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\Iviig D RKarpfen” wird diber den Kopf gefdlagen; um
ihit’ Ju todten; Hamit Wird derfelbe abgefdyuppt , aufgemadyt
und das Blut in ‘ein Fleines Topfden, worin wen Lofel
voll Gffig befindlich) find , dufgefangen. Mun wird derfelbe
von  eiander geriffen und auf drep Finger breite Stide
fiberfdynitten. Dann wird eine Naine mit Butter beftriden;
mit Jwiebeln , gelben Riiben, Peterfilientourel und Selles
rie gu-gleichen Theilen gefiittert , mit demm Karpfen belegt;
mit Salz, einem Kaffeeldfel voll fhwarsen Pleffer, eben
fo- wiel gteugcmﬁi-g, soen’ Glieddyen Jngber, vier Lorbers
bldttern s eitt Paar Straufdyen RKutteleraut und der Schale
von einer Limonie gewiigt » mit adyt Loth jerriebertem Leb:
gelten beftreut, mit jwep Maff Bébmifthem Biet urd einem
Seivel Weineffig begofjen und ‘eine Stundé langfam ge-
fodht,  Mad) diefer Jeit wird ciné Gmbrenne aus adt’ Lotly
Butter oder Schmaly niit einem LofFel voll Mebl braun ge:
toftet, und mit bem Fifchfude jur Tunfe' abgerithrt: * Fady
dem gegebenen Berhdltniffe mif diefelbe febr diinn fepn;
man 1dft fie nun dber farfem Feuer bi8 yum Didfpinnert
einfocyen und giefit fie 1iber den Fijdhy, der nody eine Stunde
mit. derfelben gu. fochen hat. Bep dem. Anridhten werbdert
¢inige Sdhnitten von dem Wurelwerf und das mitgefodhte
Bdujdyel uber den Karpfen gelegt, Die Tunfe witd, ‘wentt
der Rarpfen aus der Naine geboben worden, unter fdnel=
lem Riihren mit dem Karpfenblute vermengt, und fo lange
geriibrt, bis das Blut diefe Tunfe verdidft und f{dmwary
farbt. Jm Falle, daf die Sdure vorjdlagen follte, fo
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178 Siebenter Abfdhnitt.

miifite mit etwas Juder nadygeholferi Werden. Teht wird
die Sof durd) ein Tud) geprefit und iiber den Fifd) gegoffen.
Das an mandyen Orten vorfommende Kodyen des bohmifchen
Karpfens mit den Sduppen ifi weder jwedmdifig, nod
dem ®efdymace angemeﬂ'cn, unb ﬂwﬁ Daber vermieden
werden.

v 40, Blan gefodhfer Kavpfen.

3u bdiefem Geridhte wird der Karpfen aufgemadyt, leidht
aud - und abgemwafcdhen aber nidt gcfcb ppt,  Derfelbe wird
nun in eine Naine mit Jwiebeln, “gelben Riibert, Peterfi-
lienwyrgeln und Sellevie, von einem jedew einige @dﬁﬁm,
cingerichtet , mit fochendem Effig begoﬁem, weldyer denfelber
fdhon : blau farbt,, un. wird, eine; Maff, Waffer , wenn
friber. eine albe. Maf - Effig - gebtaud)t orden ifft.;) mit
Saly - einem Raffectofel - voll flpwaren ‘.pfeﬁe:, -eben o
viel MNeugemwiiry ;- efmas Mustatbliithe und fechs ﬁorberblats.
tern. anfgefodyt und ; gleichfalls tiber ben Karpfen gegoﬂ'm,
fo daf derfelbe vou der Fliffigkeit vollig bendft wird. ~ In
Diefem Sude: wird Der. Ravrpfen. eine. Stunde lan ge_{o@t,
mit einem Bogeu, gluﬁpamet belegt. und Ealt, geftc%(t Dies
fer. Fifdh wird mit, einer, falten. @r-ufql,mfe ggfgetlfd)t sl

T 480, Gauer gefoter Revpfen. - -
fbtefer RKarpfen- wird mit einet }fgnen '?Ibanbﬂ;u Jpem
bdﬂ)trg,cbmbm gleich Deveitet. Detfelbe wird n'c”m'u . abs
%d)uppt, aus eingnder- gerifien *), auf drep Finger bmte
tide uberfcgmtten und mit der Halfte Cifig und iﬁa‘ﬂ'er
und den worbenannfen (Sm)ﬁrsm weich gefoct, Ddanh Falt
wit Gffig und Oebl anfgetifdt, - )

481 Sauer gefochter .R‘arpfen mit .R‘rem

“Bu biefem Gevidyte wird  der “vorhergehende’ Karpfen
Beifi aufgetifdyt, der Sud aber auf die Hdlfte eingefodt,
ibet dent Fifdy qegoﬁen, mit fein geriebenem Kreen beftrmt
und {o aufgetijdt, -

*) Das Karpfenreifien bedeutet in der KodPunft, den Fifdy der Ldnge
nad von einander ju fdueiden.
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482. Gefulzter SKarpfen. s

Der Karpfen wird aufgemadyt, gefdhuppt , reinlidy
ausgewajchen, vou einanber geriffen und auf jwen Finger
Fleine Stiie uberfdhnitten, dann dem fauer gefochten Kar-
vfen gleic) mit Wurgelwerf und denfelben Gewiiryforten ¢in-
geridjtet, mit einer balben Maf Gffig nd eben fo * viel
LWaffer begoffen, mit einem Loth Haufenblaje 'belegt 1md
langjam gegen gren Stunden lang gefocht, endlic) Falt geftellt.
Nun wird der Sud abgefeibet und mit cinem “gerlre,
bas beifit, man fdhlagt ein ganies Gy in ven ud,’ nip
bringt denfelben mit einer Schneeruthe fider dermt '‘Feuer 'bis
gum Auffodyen ; Ddann wird cin reines feines Tudh - ber "die
Siife eines umgefhiivyten Stuhles 'Gefpanut wid ber ' Sup
burdygefeibet, weldyer dann Frpfallvein Falt' geftetit mird,
3t nun diefe Gallerte gefulzt, fo wird fie fein gebadt wiird
itber den angeridyteten Fifd) geftrent. ,

