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aut einemt alifen Teig veravbeitet, der siemlidy bitnn audgerollt unb mit
cinem Ausftedher in vunde Stheiben ausdgeftoden wird. Die Sdyeiben
wexrbert in Fodjendes gefalzenes Waffer gelegt, 5 Minten gefodyt, auf einem
Zudje abgetvodiet unb in einev cifernen Pianne mit Butter gelbgebraten,

VI bjdhuitt,
Yon der Bubercitung der Fifdhe, Arebfe n. . w,
(Siehe auf der Tafel IIT. bie ALDbiloung verfdyiedener Fijdye.)
Benerfungen im Allgenteinen

Ulle Fifde fdmeden am Beften, wenn fie frijd) aus bem Waffer foms
mend gefodyt wevben, dody exhalten fie fidh in tithler Jahreszeit aud) wohY
nod) einen obey ein paar Tage frifd), wemn man jie gleid) buvd) Scjlige
auf ven Kopf tibiet, ausnimmt wnd auf dem Gife ober in einem fithlen
Steller vevwabrt. Die Frifde der Fifee, weldie nidit meby leben, wemn
man jic exhdlt, fann man an der Rithe bex Kiemen evfennen, welde bleid)
ausfchen, wenn ber Fifd) fohon Lingeve Beit tobt ijft. — Die Fijde werben
gewihulic) gefdyuppt, nadjem man fie vorher getisdtet hat. Dasd Ddabet
gt beobadhtende Berfahren bitrfte wohl als allgemein befannt vovausgefeist
werden, bod) giebt e8 einige Avten von Sijden, 3. B. Barfe und Schleien,
bie man anbers al3 auf gewdhnlice Art von ibren Sdyuppen befreien
mu, weil diefe fehr feft in der Haut fien. Die Barfe werben mit einem
Eletnen Reibeifen abgejhuppt, naddent man juvor die ftadjeligen Floffen
Derfefben mit einem Hadmefjer abgehauen hat. Die Schlcien, bderen
tleine fdjleimbedecte Sdyuppen aufevorbentlid) feft in ber Haut haften,
wevben auf einige Mngenblide in fiedendleifies Waifer getaudt und Yaffen
fidh Danm Teicht fuppen. Fifde, welde man gang fodjen will, wie 3. B.
grofie Bander, Ladyje, Hedyte und Karpfen, miiffen, damit fie vedjt tweif
und jauber ausfehen, duvd) das jogenannte Barbieven entjdyuppt werden.
Dad Barbieren gefdjieht auf folgende Weife: Man Dilt den Fijch, dex big
au Dem Augenblicfe bes Abjchuppens in Waffer gelegen haben mufy, bamit
fetne ©djuppen nidyt trodnen, mit einem ZTude am Sdpwange feft und
{djneibet mit einem fehr fdhavfen Mefjer vom Sdymang nady dem Kopf bin
bie Sdntppen in laugen Streifen bon ber Haut ab, one leptere 3u be=
fidigen. — RNadiden die Fifche gejdyuppt find, nimmt man fie qus, was
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gerwdhnlich fo gefdhicht, daf man ihnen den Vaud) von ber Aterifjnung
bi8 obenhin aufidneidet (wobet man fid) vov bem Berfd)neiden Der Leber
b der Galle zu biiten Hat), bie Eingeweide herausnimmt, die 3dhe, am
Riidgrat aftende Haut hevausjdmeidet unbd das davunter Hefindlide Blut
Bevaustratt; bann veift man die Kiemen Herausd und wdjdt bie Fijde redjt
fawber, YHRE fie aber nidyt lange im BWaffer liegen, was nicyts taugt. —
Fijde, weldye in Tranden gejdnitten werden follenr, werden anbders aus-
genommen, inbem man einen Querfdnitt von einer Floffe neben ben Kie=
wen ur anbern madyt, die Eingeweide ditvd) biefe Oeffrung hevauszieht,
bie Fifche gut wifcht und fpiter nad) dem Berfdnetden nod) mehr rveinigt.
Die Fifdhe, weldje blaugefodit werden follen, werden nid)t gejdjuppt und
beim Yusnehmen forgfiltig vor dem Verluft bes auf ben Scuppen haften=
ben Scyleimes bewabrt. Dian nimmt fie dedhalb auf einem gutgendjten
Brete ober Tijdhe aus. Kleine Aale, welde mit der Haut gefodyt twerden,
teibt man tiidjtig mit Saly ab; von grofien Aalen wird bie Haut auf die
Weife abgezogen, dafy man diefelbe dicht unter den Vrutftfloffen vingSum bis
auf das Fleifd) einjdyneidet, mit Hiilfe von Saly etwwa 1 Joll (reichl. 2 Cen=
timeter) breit vom Fleijde (osLB{t und umidligt, wnd dann mitteljt Salzed
und eined Tudjed nad) bem Schmwang hin abftreift. Am After pflegt bie
Hout feftyufiten; man nehme fidh beshalb in Adyt, daf man an bdiefer
Stelle bie Hout nidyt duxcyreifit, und helfe mit einigen Wicfjexjdnitten nad).
Da fid) der Aal Bei dicfer graujamen Operation natiivlid) heftig welhrt wnd
durd) jeine Bewegungen dad Abzichen exfdywert, fo etdube man ihn-vor=
Ber Daburdy, daff man ihu mit einem Tude feft am Kopfe ergreift und ihn
mit ber Spitie ded Schwanges heftig auf ben Tifdy dlagt, reibe ihn bann
tichtiq mit Saly ab, befeftige eine Sdjlinge von Bindfaden dicht unter die
Flojjen bes Ropfes, hinge den Aal bavan auf und ziehe die Haut quf die
oben angegebene TWeife bavon ab.

Man jepe die Fijde, welche gany gefodit werden, mit faltem Waffer
auf’s Feuer; fie veifen dann nidt fo auf, wie die frifden Fijde, welde in
fodjendes Waffer gelegt werdben, su thun pffegen. Mit Ausnahme ber
gany qofen: Fifde, welde etwad ldnger foden mitfien, laffe man die mit.
Taltem Waffer aufgefeisten Fijde nur auffodjen. Sobald dad Waffer or=
Dentlich wallt, mehme man fie ab, verdede fie mit dem pafjenden Dedel
und laffe fie bi8 jum Anxiditen nux Heify fehen. Biele fdveden den Fifd),
wenn e titdytig gefod)t hat, mit faltem Waffer ab. Er foll bavon redyt
bllitterig twerben. &

Dag Blut der Fijde, weldje in Bier gefodit werden follen, wird beim
Buridyten derfelben aufgefangen. Bu diefent Zwede madyt mian einen Stidy
m bie Kehle bed Fijdes unbd Lift dag Blut in Effig laufen.

Bt verfdyiebenen Speifen miifjen die Fijhe aus Grliten und Haut gea
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fdnitten werberr. Died gefdhieht fo, dafp man ben audgentomuenen, unge=
pupten Fijd) auf beiden Seiten ded Ritdgrates vom Ropi 513 um Sdywany
tief einfdmeidet, bann ein fpitses Mefjer duvd) bie Hohlung bed Baudpes
bidjt am Ropfe in diefen Cinjdmitt fedt, mit bemjelben da3 Ritdgrat ent=
Yang nad) bem Gdywang jut hinfdhrt wnd auf diefe Weife das Fletid) von
ber Ghuhte trennt. DRit der anberen Seite ded Fifdhed madyt man o8
ebenfo.  Dann jdmeidet man die Gréiten des Baudyes glatt feraus, legt
bie Hilften ded Fiided mit dev Sduppenfeite anf ben Tijd), faft fie beim
Sdangende an und {dyneidet mit demn jdrtiggehaltenen Meffer bad Fleijd
von der Haut 103, fo Daf weber Fleifd) an bev Haut, nod) Haut am
Sleijche Hleibt.

Die fleinen Fijde, wie die Gllriten, Sdhmerlen, die fogenanns
ten Mai-Pieven (Rinmpfcen) zc., werden por dem RKodjen nicht abge=
fduppt und aud) nidht ousgenommen. Man retbt Diefe At Fijdhe gewiin=
lich nur it etwas Saly em, thut fie gum Behuf bed Reinigend auf ein
weite8 Gieh ober eimen bergleiden Durdyidlag, der in ein Geflif mit
Taffer geftellt wird, damit dafjelbe burch die Wdjev von unten einDyingen

“Yann, und wifdt fie auf diefe Weife vein. Teun beveitet man von TBaffer,
ein wenig Saly, ganzen Pieffertdrnern, Sdalotten und einigen Lorbeev=
Bliittern bie dazu gehivige Sauce, indem man die gedadjten Qngrediengen
nur furze Seit fodyt, fo daf diefelbe Den Gefdmtad von ben Davin befind=
Tihen Gewiivzen befommt, und bringt fodamn bte Fifche hinetn. Dicfelben
dlirfen aber, bamit fie nidht zerfallen, nuvr gang wentg gefod)t rerder.
RNadydem man fie om Feuer genomien, ridjtet man fle mit den ausges
toditen Gewitzen an, (iRt fie evfalten und bringt fie gewdhnlid) mit el
wnb Gffig auf den Tijd). — Die Heinen Fifdye tnmen foroofY five fid) auf=
getifdyt wevben, al8 aud) su verfdjiedenen Speifen ald Nebengeridyt dienen.

Pom Bander. (Aobildung f. Tab. IIL Fig. 8.)

 Die Raidypeit des Jander3 ift Enbde des April8 unbd nfong ded Mai=
monats. Wihrend derfelben ift das Fleijd) bes Fijdjes weid) und un
{hmadhaft.

705. Ganger Sander. Nadydem man ben Fanber fauber geput,
andgenommen und gewajden hat, hadt man bie Floflen bavon ab, Tegt
ben Fifd) in eine mit einem Ginjay verfehene Fijdwanne, giefit fo viel
faltes Wafjer davitber, Daf ev bamit bededt ift, thut Saly, Gewitry, einige
Bwiebeln und ein paor Lorbeerblitter davan, fept ven Fiidh) etwa ¥, bi8
1 Stunbde vov bem Anvidyten auf ftavted Feuer, lft thn orbentlid) auffoden,
fest thn gugededt auf eine hetfie Stelle, wo ev nidyt mehy Todjen fan, wid
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Tifit thn vollend3 gavyiehen. — MMan fann audj gefdnittene Wurzeln,
Biwiebeln, Gewitvy, Lorbeerblitter und ein paar Blitter Bafilifum mit
Bafjer audtoden, burd) ein Sieb giefien, mit dem nithigen Salze ver=
mifden und die Fijhe w biefer Marvinabe todhen. — Der Sanber witd
beim Anridyten aus dem Waffer gehoben, mit dem Baude auf bie Sdjiffel
geftellt, nad) Belieben mit einer Mifjdung von gebadter Peterfilie wubd
ben gebadten Dottern Davtgelodyter Eier itberftreut, mit vundgejdiilten,
n Waffer mit Saly abgefoditen Rartoffeln garnivt unbd mit jerlafjencr
obev brauner Butter unbd Moftrid) odex einer Moftrid-Sauce nady Nr. 87
und 88 auf den Tifd) gegebem. Auc) pafit dagu die Holldnbdijhe Sauce
Ny, 77 und 78, Sardellen-Sauce Nr. 82, Kriuter-Sauce N, 105,
Anuterlung. ©o nothivendig e8 aud ift, bdie Fifde ridtig im Salze rgu fodjer, ba an
|Gwad) gejalzene Fijde eben fo {dledit [u’)meu'en, al8 die, mwelde 3u ftar? gefalzen find .ja
unmiglid) ift e8, 3u be%immcn, wie piel @aly man u einer befiimmten Quantitit Fijde
nehmeent mufs.  Buit treffenden Salsen bder Speifen gebdrt itberbaupt ein befonberer Tact,
vet fid) toebev lehren mod) Lernen [GRt, ber aber dod) 3u bew nothwendigen Cigenjdaften eines
guten Rodjes ober einer Rbdjin ju zdhlen ift. — VWom Salzen ber ifdje Lafit Mb uur fo
viel fagen: San falze die groffen Fijde, welde ftarf im Fleifde find, ftarler al8 die Flei=
nen;  gejdnittene fdwider al8 game. Nadipem die Fifdje gefodt Haben, fojte man bad
Waffer ober bie Vriihe; gebe Saly zu, wenn 8 [eblt, ober Waffer, wenn 3 biel Salz

bavait ift, iwobei man aud) basd oft nothmenbige Einfoden ber Brilhe nidt pergeflen barf.
Die Erfahrung lehrt aud) Hierin bas Bejte.

106. Ganger Jander mit Chompignons- pder Unjtern-Sauce.
Den nad) v, 705 gefoditen Gander garnive man wmit Heinen gebackenen
Bilet3 on Banber und gebe die Champignons-Sauce . 103 ober die
Ynftern-Gauce Nr. 112 dagu,

107, Bander in Stitden. Man fpalte die Sander in Hiilften,
fdmeide die grofen Riidengriten beraus und die Bijdhe in Deliebig grofe
Gtiidle; ober man fdueide die geputten, von oben auggertommenen Sander
(fiehe bie Borbemerfung Diefes Wbjdmittes) in nidht st biinne Tranden,
Teinige biefe inwendig qut vom der zihen Hout und bem Blute, lafie Waffer
mit Saly, Gewitry, einer Zmwichel und Lovbeerblatt fodien, Tege bie Fifdje
binetn, laffe fie gut aufwallen, fete fie juvitd und lafje fie bis sum Yn=
tdten sugededt fiehen. — Wan ridyte die Stitde in guter Ordmung an,
beftveute fie wie in Nv, 705 mit Gi und Petexfilie, garnive fle mit Kar=
offeln ober gebe diefe Befonders angevidjtet bazu und tijdhe fie vedjt heif
ouf. Alle in Nv. 705 angegebenen Saucen find dazw pafjend.

