkäse gemachtem,Mehl
umgewendet und aus Schmalz gebacken;

Krebs hafteten  mit einem Rande von Faree aus
Krebsscherenfleisch , geriebenem Brote , abgeriebener Butter,
Eyern u . s. w . , belegt mit einem Gemengsel aus Krebsschwän-
zenfleisch , Morcheln, ' Champignons , Trüffeln , Zwiebeln,
Hechtlebern , Karpfenmilch gefüllt und mit einem Butterteige
umgeben;

Krebsstrudeln  aus Mehl , Eyern , Wasser oder dün¬
ner Milch eingeteigt , mit Ktebsfaree bestrichen , aufgerollt,
und diese Rollen auf eine mit einem Rand von harten Teig
versehene und mit Butter bestrichene Schüssel gelegt , mit
Milchrahm und Krebsbutter begossen und gebacken;

Krebstorten  mit Krebsfaree , unter welche viel Zu¬
ckerund Butter kömmt , gefüllt und mit einem Teig umgeben;

Krebswürfte  mit Krebsfaree , unter welche würflicht
geschnittener Speck , auch wohl gar eine ziemlich starke Por¬
tion klein geschnittener Pistazien kömmt , gemacht;

Kebsmuße  aus zerstoßenen Krebsen , und aus geriebe¬
nen im Butter gerösteten Eyerbrote mit vieler Butter bereitet;

Krebskreme  aus zerhackten Krebsschwanzenfleisch , aus
mit Krebsschalen hoch roth gerösteter Butter , gerösteter Sem¬
mel , Milchrahm , Zucker , Eyerdotter , zu Schaum geschlage¬
nem Eyerweiß zusammengerührt und gebacken;

Krebssulzen  aus einer durchgeriebenen recht starken
Brühe von zerstoßenen Krebsen , und aus darin aufgesottenen
mit Mandeln und Rosinen besteckten Krebsen verfertigt werden.

Alle diese hier angeführten Dinge und Zurichtungen ma¬
chen die Krebse schwerverdaulich , und mithin ungesund,
wenn gleich außerordentlich schmackhaft und mitunter auch

7
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nahrhaft, wie z. B. die  Krebsmuße , Krebs kreme

" und Krebs sülzen ; — die Gewürze , welche außerdem noch
dazu kommen , nicht einmahl in Anschlag zu bringen.

Krebsbrühen , Krebscoulis , Krebscoulli-
ge und Krebssuppen sind zwar keine solche unverdauli¬
chen Gerichte , allein schwächlichen und kränklichen Personen,
denen sie oft gereicht werden , doch zu schwerverdaulich und
daher nichts nütze.

Die Krebsbrühe  enthält zu viel Butter , und noch
dazu solche, die mit den gestoßenen Krebsschalen so lange ge¬
röstet werden , bis sie eine recht rothe Farbe bekommen . >

Das Krebscoulis  enthält zu viel nährende Lheile,
braun gebratene Butter und zu viel G ^ vürz.

Das Krebscoulis  für Fasttage ist jedoch weit besser,
als das für Fleischtage . Letzteres ist nicht nur zu nahrhaft,
sondern auch wegen des vielen darunter befindlichen Speckes
zu fett und daher schwerverdaulich.

Die Krebscoullige  ist gleichfalls zu nahrhaft , und
auch etwas zu fett.

Die Krebssuppe  ist am allernahrhaftesten und daher
auch am schwerverdaulichsten für schwache und kranke Perso¬
nen . Denn die lebendig gestoßenen Krebse werden in Kalb-
oder Rindfleischbrühe oder guten Milchrahm so lange gesotten,
bis alle Kraft aus den Krebsen gekocht ist ; dann wird die
durchgeschlagene Brühe mit Eyerdottern abgequirlt und über
gebähte Semmel ungerichtet ; oder Hie Kreböschalen werden
mit Butter ganz fein gestoßen , in Butter , bis diese roth wer¬
den , geröstet , und mit einer guten Brühe , worin Sewmel-
schnitte und Petersiliewurzel gekocht worden , mit fein gesto¬
benen süßen Mandeln und einigen hart gekochten Eyerdottern
durch ein Sieb geschlagen , und in diese so erhaltene dicke
Brühe nicht allein die ausgebrochenen Krebse , sondern auch
noch verschiedene andere Sachen , als abgekochter Blumenkohl,
Spargel , grüne Erbsen , Artischocken , Morcheln , steif ge¬
machte Kalbsbrieschen , abgekochte Hühner , Tauben , Kalb¬
fleisch , auch wohl Fleisch und Butterklöschen , gefüllte Krebs¬
nasen und gefüllte kleine Brötchen gethan . Die beste K r eb s-
brühe  oder Krebssuppe  für schwache und kranke Perso-
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nen , die aber doch kein starkes Fieber haben dürfen , möchte
wohl folgende seyn . Man nimmt 30 Krebse und 30 Schne¬
cken , säubert sie , als ob sie gespeist werden sollten , zerstößt
sie klein und setzt sie hernach mit einem Loth frischer Butter
auf ein gelindes Feuer . Wann dieß geschehen , so thut man
zwey gesäuberte und klein gehackte Kälberfüße , und 8 Pfund
Brunnwasser hinzu , und läßt es zusammen so lange kochen,
bis nur noch ein Pfund Brühe übrig bleibt . Alsdann wirft
man ein halbes Quentchen gestoßene Muscatenblumen und
eine Handvoll Körbelkraut hinein , laßt es noch einmahl auf¬
sieden , und preßt es durch eine starke Leinwand . So wird es
in einen Keller gesetzt , damit es wie eine Gallerte gerinne.
Von dieser Gallerte kann ein Kranker , der noch gut ver¬
daut , Morgens , Mittags und Abends , jedes Mahl zwey
Eßlöffel voll in etwa 6 Löffeln voll ungesalzener Hühner - oder
Kalbfleischbrühe auflösen und sie trinken . Mit diesem Vorrathe
kann man vier bis fünf Tage auskommen . Es ist aber dien¬
lich , den Gebrauch ein Paar Wochen fort zu setzen , und zu dem
Ende muß die Gallerte drey bis viermahl zubereitet werden.

267 . Aal , gebratener.
Man schlägt dem Aal Kopf und Schweif ab , die wegge¬

worfen werden , zieht ihm die Haut herunter , wäscht ihn sau¬
ber aus und schneidet ihn in Stücke , die man eine Weile wohl
gesalzen liegen läßt , dann aber an einen Spieß steckt, und un¬
ter fleißigem Begießen mit Butter , worunterLimoniensaft , ge¬
stoßene Gewürznelken , Muscatblüthe und Zimmt kommen,
bratet . Wenn man ihn auf die Schüssel anrichtet , gießt man
die Soß aus der Bratpfanne darüber , auch kann man ihn,
wenn man will , mit Rosmarinstängeln besteckt zur Tafel geben.

268 . Aal , gebratener mit grüner Soße.
Wenn man nach obiger Art verfahren ist , kann man in

die Stücke einige Querschnitte machen , und sie statt am
Spieße , am Roste ausbraten lassen . Dann stoße man eine
hübsche Quantität wohlgeklaubten und ausgewaschenen Sauer¬
ampfer , drücke den Saft davon aus ^ schneide eine Zwiebel

7 *
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ganz klein , gebe den ausgestoßenen Sauerampfer , nebst den
Saft einer Pomeranze dazu , würze es mit Salz und Pfeffer,
und gieße es dann über den Aal.

269 . Aal in der Pfanne gebraten.
Man schneidet den Aal , wenn er sauber geputzt und ab¬

gezogen ist , in fingerlange Stücke , die man in der Pfanne
dicht neben einander schlichtet , daß sie dieselbe gehörig aus¬
füllen. Dann gieße man ein Paar Löffel voll Wein daran,
streue grüne , fein gehabte Sellerie darüber , und st - lle sie
auf die Gluth . Die Pfanne wird dann wohl verdeckt, sobald
aber die Aalftücke ungefähr halb gebraten sind , wendet man
sie um , damit sie überall braun werden . Bey dem Anrichten
begieße man sie mit ihrem eigenen Fett , und garnire sie mit
Limonienscheiben.

270. Aal , blau gesotten.
Auf diese Art bereitet , laßt man gewöhnlich die Haut

unabgezogen , und gibt die Stücke in eine Casserolle , dazu
Essig und Wasser in gleichen Theilen, Gewürznelken, Ingwer,
Muscatenblüthe , Lorberblätter , und die fein geschnittenen
Scheiben einer halben Limonie . Wenn der Fisch , wohl ver¬
deckt , genug gesotten hat , löse man die Haut vom Fleische
und rolle sie ein wenig auf, richte die Stücke auf eine Schüs¬
sel an , gebe alles , was mitgesotten hat , darauf, garnire
ihn mit frischen Lorberblättern und Rosmarin , lege halbe
Limonien zwischen den Fisch kauf die Schüssel , und bringe
ihn zur Tafel.

271. Aalruppe mit pohlmscher Soße-
Bey dem Ausnehmen hüthe man sich die Galle zu zerrei¬

ßen , wodurch das delicateste , die Leber verloren ginge ; die¬
selbe , Lamprete genannt , muß dem Fische unten am Halse
hängen bleiben . Nach gehöriger Reinigung von allen Schleim,
übersiede man die Aalruppe im gesalzenen Wasser , zerschneide
geschälte Zwiebeln und Aepfel , und gebe sie mit Ingwer,
Pfeffer und geschnittener Semmelschmolle in einen Hafen,
worin man es mit Erbsenbrühe, Wein und Essig kochen läßt.
Sollte nicht Brühe genug darüber seyn , so gieße man noch
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etwas Crbsenbrühe , Wern unk Essig , daran . Zuletzt richte
mau die Aatruppe auf die Schüssel , gieße die Brühe mit
allem darin Befindlichen darüber , streue gebackene Semmel¬
bröseln darauf und gar .rire den Fisch mit einigen frischge¬
schnittenen Limonienscheiben.

272 . Aalruppe in Sauerkraut.
Den in Stücken geschnittenen Fisch läßt man in Salz¬

wasser übersieden , in einem andern Geschirre Sauerkraut mit
Wasser ein Paar Mahl aufwallen. Hierauf zerlasse man in
einer Casserolle ein ziemliches Stück Rindschmalz , seihe das
Kraut ab , und gebe es hinein , lasse es darin schwitzen , und
mit hinlänglich hinzugegoffenen , säuern Rahm durch einan¬
der kochen . Auf eine Randschüssel lege man dann zuerst ein
Stück Rindschmalz, hierauf eine Lage Sauerkraut , dann ei¬
nige Ztalruppenstücke , wieder Sauerkraut und so fort , bis
das Ganze die Form einer Pastete hat , die man zuletzt mit
einem Messer glatt streicht , mit zerlassenen Rindschmalz be¬
gießt , und in einem Backofen langsam backen läßt.

273. Asch , gebratener.
Dieser Fisch wird nicht geschuppet , sondern nur unter

dem Bauche ausgenommen ; von seinem Eingeweide ist allein
der Magen zu brauchen . Man salzt hierauf den Asch von in¬
nen und außen gut ein , schneidet Zwiebeln , grüne Petersilien
und Limqnienschalen klein , füllt ihn damit und einem Stück
Butter gut aus , bestreicht ihn dann von außen mit Rind¬
schmalz und bratet ihn unter öfterm Umkehren und wieder-
hohltem Bestreichen mit dem Rindschmalz auf dem Roste
schön braun . Auf die Tafel gibt man ihn mit Essig oder ein ;r
kalten Soß , auch nur mit halben Limonien , um selbst den
Saft darüber zu drücken.

274. Austern gebackene.
Ein ziemlich großes Stück ausgewaschener frischer But¬

ter , ungesalzenes gekochtes , von den Gräten gelöstes Hech-
tensleisch mit einigen Austern gehackt ; das Gelbe von einigen
Eyern , gestoßene Mustcatenblüthe , Wasser von den Austern,
die man backen will , rühre man recht gut durch einander,
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und gebe so viel fein geriebene Semmelbröseln dazu , als nH-
thig sind , daß es dick genug wird . Dann nimmt man große
Muscheln oder recht klein gemachte Austerschalen , gibt etwas
vom Fasch darein , eine oder zwey Austern darauf , die man
wieder mit Fasch bedeckt . Dieß streicht man mit einem war¬
men Messer hübsch glatt, drückt sie zierlich um und um etwas
ein , backt sie in einer Tortenpfanne , unten und oben Gluth,
und richtet sie , wie die rohen Austern , mit Limonienhälsten
auf die Schüssel an.

