Stifdhe und Fifdh-Speifen.

{lber Dag Thiten, Schuppen 1und Ausnehmen der Fifche ift in den
Borfenntnifien (©. 47) das Notige gejagt worben. Der borgerichtete Fijch
joll. nicht ntehr lang im Wafjer Dbleiben, fonbdern jobald als mbglich
gubereitet woerden, da er Durd) langes Liegen im Waffer an Gefchmact
betliert.

Gejottene Fijhe. Man legt die Fifde mit dem Ritden
gegen oben in das [eere Stochgefchirr. Rleine legt man devart nebeneinanber,
baf der Sopf des einen neben dem Schwange des nidyjten ju liegen fontmt.
Gollten fie den Naum des Gejhivres nicht gang ausfitllen, fo fanun wan
feitwicts ein Stitd Buchenfoly einlegen.

Als Sochgejchive eignet fich, Dejonders fitr grofe Fijche, weldhe ent-
fpreciend Tange Gejchivee brauchen, amt bejten eine Fijdyroanne -ntit Deckel
und durd)ldchertem Cinjap. Fiir feine Fijche fann nan aud)y anjtatt einer
Bijhwanne einen Spargelfocher (ig: 23) beniien. Man legt den Fijeh
mit dem Ritcfen gegen oben auf den Ginjass und fann ihn, damit er fich
nicht vevchiebt, mit einem nafigemachten weichen Tiillflecke, Der den gangen
St umbiillt, Davan feftbinden.

Wenn man fein o langes Gejdhirr Hat, als ein felr grofier ijch
ejotdert, fo fchneidet man ifn ab und gibt dag Schwansftitct, weil es
biinner af8 Das vorbere und daber jehneller gefocht ift, Jpdter in Den Subd.
Man- legt Den Fifeh dann auj ber Schitfjel wie gany gufantmen, ftect
ihr mit Holzfpickhen sujammen, Ddamit die Teile fich nicht verjchieben,
b belegt ifn' zievlich mit Peterfilienbldttern und andeven Garnierungen.
Sehr grofe Fifche fann man in Crmanglung einer entfprechend grofen
ichichitfiel auf einer Taffe fervieren, welche man mit Servietten Belegt Hat.

Mufp man einen Fijeh in einem runbden Gejchivre fochen, fo- fann
ttan einen jhlanfen Fijeh) Evfimmen, indem wman it Hev Heftnabel “einen
Bindfaden durd) dem Leib des Fijches sieht und diefen Faden 3wijchen
Maul und Schrwang bindet.

Wenn man den zu fiebenben Fifeh in das leere Gejchirr gelegt hat,
L Qiefit man von der Seite fo viel Heifen Sud Dazu, daf er davon Dbedectt
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with, und (Bt ihn jhnell auffochen, zieht aber dann gleic) das Gejdhivy
auf mdfige Wirme zuviicf, denn wenn ev zu jtarf jiedet, oder wenn man
nicht genug Flitffigheit genommen fat, veifit die Haut des Fijches, dov
Saft flieft aus und das Fleijch wird weich und gejchntactvs. Man (it
den Fijeh nun jo lang auf dem Herde jtehu, 08 die Augen iwie weife
Perlen Devaustreten, was beweijt, daf er ausgefoht ift. Dann bedect
ntan ihn nut einent mit Butter bejtrichenen weifen Lojchpapier, bejdywert
: pasjelbe mit einem RKochloffel und [ift den Fijdh) noch ebenjolang im
i Deigen Sude, als er gebrauchte, big die Augen Heraustraten. (Vian nennt
Das , abjtehn”.)

Wenn man gejottene Fijche warm ferviert, fo nimmt man fie fuyg
por Demt VUnrichten aud dem Sude; werden jie falt gegeben, jo [dRt man
jie in der Briihe exfalten. Jn beiden Fillen zievt man jie mit Peterfilien=
bléttern.

A Fifhjud fann man, bejonderd bet yooh(jchuectenden Fijeh-
gattungen, gejalzenes Waffer ofhne alle Beigabe verwenden.  Man
gibt zu je einemt Liter Waffer einen Cpldffel Salz.

Fiir Salzwaffer mit Wiirze, welched man bejonders fiir Fijdje
perwendet, zu welchen nan eine der warmen Fijch)-Saucen gibt, focht man
a3 gejalzene Wafjer mit Jwicbeljcheiben, Mofren, Peterfilientwurgeln, einem
~ Qovbeerblatt und einigen Pfefferfornern und feiht es vor dem Jugiefen.

Fiir gefduertes Salzwaijer mijdht man zu obigem Saly
wafjer jo viel Gjfig, daf e3 mifig fauer wird, oder man giefit den Efjig
Beifs iiber Die Fijdhe und Dad gefeifte Waffer jeitwirtsd dazu.

Fiir Fijchjud mit Wein (dht man 3 Liter Waffer mit einem
Qiter [eichten Weifiwein, cinem Liter Ejjig, 2 Loffeln Salz einem SKaffec-
[bffel Plefferforner, 2 Qorbeerblittern, je 2 gejdmittenen Gwiebeln, Mbfren
und Peterjilienwourzeln und 2 Bweigen von Thymian fieden und jeibt
bann Die Briibe.
| Will man getdtete Fijcdhe duvd einige Tage roh erhalten,
jo legt man jie in BVeize oder Marinade, die man Dereitet, indem nian
Swiebeln und Wurzeln mit Butter abbratet und Hievauf mit ywie il
Fijdhjud mit Wein gejinerter Flitfjigteit focht. Sie werden dann wie frijde
Fiiche abgewnjchen, gefhuppt und oausgemontuen und nur wmit Saly
wafjer gefocht.

Will man Fijde blaujicden, wou fich nur jolche Fijde
eignen, weldje jehr Eleine, feine Schuppen Haben und nicht gejchuppt werdel,
jo muf man darvauf achten, dap der Schleim Dder Haut nicht verlept wird.
Die Fijehe mitfjen deshalb big zum Sieden lebendig int Waifer bleiben wnd
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i Wafjer getdtet und ausgenonumen iwerden, wobei nan jie wuv bei
ben Riemen Dalten darf. Man legt fie dann aus demt Wafier in das Kod)-
gejhivr, iibevgieRt fie mit Deifem Weinejfig, dectt das Gejdhive 3u und gibt,
nacjdent die Haut dev Fijdhe blau geworden ift, das Salywaffer feitwirts
- dogu. Jum Blaufieden eignen fich voriiglich Ladyfe, Salblinge,
govellen, Hedte, Hudjen, Rutten, Aale, Blaufelden u ogl.

Stidge mit Gjfig und OL Man legt warm aus der Briife
genommene Fovellen oder andere Fijche mit dem Ritcfen gegen oben
auf die Schitfjel, zievt fie mit Petevfilienbldttern und ferviert Giftg, DI,
©alz und Pfeffer dazu.

Mit Butter. Man garniert blaugejottene ober mur mit Salz-
waffer gefochte Fovellen oder andeve Fifhe mit Peterfilienbldttern wnd
gevierteilten Limonen und gibt heife Butter in einer Schale dazu.

Mit falten Sancen. NMan garniert einen warm ausd der Brithe
genommenen Fijd) mit Ciern (&. 176), Sardellen, LUmonenjcheiben u. dal.
und gibt cine falte Krduter- oder Kapern- oder Senf-Sauce
(. 138 und 139) dazu.

Mit warnen Saucen. Man vt cinen warm aus dem Sude
genommenen Lachs, Huchen, Wels, Sdhill, Branzin oder andern
quten Zafelfifch) auf dev Schiiffel mit Peterfilic, garniert ihn mit Karfiol
wd gibt Hollandijdhe Sauce (S. 131) in einer Schale dagu. (Nebft
ber Gauce fann man audy Gffig wund Dazu fervieren.)

Dber: Man garniert einen twarnten, mit wavmer Butter itber=
gofferten Fifch) mit Eeinen Crddpfeln (S. 167) oder mit feinent Genrife
anf Gdrtnerinnenart (S. 165) oder mit abgejdhmalzenen guiinen Erbjen
(©. 163), frebsfdhveifchen, gefitllten Champignons . f. w. und qibt Butter
Sauce & la maitre d’hotel (. 128) ober legierte Srauter-Sance
(S. 128) in ciner Schale dagu. (Jn die Butter jum lbergiefen fann
man aud) Limonenjaft und feingejhnittene Reterfilic und Sardellen geben.)

Ober: Man garniert einen gefottenen Fijch mit Reiswanneln,
Srebgmwiivitchen, Karfiol, gebactenen Frojchfeulen u. dgl. und gibt eine pajjierte
Champignons- oder Krebs- ober franzbiijche Sauce (S. 129,
130, 182) daju.

Ober: Zu einem warmen, garnierten Jijche gibt man Aujtern-
Sauce (S. 131), ober man Ddiinftet ausd den Sdyalen geldfte Yuftern
mit Butter, gibt Budfel und, wenn dicje angelaufen find, das LWaffer der
Yujtern, jauren Rahm und Lintonen-Sajt und =Sdyalen dagu, lift dieje
Sauce auffochen und fohiittet fie itber gejottene Fifehitiicte.

Siidftide in Rahm-Sauce. Man legt gefochte Fijchitiicte in
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eine mit Butter ausgejtrichene Schiiffel, qibt jouren Rahm, Budfel und
Sarbellenbutter daviiber und diinftet die Fijchjtiicte im NRobr auf.

Mit Paprifa. Dan gibt zu in Butter angelanfener Jwiebel
etwag Paprifa, dann gejottene Fijhjtiicfe und jauren Rahm unbd Lijt
Died auffochen.

Mit Kren oder Fren-Gauce. Man fodt einen zu Stitcken
gefcnittenen ~gejdhuppten Ravpfen opder andern Fijd) mit Salpwaifer,
Wurzeln und Gewiirsen, legt die Stitce mit der Hautjeite gegen oben auf
bie Schitfjel, itbevgieft fic mit ein iwenig von der fury eingefochten, ge-
jeipten Brithe und Dbejtveut fie mit gericbenem Stven. Ober man bes
reitet Sren-Snuce (S, 184) wund ferviert fie in einer Schale zu einem gar-
niecten Fijche.

Abgejhmalzene Fijche Man gibt gefochte Fifjchititcte mit etwas
port gefeiften Sud in eine Schitfjel, beftveut jie mit Brdjeln, die man
mit fein gejchnittener Peterjilie (oder auch mit etras Knoblaudy) gemijcht
Bat, und jchmalst jte mit Heifer Butter ab.

Dber: Man [ift geringelte Swiebel in Butter gelb werden und
fdmalzt bamit Stiicte von in Salzwaijer gefochtem Fogojd) oder dhne
Lichem Fijch ab.