108, Bamder mit Petevfilie. Taddem man den Banbder wie in
bet vovigen Rummer in itbjde Stiide gejdnitten hat, beftveidhe man den
Boden einer Caffevole didt mit Butter, thue einige fleine, m fehr feine
Seiben gefdymittene Gmiebeln und einige junge, in feine Streifden ge-
{dnittene Peterfilienronvseln binetn, lege bie Fijdftiicte in quter Oxdnung
daritber, und 3mwax fo, daf die ®rdtenfeite derfelben nad) unten gefebyt ift,
usd bafy die Stitcle hichftens in doppelter Reibe Hibeveinander Tiegen, wiivze
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dent Ftfch mit Saly, geviebener Muscatnuf unbd ein weniq feingeftoffenent

Pieffer, Semwiivzndgeln und englijdiem SGewiivy, giefie fo viel Waffer odber
{dmwade Fleijc)briihe davauf, daf dexr Fijd) damit bededt ift, foche thn auf
stemlid) ftarfem Fewer betnabe gar, fitge einen guten Theil fleinblatterig
gepflitdter oder grobgehadter Peterfilic hingu und laffe Den Fifd) vollends
gar= und die Brithe jur Halite emfoden.  Man rithre min etwad girte
Butter mit ein wentq Deehl oder geviebener Semutel sufammen, thie died
an den Fjd), lafje thn Hievmit nod) etn Weildhen fad)t fodsent, {o daf bie
Brithe hiib{dh feimig wird, und fdhitttele dabei Biters die Cafferole, bamit
er Fijdh fich nicht anfee. Uebexhaupt ift grofe Behutjambeit Hetm Kochen
der Fifdhe nidht gemug 3u empfehlen, benn mander Fijd) hat fefteves,
mandjer weidjeres Fleifd). — RKartoffeln in der Sdjale ober gejdydlt ab-
gebod)t gebe man zu bem Fifd) auf ben Ttjdh). Anf 1 Pfund Fijd) vedyne
man 4—-6 Loth (7 Hi3 10 Neth.) Butter.

709. Bander jautivt mit feinen Krdutern. Der nad) Angabe
der Borbenterfung diefed Abfdnitted aud Gudten und Haut gefchnittene
Banber wird fdrdag in Stitde gejdynitten, weldhe man cotelettefdvmig ober
langlich=rund guftut unbd eine Stunde oder linger mit Salz, Pieffer,
Citronenjaft und ein paar Sweigen Peterfilie mtavinivt. Dann Hadt man
etwas Peterfilie, eine Sdhalotte ober etvad Scmittlaud), Eftvagon nrd
cinige Champignonsd ved)t fein, fdwibt diefe Krduter in etnem pafjenden
Gefdyirr in Butter, Legt die Fijdtitde hinein, gieft ben Saft der WMarinade

und ein ®lad weifien Wein hingue, dect Papter odex einen Decel davitber

und mad)t ben Fijh auf gelindem Feuer ober in etnem Ofen in 10 — 12Mi=
nuten gar, vidtet, ihn i {dinem Kramge auf eine Schiiffel an, vermijdt
Den etwasd entjetteten Fond mit etner nid)t u jalzigen Sardellen-Satce
nad) Nr. 82, ober mit einer Sauce, weldhe man von Weifmehl und Bouillon
gefocht und mit einigen Gidottern abgejogen Hat, und maskirt den Fifd
bamit. Bon den Abgingen bed Fijde3 fann man eine Farce und oon
dicjer fleine KIBFe madjen, weldje man mit etwad Sauce bermijdt unb in
bie Mitte anvidytet, oder man garnizt ben Fijd) mit Rartoffeln. Aud
fann man ben auf diefe Weife beveiteten Bander mit einem Ragout nad)
Jir. 850 unter b. auf bie Tafel geben.,

10. Grofe Filetd von Jander, decovivt. Dean fpaltet eirten
grofien Bander in Hilften, {dneidet diefe aus Grdten und Haut, flupt fie
fauber g1, mavinivt fie einige Stunden mit Saly, Pfeffer, Citvonenfaft,
Petexfilie und Bwicbelfheiben, trodnet fie qut ab, legt fie in ein fladjes,
mit Butter ausdgejtvichened Gefdjive, beftreidht fie ditnn und glatt mit euer
redit wetRen Fijdh-Farce nad) Nr. 16, versiert fie in hitbjhem Deufter mtt
Rreb3{dwingen, jhwarzen Tritffeln, Phefferqurten, Heinen Champignons,
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Qapern a¢., bedectt fie mit diinven Spedplatten unb Papier, weldes mit
Butter Geftriden worben, giefit etivad Bouillon bavunter und madt fie in
einem mifig Deifen Ofen gav. Der Ofen barf aber nidyt zu heify fein,
boamit Der Fifd) fdhn weif bletbt. BVeim Anvidjten nimmt man die Sped=
platten behutfam ab, Debt den Fijd) borfidtig hevaus, obne thu zu zer=
bredyen, legt ithu auf eine Sdjiiffel, gavnivt thn mit Heinen gebratenen Fifd)-
Jilets ober mit Fleuvons von Blitterteiq, giefit etwad Krduter=-Sauce
Nr. 105 ober Rreb3=Gauce Nr. 116 barvunter und gieht eine Saucibre
mit Sauce daneben auf die Tafel.

1. Ganger Sandex faveivt, mif Sauce & la ravigote. Man
fduppt etnen Sanber bon 83— 4 Phund ved)t jouber, ntmmt ihn aber nid)t
aud, fondern jdhneidet ihm dad Ritdgrat entlang auf, nimmt dafjelbe heraus,
fdmeidet die Baudyqriten aus, befeitigt die Eingeweide und bie Kiemern,
wifdt den Fijh und mavinivt thn nad) Angabe ber vorigen Rummer
einige Stunden, trodnet thn qut ab, fiillt thn mit einer feinen Fifd)=Farce
nach) Ny, 16, welde mit gejdpwisten Srtiutevn, Sardellen=Vutter und
Parmejantife vevmifdht ift, fo daf der Fijd) fetne natitvlidie Geftalt wieder=
evfilt, wmbindet thn am Kopfe mit Binbfaden, legt 1hn in ein mit Sped=
platten ausgelegtes Gejdjive, giefit etwasd bitune Sauce, twelde man von
Sleifchbrithe, etwad Weifimehl, Ejfig und Saly gefodit und mit ein wenig
Buder=33ii8 briunlic) geftirbt at, daviiber wnd madit ihn in einem heifen
Ofen untex fleifigem Begiefen qar. Der Fifd) mufy Hibid) braun und
blanf fein. — Dian giebt dagu eine Sauce & la ravigote mad) Nr. 114.
Eine weife Kviuter= oder Ehampignons=Sauce ift ebenfall dagu pafjend.

2. Grofe gebadene Filetd bon Jander, Man jdneide bie
betben qrofen Filets eined Jamberd aud Haut und Guiten, wajde fie,
trodfne fie ab unb fdyneide fie der Léinge nach von Der dicen ur diinnen

. Geite hin auf, fo daf fie fid), an Der ditnnen Seite sujamnenhingend,
bonetnanderflappen laffen.  Man mavinive hievauf die Fijd)-Filets woie m
Nr. 710, trodne fe nad) einigen Stunben qut ab; fitlle fie mit einer feinen
darce nady Nr. 16, weldje mit Sarbellenbutter, Rrdutern, Bavmefantife,
fcmmlitrfcIig gefdmittenen Tritffeln und Champignonsd vermifdt ift, lege fie
auf ein mit Putter beftricenes Gefdyive, befteiche fle mit Gi, beftreue fie
mt geriebener @emmel und Pavmefantlife, betriufele fie mit Frebsbutter,
glefie ein wenig Fletjdibrithe darunter und bade fie tm Ofen gar umd 3u
fff)ﬁner Farbe. Gine Champignons-Sauce nady N, 103 ift zu diefem
i) paffend. :

U3. Kieine gebadderte Filets von Sander. Die wie in Re. 709
gefdmittenen Fleinen Filets werden fo von einanber gefdnitten, daf fie auf
€% euten Geite yujammenbingend bleibenr, mavinivt, mit einer Farce wie
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in boviger Nummer gefitllt, tn eine Mijdung von Butter wnd Gi getaudt,
mit gericbener Gemmel und Pavmefantdfe panirt, auf ein mit Butter be-
ftridiened @efdjiry gelegt, mit Krebsbutter betrdufelt, im Ofen ju jd)bner
Farhe gebarfen 1nd tm Kranze angeridjtet; ein Ragout nad) Nr. 850 unter b,
ober eine braume Sriiuter-Sauce nad) Nr. 105 wird in die Mitte gegeben.

4. Gebaderter 3onder. Dexr Janber wird dus Haut wmd Gviiten
und in cobelettefiivmige ober vieredige Stitde gejdnitten, gemajden, mit
Sal3, Gityonenfaft, Bwicbelidjeiben, Pfeffer unbd Peterfilienblittern mari:

nizt, nad einer Stunbe abgetrodnet, mit G unbd geviebener Semmel panint |
und in Badbutter, die nid)t zu eify fein darf, damit der Janber nicht eher |

brain, al8 gar wixd, su fdoner Farbe ausgebaden. Dagu giebt man ges
wihnlid) eine gute, etwas feimige, mit Citvonenfaft abgejddrfte Jitd obex
eine braune Rrduter-Sauce nad) Nr. 105 auf die Tafel.

715. Gebratener Jander. Die gany fleinen Janber werden ges
fduppt, ausgenommen, gewajdyen, eingetetbt, gefalzen, nad) einer Stunbde
abgetvodnet, in Mehl gewenbet, mit i und gexiebener Semmel panivt
1unb in Butter auf nidyt au farfem Feuer auf beiden Seiten jdin gelbbraun
gebraten. Man giebt eine qute Jiid dagu, oder man fod)t Den Bratenfap,
wenn ex midt zu braun ift, mit ein wenig Fleifdbrithe von dev Pianne los,
permifdit thu mit etwas Citronenfaft und gieft ihn duvd) ein Sieh wnter
bie angevidyteten Fifche. Man fann aud) braune Butter dagugeben. Ges
wohnlid) fpeift man diefe Banbder mit Raxtoffeln und Kopffalat.

6. 3auder A la Béchamel. Man fdymeidet einen Sander bon
etwa 3 Piumd aus Griten und Haut, wifdt hn wund jdneidet ihn in Hleine
bitnne Filets. Dann LGft man etwasd Butter fdymelzen, legt den Janber

Binein, fiigt etwas Sals unbd ein wenig Waffer hingu, mad)t den Fifd) auf |
gelindem Fewer gar und LRt ihn ouf einem Siebe abiropfen. Hierauf |
bereitet man etwa 3, Duart (1 fnappes Liter) Sauce & la Béchamel nad) |

Ungabe ber Nr. 107, thut ben Fijhfond Dingu, fodjt bie Sauce unter |
ftetemn Rithren redht bid ein, zieht fie mit ein paar Gidottevn ab, permifdht |
fie mit etwa3 Parmefantife und bem Fifdy, thut diefen in eine tiefe Sdyiiffel |
pet in etnen auf eine Sdjiifjel gefelsten Teigrand (fiehe Nv. 836), fireut |

Pavmefantife baviiber, betrtufelt ihn mit Krebsbutter obev gevlaffency
Butter und bidt ihn in einem ziemlic) heifen Ofen gu fdhdner Farbe.

7. Gratin pon Sander. Man dneidet einen Banbder aus Griten
b Haut, whfdt ihn, fdneidet die Hilfte davon in Heine jaubere Filet,

falat fie ein und trodnet fie nad) etwa einer Gtunde auf cinem Tudye gut |
ab.  Bon ber andeven Hilfte des Fijdjes bereitet man nad) Nr, 16 eine |
Yodere Farce und bermijdit diefe mit Parmefantife und Sardellenbutter, |
aud) 1ofl mit etwas in Butter gefdywisten Kriutern. Dann ftreicyt man |
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eine glatte Gylinberform gqut mit Butter aus, belegt ben Boden derfelben

mit etwas Farce und vangivt die Fijd)-Filetd mit der itbrigen Farce in
abmwedyjelnben Schichten feft in die Foum ein, fiillt diefe aber nidit gong
poll, weil das Gratin betm Baden etwasd in bie Hohe fteigt, fept donn Die
Sorm in ein Bain=marie wnd mit diefem in einen méfig Heifen Ofen, Wikt
a8 Gratin je nad) jeiner Grife Y, i3 1 Stunde bacden, nimmt 3 qud
bem Ofen, Lt e8 einige Minuten tubig ftehen, fiivst die Fovm auf eine
©djiffel um, befeitigt die austretenbe Flitffigheit, hebt die Fovm bom bem
@ratin ab unb itberzieht daffelbe mit einer Sauce & la Béchamel nad)
. 107, ober mit etwas Friftiger weifier Coulid nad) Nr. 76, welde man
it etwas fifier Sabhne vermifdt und feimig eingefodyt hat. — Wean fann
audy bie Fovm mit Rrebsfdhwiingen und jdhwargen Triiffeln bevgieven, ehe
man fie mit bem Fifd) nnd der Favce fiillt, mnbd bad angeridjtete Gratin
mit gefitliten Sveb8nafen obex fletnen Halbmonben von Bldtterteig garniren
(flebe M. 154). Gigentlid) oll dag Gratin auf eine Schitffel dueffirt wnd
fo tm Ofen gebaden wexden, bafy e8 foronhl umten al8 oben eine bréun=
lidhe Favbe exhilt; auf die oben angegebene Ut fieht 8 abex beffev aus.

718. Mahonnaije von Jander. Man fdmeide den Bander qud
Griiten und Hout und danm in feine Filets, made diefe in Waffer mit
©al; unb ein wenig Butter gar, laffe fie in dem Waffer extalten, lege fie
bann jum Abtvopfen auf ein Sieb, mavinive fie mit Saly, Pfeffer unb
feinem Gifig und vichte die Fijchftiice wie die Mayonnaife von Hithnern in
RNr. 528 an. :

9. Fiid)-Salat. Hiersu tode man den Fijd, al8: Banber, Hedt,
Rarpfen, Aal, Lads 2., in Waffer mit Saly, Swiebeln, Geritry und Lor=
beexbldttern ab, Yege ihn nad) bem BVexkithlen sum Abtropfen auf ein Sieb
ober ein Tud), piliice ober bredye ihn mit Befeitigung aller Grdten in nicyt
3t fleine Gtirde und vermiijhe ihn mit einer vecht diden Rémolade nad)
RNr.122. Dann fdyneide man Kopffalat in jdhmale Strcifen, vevmifdye thn
mit Oel, Gifig und Sal, thite etwas davon auf eine Sd)iiffel, ridyte dars
auf den Fijch recht hody an wnd garnire denfelben vedjt ievlid) mit Lopf=
falat, Giern, Plefferqurfen, Kapern, Qrebjen, Neunaugen, gerdudpertem
Ladh3, thrfijdem Weizen 2.

