Dritter Abfdynitt.
Sifchipeifen.

Vorerinnerung.

Bu biefern vedynet man nicht nur die gewbdhnlidhen unbd
binlanglic) beFannten , wirElicdhen Sifdhgattungen, fondern fogar
Thiere ous allen iibrigen Claffen; — Shugethiere und Geflis-
gel — wie Biber oder Fifdhotter, Tauchenten und Nobrhithner,
weil der Aufenthalt und hauptfaclich die Nahrung, ihr Fleifdy
in Werwandtfchaft mit jenem wirkli der Fifche bringt — @dhild-
Eedten, Fedfdhe, Krebfe, Scnecken und Auftern.

448, @ebratener Aal,

Man fdhlagt den Aal Kopf und Schweif ab, bdie wegge-
worfen werden, jieht ibm bdie Haut berunter, wafdht ihn fau-
ber aus unbd fdhneidet ihn in @tiicke, die man eine Weile wobl
gefalzen liegen [Gfit, dann aber an einen @piefi ftecEt, und un-
ter fleifigem Vegiefien mit Butter , worunter Limonienfaft, ge-
ftogene Gewitrgnelben ,  Muscatbliithe und Jimmt Eommen,
bratet. Wenn man ihn auf die Sdyiifel anvidhtet , giefit man
die Gauce aus der Bratyfanne bariiber, audy Fann man ibn,
wenn man will, mit S‘Eoémarinﬁ&ngeln beftectt jur Tafel geben.

449. Gcebratener Aal mit'gn’iner Sauce.

Wenn man nady obiger Art verfabren ift, Fann man in
bie @tiicfe einige Quer{dhnitte macpen , und fle ftatt am
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Opiefie, am Nofte ausbraten lafen. Dann ftofie man eine
hiibfhe Quantitdt woblgeglaubten und ausgewajdienen Sauet=
ampfer, driicke ben @aft davon aus, fdneide eine Swiebel
gany flein, gebe den ausgeftofenen Gauerampfer, nebft dem
Safte einer Pomerange dazu, wiirze ed mit Saly und Pfefs
fer, und giefe es dann iiber den Aal.

450. Nal in der Pfanne gebraten.

Man fdneidet den Wal , wenn er fauber gepust und abs
gesogen ift, in fingevlange Stiicke, die man in der Pfanne
picht neben einander {dyichtet, dafi fie diefelbe geborig ausfiilz
len. Dann giefe man ein Paar Loffel voll Wein bdaran,
fireue griine, fein gehactte @ellerie dariiber, und {telle fie auf
bie Glut. Die Pfanne wird dann wobl verdecft; fobald aber
die Aalfticte ungefahr halb gebraten find, wendet man (e
um, damit fie tiberall braun werden. Vei dem Anrichten be-
giefie man fie mit ihrem eigenen Fett, und garnive fie mit Q-
monienfdyeiben.

451. Blow gefottener Aal.

Auf diefe vt beveitet, lagt man gewdbnlich die Haut un-
abgegogen, und gibt die Stiicke in eine Cafferolle, dayu Effig
und Waffer in gleidhen Theilen, Gewiirznelben, Ingwer, Mus-
catblute , Qovberblatter , und bdie fein gefdhnittenen Sdeiben
_einer Dalben Cimonie. Wenn der Fifd), wobl verdeckt , genug
gefotten hat, [ofe man die Haut vom Fleifhe und rolle fie ein
wenig auf, vidte die Stiicke auf eine Sdhuiffel an, gebe alles,
was mitgefotten hat, davauf, gavnice ihn mit frifhen Corber=
bldttern und NRosmarin, lege halbe Limonien pwifdhen den Fifdh
ouf die Sduffel, und bringe ihn jur Tafel.

452. Nalroppe mit polnifder Souce.

Bei dem Ausnehmen hite man fidh die Galle ju zervei:
fiert, wobupch das delicatefte, die QCeber verloven ginge; bie-
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felbe, Lamprete genannt, mufi dem Fifdhe unten am Halfe
bangen bleiben. Nadh gehoriger Neinigung von allem Schleim,
uiberfiede man die Aalruppe im gefalzenen Waffer, jerfdhneide
gefdhalte Swiebeln und Aepfel, und gebe fie mit Jngwer,
Pfeffer und gefdhnittener Semmelfhmolle in einem Hafen,
worin man es mit Crbienbrithe, Wein und Cffig Eodben [aft.

Sollte nidyt Vrithe genug daviiber fein, fo giefie man nod *

etwas Crbfenbrithe, Wein und Cfjig, davan. Sulept ridite
man die Aaleuppe auf die Sdyiffel, giefe die Brithe mit
allem. davin: Wefindlichen bdaviiber, fireue gebackene Semmel-
brofel barauf und garnive den Fifd) mit einigen frifdhgefchnit=
tenen: Limonienfdyeiben.

453, Noleuppe i Sauerhraut,

Den in Stiicken gefdhnittenen Fifh [Aft man in Salze
waffer uberfieden , in einem andern Gefthivre Sauerfraut mit
Waifer ein Paar Mal aufivallen. Hierauf jerlaffe man in
einer Cafferclle ein jiemlides StiicE RNindfhmaly, feibe bas
Kraut ab, und gebe s hinein, laffe e davin {dhwigen, und
mit Dinlanglich bingugegeffenen, favern Rabm durdy einanbder
Focpen. Auf eine Nandfdiijfel lege man bdann juerft ein Stiick
Rindfdmaly, bierauf eine Lage Sauerbraut, dann einige Aal-
tuppenftiicke , wieder Sauerfraut und fo fort, bis das gange
bie Form einer Paftete hat, die man julest mit einem Mef-
fec glatt fiveicht, mit jerlaffenem Rindfchmaly begiefit, und in
einem Backofen langfam backen I8

454, Gebratener A [d.

Diefer Fifch wird nicht gefchuppet, fondern nur unter dem
Baudpe ausgenommen; von feinem Cingeweide ift allein ber
Magen ju brauden. Man falzt bievauf den AUfh von innen
und aufien gut ein, {dmneidet Swiebeln, gritne Peterfilien und
Limonienfdyalen Elein, fullt ibn damit und einem Stk But-
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ter gut aus, beftveicht ihn dann von aufien mit Rindfdhmaly,
unbd bratet ibn unter ofteremn UmEehren und wiederholternr Be-
ftreidhen: mit dem Nindfchmaly auf dem Nofte fhon braun.
Auf die Tafel gibt man ihn mit Effig oder einer Falten Sauce,
aud) nur mit halben Limonien, um felbft den Saft daruber
jut briicken.

455, Gebadiene Auftern.

Ein jiemlidy grofies SticE ausgewafchener frifdher But-
ter, ungefalzenes geEochtes, von den Graten gelodtes Hedyten-
fleifch mit einigen Auftern gehactt, das Gelbe von einigen
Giern, geftofiene Muscatbliithe, und das LWaifer von den Au=
ftern, die man backen will, viibre man recht gut durdy einan-
ber, und gebe fo viel fein geriebene Semmelbrofeln daju, als
nothig find, daf es dicE genug wird. Dann nimmt man grofe
Mufdyeln, oder rvecht Elein gemadite Aufterfdhalen, gibr etwas
vomr Fafdh) bavein, eine ober zwei Auftern darauf, bdie man
wieder mit Fafch bedect. Diefi ftreicht man mit einem war=
men Meffer Hiibfd) glatt, driickt fie jievlidh um und um ehwas
ein, backt fie in einer Tortenpfanne, unten und oben Sluih
und vidhtet fie, wie bdie voben Auftern, mit Lmonienhalften
auf die ©diiffel an.

456. Anftern mit Ruttenleber in Timonien-Fance.

Wenn man die Ruttenleber blattlich gefdhnitten hat, laffe
man fie mit den Auftern ein wenig in BVutter anlaufen, lege
fie fobann auf eine Sdiffel und rvidte die BVutter baritber,
driicke Limonienfaft dagu, fireve Semmelbrofeln und Elein ge-
{dhnittene Limonienfdhalen dariiber, und laffe es wohl zugedeckt
bunften. Sulest gibt man nody etwas Muscatblithe dajy, bes
fireuet den NRand der Schiffel mit Semmelbrdfeln, und bringt
fie jur Tafel.
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457. Bacben mit fhwaryer, polnifder Sance.

Man fdhuppe die BVarben, veife fie auf, unbd fammle das
WBlut in ein wenig Cffig. Wom Cingeweide befeitigt man den
NRogen, weil bderfelbe WUbweiden nady fich ziehen foll. Grofie
Barben fdneidet man in Stiicke, waffert fie rein aus, faljt
fie ftarE, auf vier Pfund zwei Hande voll Saly, und uber= p
gieft fie mit Cffig und LWaffer, worauf man fie bei hellem
euer qut Fodjen [aft. Dann ftelle man Wein, Cffig und
FWaffer in einer Caffevolle, auf die Gluth, {dneide Bwiebel
und RNinde von Rockenbrot hinein, reibe nad) Gutdiinfen Leb-
selten dazu, und laffe e mit Pfeffer und Ingwer Eodhen.
Cndlidy fiveihe man diefe Sauce durd) ein hdavenes Tuch in
| eine Nein, made braune Vutter daran, und gebe nody ein
| titct frifhen imonienfaft, Melfen und Sucker dagu, Wenn
| diefp jufammenfiedet, fchutte man das abgequirlte BVlut bda-
| ju, und vithre es gut um. Julest legi man die Barben binein,
und [aft fie darin ein wenig angiehen. Wenn fie sierlich an-
‘ gevichtet find, Deftreut man fie mit etwas weiffem Sngwer,
| i SMuscatbliithe und gefchnittenen Limonienfdhalen.

458. @ebratene Barben mit Sardellen-Sance,

‘ Wenn man die BVarben fauber gefduppt und ausgenoms-
i_ men bat, Ferbt man fie hin und wieder an den eiten etwasd
i ein, ceibt fie mit jelaffenem Nindjdhmaly, beftreuet fie mit
! - @aly und bratet fie auf dem Nofte. — Dann bereite man eine
| @of von Vutter, Saly, Pfefer, Muscatnufi, pvei Sardel=
{ len, cine Fleine gange Bwiebel und etwas Mehl. Hievauf

' fdhutte man ein wenig Waffer und einen Loffel voll Wein=

effig, rubre es Giber bem Feer wobl um, bis es diclicht wird,

und giefie es fodann iiber die Fifche.

459. Biberpraben 3uznridytern,

! Nadydem die fauber gepusten und abgewafdhenen Pragen
: iiberfotten worden find, IGgE man fie mit Butter, Wein, Cf- s
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fig, Wurgeln und Krdutern, Lorbeerbldttern, Limonienfdhalen,
Saly, Sngwer und Peffer angiehen, bis fie fdhon weid wer=
den, und gibt fie dann mit Butter oder aud) Limonienfaft
und Semmelbrofeln jur Kafel.

