
Drittfr aKdjnitt

■ff t f d) t.
SSo r e r i ii n c r u it

Unter tiefe JKubriE ber gafrenfpeifen, jä'&lt man in ber<̂ iüĉe

gewöhnlich jene Spiere überhaupt, reelle im SBaffev leben, {ich

jum £ |)eil »on giften nä'bren/ unb vonOttensen nicht feiten

al$ ßeiferbtffen genoffen werben, jte mögen übrigen* was immer
für einer(Elaffe be$ %fy'mveity$ angeboren} bemnach auch: Söiber
unb gifcf)ottern, Sauchänien unb 9vofcr(>ü&ner, 2lale, (Schilfe*

fröten, Stoffe, ©eefpinnen, Ärebfe, <3chnecfen, 2lu|tern jc. w.
©omohl für gafttage al* auch für größere Safein über*

haupt, §eif$ t eine gefchtefte unb fehmaeühafte Bereitung biefer

©attung »on ©peifen, bte vorzügliche Aufmerffamfoit einer
guten &6$ inn.

23et ben meiften biefer Spiere, faßt ber bei bem übrigen

5leif4>e cierfüpiger Spiere unb be$ ©eflügelS, fowohl im jah*
men aU wilben 3uftanbe aufgehellte©runbfa§ bc$ SWortiftci«

ren$ ganj weg. 2Ba$ ju ben giften geregnet, unb nicht be»

reitä geräuchert, marinirt ober geborrt in bie$ ü<$egebraut wirb,
muß frifefo/ erfl aus bem SEBaffer kommen, fogleich bereitet wer«

ben, unb barf in feinem galle bereite abgeftanben fenn.
glußftfĉC/ finb ben au$ @een unb Seichen©efangenen,

rücEftchtlich be$ ©efcbmacfeS unb ber©efunbheit flctö sorjujiehen,
wenn man Ceßteren nichtbüxfy längeren Aufenthalt in ipd'lterrt

auf einem©trome, jut-or ben wiberlichen©efchmac! unb ©entch

benehmen fann.
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©umpfftfdb> flnb bisweilen fogar fcöcfcft gefä'&rn# genie*ßen; überhaupt aber ift t>on jeber orbentlia)en Mfyinn auf bieSeit, in welcher biefe ober jene(Sattung laidbt, (trenge SSucHfid&cju nehmen/ weil ftc in biefer$>ertobe auf feine Safel geboren.

§ed;t mit © arbeiten.
Äo ^ inn . SBenn© ie ben ipec&t gefcfyuppt, aufgenommen

unb rein geroafcfien fcaben, fo fcfyneiben© ie ifcn in ©tiiife, fal»
jen biefe gut ein, unb laffen jie in einer Sfain mit etwaS 53ut*ter, $5eterftlie, ©d&alotten unb Stiebet fein jerbrücft, ein paarganjen©arbeflen, unb ßimonienfdjalen langfam bünflen. £>anunehmen©ie ben ipec&t unb bie©arbeflen̂ erau*/ geben ettvaS5D?ê >I unb (Srbfenbrü&e nad? 85erfod'ltntfj in bie Diaine, rühren e$gut um, Tegen benSpetytipteber hinein, unb fäffen ifcn bavinauffieben.

^etpabgefoftener£ arpf.
Ä 5<!l) i n n. 2)en Starpf teilen ©ie natybem©puppen,2Ju$ne$men unb 2Baf4>en, ber ßä'nge naöf) in jwei gleite Jpä'lf*Unf fcbneiben jebe berfelben in brei bi$ »ier ©tücfe, unb laufen

fte im falten SSaffer liegen. 3>njroif$ en fiefcen© ie in einerOßfan*ne alle (Gattungen SBurjelroerf, ©ellerie aufgenommen/ im
©aljroaffer, »worein«Sie ettuaf(Sfjtg gefdbüttet tyaben— jebo#ni# t ftUoief, weil fonfl ber gif# niĉ t blau wirb— geben^ fef*fer, 9?eugen>tlrj, Cimonienfd&alen, unb ein paar ganje 9?elt*enbaju, brücken bie gifcbfttfcFe©orn SBaffer ab, legen fte auf bie
©cfouppenfeite in bie Pfanne ju bem S03urjelmerf, unb laffen fiefo langeaWein Uit\tveid)<6 St; fieben. 35ann nehmen©ie biePfanne vom $euer, becFen ein £udf) barüber, unb laffen bengif4>aufjie&en, ef>e ©ie i(>n anrieten, wobei©ie etwa* conbem ©ub barüber flutten.

Abgebrannter <3focfjtfd;,
Ä 3ö; i nn. Übergießen©ie jwet$ funb wobj au$geroafe&e'

neu unb bann gefallenen©toefftfefr, in einem SBeibling mit fie-
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benbem SOBaffer, unb taffen if>n eine SBeile, bis er fid&Blättert,
jugebedE't jteb,en, bann unfein @ie bie Jpaut weg, blättern ben
©todfftfcfc in faltet SEßaffer/ ba$ ©ie, efce<2ie ifcn auf bie
©Rüffel rieten ; gut abfcrürfen. 9?un geben (Sie etwaS @al^
^Pfeffer, 9?eugewüri unb 23röfeln barauf , maefjen ein © tü<f
SKinbfcfomali peifj, worin @ie fein gefetynittene 3wiebel gelblicty
werben latent unb eä über ben brennen.