Yom fedht. (S. Tab. IIL Fig. 10.)
Die Laidyeit diefes Fifdjes ift verdyieden. Einige laicien im Februar,
anbere im My und April. Aud) dag Fleild) der Hedhte ift, wie bad
aller Fijdhe, wahrend ber Laidhzeit unjdymadhaft.

720. Blougefoditer Hedgt mit Dieerrettig. Kleine Hedite, von
weldjen ein jeder eine Povtion bilvet, werden ungefduppt ausgenommien
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ﬁeI;e bie Borbemerfung diefes AL hnittes), gewafdjen, Frumm gemadt,
. tubemt man bie Schindnge Dexr Hedjte wijdjen die Jibne derjelben Hemmt,
auf etne Schiffel gelegt, mit focjendem odex faltem Gffig itbergoffen it
eine halbe Stunbde voyx dem Ynidyten gefodyt wie ber Jander tn Nr. 705;
bie angeridyteten Hedjte garnivt man mit Petevilie, Tegt in bie Mitte ein
Paufdjen geriebenen Meerrettig, oder giebt diefen mit Effig und ein wenig
Buder und Saly angemadyt tn einer Saucidre: ‘Dautebex, und auferdem nod)
gelblich gerlaffene Butter.

T21. Hedyt mit Peterfilie und KUdfden. Dev Hedit with gepust
ober bavbiert und gefpalten, von bex Ritdengrite befreit, i hitbjde Stitde
gefchmitten unbd gefod)t wie der Banber in Nr. 708. Man Dereite einen
Semmeliloftely nad) Nr. 41, vermifdhe benjelben mit der feingehadien
Leber bes Hedjtes, drehe vunde KIsRden dbavon, odje diejelben tn gejalze:
nem Wajfer ab und mijde fie unter ben fertiq gefodyten Fijd).

122, Gebratenter Hed)t wivd gleid) dem gebratenen Banbder in
Nr. 715 beveitet.

123. Hedit mit brauner Butter odey Sauce und Kavtoffeln
wir jubereitet wie der Janber tn Pr. 705 und 707.

124, Gratin bont Hedjt.  Siehe N. 717.

25. Hedht a la Béchamel. Siehe Nr. 716.

26, Hed)t auj bitvgerliche Avt gefocht. Man {dhwite einen
gebiiuften CRlojel voll feingehacdter Peterfilie nebft etwas feingehadtem
Eftragon und einer gehadten Schalotte ober Scmittland) in etwa 8 Loth
(reidjl. 13 MLH.) Butter. Dann fdjneide man einen Hed)t vou etwa
4 Pfund, nadydem dexfelbe fauber gefdppt, ausgenomimen unbd gewafjden
ift, in hiibjdje Stitde, lege die Fijdtitde tn quter Ovdnung in eine Caffe=

vole, thie die ge d)rmt;ten Rrauter, Saly, etivad geftofene Nelfen, Lleffer -
und Piment, geviebene %D?nécahmf;, eine in Scheiben gefdynittene @',itrunc, ‘

eint paar Glifer weifen Wein und joviel Fleifdbrithe oder Wafjer hingu,
bafi ver Fifd) mit dev Flitfjigleit veichlich bebedt 1ft, Yaffe Den Fifd)y auf
nidt su favfem Feuer etwa 20— 25 Minuten obexr fo lange fodherr, bid
er gar ift, thue ein wenig gericbene Semmel, 2 Lffel Kapern und nody
2 Gplbffel voll Butter Bingw, laffe den FKifd) hievmit untey fleifigem BVe=
giefen noch fo lange fodjen, 6i8 bdie Brithe diinnfeimiq eingefodt ift, und
quirfe fie bann auf folgende Leije mit etmigen Eidbottern unbd etwa 4 Loth
(Enapp 7 NVY.) Sardellenbutter ab: Man quirle die Eidotter in einem
Fopfe mit ein wenig Wafjer ober Wein vecht lar, fitge bie Sardellenbutter
und die Hilfte der Fijdhbrithe hingu, quirle AN qut untevetnander, giefe
e3 wieder auf den Fifdh) und laffe diefen unter beftindigem Umjdpvingen
unb Shitteln bey Cafjerole nod) einmal auffodjen.

\
|
|
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127. Sdyiifjelhecht. Der fauber gefduppte, ausgenommene und ge=
wafdene Hecyt wivd aus ben Griten und n hitbjde Stiice gefchnitten wnd
gefalen. Dann vithrt man Butter (auf 1 Piund Hecht etwa 4— 6 Loth
L7 — 10 MR(D.]) mit feingehactter Peterfili, Sapern und Sdalotten, einem
guten Theil Gardellenbutter, gefiofenem weifen Pfeffer, Muscatnuf unb
etwas geviebener Semmel (2 ERIEfl voll geriebener Semmel auf 8 Loth
[reichl. 13 NLLH.] Butter) zu etnem Vet aw, verdiinnt diefen mit etwas
Bein und Fleijchbrithe oder Waffer, und fitgt: den Sajt einer Citrone und
ein wenig Galy hingi. Die Hilfte diefes Breied fireidit man auf ben Boden
eimey tiefen Sdiifjel, legt bie Fifdftitcte nebit einer abgejdiilten, in Scheiben
gefdnittenen Gitvone tn quter Ovbnung baritber, Deftreicht fie mit dern Refte
De8 Breies, dedt fie mit eimer feftfdliefenden Stiivze su unbd madht fie auf
Rohlengluth ober t einem nidyt 3t heiften Ofen untev Hftevem Begiefen gar.
Collte die Sauce dabei gu fury einjdymoven, fo giefit man etwasd Wein ober
BWaffer hingu; follte fie hingegen gu ditnn bletben, fo madt man fte mit ein
wenig geviebener Semmel feimiq, Toftet fie aud) nad) Saly, Beim Anvidhten
et man bie gqutgereinigte Sjiiffel auf eine anbeve und tedgt {ie auf.

128, Angejdlageney Hedht. Fiiv 8 518 10 Perfonen nimmt man
einen Hecht von 4 Piund, {duppt thn, nimmt thn aus, wijdt thn unbd
{dneidet al8bamm von betden Seiten bed Fifches bas Fleifdy jo ab, baf; etwas
bavon am Ritddgrate haften Bleibt. Das Riidgrat mit dem davan hingenden
fopfe und Shwange jalat man eine Stunbe ein, nadjdem man zuvor den
$topf von ben Kienten befreit und bie Sdywansfiofie fury abgeftust Hat.
Bon dem qus Haut und Griten gejdnittenen Fletjhe des Fijdes bereitet
man eine Favce nad) Nv. 16, und vermifdyt diefe mit etwas Pavmefantife,
nad) Belieben anc) mit Sardellenbutter unbd feingehadten, in Butter ge-
{dwigten Rrtutern, Hievauf trodnet man das Fijdgerippe qut ab, fteeidt
bie Favce vedyt feft und glatt davan, fo dafi der Fijch feine natiivlidye Geftalt
miqlidyt wiedereriilt, jetst ben Fijd) auf dem Baude ruhend in eine mit
Butter audgeftvichene Panne, beftveut ihn mit gertebener ©eminel und
Barmefantife, betriufelt ihn mit Butter, belegt hen Ropf und den Sdwanz
be8 Fifhes mit Specplatten, wnd bt den Bijd) im mifig heiflen Ofen 3u
fhbner hellbrauner Farbe und gor. Die Saucen Nr. 82, 90 und 91 find
3t diefem Fifde pafjend. ,

129. Badijder Hedht.  Nadpem man den Hedht fauber gefduppt,
ausgenommen und gewajden hat, {dyneidet man im Jnnern bes Tijches bie
Baudygrdten pon dem Ritdgrat (08, ohne die Haut am Ritcen a1t verlegen,
fal3t Den Hecht qut unb L4kt thn eine Stunde liegen. Dann fetst man 1hn
auf ben Baud) in eine mit Butter qut audgeftrichene Panne, Dejtreidt ben
Stid) mit feingeriebenen Bwiebeln, beftveut ihn mit geviebenem Parmejan=
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fiife und geviebener Semmel, betviiufelt ihit mit serlaffency Butter, giefit
et ein halbes Quart (reid)l. Yy Liter) jaure Sabne darunter, und laft
ben Fifdh im nicht ut heiften Ofen su jdyner gelbbrauner Farbe unbd gar=
baden, wobet man ihn dann und wann mit dev Salme betrdufelt, jedod)
behutfam, bamit die Krufte nid)t evweidst oder bejdidigt werbe.

Sft ber Fifdh gar, o Legt man ihn auf eine Scitffel und fept thn
warnt; it et Foubd in der Pfanne thut man nod) etwas Sahne, ein wenig
Flavgequivites Sartoffelmell und einige gehadte Savbellen, Lifit dtes fodjern,
freidt biefe Sauce, weldje feimiq fein mufi, burd) ein Sieb, rithrt fie wieder
fiebenbBeifs, mijcht nad) Belieben Rapern barunter, unbd giebt fie gum Fijd
auf dte Tafel.

730. Gejpidter Hedjt wird bereitet wie der gefpidte Rarpfen in
Nr. 787.

31. Fijh-Coteletted. Die nad) Nr. 16 nidyt zu fein angefertigte
Fjd-Farce wird auf eimem Brete mit davunter- und Ddavitbergeftrentem
INehL 3 einer halbfingerdicfen Platte auseinanber gedriidt und mit ement
Ausftedjer zu Cotelettes geformt, in fodendem, ein wenig gefalzenem Waffer
fteifgemadit, tn faltem Waffer abgetithlt, abgetrodnet, mit Ei und Semuel
panitt und in Butter auf beiden Seiten jdjbn gelbbraun gebraten. Pean
fann aud) bie Favee zu feinen Witrftden formen und bdiefe, naddem fie
Blandjivt, abgetiihlt, abgetrodnet unb mit €t unbd Semmel panixt find, in
nidyt au heifer Badbutter ausbacen. — Man gavnict Semiife damit,

Pom Karpfen. (S. Tab. ML Figur 15.)

Die Laichzeit bes Larpfens Fallt tm Junt, oder aud) fdhon im Mat, wenn
¢8 vedit wavm ift. Bur Laidjeit find die Rarpfen, wie alle Fijde, am un=
jdymadhafteften. Am beften follen fie in Dev eit vonSeptentber bis April feim.

132. Blaugefodter Karpfen. Der Kavpfen wivd forglid) vor dem
Berluft des Schleimes der Schuppen bewabrt, ausgenorntmen, gewafden
und entweder gang ober in Gtitde gefdmitten, mit Fodjendem ober Faltem
Gifig, geblout (fiehe Nr. 720) und in Waffer mit Saly, Gewitvy, Biniebeln
wnd Lovbeerblittern nad) Angabe der Nr. 705 gefodit. Man giebt geries
benen Meervettig, mit Eifig, Suder und Saly vermifdyt, obex eune Sauce
rémolade dazit. .

133. Gebadener Sarpfen wird wie ber Sanber in Nr. 714 gubeveitet.

734, Gerifteter Ravpfen wixd wie ber gebadene anbder in Nr. 714
vorbereifet und marinict, nad) bem Abtrodnen in eine Mijdung bon ge=
jdymolzener Butter, Gidottern, Pieffer und Saly getaudyt, in geviebener
Gemmel gewenbet und auf einem Rofte itber Kohlengluth bréunlid)- wnd
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gavgeriftet. Hieraie giebt man eine mit Citronenfaft abgefdirfte Jiis, eme |

Bauce rémolade obex eine Sauce a la ravigote nad) Nr. 121,

35 RKarpfen auf polnijde Art (Bievfaxpien). . Noddem ber |
Rarpfen geftodjen und bas Blut tn Efjig aufgefongen ift, wird e gefduppt, |
gewajdyen, auf etn reined Bret gelegt, am Baudje aufgejdlist, dasEinge=
toeibe behutfam hevausgenommen, die Galle bavon abgelbft, der Karpfen |

gefpalten und in hitbjde Stitde gefdynitten (bex Kopf wird gefpalten, dev

Gdywang bleibt ungejpalten). Dann bededt man den Boden einer Cafferle |
mit in Sdeiben ober Ringe gefdinittenen Jmwiebeln, fiveut etwad geftofenes |
englijdies Gewityz und Nelfen daritber, ordnet den Fijd) fo davauf, daf die |

Ropfftitde und die Stitde mit ben Ritdengriten, die Grdte nach unten ge=

felet, guerft in Ddie Caffevole unb bdie itbrigen Stitde mit dem Eingerveide
und einem Stitd Sdywargbrod ofne Rinde ober Prefferfudien baritbergelegt |
werbenr; thut Salz, ein Stiiddien Buder, Citronenjdeiben oder aud) mur |

Gitronenfdiale und ein paar Lovbeerblitter davan, gieft ein wenig Effig und
fopiel TWeifk= und Braunbier, jeded zur Hillfte, davitber, baf e itber dem

S fteht, und focht benfelben auf ftarfem Feuer unter Sjtevem Begiefen 5

mit feiner Brithe gar unbd fury einr, bewahrt hn aud) durd) oft wiedexholtes
Sdjistteln der Cafferole bov dem Anbrenmen. Bulest [(Aft man ein qutes
Gtiid Butter (auf 4 Phund Fifd) etwa Y, Phund [127Y, NLth.] Butter)
gelb werden, bermifdt fie in bem Falle, daf die Fleifdbrithe vom Brobe
odex Pleffexfudjen nidyt feimig genug gemworden 1ft, mit etnem Lbffel Mebhl,
giefit fte nebft bem aufgefangenen Blute an ben Fijdy, Ioftet bie Briihe, ob
fte fiifg, jauer ober falzig gemug ift, thut bad Fehlende hingw und LGt den
Fild) nod) eine furze Seit fodjen. Die Brithe muf eine fhone braume Favbe
Daben und fo fuvy eingefodit fein, daf fie, wenn man fie iiber ben angeridy=

teten Fifd) giefit, denfelben glinzend mastivt. Pan famr, um dber Brithe |

die braune Barbe zu geben, etnen Lbffel Fliedermuf ober ein wenig Buder=
~it3 wdhrend des8 Kodensd an dben Fijdh thm. — Jn der Sihhale gefodyte,
ober abgefdytilte, in Waffer mit Saly abgetodite Savioffeln werben dazu=
gegebert, aud) ift RNothiohl dazu fehr pafjend.