460. Biber 3nzubereiten.

: Man pust den Sdyweif ved audgebalgten Bibers in fie-
dendbem Waffer, damit die Sdhyuppen abgehen, fiebet ihn bda-
mit er bart wird, und {dneidet ihn dbann mit Epeck, aber
etwad grob, womit man die ©dlagel fpickt. Diefe werden
por bem WVrafen eingebeist, und on den Spieh mit Papier um:
wunben geftectt. Wenn fie audgebraten find, gibt man fie mit
einer @auce, ober mit Butter und Limonienfaft yur Tofel.

461. Biber in Fance.

Man diinfte einen Biberfdylegel in TWein und Cijig mit
SKrdutern, Qorbeerblattern, etwad Pfeffer, Ingwer und Neu-
gewtivy, Cimonienfdhalen und dem erforderlidhen Salge fdhon
weid), vofte 4 Loffel voll geviebened Nockenbrot unbd einen Lof-
fel voll Mehl in Butter braun, rithve es mit dem Sude Flav
ab, und laffe es gut verfieben. Bulest ridhte man den Sdhle-
gel auf einer @dyiiffel an, und paffit den Sud duve) einen
Seiber dariiber,

462. Didfifh in Kren,

LWenn der Dick in halb Cfjig und Halb MWaffer mit Saly
gefotten bat, riibre man fauern Rahm , geriebenen guten Kren
und eingeweichte Semmelfdhmeolle mit einander ab, giefe eint
wenig von der Vriibe, in welcher der Dick gefotten hat, da-
$u, und bringe ed in Gud. Dann lege man den Fifdh auf eine
©diiffel , gebe den Kren davitber, und laffe ihn damit nody
einmal auffieden.

11
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463. Dudienten (Tandenten) gut 3uwuridyten.

SRan 4ieht diefen Gnten, die fo wie der Biber, die Fifdh=
otter und Nohrbithner, su den Faftenfpeifen geboren, bie
Hout fammt den Federn ab, nimmt die Gingeweide heraus,
wafdt die Gnten fauber ab, falyt fie qut ein, und [a@t fie
einen ober pwei Rage beizen, fpicft fie dann mit Limonien-
fdhalen, und bratet fie am ©pief {dhon femmelfarb. SNit der
Beige mifht man etwas Milhrabm und begieht fie ofters
wahrend des BVratens. Wenn fie beinahe gebraten find, laffe
man ein St BVutter in einer Nein jergeben, ftaube etwas
el baran, auf 2 Gnten einen Efldffel voll, gebe fobann
die Elein gefdnittenen Qebern davan, umd laffe fie binften.
Sulest giefie man etwas von der Beige und dem im Vraten
perabgetropften @afte und ein Paar LWffel voll Mildyrahm
davan, und gebe etwas Saffran und Kapern dazu. Beim An-
viditen der Enten giefit man die Sauce daviiber.

464. fifye 3u [ulsen,

Man fiede in einer Safferolle Cfjig mit Saly, Jwicbeln,
Qorbeerblattern und Kuttelfraut, fdhuppe und puge was immer
flie einen Fifdh , und gebe ifn in diefen Sud. TWenn ev genug
gefotten Dat, nehme man ihn wieder heraus, und lajje blog
ein QopfftiicE gut einfieden, gebe etwas aufgelofte Haufen-
blafe, ©afean und Limonienjdhalen nebft dem Saft einer Li-
monie dagu, und laffe es nodh einmal auffieden, worauf man
¢ durd) ein feines Sieb tiber den Fijd vaffict. Diefen laft
man tiber Nadyt yugedectt im Keller ftehen, und gibt ihn danw
mit griner Peterfilie garnivt jur Tafel.

465. @ebratene Fifdyotter,

Man beize den Schlege!l einen cder wei Tage vor dem
Gebraudhe, fpicke ihn fobann mit Sardellen und Limonien-
fthalen, umd brate ihn am Spiefie unter Ofterem Vegiefen
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mit der Beize und Mildrabm. Wenn -er ausgebraten ift, lege
man ibn in eine mit Mildrahm begoffene Schitffel, beftreue
ibn mit Kapern, driicke Qimonienfaft davitber und gebe ibn
jur Tafel.

466. Fifdyotter in Bwicbel-Sance.

Man fiede einige Stitcke der abgezogenen Fifdhotter wohl
abgewafdien in Salymafer, gebe fodann etwas Crbfenbriihe,
Wein und Cffig in eine Cafferolle, vofte geriebenes NRocken-
Brot unbd gefdhnittene Jwiebeln in Sdymaly fdhon braun, bren-
ne ed in die Brihe, die man mit Nelfen, Pfeffer und Mus-
catblitthe witrst. Julent gibt man die Stiicke der Fifdhotter
mit einem Stiicden RNind{dhmaly hinein , und [3ft e lang-
fam auffieden.

467. Blan gefottene Forellen,

3u diefem Jwecke [Aft man den Fifdh bis jum Gebrau-
de im Waffer, fdhldgt ihn dann auf den Kopf, {dlist ihm den
Baudy auf, nimmt das Eingeweide Hevaus, und wafdt ihn
fdnell aus, dafi Fein Blut darin bleibt. Hievauf mache man
einen @ud von Effig, Waffer, Jwiebeln, Lorbeerblattern, Kuts
telfraut und @aly; vom [legteren auf jedes Pfund Forellen
eine Handooll. TWenn dief fiedet, lege man die Forellen
binein, und {daume fie ab. — Wenn f{ie bald ausgefotten
find, fdrece man fie mit BWein und Cffig ju gleidhen Theis
len ab, und laffe fie nedymals auffieden, worauf fie fdhon
blau werben. Man gibt fie mit griiner Peterfilie garnirt
fammt Cffig und Oeh! jur Tafel.

468. Forellen in Wein.

Die ausgenommenen Fovellen werden einige Male, aber
nidht gu tief, auf dem MRitcfen gefdhrdpfe, eingefalzen und in
bie Pfanne geleat, wozu man fo viel Wein gieft, daf ex
itber die Fifdhe geht. Man gibt ein Lovbeerblatt gane Mus:

11 #
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catbliithe, ganjen @afiran, etwas Rosmarin, und mit Meh!
abgedriicttes Nindfdmaly dagw, und [Gft die Forellen fieden,
Sollte .ber dazu genommene Wein ju fif fein, fo fann man
bies dburd) etwas Limonienfaft leiht mildern.

469, FLovellen in @liven-SJance.

Die Forellen werdenn erft blaw abgefotten, dann babe
man eine Semmelfdnitte, und Hacfe ausgefernte Oliven Flein,
weldyes beides man mit Wein fieden [3ft. Diefe Sauce feifet
man fodann durd) ein Haartud), wiiryt das Durdhgelaufene
mit Muscatbluthe, Jimmt und Ingwer, gibt etwas Cffig und
ein Stuc Rindfdhmaly dagu, und I&ft e5 auffieden. Bulest
drictt man nod) Limonienfaft dagu, und giefit biefe @auce
nidt tber, fondern neben den Forellen in die Sduffel. Die
Fifche Fann man mit Elein gefdnittenen Limonienfdhalen und
ausgeFernten , nadh der Linge getheilten Oliven beftreuen.

470. Fafdyicte Fovellen.

LWenn die Forellen ausgencmmen find, {dropft und faljet
man fie. Man fdhneidet fodann ein Stitck von einem fauber
ausgegrateten eyt , eine Jwiebel und eine halbe in Mild
geweidhte @emmel, nebft einigen Cimonienfdalen und griner
Peterfilie Elein jufammen, gibt etwas Saly und Pfefer tazu,
und mengt es mit 2 davauf gefchlagenen Ciern wobl durdy
einander. Nun trocknet man die Forelen mit einem Tuche
ab, ftreiht die Fafth dariiber, fodann erlafene DButter dar-
auf, befdet fie mit @emmelbrofeln, und gibt fie, oben und
unten Gluth, in eine mit Butter beftridhene Cafferolle. Damit
fie eine fdyone Farbe beFommen , muf man nod einige Male
Butter davitber geben. RJulest giefit man in eime mit Butter
beftrichene ©chuffel etwas Mildsrabm, richtet die Forellen
bavauf an, und 14t fie nod) ein wenig ausdiinften.
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471, @ebratene Forellen.

Man wafde die ausgenommenen Forellen fauber aus,
made hin und wieder Kreuzfhnitte hinein, und laffe fie, mit
©aly und Pfeffer beftreuet , eine Weile liegen. Hierauf trockz
net man fie ab, beftreicht fie mit WVutter, und bratet fie auf
bem NRofte. [n einer Cafferolle braune man Butter, rubre
ein wenig Mehl darein, giefe dann Crbienbriihe ober Peters
filienwaffer und etwas Wein daju, wiirge e8 mit [ngwer,
Peffer, Limonienfdyalen, Lorbeerblattern und einer Hanbvoll
Kapern, loffe es {o fieben , und lege die Fovellen hinein , um
parin anjugiehen.

472. ®cebadene nnd gebratene Haringe.

Wenn die Haringe gefdalt und gut gewafden find, lafit
mon fie nod) ecine LWeile in figer Mild) liegen, um {ie von
ber ju (tarfen Salifdure ju befreien, {dneidet fie dann in
Stiicfe, die man in Mebl walyt, bierauf gefdwind ins LWafs"
fer ftoft und augenblicklich mit Semmelbrofeln beftreuet. Nun
bade man fie aus ©dynaly, und gebe fie trocfen auf eine Su=
foeife, ober auf eine Uffiette mit Mildhrabm und WVutter. —
Um bie Haringe zu braten, trocnet man fie nady dem Aus-
wafden mit einem Tude ab, [{dhmiect (ie mit WVutter, legt fie
ouf weied Sdyreibpapier, und bratet fie auf beiben Seiten
hubfdy gleidh, bis fie eine {dyone Farbe haben, auf dem Nofte.

473. @ebadiene Frifdye.

Man jiebe ibnen die Haut fauber ab, puge die Fiige,
fhneide die Krallen ab, falye die Sdhenkel gehorig, und wens
be fie in einen Teig von Ciern, Mild) und Mehl um, wor-
auf man fie in beifer Butter vejdy ausbacken [afit.