Abgejottene Meerfijhe. Brangin (Seebarjd)), Rombo
(Steinbutte), Dental (Jahnbrafje), Labeljau (Shelljijd), wo er frijd
au Daben ift, fowie anbere Meerfifche werden gefchuppt, ausgenommien,
eingefalzen, mit faltem Salzoajjer, Wurzeln, Lovbeerblittern und Piefjer-
fornern sugefebt und auf médpiger Hige gefocht, bis die Augen alg iveife
Perlen erausiveten und dad Fleijh fich su (Bfen beginnt oder fich leicht
mit einem Holziveil durchitechen [(afit, wozu fie aber linger brouchen, al8
bie Siipwaiferfijde. (Den Sud von Neeerfifchen verivendet man nidt jur
Bereitung von Fijh-Saucen.) Nan fervievt fie wie die Siifwafjerfijde
mit Gifig und O oder falten oder warmen Saucen.

Mit Limonenjaft. Man (iBt Geifes O mit Limonenfaft aufs
fieben und gibt e iiber Den geforhten, warmen, mit Salz und Pfe effer
beftreuten ijch. (Man fann aud) feingejchnittene Yeterfilie und Swiebel
im. O anlaufen laffen, ehe man dasjelbe mit dem Linonenjaft auffodt)
Dber man fibergieRt einen Fifch it Geifem Ol oder Butter und Limonen-
jaft und ferviert Holldndijhe Sauce (S. 131) dazu,

(Sicbmtitetc Fifhe, Brodetto mit Polenta. Man beveitet
dieje Speije von Aal- und anbdeven Meerfifden. Am bejten ijt ¢5
wenn wan befjere und minder qute Fijhe aujammenmijht. Sie werden
jomt der- Haut erjhmitten, Eleinere in gioei Teile, grofere in dreifinger
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breite Stiicfe, und dann eingefalyen. Die Rbpfe und Grdten ftofit man,
mifcht fie mit etioas Waffer und feiht diefes bann iiber die Fijchitiicte.
Dann [Eft man JBwiebelvinge und fein gejchnittene Peterjilie in Ol an-
[aufen, qibt ein Lovbeerblatt, ein Stiidhen Knoblauch, grobgeftofenen
Piefer und Limonenjcheiben obne Kerne dazu, legt die Fijehititcte Davouy,
gieft fo viel Wafjer davitber, dbofs fie davon Ledectt find, und diinftet fie
eine Stunde. Nan fann qud), wenn fie fajt fertig find, ein wenig von
gefochten, paffiecten Pavadieddapeln dazu geben. Dann ridhtet man fie an
und jerviert Polenta, bie man mit Nife bejtreut und mit Butter ab-
gejhmalzen Hat, dazu.

Fifdhblantetten, Aus Haut und Guiten geldjtes Fijchfleijch wird
3l Daumendicen Gtiictchen gefnitten, gejalzen und fury vor dem Gebraudhe
mit Butter gebraten. Die ALFile focht man mit Fleijchbriihe aus. Wit
dicfer bergieit man bann eine lichte Sauce, die ntan mit Limonenfaft
b Dottern legiert und fiber die Jijchitiicke gibt.

§ijh-Gulyas (Paprifafijeh). Man jchneidet gejchuppte, aus-
genomutene, jedoc) nicht gewafchene Fifche ju Brickeln (wie Gulhasileijc),
beftrent fie mit Salz und Paprifa und gibt fie mit dem blutigen Safte
vom Brett, anf bem man fie gejhnitten Hat, in Geifies Fett mit vieler
gelbangelaufener gehackter Jwicbel, [(ift das leti) anfoufen, (chiittet
dann fo viel Waffer dagw, Daf es davon bedeckt ift, und fodht es, ofme
& aufguriihren, 3u einer etwas fupbigen Speife. Unt wohlichmedenditen
wird diefelbe, wenn man ntehreclei Fijche sujammenninumt, unter Henen jidh
audh eine fette Gattung (Ravpien, Schaiden, Tief, Stor o. nql.) befindet.

Fijd) in brauner Sauce Man fohneidet einen gejchuppien
farpfen, Zander oder andern Fijeh i Stiiden, jalzt die Sticfe ein,
Gibt fie auf Butter, Jwiebel und @elleviejdjeiben, etwad ThHymian, Lintonens
fdhalen, ein Qovbeerblatt, ganzen Piefer, Jteugewiivy, ein Stitckchen Jngwer
und Mustatbliite in cine Kafjevolle, gickt etwas Ejjig und Wafjer dazu
und focht die Stiicte. Wenn fie genug gefocht jind, legt man fie heraus
!mb bilt fie mit einem Teile er Briihe warnt, ondefjen [t man Wurzeln
m Fett anlaufen, jtaubt fie mit Weehl und [aft jie braun werden, ber=
Qieht fte Dann wmit dev itbrigen Briihe, it diefe Sauce auffochen und
Pajfiert fie Dievauf su Den Fijdhftiicten. Man gibt abgefchmalzene Knidel
doju ober gavniert die Schiifiel mit Butterteiq.

Sranbiifdes Fijd-Ragout. (Matelote) Berjchicdene
@ﬁﬁwuﬁerfiic@c, wie Aale, Karpfen, Sdaiden, Rutten, Briden u. dgl,
mindeftens aber die erften jivei, werden gefchuppt und ausgenontmen und
in 6!:1’1{& von gleidjer Grdfe gejchnitten. Dann macht man Ghte Cinnach
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pon einem grofen Stit Butter und cinem gehauften CHTel Mehl, gicht
cinen Halben Riter Rotwein und cbenjoviel Wafjer oder Suppe dagu, qibt
ettoa 20 jefr tleine, in Butter gany fur fiberbratene Bwiebeldjen, fleine
gepugte Champignons, ein mit einent Faden jujammengebundenes Studuf-
chen von Peterjilie, Thymian und Qovbeerlaub, dad man vor dem An-
richten Devausnimmt, Salz, Pieffer, die Aaljtiicfe und, wenn diefe furze
Deit gefocht Haben, die iibrigen Kijchitiicte Hinein und [aft das Gange auf
ftarfem Feuer etwa eine Stunde fodjen. Jit Savpfenmild) da, fo gibt man
diefe erft 5 Minuten vor dem Anvichten m die Sauce. PNean Hauft dann
bie Fijchititcte pyramidenformig auj eine Schiifjel, umgibt fie im Krange
mit den Bwiebelchen und Champignons und iibergiefit jie mit der Sauce.
Man fann das Ragout mit Krvebjen garnieven.

Sijd) mit Blut-SGauce. Ein Karpfen, cine Schleihe o.dal
wird abgeftochen und dabei dad Blut mit Eifig aufgefangen. Dann jdyneidet
man den Fijh, ohne ihn auszuwajdjen, zu Stiten wund jalgt ihn ein.
Hierauf gibt man ein Stiid Butter, 3u ©deiben gejchnittene gelbe NRiiben
und Schalotten, grobgejdhnittenen Kobl, Kapern, fetngefchnittene Sarbellen,
sevbriictten fnoblandh, ein paar Lovbeevblitter, Thymian und Limonen-
jchalen in eine Rafjerolle, legt die Fijdhitiicte davauj, beftrent fie mit
Brifeln von jhwarzer Brotvinde, beedt fie mit dem Blutejjig und Crbjen-
briife und diinftet fie. Beim Anvidjten pajjtert man Die Smuce iiber die
Fijchftitcte.

Rarpfen in jdhwarzer Sance auf bdhmijde Avt. Man
fchuppt den Fijch, wajcht ihn leicht ab, macht ihn dann auf wnd wdijd
908 Blut von innen mit Eifig aud. Dann fdneidet man ihn zu dreis
fingerbreiten Gtitcfen, die man am NRiicen wiedev ausdeinander jdneidet,
falst biefelben ein und ldfit fie einige Jeit liegen. Hievauf legt man fie,
bie grifieren guerft, mit der Pautfeite gegen oben in eine Raffevolle und
gibt, wenn Dder Boben der Kafferolle damit bededt iff, fiir einen Fijeh
pon 11 Kilo einen Tellevooll geriebenen Lebfuchen, die Schalen und das
Tleifch) (ohne Kerne) von ciner Lintone, einige Defa Nufferne, etwnd
gebranuten Buder und einige geddrrte Soetjchfen oder einen Qisffel
Holunderjaft davitber. VIl man eine zweite Lage von Fijchftiicfen ein-
fegen, fo twiederholt man den fritheven Vorgang, gibt die Stiide aber
Diesmal mit der Hautjeite gegen unten in die Kafjerolle. Nun jhiittet
man den Bluteffig und ein Glas  roten Wein ober ein Halbes Liter
Bier auf das Eingelegte und ftellt die Kafjerolle auf den Herd. Hierauf
focht man Waffer mit su Scheiben gejchnittenen Bwiebeln und gelben
Ritben, Reterjilie, Sellevie, Lorbeerblittern, ganzem Pieffer, Neugewiiry o
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Sngwer, feibt o viel von diefer Briihe iiber die Fifchitiite, Daf diejelben
bon Briihe bedertt find, und fticzt einen Teller ober ivdenen Decel in die
Stofjerolle, bamit die Fijchitiicte beim Kochen nicht in bdie Hohe fteigen
fonnen.  Beim Anvichten legt man die Fifhitiide auf die Schitfiel und
ibergieft fie mit der pafjievten Sauce. Man ferviert bohmijche NVeehfnddel
oder Erddapjelfnddel dazu.

Gepratene Fijdhe. Der ju bratende Fijeh wird ausgenomnien,
gewajchen und gejchuppt. Wenn man hn fpicen will, zieht man ihm die
Haut jamt den Schuppen ab, indem man fie lings des NRiicens auf-
jdnetdet und an beiden Geiten Hevabzieht, ober man tajiert fie ftreifen-
weije mit einem jdharfen Meffer weg. Bei grofeven, Ddicfeven Fijhen
(Rarpfen w. §. w.) [Gff man zum Braten und Spicen die beiden Filets
non den Grdten ab. Man jalzt den Fifdh dann ein, Eft ihn eine Stunde
liegen und bratet ihn Dievauf entweder im Robhr in einem mit Butter
ausgeftrichenen ivdenen oder emaillierten Bratgejchivy ober an einem Epief.
Sletne Fijhe oder Stitcte von griferen bratet man aud) auf dem auerjt
jegr Deip gemachten und dann mit O odev Butter bejtrichenen Roft itber
Holiohlen, tmmer jedod) auf ftarfer Hige, da Fijche bei langfamem Braten
leicht zerfallen.

Man fann aud) den eingejalzenen Fijch sum Braten in Rapier drefen,
welcjed man utit Butter beftrichen und mit Jwiebel, Peterfilie und Limonens
jheiben Deftreut Hat.

Mit Butter und Limonenfnft. Man begiefit den Fijeh beim
Braten mit Butter und Limonenjaft, oder man bratet einen auf die oben
angegebene Weife in Papier gedrehten Fijdh), wictelt ihn dann aus, legt
ihn auf die Schiijjel und itbergieRt ihn mit Butter, die man mit Limonen-
jaft und Peterfilie aufgefocht Hat.

Mit Rrdutern und Limonenjaft. Man mariniert einen ein-
gefalzenen Fijch mit I, Limonenjaft, Peterfilie und Swiebeljcheiben, bratet
ihn und Deftveicht ihn dabei fleifiig mit der Mavinade, fchneidet ihn dann
am Riicken nach der Linge etwas ein, ftreicht Krduterbutter in den Gine
idnitt, vichtet den Fijeh an und gibt cin wenig braune Brithe in Ddie
Cdbjiiffel.