©ekatener § aufen.
^ßd ) tnn , Caffen (Sie ben auSgewafĉenen ipaufen eine

©tunbe lang eingefallen liegen, bann machen(gie in einer gru
batê fanne etwas © cpmalj bet§, greifen baS (Sal $ com £ au=
fen ab/ unb geben ifrn in bie Pfanne , um ifyn auf beiben@eU
ten jleif werben ju laffen. 9?un fe£en @ie ben Stolt auf bie
@lut̂ , furnieren ibji, wenn er warm wirb, mit Butter ober
©efymalj ein/ legen ben Jpaufen barauf , unb braten ifcn. 3ft
bie§ gefd&etyen, fo richten (Sie i$n jiertiê auf bie ©dbüffel unb
geben flein gefefrnittene Cimonienfcfyalen, Cimonienfaft unb jer*
laffene Butter barüber. — ©anj auf biefelbe 2frt wirb aucf>ber
(gpĉaren bereitet.

§ed)t im eigenen2)unft
Äocpinn . @ie »erfahren mit bem ipeefyt wie bei bem mit

(Sarbellen 3ubereiteten, legen aber bie jerfcfjnittenen unb wofcrl
gefallenen (Stütfe in eine diain f worin (Sie bereits etwaS 23ut»
ter , grünen Speterftlie, ©Kalotten, Säbeln unb ÜJ?ajoran fein
$erbrütft, aufgehellt fcaben, unb laffen ifcn langfam jieben. 3 «'
le| t fdfjütten(Sie etwas 9)?ildf> ober (Srbfenbrüfce barüber, unp
(leben ityn nochmals auf.

^eifjabgefoffeneJrofd&c.

Äßcfytnn . fünften (Sie bie abgeseiften unb gereinigten
grofd̂ fc&enFel in einer 9?atn mit ^ eterftlie/ gelben Stuben, 95fef*
fer/ SJeugewürj, ©ewürjnelfen, Äuttelfraut un'o Qsffig. %>tim
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2Inrid[>ten flutten 0ie etiuaf von bem gebünfleten SEBurĉltwerf
barübct/ tngleic&em © emmelbröfel unb jerlaffene Butter.

Karpfen in fd;roar§er @auce.
Ä beginn . SHofren<Ste einen Cöffel S0?ê I mit vievCoffein

$3rotbröfeIn, rubren ef mit rotfcem Sein ab, flutten etroaf £ f*
fig, mit bem 23Iute bef Äarpfen ba$u, unb bünften ef mit bret
(Scheiben gelber9?üben, eben fo riet ^ eterfitte, ^ allernac5, wet*
£en «Kuben, Äo^lraBi, Zwiebel, ac|>t Pfefferkörnern, eben fo oief
ütteugeivurj, Cimonienfc&alen unb bret ©ewürjnelfen. ©arein
legen @ie ben gefcfyuppten, aufgenommenen, in @türfe gefcfyntt*
tenen unb gut aufgewogenen Äarpf , unb laffen i£n fo lange
wie ein &rnn>ei$ ef (St) fteben. 9?a# bem er eine SBetle gefranben
fcat, pajfiren @ie bte ©auce, jucfern fie, unb geben (ie ö&«
ben angerichtetengtfcf».

©ebacfcner. <Stod'ftfd>
£ ö d) in n. ©c&neiben €5ie auf bem wo&l aufgewogenen

@to<fftf4), jwet fingerbreite unb baumlange © tü'cfe, bte @te
eingefallen wie ein ißratel , eine © tunoe liegen (äffen; bann
brücfen @ie baf SBaffer gut vom gif4>e ab, (tauben tfcn mit
9!J?e^t ein, unb baden ifcn fernen auf f>eifj*m ©ĉ mafj , worauf
@te baf Sauerkraut bamit belegen.

©ebrafena*<s3d;iU.
Äßefcinn . Stoßen € >ie ben @ĉ iH, nac&bem @te t&n ge*

fefcuppt, aufgenommen unb gewafd&en fcaben, etwaf in ftebenbef
SBaffer, ferben tfm bann jwei ginger breit aufeinanber , unb
laffen if>n eine SBeUe im ©afje liegen. 3 »iroif$ en frellen(Sie
einen SHoft auf bte ©lutfc, furnieren i&n f wenn er n>arm wirb
mit Butter , ftreifen baf @alj com 3if# */ (tauben i&n etwaf
mit 5D?ê >l ein, unb legen ibjt auf ben SHofr, auf welkem @ie
t&n fleißig mit JÖutter begießen, unb gelblich braten. Sl1 & ie&
gefôefcen, fo rieten ® ie ben auf eine Rüffel unb begte«
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fjen ifcn mit @arbetlenbutrer. — ©anj auf biefel&e SBeife!ann
auch ber ipecht gebraten werben.

(§:mgemad)ttr § aufen.

Äöchinn . SD?acb>n Sie einen guten(Sub wie jutn&etfj ab"*
gefottenen Karpfen, lafien ben Raufen barin fo lange wie ein fern»
weites dt) fteben, unb bann jugebetft flehen, bamit er au^ iê e.
Snjwifcfyen bereiten<Sie eine 83utterfauce mit Cimonienfaft unb
G5erud; , nehmen ben Jpaufen auö bem<Sube unb geben tyn in
bie«Sauce jum "Hufbünfcen unb burcf) unb burcfc Jpetfjwerben.