136. Karpfen mit vothem Wein wirb ebenfo beveitet wie ber Karpfen
i voviger Numnter, dod) gieft man ftatt bes Braunbiers vothen Wein davar,

317 Gejpidier Karpfen. (Siche Ta. VL) Der grofie Rarpfen wird
gefdhuppt ober barbiert, audgenommen und gewafden. Der Riiden wird
entiweder gany ober in bret Finger breite Streifen quer iiber den Fifd) ab-

gehliutet unb it feinem Sped gefpidt, und der Fijd) 12 Stunbden mit

@al’.&, Gewiirg, Wurzeln, Lorbeerblittern, Biwicbeln, Rothwein 1md Effig
marinict, dabei Bfters umgewenbet, bamit dbad weid)lide %Keddy @a[a an=
nele. SDaun legt man ben Fifd), oder ftellt ihn auf ben Baud) in eine
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 mit Butter oudgeftridiene oder mit Spedplatten ausgelegte Pfanne, Fodt

bie Jngvebiengen bex Mavinade mit Fleifdbriihe oder Waffer aus, giefit
bie Briihe burd) ein Sieb, fitgt ein wenig Weifmehl und etwad Fleifd)-
ober Buder-Jii3 binge, fodt bieroon eine bitnnfeimige Saitce, gieft biefe

I auf ben Ravpfen und mad)t benfelben tm heiffen Ofen unter flezﬁtgem Be=

gieflen gar. Der Fifd) muf fchim braun und mit feinem Fond qlingend
fiberzogen fetn. Dagu giebt man eine braune Kapern-Sauce nad) Ny, 91;
aud) fann man ben Fond bed Fijdes, wenn ex nidyt ju falsig ift, mit ein
wenig Bouillon von ber Pfanne lostoden, duvd) ein feined Sieb giefien,
abfetten, mit Rapern und einer Prife Juder vevmifdhen und ald Sauce jum
Fijd) geben, ober ein braunes Ragout nad) Nv. 850 unterb., unter weld)es
man nod) bie in Waffer mit Saly und Eifig abgetodjte und in Stiide ge=
fenittene Savpfenmild) gemijdit hat, in einer Sauciere dagu ferbiven. —
Garnizt wixd der gefpidte Sarpfen mit gefodjten Krebfen, mit einfadjen obex
mit Triiffeln versievten grofien Fifd)-Rneffd, mit gebadenen Fijd-Filets,
efpicfter Ralbsmild) und grofen ieifien Champignons. — Einen grofien
atder fanm man, wenn ev wie der gefpicte Karpfen gehirig vorbereitet
unbd alles Uebrige wie Bei diefem beobadytet wirh, auf diefelbe Weife bereiten.

738. Gepjlitdter Karpien mit Sance rémolade. Der Karpfen
witd gefdjuppt, ausgenommen, gefpalten, in Stiide gejdnitten, gewafden
unb in Waffer mit Saly, Gewitry, Swiebeln und Lorbeerblittern abgetodt,
nad) bem Bevfithlen gum Q[Btrm,)fen auf ein Sieb gelegt, mit Befeitigung
allex fleinen Griten in Stiide gepfﬂuﬁ mit etner Sauce rémolade vermijdt,
auf etne ©diiffel angeridhtet und mit Aspic, Kapern, Oliven, Bfeffevqurien
und Neunaugen verziert.

Pom Aal. (S. Tab. L. Fig. 18.)
Die Aale find vom Juni big Auquft am wohlfchmedendften.

739. Gefoditer Anl mit Salbel. Der nad) Angabe der Borbe-
merfuig biefes Abjdhnittes abgeftveifte Aal wivd n Stitde gejdnitten, janber
gemwajden und in Wafjer mit Eifig, Saly, Gewiivy, Biebeln, Lorbeer-
blattern und Salbet weidygefocht, wozu wenigftens 20 Minuten exforderlid
find. B0 man ihn falt auf den Tijd) gebent, fo Laffe man thwin ber Brithe
verfithlen, vidjte thn bann fauber mit dagwijdhengelegter Peterfilie an, und
gebe eine Sauce rémolade, aud) wohl nur Efjig, Ol und gehadte Peter=
filie Dagit. — I moan den Wal warm auf den Eifd) geben, fo fode man
hn mit allen oben angegebenen Juthaten und mux fo vielem Waffer, baf 3
gevade Daviiberfteht, stemlid) fury ein, vechne aud) betm Bugeben bed Salzed
auf bag Eintoden, damit dev Aal nicht 3ut jalsig wirh. Kartoffeln in der Sdale
ober gefdhiilt mit Waffer und Saly abgetod)t und Guvtenjalat pajfen bagu
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T40. Aal in Bier gefod)t. Diefer wird Beveitet wie der Larpfen |
in Nv. 785; audy fann man Ravpen und Aal jufammen fodjen.

T41. Aal und Karpien auj Matvofenart (frans. en matelote).
€in Rarpfen von etwa 2 Pfund wird gejduppt, audgenommen, gewafden
und in Stitde gefdnitten. ~ Ein Aal bon gleidjemn Gewidit wird, nadybem
bie Hant davon abgeftreift und der Aal qut gewajden ift, gleichfalls in Stitdte
gefdhmitten. an legt die Fijditiide in eine paffende Cafferole, figt etwa
20 fleine Bwicbeln, die fauber abgezogen und in todjendem, gejalzerens
Bafjer 5 Minuten blandyivt find, nebft etwad Gewiiry, ein wenig Dusdcats
blitthe, 2 Lovbeerblittern, Saly und joviel Rothwein, daf die Fijdhe damit
bebedt find, hingu unb Eodht die Fijde sugebectt auf rajdem Feuer n etwa 20
Minuten gar. Dann LEft man ein qutes Stiid frijde Butter geld werben,
mijdyt etwas Mefhl darunter, thut die durd) ein Steb gegoffene Fijdbrithe,
ein wenig Fleijd)brithe, ein wenig Buder und etmwasd Citvonenfaft Hingu,
fodjt Dievvon eine feimige Sauce und giefit diefe mwieber auf den Fijdy, fitgt
ein halbed Sdod abgefodite, ausd ben Sdyalen gebrodene Kvebs{dminge,
2 Dupend abgefdmwiste Champignons, die n Waffer mit Saly und Cjig
gargefodyte Rarpfenmild), aud) nad) Belieben ein paar Dupend Eleine Fifd=
Sineff3 (. Seite 10) Bingu und [Gft dag Gange, weldjed nidht ju wenig

. ©auce haben darf, wieder fiedendfeify werdern.

42, Aal auf dem Rofte gebraten (3 la Tartare). Die nad
Fr. 789 nidit st weid) qefodhten Anlftite werden auf emem Tudje ab-
getrodnet, mit Peffer und Saly beftvent, in eine Mijdjung von gejdymol=
sener, stemlid) abgefiihlter Butter und Gidottern getaudyt, in Semmiel
umgewenbet, und auf dem Hofte, welden man juvor mit etnem ge-
nau nad) ber ®vriife des Rofted qejdinittenen unbd auf beiden Seiten it
Del beftridenen Blatte Papier belegt hat, au {dbner Farbe gebraten.
Dagu giebt man gewdhnlidy eine Sauce ravigote oder rémolade nad
Jer. 121 und 122,

3. Aal im Ofen gebraten. Aus den nad Nr. 739 nicyt 3u
weid) gefodyten und abgetrodneten Aalftitden nimmt man die Grite behut=
fam Deraus, fitllt bie Oeffrumg mit einer feinen, mit Sarbellenbutter und
gejdwitsten fréutern vermifdten Fijch-Farce, taudyt bie Aalftitce in lau zer=
lafjene Butter, bie mit einigen Gidottern vermijcht ift, wenbet fie n ge=
tichener Semmel wm, legt fie auf ein mit Butter beftridiened Gejdhiry,
betviufelt fie mit Butter und bdct fie tm heifen Ofen gelbbraun, Dau
diefelben Saucen wie zum Aal in dev vovigen Nwmmer.

4. Mahonnaije vbon Anl. Der abgeftreifte Aal wird entweber

mit er Ritdenqrite in Stitde ober in jwet langen Stitden von der Grite - |

To8- und bann in Stiidfe von beliehiger Grife gejdnitten, gewajden, wie
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in Nr. 789 nidht ju weid) gefodit, nad) dem Erfalten sum Abtropfen auf
ein Gieb gelegt 1md mit einer diden Mayonnaifen-Sauce (Nv. 120), nad)
Art ber Mayonnatfe von Hithnern in Nv. 528, angevidytet und vexziert,

45. Roulade pon Aal. Gin grofier Aal wird abgeftreift und durd)
Abtragen mit emem fdjarfen Deffer bon feinen feinborftigen Ritden= und
Baud)ffoffen befreit. Dann {dyneide man, waddem Kopf und Sdywany ab=
gejdnitten {ind, ben Ritden bed Aal3 ber Linge nad) auf (der Baud) muf
aujamumenbletben), fdneide die Ritdfengrdte hevaus, nehme den Aal aus,
wajdie 1hn fauber und falze thn {darf ein. Nad) eintgen Stunben tvodne
man thn ab, belege thn tmwenbdig mit blatteviqgepflitdter Peterfilie, fireue
bie gehadten Dotter hartgetoditer Eier und Pfeffer davitber, und rolle ihn
vom Qopfe b8 jum Sdmwange feft sujammen. It dex Aal fehr groff, fo
Daf oie Holle ju did wird, {o jdueide man ihn der Vuere nad) durd)
und madje et Rollen, ober volle ihn der Breite nad) jujammen. Die
Jiollen wevden mit Binbfaben sujammengejdiniivt, in etne Serviette ober
in ftarfed Papter gewidelt, nod) etmmal mit Bindfadben gejdniivt und in
Wafjer mit Ejjig, Salz, Bwiebeln, Wurzeln, Gewiiry, Lwrbeerblittern
und Salbet Y/, 013 3/, Stunden langfam gefodjt, in der Brithe abgetithlt,
auf eine Sdjiiffel gelegt und mit einem bejdymerten Bretdhen gepreft. Nad)

vem ollftindigen Erialten wivd ber Aal ausgewidelt, mit einem jdhorfen -

Weffer in Sdyeiben gefdinitten, fauber angeridytet, mit halberftarrtem AS=
pic beftriden, Daf er redht blanf wivd, unbd mit etner Sauce rémolade oder
&fftg unb Oel auf ben Tifd) geqeben. — Man fann bie Roulabe aud) fo
madien, bafp man den Aal, nadydem er aufgejdinitten, gefalzen unbd abge=
teodnet ift, mit etner nid)t u feinen Favce beftveidyt, weldhe man von Aal=
fletfch nac) Nr. 16 Deveitet Hat, grobwiivfeliggeidinittene KrebSidminge,
i ‘Blefferqurten und havtgefodite Eibotter dict davitberfivent, den Hal dann
' aufrollt und mweiter behandelt wie oben.

746. Aal in ASHpic. Der wie yur Mavonnaife (Nr. 744) abge:
Todyte Aal, ‘ober bie fouber und glattqejdnittenen Scheiben einer Aal-Rou-
labe werben nad) Angabe ber Nr. 554 mit frjtigem ASpic (Nx. 88) in
eine Fovm gebracdt. Wenn der Aspic beim Unviditen auf eine Schitfjel
geftiivat ift, befviingt man ihn nod) mit gefodyten Giern, Krebsjdymingen,
Preffergurten 2. .
Anmertung. Dlan fann etivad von ber Brilhe, in welder ber Nal gefodit tourde, jur Bes

reifimg bed ABpic weriwenben, bod) muf fie mit bem Stanbe vor dem Klaren befjelben vers
mijdit werben.

47, Spid-Anl oder geviudjerter Aal wird als Beilage etniger

Gemitfe, vorzitglid) gritner Erbien gegeben. Dev gevéiudjerte Aal wird gut -

gewafdyen, in Gtiide gefdynitten, furze Beit in Waffer getodt, bon der
Paut bejrett, mit Pfeffer beftveut, in Butter und Semmel gewendet und
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auf bem Rofte iiber Koblengluth su {diner Farbe gebraten. Man fann
den Ual audy mit Biex, et weniq Effig, Gemwitry, Sdeiben oder Sdalen
bon @itronen, Saly und eiwer Prife Juder foden und fury emjdmoren.

Yom Bars, aud) Barfd. (S. Tab. 1L Fig. 2 und 4)

Dex Bars laidyt tm April und Mai, und ift in diefer Jeit mager und
unjdymadbhaft.

148. Baxje mit hollindijder Sauce. Die geputen und ousge-
nomuenen Barfe werden aud den Griten und in Stiide gefdynitten und
nad) Angabe bex Ny. 705 gefodit. Gin tidjtiges Ueberwallen ift aber
nothwendig, weil bas harte Fleifd) der Barfe mehr Feuer vertragen fann,
al8 dasd zartere Fletid) der Bamber. Dagu eine hollindijde Sauce nad)
. 78 und RKartoffeln nad) Nr. 602.

149. Barje in Wein gefodt. Man fdhneidet die fauber gefdjupp-
ten Barfe wn bhitbje Stitde, Tegt fie tn eine Caflerole, thut Salz, eine
in feine Sdyeibdjen gejcmittene Bmiebel, einige Gewitrzndgel, ein Lorbeer-
blatt, ein Vitndden Peterfilie und ein wenig Butter hingu, giefit etwad
Sletjdbrithe unbd foviel weiften Wein darauf, baf die Varfe mit der Fliif-
figleit veidylid) bededtt find, unbd Lifit fie auf semlidy ftarfem Feuer gar-
toden. Dann vithrt man ein gutes Stitd frifhe Butter mit etn wenig
Diehl tn einer Cafferole sufammen, fitgt die durd) ein Steb gegoffene Brithe
vev Barfe hingu, tod)t dies unter beftindigem Rithren g1 einev feimigen
Gauce ein, wiirgt diefe mit feinem mweifien Pfeffer, Veuscatuuf unbd etwas
@arvellenbutter, vidytet die Barfe in guter Ordnung auf etne Schiifjel an
und gieRt die Sauce daritber. — Uebrigens fBnnen die Barfe aud) wie die
Pedite in Nx. 726 gefodjt werden.

