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Vi. Abtetfing.

Fiide.

Dorbemerfuna.

Seder Flukfijch, der blau gefocht werden foll, wird mit den
Sdjuppert  tn  fochendem Wafjer aufgefest.  Seefijdhe werden
meiftens mit faltem Waffer aufé Feuer gebracht. Beim Augnehuen
ber Jifche nehme man fidh in Acht, die Galle, welche dicht am
Ropfe figt, 3u verlegen.

1. al blau.
Man fann den Aal mit der Haut ober obhne bdiejelbe

~ blau fochen. ©poll bie Haut bleiben, jo muk der Fijd) jo lange

mit Sand Salz und Wafjer abgerieben werden, bizg nichid
Sdleimiged mehr bdavauf ift. Dann wird er audgeromnien, in
Ctitde gejdhnitten und mit Cffig begoffen, in welchem man ihn
fteben [aft, bid ex blau ift. Man giebt in fodjended Wafjer etwasd
©alz, Sdalotten, Pleffertorner und Gjfig nach Sefdhmad, Llapt
ben Aal eine fleine Halbe Stunde bavin fochen und jerviert ihn
mit gefhmolzener Butter und feingehadter Peterfilie.

2, Wal anf dem Rojt.

Nachpem der Aal abgezogen, audgenommen und gerwajden
ift, fdhneibet man thu in Stiide (den Kopf benubt man nid),
beftreut ihn mit Salz und L[4kt ihn Ddamit eine Stunde liegen.
Dann trocnet man ihn rein ab, beftreicht ihn mittelft einer Feder
mit feinem Ol und beftrent ihn mit etwad feinem Pfeffer, brét
i auf dem mit Sped beftrichenen Nojte auf betben Seiten
jhon Bellbraun und ridhtet ihn mit in Scheiben gefdhmittenen
Eitvonen an. :

3. Mal in der Lfanne,

Der abgegogene und in paffende Stiicfe gefchnittene Aal

wivd mit Saly eingerieben, mit Salbeibldttern wmbunben, in



offener Pfanne in  Butter jhnell gebraten (grofter Brenmer),
mit den Blattern ober bphne Ddiefe redht beif angerichtet und
mit GCitconenjcheiben belegt. Beim Speifen wird bder Wal mit
@iteonenjaft reichlich betrdufelt.

4, Gebadfenecr Wal,

Der  vorbeveitete und in Stiide gefdhnittene Wal wird
gejalzen, nach etniger Beit in Ei und Weifbrotfrumen umgewendet
und in offener Pfanne in gelb gewordener BVutter gar, buntelgelb
und vedht fnusprig gebacen.

5. Dedht blam,

Der Hedht wird ausdgenonmen, gewajdhen und s Stunbde
bov dem RKoden mit heifem Weineffig begoffen. Dann legt man
thn in focjendes Waffer, in weldhes man Salz, Lovbeerblitter,
Sdyalotten und Nelfenpfeffer gethan und [dpt thn gar fochen.
Wan giebt gejdymolzene Butter unbd feingehackte Peterfilie dagu.

6. Gejpidter Dedht.

Nadhdem der Hecht gefdhuppt, ausgenommen und gewajdjen
iff, (Bft man bie Haut vom Ritdfen ab und fpicdt bdiefen mit
feinem ©ped.  Dann (it man ein Stitd Butter in  der
Bratpfanne Hellbraun werden, legt bden Fijdh mit einigen
©djalottenn binein, {chiebt die Pfanme in bden gut vorgewdrmten
Bratofen und [t bden Hedht unter fleiigem Begieen in
25—30 Minuten gar werden. WVian nimmt ihn bdann Heraud
und jdhmwist in der Butter etwad Mehl braun, giebt Bouillon,
Pustat und GCitvonenfaft nacd) Gefchmad Hingw und (dft bdie
©auce nodymald auffochen. Beim Unvichten gieft mai einige
Loffel Sauce {iber den Hecht und ferviert bie dibrige in dex
Saucieve.
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, 7. Gebadfener Hedht,