§ed)t mit ©alle.
Äöcfcinn. «Bereiten© ie ein (StücB 23utter fvanjöfifĉunb

geben baju inbieSiatne fein jerbrütfte(Schalotten, S^ iebel nebjt
brei ßßffel9?abm/ in welche(Sie brei Sropfen oon ber ©alle
gut nermif4>t haben; barein legen«Sie ben gekuppten/ ausge¬
nommenen, gewannen , in (Stütfe jerfchnittenen unb gefalle¬
nen Spetyjum 2luffteben.

^rofd;emit ©wnbelnfauce.
^64 >inn . (Schneiben<Sie ben großen bie ^ ra| el weg

unb bönflen(Sie biefelben in einer9?aine mit(Schalotten, 3«öi«a
bei, gelben SSüben, $>eter|tlie, Pfeffer, 9?<ugewürj, Simonien*
fcfoalen, Äuttelfraut unb Sjfig; in einer anbern SKaine machen
(Sie 83utter heifl, geben einen ßöffel Sttehl/ grüne p̂eterftlte,
Wtitf) , 9?a$m unb bie Jrofchfchenfel, benen(Sie bie ipacffen ju«
rücf Rieben, ba$u, cerbünnenei mit bem©ibünfleten unb laf*
fen ei auffieben.

2Öarm marirtirter $ arpf.
Äßdbiun . Senn (Sie ben Äavpf gefchuppt unb au ĝe-

riommen haben/ flogen (Sie ihn in ftebenbeö SBaffer, Waffen
unb fallen»hn. £>ann (teilen(Sie ben SKoft auf bie©luth/ feinte«
ren ü)n mit Butter , fobalb er warm wirb, legen Sie ben wobt
ßbgewifcfcten gifch barauf unb braten ü)n. 3fl biefj auf einer



220

Seite gefcfye&en, fo furnieren fic SKoft unb gifcfc abermals mit
SÖutter unb braten iftn audr) auf ber anbevn Seite . 9?un richten
(Sie il;n auf bie Scfyüffef, fcfjütten(5ffig bavauf, au# fein roür*
feiig gefcfynittene(Schalotten, %\mebeln, Cimonienfctyale mit
Pfeffer , Sieuqnuürj, 99?ajoran unb etwaS 3ucfer/ laffen ben
?̂ tf4) jugebecct flehen, machen Ruftet §ei§, ben Sie mit
unb ettyaf* Saffran auffteben Ia|Ten unb bann über ben £ arpf
fcjjüttm, bamit er burcf) unb bHr$ fcetjj werbe.

©ctyilbfrofe mit grünen (grbfen.
$6 cbinn . Segen Sie ber Scfctlbfröce ein fyeifai(Sifen auf

bie EKücf enfeite, wcburd) Sie fte jnnngen , i&re Sjtretnttä'ten
von fifyjn ftretfen, unb fcacFen Sic babei/ ^ opf, Sdtjroeif
unb bie güße weg. SSBenn fte ftdj geborig ausgeblutet f;at , roa*
fdjen Sie fte re<$t rein au$ unb focbcn fic t« Sal ^uaffer mit cu
ner Jpanbüott getrockneter(grbfen; bann nehmen Sie fte beraub,
löfen fie auS ber Schale , tf>?tfen fte in eier Steife unb befettigen
befyutfam bie ©alle. 97un laffen Sie in einer Diaine etwas? ü)?ef)(
in Butter mit etmatf grünen ^ eterftlie unb ben fcfyon früher ge;
fcünfleten grünen Srbfen anlaufen, füllen ein wenig(Srbfen= ober
5teifd?brü()e ju, legen bie Scfotfbfrote hinein unb raffen Sie nodb>
malS gut auffocfyen. Jpat fte Soer in ft<$ , fo muffen Sie auf
tiefe , al6 bie norjügltdjde SMicateffe beim tfnricbten, befonbere
«HücFftdjt nehmen. Sonft fonnen Sie Sdjilbfroten auefyofyw
grüne (Srbfen in einer (£tnmad[)faiice ober fauerlicf) mit Simonien*
faft , $ur Safel geben.

Puffern mit ^iutienUbu m £imonienfauce.
Äod ) inn . SBenn Sie bie 3?uttenfeber blättltdt) gefdfonit*

teu (>aben, fo laffen Sie btefetbe mit ben Tfuflern ein wenig in
93;itter anlaufen, legen fte bann auf etneSa ) üffef, richten bie 83ut=
ter barüber , brüefen Cimontenfaft baju , beftreuen fte mit Sem -
melbröfeln unb ffein gefc&nittener Simonienfdtjale unb bänden fte
wof>f jttgebeeft. 93er bem Aufträgen geben Sie noefy etwaS 90?u$*
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catblitt&e baju imb beftreuen ben Diane feer©^ UffelT mit feinet»

©emmelbrofeln.

£ >ucfdnfen(Saudjcmten) gut $u$urid;fen.
ÄÖcfrinn . £>iefer ffetneren, i>on ben geiuöfmticfyen£Bi(b--

anten mobl unterfdpeibenben Gattung , Rieben<2>ie bie ^)aut

fammt ben § ebern ob/ nennen bie (Singeroeibe beraus , fallen

bie $ nten gut ein unb laffen fie einen ober jroei Sage beißen,

bann fpiefen@ie biefelben mit ßimonienfcbalen unb braten fle

am © piep fĉ oti femmelfarb, wobei fie mit ber söeifce unb etn?a$

barunter gemifd)ten 9)?Ucbrabtn fleißig begoffen werben. SBenn fle

beinahe aufgebraten flnb, laffen@ie ein «StücE Söutter in einer

9?aine êrgeben, (tauben auf jroei Ünten einen (Splöffel»oll SD?e()l

baran unb bünflen fte. 3u{e§t Jji' fan ® ie » DCb etwa* t>on ber

23ei£e unb ben beim traten fterabgetropften@aft mit ein paar

Coffein ooll Mcbrafjm ba û unb geben etroaS© affran nebft

pern hinein. — 83etm2(nrid; ten gießen@iet biefe © auce über bie

Anten.

gifdjotfer in 3 \wbd \auce.