150. Barje mit Peterjilie werden nad) Nr. 708 beveitet.

1. Radte Bavfe. Man fodit die imgeduppten, ausgenomtmenen
Barfe gang, fo wie fie find, in Waffer mit Saly, Gewiiry, Swicheln wnd
Lovbeerbliittern gav, [ifit fie in bev Brithe beinabe evtalten, nimmt fie
Devaus, nimmt die Scjuppen fauber ab, stebt aud) die rothen Flofjen
bevaus, Legt die Bavfe in guter Orbuung auf eine Schitffel, beftreicit fie
tad) vollftindigem Grfalten mit halberftavetem Aspic, vevsiert fie tn foyo-
nem Mufter mit Sardellen, Peterfilienblittern, Kapern, Preffexqurten,
tothen HRitben xc., beftedt fie mit den vothen Floffen, betrtiufelt fie vorfich=
tig, ba man die Berzierung nicyt abfpiilt, mit Aspic, damit fie recht Hlant
Wecben, garnirt ben Rand ber Schifiel mit Aspic, wnd giebt fie mit her
Gauce Nr. 121 ober 122 quf die Tafel.

2. Raul-Bavfe. Man 3ieht den Stadjel anf dem Ritden dev
Raul-Barfe qus, pust und wifdt fie fouber, und fodyt fie mit feinges
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fdnittenen Swieheln, ein wenig geftofenem Setvitry, TWeifbier, Saly,
Wein, Citvonenjdheiben unbd ein wentg Butter gar und ztemlic) vy ein,
madcyt bie Brithe mit Butter, weldje mit ein wenig Mehl oder geviebener
@emmel verviifet ift, jetmig unb IRt die Fijde nod) ein wenig mit dex
Gauce burdyfoder.

153. Barje auf Hollandijde Avt. Die gefduppten, audgenom:
ntenen und gewafdierien Barfe werden, wenn fie nidt su grof find, gang
mit wentg Waffer, Saly, Butter, Hlitteriggepflitdter Petevfilie und Hetnen
Peterfilientourzeln, an weldjen man einige gritne Bldtter Lfit, weid)= wnd
ein tenig furgefodit; man legt die Wuvzeln zwifden bie in guter Ord-
ming auf eine Schitfjel angevidjteten Fifdje, giefit etn wenig bon ber Fijd)
brithe davumter und giebt frifdhe Butter dazu. Jierlidy gefhnittene, zu-
fammengelegte Buttexbribdhen von fdwarzem und weifem Brod werben
bazu hevumgereicht. :

B4, Weld, (©. Tab. IIL Fig. 14.) Der Hleine Wels wird gany,
bev grofie in Tvanden gefdinitten, nad) Nr. 705 gefodht. Dan nehme
ihn aber nidjt gleid) nad) bem Anffoden vom Feuer, fondern Tafje ihn lang-=
fam etwa 10 Minuten fodjen unbd fetse ihn dann evft sugebectt bei Seite.
Man giebt braume Butter umd Moftrid), eine Hollindifde, etne Kapern-
pher Garbellen-Sauce und abgefodite Rartoffeln dazu. And) fann man das
Pittelftiict ded qrofen Fifdes 24 Stunben maviniven und nad) Angabe
ber Nr. 787 im Ofen gavmadjen unbd eine Sauce tvie bovt dazugeben.

755, Dunppe oder Aalraupe. (S. Tab. TIL Fig. 16.) Die Leber
ift bas Bovsiiglicte an der Quappe wnbd wird alg ein Lederbifien betvad)s
tet. Hauptiiclich wird fie suv Bereitung von Ragouts verwendet und 3t
biefent Swed tn Wafjer mit Saly mnd Efjig, Gewiivy und Fuwiebeln ab=
getodit; 5-—10 Minuten find dogu nbthig. — Die Dutappe feloft wird
jauber abgefdiabt wumd gewafdjen, in Stitde gejdmitten, in Wafjer mit
Saly wd Effig, Gewitry und Swiebeln abgefodjt, mit brauner Butter b
Moftrid) ober mit einer Sped-SGace nac) Nv. 84 aufgetijdt, audy mit
Peterfilie nad) Nr. 708, ober in Bier nad) Nr. 785 gefodht. Andy fan
man fie falt mit Gifig und Oel fpetjen.

56. Barbe. Diefe Fijdhe fodhit man, nadbem man fe gejduppt,
andgenomtiert, gewajdjen und in Stiide gefdnitten hat, tie ben Jander
i v, 708 mit Petexjilte, ober man Fodt fe einfad) mit Saly, Ejfig,
@emiity 1unb Biicbeln gar und fpeift fie warnt mit brauner Butter odey
falt mit Gffig und Ocl odex einer Sauce rémolade Nr. 122. Dev Rogen
ber Barbe gilt firx ungefund unb wird dedhald nicht gegefjen. :

Sm Mai it die Laichzeit bey Bavbe; am beften fdymedt diefer Fijd
pom September bis April, :
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Pou der Shleihe. (S. Tab. TL Fig. 13.)
Die Sdyleihe legt im Monat Junt ihre Eler ab, und ift in diefer Beit
am wenigften {dymadhaft. :
7. Sdileihen mit Peferjilie. Naddem die Sdyleihen nad) An=
gabe ber Vorbemerfung diefed Abjdynitted gejdhuppt, ausgenommen, ge=
wajden und in Stitde gefdpmitten find, werden fie nad) Nr. 708 ubereitet.

58. Sleihen in Bier gefodht. Siehe Nx. 785. Kartoffeln und
@alat {ind bagu pafjend.

9. Sdileihen mit jaurer Safhne und Kapern. Man fodyt bie
in Stide gejdnittenen Sdjleihen mit wenig Waffer, Salj, ciner Fiviebel
unb einem Stitdden Butter gar, madyt bie Brithe mit etwasd Meehl, wel=
de3 mit cinem Gtiidden Butter gufammengeriihrt worben, feimig, thut
Muscatnuf, Peffer, Citronenfdeiben und Kapern daran, Ldft die Fijdye
nod) eine fitrze Beit Damit fodjen und 3ieht fie sulept mit einigen Eidottern,
bie ntit etwas jaurer Salfne red)t Flargequirlt find, ab.

760. Blangefoditer Blei wird wie der blae Larpfen in Nr. 732
bereitet, Die Laid)zeit de3 Bletes ijt WApril und Mat. -

T61. Blei in Bier gefod)t. Siehe Nr. 785. Das Blut des Bleied
wird betm Buviditen n Ejjig aufgefongen.

162. Gebadener Blet wind gleid) bem gebadenen Janbder in Nv. 714
Jubevettet.

Pon der Karaufde. (S. Tabelle IIT. Fig. 9.)

Die Ravaufdhe laidt tm April und Mai unbd iff ju diefer Beit am
wenigften jdymadhait.

163. Kavoujden mit Butter-Snuce. Die gefduppten und gut=
geveinigten Savaujdjen werden je nad) threr Gibfe m et pder mehr
Gtitde gefdnitten unbd in Waffer mit Saly, Gewitry nb Bmwiebeln abge=
todit. Auf 8 Pfund Fijdye vithre man etwa I, Phund (12Y, NLUY,) frijde
Butter mit etn paar ERBfeln weifier geviebener Semmel, etwad feinem
weifien Peffer und gericbener Muscatnuf jujammen, fiige etwad Fijdy-
briihe und etwad Waffer hingu, todje Hiervon eine feimige Sance, Tege die
Fijche aus ihrer Brithe in diefe Sauce, thue etwas Eitvonenfaft obev einige
Gitvonenjdjetben bdavan, laffe die Fijdye hievmit nod) einige Minuten toden,
und 3iehe fie gulest mit einigen mit etwad Waffer Havgequirlten Eidottern ab,

64, Kavaujden mit Dill. Die Kavaujden werben in Waffer mit
©aly 2. abgefod)t, wie in ber vorigen Mumumer. Auf 8 Piund Fifdhe
tithre man etwa 1, Pfund (12Y; NLUH.) Butter mit 2 bi8 8 Loth (3 bis
5 NLEH.) Mehl ufammen, fitge bann etwasd gehadten Dill, ein wenig
Muscatnufy, etwasd Fijchbrithe und ein veichlidies halbes Ouart ober ¥, Liter

©deibler’s fofbud. 17
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Sahne Hingu, focdhe Bierbon unter ftetemn Rithren eine feimige Sauce,
Tege bie Fijdje aus thvem Waffer auf ein Tud), laffe fie abtvopfen, vidte
fie an unb giefte die Sauce, weldje ntan nacd) BVelieben zuleft mit einigen
Eidottern abquivlen fann, daviiber.

Pon der Sorelle. (S. Zab. IIL. Fig. 1.)

Die Qaidyeit diefes Fijdhes fallt im Herbft. Am {dmachafteften ijt
bie Forelle vom Mat His Anguit.

765. Fovellen, blaugefodyf, Die Forellen werden mit der gehivigen
Bovficdt ausgenoimmen und gewafdienr, damit dabet ber fte bebeclende
Sdleim midjt verfest wixb, mit fodjendem odev faltem Efjig geblaut
(. 720) und nad) Anmwetfung dex Nv. 705 gelodyt, wobet man ein wenig
Eifig an dag Wafjer giefit. — Da die Fovellen fehr aufreifen und daduvd)
unanjehnlic) wevden, wenn fie frijd) aus dem Waffer Lommend gelodjt
werden, fo laffe man fie, um dad Anfreiffen miglichft su verhitten, nady
bent, Blaten nod) wenigftens eine Stunbe ungefodt ftehen. — Man. giebt
frifche Butter, gehadte Peterfilie wnd Eifig oder auch die Saucen Nr. 78
und 105 dagu.

766. RKalte Fovellen in Aspic. Die Fovellen, weldhe wie tn ber
botigen Jummey geblaut und gefocht find, wevden nad) bem Crlalten aud
thver Brithe gehobern, bovfiditi abgetrodnet, damit basd Blau nidht exftist
' i, quf eine grofie Sdhitfiel gelegt und mit Halberfalteterr Aspic fo oft
itbergoffen, baf fie fpiegelblant und glatt mit bemfjelben bebedt find. Man
ridhte fie bann mit der qrifiten Vehutjamteit, ohme den Hlanfen Uebersitg

ait verleen, in quter Ovdbnung auf eine Schitffel an, Defriinge fie fauber,

wmit gepflitdter Peterfilie odev ASpic-Croutons und gebe eine Sautce Ny, 121
oder 122 bazw.

167, Gebadene und gebyatene Fovellen. Diefe werben nach A=
weifung dex Nr.. 714 und 715 Deveitet.

Pou der Murine. (S. Tab. ML Fig. 12.)

768. Gefodyte Muvinerr. Die Muvdnen werden gefhuppt, auss
gettormurien und gewajden. Damn LGt man Waffer mit Saly, Effig, Ge=
mitxy und Bwiebeln fochen, legt die Muxdnen hinein, [t fie qut ouf
fodjen und dann vom Feuer entfernt und verdedt nod) cine Bievtelftunde
Tangfam ziehen. Man giebt frijdje Butter, Eifig und gehadte Peterjilie,
aud) wohl eine Sauce nad) Ny, 78 und 105 dagu. — Die Muvéinen jollen
vom Februar Bis Miivs am beften {dhmeden.

769. Gebrafene und gebadente Muvdnen. Die ugeriditeten
Murtinen werden mit Saly und Citvonenjoft ein paor Stunben mavinivi,
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abgetvodnet, in MRl Leicht gewendet, mit Gi und geviebener Semmel
panivt und in Buttey gar und auf beiden Seiten gelbbraun gebraten. —
Die gebacfenen Murlinen wevben ebenjo vovbereitet, tn Badburtter u {hiner
Tatbe unbd gar ausgebacten und beim Anvidhten mit jhbn gritn= wnbd traus-
gebarfener Petexfifie garnivt. Eine gute, mit Citronenfaft abgejdarfte Sits
wird dagugegeben. — Die gebadenen Parrtinen find augerovdentlid) wohl=
fdymecend.

T70. Muvdnen und andeve Fijdhe s maviniven. Die Muvinen
werben wie in Nr. 768 gefocht und jum Abtvopfen auf ein Sieh gelegt.
— Nidht zu fharfer Weineffig oder Halb Biev= und hald Weineifig wirh
mit ein wenig Saly, jdeibiqgefchnittenen Mohrriiben, Sellerte, Biviebeln,
Gewiiry, Efiragon, ein paar Blattern Bafilifum und Thymian aufgefoct;
die Phuvinen werben dann mit dagwijdiengelegtert Eitvonenjdetben, Lor=
beerbltittern und mit den in bem Eifig qefoditen Wurgelnr, Jwiebeln und
Betoitry in ein txdened oder gliifernes Gefdf gefdiditet und mit bem vex=
Hihlten Effig itbergoffen. Nad) dem Erfalten toivd bad Gefiff mit Papiex
feft jugebunden und an einem fiihlen Orte verwahrt. Aal, Lacdh3, Karpfen,
Fovellen, TWel8 2c. werden auf eben diefe Weife mavinivt, aud) fann man
bie Fijhe, weldje viel Gallevtitoff enthalten, ald Aal und Ladhs, in firger
Brithe gavfodjent, die Briihe dann auf rajdhem Feuev einfodjen und etwad
davon 1tnter den Eifig mijden, mit weldhemr man die Fifche Hebedt,

1. Madite-Muviine. Dieje Muviine wird gepust, jaunber juges
vidytet, unb, entweber gany ober in Stitde gefdmitter, nad) Nr. 705 ge-
fodht. Gine weiffe Rrtiuter-Sauce nad) Nv. 105, obev eirte holltindifdhe

Sauce nady Nv. 77 und 78 ft dazu paffend; audy wird Ejfig, gehadte
SPeterfilie und frijdje Butter bagugeqeben. Ehenfo Fann man fie wie den -
Hedit tn Ny, 726 fodhen.

2. Stinte mit fouver Sahre. Bu den Stinten toivd Waffer mit
Gifig, Saly, Zwiebeln, Gewitry und Kiimmel etoa 10 Minuten lang ge=
fodit, buxd) ein Sieh gegoffen und wiedernm aufs Feuter gefetst. Sobald
die Brithe titdhtig wallt, thut man die quigewajdenen Stinte Hinein, Lift
fle qut auftodjen umd bann zugebedt nod) etiva 10 Minuten Langjant jur
Geite bes Feuers ziehen, thut fie sum Ubtvopfen auf etn Sieb ober in

* einen Duvdhidilag, vermifdjt jie mit einer Sauce nad) Ny, 84, welde mit

Brithe von den Stinten und etn weniq geftofiencin und gefiebtem Kitmmel
beveitet ift, und (GFt fie hievmit nod) einmal auffodjen. Die Sauce fann
{darf fetn, ba bie Stinte febr weidhlidy find.