275 . Austern mit Ruttenleber in Limonieri - Soß .,
Wenn man die Ruttenleber blättlich geschnitten hat , lasse

man sie mit den Austern ein wenig in Butter anlaufen , lege
sie sodann auf eine Schüssel und richte die Butter darüber, ,
drücke Limoniensaft dazu , streue Semmelbröseln und kleine
geschnittene Limonienschalen darüber , und lasse es wohl zuge¬
deckt dünsten . Zuletzt gibt man noch etwas Muscatenblüthe
dazu , bestreuet den Rand der Schüssel mit Semmelbröseln,
und bringt sie zur Tafel.

276 . Barben , mit schwarzer , pohlnischer Soß.
Man schuppe die Barben , reiße sie auf, und sammle das

Blut in ein wenig Essig . Vom Eingeweide beseitigt man den
Rogen , weil derselbe Abweichen nach sich ziehen soll . Große
Barben schneidet man in Stücke , wässert sie rein aus , salzt
sie stark , auf vier Pfund zwey Hände voll Salz und über-
gicßt sie mit Essig und Wasser , worauf man sie bey Hellem
Feuer gut kochen läßt . Dann stelle man Wein , Essig und
Wasser in einer Casserolle , auf die Gluth , schneide Zwiebel
und Rinde von Rockenbrot hinein , reibe nach Gutdünken Leb¬
zelten dazu , und lasse es mit Pfeffer und Ingwer kochen.
Endlich streiche man diese Soß durch ein härenes Tuch in
eine Rein , mache braune Butter daran , und gebe noch ein
Stück frischen Limoniensaft , Nelken und Zucker dazu . Wenn
dieß zusammensiedet , schütte man das abgequirlte Blut da¬
zu, und rühre es gut um . Zuletzt legt man die Barben hin¬
ein, und läßt sie darin ein wenig anziehen . Wenn sie zierlich
angerichtet sind , bestreut man sie mit etwas weißem Ingwer,
Muscatenblüthe und geschnittenen Limonienschalen.
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277 . Barben gebraten mit Sardellen -Soß.
Wenn man die Barben sauber geschuppt und ausgenom¬

men hat , kerbt man sie hin und wieder an den Seiten etwas
ein , reibt sie mit zerlassenem Rindschmalz , bestreuet sie mit
Salz und bratet sie auf dem Roste. — Dann bereite man eine
Soß von Butter , Salz , Pfeffer , Muscatnuß , zwey Sar¬
dellen , eine kleine ganze Zwiebel und etwas Mehl . Hieran
schütte man ein wenig Wasser und einen Löffel voll Weinessig,
rühre es über dem Feuer wohl um ? bis es dicklich wird , und
gieße es sodann über die Fische.

278. Biberpratzen zuzurichten.
Nachdem die sauber geputzten und abgewaschenen Pratzen'

übersotten worden sind , läßt man sie mit Butter , Wein,
Essig, Wurzeln und Krautern, Lorberblättern , Limonienfcha-
len , Salz , Ingwer und Pfeffer anziehen , bis sie schön weich
werden , und gibt sie dann mit Butter oder auch Simonien-
säst und Semmelbröseln zur Tafel.

279 - Biber zuzubereiten.
Man putzt den Schweif des ausgebalgten Bibers in sie¬

dendem Wasser , damit die Schuppen abgehen , siedet ihn , da¬
mit er hart wird , und schneidet ihn dann mit Speck , aber
etwas grob , womit man die Schlegel spickt . Diese werden
vor dem braten eingebeitzt , und an den Spieß mit Papier
umwunden gesteckt . Wenn sie ausgebraten sind , gibt man sie
mit einer Soß , oder mit Butter und Limoniensaft zur Tafel.

280 . Biber in der Soß.
Man dünste einen Biberschlegel in Wein und Essig mit

Kräutern , Lorberblättern , etwas Pfeffer , Ingwer und Neu¬
gewürz , Limonienfchalen und dem erforderlichen Salze schön
weich , röste 4 Löffel voll geriebenes Rockenbrot und einen Löf¬
fel voll Mehl in Butter braun , rühre es mit dem Sude klar
ab , und lasse es gut veesieden. Zuletzt richtet man den Schle¬
gel auf einer Schüssel an , und passirt den Sud durch einen
Seiher darüber.
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291 . Dickfisch in Kren.
Wenn der Dick in halb Essig und halb Wasser mit Salz

gesotten hat , rühre man säuern Rahm , geriebenen guten
Kren und eingeweichte Semmelschmolle mit einander ab , gieße
ein wenig von der Brühe , in welcher der Dick gesotten hat,
dazu , und bringe es in Sud . Dann lege man den Fisch auf
eine Schüssel , gebe den Kren darüber , und lasse ihn damit
noch einmahl , aufsieden.

282. Dückänten (Tauchänten) gut zuzurichten.
Man zieht diesen Aenten , die zu den Fastenspeisen , wie

auch der Biber , die Fischotter und Rohrhühner gehören , die
Haut sammt den Federn ab , nimmt die Eingeweide heraus,
wäscht die Aenten sauber ab , salzt sie gut ein , und läßt sie
einen oder zwey Lage beitzen , spickt sie dann mit Limonien-
schalen und bratet sie am Spieß schön semmelfarb . Mit der
Beitze mischt man etwas Milchrahm und begießt sie öfters
während des bratens . Wenn sie beynahe ausgebraten sind,
lasse man ein Stück Butter in einer Rein zergehen , staube
etwas Mehl daran , auf 2 Aenten einen Eßlöffel voll , gebe
sodann die klein geschnittenen Lebern daran , und lasse sie
dünsten . Zuletzt gieße man etwas von der Beitze , und dem
im Braten herabgetropften Safte und ein Paar Löffel voll
Milchrahm daran , und gebe etwas Saffran und Kapern dazu.
Beym Anrichten der Aenten gießt man die Soß darüber.

283. Fische zu sülzen.
Man siede in einer Casserolle Essig mit Salz , Zwiebeln,

Lorberblättern und Kuttelkraut , schuppe -und putze was im¬
mer für einen Fisch , und gebe ihn in diesen Sud . Wenn er
genug gesotten hat , nehme man ihn wieder heraus , und lasse
bloß ein Kopfstück gut einsieden , gebe etwas aufgelöste Hau¬
senblase , Saffran und Limonienschalen nebst dem Saft einer
Limonie dazu , und lasse es noch einmahl aufsieden , worauf
man es durch ein feines Sieb über den Fisch passirt . Diesen
läßt man über Nacht zugedeckt im Keller stehen , und gibt
ihn dann mit grüner Petersilie garnlrt zur Tafel.
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284 . Fischotter gebraten.

Man beihe den Schlegel einen oder zwey Lage vor dem
Gebrauche , spicke ihn sodann mit Sardellen und Limonien-
schalen , und brate ihn am Spieße unter öfterem Begießen
mit der Beitze und Milchrahm . Wenn er ausgebraten ist , lege
man ihn in eine mit Milchrahm begossene Schüssel , bestreue
ihn mit Kapern , drücke Limoniensaft darüber und gebe ihn
zur Lasel.

285. Fischotter in ZwiebeL - Soß.
Man siede einige willkührliche Stücke der abgezogenen

Fischotter , wohl abgewaschen in Salzwasser , gebe sodann
etwas Erbsenbrühe , Wein und Essig in eine Casserolle , röste
geriebenes Rockenbrot und geschnittene Zwiebeln in Schmalz
schön braun , brenne es in die Brühe , die man mit Nelken,
Pfeffer und Muscatenblüthe würztz . Zuletzt gibt man die Stü¬
cke der Fi 'chotter mit einem Stückchen Rindschmalz hinein,
und laßt es langsam aufsieden.

286 . Forellen blau gesotten.
Zu diesem Zwecke läßt man den Fisch bis zum Gebrauche

im Wasser , schlägt ihn dann auf den Kopf , schlitzt ihm den
Bauch auf , nimmt das Eingeweide heraus , und wäscht ihn
schnell aus , daß kein Blut darin bleibt . Hierauf mache man
einen Sud von Essig , Wasser , Zwiebeln , Lorberblättern,
Kuttelkraut und Salz ; vom letzteren auf jedes Pfund Forel¬
len eine Handvoll . Wenn dieß siedet , lege man die Forellen
hinein , und schäume sie ab . — Wenn sie bald ausgesotten
sind , schrecke man sie mit Wein und Essig zu gleichen Thei-
len ab , und lasse sie nochckahlö aufsieden , worauf sie schön
blau werden . Man gibt sie mit grüner Petersilie garnirt,
sammt Essig und Lehl zur Tafel.

287 . Forellen in Wein.
Die ausgenommenen Forellen werden einige Mahle , aber

nicht zu tief , auf dem Rücken geschröpft , eingesalzen und in
die Pfanne gelegt , worin man so viel Wein gießt , daß er
über  die Fische geht . Man gibt ein Lorberblatt , ganze Mus-
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catblüthe , ganzen Saffran , etwas Rosmarin und mit Mehl
abgedrücktes Rindschmalz dazu , und läßt die Forellen sieden.
Sollte der dazu genommene Wein zu süß seyn , so kann man
dieß durch etwas Limoniensast leicht mildern.

288 . Forellen in Oliven - Soße.
Die Forellen werden erst blau abgesotten , dann bähe

man eine Semmelschnitte, und hacke ausgekernte Oliven klein,
welches beydes man mit Wein sieden läßt. Diese Soß seihet
man sodann durch ein Haartuch , würzt das Durchgelaufene
mit Muscatblüthe , Zimmt und Ingwer, , gibt etwas Essig
und ein Stück Nindschmalz dazu , und läßt es aufsieden . Zu¬
letzt drückt man noch Limoniensast dazu , und gießt diese Soße
nicht über , sondern neben den Forellen in die Schüssel . Die '
Fische kann man mit klein geschnittenen Limonienschalen und
ausgekernten , nach der Länge getheilten Oliven bestreuen.

289 - Forellen faschirt.
Wenn die Forellen ausgenommen sind , schröpft und salzt

man sie . Man schneidet sodann ein Stück von einem sauber
ausgegräteten Hecht , eine Zwiebel und eine halbe in Milch
geweichte Semmel , nebst einigen Limonienschalen und grüner
Petersilie klein zusammen , gibt etwas Salz und Pfeffer da¬
zu , und mengt es mit 2 darauf geschlagenen Eyern wohl
durch einander. Nun trocknet man die Forellen mit einem
Tuche ab , streicht die Fasch darüber , sodann zerlassene But¬
ter darauf, besäet sie mit Semmelbröseln, und gibt sie , oben
und unten Gluth , in eine mit Butter bestrichene Casserolle.
Damit sie eine schöne Farbe bekommen, muß man noch einige
Mahle Butter darüber geben . Zuletzt gießt man in eine mit
Butter bestrichene Schüssel etwas Milchrahm , richtet die
Forellen darauf an , und läßt sie noch ein wenig ausdünsten.

^ 290 . Forellen gebraten.
Man wasche die ausgenommenen Forellen sauber aus,

mache hin und wieder Kreuzschnitte hinein , und lasse sie , mit
Salz und Pfeffer bestreuet , eine Weile liegen . Hierauf trock¬
net man sie ab , bestreicht sie mit Butter , und bratet sie auf
dem Roste. Zn einer Casserolle bräune man Butter , rühre
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ein wenig Mehl darein , gieße dann Erbsenbrühe oder Peter¬
silien - Wasser und etwas Wein dazu , würze es mit Ingwer,
Pfeffer , Limonienschalen , Lorberblättern und einer Handvoll
Kapern , lasse es so sieden , und lege die Forellen hinein , um
darin anzuziehen.