$ o ö) i n n. £>aju Tonnen Sie einige nnllfribrlicfte<3tüc£eber

abgezogenen gtfê otter , »oo(;l abgeroafefren im @al$roaffer fuben.

Sann geben @ic etwas (Srbfenbru'be, SGBein unb (Effig in eine

Gafferolle, roflen geriebenê Roggenbrot unb 3miebelf4?eiben im

©ĉ mal̂ f$ &n braun , brenneneß in bie Trufte unb umtuen fte

mit helfen , Pfeffer unb 59?u8catbliitf)e. 3uleßt geben <2?ie bie

©tücfe ber gifcf; otter nebft etroaö 9linbü$ malj bâ u unb laffen

fie langfam auffleben.

9lo£rf)üfjner in brauner(Sauce.

Äöcfytnn . <2>djjneibcn@ie bie enthäuteten SHôr^übner

in oier Steile / roafc&en © ie biefelben öftere auö unb bünften

fle bann in einer flebenben Söeiße oon ^a(b Sffig/ fcalb£3af*

fer, mit Äuttelfraut / Lorbeerblättern, Cimonienfcfcalen, 3mie*

beln unb <Salj auf ber ©lut£ umü) , bann bemten @te eine
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Heine Sinkemi mit 25utter, füllen @ie$ur Hälfte mit ber Ottilie,
worin bie 9tob> (jüfcner gefotten fraben/ jur anbern Jjdlfte mit
(£rbfenbrüb> , (äffen fie auffteben, üerbünnen fte bann mit SBein
unb bünften jule£t bie Stob/rfcüfcner noch ein wenig barin auf.
(Snblicf) treiben (Sie bie (Sauce burĉ ein Sieb unb gießen fte
über bier auf bie Scfyüffel angerichteten 9iof>rfcü£ner.

©ebunjlctc$ rebfe.
£ot $ iiin . fünften (Sie bie rein aufgewogenen / tntfge*

fammt no$ febenben Ärebfe/ in einem Stücf jerlaffener 23utter,
mit flein gefefonittener grünen ^ eterfilie/ etiuaö^ noblaucr) unb
Salj ; bann fĉ ütten Sie etwas SD?tlcr;rabm ba$y unb Iaffen bie
Ärebfe fo lange bünjren, biö fie eine fcfyöne rotfte garbe ange*
nommen fcaben.

2fal gebratener,
Ä o$ t n n. 3u «r(l fäla $m (Sie bem 2(aleÄopf unb Sc&weif

ab/ bie Söeibe weggeworfen werben, bann jie^en Sie ibjn bie
Jpaut ab/ mafĉ en ib> fauber au$, unb fcfyneibeni )̂n in Stüde.
SGBenn biefe eine SOBeile wofrl eingefallen gelegen &aben/ flecfen
Sie fie an einen Spieß unb braten fte unter fleißigem Begießen mit
23utter, unter ber ftdf) Cimonienfuft/ geflogene ©ewür̂ nelfen
unb Sttuscatblüt^e beftnben. Beim Tlnricfyten auf bie ScfmjTel,
gießen (Sie bie «Sauce au$ ber Bratpfanne barüber. 2>ie e^ema*
lige @ttte , ifyn mit EKoömarinftangeln beredt jur Safel ju geben,
ift nü$t mefjr gebräuchlich

Forellen Mau gefoften.
Ä beginn . 2>a Sie eine DberÖfterreicherinn finb/ werben

Sie mobj fcfyon oft genug gorellen in SfyvevJpeimat̂ blau ge-
fotten Ratten. SBie»erfahren Sie babei?

99?arie . 3u biefem3 »«^ e ließ id; bie gifĉ e b"i^ jutn Ie£*
ten llugenblicfe im SBaflfer; war biefer ba, fo fcfjlug icf>fte auf
ben Äopf, fcf)li| te teilen ben Baude) auf , naf>m baö gingeweibe
tyerauä unb wuf$ fte fcfcnell aus, , tamit fein Blut barin blieb.
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hierauf madfite icb einen @ub t»on (Sfftg, SBaffer, ^ roiebefn,
öovbeerbtii'ttet-n / Äuttelfraut unb @afj , von Ie£term na&m idf>
auf jebeö $>funb goreüen, eine Jpanbüofl. © obalb ei im hieben
war , legte tc& bie g-oreflen hinein unb fcbä'umte fte peinig ab.
SSBenn fte balb au ĝefotten Ratten, fcfcrecf te icb fte mit SBein unb
Sfftg ju gleichen Steilen ab, worauf fte fcbön bfau werben; bann
gab ich fle mit grüner $>eterftlie garntrt , nebft gfftg unb Dbr
jur Safef.

