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- Swepter ABTHHitt.

L ifdfpeifen.

Borerinnerunyg

811 diefen redynet man nicht nur die gerwdhnlichen und hins
ldnglidy befannten, wivEfliden Fifdgattungen, fondern
fogar Thiere aud allen fibrigen Glaflen; — Sdugethiere
und Gefliigel — mwie Biber und Fifdottern, Sauchdnten und
Robhrhithner, weil der Aufenthalt und hauptfachlich die Nah-
rung, the Fleifd) in Verwandtfhaft mit jenem wirklicher Fi-
gt[t\eﬁ bringt — SdyildErbten, Febfche, Kvebfe, Schnecken und
Auftern.

A Fifde.

Gleihwie anbdere Thiere, find auch die Fifhe nady der
Befdaffenbeit ihres Fleifches, nadh ihrem Aufenthalt, nadh
ihprem Alter, nady ihrer Grdfe, nady der Jabredzeit, worin
man fie fngt, nady ber Art der Subereitung und des Genuf:
fes bald mehr, bald weniger verdaulidh und gefund. :

B. Bon Sdhilvfrdten.

Die SchildErdte ift ein Amphibium, ober ein Thier, dasd
im Waffer und in der Luft gleich gut leben Fann. Aus ihrem
Gefdhlechte werden vier Gattungen jur Speife gebraucyf, und
 biefe find: bie Riefen= oder SeefdhildErite, die Kavettfehild-
Fedte, die FlupfdildbPrte und die Schlamm{dildirte. Bon
allen biefen beFdmmt man nue eine eingige, ndhmitich die
SluffchilderSte , und gwar audy diefe nur felten, su fehen.
Sic Ednnten babher fliglid) fibergangen werden, wenn nidt
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audy fiic Peifonen geforgt werben witfte, die gefonnen waren,
aus Deutfdland, oder wohl gar aus Guropa ju wandern,
in Jnbien einen BVefud) ju maden, und fidy da an einer Speife
au ergegen, die fie in Dentfdland nur felten mebhr, als vem
. Nahmen nady Fennen lernen, :

€ BonFrifden.

Der Frofch gehdet gleichfallg unter die Amphibien. Der,
weldjer bey ung von fo vielen Avten der Frofthe gur Speife
gewdplt, und daber audy efbarer Frofdh genannt wird, ift
ver gritne MWafferfrofd), aud) Riiling, Marrgdcer genannt,
G unterfdeidet fid) von den dbrigen badurdy, daf er drey
gelbe Streifen diber ben Riicfen hat. :

Das Fleifth der Frofche fhmedt heynabe wie dad von
jungen Hithnern. €8 ift ywar efwas fetter unbd weichlicher,
dod) biefe Weidlicdhfeit mehr angenehm als widrig. G5 ents
bdlt wenig Gallerte, und eben fo wenig Laugenbaftigteit,
fein Fleifch und Fett ift zart und fein. Das Fleifdy ver Hrofdhe
Eann daher nidyt8 weniger ald fdwerverdaulidy feyn, vielmehr
muf man ¢8 fiic hochit gefund halten,

Bill man die Frofde juriditen, fo fdhneidet man die Vot
dertheile gans ab, zieht die Haut von den Hintertheilen, hackt
ibnen die eben weg, wdflert fie gut aus, falzt und wiirst
fie tidtig, Eodyt, bratet und vichtet fie fonft nody verchies
ventlidy ju. '

Getothte Frofdhfeulen mit Reif, Graupdien, Hirfe, ins
gleichem gebratene und fricaffivte FrofdyEeulen mit verfdyiede:
nen Sofien wie junge Hiihner zugeridhtet, fo wie audy ein
FRagout ven Frofdfeulen find gang unfd)ddlidye Geridyte.

Allein die gebacenen Frofd)feulen, die Frofdycarbonaben,
bie Frofdpotagen und Frofchpafteten, und die Burichtung,
welde die Franzofen de Grenouilles en' Cerises, b, i. Frbs
fde auf RKirfthenart nennen, find fchwer verdauliche Speifen.

Denn, um die gebackenen FrofchEeulen ju verfertigen,
werden die gefalzenen Keulen in einem Seig von Mehl, Mild
und Eyern umgemenbdet, obder mit Mehlund Gries beftreut,
und bdann in Butter oder Schmaly gebacen. Da zieht denn
das Fleifd) das Fett gang und gar an ficy, und anferhald




entfteht eine braune, fetfe Blinde, wovon dasd vorher weide
unbd garte Frofdfleifd havt, und durd) dasd in fidy gezogene
Fett fdhwer verbaulidh wid. :

Gben diefes gilt von der Frofdhcarbonade , o bie Keu-
len mit Butter befividhen und mit geriebener Semmel beffveut
auf dem NRoft gebraten werden.

Die Frofchpotagen {ind doppelt fehlerhaft, weil erftens
pie Keulen in Mehl umgewendet und dann in Butter ges
backen und hievauf mit einem Ragout, in weldes fo mandyer:
Tey unverdaulidie Dinge Fommen, angeridytet)werben.

Die Frofdpafteten find wegen ded darum gefdlagenen
Butterteiges die fhmer verdaulidhffen Frofchgerichte.

D. Bon Auftern.

Die lebenbdigen und gefunben Aujtern haben aud) Cigena
{haften, die fie der Gefundheit gefdhrlich) madyen Ednnen. Das
Fleifd) derfelben ift weidh, feudht und blof ein locerer Schleim,
febr laugenbaft und baher fehr sur Fdulnif geneigt. Wird
e nun nidt {dnell genug verdaut, fo geht e8 wegen der
Warme im Magen leidht in Fdulnif dber, und verdicht die
- Werdbauungsfrdfte und Sdfte.

Wer nun gern Auftern effen und feiner Sefundheit nidyt
Sdyaden juftigen will, der fpeife foldye von gedbacdhter Giite,
mdfig und vobh , mit ihrem natiliclidyen Safte , ober wenn dies
fer mangelt, mit etwas Salz und grobgeftofenen Pleffer,
nidyt aber mit Citvonenfaft, und trinfe darvauf, ftatt Wein,
Bier, wenn ihm fein einbeimifded su gemein feyn folite, eng=
lifche Ale, ober Waffer mit etwad Wein vermifdyt, Blofes
Wafler erbaltet mit den Auftern den Magen , und blofer und
vieler Wein madyt, wie einige glauben , die Auftern im Mas
gen bart und fdwerverdaulid. Auf irgend eine anbere Art
gugerichtete Auftern taugen nidhtd; die Kodyfunft benimme ib-
nen alles Gute, was fie haben, und (Gt ihnen nur bas Nadys
theilige und Ungefunde.

E. Bon Sdhnecden.

- Dic SGdhneden, deren man fich jenst 31'113 Speife bea
dient, find die Leinbergs- ober Gartenfdneden,
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@ie fibertreffen alle andern ‘an Grdfe, indem fie oft fo grof
wie ein Hithnerey werden. Man halt fie audy fiiv die woble
fdmedFendften, weil fie von FeldEiimmel, Poley, Doften und .
anbern gewdirzhaften Krdutern leben, die ihnen cinen beffern
Gefthmacd mittheilen. An vielen Orten Deutfdhlands pflegt man
die Sdhnecen audy ju mdften. Man fammelt fie nabhmlid
im Sommer unbd legt in Jeichen ordentliche Sdyneckenbers
ge an, ober hdgt fie in Webdltern, die mit Gitfern von
Gifendbraht bedectt find, worin man fie ordentlidh mdftet,
um fie auf dem Winter in der Kiiche braudyen zu Fdnnen.
Um 3u allen Jeiten von den Sdhnecfen Gebraudy madhen 3t
f0nnen, vermandelt man fie in einen Brey und trodFnet die-
fen, wie folgt. Man nimmt eine beliebige Menge, von ihren
Hhufern und Unveinigleiten gefduberten Schnecken, thut fie
“in einen @ad von ftarfer Leinwand und preft fie qus, Ju fes
dem Pfunde diefer gallertartigen Briihe fest man dann 4 Roth
gepulvertes arabifches Gummi und 8 Loth weifien geftofenen
Juder, mifcht ales forgfaltig unter einander, und raudyt eé
bey gelindem Feuer fo weit ab, bis die Maffe niche meht
an den Hinden Fleben bleibt , madht dbann Tdfeldhen daraus,
beftveut fie mit Stdrfenmebl, damit fie nicht an’s Papier Eles -
ben, trocknet fie bey gelinder Warme auf Papier, und vers
wabret fie an einem frocEnen Ort. Diefe Tdfeldien Fann man
ebenfalls ju Suppen, Sofien, Geleen und dergleichen brau-
den, Krvanke aber alle Morgen ein big ey Loth derfelben
Fauen ober verfdhlucten, oder in Mildh, Sleifdbriihe , Krdus
tertrdnfen auflSfen und trinfen laffen. Wuf diefe Art jubereis
tete und genoffene ScnecEen find gewif febr leicht verdaus
lidy und nahrhaff, und gar nicht mit den gebratnen,
gebadnen, gefiillten Sdyneden und andern Jurich
tungen derfelben ju vergleichen,

Die auf die gewdhnlide Ari gefodhten S dhne
Een miiffen fdhwerverdaulidy feyn. Sie enthalfen eine Farce,
vie aufier den Gewiirzen, qus Butter, gehacdten Sped, Eyern
und geriebener Semmel beffeht.

Beffer find nod) vie auf thrkifde Art yugerid tes
ten, wo man ndhmlid) die im warmen Waffer gelegenen mit
einem fpibigen Mefler oder Holzchen aus der Sehale gebohy-
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ten und von bem Sdhwarzen befrenten Schnecken, einige St
den lang in guter Fleifchbrithe Pocdht, dad Sdywarze dbavon
mit Peterjilie, Jwiebelnund Kapern gang fein hact, und mit
Dehl und Effig vermifht, alddann die Schnecten in einer Sex=
viefte anvichtet und mit dev Falten Brithe auf den Fifch gibt.

Dasg Shnedenmuf ift ebenfalls fhwer verdaulidy
und Eein Cffen fiiv fdywadye Magen, denn bie gefodhten, ges
pupten und gehadten Schnecen werben mit im Scymaly ge-
vofteten Gyerbrot, Muscatblumen und Neugewiivy vermifche,
wozt hevnad)y Fleifdbriihe gegofien und beym Anvidhten ein
Stid Butter und das Gelbe von Cyern gethan wird.

Die Sthnedenpafteten find nidt allein wegen der
Schnecten, fondern audh wegen des fetten Buttevteiges Hihit
unverbaulich. :

Der Shnecdenfalatift nodh am beften und verdans
lihften. Die Schnecten werbden gefocht, heraus gezogen, in
Baltes Waffer gelegt, gepunt, mit Waffer und Salz ans Feuer
gefetst, abermahld gefocht, und wieder in frifthes Waffer ges
legt, wenn fie angeridhtet werben follen; aus dem Waffer
genommen, auggedrlictt, mit Saly und Pfeffer gewtirzt, und
mit Baumbhl und Cffig Hbergofien: :

F. Bon Krebiet.

Der Krebs ift ein adtbeiniges Infect, wnd dag einz
3ige, was wir aus dem gangen Infectenveidhe fpeifen. Sn
ber That eines Der feltfamften Shiere des Grdbodens, von
welhem e8 mehrere Avten gibt, die gegeflen werden, al da
find: ber Flugbrebs, der Seefrebs oder Hummer,
bet TafdyenErebs, oder die KRrabbe, die Garndle
ober Eleine Rrabbe. Der Fluffrebs ift bey unsg bie
gewdhnlichite Avt und fein Aufenthalt in allen Fliffen und
fiifen Waffern. Gr ESmmt aber audy in Seen und Teiden
fort; ja man fann ibn fogar in Kellern mit Brennneffeln und
Odhfenleber lange erhalten, sumahl wenn man ihn zugleidy
mit Gffig und Bier befprengt. Die Mildh aber olf den Gea
{dmad der Krebfe am Lecerhafteften madyen, wenn man fie
damit fligtert, Sonft-lebt et von Schneden, Frdjdyen, Aefern,
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ja felbft von feiner eigenen Brut, und wird oft einen halben
Sdub lang. Die grofien, welde Edelfrebfe genannt
werden, fird fdywdrzlidy oder mehr bréunlich al8 die anbdern,
befommen aber durd) bas Sieden eine {dhonrothe oder roth
fdhmdrzlide Farbe, Die Eleinen, weldhe Steinfrebfe heis
fien, werden dagegen durd)s Sieben weif oder bleichroth,

Der Krebs hat ein hartes, fhwerverdbaulidyes, nidht fons
berlich ndbrendes Fleifch, zumabl ber grofie, fogenannte
GoelErebs; befferift bad eined mittleren Fluffrebies,
Ftiv den woblfchmecendften bdlt man den BadPrebs,
Dann den Fluffrebs und julest den Teid) Ereb s, nad
viefer Stufe der Sdymadhaftigheit mag fidy aud) wohl der
Grad ihrer Berbaulichfeit vidten.

Die Krebfe miiffen, weil fie leicht faulen, lebendig
in den Topf Eommen und gefotten werden, weldyes vedyt gut
angebt, da fie fidh, wie oben gefagt, lange lebendig erbals
ten laffen. Shrer Hdrvte und ShwerverdaulidyBeit wegen feht
man fie mis Waffer, Salz und Kimmel and Feuer. Der
Ktimmel ift unter den eigentlidhen Gewiivgen nod) das fehick
lidhfte, weil bie hisigen Gewiirze wegen ihres Shlichten, flitcys
tigeu Salzed, die feften Theile su ftark reiben, den Umlauf .
des Blutes vermehren und der Fulnif unferer Sdfte befors