483. $Heif gefottener Karpfen.
Der abgefdyuppte, aufgemadyte und rein getwafdyene
Karpfen  wird ver Ldnge nady von einander geriffert, “die
bepden Hilften auf drey Jinger breite Stirde uberfdhnitten,
und mit den bepm blaw gefochren RKarpfer angegebenen
BWurgeln und Gewiirgen eingeridytet, mit einem Seivel
Gffig gendft und langfam gefocht. Mad) ein- bis andert-
balbftundigem -~ Kodhen wird der ©aft - abgefeibet,  mit
einem Loffel voll fein gefchnittenem BWertram und einem bals
ben @y fleinen Stiiddyen Butter vermengt und diber den
angeridyteten Fifdy gegofien,

484. Karpfen mit faurem Rahm. .

Der abgefdyuppte und gereinigte Fifdy wird nad) bem
JNiicen von einander geviffen, jedod) fo, daf bderfelbe am
Baude gufammen balt. Nad) dem Gntweiven und Ause
wafdyen, dann dem Beftrenen mit Saly wird derfelbe fiber
cine mit Butter befividyene, und mit Jwicbel{dheiben und
Lorberbldttern Delegte Bratpfanne aus  einander gebreitet,
mit feinem Krdutel, weldyes in Butter geroftet worden (fiele
Weiter unten) , begofjen, und mit fetnen @emm:lbrb’feln be«
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180 Siebenter Abfdnitt.

ftreut , dann mit faurem Rahm befprifst und tvieder mit
Semmelbrifeln , aber nur {dywady beftrent, endlich in den
beifien Ofen geftellt, ' Machdem die Oberfliche des Fifdhes
Farbe angenommen- bat, 1ird wieder Rabm iber den-
felben gefprift und das Braten Drey Biertelftunden lang
fortgefest. Bey dem Anridhten wird Dder Sifch mit einem
Breiten Loffel in feiner gangen Breite von bder Bratpfanne
behuthfam gebhoben , iiber Die geborige, Sdufjel gethan und
warm geftellt ;. wdhrend diefem werden vier Loffel voll Cffig
und ein Seidel Rabm itber. die Bratpfanne gegoffen ,, fiber
fdhacfemn Feuer bis auf die Halfte eingefodyt, mit efwas
Sal; und Pfeffer gewiiezt und durdy ein Sieb gefeibet ; tiber
den %ifd) gegoffen, ober in ciner Sdhale demfelben bepge-
gggt.. Die Tunfe befommt ein viel anfprechenderes Anjes
en, wenn fie mi;idzxpar;em Buder braun gefarbt wird. -

Das oben befprocdhene Krdutel beftebt aus einem Loffel
voll fein gefdhnittenem Bertram, einem balben Loffel voll
RKerbelfraut, die HAlfte des leteren guuner Peterfilie, ei-
nem. Loffel voll fein gejdhnittenen Sdyalotten , einer Meffers
foige voll Lorberbldttern und Kuttelfraut , und einer Mefjer=
foibe voll Musatblitthe und Pfeffer. Diefes wird in vier

+

Loth Butter geroftet , bis die Teudhtigbeit verdampft ift. 1.

485. Fafdivter Karpfen. |

 ady dem Adfhuppen, Cntweiden und Auswafden
mird das Fleifd) von einem Karpfen herab und an bepden
Seiten von den Grdthen abgeloft. Diefes Fleifch wird 3u
einem Paulaner - Fafd) verwandelt (fiehe den Artifel 473).
Nun wird das Gerippe ded Karpfend in eine Bratpfanne
{iber eine Blatte miirben Teiges gelegt, mit dem Dbefagten
Fafch belegt und in Ddie- urjpriinglicdhe. Form des Karpfens
gebracht, num. mit abgejdlagenen Gpern  beftrichen, mut
feinen Semmelbrofeln leicht befiveut, und mitdem Loffelftiel die
Form der Scuppen nadhgemadyt.  Diefer Karpfen  ird
mit gerlajfener Butter befprift und in den gebeizten Ofen
cingefchoffen. Das Garbaden fann eine Stunde Beit in
_Unfprud) nehmen.  Bep dem Anvidhten wird Ddie Unterlage
veinlid) jugefdhnitten, und an Fleijdtagen eine Pfeffertunte
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(Art. 123) bepgefest. An Fafttagen aber erden einige
Loffel voll Gffig mit eben fo wiel Rahm in die Bratpfanne
gegoffen, gur Hdlfte verfodht und dann als Tunfe bepgefest.

486. Gebackener, Karpfen.

Der abgefdyuppte , aufgebrodhene ,- gewafdhene und von
cinander geriffene Karpfen wird “auf drey Jinger Eleine
Stiide gefchnitten, dann gehorig gefalzert und bepfeite ge-
fest. +Dor dem Anrichten werden die Stiice mit Mehl und
etwas Semmelbréfetn in ein Tudy gethan, auf und ab ge-
fchleudert, und endlidy in DHeifem Scymalze gebacken. Sum
geborigen Baden muf das Schmaly (wen Pfund gum min.
deften) in einer breiten Pfanne bis jum Raudyen erhibt,
damn wenigftens fechs Stid des Fifdyes auf einmabl eins
gelegt werden , wodurd) dasfelbe wieder in etwas abfiiblt,
und gerade den rechten Hisegrad jum Baden erlangt. Dad
Badert felbft foll nidht unter drey und nicht uber vier Minu-
ten lang Dauern, ausgenommen der Fifd ift grofi, 1o dann
bas Gavwerden eine langere Jeit in Anfprud) nimmt.

| 487. Marinivter Karpfen. -
Der vorberige gebacene Karpfen wird i einen. Weid-

ling eingerid)tet,‘bann mit Fochendem Gffig tuberbribt, in
weldem (auf cin Seidel desfelben) ein Loffel voll fein ge-
{dynittene Sdyalotten , ein Loffel voll fein gejdynittener Bers
tram, ein fein geftofienes Lorberblatt und ein Straufden
Suttelfraut aufgefodht haberr, und mit' Saly und Pfeffer
gemwiiryt worden iff. -