474. Fricaflicte Feifdye.

Nadydem bdie Frofde gehorig gepust und gewdffert wuye-

ben, laffe man cin Stk BVutter in einer Cafferole warns
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werden, unbd einen Loffel voll Mebl mit einer balben Swies
bel nur einen AugenblicE anlaufen, aber nicht braun werden.
Hievauf fillt man es mit Crbfenbriibe auf, und I4ft o5 mit
einigen  Limonienfdalen eine Weile fieden, leat dann bdie
Srofdfdhentel binein, gibt einen L&ffel voll Mildhrahm daju,
und [dft es nody eine Weile fieden. Sulept nimmt man ein Paar
Cierbotter, ein Paar Tropfen faltes Waffer , den Saft einer
Limonie, feihet die Sauce daran, [prubdelt fie beftdndig am Kob-
Ienfeuer, und ridytet fie gulest auf die chiiffel, iiber die Frdfde
an, die man mit fein gefdhnittenen Limonienfdhalen beftreuet.

475. @rundeln in Limonien-Fauce.

Man fiede die fauber’ ausgewafchenen Grunbdeln in ge-
falyenem Grbfenwafer ab , aebe fodann ein Stiick Vutter und
efwas Elein gefdnittene Peterfilie in ein Neindl, flaube einen
KodhlofFel voll Mehl daran, und laffe es ein wenig anfaufen.
Bon dem Sudwaffer der Grundeln giefe man dann fo viel
bagu, dafi bie Sauce die gehovige Licke beFdmmt, man witryt
fie mit etwas Pfeffer, Mustatbliithe, dem Safte und der
©dale einer halben Limonie; gibt die Grundeln binein , unb
fafit fie ein Paar Mal auffieden.

476, @cdiinftete Haufen. :
Man wajde ein fhones Stiict Jf)au[en- fauber aus, veibe,
e8 mit Saly ein, und lege es in eine Caffevolle mit DVutter,
Semmelbrofeln, Wein und Sewtiry: Man laffe ibn auf bder
Gluth gabe dinften , gebe etwas Limonienfdhalen und griine
Peterfilie dagu, vidte ibn auf die Sdhiiffel mit Mildhrahm
und Kapern daviber an, und laffe ihn, che er zur Tafel
Eommt, nod) einen @ud aufthun,
477, Gebratene Haufen.

Man  fdneidet von einem  fdhonen SticE  Handbreite
©dnigeln, wajdt fie fauber ab, 135t fie eine MWeile einge=

b
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falzen liegen, fchmiert Den auf dev ®luth ermdrmten Roft mit
Butter, legt den Haufen darauf, und bratet ihn unter ofterm
Umfehren und Vefdhmieren langfam mit Butter. Wenn' e
balb gebraten ift, befireue man ipn mit Semmelbrofeln und
beimi Anridyten mit Qimonienfdalen, laffe Butter und Limos
nienfaft heifi werben, und giefe e bariiber.

Sl man ibn mit einer Miifdyerl-Sauce gur Rafel geben,
fo madhe man, naddem e auf dem Mofte gebraten hat, eine
Braune Ginbrenn, fdhneibe Savdellen, Qmwiebeln und efivasd
gritne Peterfilie jufammen, gebe ¢8 in die Cinbrenn, die mif
Grbfenbrithe jur gehovigen Dice angegoffen wird , lege den
Haufen Dinein, und ulegt die mit Fein ausgewafchenen
Miufdyerin.

478, @ebratener Heht mit Jance.

Nadpdem man  einen drei= oder vierpfiindigen Hedt ge-
fhupot und ousgenommen bat, falzt man ibn, und lagt ibn
eine Stunde legen. Téhrend diefer Seit werden vier ober
fiinf @ardellen, etwas grine Peterfilie und eine halbe fpas
nifche Jwiebel Elein jufammengefdnitten, und ein Stiict But-
ter ober Mindjdhmaly abgetrieben, worein man pas Gefdnit=
tene gibt, und es gut durdy einander viibet. Mt der Halfte
pavon befteeidht man fobann bden inmeren Iheil des Fifdhes,
Beftet ifn wieder jujammen, ftectt ibn an einen diinnen @ypief,
mit Bindfaven wobl befeftigt, unb bratet ibn {hon an ber
@luth unter immermihrendem Begiefen mit Mildrabm und
Ber anbern Hilfte des Gefdhnittenen. Sobald ev ausgebraten
it, nimmt man ben WVindfaden ab, und gibt ibn ouf eine
Sdhiiffel, die Sauce darunter.

479. Hedyt mit Fardellen gefpickt und gebraten.

Wenn der Hedt wie gewdbnlih gepupt, ausgenommen
und fauber ausgewafdhen ift, falyt man ibn nue wenig, 8-
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et guvor ausgewafdhene @arbdellen von den Griten, fdhneidet
fie wie ©pet lingliht und fpict damit den Hedht in ywei
Reiben, fteckt ibn mit Bindfaden rwobl befeftigt an einen
©piefi, gibt bann in die Bratpfanne ein SticE Vutter, ein
Paar Loffel voll Milhrahm und den Saft einer LUmonie,
womit man den Fifdh waihrend bdes Bratens ofters begieft.
Wenn er gehdrig gebraten ift, legt man ihn auf ein Sehiif-
fel, 1aBt nody ein Eleines StiicE WVutter mit etwas Milchrabhns
auffieden, rvidtet es fodann iiber den Fifh an, und frreuet
langlidyt gefdnittene Limonienfdalen darauf.

480. @cbratener Hedyt mit Auftern.

Man fdpneidet einen grofien, beveits gefduppten Hedt
ein wenig am Vaudye auf, wajdt ibn fauber aus, filt ihn
mit Auftern, und wiivyt ihn von in= und auswendig mit ets
was Galy und Pfeffer. Auch Fann man den Rijcken mit HA-
ving fpicken ; bann bindet man ihn an den @pief, und begiefit
ibn wabrend bes Wratens mit Vutter. Man richte ibn mit
einer Brithe von Kapern, Limenienfdeiben, Wein, Pfeffer,
Butter und Cinbrenn an.

481. Hleine gebratene Hedte,

Wenn fie gefdhuppt, ausgenommen und fauber ausgewas
{hen find, Eerbt man fie ein wenig f{dief ein, reibt jie vow
innent und aufien mit Saly und Neugewlivy ein, und (4Gt {ie
eine Weile liegen; fodann betrdpfelt man fie mit heifer BVuts
ter, womit man audy den NRoft befdhmiert, und fie davauf
fdhon gelb braten [aft. Bulegt ridtet man fie auf eine Seiiffef
an, und odriicdt Limonienfaft darauf,

482. @cbratener Hedht in Pomeransen-Sauce,

Nadhdem der Het juerft auf die friiher befdhricbene Art
bebanbelt worben ift, wicd er bei gelindem Feuer langfam
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gebraten, aber ftavE mit Wutter befropfelt. Die ihm ausges
nommene Reber bratet man auf beiben Seiten, mit Butter
wobl befdhmiert, auf dem Nofte, und gibt fie fodann bdem
Hedyt vor dem Wnrichten in’é Maul. Man [t Pomerangen=
faft nebft dergleidhen Fleifdh, etwas von der Butter, mit der
ber Hedht begoffen wurde, ein Paar Lofel voll Wein mit
wenig Pleffer und Muscatbliithe gemiivyt, {ieden, unbd gieft fo=
pann ‘diefe Brithe tiber den auf der Sdiiffel liegenden Hedpt,
worauf man nod) in Eleine TWivfel gefdhnittene Vomevanjen=
{dalen fireuen Eann.

483. @ebratener Hedpt in  Weinbriihe.

Man fiedet die Hivteften Weeren der Weintvauben mit
SGemmelbrofeln unbd etwad Sucker fo lange, bis man die Trau=
ben jervithren Eann, paffivt es dann durd) einen Seiher, und
wiiryt o5 mit Muscatblithe, Pfeffer und etwas Saffran.
@obald der Hecht {chon gelb aus der WButter gebraten iff,
riditet man bdie heip erhaltene WVriihe in die Sduffel, und
leat den Fifdy Hinein.

484. Heifi abgefottener Hedht mit Kren,

Wenn der Hedit auf bie gewdhnliche Art gepust ift, legt
wan ibn gang oder in Sticke zer{dnitten in eine Rein, gieft
pie Halfte. guten Weineflig und die Halfte Waffer dagu, thut
alleclei MWuvgelwerF, Lmonienfdhalen, Jwiebeln, gangen Pfef-
fer, swei Lorbeerblitter davein, und I3fit ed langfam fieden.
Wenn er genug gefotten hat, nimmt man ihn gefdhwind
aus dem Gude, vidtet ihn auf eine Sebiffel an, bejtreut ibn
tedyt dicE mit geriebenen Rren, giefit etwas von dem heigen
Sude davauf und (3t ihn wobl jugedecEt eine FWeile, ehe
man ihn jur Tafel gibt, fteben, damit der Kren: beffer anjiehen
Eann.,

Mudy Eann man bie Hilfte einer geriebenen RKrenwuryel




mit einem Coffel voll Mebl in eine NRein geben, mit einem
Seitel Mildhrabm gut abrithren, und dief in ein Paar Sehopf-
Ioffel voll von bem @ude, worin der Fifdh bereitet rurde,
mit einem StiicE Vutter aufalien laffen, und diefe Sauce
uber den Fifdy anvidten.

485, Hedt mit Jenf,

Nadh den gewdhnlichen Worbereitungen fiedet man den.
Hedt im Waffer, dann madht man eine Sauce von einem hals
ben eitel Wein, cben fo viel Senf, einigen Wifeln voll gu-
fen Obers, etwas Pfeffer, Muscatbliithe und einem guten
Theile ucker, die man ein Paar Mal gqut aufwallen aft,
und naddem cin StiicEdien Vutter Dhineingegeben ift, tiber
ben Fifch anrichtet.

486. Hecht mit Auftern,

9Man fiede einen gefalzenen Hecht in Waffer ab, und
tidhte ihn dann auf eine Sdhitflel an. Inzwifchen bat man aus
den ©dhalen genommene Auftern mit frifdher Butter etwas
diinften laffen, gibt fie ju dem DHedht, desgleidhen Mildyrahm,
Limonienfhalen, Limonienfaft nebft dem Saft der Auftern und
feinen Gemmelbrofeln , womit man den Fifd auffieden [Gfit.

487. Hedt mit Champignons,

Man laffe einen gefchuppten und ausgenommenen , in
Stiicte gefdynittenen Hedht wob! eingefalzen anderthalt Stun-'
den liegen, fchmiere dann ein NReindel mit Butter, belege den
Loden mit gefchnittenen Peterfilienwuryeln, gelben Nitben und
Sellerie, bdaruber den Fifdy, giefie Crbfenbriibe und etwas
Effig bagu, vaf es iber den Heht gebt, und laffe ibn darin
weid) dimften. Sodann nebhme man ihn auf eine Sdiiffel,
siebe die Haut ab, und laffe in einer Cafferclle mit einem
Stik jergangener Butter und etwas griner Peterfilie bdie
Ghampignons dunften , frreue 2 Coffel voll Mehl daran, und
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laffe e$ ferner bdinften. Julest feibet man aus dem Neinbdel
bie ©auce bdaju, fiedet fie nodymals auf, ridtet den Fifdh
binein, falyt nady Bediirfnifs, und laft das Sange nodh ein
wenig aufwallen.