Mit legicvter Rrauter-Sauce Man Letropft einen Hudhen
oder andern quten Jifd) beim Braten mit Butter und Limonenfaft und
gibt beim nvichten Rrduter-Sauce (S. 128) in ciner Schale dazu.

Mit Sarvbellen Blaufelchen und andere fleine Fijdhe
iduppt man, nimmt fie aus, jalt fie cin wnd lifit jie eine Balbe Stunde
liegen.  Dann ftveicht man ifnen das Saly von der Haut ab, Ddreht die

$rato, Sivdentiche Kiice. ; 23
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Fifchchen in Mepl, bratet fie mit Butter, Schalotten und serdriicten Sars
pellen auf Beiben Geiten und diinjtet fie dann mit ctwas Suppe, Pieffer,
Mustatblitte und Bitvonenjdeiben auf. Beim Anrichten feibt man bdie
furge Sauce iiber die Fijche. Man gibt Heife Crddpfel dagu.

Mit Garbellen, Rahm und Limonenjaft. Man bdreht
einen abgehiuteten jungen Hecht rund ufarnmen, feckt ihm den Schwei
in dag Maul (Brepenhecht) und befeftigt denfelben mit ciner Dreffiernadel,
legt Den Hecht auf Bwicbelfcheiben in eine flache RKafjerolle, gibt feine
gefnittene Peterfilie und Sardellenbutter davitber und Dratet den Fijch
unter Begiefen mit Ltmonenfaft und jaurent Rahu. Cinen griferen Hecht
oder anbern Fifch bratet man cbenjo mit Sardellenbutter und, Rafhm,
betopft in aber erft beint Ynvichten mit Limonenjajt und garniect ihn
mit Grdapfeln & la maitre d’hotel (&. 167).

TMit Kren. Gin Hecht ober amderer Fijh wird in Butter mit
Bwicbeljcheiben gebraten und dabei mit ein wenig Cifig betropjt und mit
faurem Sahm begoffen, dann angevidhtet und mit geriebenent Stren Deftreut.

it Rahm und Brofeln Man legt cinen gejalenen Fifch i
bie Bratpfanne, begieft ihn mit warmer Butter, bejtreut ihn mit Brijeln,
bie man mit feingejchnittener Peterfilie gemifcht at, gibt jauren Rahm,
Brbfel und Butter daviiber, bratet den Fijeh und begieht ihn Dabej biters
wmit Butter, ofne ihn umzufehren.

Badijder Hecdht. Man jdhneidet einen Hecht auf bex Bauchfeite
pom Sopfe bis jum Shwany auf, ninunt ihn aus, legt ihn jo audeinandet,
pafi ev flach twie ein Plattfijh wird, nimmt wmit einem feinen Diefjer
das Niiqrat und die Nebengrdten jorgfdltis Heraus, falzt den Fifdh ein,
frocnet 10n ab, legt ihn in die Bratpfanne und beftreut ihn mit Bfeffer.
Dann (it man eine fleine, feingejchnittene Bwicbel in viel Butter gelb=
lich anlaufen, fchiittet die Butter jamt der Fwicbel diber Den ijch, oieht
3 03 4 Degiliter fouren Nahm Ddavitber, bejtreut ben Fijch mit 12 big
14 Defa gericbenem Parmefanfdfe und guleht mit feinen Semuelbrijeln
und bratet ihu eine jchwache Vicrtelftunde im Rohre. v mup oben gelb
fein. Man legt ihn dann jorgfiltig auf eine Schiiffel wnd qibt die Sauce
unt den Fijch.

Gefnidter Fijch Man 3ieht einem fehomen Fijdh auf einer Grite
bie Haut ab und fpict ihn da in dichten Neifen mit Spect, binbet ihm
bent Kopf mit Faden gujammen, legt ihn mit der wicht gefpickten Geite auf
Bwiebelfcheiben in eine mit Butter ausgejivichene Pfanne und bratet ihn
langjom Dei fleiffigem BegieBen mit Butter und Fijdhjud. Dann legt ntan
in jo, wie cv gebraten wurde (die gejpicte Seite gegen oben), in Die




Fifhe und Fijh-Gyeijen. 355

Schitfjel und garniert ihn mit ganzen Triiffeln, Srebsjdpweifchen, Katfiol
1. dgl. mehr.

Obder: Man jpickt ein grofied Stitd von Wels oder anderem
Fiide, [ft es cine Stunbde eingefalzen liegen, legt e8 jodann auf Wureln,
Sdnittland), Peterfilie, Pfefferfovner, Kalbfleijchabfalle und etwas Sdhinten
in eine Sajjerolle, iibergiefit s mit 2 Deziliter Wein und ehwas Waffer,
bratet e8 und jhbpit dabei den Saft fleiffig fiber dag Fleifh). Beim Yn-
tidhten itbergiet man bas Fifhitiict mit demt gefeiften Safte.

Dder: Cinen gejhuppten Hedht oder andern quten Fijh bon
ungefahr 2 Kilo Gewicht falzt man inwendig ein und lift ihn eine
Gtunde liegen. Dann ieht man ihm in gleichmaifigen Cntfernungen die
Daut in dreifingerbreiten Streifen ab und pictt die abgehiiuteten Stellen
fiiv einen Fafttag mit Sardellen, fitr einen Fleijchtag mit Sped, welchen
man mit @aly und Pfeffer beftreut hat. Man ftellt nun den Fifdh mit
der offenen Seite auf Sardellenbutter und fein gefchnittene Bwiebel in
die Bratpfanne, bratet ihn im Rohr und begieRt dabei den Niicfen DHes
Bifthes guerft mur mit Butter und fpéiter auc) mit jouvem Rahm.

Rarpfen mit Shwiammen. Man bratet einen gejchuppten,
ausgenommenen, eingefalzenen Sarpfen mit Butter oder Cped, bejtreut ifhn
mit ein wenig geftofenem Peffer und begieft ihn mit jeinem Saft, gibt,
wenn ev Farbe hat, eine Hanbvoll Hleingefdhnittene Schiwdmnte (Chant-
pignons ober Hervenpilze) und nach einer BVievtelftunbe 4 CRloffel jauven '
Hahm dagu-und (aft den Rahm gelbbraun werden. :

Sarpfen mit Bratwurjtfiille Cin gejduppter, ausgenommener
Rarpfen wird auf einer Seite abgezogen und gejpictt. Dann ftreift man
fliv eimen 1% Kilo fchweren Fijeh 40 Defa Bratwurit aus, biinftet Das
Ausgejtreifte mit angelaufener Peterfilie ein wenig ab und qibt eine in
Waffer erweichte, zerdritcte Semmel und 2 Gier dazu, fillt ben Fifch mit
diefer Fajch und ndht ihn ju. Hievauf [Eft man in der Bratpfanne Butter
heifs werben, gibt 8 Scjnitten Semmel binein, legt Den Fijdh davauf und
bratet ihm, ofue ih wmgufehren, 1% Stunden, wobei man ihn anfangs
mehrmals mit Butter begiefit, hierauf mit Saly und Brifeln beftrent und
dann mit dem Safte, gu weldhem man biterd Wafjer gibt, fleifig begieft.

Gefitllter Fijd). Cinen grofien, gejchuppten und auggenontnienen
Biich falzt man ein, fitllt ihne den Baud) mit Fijhfajdy Ne. T (wie S. 40,
aber mit Parmefantife ftatt Rahnt) und ndaht hn zu. Dann legt man
100 in eine Safferolle, gibt Limonenfaft, Wein, O, Peterfilie wnd Schas
otten davauf, Dectt miit Butter Oeftrichenes Papier davitber und bratet
den Fijch ungeffr eine Stunde, wobei man ihn fleifig mit dem Sajte

25°%
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begieBt. Dann jieht man den Faden, mit dem er jujantmengenant wurde,
aus, legt Den Fifch auf dic Shitffel, itberftveicht ihn mit Kvebsbutter, dev
man ®lace oder Fleijch-Crtvalt beigemifeht Hat, gavmiext thn mut Fajd-
noden, gangen Krebjen und gebackenen Fijchchen (Grundeln) und gibt
Stviuter- ober Auftern-Sauce (S. 128 und 131) in ciner Schale dagw.
(Fig. 36.)

Baprifafijd. Man Gft einen gejhuppten Fijch mit Butter,
Bwicbel und Paprifa anlaufen, beftreut ihu wit Sals, fellt ihn in das
SNobr und Degieft ihn beim Braten mit jaurent Nabhm. Beint Anvidyten
fann man ein StitE Butter, einen Dotter und Limonenjaft zur Sauce
vithren. Man garniert den Fijdh mit Eleinen Erdapieln.

Paprifafijd ouf Fijderart. Cin Karpfen oder anderer
Fijch wird abgewajden, ausgenomnten, jedoch nid)t gejchuppt, jondern nuy

auf beiden Ceiten mehrmals cingejhnitten (eingeferbt), dann eingejalzen,
ofme Fett in einer Rfonne gebraten und dabei twiederholt unigewendet.
Beim Anvichten 3icht man demt Fijche die Haut ab und beftveut ibhn mit
Saly und Paprita. :
Bwiebelfarpfen. Cin gejduppter, gewajdener, ausgenonumentt
Rarpfen wird in Stiie gejchnitten, eingefalzen und in mit gans weniq
Mehl gemifchte Brojel gedreht. Dann [EHt man fehr viele feingejchnittent
Swiebel in viel Peiffent Fett ein wenig rdjten, legt Dem Fijch Binein und
ftellt ifn in das Nohr. Wenn die Swiebel ju braun wird, pergiefst man
fie mit ettad Waffer. Man (dft den Fijch bis gum nvichten im Nobe
ftehn, Do) Darf dies nicht zu lange Dauern. Beim Anvidhten feibt man
bic Sauce iiber den Fifd). -
Frijder Aalfijd. Cinen Aalfifh mup man lingere Beit eine

gejalzen fegen (afjen und ihn jeines havteren Fleijches und vielen Fettes
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wegen ldnger braten afs andeve Fijehe. Man 3ieht 1hm die Haut ab (wie
©. 48), jdneidet ihn in fingerlange Stitcte, legt Diejelben Dicht nebenein=
ander in eine Kaffevolle, Deftveut fie mit feingefdhnittener Petevjilie, gibt
ein paar Lofjel Wein dagu, deckt die Raferolle su und bratet den i
e eigenen Fett auf beiden Seiten fehim braun. Veim Ynvichten garniert
ntan ihn mit Limonenjcheiben.

Mit Senf-Sauce. Man Lift feingejchnittene Peterfilie in Butter
anlaufen, gibt einen Hartgefottenen, pajfievten Dotter, Ejjig, Sals, Pfeffer,
Gaft bon einem gediinfteten Joftbraten (oder Fleijd)-Crtrakt) wnd Genf
bagu, Ldfit diefe Sauce auffieden und giefit fie diber die gebratenen Aalftitcte.