Äötbinn . Jpocbft einfacb aber gewiß üortreffricb. Sieben
Sie bemnacf) nur bie gießen blau , aber flatt (Ejfig, Ofyt unb
9)eterfUie, wollen wir fte

mit Oliücnfauce
$ur Safe! geben. Mafien Sie baber Semmelfcfymtten, bacfen Sie
entfernte Dlioen flein unb fteben beibeä im SBetn auf. £ )iefe
Sauce feiben Sie fobann burcfc ein Jpaartucb, würben baS2 >urcfc*
gelaufene mit SO?uöcatbfütbc, Stmmt unb ^ ngwer, geben etwaS
(Sjfig nebft einem Stücfe *HinbfchmaI$ baju unb laffen fte auffte*
ben. Sufeßt brürfen Sie noch ßtmonienfaft ba û unb gtefjen
biefe Sauce ntcbt über bie goreffen, fonbern neben fic in
bie Scbüjfel. 93or bem Auftragen beftreuen Sie bie ftifäe mit
ffetn gefcbntttenen Cimontenfdpafen unb auSgefernten, nacb. ber
Cä'nge gefcbnittenen Ölioen.

25iberpvafeen§u§uridjfert.
^ocbtnn . 9?acbbem bie fauber gewußten unb abgewafcbe*

nen ^>ra§en überfotten ftnb, laffen © te fte mit ißutter , SDBein,
Sffig, SBurjeln unb Äräuteitt , £orbenblättern , ßimonienfdfoas
len , Salj , Sngwer unb Pfeffer anheben , bis fte fcbön weicb,
werben, bann geben Sie fte mit Sßutter ober aucb l'tmonienfaft
unb Semmelbrofefnjur Safel.

©ebatfene'Küfern.
Äodpinn . paaren Sie ein jiemlicb. grofieö Stürf au$--

gewafdpener frifdper Söutter, mit ungefaf̂ enem, gefottenen, von
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bell ©raten gelöftem ijec^tenfieif̂ e unb einige» tfuftern unter
etnanber, rühren ©ie baS ©elbe oon einigen Snern , geflogene
SOfuScatblüthe unb bie gtufftĝ eit oon ben jum 33acfen beftimm«
ten Lüftern baju , mit fo viel fein geriebenen©emmelbröfeln,
al$ nöthig ftnb, ba§ bie Waffe bicü genug »wirb; bann geben
©ie in grofje 9??ufcr)eln ober Heine 21ufterfcr)alen, etroaö oon
bem 3 fl f4> hinein , eine ober jroei 21uftern barauf unb bebecfen
biefe roieber mit ftafä ; ftreidfjen © ie e$ mit einem marinen
Stteffer hüofch glatt , brückene$ um unb um jierltch ein unb ba--
cfen |ie bann in einer Sortenpfanne bei ©luth, von oben unb un*
ten. 3ule§t rieten © ie bie gebacfenen, wie bie rohen Lüftern,
mit Simonienfcä'lften auf bie ©Rüffel an.

@i-oqueften von § ud;en.
& o chi n n. S)er in ©aljwaffer abgefottene Jpuchen wirb

fein unb ohne ©raten gejupft , bann bünfren © ie baoon fea;$
(Schöpflöffel ooll mit einem engro&en © tücfcr)en 25utter biö jum
9Serbdmpfen ber erflen g Iii ffig feit ; hierauf geben @te jwei
©chöpflöffel focr)enber iöefe&ameU ba$u , wflrjen mit © alj unb
SD?uöcatnufj, unb laffen enblicr) ba$ mohloermerigte©anje , auf
eine grofje©chüffel gefcr)uttet , erfalten, woburch bie Waffe fcft
wirb. 37un machen(Sie fingerlange uno eben fo btcfe SEßurjrchen
baraul , bie ©ie in feinen meinen © emmelbröfelnmalten, in
abgefĉlagene, burch ein Jjaarfleb getriebene (Stjer tauchen,
noĉ mal̂ mit © emmelbröfeln beflreuen unb falt jleüen. ©e(>en
©ie nur barauf , bafj bie SBurjlchen fciibfcr; gleich unb jierlich
auffallen. 93or [bem einrichten baden © ie biefelben hei$ au*
rec|)t gutem ©chmalj unb orbnen fte auf eine bem fluge ge*
fällige 21rt in ber © chüffel-

§ed)t in eigener(Sauce.
Äodjjinn . £ h*ton © ie «inen jwei; ober breipfunbtgen

•fpetfct in @tü<fe , faljen (Sie biefelben, jeboch ber baju Jörn«
menben ©arbeiten wegen, ni # t ju flarf unb furnieren © ie
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eine Ruffel redpt gut mit Butter , bann fdpnetben@5ie fe$tf
(Sarbellen, von benen bie ©raten au^gelöft würben , mit el*
nein großen fpantfdjen 3wiebe( , ber «Schale einer falben Ci*
monie unb etwa* grüner ^ eterjHte fo fein aU moglidp jufam*
men , furnieren ®te e$ auf bie 33utter in ber © dpüfjel, ben

legen (Sie wofcf jugebetft hinein unb Iaffen ifm auf bei
©iuti) fangfam bünften. SÖBenn er auf ber einen «Seite gut iftß
fo luenben @ie i(>n um unb raffen i&n au$ auf ber anbern
bünften. — 3ufe§t geben «Sie nod? auf jebe @eite ben € >aft
einer Cimonte nebft einigen Äapri unb (fielen ifpn gef<$winb
jur Safel , e$e er erfaltet.