488. Hedht mit Karfiol.

Hecht und Karficl werden, nadydem fie fauber gepust,
und erfterer geriffen, mit ©aly abgerieben, eine Weile gelegen
Bat, jedes befonders im FWoaffer abgefotten. Dann (toft man
in Mild) geweidyte Semmeln, ein Stitf BVutter und die Ab-
falle bes Karfiols in einem IMdrfer wobl durdyeinanbder, thut
es bievauf in eine Pfanne, gibt Peterfilienwaifer, Salz, Mus-
catbliithe und nod)y etwas WVutter daju, und giefit ed nad
nodymaligem Auffodjen tiber den Hedht und Karfiol, nadhdem
man beibe juvor auf einer Sdhiffel jierlich vangivt bat.

489. Hecdyt mit Sordellenbntter.

Man laffe Effig mit Salz, Swiebel, Lorbeerblattern, Kut-
te(Frout und Vafilicum gut auffechen, den bierauf hineinge-
legten Hedit ein Paar Mal auffieden und dann eine LWeile
fteben, damit ev Edrnig wird. Nt Savdellenbutter fdhmiere
man eine Cafferclle aus, begiefie fie mit faurem NRabhm, lege
ben Fifdh gehbrig binein, befde ibn mit feinen Semmelbrofeln,
gebe nodh 3 Lot Sardellenbutter davauf und laffe ibn damit
eine FWeile jugedectt diinften.

Diefe SDardellenbutter, welde man jum Aufbewabren
Bereitet, und fir Favcen und Saucen ftets in Vorrath haben
mufi, macht man auf folgende Avt:

Auf ein halbes Pfund Butter Fommt ein Wiertel=Pfund
gute @arbellen, bdie wenn fie gewafden und rein gepust
find, mit der BVutter geftofien und dann durdy ein feines
Haarfieh geftridhen werben.
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490. Hedht mit Sanerkrant.

Das @auerfraut dinftet man wie gewohnlidy oder mit
PMoft (in Crmanglung desfelben mit Wein), und gibt ulest
ein Stuc Butter hinein. Den Hed)t fiebet man gerfdhnitten
im alywaifer, legt ibn, wenn er ausgefotten ift, auf eine
©diiffel, jerblattert ihn, und nimmt die Graten heraus. Hiers
auf ftreuet man Muscatbliithe und fein gefdnittene Limonien-
fhalen in eine Cafferolle, thut Butter daju, gibt eine Lage
Satterfraut darauf, beffreuet e3 mit dem ndmlichen Gemwiiry
und Butter, und thut dann den jerblatterten Hed)t davauf,
legt dann wieder eine ©dyicdht Sauevbraut und fabhret fo fort,
bis die Cafferolle voll ift. Cndlid) decte man fie ju, gebe oben
und unten Gluth, und laffe diefe eine Wiertelftunbe wirfen.
WBor dem Auftragen frellt man den mitabgefottenen Hedtfopf
in die Mitte und ¢ibt ibm die nad) Nr. 482 gebackene Leber
in's Maul.

491, Hedt mit Fricaffee.

Nady der gewdhnlichen Behandlung wird der Fifdh nady
vem Berhaltnifi feiner Grofie in Stitke gefdnitten, und diefe
in eciner Cafferolle mit Crbfenwaffer, ein Paar Lofeln voll
LWein, etwas Limonienfaft, frifder BVutter, Muscatbliithe und
fein gefdhnittenen Limonienfdyalen, cine Wiertelftunde lang ge~
bunftet, wobei man f{ie ein wenig mit Meb! einftaudt, —
Die Fricaffee bereitet man injwifchen auf folgende Art: Man
vithrt drei  Gierdotter, |einen mittelmafigen Kodlofel voll
Mebl, ein cigrofes Stit WVutter und von. einer Halben
Limonie den Saft wobl unter einanber, feibet dann die Sauce
von bem Fifd) unter bdie Fricaffee, fest fie auf eine Gluth
big fie unter ofterem Umviihren vedht dicE wivd, worauf man
fie uber den bereits auf ecine Schiiffel ge[egtcn und abgebaue
teten Fifdh anridptet.
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492, farcicter Hedt.

9Man reifit einen woblgefhuppten grofen Hedt, auf dem
RiiFen auf, {dhneidet alles Fleifd) fommt den Gvaten heraus,
jedod) muf die Haut auf beiden Seiten , wie aud)y Kepf und
Sdweif gany wegbleiben. Das Fleifd) I8t man von den Gra-
ten ab, {dyneidet es mit Swiebeln, Qimonienfchalen und einigen
ausgegrdteten Satdellen Elein, gibt eines Cies grof in Nahm
eingeweidhte und wieder ausgedviicfte Semmelfdhmellen daju,
weldhes man Ales mit einem StucE Butter, 4 Ciern, etwas
Muscatbliithe, Pleffer und dem ndthigen Sale, in einem
SOdrfer wobl unter einanbder ftofit. Hiermit wird nun die Haut
bes Hedptes gany ausgefillt, und dbann auf dem MRicken juge-
ndbt. Man legt ibn fodann in eine mit Butter ausgefirichene
Dratpfanne, die grof genug ift, daf er bequem ausgefivectt
darin liegen fann, falzt den Kopf, und giefit etwas Cffig
bagu, worauf man ibn langfam in einer Nohre braten lapt.
Bei dem Anvichten muf man etwas behutfam fein, damit
er niht gerreifit; wenn der Swirnsfaben berausgesogen ift,
begieft man ibn entweder mit gelb gemadpter Butter, odev
mit einer inywifthen jubereiteten etwas dicElichen Kapernbriihe.

493, Hedyt anf portugiefifdhe Art.

Der abgefdhuppte und audgenommene Hecht wird in be-
licbige Stiicke — nady dem Vebaltniffe feiner Grofe — jer-
fdnitten, diefe falyt man wobl ein, befprengt fie mit Cffig,
und [43t fie fo eine SWiertelftunde lang liegen. Jngwifchert
fiebe man vothen FWein mit etwas Waffer in einer Cafferolle
mit einigen in @dyeiben gefdhnittenen Jwiebeln, ein Paar
Lovbeerblattern , gangen Pfeffer, Gewiirynelfen und Limonien-
fhalen, lege fobann den Hedit binein, und laffe ihn bdarin
ausfieden, worvauf man die Fijdhjticte auf eine Sdhuffel geho=
vig anvidptet, In der Brihe laffe man nody ein Stk ouf
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Qimonien abgericbenen Jucfer und ein Stiickden mit Mehl
durdhEnetete Butter wobl verfodhen, und fte dann durd) einen
@eiber iiber den Fifdh laufen. i

494. Hedt mit englifcher Sance.

Crft wird der Fifdy im Saljwafier abgefotten, dann blats
tert man ihn, nimmt die Grdten heraus, vidtet ibn auf eine
Ddiffel, giefit Wein und etwas Peterfilienwaifer daran, drlickt
ben @aft einer Limonie binein, gibt ein StitE Vutter, etwad
Pfeffec und Muscatbliithe dagu, und I4ft es auf einer Kob-
lenpfanne mit einander auffieden.

495, Hecdyt mit bshmifdyer Sance.

Man {dyale und {chneide eine hinlinglihe Anzahl Jwies
beln in @dyeiben, und laffe fie in Peterfilienwafier weid) fie-
ben. Dievauf feihe man das Waffer ab, brenne e5 an die
Bwiebeln, gebe ein wenig Inqwer, Cffig und Pfeffer daran,
und laffe e$ nod) eine Weile fieden. Sodann ridhte man es
tber dem juvor blau abgefottenen Hedht, und laffe es mit
digfern nody ein Paar Mal auffieden.

496. Hedt in pohlnifcher Sance.

Die Otitcfe eines abgefduppten, ausgenommenen und
gereinigten auf eine halbe Stunde im Salze gelegenen Hedy-
tes, [aft man in einer Cafferolle mit gutem Gffig und Crbfen-
brithe langfam fieden (Gffig und Grbfentriihe miffen jedoch
fo viel feynt, dap fie iiber die Stiicke gehen). MWenn der Fifd
genug gefotten Hat, fo {dhwellt man ihn ab, giefit den Sud
in eine Nein, brennt ibhn mit Jwiebeleinbrenn in bder redyten
Dide ein, und gibt fodann fauber geElaubte Nofinen, Bwie-
beln, langlih gefdhnittene Mandeln, von der Hiilfe befreit,
Eimonienfdhalen, Sucker und Honig, nebft etwas Neugewiivy
Paju, [dft es gut auffieden, und giefit es fobann tiber den auf
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ber Scbuffel angevidhteten Fifdh, worauf man dbas Gange nod
ein Mal auf einer Koblenpfanne aufwallen [afit, und fobann
jur Tafel gibt.

497. Hedyt mit Butter nnd griiner Peterfilic.

Wenn der Hedht ausgenommen und gebdrig gefdubert
ift, werden die Floge hHerausgefdhnitten. Man Ferbt ihn fo-
bann etwas ein, unbd [aft ihn gegen 3 Stunbden woh! einges
falyen liegen. Hierauf wird er in Crbfenbribe gefotten, bdag
er fhon fornig im Jleifde ift, und auf eine Sdiffel ange-
vidhtet, woriiber man Flein gefdhnittene in Wutter angelaufene
Peterfilie, nebft etwas von dem Sude mit ein wenig Muscat-

bliithe und Saffran gibt.

198, Blan abgefottener Karpfen.

Daju {ind die Spiegelfavpfen die beften, weil {ie wenig
Sdyuppen haben. TWenn ver Fifh ausgenommen und ausqe-
wafdien ift, fdneidet man ihn in Stitcke, und tbergieft fie
mit beigem Cffig, wodurd) er fchon blau wird, Den Sud be-
reitet man mit Kredutereffig, Waffer , einigen Gewtrynelben,
nebft Saly. Menn er auffiedet, legt man bden Fifd) binein,
deckt ibn ju, und [aft ihn langjam fortiieden ;- hat er ausge:
fotten, fo gibt man Fliefipapier daviber, und [4ft ibn ein
wenig ftehen. Veim Anridten garnict man den Fifd) und den
Rand der Schitffel mit griner Peterfilie. ;s

499. Rarpfen in Sauerampfer-Sance.

Man  fdhreidet den woblgepusten Karpfen auf beiden
Seiten in der Lange durchaus ein, jedbodh nicht durch, veibt
ibn mit Saly und geftofienem Pfeffer ein, beftreidht ibn it
seelaffenen NRindfdymaly, und bratet ihn unter dftevem We-
gicflen mit demfelben auf dem Nofte, bis er {dhon belbraun




— 176 —

und qut ausgebraten ift. Dann gibt man eine gute Saver-
ampfer=-Sauce in die Sduiffel, und den Fifd) darauf.