Mit Limonenjaft. Man mariniert einen abgezogenen, einge-
jalgenen al mit Jwiebel, Reterfilie, OL und Limonenjaft, begiefit thn beim
Braten mit der Mavinade, beftreut ihn betnt nvichten mit Lreffer und
gibt eine warme Fijeh-Sauce DazL.

Ober: Man ftecdt die Fijchitickhen mit SpectE und Salbeiblittern
abroechielnd an CGpiepden und betvopit fie beim Braten mit Limonenjaft.

Mit Brifeln. Man dreht einen gejalzenen Aal ftrubdelartig 3li=
jommen und legt ihn in eine Rajjevolle (obev fchneidet ihn zu Stitcfen und
jtectt diefelben mit Limonenjcheiben abwechjelnd an Bogeljpiepchen), begiefit
ihn beimt Braten mit Butter und Limonenjaft, beftreut ihn mit Briojeln, lift
diefelben jehin gelh werden, vichtet ihn dann an und ferviert Limonen pagu.

Srifde Bricden Neunaugen). Man sieht ihnen bie Haut nidht
ab, jondern jchneidet diefelbe nur cin baarmal ein und ftectt Salbeiblatter
i dic Schnitte. Sie werben wie Aalfije) mit Ol oder Butter gebraten.
: Gebratene Meerfijde. Sum Braten eignen fich borzitglid) :
%unfifdﬁ; (Tono), Orade Matfrelen (Scombri), Barboni, Bran-
jin, Plattfijde (Sfoglie) u. dgl. m. Die Fijche werden gejchuppt, aus-
genontmen und eingefalzen. Gine Ausnalhme bilden die Barboni, bie
man nicht aufrmacht und dafer auch mur von aufen jalgt, und die See-
sunigen, ielde nidht gefdhuppt twerden, weil jid) ihre Haut leicht ab-
diehen (aft. Man lockert bagu die Haut an der Sdwansflofle und zieht
fie Dann guerft auf der eineri, dann auf der andern Geite in einem Juge
bis gum Ropf ab.

Seezunge mit Ol und Limonenfaft. Man jalt den Biidh
Bl Degieft ihn mit etwas (') uud Limonenjajt, legt ihn in die Brat-
Pfarne, betvopit ihn beim Braten ebenfalls mit O und Limonenjaft, vidtet
_i@il dann an und gibt balbierte Linonen ober Hunimer-Sauce pazu. NMan

1) Wemn man nicht jedr veines, geruchivies Oliven! haben fann, ijt gute Butter
YO3ziehere,
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fann G0 aud) mit feinem Salat garnieren. Lor dent Herimreicdhen zerlegt
ntan ifn jo, wie e3 die Streifen a—Dh, Fig. 87, andeuten.

Seejunge mit Krufte. Man driidt ein Stiid Butter mit Mebl
ab, mijcht Champignons, Schalotten, Peterfilie und ein wenig ThHymian,
alles fer fein gehactt, dbagu, ftveicht diefe Mifdung auf eine Fijchichitifel
von Metall oder eine Bactjchiiffel, legt eine hergeridtete, eingejalzene Sees
sunge Davauf, Deftreut Diefelbe mit feinen Brifeln und Detvopft Diefe mit
gefchmolzener Butter, giefit von dev Seite etwas weifien Wein und cinen
ober awei CRloffel Sraftbritfe (Jus, . B1) ober mit Suppe aunfgeldjten
Tleifch)-Crtratt in die Schitfiel, wm das Gange 3u befeuchten, dectt bie
Siiffel zu, Dratet den Fijh et maBiger Hibe tm Johr und vichtet ihn
auf der Sdiifjel im Gangen an.

Fig. 37,
 Meevfijde mit Peterfilie, Brojeln und Qimonenfaft
MMan legt einen eingejalzenen Meerfijch in eine mit Of audgejchmierte
Bratpfanne, beftveut ihm mit feingejcynittener Reterjilie und Zwiebel wnd
ein wenig Brdjeln, begiet ihm mit Limonenjajt und O, bratet i,
fehiittelt ifn Dabei anmfangs ein paarmal, damit et fich nicht anlegt, wnd
fehet ihn um, che er auf Der untern Seite gar gebraten ijt. Beim A
richten jchitttet man Die furze Sauce, weldpe fich gebildet fat, Dureh eint
Gieb iiber den FHijch.

Mit Sardellen und Limonenjaft. Nian jpaltet einen g
fopuppten Fijch, falst ihn ein, jchneidet ihn einige Male tief ein und fteeidht
geftofiene Sardellen in die Einfdnitte, (Eft ihn eine Stunde [iegen und
wijdht dann das Schleintige von ber Hout ab. Hievauf gibt man jo piel
90 in die Bratpjoune, daf der Boden derjelben davon ditnn bedectt ift;
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legt Dent Fijh himein, bratet ifhm, legt ihn dann auf dic Schiifel, beftveut
ihn mit Pfeffer, focht dag DL in der Pranne mit LQimonenfaft auf und
gibt es itber den ijdl.

Aufdbem Rojte gebraten. Kleinere Meerfijche, Orade, Scombri,
Batboni u. dal. werden. auf die oben angegebene Weije Hergerichtet, ein-
gejalgen, mit O Beftvichen, auf den Roft gelegt, gebraten und aud) wih-
end Des Bratens biters mittels einer Feder mit O beftrichen.

Frijde Sardellen. NVan jdneidet fie, ofne jie vorher au wajdjen, ,
unter demt Kopf ein, wifcht fie mit Papier ab, wobei man von der Sehivans-
jloffe gegen den Sobf fdhrt, und driictt dabei die Gingeweide aus. Dann
begieBt man dic Fijchchen mit O und Limonenfaft, lift fie eine Stunde in
diejem Saite liegen, bratet fie hierauf mit demfelben, Hauft fie auf die Shitjfel,
foc)t Peterfilie (und gerdriictten Knoblanch) mit dem I in dex Bianne auf,
itbevgicht die Fijchhen miit dent O und garniert fie mit Bitronenjdjeiben.

grijde Hevinge Sie werden gefchuppt, ausgenommen, qus-
gewijcht, aber nicht gewafchen, und, nachdent man ihnen Kbpfe, Sdhwinge
und Flofjen abgefhnitten Hat, mit Butter und Fwiebelringen gebraten.

Fij=Cdnife. Bei grofien Fijchen hneidet man die Schnipe
queriiber famt ber Mittelgrdte fingerdict herab oder (6ft das Fleijch von
den Hauptgrdten und Jdyneidet die §Filets in fingerdicfe Scheiben. Bei
fleinen Fijchen fchneidet man bdie abgelbiten Filets ju drei- bis bierfinger=
breiten tiicen, weldje linglich vievectig werden. Man falzt die Sdynige
ein und [ift fie eine Stunde legen, efe man fie subereitet.

Lon Forvellen Man [bjt dad Fleifd) gqroferer Forellen von den
Gudten, entfernt bie Haut, fchneidet von je einer Forelle 4 Sdnischen,
jalzt diefelben ein und [dfit fie eine Stunbde Legen, ritfrt inbefjen Butter
mit Gidotter und feingefchnittener Peterfilie, taucht die Sdnipdhen in dasd
Gerithrte, Deftreut fie mit jehr feinen Brdjeln, bratet fie, richtet fie an
und ferviert frijege Grbjen dagu.

Siididnige mit Limonenfaft. Man bratet Shnige von
Duden, Wels, Haufen oder anderen guten Silchen mit Butter,
Sdjalotten und Peterfilie und betropft fie mit Limonenjajt.

Mit Rrdautern. Man reibt die Schnife mit Saly und Pfeffer
ein, [dft Hievauf Bwiebel, Peterfilie, Kerbelfraut und Bertvam, alles fein-
gejchnitten, mit Butter anlaufen, bratet die Sdhnige damit ab, fod)t fie bann
mit etvad Suppe, Limonenjaft und Fleifch-Crivaft auf und richtet jie an.

Mit Wein und Glace. Aus Hout und Gviten gelbfte Fijeh-
Snichen werden eingefalzen, dann mit Butter gebraten, mit rotem Wein
imd Glace oder Eaver brauner Fijdjjuppe aufgediinftet und angerichtet,
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Mit Krebsbutter uud Ragout DOval jugejdmittene Fijdy
Sdynischen werden gejalzen, in eine mit Krebsbutter ausgeftrichene Safjerolle
gelegt, mit Papier, weldhes mit Rrebsbutter bejtrichen iff, bedeckt und furz vov
dem Gebrauche gebraten, dann angevidjtet und mit Sreb3-Nagout garniert.

Mit Rahn und Kapern. Schnige von Schleien, Fogojd,
PHaujen oder anderen Fijchen werden mit Butter und Swiebel abgebraten.
Hierauj gibt man Fuerft jauven Rahm, dann Limonen-Saft und -Sdhalen,
Sapern, Peterfilie und Butter iiber die Schnife und diinjtet fie imt Robr anf.

MitRahm und Paprifa. Man bratet Fijdhjchnipe mit Butter,
feingejchnittener Fwicbel und Paprifa und fodht fie dann nit etwas
fourem Rahm auf.

Gefpict mit Trifjeln Dimne Schnise von Shill, Haujen
pber derlei Fifchen fpictt man, und zwar die eine Hiljte derfelben mit
©ped, die andeve mit gefochten Tritfjeln (. 13). Dann bejtrent man jie
mit Saly und Pieffer, (it fie cine Stunde liegen und bratet fie Dievauf
mit Butter ab. Die Abfille der Triiffeln jehueidet man fein und mijdt
fie su geditnftetem Jeis, mit weldhenm man dann die Schnipdjen garniert.

Mit Triiffel oder Pfeffer-Sauce. Man mariniert Schnife
pon Beliebigen guten Fijdhen mit Scalotten, Peterfilie, O und
Qimonenfaft, begicht fie beim Braten mit der Marinade und jerviert jie
mit Triiffel-Sauce & la Saint-Marsan ober au supréme (&. 130) oder
mit Peffer-Sauce (S. 124).

Mit Sardellen-Sauce Man beftreut Fijch - Schnige mit
Galy und Bfeffer, bratet fie mit Butter, feingejdhnittencr Peterfilie wnd
Sdalotten ji) ab, ftaubt dann das Fett, focdht e3 mit etivas Suppe ooer
Saftenbritfe auf, gibt Limonenjaft und Sardellenbuticr dazy, richtet Die
Sdjnige mit demt Saft an und garniert jie mit Fijh- oder Aujtern-Nagout
(©. 44 und 177).