291. Häringe gebacken und gebraten.
Wenn die Häringe geschält und gut gewaschen sind, läßt

man sie noch eine Weile in süßer Milch liegen , um sie von
der zu starken Salzsäure zu befreyen , schneidet sie dann in
Stücke , die man in Mehl walzt , hierauf geschwind ins Was¬
ser stößt und augenblicklich mit Semmelbröseln bestreuet.
Nun backe man sie aus Schmalz , und gebe sie trocken
auf eine Zuspeise , oder auf eine Assiette mit Milchrahm und
Butter . — Um die Häringe zu braten , trocknet man sie nach
dem Auswaschen mit einem Tuche ab , schmiert sie mit But¬
ter , legt sie auf weißes Schreibpapier , und bratet sie auf
beyden Seiten hübsch gleich , bis sie eine schöne Farbe ha¬
ben , auf dem Roste.

292. Frösche gebacken.
Man ziehe ihnen die Haut sauber ab , putze die Füße,

schneide die Krallen ab , salze die Schenkel gehörig , und wen¬
de sie in einen Teig von Eyern , Milch und Mehl um , wor¬
auf man sie in heißer Butter resch ausbacken läßt . .

293. Frösche fricassirt.
Nachdem die Frösche gehörig geputzt und gewässert wur¬

den , lasse man ein Stück Butter in einer Casserolle warm
werden , und einen Löffel voll Mehl mit einer halben Zwie¬
bel nur einen Augenblick anlaufen , aber nicht braun werden.
Hierauf füllt man es mit Erbsenbrühe auf , und läßt es mit
einigen Limonienschalen eine Weile sieden , legt dann die
Froschschenkel hinein , gibt einen Lössel voll Milchrahm dazu,
und läßt es noch eine Weile sieden . Zuletzt nimmt man ein
Paar Eyerdotter , ein Paar Tropfen kaltes Wasser , den Saft
einer Limonie , seihet die Soße daran , sprudelt sie beständig
am Kohlenfeuer , und richtet sie zuletzt auf die Schüssel , über

>
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die Frösche an , die man mit fein geschnittenen Limonienscha-
l <n bestreuet.

294 . Gruttdeln in Limonien - Soßc.
Man siede die sauber ausgewaschenen Grundeln in ge¬

salzenem Erbsenwasser ab , gebe sodann ein Stück Butter und
etwas klein geschnittene Petersilie in ein Reindl , staube einen
Kochlöffel voll Mehl daran , und lasse es ein wenig anlaufen.
Von dem Sudwasser der Grundeln gieße man dann so viel
dazu , daß die Soße die gehörige Dicke bekömmt , man würzt
sie mit etwas Pfeffer , Muscatblüthe , dem Safte und der
Schale einer halben Limonre , gibt die Grundeln hinein , und
läßt sie ein Paar Mahl aufsieden.

295 . Hausen zu dünsten.
Man wasche ein schönes Stück Hausen sauber aus , reibe

es mit Salz ein , und lege es in eine Casserolle mit Butter,
Semmelbröseln , Wein und Gewürz . Man lasse ihn auf der
Gluth jähe dünsten , gebe etwas Limonienschalen und grüne
Petersilie dazu , richte ihn auf die Schüssel mit Milchrahm
und Kapern darüber  an , und lasse ihn , ehe er zur Tafel
kommt , noch einen Sud aufthun.

296 . Hausen gebratenen.
Man schneidet von einem schönen Stück handbreite

Schnitzeln , wascht sie sauber ab , läßt sie eine Weile einge¬
salzen liegen , schmiert den auf der Gluth erwärmten Rost mit
Butter , legt den Hausen darauf , und bratet ihn unter öfterm
Umkehren und Beschmieren mit Butter langsam . Wenn er
halb gebraten ist , bestreue man ihn mit Semmelbröseln und
beym Anrichten mit Limonienschalen , lasse Butter und Limo-
niensaft heiß werden , und gieße es darüber.

Will man ihn mit einer Muscherl -Soße zur Tafel geben,
so mache man , nachdem er auf dem Roste gebraten hat , eine
braune Einbrenn , schneide Sardellen , Zwiebeln und etwas
grüne Petersilie zusammen , gebe es in die Einbrenn , die mit
Ecbsenbrühe zur gehörigen Dicke angegossen wird , lege den
Hausen hinein , und zuletzt die mit Wein ausgewaschenen
Muscherln.
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397. Gebratener Hecht mit Soße.
Nachdem man einen drey - oder vierpfündigen Hecht ge¬

schuppt und ausgenommen hat , salzt man ihn, und läßt ihn
eine Stunde liegen . -Während dieser Zeit werden vier oder
fünf Sardellen , etwas grüne Petersilie und eine halbe spa¬
nische Zwiebel klein zusammengeschnitten , und ein Stück But¬
ter oder Rindschmalz abgetrieben, worein man das Geschnit¬
tene gibt , und es gut durch einander rührt . Mit der Hälfte
davon bestreicht man sodann den inneren Lheil des Fisches,
heftet ihn wieder zusammen , steckt ihn an einen dünnen Spieß
mit Bindfaden wohl befestigt , und bratet ihn schön an der
Gluth unter immerwährendem Begießen mit Milchrahm und
der andern Hälfte des Geschnittenen . Sobald er ausgebraten
ist , nimmt man den Bindfaden ab , und gibt ihn auf eine
Schüssel, die Soße darunter.

298 . Hecht mit Sardellen gespickt und gebraten.
Wenn der Hecht wie gewöhnlich geputzt , ausgenommen

und sauber ausgewaschen ist , salzt man ihn nur wenig , lo¬
set zuvor ausgewaschene Sardellen von den Gräten , schnei¬
det sie wie Speck länglicht und spickt damit den Hecht in zwey
Reihen , steckt ihn mit Bindfaden wohl befestigt an einen
Spieß , gibt dann in die Bratpfanne ein Stück Butter , ein
Paar Löffel voll Milchrahm und den Saft einer Limonie,
womit man den Fisch während des Bratens öfters begießt.
Wenn er gehörig gebraten ist , legt man ihn auf eine Schüs¬
sel . läßt noch ein kleines Stück Butter mit etwas Milchrahm
aufsieden , richtet es sodann über den Fisch an , und streuet
länglicht geschnittene Limonienschalen darauf.

299 - Gebratener Hecht mit Austern.
Man schneidet einen großen , bereits geschuppten Hecht

ein wenig am Bauche auf, wäscht ihn sauber aus , füllt ihn
wst Austern , und würzt ihn von in - und auswendig mit et¬
was Salz und Pfeffer . Auch kann man den Rücken mit Hä¬
ring spicken ; dann bindet man ihn an den Spieß, und begießt
ihn während des Bratens mit Butter . Man richte ihn mit
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einer Brühe von Kapern , Limonienscheiben , Wein , Pfeffer,
Butter und Einbrenn an.

300 . Kleine gebratene Hechte.
Wenn sie geschuppt , ausgenommen und sauber ausgewa¬

schen sind , kerbt man sie ein wenig schief ein , reibt sie von
innen und außen mit Salz und Neugewürz ein , und läßt sie
eine Weile liegen ; sodann betröpfelt man sie mit heißer But¬
ter , womit man auch den Rost beschmiert , und sie darauf
schön gelb braten läßt . Zuletzt richtet man sie auf eine Schüssel
an , und drückt Limoniensaft darauf.

301 . Hecht gebratener in Pomeranzen -Soß.
Nachdem der Hecht zuerst auf die früher beschriebene Art

behandelt worden ist , wird er bey gelindem Feuer langsam
gebraten , aber stark mit Butter betröpfelt . Die ihm ausge¬
nommene Leber bratet man auf beyden Seiten mit Butter
wohl beschmiert auf dem Roste , und gibt sie sodann dem
Hecht vor dem Anrichten in ' s Maul . Pomeranzensaft nebst
dergleichen Fleisch , etwas von der Butter , mit der derHecht
begossen wurde , ein Paar Löffel voll Wein mit wenig Pfeffer
und Muscatblüthe gewürzt , läßt man sieden und gießt so¬
dann diese Brühe über den auf der Schüssel liegenden Hecht,
worauf man noch in kleine Würfel geschnittene Pomeranzen-
schalen streuen kann.

302 . Hecht gebratener in Weinbrnhe.
Man siedet die härtesten Beeren der Weintrauben mit

Semmelbröseln und etwas Zucker solange , bis man die Trau¬
ben zerrühren kann , paffirt es dann durch einen Seiher , und
würzt es mit Muscatenblüthe , Pfeffer und etwas Saffran.
Sobald der Hecht schön gelb aus der Butter aebraten ist,
richtet man die heiß erhaltene Brühe in die Schüssel , und
legt den Fisch hinein.

303 . Hecht heiß abgesotten mit Kren.

Wenn derHecht auf die gewöhnliche Art geputzt ist , legt
man ihn ganz oder in Stücke zerschnitten in eine Nein , gießt
die Hälfte guten Weinessig und die Hälfte Wasser dazu , thut
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allerley Wurzelwerk, Limonienschalen , Zwiebeln , ganzen Pfef¬
fer , zwey Lorberblätter darein , und läßt es langsam sieden.
Wenn er genug gesotten hat , nimmt man ihn geschwind
aus dem Sude, richtet ihn auf eine Schüssel an , bestreut ihn
recht dick mit geriebenen Kren , gießt etwas von dem heißen
Sude darauf und läßt ihn wohl zugedeckt eine Weile stehen,
ehe man ihn zur Tafel gibt , damit der Kren besser anzie-
hen kann . ,

Auch kann man die Hälfte einer geriebenen Krenwurzel
mit einem Löffel voll Mehl in eine Rein geben , mit einem
Seite! Milchrahm gut abrühren , und dieß in ein Paar Schöpf¬
löffel voll von dem Sude , worin der Fisch bereitet wurde,
mit einem Stück Butter aufwallen lassen , und diese Soß
über den Fisch anrichten.

304. Hecht mit Senf.
Nach den gewöhnlichen Vorbereitungen siedet man den

Hecht im Wasser , dann macht man eine Soß von einem hal¬
ben Seitel Wein, eben so viel Senf , einigen Löffeln voll gu¬
ten Schmetten, etwas Pfeffer , Muscatenblüthe und einem gu¬
ten Theile Zucker , die man ein Paar Mahl gut aufwallen
läßt , und nachdem ein Stückchen Butter hineingegeben ist,
über den Fisch apgerichtet wird.

305 . Hecht mit Austern.
Man siede einen gesalzenen Hecht in Wasser ab , und

richte ihn dann auf eine Schüssel an . Inzwischen hat man aus
den Schalen genommene Austern mit frischer Butter etwas
dünsten lassen , gibt sie zu dem Hecht, ingleichem Milchrahm,
Limonienschalen , Limoniensaft nebst dem Saft der Austern
und feinen Semmelbröseln, womit man den Fisch aufsi'eden läßt.

306 . Hecht mit Champignons.
Man lasse einen geschuppten und ausgenommenen , in

Stücke geschnittenen Hecht wohl eingesalzen anderhalb Stun¬
den liegen , schmiere dann ein Reindel mit Butter , belege den
Boden mit geschnittenen Petersilienwurzeln , gelben Rüben
und Sellerie , darüber den Fisch, gieße Erbsenbrühe und etwas
Wg dazu , daß es über den Hecht geht, und lasse ihn darin
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weich dünsten . Sodann nehme man ihn auf eine Schüssel,
ziehe die Haut ab , und lasse in einer Cafferolle mit einem
Stück zergangener Butter und etwas grüner Petersilie die
Champignons dünsten , streue 2 Löffel voll Mehl daran , und
lasse es ferner dünsten . Zuletzt seihet man aus dem Reindel
die Soß dazu , siedet sie nochmahls auf , richtet den Kisch
hinein , salzt nach Bedürfniß , und läßt das Ganze noch ein
wenig aufwällen.

307. Hecht mit Karfiol.
Hecht und Karfiol werden , nachdem sie sauber geputzt,

und ersterer gerissen , mit Salz abgerieben , eine Weile gelegen
hat , jedes besonders im Wasser abgesotten . Dann stößt man
in Milch geweichte Semmeln ^ ein Stück Butter und die Ab¬
fälle des Karfiols in einem Mörser wohl durcheinander , thut
es hierauf in eine Pfanne , gibt Petersilienwasser , Salz , Mus-
catenblüthe und noch etwas Butter dazu , und gießt es nach
nochmaligem Aufkochen über den Hecht und Karfiol , nachdem
man beyde zuvor auf einer Schüssel zierlich rangirt hat.