500. @cdiinfteter Rarpfen.

Der Fifd) muf gut abgefhuppt und gewafdhen, und mit
einem Tudye gut abgetrocfnet werben; dann bffnet man ibn,
und fangt das BVlut mit Effig auf. Der Karpf wird in belie:
bige ©tucke gerfdhnitten, gut eingefalzen, dann ldfit man ibn
1 Stunbde im Salge liegen; nun gibt man ihn in eine flace
glafivte Nein, [aft ein wenig Nindfhmaly beif werden, gibf
in feine WBlatter gefdnittene gelbe NRuben, Peterfilie, Swie-
beln, cin Lorbeerblatt und wenig gongen Pfeffer und ein
Paor Stk Limonienfhalen, und dann den Fifd) in fchoner
Ordbnung binein, jedod fo, daf Fein StucE auf das anbdere
31 liegen Fomme ; dann nimmt man eine gute Handvoll {harge
DBrotbrofel, und befdet damit jebes Stiick, lafit 4 Loth Sdhymaly
in einer Pfanne vecht heiff werden, und brennt jedes Stick
RKifch mit einem Loffel voll davon ab, gibt dann unten und oben
Koblen, und 14§t ihn gqut dinften,

Wenn ex bald gut ift, wird das Blut mit dem Ejfig auf
bie ©ecite Dinein gegeben, man [afit e$ dann langfam verfies
den, bamit eine fleine qute Sauce bleibt; unten gibt man we-=
nig, oben mehr Koblen, bdamit der Fifch eine biibfche Farbe
befommt , und vefch bleivt. Dann auf die Tafel.

501, Rarpfen auf bairifhe Ast.

Das Blut von einem Mildner - Karpfen fange mon in
ein wenig Cffig auf, befeitige von bem Cingeweide behutfam
die Galle, jerfllicfe den Fifch ungefchuppt, laffe LWaffer, Cf-
fig , Peterfilienwurzel, Sellerie, Swicbel und Saly mit ein=
ander fieden , lege den Fifd) hinein, und wenn er beinabhe aus=
gefoften ift, gebe man ein Stick frifdhe Butter, Muscatbluithe,
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Delken, Pfeffer, Ingwer und bas Blut davan, und laffe ibn
nodhmals auffieden.

502. Rarpfen in bihmifcyer Sance,

Nadydem der Fifdh wie gewdbnlich bebandelt und bdas
Blut in etwas Efiig aufgefangen ift, fdhneivet man thn in bes
liebige Btiicte, fegt halb Effig und halb Bier in einer Pranne
auf’s Feuer , und lafit es mit einigen gefdnittenen Bwiebeln,
Peterjilienmwurzeln, Limonienfdalen, aud) fein gefchnittenem
Dellerie gut auffodyen. Dann gibt man die Karpfenftiicte fammt
bem behutfam von der Galle getrennten Baufchel und einem
OtitcE Butter inein, 14ft alles fdyon langfam auftochen, Ju-
leot gibt man das Blut und ein Stiickden Jucker baju, und
richtet nach nodymaligem Auffieden, den Karpfen fammt den
BWurgeln auf die Schiiffel. Sollte die Sauce nidyt vick genug
fein, fo Fann man fie nody in einer braunen Ginbrenn von
Rindfdhmaly, etwas Mehl und einem Stuckdhen Sucker ver-
Fodyen laffen.

503. Karpfen anf fromsdfifhe Aut,

Nad) der vorausgehenden, gewdhnlichen Behandlung desd
Sifdyes, fchneidet man ifn in Stiicke, die man unausgewafden
eine Weile im Salje liegen laGt, Man fhalt und fhneivet
bierauf zwei grofie Rmwiebeln in ©dyeiben , [3ft ein  grofies
GtitcE Rind{dhmaly in einer Pranne jergehen , und rhftet die
Bwiebeln darin fdhon weidy, jedoch nicdht braun, legt den Fijeh
darein , gibt Rosmarin, Lorbeerdldtter, Limonien- unbd Porme-
rangenfdhalen, ganges Jteugewiivy und Pfeffer dagu, giefit eine
balbe 9Maf; vothen Wein darauf, und I4Ft ihn fieden, bis et
Sauce befommt,

504, Karpfen auf italienifdye Net.

Man fhmiere eine Pfanne mit Butter aus, gebe eine
gange Iwiebel, ein Paar Lorbeerblitier, gangen Pfeffer, Neus
12
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‘gewiivy und Jngwer darein, und lege die fauber gefduppten,
ausdenommenen und eine Weile im Salje gelegenen Stiicke
bes Karpfen davauf, giefe Cffig und Waffer in gleidhen Thei-
len baran, bdody fo, bdaf biefe Flifigheit nidyt tber ben
Fifch gebt, und laffe ihn fo eine halbe Stunbde diinften; dann
ridhte man ibn auf eine Sdiffel, fdhneide ywei Peterfilien-
wurgeln Flein wiefelig, laffe ein &ttt Butter mit etwas Ju-
cer in einer NRein jergehen, und die jer{hnittenen Wurzeln,
wenn der ucker [dhon braun ift, davin diinfren. Sulest madye
man eine gelblidhte Einbrenn, und. gebe fie mit ein iwenig
Crbfenbrithe aufgefiillt, in die Sauce; diefe wird dann durdy
ein Oieb in die NRein ju den gedlinfteten Wurseln paffirt,
und nady mebrmabligem Auffieden fehiittet man das Gange
tiber ben Fifh, 4Gt es auf der Gluth nodh ein wenig angie-
Ben , und gibt es jur Tafel.

505. Rarpfen auf poblnifdye Art,

LWenn die Karpfenftizcfe ein Paar Stunden mit Saly be-
fprengt gelegen bhaben, wifdt man fie ab, gibt fie in eine
breite Pfanne, Elein gehackte Jwiebeln, ein quies Stifck
Dutter, Muskatblithe, geftofene Jwiebel , etwas Saly, in
_ gleidhen Theilen Wein und Waffer dagu, und [t fie dann
verdeckt fieden.

506, BRarpfen auf ungorifhe Art.

Wenn der RKarpfen gefthuppt, ausgenommen und in
Otiicke gefhnitten ift, die man eine Halbe Stunde eingefal-
gen liegen laft, bacEt man einige gefdhalte epfel mit ein
Paar wiebeln Elein, voftet fie in Butter, gibt dief nebft den
Karpfenftiicken, dem NRogen oder der IMildh in eine breite Pfan-
ne, gieft Crbfenbribe und LWein, durdy Rilhren gelb gefdrde,
baviiber , und wittyt 8 mit Sucker, Ingwer und Muscatnuf.
Die Sdmolle einer in Faltem Waffer eingeweidhten Sem-
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mel bacfe man fodbann mit einer Qimonie gany Elein, unbd laffe
e6 mit dem Karpfen auffieden, bis die Sauce dicklicht wird.

507. Rarpfen anf tivoler Art,

Man backt den gefdhuppten in Stitcke gefdhnittenen und
woblgefalzenen Karpfen, wie gewohnlidh nidht su viel aus
Rindfdymaly , ingleidhen Krebs{dhroeife und gepuste Schnecken,
bie man juvor im IMeh! umgebehrt hat. @odann iiberbrenne
man Koblbrockerln, nur nidht ju weid), dampfe die Karpfen=
ficte in Vutter, lege die gebacfenen Schnecfen und Krebss
fdhweife dagu, wiirge es, und laffe es mit einer Ginbrenn auf
ber Gluth fieden.

Jn Grmanglung der Kohlbrocerin, Fann man audy fdyd=
nen Kobl in vier Theile fhneiden und tiberbrennen; beim Anz
ridten gibt man jwijchen den Kob! die Stiicke Fifdh, und auf
die Schnecen die gebratenen Krebsidhweife auf die Sehiifel.

508. Rarpfen mit vother Weinbriihe.

Wenn der Karpfen nad)y der gewdhnlidhen Suridtung in
©alywaffer abgefodht ift, quirle man ein Seitel rothen Wein,
halb fo viel Waffer und fiinf Eierdotter jufammen, fege es
auf die Gluth und gebe vier Loth auf einer Limonie abgerie=
benen Jucker daju. Man fahre mit immerwdbrendem Ouirlen
fort, bis bie Sauce ju fieden anfangt, dann ridte man fie
fiber ten Fifch an.

509. @efulster KRarpfen,

Bu dem Ende nimmt man nady der gewdhnlichen BVerher=
behandlung des RKarpfen, eine halbe IMaf weigen Wein , ein
und eine halbe Maf Waffer, Corbeerblatter, gelbe NRiiben, Lie
monienfhalen, gangen Peffer, einige Elein gefhnittene Swie-
beln, drei bis vier Gewifrynelfen und cin Loth Haufentlafe,
8ibt diefi alles in eine Caffevolle und I14ft es langfam  fieden,
bann legt man ten Fifd Dinein, fiedet ihn, und richtet ibn

12 *
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ouf eine Sduffel an, den Sud feihet man davon ab und ldft
ibn auskiihlen. Hierauf {dhldgt man ein Paar ganze Cier mit
ven ©dyalen in den Sud, fest ihn abermals auf die Gluth,
und Iagt ibn langfam f{ieben. Cnbdlich 185t man den Subdlang-
fam bdurd) ein aufgefpanntes Tud)y durdhlaufen, damit er Elar
wird , giefit die Halfte davon in eine Caffercille, oder in einen
Model, und laft es ftocken, legt es mit Oliven oder Meers
Erebfen aus, gibt den Fifh davauf, und dann bdie andere
Halfte davuber. Wenn es feft genug geftockt ift, fturyt man
¢5 auf eine @duffel, und gibt e§ jur Tafel.

510, @efiiliter Karpfen.