Gingebrojelt. Man taucht cingejalzene Stiicke von grofien
Tifcgen in mit Dottern gemijchte Butter, brdfelt jte ein und bratet fie.
auf bem Noft, oder man taud)t fie in abgejdhlagene Eier, dreht fie in
mit Mehl gemijhte Brofel und bratet fie mit Butter in einer Pjanne
ab. Beimt Anvichten betropft ntan jie mit Limonenjajt und gibt Halbierte
Qimonen dazu ober garniert fie mit gediinfteten Grbjen ober gibt legierte -
oder jaure Rrauter-Sauce (. 138) oder falte Senf-Sauce mit Krdutern
(139) pder Salat dazu. ;

Gepadene Fijde. Slcine Fijdhe, Forellen und andere,
nimmt man, wenn fie gebacden werden jollen, nafe beint Kopj aus, Lt
jie aber ganz. Man macht dann bei jedem Fijeh auf beiden Seiten einige
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fleine Cinjhitte, ftut die Flojjen mit einer Schere ab und falzt die
Bifche ein. Kavpfen und andere Fijche von 1 bis 3 Kilo Gewicht jhuei=
det man nach demt Augnehmen, Schuppen wnd Wajdjen in ywei- bis Ddrei-
jingerbreite Stiicte, die nman dann einjalzt und eine Stunde liegen ikt Man
dreft Dievauf die Fijche ober Fijchitiicte in Mehl und dann in Wafjer und
Brojel oder taud)t jie guerft i mit etwad Wafjer verbitnnte, abgejchla-
gene Gler und dreht jie dann in mit Mehl gemijchte Brofel, ift fie eine
Weile [iegen, damit fie tvoden werden, und bact fjie Hievauf in Rind- .
jymalz, dag beim Baden jehr heil jein mup, da jic jonft fett und nicht
weid) werden. Man rvichtet fie itber ciner Serviette auf einer Schiifjel an,
beftrent fie mit gebactener Weterjilie (oder befrdnst fie mit derfelben) unbd
gibt Lintonen (ober Salat) dazu. (Fig. 58.)

Dber: Stitfe von abgehiuteten Rutten, Barjden ober andeven
Sijdhen mariniert man durd) cinige Stunden mit Salz, Peffer, Lorbeer-

0

laub, Bwicbeljheiben, Ol und Limonenfaft, trodnet fie dann ab, dreht jie
m G und dann in mit Mehl gentifchte Brijel und béckt jie.

Ualfifch). Man jdyneidet ihn in Stiicke, Ioft die Gréiten aus, fiillt
tatt devjelben Fijchfajc) mit Sardellen ein, brbjelt die Stitcke ein wnd
badt fie im Robre, big die Brdjel fdhbn gelb {ind.

Grundlinge, von denen mur die groferen aufgemacht und aus-
genommten werden, fann man, wenn jie gewajchen find, in einer Schiiffel
fﬂit faltet Wein iibergicfen, cinige Beit liegen l(afjen, dann abwijdjen,
e Mehl drehen und bHacen.
~ Gebadene Meerjijde. €3 eignen fich dagu: Barboni (wenn
fie flein find), Sfoglic (Plattiijche), bejonders Seezungen, dann
Gcombri, Sardellen und Calamari. Bon legteren I[oft man den
?tlwrpe[ aug und [dgt die Fijcjticcke einige Beit in Wein [iegen, efe man
e wie die anderen Fijde subereitet. Die Fijche werben gejchuppt (dic
Seegungen  abgezogen), audgenomten, gewajden, zu Stitcen gejchnitten
L und eingejalzen. Dann dreht man fie in Menl, Dbéckt jie fogleich in fie-
- dendemt L und Deftreut fie mit Salj.
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Frijhe Sardellen. Man jdhneidet fie (ingd ded NRiictens auf,
[bft die Grdten aus, entfernt die Gingeweide und den Kopf, dreht bie
Sijchchen in Mehl oder brdlelt fie ein, bickt fie in fehr Heifem OL oder
Rindfchmaly und falzt fie.

Al Sdhnipdhen Pan jdneidet die Sardellen langs des Bai
ched auf, entfernt Ropf, Cingeweide und Grdten, legt die Fijdjchen gang
audeinander, fo daf fie flach wie Plattfijche ausfehen, dreht jie in Mehl,
bict fie in febr Beifem OL und jalgt jie dann. Man gibt fie weift abe
wechfelnd mit Limonenjdeiben ald8 Garnievung um einen groferen Fijd.

Salte JFijhe. Mit Gijig und DL NMan legt einen gejottenen,
in Der Brithe ausdgefiihlten fhonen Fijh auf eine lange Schiifjel, ziert ihn
entieder nur mit Gtraufen von griimer Peterfilie oder aud) mit fart
gejottenen oder gefitlliten Eiern uub femlert Gfftg und O, Salz und
SBfeffer dazu.

Yuf italienijde vt (unubu; fm Meerfijche). Man mijeht
gleich viel D und Gifig mit Saly und Preffer, jehligt die Mijchung mit
eier Gabel in cinem tiefen Teller, big fie dictlich wird, und fehiittet fie
itber Den Fijcl).

Mittalten Saucen. Man garniext uﬁge}nttcnc falte Sitfwajjers
ober Dieerfijche mit Jitvonenfcheiben, Sarbdellen, Cievn, Kapern oder Mujcheln
mit Jifchfleifch und Mayonnaife und qibt eine falte Krduter-, Kapern- oder
Gardellen-Gauce (S. 138 big 141) dazu.

Mit Gicv-Saunce. Man qibt ein Stitckchen Butter in cin Gejdpire
und jtellt dicjes in jiedended Wafjer. Wenn die Butter weic) geworden
ijft, tveibt man fie mit 2 Hartgejottenen, pajjterten und einem vofen Dotter
ab und gibt, wenn Dder Abtrieb jhon zart und flawmiq ijt, unter be
ftdndigem Nithren tropfeniveije 0 und etwas Gffig, Salz und 1weifien
Bieffer, und, wenn man will, einige pajfierte Sardellen und feingejchnittene
Sapern dazu. Man iibergieRt dann den gejottenen und wieder erfalteten
ijch mit diefer Sauce und [Aft ihn big jum Servieren an einem falten
Orte ftehn.

Gebratener, falter Fifd). Man jalzt einen Fifch, (apt ihn emne
MWeile (egen, {toft dann feingejchnittene Biwiecbel und Peterfilie, THyntian
und Limonenjchalen und mijcht ein Stitt Butter dazu, reibt den Fifd
imwenbdig mit diefer Mijhung aus, bratet ihn und begieBt ihn dabei mit
Butter. Wenn ev audgefithlt ijt, iibergiept man ihn mit einer Mijdhung
von Gfjig, O, RKapern (Limonenjchalen) und nudelig gejchnittenen Sarz
bellen, (dft ihn vor Dem nvichten (ingere Seit ftehn und jchbpft i
diefer Jeit die Sauce bHiters iiber den Fijch.
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Aalfifd) mit Senf-Sauce. Nadhdemt mtan einem groferen
Ualjtfcge Die Haut abgericben hat (&S. 48), jdyneidet man ihn lings des
Ritcfens auf, um Gviten und Singeweide su entfernen, wifdit hn aus,
weibt ihn mit Saly und Plefjer ein und (Eft ihn eine Stunde liegen.
Dann: bejtveut man ihn mit feingefdhnittener Peterfilie, feingejchuittenem
Bertrant und Hartgefottenen, feingehackten Giern, vollt ihn nach Moglich-
feit ftrubelavtig sujamnten, ummwindet iGn mit Vindjaben und Leinwand,
fod)t ihn mit Zwicbel, Wirgeln und Pheffertornern und jo viel Suppe,
bafi er Dapon bedect ijt, eine halbe Stunde lang, [aFt ihn hievauf aus-
fiihlen und fchwert ihn dabei ywifchen swei Brettchen ein wenig ein. Dann
wickelt man ihn aus, fdhneidet ihn zu Scheiben, legt diefelben auf die
Sdyiifiel, garniert jie mit Limonenjcheiben und Peterfilienbldttern und
gibt Senf-Gauce, mit Kapern (S. 140) ineiner, Sthale. daju.

Sifdrefte ju mavinieren.: Lon der- Mittelguite. gelbite Stitcke
bon gejottenen oder gebratenen Fifchen ober gamge fleine: Fijhe (gebackene
nad) Abziehen der Haut) legt man. dicht nebeneinander in. ein Porsellan-
ober irdenes Gefchive. Man mijeht Hievauf Eiftg und O Pheffer, Kapern,
Cdjalotten und Limonenjchalen gufantmen, jdhiittet diefe Sanuce iiber die
Bijde oder Fijchitiicke, fo daf alle von bderfelben bebectt werden, deckt das
Gefip gut su und bewahet e8 big yum Gebrauc) an einem Hihlen Ot
auf. Man [egt dann die Fijhe vder Fijchjtiicte auf eine ovale Seiiffel,
garniert fie mit Peterfilie und gibt Gffig und OL ober falte Krduter-
Sauce oder Mayonnaife ofne Afpit (S. 137) oder Senf und Heifie Ka-
toffeln Dazu.

Um grofe Fijdhe ldngere eit aufbewalhren zu fomnen,
jdneidet man fie ju Schnifchen, bratet diefelben mit Butter oder DI ab,
foct inbeffen Ralbsfitfe mit Gijig, Wein wnd Waffer, Swiebel, Limonen-
idjalerr, Qorbeerlanb und Pfefferfirnern, jeiht Die Briihe und [dft fie er
falten, Tegt dann die Fijchitiicke feft in irdene oder CSteintbpfe ein und gibt
di¢ Briihe Ddariiber, woburd) die Jwifchencéume auggefiillt werden. Am
folgendert Tage bebeckt man bie geftoctte Sulze mit DL wnd deckt die Tipje
gut gu. (Mean gibt die Brithe nicht wavm iiber die Fijchitiicte, damit dem
Sleijche nicht fein Saft entsogen wird.)

Sialte Fijde mit Afpif und Mayonnaife. Mit Sulze
gegiert. Ginen im Sud erfalteten Hucdhen oder andern fchbmen Fijch
legt man auf geftoctes Afpif in eine itber i3 geftellte Sdjiifjel und
ilbergieRt ihm, nachbem er vecht falt gerworden ijt, mit Lichter, Dicfer
Gulze, fo dafi er von Derjelben gleihmaRig diberzogen erjcheint. Tenn
auch diefe geftoct ift, zievt man Den Rand Ddex Schiijfel mit Ajpif von
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mehveven Farben und beliebigen Fovuten. Veim Sevvieven wird Ejjig und
Ol ober eine ber falten Saucen mitherumgereicht.

Sn Sulze eingelegt (Fig- 39). Blaugejottene fleine Forellen,
Galblinge u. dgl. lagt man in ihrem Sud erfalten. Dann gieft nan
i eine ovale Form weiftngerhoch lichte, durchiichtige Fijch- oder Fleijcl-
julze ein, legt, wenn fie gejtocft ijt, die Fijche, einen neben Ddemt andern,
jo ein, dafp fte mit dem NRiicken auf dem Wjpif liegen und Feiner den
Jland der Form oder den nebenftehenden Fijeh beriihut, und qibt nun
vorjichtig in Eleinen Mengen aujgeloftes Afpif dazu, das man inmer
wieder fjtocfen [dBt, ehe mam newed nachgieRt. Wenn der Model bod)
genug ift, legt man noch eine NReihe von Fijhen ein. Man giefit dann
die Fovm mut Wjpif voll, (@Rt dasjelbe ftocfen, ftiivzt die Sule und gar-
niert fie mit beliebig gefchnitterter und gehadter Sulze von duntlever Farbe.
Sn gleicher Weife fann man auch von der Mittelgrite geldite Stiicfe von
gritBeren Fijchen in Sulze einlegen und dazu den Boden der Fovm mit Krebs-
jehweifchen, augge:
jtochenen  Friiffel=
jchetben, Dem IWei-
fen von hartgefocd)-
ten Eiern, Peter=
jilic, Limonenjd-
len u. dgl. zierlich
auglegen (&. 35).