detlich feyn wiitben. Die gani gefottenen Krebfe find beffer,

als die audgebrodhenen, weil bas Aufmadyen derfelben fiber
Zifche Seit erfordert, und diefe Langfambeit im Genuffe devs
felben ihre-LWerbaulichFeit erleidytert, und auch) den Werdauts
ungérdften einige Mufe 1GFE, fich wieder ju fammeln. Die
gangen Krebfe werden gewdhnlid) nady vem Abwafden aus
Galzwaffer gefodht, dann, wenn dad Waffer abgegoffen iff,
in ein wenig Butter, gehackter Peterfilic und Kitmmel herums
gefchwentt, hernach mit Bier begoffen, und nod) einmahl das
mit aufgefocht. Oder man thut fie in einen Keffel, gieft
halb ein und halb Waffer darauf, wiirst fie mit Saly,
Mfeffer und Kifmmel, fiedet fie fo lange, big fie voth find,
bann gieft man die Brithe ab, beftvent fie mit Peterfilie,
und frigt fie mit brauner Butter auf. Obder auf pohinifdye Act,
ndbhmlidy man fpiilt fie evft einige Mabhle mit Laltem Baffer
ab, damit fie vein werden , begieft fie bann lebendig mit Fos
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denbem Mafier, thut etwad Saly und gangen Kbmmel dats
an, und it oen Sud ungefdhe nod) fiinf Minuten dardiber
fteben, bann mimmt man fie vom Feuer, gieht das Waffer
groften Theild ab, wirft fie in einen Keffel mit Butter,
fdproentt fie davin fo lange um, bis die Butter zergangen,
und ridytet fie bann auf eine Schiiffel an. Obder man Eodyt fie
in Salywaffer, legt fie troden in cine Schiiffel, beftveut fie
mit Peterfilie und it fie gum Butterbrot. Am {dhmackhaftes
ften werben jedod) bie Kvebfe, wenm man {ie ohne BWaffer,
blof mit Saly in einem verdectten Tiegel fiber gelindem Kobs
lenfever jwingt, dag Wafer und die in ihnen befindlichen
Jeudhtigleiten von fich ju geben, und fie dbann mit Butter, ges
hadter Peterfilie und Kimmel fiber ftdrferem Feuer fiedet.
Die aus Salgwaficr gefodhten audgebrochenen Krebfe werden
mit Butterin einem Tiegel ein wenig paffive, dann mit Rahma
Gofs ober it Butter und Citronen, oder mit griinen Crbfen ,
oder mit Spargel und Peterfilienbriihe aufgegeben. Diefe
ausgebrodyenen fowohl, als jene ganzen Krebfe find*die ein-
facdyften und geffindeften Surichtungen. Ridpt fo gefund find
bie gebratenen Krebfe, am allerwenigfien biejenigen, wo
man. bie abgepubten und uredit gemachten Krebsfdhwdinze
mit in gewirghafter Brithe gefottener und in Stiicke gefdhnit-
tener Kavpfenmild) an Spiefchen ftectt, in Krebsbutter tunft,
mit Semmelbrifeln beftreut, mit geElopftem Cyweif fibersieht,
wieder mit Semmelbrdfeln beftreut, und auf bem Rofte gar
backen ldft. Beffer find biejenigen, die man in Champagnets
wein und Butter mit einer zerfdnittenen Svichel bratet,
vann bie Schalen etwasd in die Hohemadt, dbarunter Peterfia
lien und Swiebeln thut, die Krebfe bann an Cyiefichen ftectt, diefe
an einen Bratfpief bindet, braten Laft, und mit gefchmolzener
ner Butter aufgibf unbd fpeiff. Die Krebéeyer ftveut man fiber
verfdiedene Speifen, um ihnen ein gutes Anfehen ju geben,
Damit fie vecht fchon toth bleiben, muf man fie qus frifchen
Keebfen nehmen, rein wafdyen, gut abtrocnen, und endlich fiber
¢inem gelinden Koplenfeuer in einer Pfanne langfam trocEnen.
. Rrebfewie Auffern jugeriditet, und Krebfe
i Mufdelfdalen find audy nod) ein Paar qute und ges
funde Buricytungen, weif viel Citvonenfaft dazu getepfelt wird.
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Krebfe auf baierfdye, englifdhe, ifalieni
fdye Avt gugeriditet, ingleihen Poupeton, Ragout
und Potage von Krebfen find nidht fo gut und ges
fund, dbody mogen fie noch suweilen gegeffen werbden.

Krebfeen Casquin, geftlillte Krebfe, geba:
denefrebfe, Rrebéfavrce, KvebSnudbeln, Krebds
Fudyen, Krvebsfdnitte, Krvebseuier, Krebss
pafteten, Rvebésfirudeln, Krebétorten, Krebss
wiicfie, rebsmufe, Kreb8Ereme, Krebsful
gen;find zwar delicate, aber hidft fdhmwerverdaulidhe und
daber ungefunbe Gerichte., Fragt man: warum? fo bdient
gur Antwort, weil : ¥

Krebfeen Casquin ineinem Teigvon Mehl , Mildy,
Sucfer, Gpern und Krebsbutter eingehiillt, in Krebsbutfer
gebadfen , audy wobhl gar nod, mit Parmafantife Heftrent;

Gefiillte Krebfe mit einer Farce aus Semmelbrd:
feln, gebactten Krebsfchwdngen, Krebgbutter und Cyern
aubgefitttert, in einer Sortenpfanne gebacken, und mit einet
Rahmbrithe, in welde Krebsjhwdnze, Movcheln , Ehampiz
gnond und Triiffeln Fommen, angevichtef; ‘

Gebadene Krebfe ineinem Teig von Mehl, Mild)
und Cyern umgewendet, und in gefdymolzenct Butter gelh
und Enorplidyt gebacken; :

Krebéfarcen qus den ju Muf geftofenen Krebfen,
Mild), Semmelbrdfeln, Krebdbutter und Cyerdotfern gemadyt;

Krvebsrudeln aus dem in Streifen gefdhnittenen
Krebsfleifhe und einem Nubdelteige aus Mehl, Eyern und
Butter beveitet, in einer Pfanne mit heifem Scdhmaly gebas
en, auf einer mit einem RNand von Butterteiq verfehenen
und inwenbdig mit Butter ausgefhmierten Schiiffel angeridy
tet, mit Kvebsbutter begoffen, mit geriebener Semmel bes
ftreut, mit guten, dicfen, abgefottenen Mildyrahm fibergoffen
und ineinem Backofen gebaden ; 4

Krebsfudyen qus Krebsbutter, Cyerdotfern, in Mildy
geweiditer Semmel, fein geriebenem Jucer, zerfdhnittencn
Krebsjhwdngen, su Shaumigefdlagenem Cyepweif und aus
einem (um fene zu einem Geffilifel gemachten Sngrediengen
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gefhlagenen) Bldtterteig sufammengefest und in einer Sors
tenpfanne gebacken ; e ‘

Krebsfdnitte aus ju Mug gefiofenen ungefottenen
Keebfen, Mildyrahm und Eyerdottern unter beftdndigem Ums
vithren diber bem Feuer zu einer Art von Crerfdfe gemadt,
in Sdhnitte gefdhnitten, und diefe auf bem Rofte mit jerlaes
ner Butter begoffen und gebacken

Krebseuter aug mit Milchrahm zerftofenen Krebfen
und Eperdottern gu einer Art von Cyerfdfe gemadyt,'in Mehl
umgewendet und aus Sdymalz gebaden; '

Krebspafteten mit einem HRande von Farce aus
Krebsfdhevenfleifdy , geriebenem Brote, abgeriebener Butter,
Cpern u. f. w., belegt mit einem Gemengfel aus Krebsfhwdn:
senfleifd) , Mordheln,” Champignons , Sriiffeln, Swicbeln,
Hedytlebern, Kavpfenmildy gefitlt und mit einem Butterteige
umgeben :

Krebsfirudeln aus Mehl, Cyern, Waffer oder déin-
net Mildy eingeteigt, mit Keebsfarce beftvichen, aufgerollt,
und diefe Rollen auf eine mit einem Rand von harten Teig
verfehene und mit Butter beftridene Sdhiiffel gelegt, mit
Mildyrahm und Krebsbutter begoffen und gebacen;

Krebstorvten mit Krebsfarce, unter weldhe viel Sus
derund Butter ESmmt, geflillt und mit einem Seig umgeben ;

Krebswiicfie mit Krebsfarce, unter weldye wiivflidt
gefdynittencr @pecE, audy wobl gar eine ziemlidy ftarfe Por:
tion flein gefdynitrener Piftazien Esmme , gemadt;

Keb8mufe aus zerfiofenen Krebfen, und aus getiebe:
nenim Butter gersfieten Gyerbrote mit vieler Butter bereitet;

_ Rrebsfreme aus gerhacten Krebsfdhwdngenfleifdy, aus
mit Krebéfchalen hody voth gerdfteter Butter, gerbfteter Sems
mel, Mildyraym , Jucker, Eperdotter, ju Schaum gefchlages
nem Gpevweif sulammengeriihre unb gebacken

Sveb8fulzen aus einer burchgeriebenen vecht flarfen
%.rﬁ{;e vou jerftofienen Krebfen, und aus davin aufgefottencn
mit Mandeln und Rofinen beftectten Keebfen verfertigt werben.

Alle diefe hier angefithreen Dinge und Buriditungen mas
den bdie Krebfe fhwerverdaulidy, und mithin ungefund,
wemn gleid) auferordentlich fdmadhaft und mitunter audy

1




nabthaft, wie 3. B. die Krebsmufe, Krebsfreme
und Krebsdfulzen; — die Gewlirze, welche auferdem nody
dazu fommen , nidht einmahlin Anfchlag su bringen.

Krvebsbriihen, Krebscoulis, Krebscoullis
ge und Kreb3fupypen find zwar Feine foldye unverdaulis
dyen Geridyte, allein fhwddlichen und Frdntliden Perfonen,
denen fie oft gereicht werden, doch zu fdywerverbaulich und
daber nidyts niige.

Die Krebsbriihe enthalt zu viel Butter, und nod
dazu foldye, bie mit Len geftofenen Krebsfdalen fo lange ge-
riftet werden, bis fie eine redyt vothe Farbe befommen. .

Das Krebscoulis enthdlt u viel nibhrende Theile,
braun gebratene Butter und u viel Gewiivz.

Dad Krebsgcoulis fiiv Fafttage ift jedody weit beffer, |
als das fiir Fleifchtage. Lepteres ift nidyt nur u nabhrhaft,
fondern audy wegen ded vielen davunter befindlidyen Spectes
su fett und daber {hwerverdaulid.

Die Krebscoullige iff gleidhfalls zu nabrhaft, und
aud) efwas zu fett.

Die Krebsfuppe u’t am alernahrhafteften und taber
audy am fdywerverdaulichften fiiv fchwache und Franfe Perfos
nen. Denn Ddie lebendig geffofenen Krebfe werden in Kalbs
ober Rindfleifd)briihe oder guten Mildyrahm fo lange gefotten,
bis alle Kraft aus den Krebfen gefocyt ift; dann wicd bie
burdhgefthlagene Briihe mit Cyerdottern abgequirlt und fiber
gebdbte Semmel angervidytet; ober Ddie Krebéfdyalen werden
mit Butter gang fein geftofien, in Butter, bis diefe roth wers
Den, gerdftet , und mit einer guten Briihe, worin Semmel:
fchnitte und Peterfiliewurzel gefocht worden , mit fein gefto-
fenen fiifen Mandeln und einigen hart gefochten Eyerdottern
purch ein Sieb gefdhlagen, und in bdiefe fo erbaltene bdicke
PBriihe nidht allein die audgebrochenen Krebfe, fondern aud
aod) verfdyiedene andere Sadyen, alg abgefodyter Blumentohl,
@patgel, griine Grbfen, Artifhocen, Mordyeln, fteif ge-
madhte Kalbsbrieschen, abgefodite Hithner, Tauben, Kalb-
fleifch, auch wobl Fleifd) und Buttertidsden , gefiilite Krebs:
nafen und gefiillte fleine VBrotchen gethan, Diebefle Kreb é-
brithe odber Kvebsfupp e fitr fhwache unb Eranfe Perfo
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nen, die aber dody Eein flarfed Fieber haben diicfen, midyte
wobl folgende fepn. Man nimmt 30 Krebfe und 30 Schnes
cen, fdubert fie, alg ob fie gefpeift werden follten, zerftéft
fie Elein und fept fie hernach mit einem Loth frifcher Butter
euf ein gelindes Feuer. Wann dief gefchehen, fo thut man
groey gefduberte und Elein gebackte Kdlberfiifie, und 8 Pfund
Brunnwaffer hingu, und (aft e8 jufammen fo lange Fodyen,
bis nur nod) ein Pfund Brithe fibrig bleibt. Alsdann wicft
man ein halbes Quentdhen geftofene Muscatenblumen und

- . eine Handvoll KovbelEvaut hinein, (4t e8 nody einmabl auf-

fieden, und prefit e8 durd) cine ftarfe Leinwand. So wird 8
in einen Keller gefest, damit e8 wie eine Gallerte gevinne.
LBon diefer Gallerte Fann ein Kranfer, der nod) gut vers
baut, Morgens, Mittags und Abends, jedes Mahl zrwey
CRlofrel voll in efwa 6 Loffeln voll ungefalzener Hiihner- oder
Kalbfleifcybrithe aufldfen und fie trinfen. Mit diefem Vorrathe
fann man viev bid fiinf Tage ausfommen. @3 ift aber diens
lidh, den Gebraud) ein Paar Wodyen fort ju fegen, und zu dem
Cnbe muf die Gallerte drey big viermahl jubereitet werden.

267. Aal, gebratener.

Man fdhldgt dem Aal Kopf und Schweif ab, die wegges
wotfen werden, sieht ihm die Haut berunter, wdfdt ibn faus
ber aus und fdyneidet ihn in Stiice; die man eine Weile wobl
aefalzen liegen [4Ft, Dann aber an einen Spieh ftedt, und una
ter fleifigem Begiefen mit Butter, worunter Limonienfaft, gea
fiofiene. Gewiirznelfen, Muscatbliithe, und Simmt Fommen,
bratet. Wenn man ihn auf die Schiiffel antichytet, giefit man
die Sof aus ber Bratpfanne bariiber, aud) fann man ihn,
wenn man will, mit Rosmarinftdngeln befteckt jur Safel geben,

268. Aal, gebratener mit griiner Sofe. -

_ Benn man nady obiger Ari verfahren ift, fann man in
die Stiicfe einige Querfdnitte maden, und fie flatt am
Spicfie, am Rofte
biibfdhe S uantitge woblgeflaubten und ausgemwafdenen Saver-
ampfer, driicke ben Saft davon ausd - [dneide eiiie Swiebel

e 7 5,

ausbraten laffen. Dann flofe man eine -
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- gang Flein, gebe ben audgeffofenen Sauerampfer, nebft den
Saft einer Pomerange dazu, wiirze 8 mit Salz und Pfeffer,
und giefe e8 bann diber den Aal.

269. Aal in ber Pfanne gebraten

SMan fdhneidet den Aal, wenn er fauber gepupst und abs
gegogen ift - in fingerlange Stiicfe, die man in Der Pfanue

dicht neben einander fdhlichtet, dap fie biefelbe gehorig auss

flillen. Dann gicfe man ein Paar Loffel voll Wein daran,
ftreue griine, fein ‘gehacte Sellevie Ddaviiber, und fi-We fie
auf die Gluth. Die Pfanne wird dann wohl verdedt, fobald
aber bie AalfticEe ungefdbr halb gebraten find, wenbdet man
fie um, damit fie fiberall braun werden. ey dem Anridyten
begicfe man fie mit ihrem eigenen Fett, und garnive fie mit
Limonienfdyeiben.
270. Aal, blau gefotfen.

Auf diefe Art beveitet, [Gft man gewdhnlich die Haut
unabgezogen, und gibt die Stiie in eine Cafferolle, baju
Gfiig und Waffer in gleidhen Theilen, Gewiivznelfen, Ingwer
Muscatenbifithe , Lorberbldtter, und die fein gefdhnittenen
Sdyeiben einer halben Limonie, Wenn der Fifd), wehl vets
bectt, genug gefotten hat, l8fe man die Haut vom Fleifche
und volle fie ein wenig auf, vichte bie Stiicke auf eine Schiifs
fel an, gebe alled, was mitgefotten hat, davauf, garnite
ibn mit frifhen Lorberbldttern und Modmavin, lege halbe
Limonien 3wifdyen den Fifd) lauf die Schiiffel, und bringe
ihn gur afel. 5

271. Aalruppe mit pohlnifcher Sofe.
; Bey dem Audnehmen hiithe man fich die Galle 3u sevrels
fien, woburd) dad belicatefte, die Leber verloren ginge; dies
felbe, Ramprete genannt, muf dem Fifche unten am Halfe

hangen bleiben. Nadh gehdriger Reinigung von allen Schleiny |

fiberfiede man die Aalruppe im gefalzenen Waffer, jerfchneide
gefchdlte Jiebelm und Aepfel, und gebe fie mit Ingwer
Dfeffer und gefdhnittencr Semmel{chmolle in einen Hafen

worin man e8 mit Crbfenbrihe, Wein und Cffig Fochen 14pt |

Sollte nicht Briibe genug barviber feyn, fo giefe man nod

— p— g e e
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etwad Gubfenbefihe , TWein und Cfjig , davan. Julest vidte
maw Dbie Aalruppe auf die Sdiiffel, giefe die Vrihe mit
allem bavin Befindliden dardiber, {treue gebacdene Semmels
brofeln darauf und gavaive den Fifdy mit einigen frifhges
fdhnittenen. Limonienfdyeiben.