©ebünfleter Karpfen mit Kräutern.
Äodpinn . SHadpbem@ie ben Äarpf faufcer £ef<&uppt/

ausgenommen, in ber Sänge, mitten naefr bem ©rate uon ein*
anber gefdpnitten unb bie feĉ Ö ober atyt ©tütfe , in weldje@ie
ifyn teilten , ein wenig eingefallen |>aben, furnieren «Sie eine
Diaine mit 83utter, fdpneiben ein wenig grüne ^ eterfilie, <Scf)a»
lotte , ißafUicuin, Swiebel, jwei £ e&en Änoblaudp, Buttel;
fraut , ßorbeerbldtter unb Cimontenfdjalen redpt fein unter ein*
onber. (£twa$ baoon legen «Sie in bie 9tain , ben bar«
auf , ba* Übrige ftreuen @ie mit Sfteugewürj, helfen unb
Sngroer barüber, gießen ein (Settel Sein , ein. wenig (Sfifig unb
etwa* SOHldjrafcm baju , bejtrcuen i&n mit @emmelbröfeln,
geben oben unb unten ©futfc unb (offeni$n femmelfarb bünflen.
2)ann ridpten «Sie ben gif# auf eine anbere (Sdpüfifel, bereU
ten etwa* ßinbrenn , bie (Sie mit (grbfenwaffer nadpfütten unb
bann in bie €5auce, in weldper ber gifd? gebünftet fcat, fdjüt*
ten. SHad? einigem 2luffteben gie&en «Sie biefelbe unabgefetyt
über ben gifd? unb Iaffen jie nodpmaf* aufgeben.

§ed;t mit ^ollänbif̂er (Sauce.
Äodjtnn . SBenn«Sie ben J?ed?t auf bie gewttynlid; e Ttvi

befcanbett unb gebünjlet ^aben, fo fd̂ neiben]«Sie in eine Gaff*.-
i5
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rofle ein fcalbe$ $)funb 33utter, rühren jwiflf<Spbotter, anbert»
fcalb©eitel (Sffig, ben @ie, wenn er ju flarf fetjn follte, mit
etwa$ SBaffer»erfê en, neb|t Pfeffer unb @al$ baju. ©eben
<2>te e$ bann auf bie ©lutty, (äffen eö aber nicfct jum © ieben
Bommen, fonbern nur bicf werben unb rieten biefe ©auce fo*
bann über ben J?ed; t,

(Scfynecfenfalat.
Äod^inn . SfiBenn bie © cfynecrYn gefotten ftnb, fo nehmen

©ie biefelben au$ bem ©efyä'ufe, werfen fte in faltet SSBaffcr unb
pufeen fie bann. Jpierauf geben© ie biefelben nodf>mal$ in SGSajfer
unb ©alj $um Äocfcenan$ geuer unb bann mieber inä frtfcfye
SGBaffer. SBenn fte angerichtet werben follen, nehmen © te fie
^erauö/ brücfen baS Sßaffer gut ab , würjen fie mit ©al$ unb
Pfeffer unb übergießen fie mit feinem SafelöbJ unb SGBeineffig.

iÜ?a r t e. deinen Ären baju ?
Äöc&tnn . %mmttfyn, follte er aber febr fdbarf fepn, fo

mif$ en © ie etwaä geflogenen Sucfer bei.

&la$out*$>fan$el üon gifdj,
Äotfci nm SBaljen ©ie ein © tüd ton biefem Sftilĉ ner in

9D?et>l unb bacfen e$ aus bem ©Amalie , bann fcfmeiben© ie
e8 mit etwas © emmel gewürfelt unb latfen es in einem Jpafen
mit 9D?ilc&, Sttabm, jwei abgefprubelten gpern unb fein g>
ftfcnittenen«Schwämmen anfaufen/ rühren es wo^l burĉ etnan«
ber , machen in einer SHaine© 4>maf$ &eift/ fcfcütten bas @e*
rührte bjnein unb bacfen es.

Srofd )* mit Simonienfauce,
Äötfyinn . fünften ©ie in einer SHaine mit etwa« 33ut--

ter , gelbe 9?üben, $>eterfllie, Swiebeln, $ >afternaf, Simonien'
f^ aten unb bie abgefd&nittenen <gpra£el ber Srofcbe, bafj es ei»
nen 53ratengeruc& bekommt. S)ie grofcfyfcfyenfel fcfmeiben©ie
mitten auSeinanber, fcbieben bie ^»arffen jurücr1, folgen fie ein
unb legen fte oben auf / wobei fle etwas Cimontenfaft auf fie
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briScEen. Sßenn fie barin ein 2Betl#en angeben $apen, ne$»
men(Sie fie &erau$, flauten einen Coffel 99?e&l in ba$ 28ur*
jelwerf, laffen e$ etwas aufbunjren, Kütten eine Srbfenbrü&e
barauf, nodjjmalS auflieben unb burcfypafTiren. 3n biefe@auw
legen(Sie nun bie gröfcfce unb laffen fie nur b> ifj werben.

Sßtber in bei* (Sauce.
&öö) .inn . Jpaben@ie aupei ben lê inigen 93iberpra*

6en fcfron eine Suberettung anberer Steile biefeS Spiere« fm«
nen gelernt?

S0?arie . 3$ fcatte nur einmal, unter ber Anleitung mei»
ner 93?utter bie ©elegenfcett, einen @$ lä'gel in ber ©auce$u
bünften.

$od ; inn . SSBie»erfuhren@ie babei?
Sßlavi'e. 3 $ fott ifm in SBein unb (Sffig, mit Ärdfutent/

Corbeerbld'ttern , etwaS Pfeffer/ 3n5.roer, Jtteugewürj, ßimo»
nienfa;alen unb bem erforberlutyen(Salje f̂ ön wet$ , röjtete
wer Cöffel ooü getiebeneö Roggenbrot unb einen Söffet 9J?e()l in
fßutter braun, rührte es mit bem <2ube flar ab unb lie§ e$
gut jeerfteben. %uU%t richteteify ben<Sa)lä'gel auf einer®djuf*
fei an unb pafftrte ben @ub burt$ einen @eif>er barüber.