Mit Sulze und Mayonnaife. Von der Mittelgrite geldite,
gleiymafig grop gefchnittene Stiife wvon abgejottenen Huchen ober
anderen guten abgejottenen {Fifchen taucht man mit einer Gabel in gut
gerithrte Mayonnaife, legt fie eingeln aufs Cis und it fie julzen. Damnn
ricdgtet man fjie in eincr Schiifjel auf und ziert jie mit Afpif.

Dber: Man [oft bag Fleifch eined rohen Fijhes ab, jchneidet e3
su gleich grofen Stiicfen, ldft diefelben eine Stunbe eingefalzen liegen,
bratet fie mit Butter, (Bt fie erfalten und {dhwert jie dagu ein wenig
ein und mariniert fie dann eine Stunbe mit Lintonenfajt, L und Preffer.
ondejjen beveitet man Mayonnaife mit Sardellen (S. 137). Dann taud
man bdie Fijdhitiice in die Mayonnaife, [kt fie julzen und legt fic frang:
artig Dalb itbereinander auf eine runde Schiifjel. Die iibrige Mayonnaiie
auft man in der Mitte der Schitfjel auf und belegt fie mit einem Sterne
bon Srebsichmweifchen. Man garniert die Schiiffel mit Kaviarjchnitten
ober Ajpit.

Ober: Man legt cine Form itber diinn fin_r;egnﬁmwﬁ Aipif siexlich
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aus (. 39), iibergieft bas Gingelegte ditnn mit Gulze, legt, wenn aud
diefe gejtoctt ift, die mit Mayonnaife fiberzogenen Sifchitiice Hinein, fitllt
die. Bwijchenrdume mit Mayonnaife voll und gieBt, wenn diefe feft ge-
worden ift, den Rand mit der Sulie aus. Die geftiirgte Sulze garniert
man mit gehadtem lichten Ajpif.

dovellen mit Himbeer-Gjjig. Gut audgewajchene, ftart
emgejalzene Fovellen ftellt man feft nebeneinander in ein Gejchive, itber-
giefit jie mit ficdendem Waffer und fod)t fie langjant, bi§ die Augen Her-
austreten. Dann hebt man fie aus dem Sud in eine Sdyiiffel, itbergiept
fie [Bifelweife mit Himbeer-Gjftg, damit fid) derfelbe in das warnte Fleijch
sieht, aibt nubdelig aefchnittene Bwiebel, ganzen Pfefier, Neugewiivz, etwas
wilden Thymian und Selleviebldtter auf bdie Bifche, gieBt wieder ehwas
Dimbeer-Ciftg davitber, dectt das Gejehive gut gu, ldft es einige Tage ftehn,
entfernt bann die Jutaten, vidtet die Fijde an und garniert fie mit Afpif.

dajdicrtes vou Fijden. Fijd-Wiritdon. Fiidfaid (S. 40)
ober eine Mifchung von in lauem RWaffer erieichtem, iviirfelig gejchnittencn
dleijhe von gevduchertem Fijeh und Srebsbejchantel (. 87) formt man
jit fingerfangen Wiirjthen, die man in G wund Brojel dreht undb in
Cdymaly backt.

Sajd-Sdnigden Man bereitet Fijchiafch (S. 40), formt fie
nuf dent bemehlten Brette su Schnischen, fteckt denfelben Peterjilienwurzeln
als Nippen ein, dreht die Schnigchen in G wund Brofel und bratet fie.
Vber man mad)t von Fijchileifc) ovale Schnitchen, bejtreid)t Diefelben auf
einer Geite mefferviiendic mit Kvebsfafch, Gelegt fie dariiber alerlich mit
gefochten, ausgeftochenen Triiffeln, bratet fie gwijden Spectjchnitten und
gibt fie auf Ragout.

Ded) twitvite. Man Jduppt einen ziemlich fleinen Hecht, jdymeidet
ihm Ropi und Schiveif weg und sieht ihu Dann vorfichtig die Haut ab,
obue fie"au zevreifen. Dann (Bt man das Sleijc) ab, actt die Hiljte
besfelben fein, ficdet die anbere Hilfte und die Leber wnd jchneidet Dann
bie Reber fein,. Das gefottene Fleijch Heinwiirfelig. Man mifeht nun Has
femgehactte vofe Fleijh) mit der Qeber, dann mit Cingeriifrtem, in Mild)
civeichter Semmel, Saly, Pfeffer, Stnoblauc) und Diajoran und aulest
wit dem wiirfelig gefchnittenen gejottenen Sletjche, fiillt die Mijchung in
bie an cinem Enbe gugendbte Haut, bindet diefe am andern Enbde fejt
Wvie eine Qeberiwueft), fodjt die Wurft in BWafjer, Dratet fic dann ab,
L tidtet fie an und gibt Sauerfraut Dajl.

: Siid-Anflauf. Das abgeldjte Fleifdh) eines gefochten Fijches
L id fein gehactt, mit jo viel Bejdhamel (wic fiir Mehljpeifen, &S. 37) ge-
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mijcht, daff e5 zujanumendilt, mit Salz, Pfeffer und feingehackter Bmichel
gemitrst, mit Gierjcynee (von einem Klar fitv je 20 Defa der Mijchung)
permengt, in eine mit Butter ausaeftrichene Schiiffel gefitllt, mit geviebenein
Rarntejanfdje beftreut und in mapig wavmem Robr eine Halbe Stunode
gebacten.

Sudenbraten. Man macht abgeldftes Fleijch von Kavpfen zu
Tajdh (S. 40), formt diefelbe auf einem mit Bubjeln bejtrenten Brette inie
eine Wurft, legt fie auf einen Halben Bogen mit Butter beftrichenen Papieres,
belegt fic mit ju Streifchen gejdinittencn Savdellen, afs ob fie gejpict
wire, bebt fie mit bem Papier in die Bratpfanne und begieht fie beim
Braten mit Butter und dann mit Rahm. Man jerviert Sardellen-Sauce
mit Rahm dazu.

Kleine Formen mit Fijdiille. Von rohem Fijdhileijde.
SMan fneidet aus den Guiten gelbftes Fijchileifch zu feinfingerdicen
Witrfeln und diinftet diejelben mit Butter, Peterfilte, Schalotten und Chants
pignons. Dann macht man Fifchfaich v I, &. 40) mit Rrebsbutter und
bent feinen Srdutern, fillt fie in Papierfapjeln, untevlegt fie mit e
witcfelig gejnittenen Fleifche, beftveut fie mit Parmefankife, betriufelt
jie mit Butter, bickt fie ungefihyv eine Halbe Stunde im Rohr und jtellt
bie Rapfeln fiber einer Serviette auf die Schiifjel.

Bon gebratenem Fijhe. Man dinftet Neid mit Krebsbutter,
britcft ifn fingerhoeh in Papierfapfeln ein, gibt wiirfelig gejdnittenes
Sleifch von gebratenem Fifche, dann mit Butter, Schalotten und Peteriilie
gediinjtete Champignons und wieder Reid davauf, bejtreicht dasd Cingefiillte
oben mit Butter, bickt e3 auf dem Blech im NRohre, beftreicht e3 nad)
bem Backen mit Glace und ftelle die Kapjeln iber einer Serviette auf
die Schiifjel.

Bon gerdudertem Fifche Man jchueidet 10 Defa von Lach?
ober einem anbern gerducherten Fifd) in zollgrofe, dimnne Scheibchen und
bitnftet diefelben mit Butter ab. Gine in Wein gefochte Tritffel jjneidet
man ebenjall3 in fleine Scheiben. Dann macht man Fajc) von Hechifleiid),
Rrebsbejchamel, Giern, Peterfilie, Schalotten und Saly, bedeckt mit Diefer
ben Boden ber Kapfeln, gibt vom Fijh und von den Lriiffeln davanj;
pectt wieder Fafch Daviiber, welche man damn mit diinnen Specjchnitten
Belegt, und bicft dag Gange tm Rohre. Dann nimmt man den ©Spedf weg
und Jtellt die Rapfeln iiber ciner Sevviette aufj die Sehitfjel.

Mit Srebjen und Ragout. Man legt ausgejcurierte Leime
Blechformen mit Krebsichweifchen aus, fiittert fie gleichmdfig mit Fiidr
fafch, gibt in die Mitte Ragout, deckt dasfelbe wit Fajch), fiedet die ¥
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fiillten Eleinen Fornen in Dunft, jtiivst dann das Gingefiillte Heraus und
beftreicht es mit Krebsbutter.

Wenjdheln mit Fijehiiille. Warm. Man fiillt geveinigte Anftern=
jdalen mit Fijch-Ragout (&. 44), beftreut dadjelbe mit Brojeln, qibt fiber
dicje etwasd Butter, ftellt die Mujcheln fiix einige Minuten in dag Rohr
und legt fie jum Servieven fiber einer Serviette auf,

Salt Man jdneidet gebratencs Fijchileifch in Heine LWiirfel, mari=
miert e3 mit Linonenjaft, VL und Peffer, gibt e3 in Mujcheln, Hauft
Waponnaije fiber das Fleijch und ziert den Rand der Mujcheln mit Ajpit.

Falidhe Anjtern. Man zicht gevduchertem Anliijdhe die Haut ab
md fdneidet ihn au fleinen Stiickhen. Dann ftaubt man etwas Mehl
in Deife Butter, ft es anlaufen, bergieft e3 mit Suppe zu einer Furzen,
binnen Gauce und focht die Fijchjtiicten wmit derfelben auf. Hierauf
ftreicht man leere Anfternmujcheln mit Savdellenbutter aus, gibt in jebe
o Fijhitiicchen, bejtrent dasfelbe mit feinen Senunelbrijjeln, betvopit es
mit O und Limonenjaft, gibt auf jedes ein fleines Stiicthen Sardellen-
tutter, lifit die Mujcheln 10 Minuten im Robre ftehn, legt fie dann
iiber: einer Serviette auf die Sdhiifjel und ferviert fie fogleich. »

Statt bes Anlfijehes fann man gur Fiille eine 1 Gtiiddhen gejchnittene
Savpfenntilch nehmen.

Fijdleber. Man ditnftet Fijchleber mit Butter wnd Biwiebel,
fodit fie mit etwas Cljig, Nahm und Briihe auf und gibt Salz und
Bieffer dagie. Oder man brdjelt fie ein und béct fie.