113. Stinte anf cine andere Arf. Die Stinte werben wie in
dev bovigen Ywmmer abgefocit, mit etner Saice nad) Nr. 85 vermifdyt
und nod) etnmal anfgefocht, — Audy fann man die Stinte, fo wie fie ausd

17*
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ber Brithe Tornmen unt abgetropft find, auf eine Schiiffel anvichten wnd
ette Mifdung von geriebenem Meevvettig, geviebenen Aepfeln, Efjig, ©alj
unb Buder in einex Saucidre daneben auf den Tifdh) geben.

T4, Gebadene Stinte. Die Stinte werden gewajdjen unbd einges
falzen, nad) einer Shunbe abgetrodnet, in Wl gewdilzt unb entieder fo,
pber auferbent nod) mit Gi und geriebener Semmel panivt, in heifier Bad-
Butter 31 jdhbner Farbe audgebacdfen. LWenn man fie 3u Sauerfoll giebt,
fo reihe man fie nad) bem Ubtvodnen su 6 bis 8 Stit auf Bahmftodjer
ober Difme zu diefern Bede gefdnittene Hilyden auf die Weife auf, dap
man bas Hilzden durd) die Augen der Stinte flicht unb diefe vedht feft
aneinanber duiidt; al8bann panixt man fie mit Gi und Semmel, und bt
fie furry vor bem Gebraudie vajd) aus. Sie biirfen aber nidt lange warm
~ fleben, weil fie fonft troden wexben. Die Hilzchen werben nad) bem Baden
behutfam Hevausdgezogen.

5. Frifde Heringe su vijfen. Die Hevinge wevden gejduppt,
augenommen, ofne den Baud) aufsufdneiden, und fauber gewafden.
ian marinivt fle danu mit Saly, Pfeffer und Citvonenfaft, ober man be:

fvent fie gang einfad nur mit Saly, durdtidit ober ftippt fie jedod) oy
B mit ¢iner Gabel, bamit bag Saly bag Fleifd) bev Heringe burdbringe.
Nad) einigen Stunben troduet man fie mit einemt Tudye jebhr qut ab, be
ftreidt fle mit gutem Oel, legt fie auf einen juvor Heifgemadyten und it
el Deftridjenen Jtoft und bratet fie auf jdhorfer Gluth unter wieberholtem
Beftreichen mit Oel auf Geiden Seiten brlunlid) und gar. Beim Umiwens
ben Der Heringe fei man behutfam, inbemt die Haut derjelben gevn an et
Rofte Hangen bleibt. Effig, Oel und gehactte Petexfilie wird ju den gesg
viftetent Peringen fervirt, oder eine Mijdhung von Citvonenjaft, etroasd
weifiem Weint, Oel, etwasd Juder, einigen feingehadten wnd in Waffer
blandjivten Sdialotten, Saly und Pheffer in einer Gancidre bazugegeben.

776. Gebratene oder gebacdene frijdhe Hevinge. Die gebrates
mien ober gebacfenen frijden Heringe wexden ebenfo sitbexeitet, wie die Mu=
riinen in Nr. 769. ~

17, Gejalzene und getvodnete Hevinge su brafen. Man wiiffeve
bie qut abgewajdenen gefalzenen Hevinge 12 bi8 24 Stunden ein, Hinge

fie an Stijdfen, tweldje man durd) den Kopf ftiht, an bic Luft und lafje
fie o trodfnen; widele fie dann eingeln in mit Butter ober Del Heftridjeied
Papier wnd Hrate fie unter Hftevem Umtoenden auf bem Rofte. Beim An=
vidyten nefime man fie aus bem Papier, betrlinfle fie mit Gitronenfaft,
ober gebe fle mit in Bievtel gefdmittenen Citvonen auf den Tifd). Dian
Yarm die Hevinge audy in Mehl mwilzen und in etner Pfanne mit Butier
auf Geiben Seiten gelblidy braten. Salat ift dagu paffend.

|
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8. Hevinge su mariniven. Die gefalzenen Heringe werden ge=
wiffert, audgenomumen, mit ihrev Mild) und mit in Ringe gejdynittenert
Bwiebeln, gamgen Sdialotten, engl. Gewiiry, Pieffer, Citvonenidyetben,
Lovbeerbllttern, Rapern und gejdmittenen Pleffergurien in ein irdenes oder
gltijernes Gefafi gefdhichtet, mit abgefodtern und exaltetem Efjig iibergoffen,
mit Papter feft sugebunben und an etnem fithlen Ovte vevwahrt. Beim
Gebraudye wird ein wenig Oel bariibergegeben.

19. Gevijtete frijde Hevinge su maoviniven. Man Lift die
nad) Nx. 775 gevifteten frijen Hevinge ertalten, {didytet fie mit Citro-
nenfdheibent und Lovbeerblittern in ein Gefif, unb iibergiefit fie mit Biex=
effiq, welden man mit gejdnittenen Bwicbeln, Gewiivy, ein paar Blitiern
Thymian und Baftlitiwm und ein wenig Saly abgefodyt wnbd duvd) ein Steb
gegoffen hat, nad) bem Erlalten beffelben. ;

80. Meunangen zu vijten. —Mavinivie Neunaugen. (S.-Zab.
IL $Fig. 17.) Man thut die Neunaugen in ein Sefif mit hohem Rande,
beftveut fie veidilidy mit Saly und Gt fte davin fid) tobt loufen. Nad)
einigen Stunben befreit man fie durd) Abreiben mit Saly von threm Sejletut,
nimmt fie aus, wafdt fie, trodnet fie qut ab, taudt fie in gerlafjene Butter,
legt fte auf een Deifigemadyten, mit el beftrichenen Roft, beftveut fie mit
feinem SPfeffer, oder mit einer Mijdyung von Pfeffer, Nelfen unbd Muscat=
blitthe, unb vijftet fie auf jdarfer Koblengluth gar und auf Heiben Seiten
{dhin gelbbraun, wozu etiva 10 68 12 Mimtten erfordexld) feint mwerden.
Pan tijdit fie mit frifder Butter auf. — Marinivt werben die Neun=
augen wie die Hevinge n Nr. 779.

81, Gejalzene Hevinge sum Gavuiven dex Gemiife su brafen.
Die gefalzenen Hevinge werden ausd Griiten und Haut gefdynitten, n Mild
gelegt, nad) einer Stunde abgetvodiet, nod) einmal durdhgefdmitten, mit
€t yund Semmel panixt wnd in Butter auf beiden Seitent gelbbraun gebraten.

82, Secjtinte werden nad) UAngabe der Nummern 772, 778 unbd
174 beveitet.

83. Matvelen auf verjdhicdene Avt. Naddem man die Ma=
feelen audgenomumen, gewajden und mit todjendem Ejfig {tbergoffen fat,
tode man fie in einex Maxinade nad) Per. 705, 31t weldier man nod) Effig
giefit, in bev dovt bejdjrichenen Weife ab und gebe fie mit brauner Butter
und Moftrid), ober mit einer Hollindifhen, Rriunter- oder Anuftern-Sauce
nad) ben Fummern 78, 105, 112 auf den Tifd). — Man fann fie aud
m ber WBrithe erfalten laffen und mit Gffig, Oel, Saly, Bfeffer und
gehadter Peterfilte obev mit einer Mayonnatfen- ober Remoladen-Sauce
nad) Ny, 120 und 122 auftifden, — Desgleiden fann man fie wie die
Fovellen in Nr. 766 beveiten, obey mit Krebsjdhmanzen und Aspic nady
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Ungabe Dev Ny, 554 in guter Ovdrung in eine Fovm legen und nad) dem
Grfalten und Ausfiitvzen auj einer Siiffel mit einev Mayonnatjen-Sauce
ferpiven.

Yom Ladhs. (. Tab. TL Fig. 7, 8 und 11.)

Die Qichzeit ded Lachifes tritt nidht in allen Gegenben g etnexlet Beit
eit. n Dentdlond falt fie tm Mai. Nad) dem Laiden ift dasd Fleild)
e Fifdhes minber voth al8 jonft, und ift troden und unjdmadhaft.

784, Frijder Ladhs. Der Ladhs wird gefdhuppt, ausgenommen,
pon ben Riemen befreit, fauber gewajdien 1md entweder gany oder tn Sdyet=
ben obev Povtionsftiide gefnitten in einer Mavinade nac) Angabe bev
Rr. 705 gefodt. — Man fegre dev Mavinade nod) etwad Efjig gu. —
it ex Fiidy qrof, fo laffe man thn nad) dem Anftoden nod) 10 WMinuten
Tangfam fovtfocjen und fepe ihn bann exft gut vevdedt yum Nadyichen jur
Seite bes Feuers, — Der Ladys, tm gangen Stitd gefodht, mup jdyarf
gefalgen wexben, — Bisweilen 3icht man dent Ladh3, weny ev angeridytet
ift, dbie Haut ab und beftveidht ihn mit einer nidyt zu dicen Fleijdjglace,
Deftreut ihn aud) wohl mit gehadter Petevjilie und dem gebadten Dotter
Davtgetodyter Gier. — Mian giebt frijde Butter, Efjig und Peterfilie dagu,
aud) find bie Saucen Nr. 78, 90, 91,108, 105, 112 bagu paffend.
Ralt giebt man den Lachs mit Gffig, Oel und Peterfilie, oder mit den
Saeen Nr. 120, 121, 122 auf den Tifd).

785. Lad)3 im Dfen gejdhnmort. Der Q)8 wivd, nadydem ex wie
in bex vovigen Nummer vorbeveitet ift, mit einer Gabel wieberholt dburdy
frochent, mit Wuraeln, Bicbeln, Gewiivg, Lovbeerblittern, Saly und Effig
12 Stunden marinivt und dann tie dev Karpen itn Nv. 787 tm Ofent
fohisn braun= und gavgejdhmort. Dagu paffen die Saucen Nr. 91, 103,
105, 112, aud) ein Ragout nady Nv. 850 unter b.

186. Lad)s auf Sdyweiger Avt. Man jdhneide den Lach8 tn Hiibfdye
Giiicfe mnd lege diefe in guter Ovbnung in eine breite Caffevole, in wel
der man auoor einen guten Theil feingehacdte feine Rtiuter (Peterfilie,
Sdjalotten ober Sdnittloud), Eftragon und Champignons) mit ctwas
Butter gefthwist Hat, fitge etwas Citvonenfoft, Saly und Pieffer hingy,
giefle etwad Fleijchbrithe ober Wafjer und etwad weifien Wein Ddayauf,
fodje ben i) auf gelindem Feuer gav, fdipfe die Brithe davon ab, ver=
mijde bicjelbe mit ein wenig in Butter gefdmistem Dehl, Todje hiervon
eine feimige Sattce, 3iehe diefe mit einigen Gidottern ab, die mit ein toenig
Tein odex Wafjer Havgequirlt find, vermijde fie mit Sardellenbutter 1t
fapern, giefe die Sauce auf den Fijd) und lojfe diefen wiedex ftebenbheif
wexdert.
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87, Gratin von Lad)3. Der Ladhs wird in diinne, faubere Stitde
gefdmitten, mit Saly, Peffer und Citvonenfaft mavinivt und mit einex
Fijd-Farce nad) Nr. 16 wie das Gyatin von Banber in Nr. 717 beveitet.

788. Snuté von )3 mit Ragout fin. Hievsu jdueidet man
ben Lady8 in cotelettefbrmige Filets, marinivt dicfe und madt fe gav, wie
¢3 tn Nr. 709 angegeben 1ft, riditet die Filets in fdhbnem Lranze auf eine
Sditffel an, beftveidht fie mit einer Mifdhung von Fleifdhglace und Krebs-
. butter, und ridytet in die leeve Mitte bed Kranzed-ein Ragout nad) Nr. 850
unter b an.  Den Rand bev Schiffel Fann wan mit Leinen Halbmonden
bon Bliitterteiq garniven.

789. Mayornaife bon Ladhs. Der in Stitden abgefodyte, obev
nac) Mngabe der Nr. 709 in Oel ftatt in Butter fautivteund exfaltete Lad)3
wird nach Art der Nr. 528 mit einex diden Mayonnaifen-Sattce angeridtet.,

790. Dorjd). Diefer wird gefduppt, audgenomien, gewajden und
nad) Nr. 705 getodt.  Cr wird mit brauner Butter, WMoftvid) und Kar-
toffeln und allen in berfelben Nummer angegebenen Saucen aufgetifdht. Dev
Dorjd), gejdyibt wegen feines avten, weifen und {dhmadhaften Fleijdes,
foird bas gange Jahv hindurd), Hejonderd aber tm Junt, gefangen.

Unuerfung. Man Todt Seefijfe getbhnlid nue mit Waffer und Saly, ohne ivgend eine
anbere Suthat von Gewilvzen 2c.

791, Gebadeiter Dovid) wird wie dev gebadene Jander in Ny, 714

~ Dbeveitet.

792. Sdellfijd). Der Sdellfijdy wird abgefdjuppt, wobel man fidy
vor bem Jerbritden feined Fleifdes, weldes fehr weich ift, in Adt zu
nehmen Bat, und nady Angabe der Nv. 705 gefocht. Alle dort ange
gebenen Saitcen find. yum Schellfifd) paffend. — Auch tird dev

793. Sdjellfifch mit feinen Krantern wie dev Janber in Nr. 709;
ebenfo dex

94. Sdellfijd) a la Béchamel nach Nr. 716, und

795, Gebadener Schellfijch nad) Axt der Nr. 714 gubereitet.

Die Laidyeit der Schellfijdye fallt tm Februav, Die grbfeften Sdjell=
fifche werben bom November bid jum Jamar gefangen, bon ba bis Mat
Tommen dann bie feineren zum Vorjdjen. '

796. RKabeljon. (S. Tabh. OL Fig. 5) Der Kabeljou wird ge-
{duppt unb fouber gugeridpet, wobei man die 3dhe, lederavtige Haut, welde
im Baudje ded Fijhes an der Ritdengrdite fehr feftfibt, herausidneiden
unb bag unter dev Haut befindliche Blut hevaudlvagen mup.  Wan fodt
thn toie Den gomgen Jander in Nr. 705. — Jit der Fifd) grofy, o laffe
man ihn nady dem Anflodjen nod) 5 6i8 10 Minuten langjam fortfoden
und fele ihn dann gut verdedt zum Nadjichen auv Seite ded Feuers. —

-5 e
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Beun Anvidyten wivd er, wie Wberhaupt alle gangen Seefifdhe, mit einer
Mijdung von grobgehadten, Hartgetodjten Gidottern und Peterfilie (weldye
Mijhung man in dex Kichenfprade , Natitvell” nennt) beftreut und mit
braumer Butter unb Moftvid), audy mit allen betnr geofen Janber auf=
gefithrten Saucen aufgetijdt. — Sehr geeignet ift Dagu eine Sauevampiers
Sauce nad) Ny. 101.