Äoc&inn . Stecht gut; icfo|>ättc ben für morgen beftimm«
ten SÖiberfcfylä'gel auef) fo bereitet, ba @ie aber auf biefe 2lrt be¬
reite Damit umjuge&en wiffen, wollen wir eine anbere, nd'mltrt) :

s8iberfd)läa,el am ©piepe gebraten,
wählen. <gpufeen®ie bemnaefob>Mt no$ mit fod&enbem SEBafter bie
@a)uppen»on bem @4>weife beä ausgebälgten 23iber$, fteben
(Sie i&n bann, wovon er fcart wirb, f̂ neiben@ie ib}n etwa$
groberaU@ped! unb fpiefen<Ste fobann beibe©dbjägel, biebi$
morgen eingebest werben. (5&e «Sie biefelben an ©ptefi fteefen,
umwinben®ie fte mit Rapier unb geben fte gehörig aufgebraten/
mit einer befonbern̂ auce ober mit Butter unb Cimonienfaff
jur Safet.
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gtfdjoffcr gebraten.

& Güttin . SCBann fyaben@ie benn ben ©(tyla*gel ton ber
gifd[>otter etngebei&t?

SO?a vi e. 93orge|Jcrn.
Äßt &inn . © o fcat er gcrabe bie redete Seit in ber 33eige

gelegen} fpiefen «Sie i&n mit entgrateten ©arbeiten unb 2imo=
nienfdfjaten unb braten tyn unter öfterem 23egiefen mit ber S3ei| e
unb SD?ildf>ra£m am ©piefie. SGBenn er aufgebraten ift, legen © e
upn in eine mit S0?ila)va£m begoffene© (fctfffel, betreuen ifcn
mit kapern » brüefen Cimontenfaft barübev unb geben i()n jur
Safel,

Ragout üon# rebfen unb $rofd;en.
Äocfjtnn . treiben © ie brei Cotfc Butter , mit eben \o

viel in 9D?U4> gemeinter ©emmel, itvet (Snbottern unb ber ju
©cfcnee gefangenen Ätar gut ab ; bann wallen «Sie brei paar
grof4>f̂ )enEil im 9D?ef>t , batfen fte auf bem © 4>mat$, (ßfen bie
Dreine auf / fa) neiben fie fein, unb miftyett fte neb(t bem (Singe-
rührten t>on einem St; , unter baf Abgetriebene, ba$u einen Cof*
fei SKafcm, © c&alotten unt fein nubelig gefdi>nitteneßrebff4 )roetfe,
n>af ©ie 2tüef gut unter einanber rühren. 9?un furnieren © ie
eine © Rüffel mit © $ malÄ, geben 9ta£m barauf, (treiben baf
©entfette ouf oiev ober fünf ftribataflecf: , roden biefe jufammen,
f# neiben fte in gleite ©tuefe unb (leiten fte aufregt in bie
©c&üjT«!- 3ul «| t geben «Sie SKafcm unb © emmelbröfel barüber
unb laffen ef fo bei gelinber © lutfc tangfam barfen.

SSarben gebraten mit ©arbellenfauce.
Äöa^ inn . Senn ©te bie Farben fauber gefcfyuppt unb

aufgenommenfcaben, Ferben © ie biefelbent>in unb roieber an
ben Seiten etwaf ein, reiben fie mit $erlaffenem9?inbfcf)mal$,
unb braten fte mit ©atj bejlreut, auf bem 9Sofre. — 3njrcifa>en
bereiten ©ie eine ©auce ton Butter , ©alj / Pfeffer , 3)?ufcat-
nug , jwet ©arbeiten, einer deinen Bliebet unb etwaf Sföefcl,
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moran @ie ein wenig SBafier unb einen 2§ffel ©ort SSeineffig
flutten , e$ über bem geuer »uobl umrühren , 6td e$ bicl:lic&
wirb/ unb fobann über bie 3if4>* gießen.

Ditfftföm £mu
£ o # t n n. Sßenn ber Sief tn fcalb®fi*tg unb balb SBaffer

mit @alj gefottm ^at / rühren «Sie fauevn Slawin/ geriebenen
guten Ären unb eingeweichte© einmelfĉmorten mit etwaä von
ber Prüfte , in welker ber Sief gefotten £at , mit einanber ab
unb bringen e$ in @ub. 3ul?£t legen € ue ben 5if4> auf eine
®ebüffel, geben ben Ären ba»über unb laffen i^n feamit no$
einmal auffteben.

2Cal blau gefotten.
Äocbtnn . <2>ie nnfien bereite mit bem 2fale um ûgê en^

allein auf biefe 2lrt bereitet, brausen (Sie tbm bie £ aut nicf)t
abrieben , fonbern geben bie © tüdie in eine (£afiferolle mit gleü
cfien Sbeilen Sffig unb SGBaffer, ©eroürjnetfen, %i\qwi , 99?u$-
catenblütfce, Corbeerbld'ttern unb ben fein gelittenen © Reiben
einer fyalbenCimonte. Sßenn ber Hai wofcl jugebeeft/ genug
gefotten fyat, löfen Sie bie Jpaut t»otn ftleiify, rollen jte ein tue*
nig auf , rieten bie © tücfe auf eine ©Rüffel an , geben 2Me$
maß mitgefotten jjat barauf , gatniren ibn mit frifcf>cn Corbeer»
blättern ober SKoämarin/ legen&albe Ctmonien jwtfcben ben Sifö
auf bie Scbüffel unb fäiden ibn jur Safel.