272. Aalruppe in Saucrfrant.

Den in Stiiden gefhnittenen Fifch aft man in Salz-
waffer fiberfieben, in einem andern Gefdhirre Sauerbraut mit
Waffer ein Paar Mahl aufwallen, Hievauf zerlaffe man in
ciner Gafferolle ein ziemliches StitE Rindfdymaly, feihe das
Rraut ab, und gebe e8 hinein, laffe 8 davin fhwigen, und
mit hinldnglich hinzugegoffenen, fauern Rahm Ddurd) einan:
der Fochen. Auf eine Ranbdfchiiffel lege man dann guerft ein
Sitice Rindfdhymaly, hicvauf eine Lage Sauerfeaut, dann eis
nige Aalvuppenftiicfe, wieder’ Sauerfraut und fo fort, bis
dag Glanze die Form einer Paftete hat, bie man zuleht mit
einem Meffer glatt fiveicht, mit jerlaffenen Rindfcymals be-
gieft , und in einem Badofen langfam bacen dft.

273. U{dh, gebratener.

Diefer Fifdy wird nicht gefchuppet, fondern nur unter
dem Baudye ausgenommen; von feinem Cingeweide ift allein
der Magen zu brauden. Man falzt hievauf den Afd) von in
nen und aufien gut ein, {dhneidet Jwiebeln, griine Peterfilien
und Limonienfchalen Elein, filt ihn damit und einem Stiick
Butter qut aud, beftreicht ihn dann von aufen mit Rind-
fmaly und bratet ihn unter fterm UmEehren und wieder:
hobltem Beftreidyen mit dem Rindfdhmalz auf dem Rofte
fhon braun. Auf die Fafel gibt man ihn mit Cffig ober einzr
falten Sofi, aucdh nur mit halben Limonien, um felbft den
Saft bariiber yu driicfen.

274. Auftern gebadene.

Gin jiemlidy grofies StiicE audgewoafdhener frifcher But-
tee, ungefalzened gefocdhted, von ben Grdten gelbfies Hech-
tenfleifdy mit einigen Augtern gehadkt; dad Gelbe von einigen
Gyern, geftofiene Muficatenbliithe, Waffer von den Auftern,
die man bacden will, véibre man recht gut durdy einanber;




und gebe fo viel fein geriebene Semmelbrdfeln dazu, ald no:
thig find, daf 5 didk genug witd. Dann nimme man grofe
Mufcheln oder recht Flein gemadyte Aufterfchalen ; gibt etwas
vom Fafd darein, eine oder pwey Auftern darauf, die man

wieder mit Fafch bedeckt. Dieff fireicht man mit einem wars.

men Meffer hiibfd) glatt, drdickt fie zierlih um und um efwas
ein, bacft fie in einer Sorvtenpfanne, unfen und oben Gluth,
und richtet fie, wie die rohen Auffern; mit Limonienhdlfien
auf die Schiiffel an. ' ~
275. Auftern mit Ruttenleber in Limonien- Sof.,

TWenn man die Ruttenleber bldttlich gefdhnitten hat, laffe
man fie mit den Auftern ein wenig in Bufter anlaufen, lege

fie fobann auf cine Schiiffel und rvidhte die Butter daviiber,

oriicEe Limonienfaft dazu, ftrene Semmelbréfeln und Eleine
gefdhnittene Rimonienfchalen daviiber, unbd laffe e wobhl juge
becft diinften. Sulest gibt man nod) etwasd Musdcatenbliithe

dazu, beflveuet den Rand der Schiifiel mit Semmelbrofeln, .

und bringt fie zur Safel.

276. Barben, mit {hwarzer, pohnifdher Sof.

Man fdyuppe die Barben, veife fie quf, und fammle dad
Blut in ein wenig Cffig. Bom Cingemweide befeitigt mar den
Rogen, weil derfelbe Abweidhen nady fidy ziehen foll. Grofe
Barben fdneidet man in Sthicfe, wdffert fie vein qus, falst
fie ftav€, auf vier Pfund zwey Hdnde voll Salz und iibers
gicBt fie mit Gffig und Waffer, worauf man fie bey hellem
Feuer gut focdpen l4ft. Dann flelle man Wein, Effig und
affer in einer Cafferolle, auf die Gluth, {dneide Jroiebel
und Rinde von Rodenbrot hinein , veibe nad) Gutbdiinfen Lebs
zelten dazu, und laffe e5- mit Pfeffer und Ingwer Fodyen.
Gndlich fireihe man diefe Sof dburd) ein hdrenes Sudy in
eine Rein, madye braune Butter daran, und gebe nody ein

Stic frifhen Limonienfaft, Melfen und Jucker daju. TWenn |

bief zufammenfiedet, fdyiitte man dad abgequirlte Blut da
su, und rithre 8 gut um. Julest legt man die Bacrben hine
ein, und [aft fie davin ein wenig anziehen. Wenn fie sierli)
angericdhtet find, beftreut man fie mit etwas weifem Sngmets
Muscatenbliithe und gefdnittenen Limonienfchalen.
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977. Bathen gebraten mit: Sardellen-Sof.
Renn man die Barben fauber gefduppt und ausgenoms

*men bat, Ferbt man fie hin und wieder an den Seiten etwasd

¢in, reibt fie mit zerlaffenem Rindfdmals, beftreuet fie mit

- @al; und bratet {ie: auf dem Fofte. — Dann bereite man eine

Sofi von Butter, Sals, Pfeffer, Muscatnuf , ey Sars
dellen, eine Eleine gange Swiebel und etiwas Mehl. Hieran
fdhiitte man ein wenig Waffer und einen 2offel voll Leineffig,
viibre e5 fiber dem Feuer wohl umy bis 6 iclid) wird, und
giefe e fobann fiber die Fijdhe. .

978. Biberpraben guzuridten
Nadydem die fauber gepufiten und abgewalhenen Pragen:
fiberfotten worden find, it man fie mit Butter, LWein,
ffig, Wurgeln und Krdutern, Lorberbldttern, Limonienfchaz
fen, Salz, Ingwer und Dfeffer angichen, bis fie fdhon weich
werben, und gibt fie dann mit Bugter ober auch Limoniens
faft und Semmelbrdfeln guv Safel. :

979. Biber 5-ug—ubetéiten.

-~ SRan put den Schweif bes audgebalgten Bibers in fie
benbem Waffer; damit die Schupyen abgeher, fiedet ibn, Dae
mit er hact wird, und fdneidet ipn dann mit Syped , abev
etroad grob, womit man die Schlegel fpict. Diefe werden
vor dem bratem eingebeit, und an den Spief mit Papier
ummwunden geffectt. TWenn fie auggebraten find, gibt man fi¢
mit einer Sof, oder mit Bufter und Qimonienfaft zur Tafel.

980. Biber in der Sof.

~9Nan diinfte cinen Biberfchlegel in Wein und Gifig mit
fréutern, Lorberbldttern, etwas Pleffer, Ingroer und Jeus
gewtity, Rimonienfdhalen und dem erfordertichen Salze fhon
weidh, vofte 4 Loffel voll geviebened Rodenbrot und einen L6f-
fel voll Mebl in Butter braun, piihre eé mit bem Subde flar
ab, und laffe ¢8 gut verfieden. Bulest vidhtet man pen Schle-
gel auf ciner Sdhiiffel an, und paffict den Sud durdy einen
Seiler darfiber. ~ ity
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281. Dikfifd in Kren.

Wenn der Dick in hald Effig und halb Waffer mit Salz
gefotten hat, viihre man fauern Rahm, geriebenen guten
Kren und eingeweid)te Semmelfdhmolie mit einanbder ab, giefe
ein wenig von der Bufihe, in weldyer der Dick gefotten hat,
dagu, und bringe ¢6 in Sud. Dann lege man den Fifdh auf
eine Sdyiiffel, gebe den Kven daritber, und laffe ihn damit
nody einmahl . auffieden. _ ‘

282. Diickanten (Eaucbc’inten) gut zuzuridhten.

Man sieht diefen Wenten, bdie zu den Faffenfpeifen, wie
aud) dev Biber, die Fifdotter und Rohrhiihner gehiren, die
Haut fammt den Federn ab, nimmt die Cingeweide heraus,
wafdyt die Aenten fauber ab, falst fie gut ein, und [4ft fie
einen ober gwey Tage beiben, fpickt {ie Dann mit Limonien-
{dhalen und bratet fie am Spieh {hon femmelfarh. Mit der
Beise mifdht man etwas Mildyrahm und begieht fie dfters
wdhrend des bratens. Wenn fie beynahe audgebraten find,
laffe man ein SthcE Butter in einer Rein zergeben, ffaube
etwas Mehl davan, auf 2 Aenten einen GHISffel voll, gebe
fobann bie flein gefdhnittenen Lebern daran, und laffe fie
diinften. Julept giefe man etwas von der Beise, und dem
im Braten hevabgetropften Safte und ein Paar Loffel vol
Mildyrahm daran, und gebe etwas Saffean und Kapern baju.
Beym Anvidyten der Aenten gieft man die Sof dariiber.

283. Fifche zu fulzen.

Man fiede in einer Cafferolle Cffig mit Salz, Swicbeln,
Lorberbldttern und Kuttelfraut, fhuppe ‘und puge was ims
met fiie einen Fifd), und gebe ibn in bdiefen Sud. Wenn er
genug gefotten hat, nehme man ihn wieder heraus, unt laffe
blof ein KopfftiicE gut einfieden, gebe etwas aufgeldfte Hau-
fenblafe, Saffran und Limonienfhalen nebft vem Saft einer
Limonie dasu, und.laffe 8 noch einmabl auffieden, worauf
man e durdy ein feines Sieb fiber den Fifch paffice. Diefen
lagt man fiber Nadyt gugedecEt im Keller ftehen, und gibt
thn dann mit gediner Peterfilie garnivt sur Tafel.
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284, Fifdotter gebraten.

Man beise ben Schlegel einen oder zwey Tage vor dem
Gebraudye, fpice ihn fodann mit Sarbellen und Limoniens
fthalen, unbd brate ihn am Spiefe unter ofterem Begiefen
mit der Beise und Mildhrahm. TWenn er audgebraten ift, lege
man ihn in eine mit Mildyrahm begoffene Schiiffel, beftreue
ibn mit Kapern, drficte Limonienfaft dariiber und gebe ihn
jur Tafel. : ' :

285. Fifdhotter in Jwiebel-Sof

Man fiede einige willkithrliche Sthicke der  abgejogenen
Sifdotter , yoohl abgewafdhen in Salzwafier, gebe fodann
cetwas Grbfenbriipe, Wein und Gffig in eine Cafferolle, rdfte
geviebenes Stodenbrot und gefthnittene Swiebeln in Schmaly
fdén braun, brenne ¢8 in die Briihe, die man mit Nelfen,
Pieffer und Muscatenbliithe wiitzt. Julept gibt man die Stiis
€ der Fi'dhotter mit einem StiicEdyen Rindfdymalz hinein,
und [dft e8 langfam auffieden,

986. Forvellen blau gefotten.

Su diefem Jwecte [dfit man den Fifd) bis sum Gebraudhe
im Waffer, {dldgt ihn dann auf den Kopf, {DHlist ihm den
Baudy auf, nimmt das Cingeweide heraus, und wajdt ihn
fhnel aug, daf fein Vlut davin bleibt. Hierauf madye man
tinen Sub von Gffig, Waffer, 3mwiebeln, Lorberbldttern,
Ruttelfraut und Salz; vom lepteven auf jedes Pfund Forel:
len eine Handbvoll. IWenn dieh fiedet, lege man die Fovellen
binein, und fdydume fie ab. — TWenn fie bald ausgefoifen
find, fdyrecke man fie mit Wein und Cffig su gleihen Theis
len ab, und laffe fie nodyhalls aufjieden, worauf fie fchon
blau mwevben. Man gibt fie mit- griiner Peterfilie garnict,
fammt Gflig und Dehl gur Tafel. :

987. Forvellen in Wsein.

Die audgenommenen Forellen werden einige Mable, aber
nidt gu tief, auf dem Riden gefdropft, eingefalzen und in
Ve Pfanne gelegt, worin man fo viel Wein giept, dap et
ber die Fifhe gebt. Man qibt ein Lovberblatt, ganze M ue:
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catbliithe, gangen Saffvan, efwas Rodmarin und mit Mehl
abgedriicEtes Rindbfdymalz dazu, und (dft die Fovellen fieden.
Sollte Der dazu genommene Lein zu fitf feyn, fo fann man
dief burd) etwas Limonienfaft [eicht mildern,

288. Forvellen in Dliven-So e

Die Forellen werden erft blau abgefotten, tann bdbe
man eine Semmelfchnitte, und hacfe ausgefernte Oliven Flein,
weldes beydes man mit Wein fleden [4Ft. Diefe Sof feibet
man fodann durdy ein Haartud) , wiirst das Durdygelaufene
 mit SNuscatbliithe, Zimmt und Ingwer,. gibf etras Efjig

und ein St Rindfdymalz dazu, und (Gt €8 auffieden. Ju

letst driicEt man nod) Limonienfaft dagu, und giefit diefe Sofe

nichf fiber, fondern neben ben Forellen in die Schiiffel. Die

Fifde Eann man mit Elein gefdhnittenen Limonienjhalen und

audgefernten, nad) der Lange getheilten Oliven beftveuen.
©.289. Fovellen fajdivt.

Fenn die Forellen audgenommen find, fhropft und falst
man fie. Man fdneidet fodann ein StiicE von einem fauber
auggegrdteten Hecht, eine Zwiebel und eine halbe in Mild)
geweidhte Semmel, nebft einigen Limonienfdyalen und griner
Peterfilie Flein jufammen, gibt etwas Salz und Pfeffer bas
ju, und mengt e8 mit 2 bavauf gefdhlagenen Epern wobhl
durd) einander. PNun frodnet man die Forellen mit einem
Suche ab, ftreicht die Fafdh bariiber, fobann jetlaffene Buts
ter davauf, befdet fie mit Semmelbrifeln, und gibt fie, oben
und unten @luth, in eine mit Butter beffridyene Cafferolle.
Damit fie eine fhone Farbe befommen, muff man nody einige
Mahle Butter darfiber geben. Julest gieht man in eine mit
Butter beftricdhene Schirflel etwas Mildhrahm, ridytet die
Forellen darauf an, und 4ft fie noch ein wenig ausdiinfien.

200. Fotrellen gebraten.

Man wafde die audgenommenen Fovellen fauber aus,
madye hin und wieder Kreuzfdnitte hinein, und laffe fie, mit
Galy und Dfeffer beftreuet, eine Weile liegen. Hierauf trod
net man fie ab, beftveicht fie mit Butter, und bratet fie auf
bem NRofte. Jn einer Gaffevolle brdune man Butter, tiihre
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ein wenig Mehl davein, giefie vann Grbfenbriihe cder Peters
filien-TWafler und etwas LWein dazu, wiirze ed mit Jugwer,

Pfeffer, Limonienfchalen, Lovberbldttern und einer Handvoll
Rapern, laffe e8 fo fieben, und lege die Forellen hinein, um
‘darin anguziehen,

201, Hdvinge gebacten und gebraten.