Der Hecht wird, gereinigt und in  pafjende Stitde ge-
johnitten, in eine irdene Bratpfaune gelegt. Bu 3 @ Hedht
wetben 2 Qorbeerbldtter, einige Srwiebeljcheiben, alz, 70 g
Butter, eine groe Mefjerfpife Liebigs Kletfch-Cytratt und '/ 1
jaure Sabhne gegeben und dag Gange etwa 20 Minuten in einem
beigen Ofen gebacten, mihrend bev Fijch mehrere Male mit
biejer Sauce begoffen und zulept mit geftopenem Bwiebad und
etwas geriebenem Parmefjantafe beftveut tird. Beim  Unrichten
werden  Qorbeerbldtter und Biebeljcheiben entfernt, die Sauce
mit etwas Wafjer zujammen gerithet, mit Citvonenjajt oder
etmasd Ejfig vermifcht und diber den Fijd) gegofjen.

8. Sarpfen blan.

Der Karpfen wird forgfiltig audgenomuer, damit die ®alle
nicht zevduiicft wird. Wan teilt ihn dev Linge nad) durd) und
jchneidet hn in beliebige Stitce. /s Stunbde vor pemt Sodyen
begieht man ihn mit Weinefiig und [Eht ihu parin blau terber.
Snt bad fochende Wajjer giebt man reichlich Saly, Sdyalotten,
SRfefferforner und Lovbeerbldtter, liBt den Rarpfen einige Minuten
pavin focdjen und nimmt ibun vorfidtis mit dem Schaumlbfiel
beraus.  Man ferviert eine Weerrettigjauce oder gejchmolzene
Putter dazu.

9. Sdyleien.

Die fHeineren Schleien find vorzuziehen. Gie merben
geichuppt, audgenommen, gewajdern, eingejalzen, mit Gjjig iiber-
goffen, bdamit fie vom Schleim befreit perbert und nodymals
gefpitlt.  @rigere Fijche rerden n Stitcfe gejchnittenr.  Dann
bringt man Waffer, mit veichlich Salz umd emmigen Befferfirnern
ing Koden, giebt ben Fijch bhinein und [aft ihn ungefibe
10 Diinuten (bis ev weich ift) fochen.  Wan giebt i mit
Qartoffeln, gejhmolzener Butter und Genf zu Tifd).
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10, Frifcher Ladhs.

Der Lach3 wird audgenommen, gemwajden, in zweifingerbreite
Stiide gejhnittert, mit Weineffig itbergofjen und /s Stunde ftehen
gelafferr.  Jn ba3 fodjende Wafjer giebt man Saly (auf jebdes
Pfund  Fijh eine Hand voll Salz), Bwiebeln, Nelfen und
jdhwarzen Bfeffer, 2 Lorbeerbldtter und Effig nadh Gejchmart.
Wean  [@pt den Lach? langjam in 10 IMinuten gar Ffochen
(Brenner auf ,balb”).  Gine Rapernfauce ober gefehmolzene
Butter wird dazu jerviert.

11, Ladysforellen,

Jachdem bdie Lachaforellen gewajdert, werden fie mit Saly
bejtveut, mit Gjfig iibevgofjen und mit denjelben Gemwiirzen mwie
ber Lach3 gefocht. MWan muf beim Rochen vorfichtig fein, daf
fie micht zerfochen, fie werden leicht gav. ©3 wivd gejchmolzene
Butter und Peterfilie bagu gegeben.

12, @Fovellen blau.
Wean verfabet auf diefelbe Weife wie beim Hedht (j. Nr. 5).
Grofe Fovellen fodht man in 10, EHeine in 6 WMinuten gat.

13, Jauder.

Der Jander wird gejhuppt, audgenonunen und gewafjchen.
Die Kinnladen befeitigt man. Jn fodhendes Wajfer giebt man
Swiebeln, Salz und Gewiivy und fodht den Fijd) in /s Stunde
gav.  Wean ferviert gejdhymolzene Buiter oder eine Peterfilien-
jauce bazu.

14, Gebadener Fander.