308 . Hecht mit Sardellenbutter.
Man lasse Essig mit Salz , Zwiebel , Lorberblättern , Kut¬

telkraut und Basilicum gut aufkochen , den hierauf hineinge-
legten Hecht ein Paar Mahl aufsieden und dann eine Weile
stehen , damit er körnig wird . Mit Sardellen -Butter schmiere
man eine Cafferolle aus , begieße sie mit sauren Rahm , lege
den Fisch gehörig hinein , besäe ihn mit feinen Semmelbröseln,
gebe noch 3 Loth Sardellenbutter darauf und lasse ihn damit
eine Weile zugedeckt dünsten.

Diese Sardellenbutter , welche man zum Aufbewahren
bereitet und für Farcen und Soßen stets in Dorrath haben
muß , macht man auf folgende Art:

Auf ein halbes Pfund Butter kommt ein Viertel Pfund
gute Sardellen , die , wenn sie gewaschen und rein geputzt
sind , mit der Butter gestoßen und dann durch ein feines
Haarsieb gestrichen werden.

309 - Hecht mit Sauerkraut.
Das Sauerkraut dünstet man wie gewöhnlich oder mit



Most (in Ermanglung desselben mit Wein) , und gibt zuletzt
ein Stück Butter hinein . Den Hecht siedet man zerschnitten
im Salzwasser , legt ihn , wenn er ausgesotten ist , auf eine
Schüssel, zerblättert ihn , und nimmt die Gräten heraus . Hier¬
auf streuet man Muscatenblüthe und fein geschnittene Limo¬
menschalen in eine Cafferolle , thut Butter dazu , gibt eine
Lage Sauerkraut darauf , bestreuet es mit dem nähmlichen
Gewürz und Butter , und thut dann den zerblätterten Hecht
darauf, legt dann wieder eine Schicht Sauerkraut und fahrt
so fort , bis die Casserolle voll ist. Endlich decke man sie zu,
gebe oben und unten Gluth, und lasse diese eine Viertelstunde
wirken. Vor dem Aufträgen stellt man den mitabgesottenen
Hechtkopf in die Mitte und gibt ihm die nach Nr . 30 t ge¬
backene Leber in 's Maul.

310 . Hecht mit Fricassee.
Nach der gewöhnlichen Behandlung wird der Fisch nach

dem Verhältniß seiner Größe in Stücke geschnitten , und diese
in einer Casserolle mit Erbsenwasser, ein Paar Löffeln voll
Wein , etwas Limoniensaft , frischer Butter , Muscatenblüthe
und fein geschnittenen Limonienschalen, eine Viertelstunde lang
gedünstet , wobey man sie ein wenig mit Mehl einstaubt. —
Die Fricassee bereitet man inzwischen auf folgende Art : Man
rührt drey Eyerdotter , einen mittelmäßigen Kochlöffel voll
Mehl , ein eygroßes Stück Butter und von einer halben
Limonie den Saft wohl unter einander , seihet dann die Soß
von dem Fisch unter die Fricassee , setzt sie auf eine Gluth,
bis sie unter öfterem Umrühren recht dick wird , worauf mau
sie über den bereits auf eine Schüssel gelegten und abgehau-
leten Fisch anrichtet.

311 . Hecht , farcirter.
Man reißt einen wohlgeschuppten , großenHecht auf dem

Kücken auf , schneidet alles Fleisch sammt dem Gräten heraus,
jedoch muß die Haut auf beyden Seiten , wie auch Kopf und
Schweif ganz wegbleiben . Das Fleisch löst man von den Grä¬
len ah , schneidet es mitZwiebeln, Limonienschalen und einigen
ausgegräteten Sardellen klein, gibt eines Eyes groß in Rahm
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eingeweichte und wieder ausgedrückte Semmelschmollen dazu,
welches man Alles mit einem Stück Butter , 4 Eyern , etwas
Muscatblürhe , Pfeffer und dem nötchigen Salze , in einem
Mörser wohl unter einander stößt . Hiermit wird nun die Haut
des Hechtes ganz ausgefüllt , und dann auf dem Rücken zuge.
näht . Man legr ihn sodann in eine mit Butter ausgestrichene
Bratpfanne , die groß genug ist , daß er bequem ausgestreckt
darin liegen kann , salzt den Kopf , und gießt etwas Essig
dazu , worauf man ihn langsam in einer Röhre braten läßt.
Bey dem Anrichten muß man etwas behuthsam seyn , damit
er nicht zerreißt ; wenn der Zwirnsfaden herausgezogen ist,
begießt man ihn entweder mit gelb gemachter Butter , oder
mit einer inzwischen zubereiteten etwas dicklichen Kapernbrühe.

312 . Hecht auf portugiesische Art.
Der abgeschuppte und ausgenommene Hecht wird in be¬

liebige Stücke — nach dem Verhältnisse seiner Größe — zer¬
schnitten , diese salzt man wohl ein , besprengt sie mit Essig,
und läßt sie so eine Viertelstunde lang liegen . Inzwischen
siede man rothen Wein mit etwas Wasser in einer Cafferolle
mit einigen in Scheiben geschnittenen Zwiebeln , ein Paar
Lorberblättern , ganzen Pfeffer , Gewürznelken und Lirno-
nienschalen , lege sodann den Hecht hinein , und lasse ihn
darin außsieden , worauf man die Fischstücke auf eine Schüssel
gehörig anrichtet . In der Brühe lasse man noch ein Stück
auf Limonien abgeriebenen Zucker und ein Stückchen mit
Mehl durchknetete Butter wohl verkochen, und sie dann durch
einen Seiher über den Fisch laufen.

313 . .Hecht mit englischer Soß.
Erst wird der Fisch im Salzwasser abgesotten , dann

blättert man ihn , nimmt die Gräthen heraus , richtet ihn auf
eine Schüssel , gießt Wein und etwas Petersilienwasser dar¬
an , drückt den Saft einer Limonie hinein , gibt ein Stück
Butter , etwas Pfeffer und Muscatenblüthe dazu , und läßt
es auf einer Kohlenpfanne mit einander aufsieden.

314 . Hecht in böhmischer Soß.
, Man schäle und schneide eine hinlängliche Anzahl Zwie-
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beln in Scheiben , und lasse sie in Petersilienwasser weich sie¬
den . Hierauf seihe man das Wasser ab , brenne es an die
Zwiebeln , gebe ein wenig Ingwer , Essig und Pfeffer daran,
und lasse es noch eine Weile sieden . Sodann richte man es
über den zuvor blau abgesottenen Hecht , und lasse es mit
diesem noch ein Paar Mahl aufsieden.

315 . Hecht in pohlnischer Soß.
Die Stücke eines abgeschuppten , ausgenommenen und

gereinigten auf eine halbe Stunde im Salze gelegenen Hech¬
tes , laßt man in einer Casserolle mit gutem Essig und Erbsen¬
brühe langsam sieden ( Essig und Erbsenbrühe müssen jedoch
so viel seyn , daß sie über die Stücke gehen ) . Wenn der Fisch
genug gesotten hat , so schwellt man ihn ab , gießt den Sud
in eine Rein , brennt ihn mit Zwiebeleinbrenn in der rechten
Dicke ein , und gibt sodami sauber geklaubte Rosinen , Zwie¬
beln , länglich geschnittene Mandeln , von der Hülse befreyt,
Limonienschalen , Zucker und Honig , nebst etwas Neugewürz
dazu , läßt es gut aufsieden , und gießt es sodann über den auf
der Schüssel ungerichteten Fisch , worauf man das Ganze
noch ein Mahl auf einer Kohlenpfanne aufwallen laßt , und
sodann zur Tafel gibt.

516 . Hecht mit Butter und grüner Petersilie.
Wenn der Hecht ausgenommen und gehörig gesäubert

ist , werden die Flöße herausgeschnitten . Man kerbt ihn so¬
dann etwas ein , und laßt ihn gegen 3 Stunden wohl einge¬
salzen liegen . Hierauf wird er in Erbsenbrühe gesotten , daß
er schön körnig im Fleische ist , und auf eins Schüssel ange¬
richtet , worüber man klein geschnittene in Butter angelaufene
Petersilie nebst etwas von dem Sude mit ein wenig Musca-
tenblüthe und Sasscan gibt.

317 . Karpfen , blau abgesotten.
Dazu sind die Spiegelkarpfen die besten , weil sie wenig

Schuppen haben . Wenn der Fisch ausgenommen und ausge¬
waschen ist , schneidet man ihn in Stücke , und übergießt sie
mit heißem Essig , wodurch er schön blau wird . Den Sud be¬
reitet man mit Kräuteressig , Wasser , einigen Gewürznelken

8 *
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nebst Salz . Wenn er auffledet , legt man den Fisch hinein,
deckt ihn zu , und läßt ihn langsam fortsieden ; hat er ausge¬
sotten , so gibt man Fließpapier darüber , und läßt ihn ein
wenig stehen . Beym Anrichten garnirt man den Fisch und den
Rand der Schüssel mit grüner Petersilie.

318 . Karpfen in Sauerampfer - Soß.

Man schneidet den wohlgeputzten Karpfen auf beyden
Seiten in der Länge durchaus ein , jedoch nicht durch , reibt
ihn mit Salz und gestoßenem Pfeffer ein , bestreicht ihn mit
zerlassenen Rindschmalz , und bratet ihn unter öfterem Be¬
gießen mit demselben auf dem Roste , bis er schön hellbraun
und gut ausgebraten ist . Dann gibt man eine gute Sauer¬
ampfer . Soß in die Schüssel , und den Fisch darauf.

319 . Karpfen auf Lairische Art.
Das Blut von einem Milchner - Karpfen fange man in

ein wenig Essig auf , beseitige von dem Eingeweide behuthfam
die Galle , zerstücke den Fisch ungeschuppt , lasse Wasser , Es¬
sig , Petersilienwurzel , Sellerie , Zwiebel und Salz mit ein¬
ander sieden, lege den Fisch hinein und wenn er beynahe aus-
gesotten ist , gebe man ein Stück frische Butter , Muscaten-
blüthe , Nelken , Pfeffer , Ingwer und das Blut daran , und
lasse i - n nochmahls aufsi'eden.

320 . Karpfen in böhmischer Soß.
Nachdem der Fisch wie gewöhnlich behandelt und das

Blut in etwas Essig aufgefangen ist , schneidet man ihll in be¬
liebige Stücke , seht halb Essig und halb Bier in einer Pfanne
auf 's Feuer , und läßt es mit einigen geschnittenen Zwiebeln,
Petersi 'lienwurzeln , Limonienschalen, , auch fein geschnittenem
Sellerie gut aufkochen. Dann gibt man die Karpfenstücke sammt
dem behuthfam von der Galle getrennten Bäuschel und einem
Stück Butter hinein , läßt alles schön langsam aufkochen. Zu¬
letzt gibt man das Blut und ein Stückchen Zucker dazu , und
richtet nach nochmaligem Aufsi'eden , den Karpfen sammt den
Wurzeln auf die Schüssel . Sollte die Soße nicht dick genug
seyn , so kann man sie noch in einer braunen Einbrenn von
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Nindschmalz , etwas Mehl und einem Stückchen Jucker ver¬
kochen lassen.

321.  Karpfen auf französische Art.
Nach der vorausgehenden , gewöhnlichen Behandlung des

Fisches , schneidet man ihn in Stücke , die man unausgewaschen
eine Weile im Salze liegen läßt . Man schält und schneidet
hierauf zwey große Zwiebeln in Scheiben , läßt ein großes
Stück Rindschmalz in einer Pfanne zergehen , und röstet die
Zwiebeln darin schön weich , jedoch nicht braun , legt den Fisch
darein , gibt Rosmarin , Lorberblätter , Limonien und Po -.
meranzenschalen , ganzes Neugewürz und Pfeffer dazu , gießt
eine halbe Maß rothen Wein darauf , und läßt ihn sieden,
bis er Soße bekömmt.