Wenn bie a;)c’iringe gefchdlt und aut gewafdyen find, lafit
man fie nodhy eine Weile in fiier Mildy liegen, um fie von
der gu ffarfen Saljfdure ju befreyen, fdneidet fie dann in
@tiicke, die man in Mebl walst, hierauf gefdywind ins Waf-
fer ftéft und augenblicflih mif Semmelbrifeln beftreuct.
- Run backe man fie aud @d)maig, und gebe fie trocfen
auf eine Jufpeife, ober auf eine Affiette mit Mildhrabm und
Butter, — Um die-Hdringe ju braten, trodnet man fie-nad
* bem Auswafden mit einem Judhe ab, fdymiert fie mit But:
ter, legt fie auf weifes Sdyreibpapier, und bratet fie auf
beyden Seiten hiibfd) gleidy, bis fie eine {dhone Farbe I)a.
ben, auf dem Rofte.

202. Stnfcr)e gebaden

Man ziehe ihnen bdie Haut fauber ab, put;.e die Fiifie,
fd;nelbe die Krallen ab, falze die Schentel geborlg, und en-
ve fie in cinen Teig von Cpern, Mild) und Mehl um, wor:
auf man fie in heifier Butter vefdy ausbaden [4ft.

203. Frofdhe fricaffirt.

Nadydem die Frofde gehbrig gepust und gewdffert wur:
den, laffe man ein StiiE Butter in einer Cafferolle warm
werden , und einen Roffel voll Mehl mif einer halben Jwie-
bel nuy einen Augenblic anlaufen, aber nidyt braun werbden,
Hievauf fillt man e8 mit Srbfenbriihe auf, und (Gt ed mit
_cinigen Limonienfchalen eine Weile -fieden, legt dbann die
Srofthfdhentel hinein, gibt einen Loffel voll Mildhyrahm dazy,
und 13ft €6 nody eine Weile fieden. Julept nimamt man ein
Daar Cyerdotter, ein Paar Sropfen Faltes Waffer, den Saft
einer Limonie, feibet bie Sofie bavan, fprudelt fie beftdndig
am Kohlenfeuer, und tidhtet fic sulest auf die Sdhiffel, fiber
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die. Fréfde an, die man mit fein gefhnittenen Limonienfihas
len beftveuet.

204, @iumbctn in Limonien-Sofc.

Man fiede die fauber ausgewafdyenen Grundeln in ge-
falzenem Gebfenmaffer ab, gebe fobann ein &StiicE Butter und
efad Flein gefchnittene Peterfilie in ein Feindl, ftaube einen
RodyIBffel voll Meh! davan, und laffe e8 ein wenig anlaufen, '
Bon dem Subdmwaffer ber Grundeln giefe man dann fo viel
dbaju, baf die Sofie bie gehdrige Dide befomme, man wiirst
{ie mit etwasd Pfeffer, Musbcatbliithe, dem Safte und der
Sdyale einer halbea Limonie, gibt die Grundeln hinein, und
laft fie ein Paar Mabhl auffieden.

205. Haufen ju diinften.

 SRan wafie ein {dones Stak Haufen fauber aus, veibe

8 mit Salz ein, und lege ¢8 in eine Cafferolle mit Butter,
Semmelbrdfeln, ein und Gewlirz. Man lafle ibn auf der
Gluth jdbe dlinfien, gebe efwas Limonienfdhalen und griine
Peterfilie dazu, rvidte ibn auf die Siiffel mit Mildyrahm
und Kapern dariiber an, und laffe ihn, ehe ev yur Tafel
fommt, nody cinen Sud aufthun.

206. Haufen gebratenen.

Man fdneibet von einem [ddnen Stid I)anbbteitc
Sdyniseln, wifdt fie fauber ab, (4t fie eine Weile einge:
falzen liegen, {dymiect den auf der Gluth erwdrmten Roft mit
Butter, legt den Haifen bavauf, und bratet ihn unter Sfterm
UmBehren und Befdymieven mit Butter langfam. Wenn er
balb gebraten ift, beftreue man ihn mit Semmelbrofeln und
beym Antidyten mit imonienfdhalen, laffe Butter und Etmw
unienfaft Heiff revden, unbd giefe ¢8 dbaviiber.

TR0 man ihn mit einer Mufcherl-Soffe gur Safel gebes.,
fo mache man, nadydem e¢ auf dem Rofte gebraten bat, eine
braune Ginbrenn, fdhneide Sardellen, Zwiebeln und efwas
ariine Peterfilie jufammen, gebe o8 in bie Ginbrenn, die mit
Geblenbriihe gur gehorigea Dicke angegoffen with, lege den
Haufen binein, und zulest die mit Wein quégerafdenss
Mufderln,
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997. Sebratener Hedht mit Sofe.

RNachdem man einen brey. oder vierpfiindigen Hecht ges
fchuppt und ausgenommen hat, falzt man ihm, und lat ihpn
cine Stunde liegen. TWabhrend diefer Jeit werden vier oder
fiinf Sardellen, etwad griine Peterfilie und eine halbe fya-
nifche Swiebel lein sufammengefdynitten, und ein St But-
ter ober RNindfdymals abgetrieben, worein man bad Gefdnit
tene gibt, und ¢ gut duvdy einander rithrt. Mit der Hdlfte
davon beftreidht man fodann den inneren Theil ded Fifdhes,
heftet ihn wieber gufammen, ftectt ihn an einen dfinnen Spief
mit Bindfaden wobhi befeftigt, unbd bratet ibn {dhén an bev
Gluth unter immermwdhrendem Begiefen mit Mildrabm ind
ber anbdern Hdlfte des Gefdhnittenen. Sobald ev audgebraten
ift, nimmt man den Bindfadben ab, und gibt ihn auf eine

- @diffel, die Sofie dDarunter. -

208. Hecht mit Sardellen gefpid’t und gebrafen.

TWenn der Hedht wie gewshnlid) gepust, ausgenommen
D fauber andgewafcben ift, falzt man ihn nur wenig, 182
fet suvor ausgewafdyene Sardellen von den Grifen , fdneis
det fie wie Spec [dnglicht und fpickt bamit den SHedht in jwey
Reihen , fteckt ihn mit Bindbfadben wobl befeftigt an einen
@pief, gibt dbann in die Bratpfanne ein Stiid Dutter, ein
Paar Loffel voll Mildyrahm und ben Eaft ciner Limonie,
womit man den Fifch wahrend bed Lratens ofters begieft.
Wenn ev gehorig gebraten ift, legt man ihn auf eine Sdhiifz
fel, (6Bt nody ein leines Stiick Butter mit etwas Mildyrahm
auffieden , richtet ¢8 fodann fiber den Fifd) an, und fiveuet
linglicht gefdynittene Limonienfchalen davauf.

209. Gebratener Hecht mit Aufterm.

Man fhneidet einen grofien, bereitd gefhuppten Hecht
tin wenig am BVaude ouf, wafdt ihn fauber aus, fillt ihn
wit Auftern, und wiirst ihn von in- und auswendig mit ef-
wa3 Saly und Peffer. Auch Fann man den Riicen mit Hd-
ting fpicken; dann bindet man ihn an den Epiefl, und begiept
ihn wébrend bes Bratens mit Butter. Man vidyte ihn mit
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cinee Briihe von Kapern, Limonienfdyeiben, Wein, Nfeffer,
Butter und Einbrenn an.

300. Kleine gebratene Hechte.

Wenn fie gefduppt, audgenornmen und fauber ausgewa:
fchen find, Ferbt man fie ein wenig {dyief ein, reibt fie von
innen: unbd aufen mit Salz und Neugewiiry ein, und dft fie
eine Weile liegen; fodann betrdpfelt man fie mit heifer But:
ter, womit man aud) den Fojt befd;mtert , und fie davauf
fcbb’n gelb braten dft. Juleht ridytet man fie auf eine Sdhiiffel
an, und dricEt Limonienfaft darauf.

301, $Heddht gebratencr in Pomeranien-Sof.

RNadydem der Hecht zuerft auf die friiher befdyriebene Art
behanbelt worben iff, witd er bey gelindem Feuer langfam
gebraten, aber ftarf mit Butter betrdpfelt, Die ihm augge:
nommene Leber bratet man auf bepden Seiten mit Butter
wohl befchymiert auf dem Rofte, und gibt fie fodann dem
Hecht vor dem Anvichten in’s Maul. Spomcranaenfaft nebft
dergleichen Fleifdh), etroad von ber Butter, mit der der Hecht
begoffen wurde, ein Paar Lffel voll Wein mit wenig Peffer
und Muscatbliithe gewdivst, [4Ft man fieden und giefit foz
pann bdiefe Brithe iiber den auf der Edhiiffel liegenden Hecht,
wotauf man nody in fleine Wiirfel gefdnittene Pomeransen-
fdhalen ftreven Fann.

- 302. Hedyt gebratener in Leinbriibe.

Man fiedet die hdrtefien Beeren der Weintrauben mit
Semmelbrofein und etwas Sucfer o lange, bis man die Trau:
beén- gervithren Eann, paffict e8 bann durch einen Seiher, und
wiirst eg mit Muscatenbliithe, Pfeffer und etwas - Saffram
Sobald der Hedt [dhon gelb aus der Butter aebraten ift,
ridhtet man die heifi erhaltene MBriihe in die Sdhiiffel, und
legt Den Fifdh hinein.

303. Hedht beif abgefotten mit Kren.

Benn der Hecht auf die gewobhnliche Art gepust ift, légt
man ibn gang ober in Stiide zerfdhnitten in eine Hein, gieft
die Hdlfte guten Beinefig und die Hdlfte Waffer dazu, thut
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“allerley Wurzelwerf, Limonienfdhalen, Swiebeln, ganzen Pfef:
fer, zwey Lorberbldtter darein, und ldft es langfam fieden.
Wenn er genug gefotfen hat, nimmt man ihn gefdwind
aué bem Sube, ridytet ihn auf eine Sciiffel an, beftveut ihn
recht DicE mit geriebenen Kven, gieft etwas von dem heifen
Gube darauf und {dft ihn wobl jugebedt eine Weile ftebhen,
¢he man ihn gur Jafel gibt, damit ber Kren beffer angie-
hen fann, s

Aucy Fann man die Halfte einer geriebenen Krenwurgel
mit einem Loffel voll Mehl in eine Rein geben, mit cinem
Geitel Mildyrahm gut abrithren, und dief in ein Paar Schdpf-
16ffel voll von dem Sude, wcrin der Fifdh bereitet wurde,
mit einem Stid Butfer aufrwallen laffen, und diefe Sof
fiber den Fifd) antidhten.

304. Heht mit Senf.

Racdh ven gewdhnlidyen Borbereitungen fiedet man den
Hedyt im Wafier, dbann madyt man eine Sof von einem hal.
ven Seitel Wein, eben fo viel Senf, einigen Léffeln voll gus
ten ©chmetten, etwas Pfeffer, Muscatenbliithe und cinem gu-
ten Theile Bucker, die man ein Paar Mabl gut ‘aufwallen
ldft, und nathdem ein Stiickdyen Butter hineingegeben ift,
fiber ben Fifch angerichtet wird. ;

305. Hedht mit Auftervn.

Man fiede einen gefalzenen Hecht in Waffer ab, und
tidte ihn Dann auf eine Sdiiffel an. Inzwifdyen hat man aus
ben Schalen genommene Aufiern mit frifdier Vutter etwas
biinften laffen, gibt fie zu dem Hedht, ingleichem Mildyrahm,
imonienfdyalen, Limonienfaft nebft dem Saft der Auftern
und feinen Semmelbrfeln, womit man den Fifdh auffieden lape.

306. Hedht mit Champignons.

Man laffe “einen gefdhuppten und auggenommenen, in
Gtiicte gefchnittenen Hecht wobhl eingefalzen anderhalb &tuns
ben [iegen, fdhmiere Dann ein Reindel mit Butter, belege den
Boben mit gefdynittenen Peterfilienrourzeln, gelben RNitben
und Sellerie, daviiber den Fifdh, giefe Grbfenbriihe und efwasd
Cffig bagu, daf es fiber ben Hecht geht, und laffe ihn davin

/




weid) bﬁnftén. Sodann nehme man ihn auf eine Schiiffel,’

siehe die Haut ab, und laffe in einev Cafferolle mit einem
Stiic gergangener Butter und etwasd griiner Peterfilie die
Ghampignons diinften, fivewe 2 £6ffel voll Mehl tavan, und
{affe ¢8 ferner diinften. - Sulest feihet man aus dem HReinbel
vie Sof dagu, fiedet fie nochmahls auf, ridytet den Fifd)
binein, falzt nach Bebiirfnif, und-lift das Gange nod) ein
wenig aufivalemn,
307. Hedht mit Karfiol

Pedyt und - Karfiol werden, naddem fie fauber gepust
und erfterer gerifien, mit Saly abgevieben, eine Weile gelegen
hat, jedes befonders im BWafjer abgefotten. Dann {toft man
in Mildy geweichte Semmeln, ein St Butter und die Ab
félle bes Karfiold in einem MErfer wohl durdyeinander, thut
¢8 hievauf in eine Pfanne, gibt Peterfilienwafier, Salz, Mus
catenbliithe und noch etwas Butter dazu, und giept ed nad
nodymabhligem Auffochen fiber den Hedyt und Katfiol, nachdem
man beyde suvor auf einer Sdyiiffel gierlid) vangitt hat.

308. Hedht mit Savdellenbutter.

Man laffe Cffig mit Sals, Jwiebel, Lorberbldttern, Kuts
telfraut und BVafilicwm gut auffocdhen, den hierauf bineinges
fegten Hedht ein Paar Mahl auffieden unb dann eine Weile
ftehen, Damit er Edrnig witd. Mit Savdellen-Butter fdhmiere
man_eine Gafferolle aus, begiefe fie mit fauren abhm, lege
pen Fifch gebbrig hinein, befde ihn mit feinen Semmetbrofel,
gebe nod) 3 Loth Sarbdellenbutter davauf und laffe ihn damit
eine MWeile zugedectt diinften. :

Diefe Sarbellenbutter, welde man zum Aufbewabren
bereitet und fliv Farcen und Sofen ftetd in Borvath haben
muf, macht man auf folgende Avt:

Auf ein halbes Pfund Butter Fommt ein Bievtel Pfund |

gute Sardellen, bie, wenn fie gewafden und rein gepubt
find, mit der Butter geffofen und dann durdy ein feined
Haatfieh gefivichen werden.
300. Hedht mit Sauverfraut.
Das Sanerfraut dimftet man wie gewdhnlic) ober mit
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Moft (in Ermanglung desfelben mit Vein), und gibt julept
ein St Butter hinein, Den Hedyt fiebet man zerfdnitten
im Salzwaffer, legt ihn, wenn er audgefotten ift, auf cine
Sdyiiffel, erbldttert ihn, und nimmt die Srdten heraus. Hiers
auf ftreuet man Muscatenbliithe und fein gefdhnittene Limo-
nienfdyalen in eine Cafferolle, thut Butter dagu, gibt eine
fage Sauerfraut darauf, beftreuet e mit dem ndbmlidien
Gewiiry und Butter, und thut dbann den jerbldtterten Hedyt
davauf, legt dann wieder eine Schicht Sauerfraut und fahre
fo fort, bis bie Gaflerolle-voll ift. Cnbdlich becke man {te 3u,
gebe oben und vnten Gluth, und lafle diefe eine BViettelftunde
witfen. Bor dem Auftragen ftellt man den mitabgefottenen
Hedytfopf in die Mitte und gibt ihm die nach Nr. 301 ge-
bacfene Leber in’s Maul.