Stodijijh. Stodfijd (getrocneter Rabeljau) mufy vor der eigents
licer. Bubeveitung evweicht terden. Man fucht einen vecht weichen SFijeh
aug, (a8t ihn einen Tag in weichem Waffer (Negen- oder Flupwaffer)
liegen, flopft ifn dann, big er fih etwas Bldttert, wund legt ihn fii
% Gtunden in flave, jharfe Lauge von Buchenajche. Dann (EFt nan
ifn noch -durch 5 Hig 8 Tage in weichem Wajfer legen, weldes ntan
dreimal Des Tages wechjelt. Rauft man jhon erweichten Stodftjch, fo
ifjert man benfelben nur noc) durd) einige Stunden in faltem LWaffer,
08 man mefrmals wechjelt, aus.

Bum Rodjen jalzt man den Stodfijh) ein paor Stunden vor Dder
Bereitung stemlich ftarf, wijdht ihn dann wieder aus, fet ihn mit faltem
Baffer 3u wnd [aft diefes fo Deiff werden, Daf e3 am Rande Perlen
wiwivit, Dann zieht man es vont Gener weg und (Gft den Fifch fo
_[ange damit ftehn, big man ihm die Griiten augziehen fann, Man legt
Un dogu auf ein Sieb und teilt ihn in Gtiicte.

Ubgejchualzen Man lift Jwiebel in Butter gelb werden, nimmt
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fie bann Geraus, qibt Den gefochten, zevteilten Fij) in Das Fett, itbers
Diinftet ifm, legt iGn auf die Schitfjel, beftreut ihn mit qelb gevdjteten
Brojeln und der Jwiebel und gibt Sauerfraut oder Senf daju.

Obder: Man driickt ein Sttt Butter ab, mifeht Peterfilie wnd
Schnittlauch, beides fein gejdnitten, Salz, Pieffer, Mustfatnuf und cinen
Qofel Gfjtg dagu, gibt diefe Mijchung gum DHeifien, zerteilten FFijch umd
jchitttelt ihn auf.

Dber: Man legt gefochten, zevteilten Stoctfifch auf die Schiijiel,
Beftreut in mit Semmelbrifeln und iibergiefit ihn mit heifer Sardellenbutter.

Rapuziner-Stodfifd. Man jalgt ein Stitd von einent ge-
wifferten Stoctfijche gut, Dditnjtet e3 in einer jugedectten Kafjevolle auf
bemt Herd und giept da3 Whafier, weldhes fich abjondert, ab. Dann gerteilt
man ben JFijch zu Eleinen Stilcten, gibt eine Lage von den Stiicen i
cine mit Butter ausgejtrichene Schitffel, giept etwas jouren Rabhm davawj,
ftreut Brofel, die man mit feingefhnittener Peterfilic (Limonenjdjalen)
und Peffer oder geftofenem Riimmel gemijcht Hat, und feingejchnittene,
mit Butter geldaerditete Fwiebel daviiber, legt wieder eine Lage von Stor
fijeh ein und fdhet jo fout, DI die Schiifiel voll ift. Auj die lepte Lage
von Fijchftiicten qibt man Brojel und Butter. Dann ftellt man die Sdhifjel
in pas Nohr und bict das Gange. Wenn fich die Sauce abjondert, gieht
man fie in ein andered Gefchive, (dft fie fury einfieden und gibt fie beim
Ynrichten wieder iiber Den Fijh. Man ferviert Kartoffeln und Sauers
fraut bagu.

Mit Sardellen und Rahum. Dan legt in eine Schitffel nehrere
Schichten von iiberfochtent, 3u Stiiden gejchnittenen Stocfifc) und gibt beim
Ginlegen auf jede Schicht in Butter gerditete Brojel, jowren FRabn, ge-
pupte, fleinwiitfeliq gejchnittene Sardellen oder Hevinge, feingefchuittene
Reterfilie und Pheffer. Die lepte Schicht bejtvent man nuv mit Brojel
und iibergiept fie mit Heifer Butter. Man [aFt dann das Gunge int Rohr
auffochen, vichtet e8 an und jerviert Polenta dazu.

Mit Sardellen und Erddapfeln. Man fodt gejehilte Crd-
dpfel nicht gang weich, jeiht jie ab und jchneidet jie su Scheiben. Dant
[6ft man itberfochten Stockfifch aus und teilt ihn in Stitcke. Hievauf Mt
man OC und Butter mit zerdritcitent Kuoblaud) und feingefchnittencn
Sardellen auffocjen, gibt ein paar LWojfelooll von diefer Sauce auf jede
(auc) auf Ddic oberfte) Cage der fdhichtemmweife in eine Fovm eingelegtert
Erdapiel= und Fijchitiicke, ficdet bas Ganze in Dunft und ftiirgt £5.

Gebraten. Gin nur wenig gefochter Stodtfifch wird ausgeldt, 3
grbfieren Stiicten gevteit und wit Bwicbel, Peterfilie, Snoblaud), Galy
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Pieffer und OL oder Butter jih iiberbraten. Man qibt warme Senf-Sauce
und Crodpfel dazu.

Gebacten. Man zieht einent gewdfferten Stoctfijch die Haut ab, teilt
ihn gu Stiictchen, [ft dicfelben eine Weile eingefalzen liegen, dreht fie dann
in AMehl oder auc) in G und Brbjel, bkt fie in Schmalz, vichtet fic an und
gibt Sauerfraut dagu. Man fann die gebacfenen Fijehititcke audh mit Rabhm,
Peterfilic, Sardellenbutter und Linonen-Saft und -Schalen aufdiinften.

Gevanderte Fijdhe. Um cinen geviucherten Fijdh fitv weitere
Bereitung g evweidyen, legt man ihn in warmes Wajjer, dectt ihn zu
und Ldfit ihn ftehn, bi8 man ihu die Haut abichen fann. Man fann
008 Fijchfleijh dann wie Schinfen jur Beveitung von Knddeln, Fleckeln,
unterfegtem Sauerfvant w. j. w. verwenden.

Mit jaurem Rahu. Man gibt in eine niit Butter ausgefchmierte
Sditffel etiwas jauren Rahm, legt die evweidhten, von Haut und Griten ge=
(jten Fijchtitcte hinein, iibevgicft fie mit Ralhm, beftvent fie mit Brofeln und
feingejdnittener Peterfilie, iibergieft fie mit jehr heifier Butter, [dRt fie im
Robre diinften, richtet fie dann an und gibt Crodpfel und Sauerfraut daz.

Mit Savdellen Man Lot Fijchitiicte, denen man die Haut ab-
gesogent hat, in Butter-Sauce auf und gibt feingejdynittene Peterfilie und
Gardellen und Lmonen-Sajt (und -Scjalen) in die Sauce.

Reinanfen (Blaufeldhen) u. dgl. Man legt fie in warmes Waifer,
3iebt thnen bie Haut ab, [Bft das Fleifh su beiden Seiten ein venig bon
den Mittelgedten, ferbt e3 ein, ftreicht Butter in dieje Sdynitte, legt die
Sidhden in Geifte Butter, bratet fie mit devjelben firy ab, diinftet jie bann
mit ein wenig fouvem Rahm auf, (Eft den Rahm eingebn, betropft die
Siihen mit Limonenfajt, vichtet fie an und gibt Sauerfraut dazu,

Biidlinge Kicler Sprotten und Salblinge. Man 3ieht
thnen. die Haut ab, entfernt die Mittelgrdten, legt die Sijdhchen wie gang
auf eineiw Telfer und jerviert Butter dagu.

Bitdlinge (gevducherte Hevinge) einfad) gebraten. Man jehneidet
e ant Ritcken ,auf, entfernt Kopj und Mittelgrdten, ibergieRt die Fifce
mit wavmer Mildh, (GHt fie 12 Stunden ltegen, tvocfnet fie dann ab und
bratet fie in einer Pfanne mit etivas Butter, bis thre Haut plast. Man gibt
lie 3u Geifen Rartoffeln oder st Polenta oder zu Maffavoni.

Bitdlinge in Papier gebraten. Man zicht ihnen die Haut
b, fcimeidet ihnen den Stopf ab, bdreht fte in mit Butter bejtrichenes
Bapier, bratet fie 5 big 10 Minuten itber gliibender Afche auf dem Roft
0er etwas langer auf dem Bled) im Rohre, legt fie dann aus dev Hiille
af die Schitffel und garniert fie wit abgejdymalzenen Fifolenjchoten.

Brato, Sitvbeutidje Riiche. 24
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Bitlinge mit Cievn. Biidlinge, denen man die Haut abge-
sogen und Den Kopf abgejdinitten Hat, [Bft man bon den Mittelquaten.
Dann legt man die Stiie auf einen Teller, gibt fitv 2 Biicilinge 4 rofe
Gier zwifchen die Fijhitiicke, jtveut Saly davauf, qibt leine Stitdchen
Butter dariiber und ftellt den Teller auf ein Bledh und mit diefemt fiit
fo lange in dad Robr, bi3 dag Giflar geftodt ijt.

Gbenfo fanu man Kieler Sprotten, Salblinge, Lachs u. §. w. beveiten,

Gerdudjerter Lad)3. Man fohneidet ihn jo, wie er ift (ohne
ihn su erweichen), in Diinne ©deiben und aieht denjelben die Haut ab,
Gie werden mit Peterjilie gavniert und mit Schinfen ferviert.

Mit Jitronenjajt. Ditnne Schnitten von gevduchertent Lad)s
ober anderen gerduchesten Fijchen betvopft man mit Provencerdl, laft jie
bei Btevent Aufichittteln ftber Feuev weich werden, wozu fie cinige Minuten
brauchen, vichtet fie Dann an und betropft fie mit Fitronenjaft.

Eingejalzene und mavinievte Fifdhe, Hevinge gebraten
Man fehneidet ein paar Hevinge, denen man die Haut abgezogen Dat, auf
Dem Ritcken auf, [oft die Mittelgrite aus, legt die Fijche wicber wie gang
sujammen, (ERt fie cinen Tag in Mild Legen, wiicht fie dann mit Tafjer, |
trocfnet fie ab, Deftreut fie mit 9Mehl und Dratet fie mit Butter in einer
Pranne. Mean gibt fie in furze Buiter-Sauce & la maitre d'hotel (&. 128)
ober (iebjt Gievipeije) als Beleg auf Sauerfraut oder Linjen-Pitvee oder
ferniert fte mit falter Senf-Sauce mit Krdutern (S.139) oder au RKartoffeljalat

Heringe in Papier gebraten (Bn papillotes). Die tvie oben
abgeldften Hevingshdliten jchueidet ntan einmal queviiber duveh und taudt
fie in mit den feinen Reiutern gemijchte weife Sauce oder tn frijce oder
in Srduter-Butter. Dann werden je ywei Stitcke aufeinander gelegt und
in ein mit Butter oder O beftrichenes Vapier gedreht, das man quf die
©. 267 angegebene Weije in fefte Falten legt. Dan bratet Dieje Heringe
auf einent Noft itber gliihender Ajche 10 0ig 16 Minuten, legt fie im Paypier
auf die Schitfiel, garniert fie mit Peterfilie und jerviert fie ald jfiette.