2ffd>gebraten.
Äoefcinn . Siefen gifcb ^aben «Sie nityt ju febuppen, fon*

bem »bn blojj unter bem 93au<be auSjunebmen unb bie (Singe*
weibe ju befeitigen. Sobann faljei? Sie u) n von 3nnen unb
2luf?en gut ein, febneiben 3n>iebeln, grüne p̂eterjtlie unb 2imo-
niefcf>a(en Hein, füllen ifcn bamit unb einem Stücf Söutter gut
au6 , beitreten tbji bann »on 2lujjen mit SÄinbfcbmalj unb bra¬
ten ibn unter ofrerm Umiebren unb wieberbolfem SÖeftreicben mit
Stinbftfrmafj, auf bem«Kojte fö; en; braun. tfuf bie Safel fĉiicfeu
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Sie H)n mit einet falten fauern Sauce, ober aueb nut mit §o\ >
ben Simonien, beren Saft ftcb%etevfelbit aufbrächen rann.

£äringe gebraten.
ÄScfyinn. SGBenn Sie bie Jpd'rtnge gefc&d'lt unb gut ge*

Waffen b<*ben/ taffen «Sie fie noeb eine SGBeile in füjjer SÔilc^
liegen, um fie von ber ju fkavUnSaljfd'ure $u befreien, bann
trotfnen Sie fie mit einem Sucfye, furnieren ftc mit Sßutter,
legen j*e auf weifjeS Schreibpapier unb braten fie auf beibeß
leiten &übfcf>gleich auf bem SKofte, bis fie eine fcfcöne garbe
fcaben.

9D?arie . B̂ereitet man ntdt)t aueb

§ärina,e gebaefen?
Äßc&inn . 2lDerbinĝ; man »erfahrt in biefer 2lbft$ t roie

mit bem Vorigen, nur werben fie in(Stüde jerfĉnitten, bie man
in 9)?e&l mdljt, hierauf gefd̂tvifib in£ SGSafTer ftö̂ fc unb äugen*
blicflicfc mit Semmelbröfeln beftreuc. 3?un boeft man fie au$
Sctymalj unb gibt fie entroeber troefen auf eine 3"fPeife/ °^ tr
alt Bnnfc&engeritfot auf eine tfffiette mit 9J?il$ ra&m unbSßutter.

SSarfdje blau gefotren.
Äflctyinn. £)tefem§ ifcbe benehmen Sie bie Schuppen wer»

mitteilt eine$ gewöhnlichen SReibetfentf, unb roeibeni^n , obne
befonbere, nichts bejwecfenbe Äünflelei*) , wie jeben anbern
gifch au$, laffen aber ben ^ ogen barin. 9tfacb gehörigem Sau»
bern unb ?(uöa>af$ en, fteben Sie i&n mit SQBaffer, Salj unb
(Sfifig blau.

©ebratener© Reiben.
Äöchtnn . Waffen Sieben aufgenommenen unb in jroei*

*) ffioju für Anfänger bie febnriertge Aufgabe, mit einer(Spicfnas
bei, unter bem glofje ben£>arm herau6ju$ie&en, «n mela;em

* fieb bte©alle befinbet?



291

fingerbreit« ^ tütfe geftfrnitteuen 8if4>/ °£ne § n au$iuroafcf>en,
eine bal6e@tunbe mit ©al$ betreut liefen/ troefneni$n bann
rein ab, befrretc&en ib> mit Butter unb braten ib> auf einem
iuoor ebenfalls mit Butter betriebenen9?ojt. SGBa"b>enb be$
SÖratenS beftreuen«Sie ib> mit ©emmelbrofeln unb begießen ityn
mit Butter. 3"r Safel frieren @ie ifcn mit ßimonienfeêiben
belegt.

9ftartmrfer ßad)§.
&' od) i n n. ©djneiben® ie ben frifd&en Ca$$ in ©Reiben

unb braten @ie biefelben, gut auSgeroä'ffertt mit <2>alj beflreut
unb mit Jßutter begaffen. 9}?it bem 90?ariniren ©erfahren@ie,
wie@ie beim Karpfen bereit* gelernt tyaben.

ßaperbait %wfteben.
Ä &$ i n n. ©teilen @ie ben wo&l gemaserten gifefc mit

altem Safer in eine€ afferolle nebft bem gewöhnlichen SEBurjel«
werf, laffent^n gut gefallen über Äobjenglutf) langfam ffebeit,
bann aber ein paar 0tunben in feiner SÖrübe flehen. 3njnnfc$en

beretten@ie eine©aucevon friftfcer Sßutter, etroatf$ feb)l ober
(gemmelbrßfeln, ®al$, Pfeffer, $ ?uScatblüt&e, ein » enig Hein
gefcaeften3>wiebeln unb grüner <£ eterfilte, mit einigen@(jlöffeln
voll(Srbfenbrü&e ober9)?ilcf>. SÖenn biefelbe(lebet, nehmen@ie
ben ßaperban au$ feiner©rü&e, legen ib> in biefe«Sauce/ bie
©te niä)t uerfä'umen/ bisweilen umjurü̂ ren unb laffen ifrn barin
einige Seit anjte&en.
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