322.  Karpfen auf italienische Art.
Man schmiere eine Pfanne mit Butter aus , gebe eine

ganze Zwiebel , ein Paar Lorberblätter , ganzen Pfeffer ,
Neugewürz und Ingwer darein , und lege die sauber geschupp¬
ten, ausgenommenen und eine Weile im Salze gelegenen Stücke
des Karpfen darauf , gieße Essig und Wasser in gleichen Lhei-
len daran , doch so , daß diese Flüssigkeit nicht über  den
Asch geht , und lasse ihn so eine halbe Stunde dünsten ; dann
richte man ihn auf eine Schüssel , schneide zwey Petersilien-
wurzeln klein würfelig , lasse ein Stuck Butter mit etwas
Zucker in einer Rein zergehen , und die zerschnittenen Wur¬
zeln , wenn der Zucker schön braun ist , darin dünsten . Zu¬
letzt mache man eine gelblichte Einbrenn , und gebe sie mit
ein wenig Erbsenbrühe aufgefüllt , in die Soße ; diese wird
dann durch ein Sieb in die Rein zu den gedünsteten Wurzeln
paffirt , und nach mehrmahligen Aufsieden schüttet man das
Ganze über den Fisch , läßt es auf der Gluth noch ein wenig
anziehen, und gibt es zur Tafel.

323.  Karpfen auf pohlnische Art.
Wenn die Karpfenflücke ein Paar Stunden mit Salz be¬

sprengt gelegen haben , wischt man sie ab , gibt sie in eine
breite Pfanne , klein gehackte Zwiebeln , ein gutes Stück
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Butter , Muscatenblüthe , gestoßene Zwiebel , etwas Salz , in
gleichen Lheilen Wein und Wasser dazu , und läßt sie dann
verdeckt sieden.

324 . Karpfen auf ungarische Art.
Wenn der Karpfen geschuppt , ausgenommen und in

Stücke geschnitten ist , die man eine halbe Stunde eingesal¬
zen liegen läßt , hackt man einige geschälte Aepfel mit ein
Paar Zwiebeln klein , röstet sie in Butter , gibt dieß nebst den
Karpfenftücken , dem Rogen oder der , Milch in eine breite Pfan¬
ne , gießt Erbsenbrühe und Wein , durch Rühren gelb ge¬
färbt , darüber , und würzt es mit Zucker , Ingwer und Mus¬
katnuß . Die Schmolle einer in kaltem Wasser eingeweichten
Semmel hacke man sodann mit einer Limonie ganz klein, und
lasse es mit dem Karpfen aufsieden , bis die Soße dicklicht wird.

325 , Karpfen auf tiroler Art.
Man backt den geschuppten in Stücke geschnittenen und

wohlgesalzenen Karpfen , wie gewöhnlich nicht zu viel aus
Rindschmalz , ingleichen Krebsschweife und geputzte Schnecken,
die man zuvor im Mehl umgekehrt hat . Sodann überbrenne
man Kohlbrockerln , nur nicht zu weich ' , dämpfe die Karpfen¬
stücke in Butter , lege die gebackenen Schnecken und Krebs¬
schweife dazu , würze es , und lasse es mit einer Einbrenn auf
der Gluth sieden.

In Ermanglung der Kohlbrockerln , kann man auch schö¬
nen Kohl in vier Theile schneiden und überbrennen ; beym An¬
richten gibt man zwischen den Kohl die Stücke Fisch und auf
die Schnecken die gebratenen Krebsschweife auf die Schüssel.

326. Karpfen mit rother Weinbrühe.
Wenn der Karpfen nach der gewöhnlichen Zurichtung in

Salzwasser abgekocht ist , quirle man ein Seite ! rothen Wein,
halb so viel Wasser und fünf Eyerdotter zusammen , setze es
auf die Gluth und gebe vier Loth auf einer Limonie abgerie¬
benen Zucker dazu . Man fahre mit immerwährendem Quirlen
fort , bis die Soße zu sieden anfängt , dann richte man sie
über den Fisch an.
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327 . Karpfen , gesülzter.
Zu dem Sude nimmt man nach der gewöhnlichen Vorher-

beharidlung des Karpfen , eine halbe Maß weißen Wein , ein
eine halbe Maß Wasser , Lorberblätter , gelbe Rüben , Limo-
nienschalen , ganzen Pfeffer , einige klein geschnittene Zwie¬
beln , drey bis vier Gewürznelken und ein Loth Hcruftnblase,.
gibt dieß alles in eine Casserolle und läßt es langsam sieden,
dann legt man den Fisch hinein , siedet ihn , und richtet ihn
auf eine Schüssel an , den Sud seihst man davon ab und läßt
ihn auskühlen . Hierauf schlägt man ein Paar ganze Eyer mit
den Schalen in den Sud , setzt ihn abermahls auf die Gluth,
und läßt ihn langsam sieden . Endlich läßt man den Sud lang¬
sam durch ein aufgespanntes Tuch durchlaufen , damit er klar
wird , gießt die Hälfte davon in eine Casserolle , oder in einen
Model , und läßt es stocken , legt es mit Oliven oder Meer-
krebfen aus , gibt den Fisch darauf , und dann die andere Hälfte
darüber . Wenn es fest genug gestockt ist , stürzt man es auf
eine Schüssel , und gibt es zur Tafel.

388 . Karpfen , gefüllter.
Man nehme einen zweypfündigen Karpfen aus und siede

das Bäusche ! , nach behuthsamer Beseitigung der Galle , im
Salzwasser ab , schneide es dann würfelig , und lasse in einer
Rein ein Stück Butter zergehen . Hierein gebe man Cham¬
pignons , grüne Petersilie , ein Paar kleine geschnittene Sar¬
dellen , ein wenig Gewürz und Salz , nebst dem Bäusche ! dazu,
und lasse es anlaufen . Dann nehme man es vom Feuer , um^
es auskühlen zu lassen , treibe einen Vierting Butter schön

, Pflaumig ab , schlage drey Eyer daran , und gebe eine , in Milch
eingeweichte und wieder ausgedrückte Semmel in ein , von zwey
Eyern verfertigtes Eingerührtes , das ganz leicht verrührt
wird , und dann auskühlen muß . Dieß rühre man sodann
sammt dem Gerösteten unter die Butter , fülle den vorher gut
ausgewaschenen und gesottenen Fisch damit ^ nähe ihn zusam¬
men , schmiere ein Papier mit Butter , wickle den Fisch darein,
und lasse ihn in der Rohre in einer Pfanne backen . Zur Tafel
kann man ihn mit Salat oder einer Kapern - Soß bringen.
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329 . Krebse mit grünen Erbsen.
Man kocht die Erbsen in Fisch- oder dünner Erbsenbrü¬

he weich , bricht von den gesottenen Krebsen die Schalen weg,
stoßt sie im Mörser klein , röstet sie mit Butter , gibt sieindie
Erbsenbrühe , preßt sie mit derselben durch ein Tuch zu den
grünen Erbsen , würzt sie mit Pfeffer , Salz , Ingwer , Muß-
tatenblüthe , und läßt alles noch einmahl aufsieden.

330 . Rohrhühner in einer braunen Soße.
Man schneidet die enthäuteten Nohrhühner in mehrere

Theile , wäscht sie öfters aus , und läßt sie dann in einer
siedenden Beitze von halb Essig und halb Wasser , Kuttel¬
kraut , Lorberblättern , Limonienschalen , Zwiebeln und Salz
auf der Gluth weich dünsten . Dann macht man mit Butter
eine kleine Einbrenn , füllt sie halb mit der Beitze , worin die
Robrhühner gedünstet haben , und halb mit Erbfenbrühe auf,
verdünnt die aufgesottene dann mit Wein , und läßt darin die
Rohrhühner noch ein wenig aufdünsten . Dann wird die Soß
durch ein Sieb getrieben , und über die Rohrhühner auf eine
Schüssel angerichtet.

331 . Rohrhühner in einer andern Soße.
Man wäscht die enthäuteten und in mehrere Theile ge.

schnittenen Rohrhühner gut auS , gibt dann in ein mit But¬
ter bestrichenes Casserolle gelbe Rüben , Petersilienwurzeln,
spanische Zwiebeln , Limonienscbalen , Gewürznelken und ein
Lorberblatt darunter , legt die Rohrhühner darauf , dünstet sie
auf der Gluth , läßt sie dann in darüber gegossenem Essig und
Erbsenwasser sieden , macht eine gelblichte Einbrenn mit ei¬
nem Stückchen Zucker , damit sie mehr Geschmack bekömmt,
läßt die daran gegossene Soße von den Rohrhühnern nebst
etwas Wein damit aufsi'eden, und seihet dann die Soße über
die auf eine Schüssel gerichteten Rohrbühner.

332 . Faschirte Krebse.
Man löst die mit Salz , grüner Petersilie und etwas Küm¬

mel abgekochten , gereinigten Krebse auseinander , dünstet et¬
was ReiS mit Butter und klein geschnittener Petersilie , gibt
30 gröblich zusammen geschnittene Krebsschweife , etwas Salz
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und Pfeffer dazu , läßt es auskühlen, und rührt es mit einem
Eyerdotter und 3 Löffel voll Milchrahm gut ab. Damit füllt
man die Krebsschalen , legt den untern Theil wieder darauf,
um ihnen das Ansehen ganzer Krebse zu geben , drückt die
Schale fest zusammen , und gibt über die auf eine Schüssel
gelegten etwas Butter . Dann gibt man etwas grüne geschnit¬
tene Petersilie mit 6 Löffel voll Milchrahm , einigen Löffeln
voll weißen Wein , und etwas Kümmel auf eine Schüssel,
die Krebse darauf und läßt sie mit Gluth von oben und unten
gut aufsieden , und trägt sie dann zur Tafel.

333. Gedünstete Krebse.
Man gibt klein geschnittene grüne Petersilie , etwas eben

solchen Knoblauch und rein ausgewaschene Krebse in ein Stück
warm gewordener Butter , salzt es und läßt es eine Weile
dünsten . Dann läßt man die Krebse mit etwas Milchrahm
so lange dünsten , bis sie schön roth werden.

II . Eingemachtes.

Dorerinnerrnrg.
Unter Eingemachtem,  versteht man in unserer hier¬

ländischen Küchensprache gewöhnlich die Frikassees , Ragouts
und dergleichen feinere Affiettengerichte , welche als Zwischen¬
speisen bey einer Tafel , den Uebergang zu den eigentlichen
Braten bilden.

In der Bereitung derselben , bey welche » hauptsächlich
die Soße den wichtigsten Platz einnimmt , maßt sich die fran¬
zösische Küche den Vorzug vor jeder andern an , und hat ihre
Abstufungen im Gefchmacke von süß , bitter und sauer , von
wild , pikant und baut gout — in der Farbe von weiß und
gelb , braun und schwarz ; so auch — und das wohl mit allem
Recht — eine festgesetzte Folge hinsichtlich des Genusses.

Da Fleisch , Geflügel oder Fische , deren man sich zum
Einmachen bedienen will, zuvor gebraten oder gedünstet seyn
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können , macht nur die Zuthat der Soße den eigentlichen Un - sc
terschied , und obgleich wir die Bereitung derselben , schon u
im ersten Abschnitte unter der Rubrik Brühen,  so ziem - kl
lich erschöpft zu haben glauben , so fügen wir dennoch hier n
eine Anzahl von bestimmten  Recepten verschiedener Ein - ei
machspeisen bey , um uns nicht den Vorwurf der Verges - E
senheit  eines in den meisten Kochbüchern mit nicht geringer c,
Breite abgehandelten Artikels zuzuziehen . ' a

334 . Hühner in Butter - Soße mit Karfiol . 0
Man läßt ein Stück Butter nur zerstießen , 3 Löffel voll ^

Mehl darin ein wenig antaufen , füllt Brühe darauf , und ^
läßt es mit 3 Löffel voll Milchrahm zusammen verfieden . ^
Dann blanchirt man junge geputzte Hühner , und läßt sie in ^
der gesrehenen Soße weich genug kochen . Den Karfiol putzt ^
man und siedet ihn im Salzwasser ab ; sind die Rosen klein,
so bleiben sie ganz , sind sie größer , so schneidet man sie in 2,
3 oder 4 Theile , und legt die Stängel davon mit etwas ge¬
stoßener Muscatenblüthe in die Soße . Einige Minuten vor c
dem Anrichten legt man den Karfiol in die Soße , ziert da - r
mit den Rand der Schüssel , legt die Hühner in die Mitte , l
unk gießt die Soße darüber . t

335 . Hühner mit grünen Ebsen und Krebsschweifen . t
Man macht eine Butter -Soße wie in der vorhergehenden

Nummer und legt kleine blanchirte und Ln 4 Theile geschnit¬
tene Hühner hinein , gibt dann ein Seite ! grüne , mit Butter
und grüner Petersilie weich gedünstete Erbsen und ausgelöste
Krebsschweife zu den Hühnern , und kocht es zusammen eine
Viertelstunde . Beym Anrichten legt man die Hühner in die
Mitte , macht um dieselben einen Rand von Erbsen , und legt
die Krebsschweise so darauf , daß immer zwey Finger breit die
Erbsen bloß bleiben.