Man nebhme einen pweipflindigen Karpfen aus und fiede
pasé Vaufdel, nady bebhutfamer Vefeitigung der Galle, im
Salywaffer ab, fdneide s dann wiivfelig, und laffe in einer
Nein ein SticE BVutter jergehen. Hierein gebe man Shampig=
fong , geiine Peterfilie, ein Paar Elein gefdnittene Sardellen,
eint wenig Gewiiry und Salz, nebft dem BVdufchel daju, und
laffe es anlaufen. Dann nehme man es vom Feuer, um ed
auskithlen ju laffen, tveibe einen ierting Butter {dhon pflaus
mig ab, fdplage drei Gier daranm, und gebe eine, in IMildh
eingeweidyte und wieber ausgedriicfte Semmel in ein, von zwei
Giern verfertigtes Cingertibrtes, bas gany leicht verriihrt witd,
und bann auskublen muf. Dief vithre man fodbann fammt dem
Gevdfteten unter die Vutter, fiille den vorber gut ausgewafjde-
nen und gefottenen Fifth damit, nabe ibn jufammen, fdmiere
ein Papier mit Butter, wickle den Fifd) darein, und loffe ibn
in ber MNohre in einer Pfanne bacfen. Jur Tafel Fann man ihn
mit @alat oder einer Kapern-Sauce bringen,

511. Hrebfe mit griinen Cebfen.

Man fodht die Krebfe in Fifch= ober diinner Eebfenbrithe
weidy , Driht von den gefottenen Krebfen die Schalen weg,
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ftofit fie im Morfer Elein, voftet fie mit Butter, gibt fie in die
Crbfenbrithe, prefit fie mit dexfelben durch ein Tuch ju den grils
nen Crbfen, wiivgt fie mit Pfeffer, Saly, Ingwer, Muscat-
bluthe, und [afit alles noch einmal auffieden.

512. Wobrhiihner in einer brannen Fance.

Man fdneidet die enthauteten Nobrbibner in mehrere
Theile, wafdt {ie ofters aus, und I3ft fie dbann in einer fie=
benben Beize von hald Cffig und bhalb Waffer, KuttelEraut,
Lorbeerblattern , Limonienjhalen, Jwiebeln und Saly auf der
®luth weid) dimften. Dann madit man mit Vutter eine Eleine
Ginbrenn , fullt {ie halb mit der Weize, worin die Robrhith-
ner gediinftet haben, und halb mit Crbfenbriihe auf, verdinnt
bie aufgefottene dbann mit MWein, und [4ft darin die Robhrbhiih=
ner nodh ein wenig aufdlinften. Dann wird die Sauce burdy cin
Dieb getrieben, und tiber die Robrhithner auf eine Sehiiffel
angeridhtet.

513. Wobrhiihner tn ciner andern Sunuce.

Man wafdt die enthduteten und in mehrere Theile ges
{thnittenen Robrbithner gut aus, aibt dann in ein mit Butter
beftricdhenes Cafferclle gelbe Riben, Peterfiliemmvureln, fpani-
fdye Bwiebeln, Cimonienjdyalen, Gemlirinelten und cin Lorbeer-
blatt darunter, legt die Rohrbiihner darauf, bdiinftet fie auf der
Gluth, gt fie dann in dariber gegoffenem Efjig und Erbfens
waffer fieden, madht eine gelblidhte Cinbrenn mit einem StiicE=
hen Jucker, damit fie mehr Gefdmack befommt, I3t die
baran gegeffene @auce von den Robrhiibhern nebft etwas Wein
bamit auffieden, und feibet dann die Sauce tiber die auf eine
©dirifel gevidteten Robrhubner.

514. Fafdyirte Reebfe.

Man [of die mit Saly, griiner Peterfilie unb etwas Riim=
mel abgefodyten, gereinigten Krebfe auseinander, ditwftet etwas
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eiff mit Butter und Elein gefdhnittener Peterfilie, gibt 30 grob-
{ich jufammen gefdnittene Kvebsfchreife, etwas Saly und Pef-
fer bagu, laft es augBublen, und vubrt e mit einem Eier-
botter und 3 Loffel von Mildyrabm gut ab. Damit fullt man
die Krebsfchalen, leat den untern Theil wieder davauf, um ih-
nen das Anfehen ganger Krebfe ju geben, duiickt die Schale feft
sufammen, und gibt iiber die auf eine Sdhiifjel gelegten etwas
Butter. Dann gibt man efwas grune gefdhnittene Peterfilie
mit 6 el voll Mildhrabm, einigen Loffeln voll weifen Wein,
imb etivas Kummel auf eine Schuffel, die Krebfe davauf und
14t fie mit Gluth von cben und unfen gut auffieden, und trigt
fic dann jur Tafel.

515. @ediinfete Rrebfe.

Man gibt Flein gefdhnittene griine Peterfilie, etwas eben
foldhen Knoblauch und rein ausgewafdyene Krebfe in ein Stk
warm gewordener Butter, falzt e und aft ed eine Weile
pitnften. Dann [aft man die Krebfe mit etwas Mildhrahm fo
Tange bdiinften, bis fie {chon roth werden.

516. @ebadiene Sardellen,

Man legt grofie, gewafdhene Sardellen eine Stunde in
fiife IMildy, [ofet die mittleren Criten aus, dafi aus einer
Sarbelle 2 Theile werden, vihrt ein wenig Mehl mit warmen
Bier Elar ab, daf der Teig die Dicke, wie ju Aepfelfpalten
befommt , taudt die Sardellen in ben Teig, und legt fie beif
im ©dmaly gebacten guf Sauerfraut.

517. Macinicter Tocys,

Srifher Lachs wird in Scheiben gefhnitten, und nacdhdem
er gut ausgewdflert, mit Saly beftaubt und mit Butter begof-
fewr, auf bem MNofte gebraten. Er wirt gleid) dem Karpfen oder
Hedite marinivts
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518, Tadys 3u kodyen,

Wenn der Lachs ausgenommen , vein gewafden und aus.
den mittleren Griten geldfet ift, wird er im Halben Theil Wafs
fer und halben Theil Wein, und ein wenig Cffig , nebft ein
Hauptel zerfhnittener weifer fpanifher Jmwiebel, Sdalotten,
WuryelverE, Gewdlirge, Lorbeerblatter und Kuftelfraut, und
einem Stk Butter geFodht, fo bereitet, viditet man ibn auf
eine @dhiiffel trocken an, ziert ibn mit Kren und Peterfilic,
und qibt Fury eingegangenen @ud darunter.

~ 9Man fervirt auf einem Teller nod) geviebenen Kren, Ealte
NRamulat= oder Sdnittlauchfauce mit hartgefottenen in Cffig und
Ocl jervithrten Cierdottern, oder frangdfifdhe Ealte Senffauce.

519. Sdill 3u kodyen.

Wenn der Schill ausgenommen und die Haut abgezogen
ift, wird er in Salywafler gefodht. Donn wird Ya Pfund But=
ter in einer Gafferolle beiff gemachf, etwas fein gebackte gritne
SPeterfilie undb einige gebackte Sardellen bdaju gegeben, unmd
nadydem er gedtinftet, itber den auf eine Sdyiffel gelegten Seill
gethan,

520. @Gebadiener Scill.

Man {dhneidet den abgefdhuppten ©dill von einanbder, loz
fet die Grdten aus, fdhneidet dann eine jede Seite tiber dey
Haut meffervuctentief uno eben {o breit audeinander, und Dbe:
ftaubt fie mit Saly und Pleffer. Man trocknet bievauf den
@dill in gefpanntem Tude mit Mehl und Semmelbrofeln ab,
und bact ibn fo refdh, und vidhtet ihn in einer Sdiffel an. .

521. Der Stodsfifd). _

Man legt den gewdfferten- Stockfifd) in Fochendes Waffer,

1aft ibn eine halbe Stunde jugededt, anjichen, und madht
wabrend diefer eit in einer Caffevolle Butter heif. Dev Stocks
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fifh wird bievauf aus dem Waffer genommen , ablaufen gelaf<
fen, die Grathen davon gethan und in-die heifie Butter gewor:
fen, wovauf er einigemal umgefhwungen, angeridhtet, und
enfweber mit feingebhackter Peterfilie, ober geriebenem und in
Lutter gerdftetem Weifibrot ober mit gerdfteten Swiebeln be-
{treut wied.

522. Gcbadiener Stockfifeh) mit Rahmfauce.

Man nimmt {dhene gleiche Stiicfe Stodfifde, welde we-
ber Haut ned) Graten haben , faljt fie roh ein, und um das
Waffer beffer Hevauszuziehen, gibt man fie auf eine Sdiffel,
bectt fie ju, und ftellt f{ie auf warmes Waffer. Man feifyet
davauf bdas Waffer davon ab, wenbdet die Stitcke in Cier und
Mebl ein, backt fie in Sdymaly, madht eine Sautce von einent
SticE Vutter, ein wenig Mehl und faurem Rahm , qibt Flein
gefdnittene Sardellen und ein wenig Senf darein, [4fit diefe
@auce qut auffodjen und gibt fie dann diber den gebackenen
Stockfifd.

Bon Fedfden.

Der Frofdh gehort gleidfalls unter die Ampbhibien. Der,
weldher bet uns von fo vielen Arten der Frofdhe zur Speife
gewdblt, und baber audy efibaver Frofdh genannt wird, ift
ber griine FWafferfrofch, audy Niiling, Marxgdcker genannt.
Cr unterfdeidet fih vom den dibrigen bdabdurdy), daf er brei
gelbe Streifen iiber bden Ritcken fHat.

Das Fleifdh der Frofhe fdmecft beinabe wie das von
jungen Hubnern. €8 ift zwar” etwas fetter und weidlicher,
bodh die WeidplihEeit mebr angenehm alé widvig. €5 ent=
§alt wenig Gallecte, und eben fo wenig Laugenbaftigkeit, fein
el und Fett ift jort und fein. Das Fleifd der Frofdye
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fann baber nidhts weniger al8 fdhwerverdaulid) fein, viel
mehr muf man es fiiv hHocht gefund halten.

TBill man die Frofde juviditen, fo fdneidet man bdie
Bordertheile gang ab, jieht die Haut von den Hintertheilen,
backt ibnen bie Jeben weg, waffert fie gut aus, falzt und
“wilivgt {ie tiichtig, Fodht, bratet und vidhtet fie fonft nod) ver=
{dhiedentlich au.

Gefodpte Frofdfeulen mit NReif, Graupden, Hivfe, in-
‘gleidiem gebratene und fricafficte FrofdhEeulen mit verfdpiede-
nen @Gaucen wie junge Hithner jugerichtet, fo wie aud) ein
Ragout von FrofdhFeulen find gany unfdhadliche Serichte.

Allein die gebactenen FrofchEeulen, die Frofd)Earbonaben,
dic Frofdypotagen und Frofdpafteten, und bdie Suridhtung,
welde bdie Franjofen de Grenouilles en Cerises, d. i, Fro-
fde auf Kirfdenart nennen, find fdhwer verdaulide Speifen.