310. Hedht mit Fricaffee.

Nach der gewdhnlichen Behanblung wird der Fifdh nad)
dem Berhdltnip feiner Grofe in Stiide gefdhnitten, und diefe
in ciner Gafferolle mit Crbfenwaffer, ein Paar Loffeln voll
Wein, etwad Limonienfaft, frifher Butter, Muscatenblithe
und fein gefdynittenen Limonienfdhalen, eine Biertelftunbde lang
gedtinftet, wobey man fie ein wenig mit Mehl einftaubt. —
Die Fricaffee bereitet man inzwifchen auf folgende Art: Man
tihet drey Gperdotter, einen mittelmdgigen Kodhldffel voll
Mehl, ein engrofies Stid Butter und von einer halben
fimonie ben Saft wohl unter einander, feihet dann die Sof
von dem Fifdy unter die Fricaffee, fept fie auf eine Gluth,
big fie unter Sfterem Umriihren vedht dick wird ; worauf man
fie fiber ben bereits auf eine Schiiffel gelegten und abgehius
teten Fifdy anvidytet. :

311. Hedht, favcivter.

Man reift einen mwoblgefdhuppten, grofien Hedht auf dem
RilEen auf, fhneidet alles Fleifd) fammt den. Grdten heraus,
10od) muf die Haut auf beyden Seiten, wie aud) Kopf und
Sdweif gang wegbleiven. Das Fleifdy [5ft man von den Grds
fen‘ab, fihneidet e mit Swiebeln, Limonienfhalen und einigen

- Wegegrdteten Sarbellen Elein, gibt eines Eyes grofin Rahm
g 8
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eingeweidhte und wieder ausgedriictte Semmel{dymollen dazu,
weldhed man ANed mit einem StiicE Butter, 4 Cpern, etwas
SRuscatbliithe, Preffer und dem ndthigen Salze, in ¢inem
Morfer wohlunter einander fI6ft. Hiermif wird nun die Haut
ved Hedytes gang audgefiillt, und dannauf dem Riicfen guges
ndbt. Man legr ihn fodann in eine mit Vutter audgefirichene
Bratpfanne , die grof genug iff, daf er bequem ausdgefivedd
davin liegen fann, falzt ben Kopf, und gieht etweas Effig
bazu , worauf man ihn langfam in ciner Riohre braten {aft.
Bey bem Antidhten muf man encasd bebuthfam feyn , damit
et nidht gerveift; wenn der Jwivnsfaden herausdgezogen iff,
begieft man tbu ennveder mit gelb gemadyter Butter, oder
it eineringwifden jubereiteten etwad diclichen Kapernbriihe,

312. Hedht auf portugicfifche Ant.

Der abgefdhuppte und audgenomniene Hecht wird in bes
licbige StiicFe — nad) dem Berhdltniffe feiner Grofe — jers
fchnitten, diefe falzt man wobl ein, befprengt fie mit Cffig,
und (Gt fie fo eine Wicrtelftunde lang liegen. [nzwifden
ficbe man vothen MWein mit efwaé TWaffer in einer Cafferolle
mit einigen in ©deiben gefchnittenen Jwiebeln, ein Paar
© Qorberbldttern, ganzen Pfeffer, Eembrznelfen und Limo:
nienfhalen, Tege fodanu ben Hedt bhinein, und lafle ihn
barin ausfieden , worauf man die Fijd)ftiicte auf eine Schiiffel
gehbrig ancidytet, Sn der Briibe laffe man nody ein Stiid
auf Limonien abgeriebenen Jucfer und ein Stilcden mif
Sﬁ)i‘eI)I burdyfnetete Butter wohl verfodhen, und fiedann butd)
einen Sgiher fiber den Fifd) laufen.

313. Dedht mit englifher Sof.

Grft wird der Fifdh im Salzwaffer abgefotten, dann
bldttert man ihn, nimmt die Grdthen heraus, vidytet ihn auf
eine Sdiiffel, gieft Wein und etwas Peterfilienwaffer dars
an, driit den Saft einer Pimonie hinein, gibt ein Stid
Butter, etwad Dfeffer und Musdcatenbliithe dagu, und (dft
e8 auf einev Kohlenpfanne mit einander auffieden.

314, Hedt in bihmifdher Sof.
Man fddle und {dneide eine hinlduglidhe Anzahl Swies
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befn in Sceiben , uny laffe fie in Peterfilienwaffer weidy fies
den. Dievauf . feibe man vas Waffer ab, brenne e8 an bie
Jwiebeln;, gebe ein wenig Ingwer , Eflig und Pfeffer. davan,
und laffe. e8 nody eine Weile fieden. Sodann ridhte man s
fiber den juvor blau abgefottenen Hecht, und laffe 8 wmit
viefem nodh ein Paar Mah! auffieden.

315. Hedht in pohlnifher Sof.

Die StiicCe eine8 abgefdhyuppten, ausdgenommenen und
gereinigten auf eine halbe Stunde im Salze gelegenen Hedhs
tes, [aft man in einer Cafferolle mit gutem Gffig und Grbfens
briihe langfam ficven (Effig und Grbfenbriihe miiffen jedoch
fo viel feyn, baf fie fiber die Stiicke gehen). Wenn der Fifch
genug gefotten hat, fo fdhwellt man ihn ab, gieft den Sud
in eine Rein, brennt ihn mit Swicbeleinbrenn in der vechten
Didke ein, und gibe fodawn fauber geflaubte Rofinen, Swies
beln ) Idnglich) gefdynittene Manbdelnn, von ber Hiilfe befrent,
Simonienfchalen, Jucker und Honig, nebft etwas Neugewdiry
dazlt, [GB¢ es gut aufficden, und giefit ¢8 fodann fiber den auf
der Schiiffel angeridyteten Fifdh, wovauf man das Gange
fod) ein Mabl auf einer Kohlenpfanne qufivalien (GFE, und

fodann gur Safel giovt.

316. Hecht mit Butter und griiner Peterfilie.
TWenn der Hedht audgenommen und gehrig gefdubert
ift, werden die F6Fe hevaudgefdhnitten. Man Ferbt ihn fo.
banu etroad ein, und (4t ihn gegen 3 Stunden wohl einge-
falen liegen. $Hievauf wird er in Erbfenbriihe gefotten, dap
¢ fddn E6rnig im Fleifde ift, und auf eine Shifffe! ange-
ticytet, wovitber man Flein qefdynitfene in Butter angelaufene
Petecfilie nebft etwas von dem Sude mit ein wenig Mudcas

fenbliithe und Saffran gibt. :

317. Karpfess, blau abgefotten.

Dagu {ind die Spiegelfarpfen die befteir, weil fie wenig
Cdhuppen haben. Wenn der Fifeh ausgenommen und ausges
wafthen ift, fdhneivet man ihnin Stficke, und iibergicfit fie
mit heifem Gffig, wodurdh et fchdn blau wird. Den Sud bes
veiteg man mit Kvduteveflig, Waffer, einigen (Si.imfiranelfen

8
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nebft Salz. Wenn er auffiedet, legt man den Fifd) hinein,
Deckt ihn gu, und ldft ihn langfam fortfieden; hat ev audge.
fotten, fo gibt man Flicfpapier dariiber, und l&ft ihn ein
wenig fteben. Beym Anvidyten garnict man den Fifch und den
Rand der Sdiiffel mit griiner Peterfilie.

318. Karpfen in Sauerampfer - Sof.

Man {dhneidet den wohlgeputen Karpfen auf beyden
Seiten in ber Lénge durdhaus ein, jebody nicht durdy, veibt
ibn mit Salz und geftofenem Mfeffer ein, beftreidyt ihn mit
seclaffenen Rindfchmalz, und bratet ihn unter Sftevem Be:
giefen mit bemfelben auf dbem Nofte, bis er {d)on hellbraun
und gut audgebraten iff. Dann gibt mon eine gufe Sauers
ampfer, Soff in die Sehitffel , und den Fifh davauf.

319. Karpfen auf baivifhe Art.

Das Blut von einem Mildner - Karpfen fange man in
ein wenig Cffig auf, befeitige von bem Cingeweide behuthfam
vie Galle, zerftiicke ben Fifd) ungefdyuppt, laffe Waffer, Efs
fig, Peterfilienwurgel , Sellerie , Swiebel und Salz mif eins
ander fieden, lege den Fifdh hinein und wenn er beynabhe auss
gefotten ift, gebe man ein Stid frifche Butter, Muscatens
bliithe, Nelfen, Pfeffer , Ingwer und dasd Blut dbaran, und
laffe #)n nodymahls aufjieden.

- 320. Karpfenin bz’)’b.mifd)ef Sof.

Nadydem der Fifch wie gewdhnlich behandelt und dasd
Blut in etwad Cffig aufgefangen ift, fdneidet man ihn in bes
liebige Stiicke, fept halb Effig und halb Bier in einer Pfanne
auf’s Feuer, und 1dft 8 mit einigen gefdhnittenen Jwicbeln,
Peterfilienwurzeln , Limonienfdyalen,, audy fein gefdnittenem
Sellerie gut auffodhen. Dann gibt man die Karpfenftficte fammt
bem behuthfam von der Galle getrennten Biufdhel und einem
@tiE Butter hinein, [4Ft alles {dhon langfam auffocdyen. Jus
lept gibt man dad Blut und ein Stiickdyen Jucker dazu, und
vichtet nady nodymahligem Auffieden, den Karpfen famme dben
BWurgeln auf die Schiiffel. Sollte die Sofe nidyt did genug
feyn, fo Eann man fie nody in viner braunen Ginbrenn von
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Stindfhmaly, etwas Mehl und einem Stlidden Juder ver:
Eochen laffen.

321. Karpfen auf franzbiifhe Avt.

Rad) der vorausgehenden, gewdhnlichen Behandlung bdes
Fifdhes, fdyneidet manihn in Stiice, die man unandgemwafchen
eine Weile im Salze liegen [Gft. Man fhdlt und fdhneibet
hievauf wey grofe Jwicbeln in Sdheiben, Gft ein grofes
Stii Rindfdymals in einer Pfanne ergehen, und Bftet die
Swicheln darin fdhin weidy, jedody nicht braun, legt den Fifd
barein , gibt Rosmarin, Lorberbldtter, Limonien und Po-
merangenfdhalen, ganzed Neugewiivy und Pfeffer dazu, gieft

¢ine balbe SMaf vothen %ein bavauf, und [Gft ihn fieden,

big ¢v Sofie befomme.

322. Karpfen auf italienifche Art.

an fdhmiere eine Pfanne mit Butter aus, gebe eine
gange 3miebel, ein Paar Lorberbldtter, gangen Pfeffer,
Reugewdiry und Ingwer darein , und lege die fauber gefdupp-
ten, audgenommenen und eine Weileim Salze gelegenen Stiice
bes Katpfen davauf, giefe Effig und Waffer in gleiden Shei-

len davan, dod) fo, daf biefe Fififfigeit nidh¢ ftber den-

Fifdh gebt, unbd laffe ihn fo eine halbe Stunde diinften; dann
tidhte man ihn auf cine Sdiifiel, fdyneide jroey Peterfiliens
wurzeln Elein witefelig , laffe ein StiE Butter mit etroas
Sucter in einer Rein jevgehen, und die gerfdhnittenen Wur-
jeln, wenn ber Sucer {dhdn braun ift, darin piinften. Su=

lest mache man eine gelblichte Ginbrenn, und gebe fie mit -

ein wenig @rbfenbriihe aufgefiilit, in die Sofie; biefe wird
bann burdy ein Sieh in die Rein gu den gediinffeten BWurzeln
paflict, und nadh mehemabligen Aufficden {chiittet man das
Gange fiber den Fifdy, (dft e8 auf der Gluth nody ein wenig
angichen, unbd gibt es jur Tafel. :

323. Karpfen auf poblnifhe Art.

Wenn die Kavpfenftiice ein Paar Stunbden mit- Saly be-

fptengt gelegen Baben, wifdht man fie ab, gibt fie in eine

breite Pfanne, Elein gehacte Jwiebeln, cin gutes Stick
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%uttet, Muscatenblfithe, geftofiene Swichel, etwas alg, in
gleichen Sheilen Wein und Waffer dazu, und 14Ht fie dann
verdect fieden. -

324, Karpfen auf ungarijdhe Art.

o Wenn  bev Karpfen gefhuppt, auégenommen und in
Stiicte gefdynitten ift, die man: eine balbe Stunbde eingefals
gew liegen L4ft, hackt man einige gefdydlte Aepfel mit ein
Paar Swiebeln £lein, vbftet fie in Butter, gibt die nebft den
Karpfenftiicken, bem Rogen odber ber, Mildh in eine breite Pfan-
ne, gieft Crbfenbrihe und Wein, durd) Riihren gelb ge:
fdrbt, daviiber, unbd wiirzt ¢ mit Jucer, JIngwer tnd Mus-
cafnuf. Die Schmolle einer in faltem Waffer eingereidchten
@emmel hacke man fobann mit ciner Limonie ganz Flein, und

faffe ¢¢ mit bem Karpfen auffieden, bis bie Sofe dicklidft wirh.

325, Karpfen auf tivoler Art.

Man badt den gefdhuppten in StiicFe gefdhnittenen und
wohlgefalyenen. Katpfen, wie gerodhnlicy nicht ju viel aus
Rind[hmals, ingleiden Krebsfhmeife und gepupste Schnecten,
die“man juvor'im Mehl umgefehrt hat. Sodann fiberbrenne
man Kohlorocferin, nur nid)t ju weidhy, démyfe die Katpfen:
ftiicke in Butter, lege die gebadenen SchnecFen und Krebs:
fdymweife dagu, wiivze €8 , und laffe e8 mit einer Ginbrenn auf
der Gluth fieben. :

an Crmanglung der Kobtbroderin, Faun man auch fihds
ner Kohl in-vier Theile {dhneiden und fiberbrennen; teym An-
tichten gibt man swifdhen den Kobl die Stiicke Fifdh und auf
vie @dynecen bie gebratensn Krebéfchmweife auf die Sebiiffel.

526, Karpfen mit rother Weinbrite.

Wenn der Karpfen nad) der gewshnlichen Suridhtung in
@alzwafler abgefodt ift, quitle man ein Seitel rothen Rein,
hatb fo viel TWaffer und fiinf Cperdotter sufammen, fese 8
auf bie Gluth unbd gebe vier Loth auf einer Limonie abgeries
benen Bucfer dazu. Man fahre mit immerwdhrendem Suirlen
fort, bis die Sofie ju fiedew anfdngt, dann vidite man fie
fiber ben Fifdh an.
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327. Kacpfen, gefulster.

Ju bem Sube nimmt man nad) der gewdhnlichen Vorher-
behandlung des Karpfen, eine halbe Maf weifen Wein, ein.
dine halbe Maf Waffer, Lorberbldtter, gelbe Riben, Limo-
nienfdhalen, gangen Pleffer, einige Elein gefdynittene Jmwies
beln, drey bis vier Gewiivznelfen und ein Loth DHaufenblafe,
gibt dief alles in eine Gafferolle und IGFE ¢6 langfam ficden,
bann legt man den Fifdy Hinein, fiedet ihn, und rvidhtet ihn
auf eine Schiiffel an, den Sud feibet man davon ab und laft
ihn augtithien. Hierauf fhldgt man ¢in Paarganze Eyer mit
den Schalen in ben Sub, fest ihn abermabld auf die Gluth,
mb Gt ihn langfam fieden. Enolid) (dft man den Sud lang-
fam durdy ein aufgefpanntes Sudy durdlanfen;, damit ev flav
witd, gieht die Halfte davon in cine Gafjevolle, oder in einen
Model, und (aFE 8 ftoden, legt €8 mit Oliven oder Meer-
frebfen aus, gibtben Fifch bavauf, und bann bie anbere Hdlfte
barfiber. Tenn ¢8 feft genug geftoct ift, filivgt man es auf
tine Sdhifjel, und gibt e6 jur Tafel. ;

398. &arpfen; gefﬁlttet.