RNady vier und ywanzig Stunden ift diefer Fifdh gevade
binveichend marinirt; allein audy nady fedhs Stunden fann
man denfelben mit Suverfidht auftifdyen,

488. Hedt frijd) gefotten.

Der Hecht wird nicht toie der Karpfen- gefbuppt , fon-
dern balbirf, das heifit, man fdhneidet mit einem {darfen
Meffer: am Sdyweife’ 3roifden die Haut, und fabrt unter
einer fdgeférmigen Bewegung’ jurm: Kopfe hin , immer mit
der Flddye des IMefjers an das Fleifdy gedriie 3 dadurdy ift
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man im Stande, die obere Haut gleidhfam in Béndern
von dem gangen Korper abjuldfen; das eigentlide Fleifch
bleibt dennod) mit einem weifen, feinen Hautdyen bedect,
Nun wird der Fifd) aufgebrodyen , ausgemafchen, mit
Saly von aufien und von innen ftarf befreut, und rund
gebogen , mit dem Niiden gu Voden in eine Raine gelegt,
mit einer abgefdyalten Jrwiebel und vier Lorberbldttern nebft
cinem Straufichen Kuttelfraut belegt, mit Fodyendem Waf-
fer fo bod)y aufgegoffen, ald der Fijd) braudyt, um gang
bendfit ju werden, und fogleid) iibers Feuer geftellt; wenn
er nun gu Fodhen anfingt, fo wird das Feuer gemindert,
damit der Sud nur febr leife fiir fid) gebe. Nady einer
halben Stunde wird nun die Naine gang vom Feuer gebo:
ben, bder @ud bebuthfam berab gefeibet, umd der Fifch
iiber eine mit einer Servictte belegte Schifel geftitezt, fo
Daf der Niicfen desfelben vben an ju liegen Fommt. Der:
felbe wird mit griner Peterfilie umfrdngt, und mit einer
Buttertunfe (Art. 143) aufgetifdyt.

Das gehorige Salgen ift von Bedeutung, und darf
baber nie unterlaffen werden, insbefondere aber bey den
Sijhen, deren fdhwadyer Gefdymad diefer Wiirge voryiiglidy
bedarf. 1

480. Gebratener Hedt. o

Nadydem der etwa dreppfiindige Hedht, dem vorhere
benden gleich, balbirt, aufgemacht unbd entweidet, dann
ansgewafchen ift, wird derfelbe mit fein gefhnittenen Sare
Dellen gefpict, und jwar fo wie man ein Frifando U fpis
den pilegt (Act. 283), endlidy an einen Spief  geftedt,
mit Spagat befeftiget, und am bellen, fdarfen Feuer gebras
ten; wdbrend de8 BVratend wird derfelbe mit feinen Sem-
melbréfeln, Saly und efwas wenig Pfeffer mehrmabls
beftreut, und mit getlaffener Butter befprigt. Diefer gange
Prosef des Bratens gebet jedod) leihter und bequemer fitr
fidy , wenn man den fo vorgeridhteten Fifd) in eine Vrats
fanne einvidytet und in den heiffen Ofen ecinfdhieft; . man
bat dann nidyts anderes néthig, als denfelben von Jeit ju
Jeit mit Semmelbrofeln, Saly und Pfeffer ju beftvenen,
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und mit geclaffencr Butter ju bejprigen. Bep dem Anrid)-
ten wird damn etwas Gffig mit faurem NRabm in die Brat-
pfanne gegoffen, aufgefodyt, durdygefeibet, gewiirgt und
dem Fifdhe bepgefest, ober unter venfelben gegoffen.

490. Gebactencr Hedt.

Der gebadene Hedht wird gang nad) dem geﬁaffmm
RKarpfen (Art. 480) behandelt. '

491, Brdgel - Hedt (Brdsen=Hedt).

o Diefer wird unter die BDadkfifhe gesdhlt, und erhalt
feinen Stahmen vou; der ihm zu gebenden Fovu. Gin foldyer
edyt, der nidht uber anderthald Pfund wiegen darf, witd
Dem vorbergebenden gleich) balbit, entweidet , ausgewajden
und vom Sdyweife bis jum Kopfe auf gleiche Theile gefpals
ten, - Diefe Seiten werden audwdrtd gebogen , die Schweifs
endent in den Radyen ded. Fifdyes gefdhoben md jifden
feinen Bdbnen befefriget, moduxd) eine At Brizel entfteht;
Diefe Bragel wird nun mit: hinldnglihem  Salye beftreuet.
Nady einiger Jeit, wenn der Fifch namlich mit Saly durd)s
drungen ift, wird derfelbe mit ein Paar Handen voll Mebl
und Semmelbedfeln in eiem Tudye wuf und abgefdyleudert,
um ihn. gleichfam abjutrodnen, von .da gleidy in beifes
Sdymaly gethan, unter leidhter Bewegung gegen funf Mi-
nuten lang goldgelb und refdh gebaden, dann iiber eine ju=
jammengelegte Serviette gethan, und aufgetifht,

402. Hedt auf NMiederldnder Art.

Der balbirte Hedyt wird nady dem Entweiden und Aus-
wafden auf jwey Finger breite Stiicte {iberfhnitten, wmit
einem  Loffel woll fein gefdhnittenem Kerbelfraut, ¢ben fo
viel griiner Peterfilie, die Halfte fo viel Sdalotten , Saly,
Pheffer, adyt Loth frifher Butter und adt Loffeln voll
Waffer fibers Femer gefest, und eine BViertelffunde lang
gedampft.  Diefer Fifh wird dann - fawme dem Sube
und Krdutel angerichtet, und mit gefodyten Erdpfeln be-
Franyt. :
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493. Hedht mit feinem Krdutel.

Der Hedyt mit feinem Krdutel wird gang fo, wie jener
auf Niederldnder Art behandelt, Dasd dort ermabhnte Krdu-
tel wird aber mit einem Loffel voll fein gefdynittenen Sdam-
pignon und einem- Loffel voll Bertram vermebrt, dafir
aber nur mit vier £offeln voll Waffer und zroep Loffeln voll
Bertrameffig gendft. =~ T :

494, Frikaflivter Hedt.