Denn, um bie gebackenen FrofchFeulen ju verfertigen,
werden bdie gefalzenen Keulen in einem Teig von Mebl, Mild
und Ciern umgewendef, ober mit IMehl und Gries beftreut,
und dann in Butter oder Sdimaly gebacken, Da jieht bdenn
basg Tleifdy das Fetr gany und gar an fidh, und auferhalb
-entftebt eine braune, fette NMinde, wovon das vorber weide
und jarte Frofdfleifd bart, und durd) das in {idh gejogene
Fett {chwer verdbaulid) wird.

Eben Dbiefes gilt von der FrofdFarbonade, wo bdie Keu-
fen mit Butter beftvichen und mit geriebener Semmel beftreut
auf dem Noft gebraten werben.

Die Frofdpotagen find doppelt feblerhaft, weil erftens
bie RKeulen in Mebl umgewendet und dann in Butter gebacken
und bicrauf mif einem NRagout, in weldhes fo mandyerlei un=
verbaulidhe Dinge Fommen, angeridhtet werden.

Die Frofdpafteten find wegen des darum gefhlagenen
Vutterteiges die fdhwer verdaulicheften Frofdgeridhte,
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Bon Auftern.

Die lebendigen und gefunden Auftern Haben audy Eigen-
f{daften, die fie ber Gefundheit gefdbrlich machen Eonnen. Das
Tleifchy derfelben ift weidy, feucht, und blofi ein lockever Schleim,
febr faugenbaft und daber febr sur Fdulnif gemeigt. Wird
es nun nidt fdhnell genug verdaut, fo geht es wegen der
Warme im Magen leiht in Faulnif dber, und verdivbt bdie
Berdauungskeafte und Safte.

Wer nun gern Auftern effen und feiner Gefundheit nicht
Sdhaden ufagen will, der fpeife foldye von gedadpter Giite,
magig und voh, mit ihrem natirlichen Safte, ober wenn die-
fer mangelt, mit etwas @aly und grobgeftofenem Pfeffer,
nidht aber mit Citronenfaft, und trinfe davauf, ftatt Wein
Bier, wenn ihm fein einheimifdies ju gemein fein follte, eng-
lifhe Ale, ober Waffer mit etwas Wein vermifdht. Blofes
Waffer erfaltet mit den Auftern den Magen, und blofer und
vieler Wein madht, wie einige glauben, die Auftern im Ma-
~ gen bart und f[dywerverdaulid). Auf ivgend eine anbdere Art
saerichtete Auftern fougen nichis; die KodhBunft benimmt if-
nen alles Gute, was fie haben, und I35t ihnen nur dasd Nady-
theilige und Ungefunbde.

Bon Schneden.

Die ©dynecen, deren man fidh jest zur Speife be-
dient, finb die Weinbergs- oder Gavtenfdhneden.
@ie dibertreffen alle andern an Girofe, indem fie oft fo grof
iie ein Hiihnerei werden. Man bhalt fie aud fitr die wohl=
fdymecfendften, weil fie von FeldEitmmel, Polei, Doften und
andern gewiivghaften Krdutern leben, die ibnen einen beffern
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®efhmact mittheilen, An vielen Orten Deutfdhlants pfleat man
die Shnecfen audy zu miften. DMan fammelt fie namlid) im
Sommer und legt in Zeichen ordentlihe Sdnectenberge an,
ober Digt fie in WVebéltern, die mit Gittern von Eifendralt
bedecEt find, worin man f{ie orbentlih madftet, um fie im
Winter in der Kiche braudyen ju Fonnen. Um ju allen Jeiten
von den Schnecen Gebraudh madhen ju Eonnen, verwanbelt
man fie in einen WVrei und tvocknet diefen, wie folgt. Man
nimmt eine belicbige 9enge, von ihren Haufern und Unrei=
nigEeiten gefduberte ©dnecten , thut fie in einen Sak von
ftarker Qeinwand und preft fie aus. Su jedem Pfunde diefer
gallertartigen Vriihe fest man dann 4 Loth gepulverfes
avabifthes Gummi und 8 Loth weifien geftofenen Sucker,
mifdt alles fovafdltig unter einander, und vaudyt es bei ge=
lindem Fewer fo weit ab, bis die Maffe nicht mebr an den
Hinden Eleben bleibt, madt dann Tdfeldhen daraus, befiveut
fie mit ©tacfmehl, bdamit fie nidht an’s Papier Fleben,
trocEnet fie bei gelindber MWarme auf Papier, unbd verwabhret
fie an einem trocenen Ort. Diefe Tdfeldren Fann man eben-
falls su @uppen, Saucen, Geleen und dergleiden brauden,
Kranfe aber alle Morgen ein bis gwei Loth derfelben Fauen
ober verfdhlucken, cber in Mildy, Fleifdbrihe, Krautertvankert
auflofen und tvinfen laffen. Auf diefe Art jubeveitete und ge=
noffene @dhnecten find gewi fehr leicht verdaulich und nabe-
baft, unbd gar nicht mit ben gebratenen, gebadenen,
gefullten ©@dyneccen und andern Buridhtungen betfe[ben
ju vergleidyen.

Die auf die gewohnlide At geEocbten S dnes
tEen miffen {cherverbaulich fein. Sie entbalten eine Favee,
ble augier ben Gewurien, aus Vutter, gebackten Speck, @lern

und geviebener Semmel befteht.

Deffer find nody die auf turEifde Wet jugeridites
ten, wo man ndmlidy die im warmen Waffer gelegenen mit
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einem fpigigen Meffer ober Hilyden aus der Sdyale gebohr=
ten und von dem @dywargen befreiten Sdhnecken, einige Stun-
den lang in guter Fleifdbrihe Fodht, das Sdwarse davon
mit Peterfilie, Jwiebeln und Kapern gany fein hackt, und mit
LQehl und Cffig vermifdyt, alsdann die Sdynecken in einer Ser-
piette anvichtet und mit der Ealten Brithe auf den Kifd) gibt.

Das Sdhneckenmuf iff ebenfalls fdwer verdaulich,
aund Fein Cffen fiir fywadye Magen, denn die gefodbten, ge=
pugiten und gebactten Sdynecten werden mit in Sdmaly ge-
roftetem Cierbrot, Muscatblumen und Neugewlivy vevmebhet,
wogu bernady Fleifchbriihe gegoffen und beim Anvidyten ein
BtitcE Butter und das Selbe von Ciern gethan wird.

Diec Sdnecenpafteten find nidht allein wegen dex
©dnecen, fondern aud) wegen des fetten Butterteiges hichit
unverdaulidy. :

Der Sdhneckenialat ift nodh am beften und verdau-
ligften. Die Sehnecken werden gefocht, beraudgezogen, in
faltes Waffer gelegt, gepupt, mit Waffec und Saly ans Feuer
gefept, abermals gefodht , und wieder in frifdhes TWaffer ge=
legt wenn f{ie angeridytet werden follen, aus dem Waffer ge=
nommen , audgedriickt, mit Saly und Pfeffer gewiirst, und
mit Oehl und Cifig iibergoffen.

Bon Krebjen.

Der Krebs ift ein adytbeiniges InfeEt, und bas ein-
3ige, was wiv ausd vem ganzen SInfeFtreiche fpeifen. Sn der
Zhat eines der feltfamften Thiere des Crdbodens, von weldem
5 mebrere Wrten gibt, bdie gegeffen werden, als da find:
per FlufErebs, dber Seekrebs ober Hummer, der Ta-
fdhenErebs, ober bie Krabbe, die Garndle ober Eleine
Srabbe. Der Flufbrebs ift bei uns die gewdhnlidhfte
Art und fein Aufenthalt in allen Fhiffen und flfen Waffern.

v
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Cr Eommt aud) in Seen und Keiden fort; ja man Eann
ibn fogar in Kellern mit BVrenneffeln und Odifenleber lange
evhalterr, jumal wenn man ihn jugleih mit Effig und Bier
befprengt. Die Mild) aber foll den GefhmacE der Krebfe
am Qecterhafteften madyen, wenn man fie dbamit futtert. Sonft
lebt er von ©dynecten, Frofden, Wefern , ja felbft von feinee
eigenen WVrut, und wird oft einen Halben Sdubh lang. Die
grofien , weldie Cdelfrebfe genannt werden, find fdwarylich
oder mebr braunlidy al8 die anbern, bLeFommen aber durdh das
©ieben eine {dhon vothe obder voth {dhwdrsliche Favbe. Die
Eleinen, welhe ©teinkrebfe heifen, werben dagegen durd)s
@ieben weifi oder bleichroth,

Der Krebs Hat ein hartes fdhwerverdauliches, nidht fon-
verlich nabrendes Fleifdy, zumal der grofie fogenannte Edel=
Erebs; beffer ift das eines mittleven Flufbrebfes. T
den woblfchmectendften halt man den BachErebs, dann den
Slufbrebs und julept den TeichErelbs, nadh diefer Stufe
ver @dymackhaftigheit mag fid) auch wobl der Grad ifrer Ber-
daulichEeit ridten.

Die Krebfe miiffen, weil fie leidht faulen, lebendig
in ben Topf Fommen und gefotten werden, weldhes veht gut
angebt, bda fie {id), wie oben gefagt, lange lebendig erhal=
ten laffen. Shrer Harte und Scywerverdaulichieit wegen fest
man fie mit Wafer, Saly und Kimmel and Feuer. Der
Kitmmel ift unter den eigentlichen Gewiivgen noch das fdhick-
lihfte, weil die higigen Gemwiivze wegen ibres dBhlidhten, flichti-
gen aljes, die feften Theile zu ftarf veigen, den Umlauf
bes Vlutes vermehren und der Faulnifi unferer Séfte befor=
derlich fein wirden. Die gany gefottenen Krebfe find beffer,
als die ausgebrochenen, weil das Aufmadhen derfelben iiber:
Tifdhe Reit erfordert, und bdiefe Langfambeit im Genufie ders
felben ihre Werdaulicheit evleidhtert, und audy den Werdbau--
ungétraften einige Mufie 1aft, fich wieder ju fammeln. Die:




gangen Krebfe werden gewdhnlih nady dem Abwafdhen aus
Salywaffer gefodt, dann, wenn bas Waiffer abgegoffen ift,
in ein wenig Butter, gehackter Peterfilie und Kitmmel Herumsz
gefdhwenkt, hernach mit Bier begeffen, und nody einmal da-
mit aufgefodht. Ober man thut fie in einen Keffel, gieht
halb MWein und balb Waffer davauf, wirt fie mit Saly,
Pfeffer und Kuimmel, fiedet fie fo lange, bis fie voth find,
bann gifit man bdie Wriihe ab, beftveut fie mit Peferfilie,
unbd trdgt fie mit brauner Vutter auf. Obder auf polnifdhe Art,
namlidh man fptilt fie exft cinige Male mit Faltem Waffer
ab, damit fie vein werden, begieft {ie bann [ebendig mit Fo-
dendern Waffer, thut etwas Saly und ganzen Kitmmel dar-
an, und I3t den Sud ungefabhr nod) fiinf Minuten dariiber
fteben, dann nimmt man fie vom Feuer, giefit das Waffer
grofiten Rbeils ab, wicft fie in einen Keffel mit Vutter,
fdwenkt {ie darin fo lange um, bis die Bufter jergangen,
und ridhtet fie dann auf eine Sdhiiffel an. Ober man fodt fie
in Salywaffer, legt fie trocen in cine Schisffel, beftreut fie
mit Peterfilie und ifit fie jum Vutterbrot, A {dymacthafte-
ften werden jedody bdie RKrebfe, wenn man f{ie ohne Waffer,
blof mit Saly in einem verdecEten Tiegel iiber gelindem Kob-
lenfeuer jwingt, das PWaffer und die in ihnen befindlidhen
Feudbtigbeiten von {idh ju geben, und fie dann mit BVutter, ge-
hackter Peterfilie und RKiimmel dtber ftarberem Feuer fiedet.
Die aus Salywaffer gefochten ausgebrochenen Krebfe werden
mit Butter in einem Tiegel ein wenig pafivt, dann mit Rabhm-
@auce oder mit Butter und Citvonen, oder mit grunen Crbfen,
ober mit Spargel und Peterfilienbriihe auf die Tafel gegeben.
Diefe audgebrodenen féwobI, ald jene gangen RKrebfe find bdie
einfachften und gefiindeften Suridhtungen. Nidht fo gefund find
dbie gebratenen Krebfe, am allervenigften Dbdiejenigen, wo
man die abgepupten und zurvedht gemadyten Krebsfdwanye
mit in gewiirghafter Vriibe gefotten und in Stiicke gefdnit-
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tener RKarpfenmild) an Spicfichen fteckt, in Krebsbutter tuntt,
mit Semmelbrofeln beftveut, mit geflopftem Ciweif uberyieht,
wieder mit Semmelbrofeln beftveut, und auf dem NRofte gar
backen [4ft. Veffer find diejenigen , die man in Ghampagher=
wein und Butter mit einer zerfdnittenen IJmwiebel bratet,
dann die Sdyalen etrvas in die Hohe madt, darunter Peterfi-
; lien und Swiebeln thut, die Krebfe dann an Spiefichen fteckt, diefe
an einen Vratfpief bindet, braten [3fit, und mit gefhmolzence
Butter aufaibt und fpeift. Die Krebdeier (treut man Uiber ver-
fdiedene Sypeifen, um ihnen ein gutes Anfehen ju geben. Da-
mit fie redbt {dhon voth bleiben, muf man fie aus frifden
Krebfen nebmen, vein wafdhen, qut abtvocnen, unbd endlich iiber
einem gelinden Koblenfeuer in einer Pfanne langfam tvocknen.

523, Rrebfle wie Auftern jugerichtet
und Krebfe in Mufdelfhalen find aud) nod) ein Paar gute
gnd gefunde Suvidhitungen, weil viel Citvonenfaft daju getrds

pfelt wivd.
524, Rrebfe en Casquin

werden in ecinem Teig von Mebl, Mild), ucker, Eiern, und
RKrebsbutter eingehitllt, in Krebsbutter gebacfen, audy wobl
gar nody mit Pavmajankaje beftveur.

525. @efiillte HKrebfe |
werden mit einer Favce aus Semmelbrofeln , gebackten Krebs- ‘
fwangen, Krebsbutter und Ciern ausgefiittert, in einer Tor- ‘
tenpfanne ‘gebacken, und mit einer NRahmbrihe, in welde
Krebéfdywange, Mordyeln, Champignons und Triiffeln Eommen,

i angeridytet. ‘
526. @ebackene Hrebfe

weeden in einem Teig von Mebl, Mildy, und Ciern ange- ‘
wenbdet, und in - gefhmolzener Butter gelb und Enorplidht ge- H
bacten. -
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" 527. Rrebs farcen

werden aus den ju Mup geftofenen Krebfen, Mild), Sem-
melbrofeln, Krebsbutter und Cierdottern gemadt.

528. Rrebsnudeln

werben aus dem in Streifen gefdhnittenen Krebsfleifche und eis ’
| nem Nubdelteige aus Mebl, Ciern und Vutter bereitet, in
einer Pfanne mit heifem Schmaly gebacken , auf einer mit ei-
fiem Rand von Vutterteig verfehenen und inwendig mit BVutter
ausgefdhmierten Sdhyiiffel angerichtet, mit Krebsbutter begoffen,
mit geriebener ©emmel beftreut , mit gutem , bdicken, abgefot-
tenen Mildyrahm iibergoffen und in einem BWackofen gebacken.

529. HRrebskudyen

| werden aus Krebsbutter, Cierdottern, in Mild) gemweidyter:
Semmel , fein geviebenem Bucker, jerfdhnittenen Krebsfdymdn-
‘i-‘“ gen, su ©daum gefdlagenem Cierweifi und aus einem (um
‘ jene u einem @efiillfel gemachten Ingredienen gefdhlagenen)
Vlattevteig sufammengefest und in  einer Tortenpfanne ge-
bacten.

| 530. Hrebsdynitte

werden aus ju IMuf geftofienen ungefottenen Krebfen, Mildhs
rabm und Gierbottern unter beftdndigem Umriibren tiber dem>
Seuer zu einer Art von Cierkife gemadyt, in Sdhnitte gefdhnit-
ten, und diefe auf bdem Nofte mit jerlaffener Vutter begoffen
und gebacen, r

531. Hrebsenter

wird aud mit Mildyrahm jerftofenen Krebfen und Cierdottern
i einer Art von Cievfafe gemacht, in Mehl umgewendet und
aus @dymaly gebacfen.

|
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532. Rrebspafteten

werben mit einem Nande von Farce aus Krebsfdherenleifdh,

geriebenem Vrote , abgeriebener Butter, Ciern u. . w., be-

legt, mit einem Gemengfel aus Krebsfchmangenfleifch, Mors

deln, Champignons, Teiiffeln, Rwiebeln, Hedptlebern , Kar-
! pfenmildh gefitllt und mit einem BVutterteige umgeben.

533. Brebsftrnveln

werben aus Mehl, Ciern, Waffer oder dinner Mildy einge-
teigt, mit Krebsfarce beftrichen , aufgerollt, und bdiefe Rcllen
auf eine mit einem and von bartem Reig verfehene und mit
Butter beftridene Sdhiiffel gelegt, mit Mildyrahm und Krebs-
butter begoffen und gebacken.

534. Rrebswiirfte
werden mit Krebsfavce, unter weldhe wiirflicht gefchnittener Sypeck
audy wobl gav eine jjemlich ftarfe Portion Elein gefchnittener
Piftazien Edmmt, gemadyt.

535. BRrebsmup

wird aus jerftofenen Krebfen, und aus geriebenem, in Butter
geroftetem Cierbrote mit vieler Vutter beveitet.

536. Rrebshreme \

witd aus zerhacftem Reebsfehwangenfleifch , aus mit Krebs-
fthalen bochroth gerdfieter Butter, gerdfteter Semmel, Mildh-
vabm , Jucker, Cierdotter, ju Schaum gefchlagenem Cierweif
gufammengeriifhrt und gebacken.

537 Brebsfulzen [
werden aus einer durdhgetvieCenen vecht ftarfen Briihe von jer- “
ftofenen  Krebfen, und aus davin aufgefottenen, mit Mandeln |
und Rofinen beftectten Krebfen verfertigt,

18
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438, Rrebs[uppe.

Die Krebsfuppe ift am aller nabrhafteften und daber audy
am fdwerverdaulidhften fiir fhwache und franfe Perfonen.
Denn die lebendig geftofenen Krebfe werden in Kalb- oder
Rinofleifdhbrithe , oder guten Milcheahm , fo lange gefotten,
bis alle Kraft aus ven Krebfen gefocht ift; Dann wird die
durdgefchlagene Drithe mit Ciexdottern abgequirlt und iber
gebdhte Semmel angerichtet ; oder bie Krebsfchalen werbent
mit Vutter gany fein geftofen, in Butter, bis fie roth werden,
gerdftet , und mit einer guten Brihe, worin Semmel{dnitte
und Peterfilienwursel gefodt worden, mit fein geftefienen fit=
fen 9Manbeln unb einigen bart gefocpten  Gierdottern duvdh
ein @ieb gefchlagen, und in diefe fo erhaltene vicke Brtihe
nidht allein die ausgebrodjenen Krebfe, fenbdern aud) nody
perjhiedene anbdere Sadpen, ald abgefodhter Blumentohl,
Spargel, gritne Crbien, Artifdhocken, Mordpeln, fteif gemadyte
RKalbsbrieschen , abgefohte Hithner, Tauben , RKalbfleifh, aud
wobl  Fleify und ButterEldsden, gefiillte Rrebsnafen und
gefiillte Eleine Wrotchen gethan. Die befte Krebsébriihe
ober Krebsfupype fiir fhwade und Franke Perfonen, die
aber body Eein ftavfes Fieber Haben dlicfen, modyte wobhl fols
gende fein: Man nimmt 30 Krebfe und 30 Schnecfen , faus
bert fie, ofsob fie gefpeift werden foltten, evftofit fie Elein
und fest fie bernach) mit einem Loth frifher Butter auf ein
gelindes Feuer. Wenn bief gefdehen , fo gibt man jwei
gefatiberte und Elein gehackte Kalberfiifie, und 8 Pfund Brunn=
waffer hingw , und [aft es jufammen fo lange fochen, bi3 nue
noch ein Pfund DBriihe ibrig bleibt. Alsdann wirft man ein
halbes Quentdhen geftofene Muscatblumen und eine Handvoll
Rirbelbraut Dhinein, Idft e8 nod) einmal aufiieden, und prefit
¢s durdy cine ftarfe Ceinwand, So wird 8 in cinen Keller
gefest, bamit e wie eine Gallecte gerinne. Von Ddiefer Sal-

|
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lerte fann ein Kranker, der nod) qut verbaut, Morgens,
Mittags und Ubends, jedes Mal ywei CHBTel voll in ef-
wa 6 Loffeln voll ungefalzener Hiibner- obder Kalbfleifdbrithe
aufldfen und fie trinfen. 9Nt biefen. Worrathe Fann man
vier bis finf Tage ausbommen. @3 ift aber dienlidy, den Se-
braud) ein Paar Wochen fortyufegen , und 3u dem Gnoe
mup bie Gallevte drei bis viermal ubereitet werden.
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