197 Gratinivter Kabeljou. Der RKabeljou wird in Hilften ge=
fpalten und von ber gvofien Grdte, ben Baudygrtiten und dex Haut befreit.
Man wifdt alsdann die beiden grofien Filets, fupst fie Tinglid-vievedig
ait, mavinict fie einige Stunden dharf mit Saly, Pleffer, Citvonenfait,
Buwiebeljdeiben und Peterfiliengmergen, trodnet fie qut ab, Tegt basd eine
Fijdfilet auf ein mit Butter beftridjenes flac)es Gefdhivr, beftveidit es ditnn
mit loderer Farce, welde man von dem Abgang desd Fijdjes und etwas
Hedtfleifd) beveitet und nad) Belieben mit feingehacter, in Butter gefdwif
ter Peterfilie, Schnittlaud) und Ehampignons vevmijdht hat, beckt bas
aieite Fijhfilet Davitber, Deftreidht bied gletchfalld mit Farce, beftreut ben
Rijd) mit einer Mifdjung von geriebener Semamel und Parmefantife, trlin=
felt gerlaffene Butter ober KvebSbutter baviiber, giefit ein wenig Wein,
Kletdbrithe ober Waffer davunter, und biicdt den Fijd) tm nicht zu heiften
Ofeit in etioa einer Halben Stunbde gar und ju jdvner briunlider Farbe.
Dagu giebt man eine weife Kriuter= oder eine Auftern-Sauce nad) Nr. 105
oher 112, — uf biefe Weife beveitet, fdjutedt der Kabeljonr gany vor=
aitglidy qut.

798. Laberdan. Der eingefalzene Rabeljau heifit Laberban. Diefer
with 2 bi8 8 Tage vov demt Kodjen unter Hjtevem LWedjel bed LWaffexs,
wo miglid) in weidem Waffer, gewdffert wnd auf die.Art ausdgepuit, daf
mart bad Gelbe davon abjdhneidet. Eine Stunde vor bem Anvidyten wivd
er mit weidiem Wafjer und einem Stitdden Butter an bas Feuer gefebt,
o ev nut 3iehent Daxf, und endlid) im Augenblide ded Anricdhtensd bis um
Puntt ved Kodend gebradt. Er wird mit brauner Butter und Mofivid),
aud) mit ben Saucen Nx. 87, 88, 93 unb mit Kavtoffeln auf den Tijd)
gegeben.

799. Slippfiih. Dex gefalzene und getvodinete Rabeljau Heift KLipp=
fijh. — Dan jdymeide den Fijd) in Stitde, lege ihn 24 Stunden vor der
Beit, wo er gebraudyt werden foll, in faltes weidjes Waffer, gicRe Diefed
pon Beit gu Beit ab und wieber frijdies darauf. Daun pupe man alled
Brtiumlide und Gelbe von dem Fijd) ab, fete thn mit faltem weiden Waffer
qum Feuer, loffe thn einige Stunden Tangjant ichen und zulept big gum
Rodjen Beiff werden. Die Saucen Nr. 87, 88, 93 unb 98 find bdazn
paffend.  ZBill man ben KLippfijd) gu guitnen Erbfen obev weifen Ritben
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geben, toie ex von Bielen gernt gegeffen wird, fo pflitcfe man den wie oben
aubereiteten Fifdh in feine Stitcfe und menge ihn untev die genannten Ge-
miife, nad)bem biefe fertiq subeveitet {ind.

800. Stodfijd) (Gedivyter Kabeljou). Grbfitentheils evhilt
man den Stodfifd) jdhon aufgereicht und ausgewdfjert. il man felbjt
benfelben aufwetdjen, fo fdmeide man die Floffen und die Rnoden des
fopfes ab, madie den Fijd) nafy, lopfe thn gwar derd, dod) nidit zu ge=
waltiq mit einem hilzevnen Hanuner, baff er mitxbe wird. Hievanf lege
man ihn 24 Stunben in weidje8 Waffer, unter weldhed man einen Loffel
boll ‘Pottafde mifdht; am anbern Tage bringe man ihn in ein Gefif mit
Lauge, wie man fie von Budholz-Afjde unbd ungelBjchtem Kalk jum Kodjen
ber Seife bereitet, unbd laffe 1hn fo lange (vielleidht et Tage) davin lie=
gert, 018 ex aufgemweidt ift.  JNun wiffeve man ihn twiede¥, unter ftevem
Wedyfel bed Waijfers, in weidjemt LWaffer o lange, bid er weiff geworden
ift.  Dann fdneide man alled Gelbe davon ab und den Fijd) aud Haut
b Griten und in Stite, lege ihn wieder in Waffer und fesse thn et
Gtunbden vor bem Anviditen in die Nihe des Feuers, wo er nad) und nady
warnt, dod) ja nid)t heiff werben barf. Um den unongenehmen Gerud)
bes gefodjten Stodfijdhes su befeitigen, bringt man ungefihr foviel glit=
Denbe, jebod) nid)t hellbyennende Holyfohlen, al8 e8 Stodfild) ift, an wel=
dien aber feme Afde hiingen darf, in das Waffer, worin der Stodifijdh
gefodjt wird, weldje, da fie nur auf ber Oberflidie defjelben {dywinumen,
bor Demt Anvidyten Leidht mit einern Shaumlbffel Hintveggenontnten werden
nnen. — S Doment bed Anvidtens jese man den Stodfijd) auf jtar=
k8 Feuer, gebeein pacy Mefferfpibien Sal Tartari davan und laffe thn
bi8 jum Puntt hHes Auffodens heif werden, nehme thn bom Feuer und
hebe ihn nady einigen Minuten mit einem Duvdyjchlage ausd dem Waffer.
(Beffer ijt e8, wenn man ihn in einer Fijd-Cajjerole mit einem Heber
auffest; man faun thn dbann auf einmal ausheben.) Nad) bem Abtropfen
falze man den Fifch leidh)t unbd gebe thn mit brauner Butter und Moftrid)
oder mit einer Sauce nad) Nr. 93 auf den Tijd). — Sdhmadhajter it
Dev Fifdy mit folgenber Sauce: Gin paar Siwiebeln werben jdjeibiggefdynit=
terr 1und mit Butter weid)-, jedod) nicht gelbgefhwipt. Dann fiigt man
etwad pon ben beim Auspugen bed Stodfijdies entftandenen Abfillen, eine
qute Prife Bieffer, eine Taffe Fletjchbrithe und eine Taffe Waffer hingu,
lafit bies etiva 10 Minuten langfam fodjen und gicft bie Brithe durd) ein
Gieh.  Hievauf vithet mon etwa Y, Pfund (127, Neth) Butter mit
3 GRlGffeln Mehl ufammen, fest die Stodfifdibriihe und nod) etroas fal=
1¢8 Wafjer hingu, rithrt hievoon auf dem Feuer eine dide Sance ab, legirt
biefe it einigen Gidottern und wiivzt fie mit Muscatnuf wnh Salz.
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Der Stodfifd) fann aud) auf folgende Wetfe zunt Feuer gebradyt wers
bets Wenn bev Fijch wetp audgemwdiffert ift, puge man die Hout jauber ab,
: *g)neibe ben Fifd) in Stiicen Davon o8, lege ein naffed Tud) in eirien

wechichlag, die unverlepte Haut davauf und tn diefe den bon den Griiten
Befreiten Fifd), binde Dad Tud wie gu einem Pudbing zufanunen, fepe den
ifd in faltem BWaffer gum Feuer, laffe ihn nad) und nad) heiff werben
wnd auleist bi8 au dem Punkt bes Rochens tommen. — Nac) dem Ans:
Beben aus bem Wafjer Laffe man den Fifd) fo lange in ber Servictte, bis
ex Teine Fenditigleit mefr von fidy giebt, (bfe Dem Bindfaden, dede eine
Sdiiffel daviiber, ftitlpe den Fijdh um, nehme die Sexviette ab und ither=
fteute Den Fijd) Letcht mit Saly,

Man fann den mwie einen Pudding angevidyteten Stodfifd) fdhuell mit
einer recht didfen Butter-Sauce und damu mit in Butter jdin gelbges
bratenter geviebener Semmel itbersiehen; dod) mufy nod) Sauce bejouderd
Dajugegeben mwerden.

IR man gevn iibriggebliebene Refte von Stodfifd) vevwerthen,
fo fann man denfelben aud) mit Salhme jubereiten, robuvd) exfieve ein
fefyr wohlfchmedendes Gevicht abgeberr. Mian befreit diefe NRefte bon den
@viiten, thut Butter tn eine Caffevole unbd LRt fle davin auf dem Feuer
+ sevfaufen, thut eine feingefdmittene Botebel mit ein wenig Weehl hinein,
fhwitst Geibes darin geld, xitfet jobann die Sabne davunter und Lt died
Ales vedht Tangfam foden. Nadydem man die Refte von dem Stodijijd |
nebit etwad Saly und ein wenig avigefdnittener Peterfilie tn die Sauce §
hineingebracht, focyt man ibn midht etwa, fondern Laft thn nuv vecht Deif
Davin wexben, bevor man ihn anvidjtet. £

801. Stodfijch mit jungen Feldjdhoten 1und Mohretr. Naddem
man den Stodfifdh wie nad) der Horhergehenben Weife Lehanbelt, wixd dad |
Kletfdh von allen Grliten befreit, gevtleinert, in brauner Vutter gejdmovt |
1nd bann unter bas beveitd fevtig gefodjte Gemiife gemifcht. Beim An=
tidyten farm man nod) in Butter gerbftete geviebene’ Sentuel nebft Piefrer
und Muscatnuf davitber geben 1mbd mit Cyontond 2. garniven. — Aud)
Yarm man Hen in Butter gefottenen obey gefdhmorten Stodfifd) in einey
Affiette bejonders anvidyten. :

802. Bamnfijd). Nadydem bev Stodfifd, wie in der vorigen Nummer
bejdyrieben wourbe, bovbereitet, gefocht und aus dem Waffer gehoben ift, Lfit
ntan thn auf einem Tudje qut abtvopfen und Hadt ihn mit einen Wiegemefjer
gany fein, bet weldjer Gelegenheit man die fid) nod) voxfindenden Griiten |
befeitigt. — Gin quier Theil Fwieheln wird feingehadt und mit etnem guten
it Butter weid)= und weifigefdwist, der Stodfifd) nebft Saly und Liefjer |
bagugethon und unter Bftevem Umvithven qut duvdygejdwigt. Borher Habe
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man nad) Angabe der Ny, 605 siemlid) fieife geriebene Kavtoffeln beveitet;’
ntan vexmijdye biefe mit dem Fijd), vithre bie Mijdjung recht heif, thue
nod) etwas frijde Butter davan unbd ridite fie vedit jauber auf etne Schirfjel
on, — Nad) Belteben fann man diefe8 Gevidt mit i fleine Hitbfde Stiide
gefchnittenem und nad) Art der gebacenen Jander tn Nv. 714 zubeveitetem
Rabeljou, Dovfd) obder anberem Seeftfd) gavniven, aud) mit in Butter gelb-
gebratener gevieberer Semmel ithevziehen.

803. Steinbutte. (S. Tab. L Fig. 6.) Die Steinbutte twird ab-
gefrafst, ausgenommen, duvd) Ans{dneiden e Steine von denfjelben befreit,
qut gewajdhen, mit der tweiflen Seite nad) oben tn etn dazu paffendes, mit
einem Cinfofs verfehenes Gejdjive gelegt, mit fo bielem Waffer, dafi fie
reidilid) dawit bebectt ift, unb bem nibthigen Salze auf favies Feuer géfetst,
vafd) sum Kodjen gebradit, nod) 10 6§ 15 Minuten fehr langfam auf ge-
[inbein Fewer gefocht und dann sugedectt sum Nadyiehen bei Seite gefelt.
Die Saucen Nr. 78 (holldndifdye), 112 (Auftern), 114 (Ravigote-), 116
(Rvebs=Gauce), 117 (Hrummer-Sauce) paffen dazie. — And) mit brauner
Butter, Moftric) und Kaytoffeln Lann Joroohl diefer, ald itberhaupt jeder
Seefifch auf den Tifd) gegeben werden. — Man belegt die Schiffel obdex
a8 Bret, auf weldes man die Stetnbutte anvidtet, mit einer Serviette,
und madyt, wm dad Borlegen 3u exleidytern, mit dem Deefjer zuerft tn dex
Mitte bed Fijched vom Kopfe bid yum ShHwange eiren Eimfdmitt wnd be=
seidmet Dann duvd) Querfdymitte Bitbjde Portionsftiide. — Mandje fochen
und vidjten die Steinbutte audy jo an, daf die jdhwarze Seite oben Fommt,
wetl biefe D pnieifte Fleifd) Hat.

fnmerfung. Daman e in wenigen Kilden bie sum Koden ber ganzen Steinbutte nbthigen
grofien fupfevuen Gefditre vovfindet, jo Tann man fid) jo au Gelfen judien, daf man die
Giteinbutte beriBange nath toeilt, biefe Halffen nady bem Abfoden in eimem getobbnliden
Sifdeffel auj ver Sditjjel wieder jujammentegt und bdie Lilde mit Peterfilie ausfilit.

804. Steinbufle mit Sriuter-Sauce. Die Steinbutte wird auf
die vt aus Haut und Gréiten gefdnitten, daff man suerft auf dex einen,
bann auf der anderen Seite das bice Fleifdh tn bev Meitte ed Hifches vom
Sdwange nad) bem RKopfe hin bis auf die Gréite durdidmeidet und damm
ba8 Fleijd) glatt von der Guéite ablBft, fo daf man von beiden Seiten bev
Stetnbutte 4 grofe Filets erhiilt, welde fodann von dev Haut befreit, in
bitbjche Stitcte gefdymitten, auf die wicberholt angegebene Weife marinivt
unb nady Avt dex Janbex in Nr. 709 gubeveitet werden.

