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XX. Abjchnitt.

Pon den Fildpen.

ANhein-Lads gekodf.

Nachoent der Ladhs rein gefdhuppt, augenommen und gut
auggewajchert ijt, witd er einige Stden vor dem Gebraud)
gefalzen und in ein Tud) eingejdhlagen auj das Cig gelegt. So-
dann jdhneidet man alle Gattungen Wurzeln ditnnblitterig 1wd
focht fie nebjt Swiebel, ein wenig guitner ‘Peterjilie, einigen
Sornern weifen Pfefjers und etiwas weifent Wein vedht gut w
Salzwajfer, worauf der Saft duvel ein Sieb gefeiht wivd. Soll
der Rachs un Gangen bleiben, jo wird felber jehr vorfichtig mit
©pagat etngejdniiet, weldh lepterer aber nidht s viel angejpannt
werden darf, weil jonjt die Haut Dbejchadigt witrde; damn wird
er, brei= 018 vievmal auf dem Cijah Defeftigt, in dag Watnl
geftellt, obiger ©ub bdarviibergegeben wid devart Waffer Fugefebt,
bafy die Fliffigleit fiber dem MRiicken des Fijhes jujanmumengeht,
woranf man ihin nad) Davangabe ded nothigen Salzed sugedectt
langjom num Sieden fommen [Gft, jedod) wohlhweislich mur fo
lange, 0id ev auf beiben Seiten fodht; dann wird er hHeraus-
gezogen, auf dag Herbbrett geriickt und jo (it man ihn nodh
/o Stunde ugedectt duvehziehen, tweld) lehteres geniigend felbit
fitv ben quipten Lahs jein wird. Kurze Beit (10 Ninuten etwa)
vor dem nvichten wird dev Fijch Hevausgehoben, jdicf iiber die
Wanne geftellt, damit das Wafjer ablduft, dann auf eine Schiifjel
pder, wenn ev gridfer fein jollte, auf das Brett behutfom gelegt,
mit einer Sdjeeve dev Spagat entfernt und jhlielich der Lacdhs
mut Peterfilic ober auch fleinen Kvebjen zierfich gepupt. Wird
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er falt jervivt, fo bleibt ev im Sud bis zum Gebraud, worauj
meijtens jpif oder Maponnaije dazutommt. Wird der Lachs in
Scheiben gefcnitten fervivt, fo wird er ebenfo behandelt, aud
mit dem Sud falt aufgefte(lt, worauj man i, wemt ev 3t fochen
anfiingt, Hevausqibt und an den Seiten duvchziehen lipt

Sadis am Aoff gebrafen.

Die Haut ded Lacdhes twirh, wenn derjelbe gany fervit
werben joll, vorfichtig abgezogen, bei portionemveijernt Anvichten
jedoch) genitgt ¢, wenn diefelbe mehreve Meale, aber nicht zu tief
eingejchnitten wird, dann wird bder Fijdh gejalzen, auf Dbeiden
Seiten  in jerlafjene Butter eingetaudht, mit weiBen Semmel=
brofeln Dejdet, auf jemer Seite, welche uerjt gebraten wird, mit
Rutter “betvdufelt, jobam auf den heipen ot gelegt, und nach-
pemt man auch obenauf etwasd Butter gegeben, mit grihter Bor-
ficht gebraten.

Ladis & la hollandaise.

Derfelbe wird ebenjo wie im erften Recept behanbelt; bie

Sauce ift unter dev Rubrif »Saucen« zu finden (jiehe ©. 25).

Jogofdi oder SAIl mif Wutfer.
Selbe werden mur in Salywafjer gefodht, m lebrigen
jedoch) ebenjo Dehanbdelt wie der Lacdhs.
Jogofd) oder Sdill A la hollandaise.
Yuch diefe werden in Salzwajjer gefodht; die Smuce ijt
mter der Rubrit »Saucen« ju finden (fiche S. 25).
Fogofdi aux fines-herbes.

MWan jchueidet alle Gattungen feine Krduter nebjt grinter

Peterfilie aujammen und (At jie in Butter anlaufen, worauf der
Fijdh, wenn er gefocht ijt, mit diefen abgebramnt iwird.

Fogofdy am 2off gebrafen.

28ird ebenjo wie der Lachs behandelt.
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SJogofd) mit Sardellen.

Diefer wird in Salywaffer gefodht wnd mit feingejchnittenen
Sardelfen, weldhe man in Butter anlaufen fief, abgebrannt.