Man nchme einen zwenpfindigen Kavpfen qus und fiche
bag Baufthel , nach bebuthamer Befeitigung ber . Galle, im
@alzwafer ab, fdneice ¢6 dann witrfelig, und laffe in einer
Rein. cin St Butter gergehen. Hievein gebe man Cham-
pignons , griine Peterfilie, ein Paar fleine gefdnittene Sars
bellen, ein wenig Gewiir und Salz, nebit Dem Baufdyel bazu,
und faffe ¢8 anlaufen. Dann nehme man e& vom Feuer, um
¢ audfiihlen 3u laffen, treibe einen Rietting Butter fhon
pflaumig ab, fdlage drey Gyer daran, und gebe eine, in Mild
eingereichte und wieder ausgedriicite Semmel in ¢im, von zroey
Gyern verfertigtes Gingerithries, dad gans feidyt verriihre
itd, und dann audkiihlen muf. Dief vihre man fobann
fammt bem Gerdffeten unter die Buttey, fillle den vorher gut
ausgewafchenen und gefottenen Fifth damity: néhe ihn zufam-
men, fdhmiere ein Papier mit Butter, widle den Fifdy davein,
md faffe ihn in der Robre in einer Pfanne bacfen. Jur Tafel
fann man 1hn mit Salat ober cinet Rapern:Sof bringen.




329. &Kvebfe mit griinen Crbfen.

Man Focht die Crbfen in Fifh- ober diinner Erbfenbri
be weidy, brid)t von ben gefottenen Krebfen die Sehalen weg,
ftofit fie im Morfer Flein, rdftet fie mit Butter, qibt fic indie
Crbfenbrithe , preft fie mif derfelben durd) ein Tudy ju den
griinen Crbfen, wiirst fie mit Pfeffer, Salz, Ingwer, Mus-
catenbliithe, und [dft alles nody einmabl auffieden.

330. RNobrbithner in einer braunen Sofe.

Man fdyneidbet die enthduteten Nobrhiihner in mehrere
Theile, wafdt fie Bfterd ausd, und Idft fie dann in einer
fiebenben Beisse von halb Gffig und halb Waifer, Kuttel:
Eraut, Lorberbldttern, Limonienfdhalen , Swiebeln und Salj
auf ber Gluth weidy diinften. Dann madt man mit Butter
eine Eleine Einbrenn, filllt fie halb mit der Beie, worin bie
Robrhiihner gediinfiet haben, und halb mit Grbfenbriihe auf,
verbiinnt die aufgefottene dann mit Wein, und I4ft darin die
Rohrhithner nod) ein wenig aufbiinflen. Dann wird die Sof
burd) ein Sieb getrieben, und fiber die Rohrhiihner auf eine
Sdriffel angerichtet. .

334. RNobrhiihner in einer andern Sofie.

Man wdifdt die enthduteten und in mehrere Theile ges
fchnittenen Robrhilihner gut aud, gibt dann in ein mit Buts
ter beftrichened Gafferolle gelbe Riiben, Peterfilienrourzeln,
fpanifhe Jwicbein , Limonienfthalen, Gewdirnelfen und ein
Lorberblatt darunter, legt die Rohrhiihner daranf, diinfiet fie
auf ber Gluth, 1aft fie bann in darfiber gegofienem Gffig und
Grbfenwaffer fieden , madit eine gelblichte Ginbrenn mit eis
nem Gtiiddyen Jucker , damit fle meht Gefhmac? befsmmt,

lafit bie daran gegoflene Sofie von ben Rohrhiibnern nebft.

etwad Wein bamit auffieden, und feibet dann die Sofie fiber
die auf cine @diiffel geriditeten Rohridibner.

332. Fafdhirte Krebfe
Man 18ft die mit Salz, griiner Peterfilie und etwas Kiim
mel abgefodyten, gereinigten Rrebfe audeinander, bdiinflet et
was Neid mit Butter und Elein gefdynittence Peterfilie, gibt
30 griblidy gufammen gefdhnittene Krebsfchweife, etwas Saly
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und Pfeffer bagu, [aFt e8 ausfiblen, und rfihrt 8 mit cinem
Eyerdotter und 3 Loffel voll Mildhrahm gut ab. Damit fiillt
man die Krebsfhalen, legt ben untern Theil wieder darauf,
ym ihnen das Anfehen ganget Krebfe 3u geben, driickt bie
Gdyale fefi jufammen, unbd gibt fiber die auf eine Sdhiifjel
gelegten etwad Butter. Dann gibt man etwas griine gefdnit-
tene Peterfilie mit 6 Loffel voll Mildyrahm, einigen Loffeln
voll weifien. Wein, und etwas Kitmmel auf eine Sdiiffel,
bie Krebfe davauf und 4t fie mit Gluth von oben und unten
guf auffieden, und frdgt fie dann zur Tafel.
: 333. Gedlinftete Krebfe

Man gibt Elein gefdynittene griine Petetfilie, efrwad eben
folhen Knoblaud) und rein ausgewafdyene Krebfe in ein Stick
warm gewordener Butter, falzt e8 und [dpt es eine Bdeile
biinflen. Dann 1dft man die Kvebfe mit etwasd Mildrahm
fo tange diinften, bis fie {dhén roth werden. :

1. Gingemadtes.

BVorerinnerung.

Unter Gingemadytem, verfieht man in unferer hier-
[indifdyen Kiichenfpradie gewbdhnlidy bie Fricafiees, Ragouts
und bergleichen feinere Afficttengevichte, welche alg Jwifdhen-
fpeifen bey einer Safel, den Uebergang ju Den eigentlichen
Braten bild.n,

R[n ber Bereitung derfelben, bey weldhes hauptfachlich -
bie Sofe den widhtigften Plag einnimme, madt fidy die frans
ibfifche Kitche ben Borzug vor jeder andern an, und hat ihre
Abftufungen im Gefdymacke von fiif, bitter und fauer, vou
mild , pifant und haut géut — in ‘der Farbe von weiff und
gel, braun und fdhwarz; fo audy — und das ywohl mit allem
Recht — cine feftgefente Folge hinfidytlich ded Senuffes.

Da Fleifdh, Gefldigel oder Fifdhe, deven man fidy jum
Ginmadyen Hedienen will, suvor gebraten oder gediinftet feyn
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ESnnen, madit nue die Suthat der Sofic den eigentlidhen n:
terfdhied , und obgleid) wiv die Bereitung derfelben, fhon 4
im ecften Abfhnitte unter dev Nubrié Brdihen, fo ziems §
lidy erfdhdpft gu haben glauben, fo fligen wiv dennoch hier
eine Anzahl von beftimmeen Recepten verfdiedener Gin. ¢
madyfpeifen bey, um und nidyt den BVovwurf der Bergefs &
fenbeit cines in den meiften Rochbiichern mit nidyt gevinger ¢
Breite abgehandelten Wrtifels Fuzugiehen,

334 Hiihuner in Butter-Sofe mit Karfiol.

Man Laft ein StiE Butter nur zerfliefen, 3 Lofel vol
Mehl darin ein wenig anlaufen, fiNt Beithe darauf, und
ligt e8 mit 3 offel voll Milchrahm zufammen verfieden.
Dann blandjivt man junge gepiste Hiihner , und (@t fie in
ber gefiehenew Sofie weich genug Fodyen. Den Karfiol pugst ¢
man und fiedet ihn im Salzwaffer aby find die Rofen Hein,
fo bleiben fie gany, find fie grofer, fo {dhneibet man fie in 2,

3 ober 4 Theile, undlegt die Stdngel davon mit etwas ge-
ftofener Muscatenbliithe in die Sofie. Ginige Minuten vor ¢
dem Anridhpten legt man den RKarfiol in die Sofe, jiert das
mit ben Rand ber Schiiffel; legt- die Hibner in die Mitte, |
und gieft die Sofe darfiber. - t
t
(
é

335. Hiihner mit grlinen Ebien und Krebsfdhweifen.

Man madht eine Butter-Sofie wie in der vorhergehenden
Nummer und legt Fleine blandyivte und in 4 Fheile gefdhnits
tene Hithner hinein, gibt dann ein Seitel griine, mit Butfer
und griiner Peterfilie weidy gediinffete Grbfen und ausgeldfte |
Krebs{thweife su den Hiihnern, und Focht e8 jufammen eine
Biertelftunde. Beym Anvidyten legt man die Hiihner in die |
Mitte, maght um diefelben einen Rand von Grbfen, und legt
die Krebsfchweife fo barauf, bafi immer gwey Finger breit vie
Crbfen blof bleiben, :

336. Fafdirte Hihner. \

Man pubt fdbne, fleifdhige Hiihner, (45t fie eine Weile
im Wafler liegen, damit fie weif werden, [Bfet von den auf
bem Riicken abwdrtd ausd einander gefdnittenen, die Beine
aus, und (At aber die Scyenkel und Fliigeln davan. DOans
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flneidet than ein Stiid Kalbfleifd), wovon man bie Haut
und die faferichten Theile genommen hat, mit etwad Spect
flein zufammen, riicEt eine abgeriebene und in dev Mildy ge=
weidhte Semmel gut aus, {dhidgt 2 Cper davauf, und riihee
e8 auf bem Feuer vecht dick. Dann witd das Fleifch mit ber
@emmel in einem Morfer vedit fein geffofien, mit etwad Mus-
catenbliithe und Salz gewiirzt und in die mit ¢inem Fudye
abgetrocEneten Hithner gefiilit. Jenat ndbt man die Haut am
RitcFen zufommen, belegt dad in die gehorige Form geridhtete
Huhn mit ditnnen Speckbldttern, diinftet fie in einer Cafferolle’
mit: Peterfilienwurzeln, gelben Riben und einem oder zwey
Sdopfidfiel voll Rindfuppe eine Halbe Stunde langfam, und
madht eine Champignon - Sofie bazu. BVeym Anticdhten nimmt
" man ben Sypedt von ben Hithnern, unbd gibt iiber die auf eine
@diiffel gelegten die Sofie. 3 AR
337. Hithner in Fricaffee.

Man gibt in ein Stiicf warmer Butter 2 Loffel voll Mebht,
tine ‘ganze Swicbel, ein Biifdhel griiner Peterfilie, fillt ¢d
mit Briihe auf, wiirst e mit etwas Musdcatenbliithe und
1dft ¢8 verficben. Dann gibt man in die gefiehene Sofie Fleine,
breflivte. und blandhivte Hlihner, und I4pt fie davin audfo:
den. Mor bem Anvidhten gerfprudelt man in einem Topf 2
Gerdotter, gibt die Sofie dazu, Idfit fie unter beftdndigem
Riibren fiber einem Koblenfeuer dicklicht voerben , vidtet die
Hilihner auf cine Schitflel, und gicft die Sofe daritber.

338. Heifabgefottene Hithner,

Man (it Feine, fleifchige, etwad gefalzene und fdon
breffirte Hiibner in einer Cafferolle mit Swiebel, gelben R
ben, griiner Peterfilie, etroas gangen Pfeffer, Neugerwiirz, 3
eilen Waffer, und einem Theile Cffig fo lange fieden, bid
fie gur Dalfte weid) find. Dann gibt man 2 LHffel voll Mehl
inein Stitcf warmer Butter, Iaft ¢8 etwad anlaufen, feihet
bie Gofie barauf, gibt 2 ober 3 Loffel voll Mildyrahm dazu,
tnd 16t bavin die Hithner vollends ausfoden. \

339. Geblinftete Aenten mit Eleinen Jwiebeln.
MWan gibt in eine Cafferolle einige Vldtter Syect, Sdhin:
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Ten, Swiebel, ober bldtterrveis gefdnittene gelbe Riiben, dar-
auf rein gepugite, gefalzene und fdyon dreffivte Aenten, und
1aBt fie fo lange diinften, big fie weid), und auf allen Seiten
braun find. Dann nimmt man die Aenten berausd , ldft in
ber Sofie 2 Fleine LHffel voll Mehl braun werden, fiillf fie
mit guter Brithe und etwas weifem Cffig auf, und [dft fie
verfieden. Dann 1§t man in der burdygefiehenen Sofie die
Aenten mit etwas Limonienfhalen nody ein wenig diinfien.
Mun {dneidet man von 30 oder 40 Jwiebeln in der Grife
einer Muf oben und unten -ein Blatt eg, fiedet fie einige
Lugenblicke im Wafler, EAHIL fie dann eine Weile im Falten
Waffer ab, {ddlt die obere Hilfte davon weg, und gibt fie
in ein StilE warmer Butter, Fehrt fie davin dfters um, das
mit fie fiberall braun werden, fiillt etrwasd braune Supype bats
auf, wiirgt e8 mit etwas Salz und Prleffer, und (8t fie weid)
werden, ohne daf fie zerfallen. Beym Anticdhten fegt man bie
Uenten in ber Mitte der Schiiffel, die Swiebeln herum,

340. Aenten mit Neis fafchive.

Man 15{t von 2 auf dem Niicken aufgefchnittenen Aenten |

bie Beine aus und fiilt fie mit Fafdh, die man aud einem
halben Pfund rein gewafdhenem NReis beveitet, ben man in
einer Gaflerolle mit einem Sddpflbffel voll fetter Briihe, eis
nem Dalben Pfund ausgeldften Mark, einem Stiick Sdhinken
und einer gangen mit Gewiivynelfen befteckten Smiehel fo lange
Fodyen lief, big er weid) wurde, wo man fodbann Zwiehel und
Sdyinfen heraus nabhm, 3 ober 4 Dotter davan viihrte, und
e8 gehdrig falzte. Die gefiillten Aenten ndht man mit feinem
©pagat gufammen, gibt ihnen eine fhone Form, und (4t fie
bey einer Gluth von oben und unten diinften. Beym Anviche

ten mufi nian den Spagat wegnehmen, und etwas Saft uns
tev Die Aenten geben.

i1, Fafdivter Indian.

Man {dneidet einem jungen aber nidyt zu Fleinen, blan:
dhivten Jndian auf bem Riicen die Haut in die Rdnge abwirts
auseinander, (8ft bas Beinwerk ab, und 14t nur Schenkel
und Fliigel 1 avan. Dabey muf man aber Sorge tragen, daf
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bie Paut nidht verleset werde. Dann fdneidet man 5 Pfund
Slandyirted Kalbfleifch, eine Gansdleber und etwad Sped u
ber Grofe einer Grbfe jufammen, dlinftet fie mit einigen ges
{thnittenen frifden Triiffeln und Champignonsd in Buiter, ets
wad griiner Peterfilie und gefdnittenem Schnittlaudy, wiiryt
¢6 mit Salz und Pfeffer, vermengt in einem Weidling dief
alled mit einem gangen Gy und einem Dotter, und ndbt, wenn
man den Indian dbamit gefiillt hat, die Haut desfelben ju-
fommen. Dann belegt man ben Indian mit diinnen Spects
bldttern, umwidelt ibn mit Swirn, und gibt ihn in eine Cafs
ferolle, bie oben nicht grdfer feyn darf als dber JIndian, und
[GBt ihn mit 3 Sddpfloffeln voll guter Briihe, ; Seitfel wei-
fien MWein, etwas griiner Peterfilie und Sdhnittlaud) lang-
fam Eochen, Jft der Jndian weich genug, fo nimmt man ihn
heraus , und gibt ibn an einen Ort, wo er nidht austibhlen
fann, fdhopft bag Fett von der Sofe rein ab, und [Gft die
gefichene fo lange fochen, big nur mehr wenig tbrig bleibt.
Dann legt man den von SpeE befreyten Indian auf eine
Sdyiifiel, gieft die Eleine Sofe dariiber, und belegt denRand
mit Eleinen gebiinfteten Erddpfeln. " |

342. Kapaun mit Mitfdherl.

Man 1@ft in einer gelben Cinbrenn etwas Semmelbrds
feln anfaufen, und Focht diefe, mit einigen Sardellen, etwasd
griiner Peterfilie, Limonienfhalen und cinigen Jwiebeln, al
(¢8 Elein gefchnitten, fammt guter Suppe und L Seitel Wein
tine Weile auf, ldft dann frifde, mit Bein ausgewafcdyene
Miifcher! famme einem gebratenen und fdhydn dreffivten Ka-
paun darin auffieden, ridhtet ihn dann auf eine Schfiffel, und
giefit bie Sofe fammt den Miifcherin davitber.