Der frifafficte Hedht wird in gefalzenem Waffer abges
fodht, Ddanm aber mit e¢inem Faften < Frifafjee’ begofjen.
Diefed Frifaffee wird erjeugt, wenn man einen Lofel voll
Mehl mit “vier Loth Butter Falt abarbeitet, dann vier Ep-
Dotter und ein Seidel fauren Rahm {iber {elbed gieft, mit
Sal;, weifem Pfeffer' und einem Lofel voll Bertrameffig
wiirst ;- e8 wird endlid) 1ber fdharfe Gluth gefest und fo
lange mit einer Sdhriceruthe gefdylagen , bis die Soff vers
didt ift. Diefelbe wird nun' eitie Fleine LWeile mit einem
Loffel gejogen, wodurd) man eine genauere Mengung und
ein beffered Anfeben erjielt.

495. .bzd)t mit Buttertunke.

Der abbalbirte 'Hedht wird aufgebrodyen , audgewas
fdben und mit' Saly von aufien und innen ftarf beftreut,
tund  gebogen und mit dem Niden zu Boden in einer
Raine eingerichtet, dann mit gefalzenem und Fochendem
Wafjer aufgefiillt, mit einer Jwiebel und vier Lorberbldt-
tern belegt , und eine halbe Stunde bindurd) langfam ge-
fodt. Der Fild) wird, nadydem der Sud abgefeibet ift,
liber eine Schuffel geftiiryt; fber denfelben Eommt eine But-
tertunfe (Urt. 143); oder der Fifd) witd mit griiner Pe-
tevfilie befireuet, und die Tunfe befonders bepgefent.

496. Gefulzter Hedt.

Diefer witd dem gefulyten Karpfen (Art. 482) gleid)
behandelt und aufgetifdyt.
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w97, Fafdivter Hedt.

Der fafhirte Hedht wird jwar’ felten gegeben, im
cintretenden Falle aber dem fafdhivten Kavpfen (Art. 485)
gleidy bereitet. ~ R Py IR
- 498. Marinivter: Hedht. * -«

Diefer-‘gebet gleichfalls nach dem Artifel 487, ndms
lih nach ber Bereitungsart des Karpfens.

400, Huchen mit Buttertinke.»

Der Hudyen wird’ abgefduppt, aufgebroden , ausdge-
wafdhert ; dann von aufen und innen mit Saly ftarf befireut,
n ein Fifhwarnel gelegt, mit einer Jwicbel’, vier' Lorbers
bldttern und einem Stréufidyen Kuttelfraut belegt, endlidh
mit fodhendem Waffer aufgegoffen, hinldnglichy gefalzen und
eine  balbe Stunde bindurd) langfam gefodyt. Tabrend
diefem mird eine Buttertunfe bereitet (fiehe Artifel 143).
Der Fifdh wird nun aus dem Sude gehoben, fiber die ge-
borige Sdyiiffel gethan, mit griner Peferfilic umfrangt
und die Tunfe befonders bepgefest.

500. Hudhen mit feinem Krdutel.

Der abgefduppte , von einander geriffene und auf jwep
Singer Eleine Stude zer{dynittene Huden wird dem Hedpte
im Artifel 402 und 403 gleidy bereitet.

501. Blau gefodhter Hudyen.
Der blau geFodyte Hudyen wird nidyt abgefdhuppt, fon=
dern nur aufgebrodyen und dem blau geFodhten Karpfen (Act.
470) gleid) behandelt.

502. Gefulzter Huden.
Diefer gebet nad) dem Artifel 482 , ndmlich nad) dem
gefulzten Karpfen,
503. ©hill mit Buttertunke.

Der Shill wird abgefdyuppt, aufgemadyt, ausgerwa-
{hen und ftarf eingefalzen, mit dem Rucen ju Boden in
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eine Raine gelegt. Die Raine wird dann mit Fodyendem
Waffer aufgefiillt, gehorig gefalzen, mit einigen Lorberblat:
teen, etwas Kuttelfraut und einer Jwiebel belegt, und eine
halbe Stunde hindurd) langfam gefodyt. TWabrend Ddiefem
wird eine Vuttertunfe bereitet (fiehe den dritten ALjhnitt).
Der Fijd) wird fiber eine mit Servietten belegte Sdhiiffel
angeridytet, und die Tunfe befouders bepgefest.

504. ShHill am Roft.

Der abgefdhuppte , aufgebrochene und ausdgemwafdyene
Sdill wird der Ldnge nad) gefpatten, das heifit , man fesit
a8 Mefjer an dem Kopfe an, [dneidet bis an den Nid-
grath und fabrt mit dem Meffer fiber dem Riidgrathinos
den, indem man die Nippengrathen durdyfchnedet, bis jum
Sdyweif herab. LWenn bicfes .aud) von der andern Seite
gefdyeben ift , fo werden die Nippengrdthen heraus gefdhnits
tenr, Diefe Seitenflidhen werden nun auf drep Finger
breite Stiuddyen uberfdnitten , mit Saly an bepden Seiten
beftreut, nady einiger. Jeit in Mrehl. abgetrodnet , dann in
Butter getunft, mit Semmelbrofeln aufgelegt, und endlid)
mittelft eines Rofted auf fdarfer Gluth an bepden Seiten
rothgelb gebraten. Wdbrend Ddiefem wird etwad Effig
mit. Butter, Saly und  Peffer. aufgefodt , und diber die
Sdynitten als Sajt gegoffen.

505. Frifdh qefottencr Hanfen.

Der Haufen, ein Stk von drep Pfund ungefabr,
wird veinlid) gewajchen, damn in eine angemeffene NHaine
mit Jwicbeln und Lorberblattern eingerichtet , mit vier Thei-
Ten Waffer und einem Theil Effig begofjen, mit binldngli-
dem Salze gemwiiryt und gegen drep Biertelftunden lang-
fam gefocht. Diefer fo bereitete Fifdy wird mit einer Ein-
faffung von frijd gefdabtem Kreen oder grimer Peterfilic
aufgetijdht , und eine Buttertunfe (Art. 143) bepgejest,

500. Gebratener Haujen.
o Der Haufen wird, nad)y deffen Breite, auf  daumen-
dide Scheiben oder Bldtter gefdynitten ; an beyden Seiten
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gefalzen , und wenn das Saly Feudtigheit ergeugt bat,
wird derfelbe mit Semmelbrofeln beftreuet oder aufgelegt,
und iiber einer Bratpfanne, in welder etwas Sdmaly jer-
laffen worden, an bepden Seiten rothgelb gebraten, weldyes
jedod) nur langfam fiie fidy geben darf, damit derfelbe auss
braten fann. - Nun wird der Haufen angervidhtet, in Ddie
Pfanne fommt aber efwas Efjig und Waffer , ein Lorbers
blatt, fein gefdnittene Limonienfd)alen, diefes wird iber
fharfem Feuer aufgefodyt, dann als Saft iiber den Braten
gegoffen.