Gefiillte Mildhner-Hervinge. Man wifjert Hevinge 2 Lage
aus, [bft ihnen damn die Griten aus, Lapt Hievauf Jwiebel und Peterfilie
in Butter anlaufen, gibt Semmelbrdjel, die erdriicfte Hevingsuild b
ein Gi daju, filllt die Heringe mit diejer Mijhung, dreft fie in Mebl
und Dratet jic mit Butter auf betden Seiten.

®ebaden. Die wie oben abgeldften Hevingshilfjten jchneidet man
su Stiifen, die ntan in Miehl und Brojel dreht und in Schmals bt
Man qibt fie ald BVeleg auf Kvaut oder ditnjtet fie mit jourem Rahm
auf und fevviert fie als felbjtandige Speife,
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Mit Crddapfeln Man fireicht eine Kaffevolle mit Butter aus,
belegt fie anmt Boden mit gefochten, u Scheiben gefchnittenen Erdipfeln,
gibt iibev Dicfe eine Schicht von Hartgefochten, ebenfalls 3t Scheiben ge-
jtgnittenen Giern und Stiicthen von geveinigtem Hering, jprudelt 2 Deji-
fiter fauren Rahm mit ein paav Dottern ab, gieht ein paar Loffelooll
bavon iiber bag Gingelegte, legt wieder Crdipfel, Gier und Heringsftice
ein unbd dtbergiefit fie und fdhrt jo fort, bis die Form voll ijt. Bulept gibt
man Rahm, Brojel und Butter dariiber, backt das Gange und ftiivst es.

ftalte Hevinge Die erften eingefalienen Hevinge, weldje (im
Yuguit) au uns fommen, werden fiiv einige Stunden in Mildh gelegt,
b ausgenonumen, gejchnitten und wieder wie gang sujammengejchoben.
Man legt fie diber Weinlaub auf eine Schitjjel und ferviert frijche Butter
auf Weinlaub dagu, ober man garnievt jo vorgerichtete Heringe mit Ajpit,

Gardinen oder Anchovis. Die Fijchchen werden vorfichtig mit
thrent O aus den Biichjen genommen, mit Peterfilie garniert und mit
Simonen und frijcher Butter ober su RKavtoffeln und Butter jerviert.

Gardellen werden gewajdien, abgewijeht und entgriitet, auf einen
Teller gelegt, mit falter Kriuter-Sauce (S. 138) fibergofien und mit ge=
vicrteilten Giern garniert.

Thunfijd) u dgl. mavinierte Fijche. lber die su Stiicten
aeldhnittencn, auf cinen Teller gelegten Fijhe gibt man etwas von ihrent
Ol und Limoneniaft. :

Fifd=Calat. Frijd) gebratenes oder auf die S, 363 angegebene
Beile maviniertes, aus Hout und Griten geldjtes Fifletjch wird in
fingerdicte, vieveckige Stitctchen gejchnitten, mit falter Senf-Sauce mit Krautern
ober Rapern (&, 189 und 140) gemijcht, bevgartig in eine flache Schitffel
gebiuft und wmit Savdellen (S. 180), Kapern, in Gifig eingelegten Cham-
pignons, Gurten, fleinem Kufuruz, Salat, Gieen und Sitronenjdheiben
belegt und garniert. :

Ober: Aal, Heving, Bricten, Thunfijch, Rheinlachs . i, w. wer
ben u gleich guofien Stiickhen gejchnitten, mit einer Mijchung von Gjig, O,
feingejchnittenen Sehalotten und Efteagon itbergoffen und mit gefitllten Dliven,
Cadinen, Kicler Sprotten, gefactten Giern, Kapern, Feldjalat u. dgl. gegiert.

Bon Sardellen. Tags vor dem Gebraudh iibergieft man Halbierte
Cavdellen mit einer Mijchung von Eifig, O, Preffer, Bmwiebel und Peterfilie.
Bov dem: Auftragen legt man jie dann gittevartig auf einen Teller und
9ibt awijchen Das Gitter das gehactte Gelbe und Weike von Giern und
it den Nand bes Tellers qriinen Salat.

Peving-Salat Heringe wevden wie um Braten borgerichtet,
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372 Sijhe und Fijh-Speijer.
wic gany jujammengelegt und famt der mit Cjjig berviihrten Hevingss
mileh in eine Schitfjel gegeben. Dann mijcht man Ejjig, weifen Wein wnd
Wafjer 3u einer Fliiffigeit von angenehmer Stuve, focht diefelbe mit
Bwiebeljcheiben, ganzenm Peffer und Lovbeerlaud, Lt fie austiiplen, bis jie
fmnwarm ijt, giefit jie dann iiber die Heringe, [ft diefe einen Tag tehn und
bebectt fie am folgenden Tage mit O Beim Gebrauche nintmt man die Fijdye
feraus, legt jie auf cine Scjiifjel und garniert fte mit Mixed pickles.

Mit faltem Pitvee. Man erdriickt 4 gefochte, mittelgrofe Erd-
dpfel mit demt Mollholze gany fem und [Gft jie ecfalten, veibt dann
2 9ipfel, mijcht beides mit Dem ogen eines Herings und Gijig wnd LA
su einemt dicen Piivee, gibt dasjelbe in Fovm cines Fijdjes auf eine ovale
Syitfiel, belegt e3 mit demt abgelditen, au Streifen gejdnittenen Fletjdye
bes Perings, jteckt ifhm den Kopf und den Schweif des Herings cin und
legt auf ber Hihe (als Nitcten) eine Reihe Kapern auf. AG Gavnierung gibt -
man Felofalat oder in Ejjig eingelegte Gentitje oder Salzgurien wnd Eier.

Mit Mayonnaije. Man jchneidet 3 bis 4 auggewdijerte, gepusie,
audgeldfte Pevinge, ein paar Briden, o Kilo Kalbgbraten, ein paar
Sjeiben Rofelsunge, 3 bis 4 gefodjte, gefehilte Kavtoffeln und cin paar
Salzgurfen und rote Ritben in fleine Witrfel, vermengt alles gleichmdfig,
mijcht e3 dann zu Mayonnaife von Havtgejottenen Dottern (&. 137) ofne
Sardellen und garniert es beim Anvidjten mit Feldfalat.

A3 polnifder Salat. 2 bis 3 gepupte, ausgeldfte Hevinge,
cinige Borftorfer=(Majchanfer)Apfel und boppelt fo viel Crdipfel werden
wiivfelig gefdunitten und mit feingefchnittencr Jwiebel, Efjig, O, Salz und
Pfeffer abgemacht.

Salat=Fijdhe mit Ajpif. Aal, Heving, Bricfen und Savdellen
werden gereinigt, die Sardellen halbiert und jdhnectenformig gedreht, der 9l
su TWiirfeln, die andeven Fijhe su linglichen Stitcken gejenitten. it dent
jchimen Gtitcfen legt man ditnn fm Model gefuljtes Ajpif aus. Die Abfille
fchneidet man fein gujommen, wijdyt fie mit Ajpif und Lt fie fulzen.
Dann jehneidet man diefe Sulse su Stiicen, legt diejelben als yweite Schict
i Den Model ein, gieft die Swijchenviume mit flitffigem Afpit aus, Lk
auch) diefes ftocten und jtiizt das Gange. Man ferviert Cifig und Ol dagit

Dber: Man gieht fleine Paftetchenformen mit Afpit aus, belegt
biefes mit Peterfilie, den Fifchititcten, Harten Giern w. dgl, befeftigt vas
Gingelegte mit Ajpif und gibt dann Mayonnaije von Havten Dotiert
(©. 137) bavauf. Wenn alles geftoctt ift, ftiivgt man Ddie fleinen Sulzen,
jtellt fie auf eine Schitfel und garniert jie mit Afpik.

Winjdheln mit Savdellenjiille, Warm. WMan treidt 7 Defa




Anbere Faftentiere. 373

Butter mit 5 Defa pafjicrten Sardellen und 4 Dottern ab, mifcht 31 Defa
getiebenen Parnejantdie, chwas Peterilie und Schnittlauch und den Sdynee
oer 4 Stlav dagu, hiujt diefe Mijchung in Mujcheln, legt diefelben auf
dus Bled), ftellt fic mit dent Blech in das Rohr, bickt fie fury und legt
jie Dann diber einer Serbiette auf.

stalt. Man mad)t weife Mayonnaife mit Sardellen, mijdt Krehs-
fleijy und Sardellen, beides wiirfelig gejchnitten, und fein gehactte Sapern
dagu, fitllt diefe Mijdhung in Mujdheln und gievt fie mit Krebsjcheren, Sar-
dellen, SPapern und Dottern.

Andere Faftentiere,

$ivebje. Gcjotten. Man wirft die lebenden, reingewajchenen
Strebje in einen grofen Topf mit ftavt fiedendem Waifer (S. 49), gibt
Gulg, Stitmmel und feingejchnittene Peterfilie dagu, deckt den Topf 31 und
it Das Wafjer fochen, bis e {dhdumt und die RKrebfe Hellrot geworden
ind, wad ungefihr 10 Minuten dauert. Dann feiht man die Krebje ab,
[dft fie nod) eine Weile zugedectt ftehn, Hauft fie bierauj mit den Scheren
gegen aufiodrts diber ciner Gerviette auf eine tunde Schiiffel und atext fie
mit frijher Peterfilie. Man fann frijdhe Butter pazlt ferbieren.

Gejdmicrte Srebje. Man mijdht etwas Cijig, O (oder Butter),
feingejchnittene Peterjilie und mit Saly zerdriickten Snoblaud) sujammen,
gibt diefe Mijchung iiber die gefochten, abgefeihten Krebje und jehitttelt
dieelben auf. Bwedmipiger ift es, die Mifjchung mit heifem L (oder Geifier
Butter) su bereiten und in einer Sauce-Schale zu den Rerebien zu jervieren.

Mit Rahm. Grofe, gefottene Krebfe (Bt man, folange fie nod)
beif find, aus ben Schalen. Dann [ifit man Brbjel und Peterfilie in
Butter anlaufen, foc)t das Angelaufene mit jauwvent Rahm, Wein, Preffer
und Saly auj unbd gibt eg iiber a3 Krebsfleifd.

Weerfrebie (HDummer). Frijde Meerfrebie zu foden.
Man wdjdt bie Krebje mit viel Wafjer und einem Biirftchen und qibt
enen nach dem andern mit Dem Kopfe voraus in ftark ficdendes Galz=
wafjer, wodurd) fte fdhmell getdtet werden. Jn dag Wafjer fann man
auc) Siimmel, Peterfilie und Porree geben. Wenn alle im Galawafjer find,
gibt man einen Dectel auf den Topf, bejchwert den Deckel ein wenig und
fdt die Rrebfe je nach ihrer Grofe oder Menge eine Biertel Hig eine
Gtunde. Wihrend fie fieden, taucht man einmal ein glithendes Cifen in
- D03 Waijer, woburd) bas Rotwerden ihrer Scalen befirdert wird. Sobald
fie gefocht find, gieft man chwas faltes MWajjer in den Topf und icht
L i von Der Hige weg. Wenn fie gang ausgebiihlt {ind, nimmt man fie
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