343. Kapaun in der falfdhen Miifcher!-Sof.

Man it eine braune Einbrenn mit halb rothem Lein
und halb Brithe auf, und [t fie mit 6 Sardellen, etwas
Bwicbel, griiner Peterfilie, Limonienfdhalen, alled Flein ges
fihnitten, fammt etwad geftofienem Pfeffer und ein wenig
MNuscatenbliithe gut verfieden, bdiinflet in diefer Sofi einen
gebratenen Kapaun weidy, und tvdgt-ihn dann auf.
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348. Fafdivte Sauben.

Man {dneidet die gehdrig geteinigten Tauben auf bem
Riden auf, und nimmt das Fleifd) bis auf Flligel, Fiife
und Kopf hevaus. Dann madyt man einen Fafd) von bem
Taubenfleifche, etrwas Mark, griiner Peterfilie, Limoniens

* {dyalen, einer in Mildy geweichten Semmel, und dern Einges
viihreen von 2 Epern, weldies alled Elein gefdhnitten in eis
nem Weidling mit einem Loffel voll Mildyrabhm , etlichen qes
wiitfelten audgelbften Krebsfheifen gut bermengt, und
oann in die Tauben gefitllt wird, die man safammenndht
und ihnen wieder die vorige Form gibt. Die Tauben werden

nun in einer Gafferolle mit efwas bldttermeis gefchnittenem

Sped, Jwiebel, Peterfilienwurseln, gelben Riiben, gedfin:
fiet, Unter dem Cafferolledecfel befeftiget man ein mit Rind-
fhymals veidhlich beffrichenes Papier und giefit Ofteré etwas
Brithe barvan, damit die Tauben Feine Tarbe befommen,
Dann nimmt man fie heraud, dlinflet das TWurzehwert in der
Cafferolle gqut ein, ftaubt etwas Meh! davan, fille gute

Briihe davauf, und [4ft e8 verfieden. Nun werben bie Taus :

ben mit ber gefiehenen Sofie jur Tafel gegeben.
_ 345. Gebitnftete Tauben.

- Man biinftet in einer Caffevolle 2 oder 3 gefalzene und
fdOn dreffivte Sauben mit einigen Bldttern Syped, Swiebeln,
gelben Ritben fhon braun. Dann nimmt man fie heraus,
laBt etwas daran geftaubtesd Mehl braun werden , und [(4ft
vie mit Brithe und etwas guten Cffig aufgefitite Sofe mit
etwad Limonienfdhalen und gangen Pfeffer gut verfieden. Bu-
legt gibt man die Tauben mit Kapern und 2 Liffeln voll
Mildrahm in die gefichene Sofe, diinfter fie nodhy etwas,
und gibt fie mit einem Krang von Butterteig zuv Tafel.

346, Katberne BVruft in der Glaf.

Man blandhict cin {hdnes Ffdlbernes %rﬁﬁe[, pon dem |

man die Rippen abgeldit und die Sdhildel weggefhnitten bhat,

fpictt e dann in 5 odev 6 Reihen mit fein gefdynittenem Spedk

und ftupt den Spe, damit es einem Igel dbnlich wird und

1Bt es dann in einer Cafjerolle mit einigen Stiicken Schins
: \
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fen, Sdyalotten, und cinem Fleinen Biifchchen Deterfilie,
woriiber man braune Suppe fiillt, und ¢8 bLebeckt, weidh diina
fien. Tun wicd dad Briiftel herausgenommen, die Sofie ge-
fiehert, und dann in der Cafferolle ju einer Glaf gefotten,
baf nur wenig Sofe fibrig bleibt. Dann gibt man das Briis
ftel in die Gtafi, aber fo, dap die gefpidte Seite damit gany
umgogen wird, legt das Vriiftel in bie Mitte der Schiiffe!,

giept die Sofie bartiber, und madit von } Pfund Balbfleifch,

3 Dfund Sypec, einer abgeriebenen und in Mildh geweidyten
Gemmel, weldyes man alled fzfn hackt und im Mdrfer fein
ftsgt, und wojzu man 2 oder 3 Eyerdotter gibt, dbamit ¢8 ju
einem Feig wird, fammt etwasd Elein gefdhnittenen Sehalofs
ten und efwad gritiner Peterfilie auf einem mit Mebl beffauba
ten Bret eine dide Wurft, die man in ber Rindfuppe focht,
undb bann dbavon mefjerviicenticke Bldtter fdyneidet, um das
mit den Rand der Schiiffel wie mit einem gelben Krange zu
belegen. .

347. Kdlberne Bruft in der Limonien : Sofe.

Man f{chneidet eine Fdlberne, blandyivte Bruft in biinne
©yalten, und [dft in einer Cafferolle 2 Loffel voll Mehl in
tinem Stiicf warm gewordener Butter anlaufen, aber nide
braun yoerden, fiillt e8 mit guter Briibe auf, gibt das Kalba
fleifch -mit etwas Limonienfdyalen unbd bem Saft einer Limoa
nie binein, [dft es weid)y genug Fochen, und gibt vor demt An-
tihten nod) einen LOfel voll Mildhrahm hinein,

348. Kalberne Bruft mit Spargel, Kvebfen und
: griinen Grbfen gefiillt.

Man fiberfieder Spargel und Krebfe, I8f die Krebfe aus,
und wiicfelt fie fammt dem @pargel, madt von den Sdhas
len Krebsbutter, fhyneidet eine abgeriebene und in Mildy ges
weichte Semmel Flein, und diinftet fie ein wenig mit etwasd
Elein, gefchnittener gritner Peterfilie, gibt dann audy den Epars
gel und die Krebs{chweife famme etwas gritnen Grbfen dars
tin, nimmt 8 nady einer Weile von der Gluth weg, wiivst
und falzt 8, ldft 8 ein wenig abfiihlen, vihrt 8 dann mit
tnem gangen Gy und einem Dotter gut ab, flillt dieh in eis
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ne vein gewafdyene #dlberne Bruft, und dinflet fie in einer

~ Gafjevolle auf Speilern mit dariiber gegoffener Rindfuppe
fhdn weid). Bor dem Auftragen gibt man eine Champignon.
.Sofe fiber die Bruft.

349. Kdlberned Hirn in Limonien - Sofie.

- Man 1aBE cinen guten Loffel voll Mebl in ecinem Stid
warmer Butter ein wenig anlaufen, gibt einen in der Mitte |
gefpaltenen wiebel hinein und fiillt es mit guter Briihe auf,
bat nun die Sofe verfotben, fo nimmt man den Swiebel hers
aud, und gibt Limonienfdhalen und den Saft einer Limonie
binein, Das im Salzwafler abgefottene und enthdutete Hivn, |
wird in gleidye Stiicde gefchnitten, in.abgeidhlagene Cyer ges
taudht, balb in Semmelbedfeln und halb in Mebhl gewalzet, |
und aus dem Sdmalze gebaden, julest (dft man ¢§ dann in
ber Sofie nody ein wenig auffodyen.

25_;_'; 350. Kalberne, braun gediinftete Carbonabden. ’

Man [6ft von den Ealbernen Garbonaden die Haut von |
bem Beine fo ab, daf bas Vein bis dabin, wo das Fleifdh iff,
gany tein wicd, Flopft lestes Elein jufammen und formt vunde |
Garbonadben davon, die man falzt. Dann legt man in einet |
Safferolle bie Carbonaden auf einige Bldtter Speck, Jwiebel
und gelbe Ritben, diinftet fie langfam, wenbet fie Sfters um,
damit fie fibevall braun werden, nimmt {ic dann heraus, ldft
1 ober 2 20ffel voll Mehl in dem Gediinfteten {dydn braun
werben, fiillt e8 mit Briihe auf, und (46t die Sof eine hals |
be Stunde verfieden, nimmt dann von dem Durdygefiehenen |
Dad Fett weg, vidytet die Carbonaben mit etwasd Limonien: |
fdyalen und dem Saft einer Limonie, wie einen Krang auf i

|
|
|
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bie Sdyiiffel, giefit dbie Sofe dartiber, und beffreut fie mit
ldnglid)y gefdynittenen Limonienfdhalen.

351, RKdlbernet Sehlegel mit gefelchten Jungen |
gejpicte. '

Man {chneidet gefeldhte, gefotfene Sungen, einige Sats
bellea und etwas Mark in langlide Stiicke und fpiddt einen
mittleren Edlbernen Sdlegel abwedhfelnd mit Jungen, Sate

ii/ : : . :
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bellen und Mark, unb gibt ihn dann in eine mit Butter, 3
mit Gewiicgnelfen beffecten Zwiebeln, den Schalen und dem
Safte einer Limonie belegte Saffevolle, und [4ft ihn mit 1
Geitel Bein und L Seitel Briihe gut bedeckt mit Gluth von
oben und unten 2 Stunben langfam. diinften, und wendet ihn
babey  Bfteré um. Jft er audgediinftet, fo gibt man den
Gdlegel in eine andere Saffevolle, feihet bie Soffe bariiber,
und [dfit ihn mit einer Handvoll gefchnittenen Kapern und
tinigen offeln Mildyrahm noch ein wenig aufolinflen, ridtet
ihn dann auf eine Sdhiiffel, und die Sofe dariiber.

352. Gefiillter Edlberner Sdhlegel mit Sofie.

Man fdneidet dbad Fleifd) von einem jungen Fdlbernen
Sdlegel fammt 2 in Mild) gerveidhten Semmeln, einigen
Gavdellen, 2 fibevbrennten Briefeln, etwas Limonienfdalen
und ein wenig Kuttelfraut flein zufammen, und fhillt den
Sdlegel, wovon man dbag Fleifh audgefdhnitten hat, mit
einer Fille, die man von 3 Lofieln Mildhyrahm, 4 ganzen
Cyern, etwad geftofenem Pfeffer, Salz und Muscatenblils
the, alles wohl vermengt madyt, fpeilt und ftberbindet ihn
mit Spagat, falzt und diinftet ihn wie den worigen; dann
legt man ihn auf eine Sdyiffel, diinftet ibn mit einer Sofe
von Mildyrahm und der Schlegelfuppe nod) einmahl auf, und
gibt i gur Tafel.

353. Gefpicte Ldlberne Sdhnipel.

- Man fpidt 2 Finger breite und & Finger lange, ridyt ju
dide Schnifiel von einem filbernen Schlegel mit fein ges
[hnittenem @peck, und lfegt die ein wenig gefalzenen in beis
Bes Fett, [GBE eine mit Gewiivgnelfen bejtecfte Swiebel dars
in gelbbraun werden, fireuet ein wenig Mehl und Semmels
brifel auf die Schnigel und 14t fie brdunlidy wetben, bann
mit einem Schopfldffel voll Briihe, dbem Saft einer % Limonie,
tin wenig Elein gefdinittenen Limonienfihalen, zwey flein gez
hacten Sarbellen, etwas Muscatenblithe, und frifden mit
Bein ausgewafdenen Miifdherin auffieden,

- B54. KalbsEopf in %ricaﬁ'éef
Den im Salywafler weid) gefottenen Kalbsfopf legt man
9
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in faltes Wafler, (4ft in einem Stlicke warmer Butter 2
Fgoffel volt Mebhl, eine in der Mitte zerfpaltene Swiebel und
etwoas gritne Peterfilie ein wenig anlaufen, fillt ¢8 mit Briibe
-auf, und (4t die Sofie verfodhon. Den in gleide Stitde
serfdnittenen Kopf 1dft man fodann mit der baviiber gefiehes
b nen Sofie und efwas geftofiener Muscatenbliithe auffochen. |
i Bor dem Aufrragen zerfprudelt man in cinem opfe 3 Cpers
i potter, flelit ben Topf zum Kchlenfeuer, und fprudelt €8 ims |
mer, bid 8 bicklidyt wird. Dann vidtet man den Kopf auf
eine Sdiiffel, giefic die Sofie dariiber, und belegt den Rand
ber Schiiffel mit einem Krange von Butterteig. :

855. Fafdhivter Hafe

Man fdneidet ein Stitd von einem Falten Hafen , cin
€t Stel}f{ei{cb,' twas Swiebel, die Hdlfte einer gebratenen
Banfeleber, eine in Rindfuppe geweid)te Semmel vedht Flein |
sufommen, und vihre es mit 2 Gyerdottern, 2 Lffeln voll
SRildhrahm und gefiofenem Pfeffer gut ab, unbd gibt einen
Zheil von Ddiefem Fafch in eine mit (Sic'in]'efett und feinen
@emmelhrﬁfetu beftrichene Form eines Hafen, Lelegt mit
viinnen Hafena oder Rehfleifd).Schnitten-die Mitte ded Mos
bel§, gibt bie nody fbrige Fafdh) davauf, und badt eé mit
®luth von oben und unfen {hon aus. Dann Y4Bt man eine
brarne, mit Briihe aufgefiilite Einbrenn mit etwas Efjig,
Rimonienfdyalen, Kapern, und zulest ein Pagr Loffeln voll
Mildyrabm auffochen, und trdgt den auf eirte Sdyiiffel ge»
ftiivgten und mit dev Eleinen Sofe begoffenen Hafen jur Tafel.

356, Ldmmernes in der Bertram:Sofie.

Man [dFt einen Loffel voll Mehl in cinem Stiicke wats
mer Butter ein wenig anlaufen, gibt eine in 4 Theile ges
fdnittene Swiebel und ein Biifdychen Vectvam daran, flllt |
¢5 mit Der S.Brube auf, unbd 4Bt dag Ldmmerne mif etwad
weifem Gffig in 2 L6ffeln voll Mildyrabm weid) genug barin
fieben. Bor dem Auftragen vidytet man das Lammerne aif
bie ©dhiffel, unb Vdfit e6 in ber dariiber gefichenen Sofe wies
der ficbead mwerden, gibé dann die Sofie ju.2 in emem Top|
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abgefprudelten Eyecbottern, und gieft fie fiber das angerida
tete Fleifd. :

357, Gediinftetes Ldmmernes. .

Man fpide zwey blandyivte Schlegel von ben fdon efa
wad grofeven Ldmmern in didyten Reihen an einander, und
[t fie in einer Gafferolle mit 2 Biviebeln, gelben Ritben,
die bldttermeis gefdynitten find, etwasd Kuttelbraut, einem
Sovberblatt, 3 Sdybpfloffeln voll brauner Suppe fammt ei
nem in Stiien gehacten Kalbsfuf, ju einem Glaf Fochen.
Dann [dft man die gedifnfteten Jwiebeln und gelben Ritben
mi¢ einern Lffel voll Mehl in einen L8Fel voll heif gewors
benem Fett braun werden, fillt etwas Briihe auf, 4Gt 8
mit etwad Effig und Limonienfihalen gut verfochen, und dann
in ber gefiehencn Sofie 6 grofe, bldtterweis gefdmittene
Gurfen auffodyen, Die Schlegel 1dft man in dem Eleinen
®lap gang heif werden, walst fie bavin um; damit fie das
von gang umzogen werden, ridytet fie dann auf die Schiiffel,
bie Sofie bariiber, und madit mit den Gurken ringéherum
einen Krang.