Sogofd) au gratin.

Nachdem der Fijeh in Salywaifer gefocht ijt, jprudle man
in eine fraftige Butterjauce Cidotter nach) Bebarf Hinein, gebe
auch ein wenig geriebenen Bavmejan zu, woranf man den Fijd)
auf eine Platte fegt, mit der Sauce iibergieft, ein wenig Senumel=
brojel davaufjtrent, aud) mit geditnjteten Ehampignons ober
Tritffeln obenauf belegt wnd nun ind Robhr ftellt und golbgeld
gratinivt.

Sadjsforelle.

Diejelbe, welche Achulichfeit mit dem Lachd und Salm
und deren Jleijch auc) eine vothlichgelbe Favbe hat, witd auf
chen die verichicdenen Avten wie der Lachs ubereitet.

Forellen blan gehodit.

Diczie ninumt man die Fovellen gevne lebend.  Subereitet
yerden fie auf folgende Avt: Man madt fie im Wajfer auf,
Damit der Schleim nicht abgeftveift wird, ninmmt jie veim aud und
Ivn,r fie in faltes Waffer; damr gibt man zu 3 Theilen Waffer
1 Theil Gifig nebjt genitgend Saly wnd (it den Sud auffodhen,
atebt ihn ferier gang auf bas Herdbrett hevaus, giept nod) ein
wenig faltes Whajfer oder Cjjig davemr, wdhrend man ingwijden
pie Forellen alle auf eine Schiifjel legt und dann zugleich in den
©ud {chitttet; man ldpt fie jdhleplich) nodh 10 Minuten zugedectt
ant Herdbrett jtehen und 1 jelben Sud falt werden.

Jorellen gebadien.

Sachdem die Forellen jo tie oben angegeben aufgemacht
und vein gewajdhen wurben, [Git man fie eimnige Stunden im
Saly liegen, beftaubt jie dann mit Neehl, taucht fie, indem man
cinige Gier in Wajjer auftlopjt, davein, bejtveut fie mit Semmel=
brojeln und badt jie mun im Heifen Schmals.
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Bout g’miﬁl‘iug.

Diefer hat ein gelbrothe j‘ﬁm‘i} nod): zovteres Fletfd) als
bie Fovelle, 1ft aber im lhbuqut diejer gleich und unterliegt much
pevenr Behandlung.

PBom Sudjen.

Diejer Fijch eignet fich bejonders. gu groferen Diners, bei
welchen er feine3d fhomen Unjehens wegen meift gang gu Tijde
tommt.  Bubereitet witd ev wie folgt: Nadhdem ev aufgemadyt,
ausgeweidet und vein audgewajchen wurde, rveibt man ihn einige
Shunber vor dem Gebrawcdhe mit Saly gut ein, verjdhuiivt ihn
dann vorfidhtshalber mit nicht allzu jtavtem Spagat, weldjen man
jedoch nicht gar feft zujammengieht, damit die Haut nicht bejchanigt
wird, worauf man ihn auj dem NRojt, dev genau in die Fijch-
wanie papt, am hnma in ber Mitte und gegen den Schveif
air onbindet, dann in die Wame gibt und nebjt dem ubthigen
Galz fo viel faltes ‘l\.z‘-nﬁm augibt, bi® e3 diber Dem Fijdh 3=
farmmengeht, den man mun jo zum Feuer ftellt wund langjom
fochen [dpt; ijt er dann von [nu‘mz Seiten gefocht, vitckt mon
i auf dad Herdbvett wund (GHt hn fo bis eine Vierteljtunde
vor dem nrichten ugedectt jtehen, wobei er fich exft gang duvel)-
aieht und doc) vecht fernig bleibt. Fum Unvichten Hebt man ihn
boi Deiben Seiten guqgleich) Dbebhutjonmr aud bder Wanne Heraus,
[ift das Wafjer abloufen, fhiebt ihn, nachdem man thn vom
Rojt loggemacht, auj eine dazu pajjende Schiifjel oder, Wwenn
ev johort quoBer fein follte, auj ein mit etmem iweifen Tude
itberzogenes Brett und garnivt und pupt ithn fchlieRlich, nachden
man den Spagat auf einer Seite duvchjchnitten und vom Fijd)
abgeldjt Hat, mit griiner Peterfilie und Citvonen jdhdn auj. Butter,
Grdipfel oder Sauce, wad man eben dazuzugeben wimjcht, wird
fepavat jervivt. Sollte der Huchen falt gebraud)t werden, jo ftelit
man ihn von -Fewer aud jogleich Dbehutjom jammt dem Wajjer
pom Herd uviict. — In allen fibrigen Subereitungsavten ijt de
Huchen denen des Lachies gleid).