536 - Faschirte Hühner.
Man putzt schöne , fleischige Hühner , läßt sie eine Weile

im Wasser liegen , damit sie weiß werden , löset von den auf
dem Rücken abwärts aus einander geschnittenen , die Beine
aus , und läßt aber die Schenkel und Flügeln daran . Dann



schneidet man ein Stück Kalbfleisch , wovon man die Haut
und die faserichten Theile genommen hat , mit etwas Speck
klein zusammen , drückt eine abgeriebene und in der Milch ge¬
weichte Semmel gut aus , schlägt 2 Eyer darauf , und rührt
es auf dem Feuer recht dick. Dann wird das Fleisch mit der
Semmel in einem Mörser recht sein gestoßen , mit etwas Mus-
catenblüthe und Salz gewürzt und in die mit einem Tuche
abgetrockneten Hühner gefüllt . Jetzt näht man die Haut am
Rücken zusammen , belegt das in die gehörige Form gerichtete
Huhn mit dünnen Speckblättern , dünstet sie in einer Cafserolle
mit Petersilienwurzeln , gelben Rüben und einem oder zwey
Schöpflöffel voll Rindsuppe eine halbe Stunde langsam , und
macht eine Champignon - Soße dazu . Beym Anrichten nimmt
man den Speck von den Hühnern , und gibt über die auf eine
Schüssel gelegten die Soße.

337 . Hühner Ln Fricassee.
Man gibt in ein Stück warmer Butter 2 Löffel voll Mehl,

eine ganze Zwiebel , ein Büschel grüner Petersilie , füllt es
mit Brühe auf , würzt es mit etwas Muscatenblüthe und
laßt es versieden . Dann gibt man in die gesiehene Soße kleine,
drefsirte und blanchirte Hühner , und läßt sie darin ausko¬
chen . Vor dem Anrichten zersprudelt man in einem Topf 2
Eyerdotter , gibt die Soße dazu , läßt sie unter beständigem
Rübren über einem Kohlenfeuer dicklicht werden , richtet die
Hühner auf eine Schüssel , und gießt die Soße darüber.

338 . Heißabgesottene Hühner.
Man laßt kleine , fleischige , etwas gesalzene und schön

dreffirte Hübner in einer Cafserolle mit Zwiebel , gelben Rü¬
ben , grüner Petersilie , etwas ganzen Pfeffer , Neugewürz , 3
Theilen Wasser , und einem Theile Essig so lange sieden , bis
sie zur Hälfte weich sind . Dann gibt man 2 Löffel voll Mehl
in ein Stück warmer Butter , läßt es etwas anlaufen , seihet
die Soße darauf , gibt 2 oder 3 Lössel voll Milchrahm dazu,
und läßt darin die Hühner vollends auskochen.

339 . Gedünstete Renten mit kleinen Zwiebeln.
Man gibt in eine Cafserolle einige Blätter Speck , Schin-
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ken , Zwiebel , oder blätterweis geschnittene gelbe Rüben , dar¬
auf rein geputzte , gesalzene und schön dressirte Aenten , und
läßt sie so lange dünsten , bis sie weich , und auf allen Seiten
braun sind. Dann nimmt man die Renten heraus , läßt in
der Soße 2 kleine Löffel voll Mehl braun werden , füllt sie
mit guter Brühe und etwas weißem Essig auf , und läßt sie
versieben . Dann läßt man in der durchgesiehenen Soße die
Renten mit etwas Lkmonienfchalen noch ein wenig dünsten.
Nun schneidet man von ÄO oder 40 Zwiebeln in der Größe
einer Nuß oben und unten ein Blatt weg , siedet sie einige
Augenblicke im Wasser , kühlt sie dann eine Weile im kalten
Wasser ab , schält die obere Hälfte davon weg , und gibt sie
in ein Stück warmer Butter, kehrt sie darin öfters um , da¬
mit sie überall braun werden , füllt etwas braune Suppe dar¬
auf, würzt es mit etwas Salz und Pfeffer, und läßt sie weich
werden , ohne daß sie zerfallen. Beym Anrichten legt man die
Aenten in der Mitte der Schüssel , die Zwiebeln herum.

340 . Renten mit Reis faschier.
Man löst von 2 auf dem Rücken ausgeschnittenen Aenten

die Beine aus und füllt sie mit Fasch , die man aus einem
halben Pfund rein gewaschenem Reis bereitet , den man in
einer Casserolle mit einem Schöpflöffel voll fetter Brühe, ei¬
nem halben Pfund ausgelösten Mark , einem Stück Schinken
und einer ganzen mit Gewürznelken besteckten Zwiebel so lange
kochen ließ , bis er weich wurde , wo man sodann Zwiebel und
Schinken heraus nahm , 3 oder 4 Dotter daran rührte , und
es gehörig salzte . Die gefüllten Aenten näht man mit feinem
Spagat zusammen , gibt ihnen eine schöne Fürm , und läßt sie
bey einer Gluth von oben und unten dünsten . Beym Anrich¬
ten muß man den Spagat wegnehmen , und etwas Saft un¬
ter die Aenten geben.

341 . Faschirter Indian.
Man schneidet einem jungen aber nicht zu kleinen , blan-

chirten Indian auf dem Rücken die Haut in die Länge abwärts
auseinander , löst das Beinwerk ab , und läßt nur Schenkel
und Flügel l aran. Dabey muß man aber Sorge tragen , daß
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die Haut nicht verletzet werde . Dann schneidet man ^ Pfund
blanchirtes Kalbfleisch , eine Gansleber und etwas Speck zu
der Größe einer Erbse zusammen , dünstet sie mit einigen ge¬
schnittenen frischen Trüffeln und Champignons in Butter , et¬
was grüner Petersilie und geschnittenem Schnittlauch , würzt
es mit Salz und Pfeffer , vermengt in einem Weidling dieß
alles mit einem ganzen Ey und einem Dotter, und näht, wenn
man den Indian damit gefüllt hat , die Haut desselben zu¬
sammen . Dann belegt man den Indian mit dünnen Speck-
blatten, umwickelt ihn mit Zwirn , und gibt ihn in eine Cas-
serolle, die oben nicht größer seyn darf als der Indian , und
laßt ihn mit 3 Schöpflöffeln voll guter Brühe, ^ Seite ! wei¬
ßen Wein , etwas grüner Petersilie und Schnittlauch lang¬
sam kochen . Ist der Indian weich genug , so nimmt man ihn
heraus , und gibt ihn an einen Ort , wo er nicht auskühlen
kann, schöpft das Fett von der Soße rein ab , und läßt die
gesi'ehene so lange kochen , bis nur mehr wenig übrig bleibt.
Dann legt man den von Speck befreyten Indian auf eine
Schüssel , gießt die kleine Soße darüber, und helegt den Rand
mit kleinen gedünsteten Erdäpfeln.

342. Kapaun mit Müscherl.
Man läßt in einer gelben Einbrenn etwas Semmelbrö¬

seln anlaufen, und kocht diese , mit einigen Sardellen , etwas
grüner Petersilie , Limonienschalen und einigen Zwiebeln , al¬
les klein geschnitten , sammt guter Suppe und ^ Seite ! Wein
eine Weile auf , läßt dann frische , mit Wein ausgewaschene
Müscherl sammt einem gebratenen und schön dressirten Ka¬
paun darin aufsieden , richtet ihn dann auf eine Schüssel , und
gießt die Soße sammt den Müscherln darüber.

343 . Kapaun in der falschen Müscherl-Soß.
Man füllt eine braune Einbrenn mit halb rothem Wein

und halb Brühe auf , und läßt sie mit 6 Sardellen , etwas
Zwiebel , grüner Petersilie , Limonienschalen , alles klein ge¬
schnitten , sammt etwas gestoßenem Pfeffer und ein wenig
Muscatenblüthe gut versi'eden , dünstet in dieser Soß einen
gebratenen Kapaun weich , und trägt ihn dann auf.
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344 . FaschirLe Lauben.
Man schneidet die gehörig gereinigten Tauben auf dem

Rücken auf , und inimmt das Fleisch bis auf Flügel , Füße
und Kopf heraus . Dann macht man einen Fasch von dem
Taubenfleische , etwas Mark , grüner Petersilie , Limonien-
schalen, einer in Milch geweichten Semmel , und dem Ginge-,
rührten von 2 Cyern , welches alles klein geschnitten in ei¬
nem Weidling mit einem Löffel voll Milchrahm , etlichen ge¬
würfelten ausgelösten Krebsschweifen gut vermengt , und
dann in die Tauben gefüllt wird , die man züsammennäht
und ihnen wieder die vorige Form gibt . Die Tauben werden
nun in einer Cafferolle mit etwas blätterweis geschnittenem
Speck , Zwiebel , Petersilienwurzeln , gelben Rüben , gedün¬
stet . Unter dem Cafferolledeckel befestiget man ein mit Nind-
fchmalz reichlich bestrichenes Papier und gießt öfters etwas
Brühe daran , damit die Lauben keine Farbe bekommen.
Dann nimmt man sie heraus , dünstet das Wurzelwerk in der
Cafferolle gut ein , staubt etwas Mehl daran , füllt gute
Brühe darauf , und läßt es versi' eden . Nun werden die Tau.
ben mit der gesiehenen Soße zur Tafel gegeben.

345.  Gedünstete Tauben.
Man dünstet in einer Cafferolle 2 oder 3 gesalzene und

schön dreffirte Tauben mit einigen Blättern Speck , Zwiebeln,
gelben Rüben schön braun . Dann nimmt man sie heraus,
läßt etwas daran gestaubtes Mehl braun werden , und läßt
die mit Brühe und etwas guten Essig aufgefüllte Soße mit
etwas Limonienschalen und ganzen Pfeffer gut versieben . Zu¬
letzt gibt man die Tauben mit Kapern und 2 Löffeln voll
Milchrahm in die gesiehene Soße , dünstet sie noch etwas,
und gibt sie mit einem Kranz von Butterteig zur Tafel.

346 . Kälberne Brust in der Glaß.
Man blanchirt ein schönes kälbernes Brüstel , von dem

man die Rippen abgelöst und die Schilde ! weggeschnitten hat,
spickt es dann in 5 oder 6 Reihen mit fein geschnittenem Speck
und stutzt den Speck , damit es einem Igel ähnlich wird und
läßt es dann in einer Cgfferolle mit einigen Stücken Schin-
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ken , Schalotten , und einem kleinen Büschchen Petersilie,
worüber man braune Suppe füllt , und es bedeckt , weich dün¬
sten. Nun wird das Brüssel herausgenomrncn , die Soße ge¬
stehen , und dann in der Casserolle zu einer Glaß gesotten,
daß nur wenig Soße übrig bleibt . Dann gibt man das Brü¬
stel in die Glaß , aber so , daß die gespickte Seite damit ganz
umzogen wird , legt das Brüste ! in die Mitte der Schüssel,
gießt die Soße darüber , und macht von ^ Pfund Kalbfleisch,
^ Pfund Speck , einer abgeriebenen und in Milch geweichten
Semmel , welches man alles klrln hackt und im Mörser fein
stößt , und wozu man 2 oder Z Eyerdotter gibt , damit es zu
einem Leig wird , sammt etwas klein geschnittenen Schalot¬
ten und etwas grüner Petersilie auf einem mit Mehl bestaub¬
ten Bret eine dicke Wurst , die man in der Rindsuppe kocht,
und dann davon messerrückendicke Blätter schneidet , um da¬
mit den Rand der Schüssel wie mit einem gelben Kranke zu
belegen.