358 Magout von den Flitgeln der Indianen und
Aenten.

 Man gibt die im Salywaffer mit efwas gefiner Peters
filie, gelben MNiiben und Pury weidy gefochten Fliigel und
Magen der Jndianen und Aenten, fhon gefchnitten in eine
tleine ButtersSof, aud) 30 bis 40 Krebsfdweife und etwas
gefdnittenen &pargel dazu. Dann madyt man aus eineit
Stid Kalbfleifdy, einer halben in Mildy gemeichen Semmel,
ttwag Marf, ein wenig Jwicbel und griine Peterfilie, wels
ted man alles Flein fhneidet, mir Salz witrgt, 2 Cyerdots
ter bavan fdhldgt und gut vevvithet, Eleine Knddel, die man
[@8n gelb aus bem Sdmatze badt. Diefe 145 man famme
ben Migen und Flligeln in ver @ofie auffieben, und richtet
¢ dann an.. o

350. Ragout von Kaldbfleifch. Y
Man gibe das gewiirfelte Fleifch von einem SEAT falfen
¢ 9 #*
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RKalbsbraten in Soffe, die man fo beveifet: Man [§fie einen
25ffel voll Mebl in einem eygrofien St warmer BDutter
anlaufen, fliflt 8 mit Brithe, einem 2ofrel voll Mildyrahm
und geftofiene SMuscatenbliithe auf, und ldft barin bas Kalb-
fleifdy mit 25 bis 30 gefpaltenen Stiicken Sypargel und CHaws
pignong, bdie man vorher in Butter und. gritner Peferfilie
diinftet, fo eindiinflen, da feine Sofie bleibt, Dann tid)s
fot man 8 auf cing Sdiffel in der Fotm eines Berges
an, und macyt herum' einen Krang von Bufterteig. Statt
beg Spargeld fann man aud) im Salywaffer gefottenen und
secfdnittenen Karfiol nehmen.
360. Ragout von cinem Nehriiden

SRan 165t Elein gefdnittene Swiebel und das fibrig g
blichene, in fingerlange diinne Sdnitten gefchnittene Bleifth
eined Rehriicten oder Schlegels, in einem StiicEden Butrer
gut anfaufen, mit 1 ober? davan geftaubten offeln voll Meh!
nodh ein wenig voften, giet etwas Vriihe und den Saft
ciner Limonie daram, vofivyt es mit gefbnit{enen Limonienfda
fen und etwasd Muscatenbllithe, (aht ¢5 mit einem Loffel voll
SRildyrahm gut auffieden, und vicytet o8 fchon auf eine Schiifiel.
361, Am Spicfe  gebratene Sungen mit Sardels

S [en:Sofe.

Man fpickt eine grofe , frifdye, gefottene und enthdutefe
Sunge mit 2 Theilen Epe und 1 Theil @ardellen fchin
siertich, frectt fie gleich an eivten difnnen Eyiefi, Qibt gu eis
netn St yergangener Butter ein  Seitel Mildyrahm, und bes
giefit- damit bie Sunge wihrend Des Bratens ofterd; beftreut
fie bann mit Semmelbrdfeln, driidt dben Saft einer Limonie
bavauf, und begiefit, fie nochmahl mit Eofie. Die Junge muf
jdh gebraten,' und von dem Spiche fogleich auf die Sdytiffel
gelegt und mif Sardellen-Sofie aufgetvagen werden.

- 362. Sungen i pohinifdrer Sofic.

SNan biinftet eine im Salzwaffer weidhy gefodyte und ents
hautete Sunge in eincr Cafferolle mit Spedblattemn, ¢iner
grofien Swiebel, einer in Bldtter gefchnittenen gelben Riibe,
ctwas gangem MNeugewiiry und cinigew Kalbstnodyen diber
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Kohlenfeuer fdhSn braun, (AFt einen davan geftaubten Lofel
voll IMehl fhén braun werden, und die Sofic dann mit halb
rothen Wein und halb Briihe aufgeffilit, gut verfochen. End.
lih 14fit man in ber, in cine andere Cafferolle gefiehencn So.
fie, bie Sunge mit 3 bis 4 Loth Rofinen, eben fo viel rein ge-
flaubten Kovinthen und 3 Loth gefdhoellten und geftiftelten
Mandeln gut verfieden, fpickt vor dem Anvidyfen bie Junge
durchaus mit geftiftelten Mandeln, ridytet die Sofe auf die
Sditffel an, und legt bie Junge davauf. :
363. Sunge in der Hetfhenpetidhen-Sofe.

Man gieht cine Sofie von 4 bis 5 CHlGffel voll eingefots
tenen Hetfchenpetfchen, efwas Jucker und weifen Wein auf
den BVoden der Schiiffel, fchmeidet eine im Salznoafier gefodte
Bunge in’ditnne SPalten, und legt fie fo in zwey Reihen auf
bie Sofie, daf durdy den’ in der Mitte leergelaffencn Raum
bie Sofie fidhtbav ift. il

364. Mngarifhed Kolafdhfleifch,

Man fdneidet ein gut unterwadyfened, vindened und
enthdutetes RippenftiicE i mehreve lange und breite Stiicke,
und [GFt {ie mit fehr wenig gehacEtem Kevnfett und ein Paar
in Sdyeiben gefchnittenen Jwicheln in dev eigenen Brithe difns
fen. ®ann falzt man 3, und gibt etwad Paprifa (tivkifhen
Pfeffer) dagu, biithet fich aber, daf eé nidt ju viel werde,
weil der ftarfe Pfeffer von dem Deutfden nidt o, wie von
bem Ungar, vertragen wird. Nun [dft man €8 mit ein we-
nig daran geffaubtem Meh! su einer Sofe verdicken, und Fodyt
¢8 nidht allzu weid. HanA -

365. Biener Kolafchfletfed

Man (dGt dag in mehreve Stlicke gefdhnittene Fleifch von
cinem Lendenbraten in einer Caffevolle mit Fett, Jwiebeln,
Sdyalotten und Limonienfdyalen bedeckt fiber einer flarfen
Gluth Fodhen, It die Sofe eingefodyt, fo gibt man fauern
Rahm dagu, flaubt ein wenig Mehl davan, und wiirgt cé
nady Belieben mit Saly und Pleffer. BVor dem Anvidyten gibe
man einige Sropfen Limonienfaft oder Effig davan, falzt 5
aber crft Eurg vor pem Auftragen.
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1306, Im, Brandteig gebacdener Kalbstopf.

- an fiebet ¢in Stiidden Sdmal; in einer Eeinen Mafh
Mildy auf, und riihet benm Sicdben Mundmehl daran, baf
€8 gu einem bidten Teige wird ; diefen falzt man, trodnet ihn
in einer fleinen Pfanne auf ber Gluth ab, bis er fich gang

tbegrorr, verriihrt dbann 6 in vwarmem QSaf'er gelegene Gyer,

wovon cined nady dem anbern hineingefchlagen wurdbe, gut
mit demfelben, él3t in diefem Seige Daumen dicke Schniseln
von einem gefottenen KalbsPopf, und gibt die aus dbem Schmal:
3¢ langfam gebacfenen, warm jur Tafel.

367. - Gemifthted Ragout von Bried und Jutter.

Man {dneidet blandyivte Briefe id Guter ju runden

Sdniseln,; und [4Ft fie mit etlidhen in Bufter gediinfteten
Ghampignond , wozit man efwad Mehl geftaubt , Fleifds

fuppe und Limonienfaft gegoflen Hhat, ein wenig auffochen..

Bevor man es antidytet, wird e8 mit etlichen Gyerbotfern
fricaffive; audy pflegt man metd)gefod)ten Sd)fengaumcn bars
unter gu geben , und tragt ¢8 auf.

368. Kalbsbriefe, fucaﬁ“ rt
~ Man fdyneibet von einer yweifien, blandyirten Kalbgbriefe

Sdhlund und Adern weg, héutet ¢8, und bfinﬂet bas in

mehrere Stiide Gefdhnittene in einer Cafferolle mit ¢in wenig
Butter und Citronenfaft gebdrig weidy, Dann wird 8 fris

caffict, mit efwad Muscatenbliithe gewfivst und aufgetragen.

369. Gemifchted Ragout mit gefdrbien Sdhitteln

Man fdneibet die blandyirte Briefe und Kalbéeuter in :

jwey obder drey Theile, viinflet fie in Butter weidy, gieht
ein wenig Fleifhfuppe bdaran, fdyneidet ein Krebs- und ein
Spinatfddttel in langlidte Sdnitten oder in Form einet
Pyramide , vidtet die Briefe und Cuter  odentlich quf eine
viinne Butter-Sofe, ywifden ein Bries und Cuter ein Sd)ottel,
von aufien Die- griinen, von innen die rothen, und vidytet
in bie Mitte entiveber eine Kacfiolrofe oder ecine gange e

bréifte Avtifode. Dief Ragout (EFt man auf ber Sdyitffel
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nody einyvenig auffieben, Iiftaber bie Sofe nidyt mitfochen,
unb gibf 8 dann zur Tafel.

370 Ragout von Stucfemndtf @patget nnd
: Auftern.

Man [8fet von dem blandiivten Nicfenmark bie Haut ab,
fhneibet ¢8 in ldnglidhe Stiicfe, vidytet auf eine mit Butter
ﬂarf beftridyene Scyiiffel oder Affictte orbentlic) nady der Lange
ein - StiicE blanchivten Spargel in ein Ridenmatt von
¢ben berfelben Eauqe legt eine ausgeldffe Aufter dagwifdyen,
tropft ben Saft ciner Limonie dbarauf, und IaBt ¢, mit fehr

feinen GommelbrBieln beftvent, auf der Gfuth ein wenig auf:
fohen, und gibt ¢8 bann ur afel.

| 371. Ragout von einer jungen Gand odet Wentc..

Man [dft bag Junge von einer Band obet Aente, ald:
fragen, Flitgel, Magen , Leber u. f. w, gehdvig gepust und
| gu Eleinen Stiicen gehadt in einer Cajferode mit Fett, lein
gefthnittenc mwicheln und Limonienfthalen in Weinefjig und
L ein wenig Fleifhfuppe gang weid) dinfien, und flaubt etwad
Mehl davan. BVor dem Anvidyten (4Gt man €8 mit etwad
Blut vom Geflitgel, in fo fern eined vorhanden ift, und eis
| nem StiicEdyer Jucer nody ein Paar Mabhl aufodyen.
372. Ragout von Kalbfleifch und Pilzen.
Man [dft das in fleine Stiicke qcfd)mttene und mit ein
wenig Saly befireute Kalbfleifd) in einer Cafferolie mit eivem
. Stidyen Butter, fein qefﬁhmttenen Swiebeln und ein Paav
Ddnde voll geddrrten Pilzen bedeckt, in der eigenen Sofe diin-
fien, ftaubt, wenn e weid) zu werden anfdngt, ein wenig

Meb! daran, [Aft es mit fod)cubem Dbers gut verfodyen, und
.\ tragt es dann auf.

73. Ragout von iibrig geblicbenem Braten.

o Eman Eehrt mefferviicBendie Sdnigel von einem gebra-
. tenen Kalbd- oder Schbpienfchlegel in Butter um, beftreut

- fie mit Semmelbrdéfeln, Saly und Nfeffer, (dpt fie auf dem
Rofte auf beyben Seiten braun werden, legt fie auf eine Rraus
tersSofic, unb gibi fie mit derfelben jur Fafel.

L
s




374. Staffad von Karbsfleifd.

Man hackt jwey Dfund jum Braten geeignetes Kalbs
fleifh vom Sdlegel, mit etwas Mark oder Nierenfett, Jwie-
beln, Sdalotten und Limonienfdyalen wie eine Favce, fein
gufammen, nimmt dad Hiutige weg, wiiryt das Elein Gehadte
mit Salz und Dfeffer, ft6Ft e8 mit ein paar Cyern in einem
Mocfer, lagt e8 auf ein mit Mehl beftaubtes Bret, bilbet
rinde. Kugeln, die man ein wenig breit driickt, bavaus, (4ft
bas Staffad in einer genau dazu paffenden Cafferolle in cinem
Stiic Butter itber einer ftillen Gluth aufalien Seiten braun
werdern, beftreuet e bann auf beydben Seiten mit cin wenig
Bucker und [GGt e8 auf jeder Seite eine Glaf beFommen, Bes
vor-man e8 anridhtet, gibt man ein Paar LWfel voll Glah
ober gute ©dhit- Suppe daran, und trdgt eé mit Furger
Sofe auf. =

575 @‘taffab von Wildpret.

- Hiergu hackt man den Lendenbraten ober ein anbderesd fdhds
ned, gum braten geeignetes Stiic, mit. frifhen Sped , Sats
bellen, ein wenig Shymian mit Jwicbeln und Sdhalotten,
odber verfifrf dabey wie juvor. Sulest gieft man ffatt der
Suppe rothen Wein baran und gibt ¢4 fo jur Tafel. FWenn
tiedyendes Wildpret vorhanden ift, fo Eann man es auf die
Avt am beften vermwenden, :

. ©Sdwammgewddie.

Allen efbaren Sdwammgewddfen fleht billig bie v fifs
fel voran, Sie ift, wie Niemand in Jweifel ftellt, bie erfle
Bierbe rveichbefester Safeln.

Die Triffeln werden indgemein im fiedenden Weine von
Der anflebenden Grde befreyt. Ginige {ddlen bie Friiffel;
allein der befte Gefhmad ift gerade in ihrer etwad holzigen
Sdyale enthalten, :

riiffel in einer Mifchung von Wein: und Fleifdybriihe
mit gangen Pfeffertdenern abgefotten, reinlich hevams genoms
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men, auf einem uche angeridytet, undb mit frifdher Butter
jum Gingang gegeben.

&rifreln, auf italienifd), fein gehobelt mit efwas Debf,
Salj und Pfeffer, auf einem Teller exhift, julest Citronenfaft
bavitber gedriictt; aud) wohl mit Parmafantdfe beftreut. Das-
felbe auf abgebactenen Brot{dyitten angeridytet.

TWag die Triiffel alé Wiirze betracdhtet, in Sunfen, in
| Pajteten, in Fiiltungen leiffe, weif nunmichr bie gange ges
fittete LWelt. :

Gartenfdywdmme — Champignons — weldye in Finfilidyen
Beeten ergielt werden, oder frey auf Pferdeweiden wadhfen,
becbinden unfer ben deutfthen Sdwammgenddfen das gartes
fie Fleifch, mit bev reichlichften Biivze. Aus alten Gartens
| [dhwdmmen. wird vorsiiglid). von den Gngldndern eine fehr
gewdivghafte Sulze bereitet.

Die efbaven Sdmwammgewddfe find fibrigensd febr zable
teidy und mannigfaltig; die meiften find mebr oder minder
. lecferbaft, widyt gerade erndhrend , mebr witczend. Dody ift
- 6 leidyt, fid) gu vergveifen, und ftatt eined efbaren Schwams
mes einen gang dhnlichen, giftigen-zu erfaffen. Wiele weldhe
(b Leben lieben, enthalten fich defhalb Dev Sehwdmme obne
| cinige AuBuahme, 5
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