Der geveinigte und in Stiide gefchnittene Bander wirh wie
Aal in veichlich Butter gebacfen und angeridhtet, dann etwas
Weirefjig s der braunen Fijdhbutter gevithet und bdiefe unter
ben ijd) gegeben.
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15, Steinbutt,

Der Steinbutt gilt mit fiiv ben beften Fijd), beffen Kopj,
Sdpwang und Flofjen bon vielen Wenjdhen filv bie bdelifateften
Bifjen gehalten werben. Nachbem bder Fifch gejchuppt und vor-
fichtig, dbamit bdie ®alle nicht verlept wird, audgenommen ijt,
fchneidet man bdie auf der {[dhwarzen Seite unter der Haut
befindlichen Steinchen bevaus, wajcht den Fijeh mit Salz und
Wafjer und teilt ihn mit Wejjer und Hammer in pafjende Stiicke,
oder man LBt ihn ganz. Bor dbem Kocdhen legt man den Fijch
mit einer Handooll Salz in etwad falted Waffer, in weldhem er
Yy Stunbde liegen bleibt und fodyt ihn damn in gut gejalzenem
Wafjer unter gutem Schdumen etwa 10 Minuten, nady welcher
Beit man burd) Hevaugziehen einer Flojfe da3 Garfein grproben
fann. Koyt man den Fijch in einem Stitc, jo bedient man fid
eined Fijchhebers.  Man giebt den Steinbutt mit Kartoffeln,
gejchmolzener Butter, Senf und Citvonenjaft zur Tafel.

16, Dorjd).

Der Dorjd) wivd gefchuppt, audgenommen, gewajdjenn und
in hanbbreite Stite gejchnitten. Man focdht ihn in Salzwafjer
nur einmal gut auf, jonjt zerfallt er in Stiidfe. Eine Butter-
fauce witd bazu gegeben.

17. Kabeljau.

Man legt ben SKabeljou 2 Stunben vor bdem Rodhen in
Galgwaffer. Er wicd mit faltem Wafjer, Salz, Bwiebeln und
einem Lorbeerblatt nuf’s Gasz gefest und in !/ Stunbe gar gefodht.
Man giebt ihn mit eiver Senf- und Butterjauce gur Tafel.

18, Sdyellfifch.
Der Fijeh wirh gefchuppt, audgenommen, gewajhen und in
focjendem Wafjer mit Saly aufgefept. Man giebt Senf- uud
Butterjauce bazu.
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19. ®Gebacfenne Stinte,

Nachoem die Stinte gejchuppt, das Eingeweide mit etnem
Mejlec beraud gezogen, bder Kopf abgejdhnitten und Schwang
und Floffen geftutt, mwerden die Fijde gut getwajcden und zum
Ublaufen auf eimen Durd)jchlag gethan. Darvauf werden fie mit
feinem ©alz buvchftveut, in MWiehl umgedreht und in reihlich
beigem et gelbbraun und recht Inudprig gebacen. Da fie in
ber Pfanne zujammentleben, fonnen fie wie Planntucjen gewenbdet
werdert.  WNean giebt Kavtoffeljalat dagu.

20, Feine Frifaudellen von Fifdrejten (gut).

Wean beveitet eine Farce von einem StiicE Butter, Wiustat,
©alz, 2 Giern, geriebenem Weifbrot, Citronenjdjale, etwad
Waffer und bdem iibriggebliebenen, von allen Grviten Dbefreiten,
feingehactten Fijeh, formt bavon léngliche KI6Bchen, wilzt fie
in Gi unb geftoenem Bmwiebad, worunter man auc) etwad
geriebenen Parmejantife mijdhen famn und bacdt fie in Butter
hellbraun. Mean garniert die Schiiffel mit Peterfilienblittern.

21. Biickinge anf dem NRojt.

Die Biidinge werden am Niiden aufgejdhnitten, die Cin-
geweibe Beraud genommen, in bdie Hohlung em Stiid Butter
gethan und biefe mwieder gefdhlofjen. Dann legt man bdie Fijdhe
in ein mit Fett befteichened Papier und brdt fie davin auf bem
Roft gar.