347 . Kälberne Brust Ln der Limonien - Soße.
Man schneidet eine kälberne , blanchirte Brust in dünne

Spalten , und läßt in einer Casserolle 2 Löffel voll Mehl in
einem Stück warm gewordener Butter anlaufen , aber nicht
braun werden , füllt es mit guter Brühe auf . gibt das Kalb¬
fleisch -mit etwas Limonienschalen und dem Saft einer Limo-
nie hinein , läßt es weich genug kochen , und gibt vor dem An¬
richten noch einen Löffel voll Milchrahm hinein.

348 . Kälberne Brust mit Spargel , Krebsen und
grünen Erbsen gefüllt.

Man übersi 'eder Spargel und Krebse , löst die Krebse aus,
und würfelt sie sammt dem Spargel , macht von den Scha¬
len Krebsbutter , schneidet eine abgeriebene und in Milch ge-

, weichte Semmel "klein , und dünstet sie ein wenig mit etwas
klein geschnittener grüner Petersilie , gibt dann auch den Spar¬
gel und die Krebsschweife sammt etwas grünen Erbsen dar¬
ein , nimmt es nach einer Weile von der Gluth weg , würzt
und salzt es , läßt es ein wenig abkühlen , rührt es dann mit
einem ganzen Ey und einem Dotter gut ab , füllt dieß in ei-
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ne rein gewaschene kalberne Brust , und dünstet sie in einer
Cafferolle auf Speilern mit darüber gegossener Rindsuppe
schön weich . Bor dem Aufträgen gibt man eine Champignon-
Soße über die Brust.

349 - Kälbernes Hirn in Limonien - Soße.
Man laßt einen guten Löffel voll Mehl in einem Stück

warmer Butter ein wenig anlaufen , gibt einen in der Mitte
gespaltenen Zwiebel hinein und füllt es mit guter Brühe auf,
hat nun die Soße versotten , so nimmt man den Zwiebel her¬
aus , und gibt Limonienschalen und den Saft einer Limonie
hinein . Das im Salzwasser abgesottene und enthäutete Hirn,
wird in gleiche Stücke geschnitten , in abgeschlagene Eyer ge¬
taucht , halb in Semmelbröseln und halb in Mehl gewalzet,
und aus dem Schmalze gebacken, zuletzt läßt man es dann in
der Soße noch ein wenig aufkochen.

350 . Kälberne , braun gedünstete Carbonaden.
Man löst von den kälbernen Carbonaden die Haut von

dem Beine so ab , daß das Bein bis dahin , wo das Fleisch ist,
ganz rein wird , klopft letztes klein zusammen und formt runde
Carbonaden davon , die man salzt . Dann legt man in einer
Cafferolle die Carbonaden auf einige Blatter Speck , Zwiebel
und gelbe Rüben , dünstet sie langsam , wendet sie öfters um,
damit sie überall braun werden , nimmt sie dann heraus , laßt
1 oder 2 Löffel voll Mehl in dem Gedünsteten schön braun
werden , füllt es mit Brühe auf , und läßt die Soß eine hal¬
be Stunde versieden , nimmt dann von dem Durchgesiehenen
das Fett weg , richtet die Carbonaden mit etwas Limonien¬
schalen und dem Saft einer Limonie , wie einen Kranz auf
die Schüssel , gießt die Soße darüber , und bestreut sie mit
länglich geschnittenen Limonienschalen.

351 . Kälberner Schlegel mit geselchten Zungen
gespickt.

Man schneidet geselchte , gesottene Zungen , einige Sar¬
dellen und etwas Mark in längliche Stücke und spickt einen
mittleren kälbernen Schlegel abwechselnd mit Zungen , Sar-



bellen unv Mark , und gibt ihn dann in eine mit Butter , 3
mit Gewürznelken besteckten Zwiebeln , den Schalen und dem
Safte einer Limonie belegte Casserolle , und läßt ihn mit 1
Seitel Wein und ^ Seitel Brühe gut bedeckt mit Gluth von
oben und unten 2 Stunden langsam dünsten , und wendet ihn
dabey öfters um . Ist er ausgedünstet , so gibt man den
Schlegel in eine andere Casserolle , seihet die Soße darüber,
und läßt ihn mit einer Handvoll geschnittenen Kapern und
einigen Löffeln Milchrahm noch ein wenig ausoünsten , richtet
ihn dann auf eine Schüssel , und die Soße darüber.

352 . Gefüllter kälberner Schlegel mit Soße.
Man schneidet das Fleisch von einem jungen kälbernen

Schlegel sammt 2 in Milch geweichten Semmeln , einigen
Sardellen , 2 überbrennten Brieseln , etwas Limonienschalen
und ein wenig Kuttelkraut klein zusammen , und füllt den
Schlegel , wovon man das Fleisch ausgeschnitten hat , mit
einer Fülle , die man von 3 Löffeln Milchrahm , 4 ganzen
Eyern , etwas gestoßenem Pfeffer , Salz und Muscatenblü-
the , alles wohl vermengt macht , speilt und überbindet ihn
mit Spagat , salzt und dünstet ihn wie den vorigen ; dann
legt man ihn auf eine Schüssel , dünstet ihn mit einer Soße
von Milchrahm und der Schlegelsuppe noch einmahl auf , und
gibt ihn zur ^ afel.

353 . Gespickte kälberne Schnitzel.
Man spickt 2 Finger breite und 4 Finger lange , nicht zu

dicke Schnitzel von einem kälbernen Schlegel mit fein ge¬
schnittenem Speck , und legt die ein wenig gesalzenen in hei¬
ßes Fett , läßt eine mit Gewürznelken besteckte Zwiebel dar¬
in gelbbraun werden , streuet ein wenig Mehl und Semmel-
brösel auf die Schnitzel und läßt sie bräunlich werden , dann
mit einem Schöpflöffel voll Brühe , dem Saft einer -̂ Limonie,
ein wenig klein geschnittenen Limonienschalen , zwey klein ge¬
hackten Sardellen , etwas Muscatenblüthe , und frischen mit
Wein ausgewaschenen Müscherln aufsieden.

354 . Kalbskopf in Fricassee.
Den im Salzwaffer weich gesottenen Kalbskopf legt man

9
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in kaltes Wasser , läßt in einem Stücke warmer Butter 2
Löffel voll Mehl , eine in der Mitte zerspaltene Zwiebel und
etwas grüne Petersilie ein wenig anlaufen , füllt es mit Brühe
auf , und läßt die Soße verkochen. Den in gleiche Stücke
zerschnittenen Kopf läßt man sodann mit der darüber gesiehe-
nen Soße und etwas gestoßener Muscatenblüthe aufkochen.
Vor dem Aufträgen zersprudelt man in einem Lopfe ZEyer-
dotter , stellt den Topf zum Kohlenfeuer , und sprudelt es im¬
mer , bis es dicklicht wird . Dann richtet man den Kopf auf
eine Schüssel , gießt die Soße darüber , und belegt den Rand
der Schüssel mit einem Kranze von Butterteig.

355. Faschirter Hase.
Man schneidet ein Stück von einem kalten Hasen , ein

Stück Reyfleisch , etwas Zwiebel , die Hälfte einer gebratenen
Gänseleber , eine in Rindsuppe geweichte Semmel recht klein
zusammen , und rührt es mit 2 Eyerdottern , 2 Löffeln voll
Milchrahm und gestoßenem Pfeffer gut ab , und gibt einen
Theil von diesem Fasch in eine mit Gänsefett und feinen
Semmelbröseln bestrichene Form eines Hasen , belegt mit
dünnen Hasen - oder Rehfleisch - Schnitten die Mitte des Mo»
dels , gibt die noch übrige Fasch darauf , und backt es mit
Gluth von oben und unten schön aus . Dann 'läßt man eine
braune , mit Brühe aufgefüllte Einbrenn mit etwas Essig,
Limonienschalen , Kapern , und zuletzt ein Paar Löffeln voll
Milchrahm aufkochen , und trägt den auf eine Schüssel ge¬
stürzten und mit der kleinen Soße begossenenHasen zur Tafel.

35b . Lämmernes in der Bertram - Soße.

Man läßt einen Löffel voll Mehl in einem Stücke war¬
mer Butter ein wenig anlaufen , gibt eine in 4 Theile ge¬
schnittene Zwiebel und ein Büschchen Bertram daran , füllt
es mit der Brühe auf , und läßt das Lämmerne mit etwas
weißem Essig in 2 Löffeln voll Milchrahm weich genug darin
sieden. Vor dem Aufträgen richtet man das Lämmerne ar -f
die Schüssel , und läßt es in der darüber gesiehenen Soße wie¬
der siedend werden , gibt dann die Soße zu,2 in eurem Topf
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abgesprudelten Eyerdottern , und gießt sie über das angerich¬
tete Fleisch.

357 . Gedünstetes Lämmernes . .
Man spickt zwey blanchirte Schlegel von den schon et¬

was größeren Lämmern in dichten Reihen an einander , und
läßt sie in einer Casserolle mit 2 Zwiebeln , gelben Rüben,
die blätterweis geschnitten sind , etwas Kuttelkraut , einem
Lorberblatt , 3 Schöpflöffeln voll brauner Suppe sammt ei¬
nem in Stücken gehackten Kalbsfuß , zu einem Glaß kochen.
Dann laßt man die gedünsteten Zwiebeln und gelben Rüben
mit einem Löffel voll Mehl in einen Löffel voll heiß gewor¬
denem Fett braun werden , füllt etwas Brühe auf , läßt es
mit etwas Essig und Limorüenschalen gut verkochen, und dann
in der gesiehenen Soße 6 große , blätterweis geschnittene
Gurken aufkochen. Die Schlegel läßt man in dem kleinen
Glaß ganz heiß werden , wälzt sie darin um , damid sie da-
von ganz umzogen werden , richtet sie dann auf die Schüssel,
die Soße darüber , und macht mit den Gurken ringsherum
einen Kranz.

353 . Ragout von den Flügeln der Indianen und
Aenten.

Man gibt die im Salzwasser mit etwas grüner Peter¬
silie , gelben Rüben und Pury weich gekochten Flügel und
Mägen der Indianen und Aenten , schön geschnitten in eine
kleine Butter . Soß , auch 30 bis 40 Krebsschweife und etwas
geschnittenen Spargel dazu . Dann macht man aus einem
Stück Kalbfleisch , einer halben in Milch geweichten Semmel,
etwas Mark , ein wenig Zwiebel und grüne Petersilie , wel¬
ches man alles klein schneidet , mir Salz würzt , 2 Eyerdot-
ter daran schlägt und gut verrührt , kleine Knödel , die man
schön gelb aus dem Schmalze backt. Diese läßt man sammt
den Mägen und Flügeln in der Soße aufsieden , und richtet
es dann an.

359 . Ragout von Kalbfleisch.
Man gibt das gewürfelte Fleisch von einem Stück kalten

9 *
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Kalbsbraten in Soße , die man so bereitet : Man läse einen
Löffel voll Mehl in einem eygroßen Stück warmer Butter
anlaufen , füllt es mit Brühe , einem Löffel voll Mikchrahm
und gestoßene Muscatenblüthe auf , und laßt darin das Kalb¬
fleisch mit 25 bis 30 gespaltenen Stücken Spargel und Cham¬
pignons , die man vorher in Butter und grüner Petersilie
dünstet , so eindünsten , daß keine Soße bleibt . Dann rich,
tet man es auf eine Schüssel in der Form eines Berges
an , und macht herum einen Kranz von Butterteig . Statt
des Spargels kann man auch im Salzwaffer gesottenen und
zerschnittenen Karfiol nehmen.