507. Gejulzter Haujen. -

Diefer gebet nad) dem gefulsten, Karpfen (Urt. 482).
Eine falte Senftunfe wird befonders bepgefest,

508. Hanjen mit Senftunke.

Diefes Geridyt ift eine Sparfdyiiffel. Wenm ndmlich
von dem vorbergehenden Tage eine gewiffe Menge gebra-
tener oder gefottener Haufen 1ibrig bleibt, wird derjelbe
auf gierliche Scheiben gejhnitten , mit Saly und Pfefier bes
firent, mit Cffig und Oebl begoffen, und durd)y einander
aefdhoungen , endlich in gefalliger Form angeridtet. Die
Genftunte (Art. 140) wird befonders bepgefest.

500. Gefottencr Dick.
Der Did wird oft mit dem Haufen verwedfelt , indem
ihre Werjdhiedenheit nicht auffallt Er hat daber die Berei
tung mit dDemfelben gemein (fiehe Art. 505).

510. Gebratener Dick.
Diefer gebt ebenfalls nad) dem Haufen im Artifel 5006.
@o fonnen audy die iibrigen dort angemerften Berveis
tungen mit Erfolg angewendet werden,

511. ®ebratene Bracken. 7
Der Fifdh wird aufgebrodyen , reinlid) entmweidet, auss
gewafdyen , von innen und aufen - gefalzen, Naddem. dasd
Saly Jeit gebabt , eingudringen, wird derfelbe in zerlaffene
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Butter getunft, .und mittelft eines Noftes fiber {dhwadyer
®luth langfam und an bepden Seiten gebraten.
*;  Bey dem: Anridyten wird eine RKaperntunfe bepgefesit.

512. Plan gefochte Fovellen.

“Die Fovellen werden’ entweidet , rein gewafdyen , und
in eine Maine mit ‘einigen Sdyeiben Jwiebel und Lorberbldt-
tern eingeridyfet, dann aber mit Fodyendheifem Effig fiber:
goffen, wodurd) fie blauwerden; nun wird fo viel Waffer
nadygegoffen, bis fie von diefem Sude diberfpiilt werden;
jet werden einige Korner Pfeffer und fo viel Saly nadyge-
geben, daff der Sud efwas {dharf wird, dann werden fie
gegen fitrfyebn Minuten lang nur leife geFodht, endlidy mit
Sliefpapier bede€t und Falt geftellt. « -

Bep dem Anrichten pflegt man fie mit abgegupfter griis
ner Peterfilie gu beftreuen, und Effig und Oehl bepgufesen.

513. orellen in Papier.

Die blau gefodyten und Falt geftellten Forellen (fiehe
ben vorhergehenden Artifel) werden von einander gefpalten,
die Grdthen ausgeldft und auf drep Finger breite Stiice
fiberfdhnitten. Mun werden nady der Grofe der Schnitten
fingerhobe Papierfapfel gemadht, und ein feines Krdutel
vorgeridytet (fiehe Art. 200, das Krdutel betreffend) ; von
diefem Krdutel Fommt ein Theil auf den Boden der Kapfel,
dariiber wird eine Schnitte Forelle gelegt, und diber diefe
wird wieder Krdutel gegoffen, das Gange endlidy auf ein
Paar Minuten in den beiffen Ofen geftellt. Angeridytet
wird es fonach fammt dem Papier.

514. Blau geFodhter Ladhs.

Die Ladhfe werden nur von einer gewiffenn Grofe, jum
Bepfpiel von 12 bis 15 Pfund {dhwer, jum Kaufe gebothen,
daber nur felten gang, fondern meiftens in Stilfen dem
Blaufodyen untermorfen,

So cin Stiicf Lad)s wird dem gufolge mit der Hidlfte
reinetnn Weineffig und eben fo viel Wafjer gendft, mit vier
bi8 jechs ‘Qorberbldttern, einer Jwiebel, cinigem Gewiirs,
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ndmlidy” Gyeriirynelfen , Ingber,, . Pleffer und Neugewiiry
nebft Saly gewiirt, und langjam eine Stunde, odex, an=
derthald Stunden , je nacdhdem das Stid grof ift, gefodr.
Der o gefodte Fijch wird gewdbnlid) Ealt mit einer
falten OehHuiife aufgetifdt.. o L A1
o 515 Zadydfhnitten i SPapier- o v
Der im vorhergehenden Artifel blau gefodhte Lachs, wird
nady dem vollfommenen Kaltwerden auf fleine, Sdyeiben ges
fdnittert, und den Forellen:in Papier gleidy), (fiebe Astifel
513) beendef. .. LAty (s i §€@
L 516, Ocbratenet Rads. . g0 g
 San fdneidet von Dem :Ladhfe fingerdicke , Seheiben
herab, beffrent fie mit @aly und feinem Pfeifery - tunft
fie in Oehl und legt fie 1ber eine, Sdyiifiel 5 mi¢ Lorberblats
tern und -einigen Sdeiben Jwiehel untermengt. ., , 0
Bor pem Unrichten werden: Diefe Seheiben auf einen
Noft angereiht und iber fdharfer ®Gluth an bepden Seiten
abgebraten,! Bey dem Anridjten wird eine Kapecntunte beys
gefelst, ober audy tiber diefelben gegoffen. . g