$Hat man feinen NRbjtapparat, fo jdyneidet man die Fijcye
att Der Bauchfeite auf und brit fie nach bem Uusdnehmen leicht
i Butter m ber Pianue.

Man giebt bdie Biidinge zu Sauerfraut oder aud) al3
bejonbere Schiiffel zu Rithrei.
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22, Marinierte frifehe Piriuge.

Die  Hiringe werden gejchuppt, ausgenomumen, abgepubt,
mit [ bejtricgenr, mit Saly und geftofenem Preffer  beftveut
und auf dem Rojt auf beiden Seiten gar und brdunlich gertiftet.
Dann legt man fie fdhichtweife mit Lorbeerbliittern, Dragon,
Thymian, Citvonenjcbale und RNelfen in ein Porzellangefif,
gieft mit etwas Galz aufgefohten und icder Falt gemworhenen
Weinefjig daviiber, bindet daz Gefdf zu, und ftellt e3 an einen
tithlen Out.

23. Krebfe.

Die lebendigen RKrebje werden in faltem Waffer mit einem
Dandbejent forgfiltig geveinigt und der Darm entfernt, indem man
bie mittlere Floffe am Sdpwang etwad dreht und herauszieht.
Damt (@t man in einem Reffel ein Stitk Butter sevgehen, giebt
einen Gufi Cijig, etwad feinen Pleffer und SGalz bingw, jhittet
bie Rrebfe Ginein und rvithrt einige Male um. Sobalp pie frebje
bie rote Favbe erbhalten Baben, werden fie vom Feuer genommen
und angeridjtet.

Dber: Nad)dent die Rrebfe geveinigt und vom Darm befreit
find, werben fie in einen Refjel mit braufend fodjendem LWafjer
mit etwad Saly und GEjfig geworfent und barin gar gefocht,

Die erjte Methode foll befer fein. Man benuge bden griften
Brener.

24, Granaten (Garneelen, Krabben).

Die Granaten werden lebendig in braufend fochendes, ftart
gejalzenes Waffer gefdhiittet und mwihrend fie darin /s Stunbde
tochen, LaBt man einige Male ein glithendes Cijen in dem Wafjer
abldjchen, wobdurd) die Tiere eine fdhine rote Garbe echalten.
Dag Cifen jdhiebe man in die Flamme des grigten Brenners, wo
dagfelbe fehr jehnell glithend iwird.
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VIL. Abteilung.

Sancen,

L. Fijdhjauce.

1 Soffel Mehl wird mit einem guten Loffel frifdher Butter
burdjgefnietet, dann tithrt man bad Gelbe von 4 Eiern, einige
Loffel guten Weineffig und o viel Wajjer, ald man Sauce
wiinjht, Salz und Mustat nac) Gefchmadt Hingu, febt die Sauce
auf’d Feuer und ikt fie unter Riihren biz vor's RKodjen fommen.
Bulept giebt man etwas Kapern und Gitronenjaft bavan.

2. Ejfigfance.

Wan fnetet 125 g Butter mit einem Loffel Mehl gut
burd), giebt gute Bouillon, Eifig, Pheffer und etwas ©alz bdazu,
laft die Sauce unter Rithren fo lange Fochen, bis fte tlar ift und
vithrt fie bann mit 2—3 Gigelb ab.

: 3. Cier-Sauce mit Gjjig.

100 g Butter, 3 Cigelb und 1 Liffel MeBl rithrt man
gut duvcheinanber, giebt dann Wafjer, Cfjig und Galz dazu und
(dt die Sauce unter beftandigem MRithren Fochen. Bulebt mwitvzt
mat mit etiad Meusfat.

4, Peterjilien-Sance.

100 g Butter und 1 Loffel Mehl werden gefdytotlst, dann
fiillt man Bouillon davan unbd [(dkt glatt fodjen. Mian fiigt viel
feingebadte Peterfilie und etwas Mustatbliite hingu und rithrt bie
@auce gulept mit 2 Gigelb ab.

5, Meerrettig-Sance.

Dev Meerrettig wird gerieben und mit einigen Cibottern,

Butter, Mehl und Saly gut burdjgerithrt; dann fiigt man etwasd
5
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