360 . Ragout von einem Nehrückcn
Man läßt klein geschnittene Zwiebel und das übrig ge¬

bliebene , in fingerlange dünne Schnitten geschnittene Fleisch
eines Rehrücken oder Schlegels , in einem Stückchen Butter
gut anlaufen , mit 1 oder 2 daran gestaubten Löffeln voll Mehl
noch ein wenig rösten , gießt etwas Brühe und den Saft
einer Limonie daran , würzt es mit geschnittenen Limonienscha-
len und etwas Muscatenblüthe , laßt es mit einem Löffel voll
Milchrahm gut aufsieden , und richtet es schön auf eine Schüssel.
361 . Am Spieße gebratene Zungen mit Sardel-

len - Soße.
Man spickt eine große , frische , gesottene und enthäutete

Zunge mit 2 Theilen Speck und 1 Theil Sardellen schön
zierlich , steckt sie gleich an einen dünnen Spieß , gibt zu ei¬
nem Stück zergangener Butter ein ^ Seitel Milchrahm , und be.
gießt damit die Zunge während des Bratens öfters ; bestreut
sie dann mit Semmelbröseln , drückt den Saft einer Limonie
darauf , und begießt sie nochmahl mit Soße . Die Zunge muß
jä' h gebraten, ' und von dem Spieße sogleich auf die Schüssel
gelegt und mit Sardellen -Soße aufgetragen werden.

362 . Zungen in pohlnischer Soße.
Man dünstet eine im Salzwasser weich gekochte und ent¬

häutete Zunge in einer Cafferolle mit Speckblättern , einer
großen Zwiebel , einer in Blätter geschnittenen gelben Rübe,
etwas ganzem Neugewürz und einigen ' Kalbsknochen über
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Kohlenfeuer schön braun , läßt einen daran gestaubten Löffel
voll Mehl schön braun werden , und die Soße dann mit halb
rothen Wein und halb Brühe aufgefüllt , gut verkochen. End¬
lich läßt man in der , in eine andere Cafferolle gesiehenen So¬
ße , die Zunge mit 3 bis 4 Loth Rosinen , eben so viel rein ge¬
klaubten Korinthen und 3 Loth geschwellten und gestifteten
Mandeln gut versi'eden , spickt vor dem Anrichten die Zunge
durchaus mit gestifteten Mandeln , richtet die Soße auf die
Schüssel an , und legt die Zunge darauf.

363 . Zunge in der Hetschenpetschen-Soße.
Man gießt eine Soße von 4 bis 5 Eßlöffel voll eingesot¬

tenen Hetschenpetschen , etwas Zucker und weißen Wein auf
den Boden der Schüssel , schneidet eine im Salzwasser gekochte
Zunge in dünne Spalten , und legt sie so in zwey Reihen auf
die Soße , daß durch den in der Mitte l'eergelaffenen Raum
die Soße sichtbar ist.

364 . Ungarisches Kolaschfleisch.
Man schneidet ein gut unterwachftnes , rindenes und

enthäutetes Rippenstück rn mehrere lange und breite Stücke,
und läßt sie mit sehr wenig gehacktem Kernfett und ein Paar
in Scheiben geschnittenen Zwiebeln in der eigenen Brühe dün¬
sten . Dann salzt man es , und gibt etwas Paprika (türkischen
Pfeffer ) dazu , hüthet sich aber , daß es nicht zu viel werde,
weil der starke , Pfeffer von dem Deutschen nicht so , wie von
dem Ungar , vertragen 'wird . Nun läßt man es mit ein we¬
nig daran gestaubtem Mehl zu einer Soße verdicken, und kocht
es nicht allzu weich.

365 . Wiener Kolaschfleisch.
Man läßt das in mehrere Stücke geschnittene Fleisch von

einem Lendenbraten in einer Cafferolle mit Fett , Zwiebeln,
Schalotten und Limonienschalen bedeckt über einer starken
Gluth kochen . Ist die Soße eingekocht , so gibt man säuern
Nahm dazu , staubt ein wenig Mehl daran , und würzt es
nach Belieben mit Salz und Pfeffer . Vor dem Anrichten gibt
man einige Tropfen Limoniensaft oder Essig daran , salzt es
aber erst kurz vor dem Aufträgen.
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366 . Im Brandteig gebackener Kalbskopf.
Man siedet ein Stückchen Schmalz in einer kleinen Maß

Milch auf , und rührt bevm Sieden Mundmehl daran , daß
es zu einem dicken Leige wird ; diesen salzt man , trocknet ihn
in einer kleinen Pfanne auf der Gluth ab , bis er sich ganz
weglöst , verrührt dann 6 in warmem Wasser gelegene Eyer,
wovon eines nach dem andern hineingeschlagen wurde , gut
mit demselben, wälzt in diesem Teige Daumen dicke Schnitzeln
von einem gesottenen Kalbskopf , und gibt die aus dem Schmal¬
ze langsam gebackenen , warm zur Tafel.

367 . Gemischtes Ragout von Bries und Butter.
Man schneidet blanchirte Briese und Euter zu runden

Schnitzeln , und läßt sie mit etlichen in Butter gedünsteten
Champignons , wozu man etwas Mehl gestaubt , Fleisch,
suppe und Limoniensaft gegossen hat , ein wenig aufkochen.
Bevor man es anrichtet , wird es mit etlichen Eyerdottern
fricassirt ; auch pflegt man weichgekochten Ochsengaumen dar¬
unter zu geben , und trägt es auf.

363 . Kalbsbriese , fricassirt.
Man schneidet von einer weißen , blanchirten Kalbsbriese

Schlund und Adern weg , häutet es , und dünstet das in.
mehrere Stücke Geschnittene in einer Casserolle mit ein wenig
Butter und Citronensaft gehörig weich . Dann wird es fri¬
cassirt , mit etwas Muscatenblüthe gewürzt und aufgetragen.

369 - Gemischtes Ragout mit gefärbten Schütteln
Man schneidet die blanchirte Briese und KalbSeuter in

zwey oder drey Theile , dünstet sie in Butterweich , gießt
ein wenig Kleischsuppe daran , schneidet ein Krebs - und ein
Spinatschöttel in länglichte Schnitten oder in Form einer
Pyramide , richtet die Briese und Euter odentlich auf eine
dünne Butter -Soße , zwischen ein Bries und Euter ein Schottel,
von außen die grünen , von innen die rothen , und richtet
«n die Mitte entweder eine Karfiolrose oder eine ganze ge,
brühte Artischocke . Dieß Ragout laßt man auf der Schüssel



noch ein wenig aufsieden ^ laßt aber die Soße nicht mitkochen,
und gibt es dann zur Tafel.

370 . Ragout von Rückenmark , Spargel und
Austern.

Man löset von dem blanchirten Rückenmark die Haut ab,
schneidet cs in längliche Stücke , richtet auf eine mit Butter
stark bestrichene Schüssel oder Assiette ordentlich nach der Länge
ein Stück blanchirten Spargel in ein Rückenmark von
eben derselben Länge , legt eine ausgelöste Auster dazwischen,
tropft den Saft einer Limonie darauf , und läßt es , mit sehr?
feinen Ssmmelbröseln bestreut , auf der Gluth ein wenig auf¬
kochen , und gibt es dann zur Tafel.

371 . Ragout von einer jungen Gans oder Aente.
Man läßt das Junge von einer Gans oder Aente , als:

Kragen , Flügel , Magen , Leber u . s. w . gehörig geputzt und
zu kleinen Stücken gehackt in einer Cafferolle mit Fett , klein
geschnittenen Zwiebeln und Limonienschalen in Weinessig und
ein wenig Fleischsuppe ganz weich dünsten , und staubt etwas
Mehl daran . Vor dem Anrichten läßt man es mit etwas
Blut vom Geflügel , in so fern eines vorhanden ist , und ei¬
nem Stückchen Zucker noch ein Paar Mahl aufkochen.

372 . Ragout von Kalbfleisch und Pilzen,
Man läßt das in kleine Stücke geschnittene und mit ein

wenig Salz bestreute Kalbfleisch in einer Cafferolle mit einem
Stückchen Butter , fein geschnittenen Zwiebeln und ein Paar
Hände voll gedörrten Pilzen bedeckt , in der eigenen Soße dün¬
sten . staubt , wenn es weich zu werden anfängt , ein wenig
Mehl daran , läßt es mit kochendem Obers gut verkochen , und
trägt es dann auf . -

373 . Ragout von übrig gebliebenem Braten.
Man kehrt messerrückendicke Schnitzel von einem gebra¬

tenen Kalbs - oder Schöpsenfchlegel in Butter um , bestreut
sie mit Semmelbröfeln , Salz und Pfeffer , läßt sie auf dem
Roste auf beyden Seiten braun werden , legt sie auf eine Kräu-
ter . Soße , und gibt sie mit derselben zur Tafel.



374. Staffad von Kalbsfleisch . ni
Man hackt zwey Pfund zum Braten geeignetes Kalb- zr

fleisch vom Schlegel, mit etwas Mark oder Nierenfett , Zwie¬
beln , Schalotten und Limonienschalen wie eine Faree , fein C
zusammen , nimmt das Häutige weg , würzt das klein Gehackte dl
mit Salz und Pfeffer , flößt es mit ein paar Eyern in einem se
Mörser , legt es auf ein mit Mehl bestaubtes Bret , bildet
runde Kugeln , die man ein wenig breit drückt , daraus , läßt - P
das Staffad in einer genau dazu paffenden Casserolle in einem ft
Stück Butter über einer stillen Gluth aufallen Seiten braun
werden , bestreuet es dann auf beyden Seiten mit ein wenig B
Zucker und läßt es' auf jeder Seite eine Glaß bekommen. Be - vi
vor man es anrichtet , gibt man ein Paar Löffel voll Glaß st«
oder gute Schü - Suppe daran , und trägt es mit kurzer ! ft
Soße auf. . g<

375. Staffad von Wildpret . - ^
Hierzu hackt man den Lendenbraten oder ein anderes schö - le

neß , zum braten geeignetes Stück , mit frischen Speck , Sar-
bellen , ein wenig Thymian mit Zwiebeln und Schalotten . m
oder verfährt dabei) wie zuvor. Zuletzt gießt man statt der ih
Suppe rothen Wein daran und gibt es so zur Tafel . Wenn ei
riechendes Wildpret vorhanden ist , so kann man es auf die
Art am besten verwenden.

Hl. Schwammgewächse.
Allen eßbaren Schwammgewächsen steht billig die Trüf¬

fel voran . Sie ist , wie Niemand in Zweifel stellt ', die erste
Zierde reichbesetzter Tafeln.

Die Trüffeln werden insgemein im siedenden Weine von
der anklebenden Erde befreyt. Einige schälen die Trüffel ; !
allein der beste Geschmack ist gerade in ihrer etwas holzigen
Schale enthalten.

Trüffel in einer Mischung von Wein-- und Fleischbrühe
mit ganzen Pfefferkörnern abgesotten , reinlich heraus genom-
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men , auf einem Tuche angerichtet, und mit frischer Butter
zum Eingang gegeben.

Trüffeln , auf italienisch , fein gehobelt mit etwas Oehl,
Salz und Pfeffer, auf einem Teller erhitzt , zuletzt Citronensaft
darüber gedrückt ; auch wohl mit Parmasankäse bestreut . Das¬
selbe auf abgebackenen Brotschnitten angerichtet.

Was die Trüffel als Würze betrachtet , in Tunken , in
Pasteten , in Füllungen leiste , weiß nunmehr die ganze ge¬
sittete Welt.

Gartenschwämme— Champignons — welche in künstlichen
Beeten erzielt werden , oder frey auf Pferdeweiden wachsen,
verbinden unter den deutschen Schwammgewächsen das zarte¬
ste Fleisch mit der reichlichsten Würze . Aus alten Garten¬
schwämmen wird vorzüglich von den Engländern eine sehr
gewürzhaste Sülze bereitet.

Die eßbaren Schwammgewächse sind übrigens sehr zahl¬
reich und mannigfaltig ; die meisten sind mehr oder minder -
leckcrhaft , nicht gerade ernährend , mehr würzend. Doch ist
cs leicht, sich zu vergreifen, und statt eines eßbaren Schwam¬
mes einen ganz ähnlichen , giftigen zrr erfassen. Biele welche
ihr Lehen lieben , enthalten sich deßhalb der Schwämme ohne
einige Ausnahme.
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