809. Butte. Shholle. Dicfe werden wie die Steinbutte in Nv. 808
beveitet. — Yud) fann man fie in Stitde fdmeiden und wie den Jandex in
Rr. 708 mit Peterfilie foden,

806. Gebratene Bufte. Man fexbt die obere Seite dex jauber
gugeridyteten Butte ein, falst fie ein, trodnet fie nad) einer Stunbe ab und
beveitet fie nady . 715.
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807. Seegumtgen. (S. Tab. 1L Fig. 19.) Die Seegungen Haben:
eine mit fletnen fharfen Schuppen bebectte Haut, weldye betm Buriditen dey
Sifde mit fehy leidhter Miithe befeitigt wevden famm, wenn man fie am
Gdpwange ded Fijdjed ein wenig lodert und dann mit einem Buge bis zum
ftopfe abzieht. Die Kbpfe und die Floffen der Fijdhe werden abgefdynitten,
nie Gingerweide hevausgenoinmen, bie Fijde je nad) ihrer Grdfe in 2, 8
ober mehr Stiide gejdnitten in fodendes Saljwaffer gelegt, etnmal rafd
auf= und dann nody einige Minuten langfam gefod)t, bom Fetter entfernt
und gugedectt nadhztehen gelaffen. — Dicfelben Saucen wie Jur Steinbutte
Jiv. 803. — Nad) Avt der Bander tn Nv. 708 mit Peterfilie gefodyt,
fymeden bie Seezungen aud) qut.

808. Gebardfene Seeyungen. Wenn die Seezungen nad) Anieifung
ber borvigen Ymmmer von der Haut befreit, ausgenommen, gewajdjen und
in Stiicke gefdnitten find, werben fie mit Saly, Citvonenjaft und Pfeffer
marinivt, abgetrodnet, mit Gi und Semmel panivtaind in Butter auf beiden
Geiten gav= und gelbbraungebraten ober in nidjt it heifer Badbutter auss
gebacen. - Eine gute, mit Citvonenfaft und einex Prije Peffer abgejdhixfte
i wird dazugegeben.

809. Roulettes bon Seegungen. Man Loft das Fleifth grofier Sees
aungen, nadbem fie von der Hout befreit find, auf die bei bev Steinbutte
in Nr. 804 angeqebene At von der Grdte 03, jdhneidet bie auf diefe Weife
erhaltenen Filetd [Englid)-bievediy, beftveut fie mit Saly, Pfeffer und
Mudcatnuf, vollt fie bom diinmen nad) bem diden Cube hin auf, bewwidelt
fie mit Bindfaden, madt fle in Butter, Fleijdbrithe und Gitxonenfaft in
furger Brithe gav, befeitigt den Bindfaben, glacivt dig Rouletted mit einer
Fletjdiglace und ridtet fte mit etnem Rrebs-NRagout nad) Nv. 852 fauber
an. — Nad) Velicben fann,man bie Fifdfilets, ehe marn fie jufammenvollt,
mit Fifh-Favee nad) Ny, 16 beftveidhen. s

810. Stir. Diefer wird fouber jugerichtet (wobet man die Horn:
artigen Ritdenidjilver ded Fijdjes abichueidet), in etner mit etwas Effig
verjepten Pavinade nady Nr. 705 auf ftarfem Feuer vajd) an=, nod) 10
big 15 Minuten langfom gefod)t und zum Nadziehen an die Seite bdes
Feuers gefelt, wo er nid)t mehr fodjen fann. Man giebt ihn mit Hrauner
Butter und Moftrid), ober mit den Saucen Nv. 78, 88, 112 und mit
Kavtoffeln auf bie Tafel. — WBill man ben Stiv falt auftifdhen, oo laffe
man ihn in der Brithe evialten, beftveue thn nad) dem Anrvidhten mit ges
Dactem @i und Peterjilie, und gebe eine Mifdung von feingehactten und
Blandyivten Biiebeln, gehadter Peterjilie, Gifig, Del, Salz und Pleffer dazt.

811. Sdmipel. Dex frifdhe Schnlipel mixd wie ber Dorfdy in Nr. 790
gefocht. — Wnd) fann wan thn mit Kriutern nady Angabe dex Ne. 726
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Bereitent oder nady den Numnmern 714 und 715 Haden unbd Hraten. — Dex
gevtiudjerte nbex getroduete Sdniipel wivh n Stitde gejhmitten, in Tanem
weiden Waffer aufgeweicht, von Haut und Griten abgeldft, mit faltem
weidhen Waffer, etwad Butter und Saly aufgefept, Tangfam zum Punite
be8 Giebend gebradyt, sumn Abtvopfen auf e Sieb gelegt und mit nad
Nv, 646 gefodjten weifen Rithen vermijdyt.

812. Hummer 3u fodjen. Dean LRt Waffer mit veidlidhem Salze
und Kitnmel fochen, legt bie Hrummer hinein und [Gft fie anfangs vafd),
bann langfamer, je nad) ihver Grife, 15—25 Minuten foden. Biele
[Bfchen wabhrend beffen nody bfters ein glithendes Gifen tn dem Waffer ab,
in weldjent die Hurmner fodjers, und behaupten, bieje witvben daburd) viither.
Aud) wivd dad BVer{dliefen bder Afteviffmung der Humuer mit einent
Holchen oder Federfiel anempjohlen, bamit dad Fleifd) bdevfelben vedyt
faftig bleibt. — Nachbem die Hummer gar find, 1Gft man fie n hrem
Waffer etwad verfithlen, nimmt fie feraus, wijdt fie mit einem Tude vedit
fauber ab und Beftveidjt fie Leid)t mit Oel, bamit fie vedyt Hlant ausiehern.
— Die Hummer werben auf folgende Weife fervivt: Pan bridit die Sclyeeven
ab, Hffnet diefelben auf ber unteven Seite behutiam, jo dafy die nbeve Seite
unverfehut bletbt; Danmm tvennt man den Sdywang vom Rumpfe, {dneidet
beides Der Adnge nac) duvd), Tegt den Huummer auf einer Schiifjel o qu=
fommen, bag ev fetne vovige Geftalt wiebeverhlt, und gavnivt ihu foubey
mit Salotlldttern ober mit frifder Peterfilie. Man giebt u warnien
Hummern frijde Butter, s falten eine Sauce rémolade nad) Nv. 122,
ober Oel, Effig und gehacte Peterfilie. — Das Fleifd) der Hummier iff
boit Oftern big Johannid am bejten; dasd Fleijd) der Weibdjen beffer ald
08 Der minnliden Huumer.

813. Hummer-Salaf. Das Fleifd) ber Schivtinge unbd @d}eeicn ber
Hummer wird ausd den Sdhalen gebrodien, fauber ausgepupt und mit Oel
und Effig marinivt. Die AbfHlle und die fmmeren weichen Theile bex Hunmmer,
aud) wohl etwad gefodited, aud ben Griten befreited Fifchfleifch (Lads,
Bars ober Zanber) fd;uclbet man in Witrfel ober hadt joldye qriblid), ver=
mifht fie mit etivad bider, vedit pifantey Szmce rémolade nad) Nr. 122,
1‘ic°f)tct diefe Maffe auf eine ©dyiifiel am, legt das in faubere @d)&ibd)cn
gefhmittene Hummerfleifch oben davauf mund gavnict ben Salat ved)t ge-
fdmadoll mit hartgetodyten Clern, Pleffergurlen, Kapern, Oliven, Salat=
blitteyn 2c. — Haben bie Hrummer Eier, {o ftofie man diefe in cinemt IMbrier
feimr, ftveide fie burd) ein Sieb und mifdje fie unter dasd gefdhnittene Fleifd.
Betm Auftvagen befprenge man den Salat mit Efftg und Oel.

814. Srebje gu fodjen. €3 herrjdt allgemein die Sitte, die Kuebfe
mit faltern Waffer ouf's Feuer zu fepen, und ed bauevt mandymal eine
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Biex telftunde und ldnger, ehe fie foden. Da nun die Krebie auf diefe Art
eined martevvollen Tobed ftevben milffen und e8 in der That gany ofne
Bwed ift, fie falt aufsufegen, fo verfitrze man thre Qual daburd), dafs
man fte gleid), nadydem {ie getwafchen find, mit fo vielem fodjenden Waifex
fibevgiefit, Daf fie damit Dededt find.  Wenn fie fein Lebensjeichen mehy
von fid) geben, fo gieffe man da8 Waffer davon ab, jdjidte bie Krebfe,
nadidem man ihnen die feinen Beine abgefdnitten hat, in eine Cafjerole,
Deven Boben mit Peterfilie belegt ift, gieffe Leifbier odex Waffer (auf ein
Sdyoct Rrebfe etwa ein halbed Quart obexr ein veidlidjes Halbes Liter), in
weldjent man vovher einige Biwiebeln und etwad Kimmel ausgefodyt Hat,
burd) ein Sieb davauf, thue dad nithige Saly davan, dece bdie Eafjerole
au, laffe die fvebfe auf ftavtem Fewer etn paar Mal fibevfoden, und laffe
fie verbedt nod) etnige Minuten Langfam fodjen; dann giefie man die Brithe
ab und verfodje diefe fdhnell mit etwas geriebener Sentmel und etnem quten
Stitdd Butter gu einer feimigen Sauce. (Nad) Belicben fann man and)
etioad gebacte Peterfilie an die Sauce thun) Die Krebfe vidyte man
Form einer Pyramide auf eine Shitffel an unb gebe die Smuce in einex
@aucidre dagit. — Ein nidt su empfehlender Sebrand) ift e3, den leben=
bigent Rrebfen durch Abbrechen der mittleven Schwanafloffe D Darm aus=
guztehen. Datu) fitgt man nidt allein den Thieven feinen fitvchtbaren
©dymery 3u, jondern e fodyt aud) dad Fleifd) bevfelberm in bemt PiaaRe
durd) bie Oeffnung aud, daf fie nad) dem Koden micht mehr die Hiiljte
thyes Fleijdyes haben, — Die Krebfe find bom Mai bis Auguft am fletjdigfen
nd sooflfchmedenditen. .

L 815. Srebsmatie. Diefe wird ju Rrebs-Favce, Mehlfpeifen sc. nad
Angabe Der Detreffenden Recepte vertendet und folgenbermafien bereitet:
Man fdhnetdet den lebenden Krebjen die Nafenfpise ab, Lft duvd) diefe
Deffmung die Galle auslaufen, Hebt bie Rirclenidiiloer ab, nimmt aus dem
SJmtern die Lebern Heraus und vevwahut jie, brid)t bas Fletjd) der Schmiinge
au3 und vevivabyt fte, wnd {t6ft die gangen Kvcbie, mit Ausnahme Her
fafevigen Eheile inr Jnnern devfelben, weldhe man befeitigt, in einem Vebrfer
feir, bexmijeht fie mit ungelodter Mild) ober Safne unbd gerquirlten Giern
(1 ©dyod Kvebfe mit etwa 8 Quavt [3Y, Liter] Mildy und 6 Giern), Lift
fie eine Stunbe ober Tinger fiehen, prefit die Flitffighit, weldje jebt eine
bldulide Farbe hat, durd) ein feines Sieb oder ein Tudhvon den Schalen
ab in etne Caffexole, fitgt den Saft einer Halben Citvome und bie Krebs-
Tebern Dingw, feit fie auf ein nidyt ju ftarles Feuer, (ARt fie unter Biterem
Winvithten gevinnen, abev jo nidjt Eodjen, giefit bie zu fchinen vothen Floden
geronnerie Wiaffe auf ein Sieb odev Tud), daf alle Flitffigheit abléuft,
prefit fie slemlid) tvoden qud unbd vevwendet bieje RrebSmatte nady bess
geqeb enen Bor{djriften.
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816, Fricafiee bon Frojdfenlen. Die Frojdyfeulen werden Handirt
und jauber ausgepust. Dann fodje man fie in einer nad) RNr. 76 beveiteten
weifen Coulis mit dem nisthigen Salze auf jhwadent Feuer gar, lege fie
s Wbtvopfen anf cin Sieh, fodje die Sauce mit einem Glaje Wein Fuv
nisthigen Dide ein, legive fe mit Gidottern, fdjinfe fie mit Citvonenfaft und
Soxdelienbuitter ab, Taffe die Frojdfeulen in ber Sauce ouf gelindem Feuer
heif wevden, ridte fie ar und garnive fie mit Semmel-Croutons obex Feinen |
Palbmonden von Butterteiq. il

817. Gebadene Frojhlenlen. Man mavinive die Frojdfeulen mit™ 18
@al, Gitvonenfaft, Peterfilie wnd Pfeffer, tvodne fie ab, panive fle mit -
Gt und Semmel, ober taudye fie in einen Badteig nad) Nr. 80 und bade
fie in Badbutter fhin gelbbramn unb gar aus. Wit gebadener Peterfilie
merben fie gaynivt; cine qute, mit itvonenfaft abgejdhdrfte Jiis wivd dagu-
gegebert.

818. Muijdhelrt 3u fochen. Die Mufdjeln twerden gewajdjen, n
focjenbes Salzwaijer geleat, darin gefodht, bis fie fid) Bffnen, aus bem
Wafjer genonumen, aud ben Schalen geftodjen, von den Fafern gereiniqt
und nad) gegebenen Bovfdjriften vevrenbet.

IX. Abjdymitt.

You der Buberettung warmer wud kalter Paffeten;
Poupetons nnd verfdyiedener Ragouis.

Bei der Bevettung dev roavmen und falten Pajteten tommen verfhiedene
Tetgavten jur Anwendung. Wie diejelbent angewendet werbess nbifjes,
baviiber werden die evften Dret Nummmern diefes Abjdynitted Ansbunit geben.

819, Butter- oder Bldtterteig. Das Gelingen biefed  Teiges ift
bon der Gitte Der aur Bexeitung deffelben evforberfidengivet Hauptauthaten,
Des Melles unb bev Butter, abhingiy. Das Wrehl muf fehr fetn unbd
troden, bie Butter zihe und feft fein. Wean wafdit leptere subox in faltem
Waffer vein ausd und Inetet fie damn mit den Hinden auf emnent jaubern
Tijdje ober Brete fo lange, Hid alle Waffertheilden daraus entfernt {inbd.
Hievauf formt man fie zu einer fingexbidfen vievedigen Platte unb legt fie
Bi8 jum Gebraud) in eistaltes Wafjer, odev vermahrt fie auf einer Schiffel
an einent talten Ovte, dafj fle vedjt falt und fteif wird; im Winter abey
loffe man fie nidjt 3u fteif twevben, tweil fidh dev Teig mit gu haster Vutter
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