. 517. alfifh gebraten. e

Dem Aale wird die Haut liber den gangen Korper ab=
qejogen ; Diefed iff  jedodh nidyt ohne alle, Sdywierigkeit,
Man [6ft ndmlich die Haut rund herum um. den Kopf ab,
iiberbiegt felbe , Deftrent fie mit Salz, um fie beffer anfafs
fen zu fonnen, und iebt felbe auf diefe LWeife uber den
gangen Fifch herab, weldyer nun ‘entweidet , ausgewafden,
auf wep Finger breite Stidden berfdynitten, dann mit
Saly beftreut und au ein  dilnnes Spicfidyen geftedt wird;
jwifdyen ein jedes Stiddyen ftect man gerne gwep Salbep=
blatter. - Oun wird das Spiefhen an: einen grofen Spieh
qebunden, an belles Feuer gethan und das Braten fdyarf
fortgefest.  Durdy die cinwirfende Hige wird das Fett bers
aug getrieben und verflidhtiget. Nady fiinf Minuten, wenn;
der Fifdy anféngt Farbe gu befommen, wird Derfelbe vom,
drep gu drep Minuten mit feinen Semmelbrofeln, etwasd

i i I
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@aly und Pfeffer leicht befirent. = MNach gwangig Minuten
fann das Braten den Fifdy vollfommen gar gemadt haben.
Jtun wird derfelbe angerichfet und mit Limonienfdyeiben belegt.

518. alfijch mit Falter Senftunke.

Der von ber Haut entblofite, aufgemadyte und ausge-
wafdyene Aal wird in Schnedenform jufammen gerollt, mit
Holyfpeilden befeftiget und'in cie Raine mit' einigen Jwies
. belfdeiben und Lorberbldttern” eingeridytet, mit binlangli-
dem Salge, einem Kaffecloffel’ voll Pfeffer , eben fo  viel
Neugewiiry, ywey Glieddyen Jngber und ein Pdar Strduf-
dhen Kuttclfraut gewiirgt, mit einem Theil Effig und jwep
Zheilen Waffer gendft, und eine halbe Stunde hindurd)
langfam- gefocht.  un wird  der Fifdy mit feinem. Sude
falt geftellt. - :

Bey dem' Anridyten wird derfelbe aus dem Sude ges
hoben , reinlid) abgetrodnet, ~mit griiner Peterfilie befranst
und mit einer Falten Senftunfe aufgetifdt. :

510:- Gebactene Grundeln (Sriindlinge).

Die Grundeln  werden “einige Stunden - hindurdy in
Mildy gelegt, dann aber heraus gehoben, mit Saly be-
ftreut, und in einem Tudye mit ein %m: Hianben voll Meh!
und Semmelbtofeln mittellt des Auf - und Abfdyiittelns ab-
gefrodnet, dann aber fofort in bheifem ©dymalze gebaden
und fogleich aufgetifcht, wm ihnen Peine Jeit zu lafjen,
weid) ju werden, :

520. Gebackene Frojde.

Man befommt die Frofde, ndmhd) die gwep Schens
fel derfelben (denn nur diefe werden gebraudyt) , fdhon von
ver Haut entbloft jum Anfauf ausgebothen. Diefe Sdyen-
fel [ofet man eingeln von dem Kreugbeine herab, und fhnei-
et ihnen die Klauen oder Krdmpdyen an dem Gelenfe der
Ferfe binweg.  Nun werden fie mit Saly befivent ; wenn
Diejes gergangen ift, werden fie in abgejdlagene Eper ge-
tunft, mit Semmelbrofeln aufgelegt und in heiem Schymalze
gebaden.
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coen 521 Feojde mit weifem Ragow.

Die’ vorhergehenden Frofde werdenr, wenn felbe vors
gerichtet fid, ftatt in Gper getulife und aufgelegt ju wees
ven ) fin - Fochendes TWaffer geworfen, und fobald das Waf=
fer mieb::%: ‘fodjen anfingt, ‘werden fie abgefeihet, und
mit “einem reinen Tudye bedecft. TWdbrend diefem Wird ein
weifes Nagou (Art. 260) vorgerichtet. . -

Die abgefeibeten und - abgetrodueten Frojde werden
nun: mit vier Loth frifder Butter aufs neue. erhist, mebrs
mablen durd) einander gefdwungen , in die Scufiel gethan,
und mit dem beiffen Ragow begoffen. a0 o

522 Gtodfifd, mit Semmelbrofeln.
" Der gewdfferte Stodiiich, (hexielbe wird namlich, fehon
genodfjert.su Markte gebradyt) wird auf handgrofe Shieks,
den gefdynitten , wnd, wenn drey Phund Hedfelben vorhane:
den find, in cinew grofen Topf vou ungefabr drey IMaf,
Wafjer, weldes fodyen mufi, eingelegt, “dann;fogleich bes:
dect und bepfeite geftellt. Das LWaffer muf jedod) gehorig
gefalzen feyn.  Madh einer halben Stunde wird nun derfelbe
abgefeibet, von der Haut und bden Grdthen in miglichit
groffen Stiden geloft, und'in adyt Loty Sdymaly, in wele
dem einte mittelgrofie fein gefdynittene Jwicbel goldgeld ge-
roftet worden’, gethan , iiber dem Feuer aufs neue 'n‘bigt"
und durdy eindnver gefhoungen, endlicy angerichiet, mit’
Seimmelbrdfeln beftreut; und wit febr heifem Schnidlge
uberbratmt, : s ¥ S £

-523. Stockfifh in Butterpajtete.