Bemerft mag hier nod) werden, bdap janumtliche Fifche,
weldhe ganz jervivt wevden jollen, jeien fie grop oder flein, auf
die ndmfiche Avt wie der Huchen gefocht werden.
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Starpfen 2 la matelote,

Su eine gute bramme Sauce gebe man Mabeira, Farce-
nocferl und - Knodel, Champignons, Tviiffel, auch breffirtes
qebimftetes Wurzelwert und tleine Swiebel und richte dann diefes
Ragout iiber dem Karpfen, den man vorher in einem LWrzeljud
gefocht Hat, an.

Sdimarjfifd.

S einer Cafferole (affe man ein wenig Sdymalz hHeif
werden, in weldhem man einige Witrfel Sucer aufldjen laft;
wird diefer bereits geld und jdhwimmt er obenauj, jo gebe man
jchon frither hergerichtetes, bldtterig gejchnittenes Winzelwert wnd
Swiebel, alle Gattungen Gewiivy, cin wenig Cjjig, 1 Seitel
(Y, Qiter) Bier, ebenjoviel vothen Wein, eine Wenigteit Citvonen-
und Orvangenjchalen, eine Handbooll geddrrte Jwetjdhlen, Wein-
beerl und Nofinen, einige Tifeldjen geviebenen iweifen wnd
jchwargen Qebfuchen, einige Aepfel, Fijchblut, Kopfe vou Karpien,
auch bag Cingeweide (wobei aber Dejonbers auf die Entfernung
der ©alle Acht st Haben ift), jowie endli) das ndthige Wafjjex
und etwas Saly . und ldht dag Gawze mehrere Stunden
fochen, worauf man e3 pajfict, wicder Wein nebft langgefchnittenen
Swetichen, itffen, Mandeln, Weinbeerln wid Rojinen 3ugibt
und nodhmald aujfodpen [aft. Die jo gewonnene Sauce wird
iiber Den Deipgejottenen Karpfen angerichtet. Ll man diejelbe
noth dunfler Haben, ald durch das obige Verfalhren erzielt 1wird,
jo gebe man einen SKaffeeldffel Holmberjalje hinein.

DBfefferkarpfen.

Sellerie, gelbe NRitben, Peterfilie, vein gepubt und drejfict
und in Crotond gejdhnitten, ebenjo gejchuittene Aepfel und rohe
Crddpfel, blitterig gejchnittene Siviebel, Champignons und ganzen,
jeooc) etivas zerdritcften weifen Bieffer lafje man in einer flachen
Cafferole in ein wenig Butter anlaufen, worvauf man den in
Stitcfe gejehnittenen und gejalzten Karpfen hineinlegt und nad
Sugabe von etiwas Suppe ditmjten lapt, bis er weid) genug-ift;
er wird bann mit dem Wurzelvert angerichtet.
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Papriakarpfen.

Bvwiebel und Spect, fein qejchmitten, ([t man in Schmals
anfaufen, gibt dann Paprifa nach Vedarf Hinein wnd it thu
etivad verrdftern, wovanf man mit Suppe und RNabhm aujgicht
ud nach Jugabe von echwas Salz das Ganze gut verfochen [dRt.
Nachoem man mun den Fijeh Hingugegeben und ihn weid) aus-
Diinften (eR, wobei auch etwas Pavabeismart jehr gut ijt, wird
er auf eine Schitfjel ausgelegt, die Souce jedoc) vajfivt, damt
nochmal8 aufgefocht und chlieplich itber dem FFijch angeridtet.
Derjelbe fom aud) cxtva in Saljoajjer gefodht werden.

Marinirfe Sarpfen.

Alle Gattungen vetn gepubten wnd midelig gejehnittenen
Wrgehverts, Citronenjchalen wund  Jwiebel,  ein wellg  ganges
Gewiiry und Salz, jowie, wemn vorhanden, Fijchbeujchel wnd
Tiichfopre, obder in deren Crmanghimg Ajpit, werden ur 3 Theilen
Wajfer und 1 Theil Cijig gefocht; wenn bie Wunzeln weid) find,
fehueide man den Kavpfen in Portionen, foche ihn in dem Wurgel-
judb weich und ftelle ihn i einem rdenen flachen Gejchivr fatt.