o Der , dem vorhergehenden gleich abgefodyte Stoefifch-
wird in adyt Loth Butter , obhne Jwiebel , ein Paar Minus
ten lang geroftet, dann mit fechs Loffeln voll weifier Eins
madytunfe , namlich jener, die man ymm Faften - Ragou vors
sutidyten pflegt (fiehe rt. 260), begoffen, und emfig durd)
einander gefchmungen , i diefe ITunfe mit der Butfer
genau vermengt ift, und alle Theile umfpinnt.  Nun Wird
er mit Saly, Pleffer, Mustatnuf, etwas wenig Knobs
laudy und fein gefdnittener grimer Peterfilie gewiivgt, nod
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ein IMabhl mittelft dDes Scdhwingens durd) einander gemengt,
in, eine Butterpaftete. (fiehe bew eilften Ab)dynitt, diefe Pa-
fteten betreffend) angeridytet und. jogleich aufgetifcht. -
o Statt der Butter mit feinem Oehl und frdrferem Knob-
laud) angemadyt, gerdth diejes Seridht vortrefflidy. . - ¥
524, Berjdlinge gebacken. . .~ .
Die Berfdlinge Taffen fichy {hwer abfdhuppen; mit de
Meffer wiirde nan {ogar wenig- ausrichten,’ ‘darinpfiegt
ma die fogenannten Nibeifen’ (Reibeifen) ‘Ju diefert Jwed
anguwenden, TWenn Diefelben * gefchuppt firid, “iverden fie
aufgemadyt ,  Die gloﬁen beraus geriffen (Imelcbeg,bep allen
Fifdgattungen 3ir gefchehent pﬁ:gt)';’ reinlid) ausgewajchen,
darin’ von inren id anfen) il Saly beftreut whd bepfeite
[ft. * Bor dem Wnrithten werden fie mit ein Paar Hane
dert voll IMehl tind Semnielbrofelnt in ein reines Tud) ges’
thart, und mittelft des Aafsund Abfdhiittelns abgefrodnet,
vafin' ine eifem Schmalze gebaderr. - 0 VRS

ddbed o Tps. Berfdlinge matiniet ¢
__ Die vorhergebend gebadenen Berfdhlinge {verden in
cinen 2Beidling gelegt , und mit Fochendem Efjig, in weldyem
eint 26ffel voll fein gefdnittene Sdyalotten , eben fo viel Bers
tram, bdie $dlfte fo viel Kerbelfraut und grine Peterfilie
aufgefocyt ‘t)qb'm, begoffen, mit Saly und etwad ganzem
®ewiicy , als Pleffer, Ingber , Meugemwiivy und, IMustats
bliithe gewiirst und falt geftellt. Nad) fedys Stunden find
fie yollfommen gut.  Diefes Gericht gewdbrt den Bortheil,
daf man ¢8 mehrere Tage aufbewabren Fann, obne an
Woblgefdymad gu verlieren.

oy

5206. Krebje abgefotien.

Die Krebfe werden forgfam ausgewafdyen, dann abs
gefeibet und in einer Pfanne oder einer Kafferole mit griner
Peterfilie und einigen Sdyeiben Jwiebeln und Saly - einges
ridtet, TWenn drepig mittelgrofe Krebfe vorhanden find,
fo werden fie mit einem Seidel weiffen Wein begoffen, und
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fiber farfem Fewer unter oft wiederhohltem Sdywingen ge-
gett gebn Minuten Tang geFodht, Buto

527. Krebje mit Rabhm: Sof. ;
Die Krebfe werden durdjudyt, daf fie nidyts Fremd-
artiges in ihren Sdyeren halten', danit ausgemwafdyen , end-
lidh' mit einem balben Seidel Effig und einem Seidel fauren
Rabhm ' ‘gendft, mit einem -{dywadyert Loffel voll Kimumel
und dem binveidpenden Salje gewdiryt, und iber ftarfem
Jeuer gegen finfyehn! Minuten lang gefodt 3 fie werden
fonadh) fammt berl;‘@oﬁ angeridtet.

528. Cingemadyte SdyilbFroten. ~ -

Die Sdhildfrsten follen nie anders als Tebendig' ‘it
die Kidye Fommen. Der Kopf und die Fitfe werden thnen -
abgebauen; e8 gefhieht oft, Ddaf fie diefe eingiehen; in
foldyem Falle wird ibnen eine glibende Koble auf “den Nit-
dfen gethan, wenn dann die Hige durd) die Sehale dringt,
fangen fie an fid) fort ju bewegen, und man Fann dann den
Kopf abbauen; ift dief gefdyehen, fo ‘thut man dasfelbe
mit den Fiifen. Man legt fie mun in lauwarmes Waffer,
um bdad Ausbluten u begiinfigen. Nady) einiger IJeit,
wenn fidy das gewedyfelte Waffer nicht mebr mit Blut farbt,
werden fie mit frifhem LWaffer and Feuer gefetst, und eine
Stunde hindurdy gefodyt; in diefer Jeit laft fid) die Haut
fowobl von dem Thiere als aud) von der Schale herab - gie:
hen. Bep der Sdhale muff man' mit dem Meffer wobl
etwad nadybelfen.  Nun werden fie” in' ein anderes Gefdf
gethan, mit einigen Jwicbelfdeiben, einigen Sdeiben
gelben NRiiben, eben fo diel Peterfilienurgel, die Hilfte
fo viel Sellerie, einem Loffel voll Saly (werth drey Schild=
froten vorhanden find), einigen Kornern Pfeffer, eben fo
viel Meugewiiry, cinem Gliedden JIngber und ein Paar
Lorberblattern belegt , ‘mit fodyerdem Waffer begofien und
nun langfam weidy gefodyt, weldyed erft dann eintritt ;- wenn
fi) bie Schalen (Sdilde) leidyt von einander nehthen faf-
fen.  TWabrend diefem wird ein Lofel voll Mehl mit vier
Loth Butter lichtgelb gerdftet, mit der Briihe, in welder

13
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die ‘Sdildfriten gefocht haben, jur punnfliffigen Tunfe
abgeriibrt und verfocdht. Diefe Tunfe wird jener jum Fae
fren = Magou beftimmten (fiehe den Axtifel 260) @leich bes
enbet, und mit den dort angegebenen , gum Ragou geboris
gen Beftandtheilen vermengt. Unterdejfen werden die ges
fodyten SdhildEroten aud den Sdyilven geloft, das Cinges
weide heraus genommen,, die Galle aus der Leber gefdynits
ten und diefe mit den vorfindigen Epern ju dem Nagou ges
than. Das Fleijdh felbft wird auf vier Theile gefdhnitten,
angeridytet und mit dem Ragou begofjen.

520. Abacfottener Stor.

Gin Stid Stor von drey bis vier Pfund wird dem
$aufen gleidy (Art. 505) abgefotten, ndmlich einige Jeit
vor dem Ginlegen ind ficdende Waffer mit Saly ftarf eins
gerieben.  Das Waffer aber, in weldem der Stor gefote
ten werden foll, muf mit fechd bis acyt Lorberblattern , ein
Paar Straufchen Thymian und einigen zu Sdeiben ger
fdynittenen Jwiebeln belegt fepn. ‘

Der Fifdy wird dann mit einer Butter =, Kaperu= oder
Sardellen - Tunfe begleitet. .