Bom Aal,

Hevgerichtet witd der Aal auj nadjjolgende Ant: Die
Haut wm die Flofjen wird aujgefhnitten unb ein Fingerbreit
abgefdjt, damit man fie mit Saly beftrewen fann, worauf man
ben Aal, nachbem man Dden Stopf eingebunden, aufhingt und
mitte(ft etnes Tuches die Haut diber Ddem gangen Kovper jieht;
Dann wird er aufgemadt.

Aal am 2Noft gebrafen.

Der wie vorher angegeben hevgerichtete Aal wird gejalzern,
in zerlajjene BVutter eingetaucht, mit Semmelbrojeln beidet, dann
nodhmals mit Butter begojjen, anf den Deifen Nojt gelegt und
porjichtig unter Bdftevem nnwenden gebraten, big e auf allen
Seifen eine lidhtbvaune Favbe Hat.
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Gebratewer Aal.

Nachden die Haut abgezogen wurde, wird der Wal e

: L gea0t

wentg eingefchuitten, gefalzen, i Neehl getaucht wnd e Hergem

Butter wnter ditevem Begicen jchin goldgeld im Rohr gebraten.

Beinmt Ancichten wird er mit quitmer Peterfilie und Citronen-
g

jcheiben gavnivt, aud) Sauce a la tatare gibt man gevn Ddazit

Gebadiener Aal.

Der Aal wird in gleihe Stitde gejchnitten, gejalzen mit
Meehl beftaubt, in mit Wajfer gut abgejhlagene Cier eingetaudt,
mit Semmelbvifeln Oeftvent und jehr langjanm goldaelb gebacken.
Bu Dbemevfen ijt, dap Dder Aal jeiner Hivte wegen bedeutend
{nger aum Bacten erfordert als alle anderen Fijhe, anch ijt ev
gebacten etwas ju fett

Stor gelodit.

Jein nudelig gejchnittene Witvelr werden nebjt nithigen:
Salz, gament Peffer und Gewiirg in 3 Theilen Wajjer und
1 Theil Gfjig gejotten, worvauf man den aufgemachten St im
jelben Sud abfodt.

Der Sterlet
wird ebenjo befanbelt.

Der Hudien
wird ebenfo zubeveitet wie der Stov. Denjelben tuur man i)
mr im Salzwajier fodeir

Der Curbot.

Nachdem der Turbot auggenonumen wurde und die Floffen
abgehactt find, wird ev in eine pajjende Cajjerole oder ZTaurbo-
titre gelegt, Dag ndthige Salz sugegeben und nun mit ein wenig
Milch und im Uebrigen jo mit Wajjer begojjen, dap es iiber
vent Fifeh sujammiengeht, wovauj man ihn jugedectt langjam zum
Sochen bringt: damn ftelle man ihn behutjam vone Feuer Fuviict
und ieht ihm langjam aug, da jonjt die Hout aufreifen wiivde.
@Gr witd dann mit Butter und Peterjilic oder Sauce hollandaise
jervirt.
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Sol a la vénitien.

Nadjdem man dent Sol gany audgeldjt und den Grat Fuv
©eite gelegt hat, wird dag Fleijch in weient Wein gediinftet,
wihrend nan von den Abfillen einen Fond und mittelft Diejem
cine gute Sauce hollandaise macht. Jtun witd bdas Fleijd) ge-
fackt, mit Butter abaerditet, wicder i feiner Fovm auf den Grat
geqeben, auf eine Schitfjel gelegt und mit der Sauce, weldje
nidyt ju ditnn jein foll, iibevoger; damn gibt man drejjivte und
blatterig gefchnittene Tviifjel, Champignons, Carotten und griine
Gubjen darauf und (dft jo Den Fijh einige Minuten im JRohr
gratiniren.

Sol a la St. Germain.

Ytachbem man die Haut abgezogen und den Grat mit einem
feinernt. Meffer untergrifien, jalzt man den Fijd), fitllt ihn mit
Tines-herbes, betviufelt ihn mit Butter, ftveut ein wenig Semmel-
brojefn davauf umd brat ifn jo im Rohr. Wird mit Sauce
vinaigrette von Wurzeln fervivt.

Haldszlé oder Fifdi-Gollafd).
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