530. Gebratener Stor.

Diefes Gericht gebet nad)y dem Haufen , im Artifel
500. - Jn der Bratpfanne , aud weldyer der Fifch gehoben
worden, pflegt man einige Loffel voll Gifig, fauren Nahm
und fdywarge Briibe auffoden ju laffen, und Ddiefe Tunfe
dem gebratenen Fifde bepzugeden.

531. Gefulzter Stor.
Der gefulzte Stér wird dem gefuljten Karpfen (fiehe
Art.. 482) gany nadygebildet, ;

532. GStor mit Senftunke.

Der abgefottene oder abgebratene Stér wird nady dew
Raltwerden auf Scheiben gefdhnitten , mit feinem RKrdutel,
aué ecinem Loffel voll fein gefdnittenem Bertram und RKer-
belfraut beftehend, nebft Saly, Pfefier, Gfiig und Oebhl
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cingevidhtet, und einige Jeit witrgen gelaffen; nun wird
derfelbe reinlid) angerichtet, das Krdutel davitber gethan,
und eine Senftunfe (fiebe im Ddritten Ab{dynitte , bdiefen
®egenftand betreffend) befonders bepgefest.

Diefes Geridyt gibt man nidyt gerne, wenn man den
Sifdy erft abfoden ober abbraten mufite, fondern man be:
niigt den 1ibrig gebliebenen Fifdy hiegu. »

533, NRohrhiibner fdhwary eingemadit.

Die. Federn der Robrhiibner figen fo feft in der Haut,
daf man fie nidyt fo leicht abfedern Fann ; dem jufolge wird
die Haut fammt den Federn abgéogen, die Hithner dann
aufgemadyt, rein gemwafdhent, der Kopf und die Fiife abge:
bauen, in eine wmit vier Roth Butter beftridene NRaine
mit einigen Sdeiben Jwiebeln und gelben NRiiben rebft
ein Paar Lorberbldttern eingerichtet und braun gediinftet.
Wabhrend des Dituftens werden fie mehrmahls nmgewendet.
Endlid) wenn der Boden der Naine fdywirylidy geworden,
werden Ddie Hilhner heraus genommen, bdas ausgefchwinte
Fett aber mit einem Loffel voll Mehl beftdubt und wieder
dunfelbraun gerdftet, condlich mit einem Theil Effig und
goen bis drey Theilen LWaffer nady und nady ju einer Tunfe
abgeriibrt und langfam gefodht:  Mun werden die Robrs
bithner regelmdgig sevichnitten, in eine Fleinere Naine gelegt,
und die focdyende , erft bereitete Tunfe iiber diefelben gegofe
fen, mit ywep Lorberblattern belegt, mit der hinreichenden
Menge Saly gewiirgt, und bis jum wolligen Weidyrverden
der Hithner langfam gefocdyt: Das von Jeit ju Jeit anf:
geftiegene Fett muf abgenommen werden. Vey dem An-
ridyteit wird Ddiefe Tunfe mit Karpfenblut vermengt, wodurd)
diefelbe {hmary wird. AS befondere Wiirge wird fein ges
fdnittene Limonienfchale gebraudyt:

534. Karbonadel von Nobrhiihueri.

Die abgegogenen Nobrhiibner werden aufgebroder,
die Brilftel fammt den Fliigelfnochen und die Biegel abge-
loft , fein gebadft und in Karbonadelform gebradyt, endlich
mit Saly beftreut und eine Weile liegen gelaffen; wenn fie

§ g
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nun feudyt gemworden find, werden fie mit Semmelbrofeln
aufgelegt, dann in jerlaffene Butter getunft und wieder: mit
Semmelbrifeln aufgelegt.  Madh diefem werben die Karbo=
nadel itber einen Moft geveihet und uber fharfer Gluth an
bepden Seiten goldgelb gebraten.

Nadydem Ddie Britftel und Viegel abgeléft worden,
wird das Gerippe jufammen gehauen, mit etwas Butter,
ein Paar Scheiben Jwiebel und ein Paar Lorberbldttern
bis sur braunen Farbe gediinftet, dann mit etwasd Gfjig und
Waffer angefendytet und gu einem Safte eingefodit.  Diefer
Saft wird dann fochendheif fiber die Karbonadel gegoffen.

, 535. Gefiilite Schnecten.

Man (3Gt gegen fiinfyehn Minuten lang 24 bis 30
Sdneden fieden. Nady diefer Jeit laffen fid) diejeiben
aus ibrem Gebdufe mit einer Spict - oder Dreffirnadel 3ies
pen. Man fondert die Schweifdhen von den Sdyneden ald
unbraudybar ab, und fdyneivet das dide Fleifd) fein jufammen ;
biegu Fommt ein Kaffeeldffel voll fein gefdnittene und aus-
geprefite Schalotten , eben o viel griine Peterfilic und and)
fo viel Sdampignon, nebft zwey veinlich ausgewafdenen
und fein-gebadten Sardellen.  Diefes alles wird mit vier
Qoth Butter eine Weile gerdftet, dann mit jwep Handen
woll Semmelbrofeln beftreut, mit cinem balben Seidel fau-
remt Nabhm (einem Achtelmaf) genaft und aufgefodht, endlid)
mit drey Epdottern gebunden, mit einer Mefferfpite voll weis
fem Peffev und dem binveichenden Salge gewiiryt, und
mun in die gereinigten Hdusden eingefiillt. Das Fiillen
muff jedoch) mit Sorgfaltigfeit gefdhehen , damit man mogs
lidft viel in Diefelben bringe. TMan reibet die gefullten
$Hiusdhen 1iber ¢in Bled) oder eine Bratpfanne mit der Fille
oben an, beftreuet fie mit feinen Semmelbrofeln und befprigt
fie mit gerlaffencr Butter. Sie werden nun in cinen Ofen
ober int eine Nobre gethan und gegen zehn Minuten lang
gebraten,

Diefe Schnecten werden ohne andere Juthat alé felbits
ftandiges Gericht anfgetifdyt, oder ald ein Belege an Jw

[

fpeijen beniipt.
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