Finfte Abtheilnng.

Pou den  Lifd)gattungen.
Shill mit Holldnder Sauce,

Der Shill wird wenn er einige Tage abgelegen ift,
am Gi8 abgefdyuppt, audgenommen, ausgewafdyen mit ein
paar Hand voll Sal; eingerieben die Floffen mit Spagat
perbunden und o liegen gelajfjen. Cine Stunde vor dem Ge:
brauche witd nun der Fijd) auf einen dazu beftimmten Ein-
fas feftgebunden, in Fodyendes Salzwafier, in weldes man
aud einige Sropfen Bervtram - Gffig getraufelt hat, einge-
Tegt, und zugedectt auf die Seite geftellt. _

LBon biefem Fifdyfud wird hernady. eine feine Butter-
fauce abgerubrt, mit etwas IMuskatnuf aufgefocdht, und
mwenn man auf ein Sauceive ungefabr 5 Eierddtter mit dem
@aft von 1 1/, Limonien abgeriubrt hat, fo wird ed mit der
Butterfauce wie ein Ehaudeau abgefprudelt, und in einem
Sauceive angeridtet.

Der Fifd) wird auf ein mit einer Serviette fiberzogenesd
Fijdbret gelegt, welhes auf eine Oval-Sechiifel fommt,
der Spagat von den Floffen abgenommen und mit gruner
Peterfilie nett garnirt,

Shill anf ungavijche Ntanier.

Diefer wird fo tvie der vorhergehende gereinigt, abge-
gogen, bann gefpickt, und in eine Bratpfanne mit dem Ein-
fag eingelegt. $Hier ubergieft man ihn mit jerlaffencr But-
ter, lagt ibn 1/, Stunbe braten, und tichtet ibn an, ywobei
er mit Eleinen in Butter gerdfteten Erddpfeln garnivt, und
in einem Sauceire eine Senffauce beigfesit wird.

Schilljchnitten am Roft gebraten,

~ Bon dem gereinigten Schill wird die Haut abgeyogen,
bie Graten ausgeldft, der Fifdy in dreifingerdice Sticke ge-



117

fdhnitten, weldye man falzt, dann in zerlaffene Butter tunkt,
mit Semmelbrdfeln beftreut und am Roft auf beiden Seiten
gelb bratet. =

Unterdeffen 1ird von Gewiiry, Beisbrdutel , Limoniens
fehalen und Limonienfaft eine Braife beveitet , Eurz verfodyt,
und ibet den angerichteten Fifch gefeibt.

Soudé pom Sehill.

Menn der Schill auf die ndmliche Art wie der vorige
subereitet ift, wird in einer Platfond der Woden mit Eldris
firter Butter tiberzogen, bie Fifdhftucke davauf gelegt, mit
Saly beftreut, und fo am Windofen gabh foudirt. Wenn fie
wef geworden find, {o werden fie mit einem Schauferl ums
gewendet , und auf der andern Seite ebenfalls fo behanbdelt,
wo man fie dann auf ein veines Judy auslegt, fie mit
pemfelben von allem Fett veinigt , und dann mit einem ges
ndgten Fliepapier bedeckt, damit fie Feine braune Favbe bes
fommen. : > :

Beim Anrichten werben felbe entwebder in die Mitte ei-
ned geftiiczten AfpicEreifend gegeben und mit Majonefe ubers
goffen, oder man bdufc fie in der Mitte der Schitpel auf,
garnirt fie mit in balbe gefchnittenen harten Eiern, die mit
der. ftumpfen Seite 3um Boden gelegt werden.  Um das Ei
herum witd ein fdymaler Streifen von Sardellen gegeben,,
ber Fifh mit Majonefe fberzogen und der duferfte Rand
ber Schuifel it dreieckig gefdhnittenem Afpick garnirt.

Sehill - Fajch.

Dem Sdhill ober audy Hedyten wird dbie Haut abgezos
gen, basd Fleijcy von den Graten abgeldft und fein gefdhnits
ten, dann auf 1 & diefed Fleifdyes ungefahr 2 abgeriebene
Semmeln bldttvig gefdnitten, mit Mild) gemweicht und am
Feuer ju einem Kody gerihre. Hat man diefed austihlen ges
laffen , fo wird e8 fammt dem Fleifdy und 1/, & Butter nebft
%4 Gierdottern, etwas Sal; und Ingber geftoffen, paffire,
und fowohl an Fafttagen fatt ded Hihnerfafd)- als auch an
Fleifchtagen ftatt bed Kdlberfafh und gu eben bdenfelben
©peifen verwendet.




S Rifdhfehnitel mit Sauce.

 Ginem Sdill, Hedyten oder Karpfen witd ‘die Haut
abgesogen , baé Fleifd) von ben Grdten abgeldft, und mit
etwas Kappern, grimer Peterfilie; einer gepupten Sardelle;
Limonienfchalen, und gu einem gangen Fifd)y mit ungefdhr
1/3 halben getveidyten und wieder gut ausgedriictten Semmel
nebft  Eiern gefchnitten und geftoffen, bdann gefalzen unbd
gewiwst und ‘auf ein mit Meh! beffaubtes Bret gelegt.

3n diefem: Mehl wird ed eingewdlit, in Sticke ges:
fdhnitten, mit der Breite des Meffers auseinander geblopft,
in’ Sdynigelform geridytet, und nachdem man felbe einige
mal umgewentet hat, ' damit fie baltbar find, mit aufge
Elopften Giern mit einem Meh(fpeis = Pinfel tberftrichen, mit-
Semmelbrofeln dicht beftreut, mit einem Meffer umgerenbdet
und auf der andern Seite eben fo verfahren. So gubereitet
werden fie mit einem Pacdidffel auf ein trocenes Bret fiber=
gelegt, und bei Seite ffehen gelaffen.

Unterdeflen wird eine Gafferole mit Butter, Swiebel,
BWurgelwert, gangem Gewtirs, Beibfrdutel, dem Kopf-
ftick, den Grdten und ber Haut des abgehdutelten Fifdyes
eingeridytet , barin braun eingehen gelaffen, und entreder
mit Suppe oder Erbfenmaffer nebft ctwas Cffig und rothen
Wein aufgegoffen. Hat s auf diefe At vedyt gut verfodyt,
fo witd e8 abgefeiht, und mit diefem Saft eine braune Sance
abgerihrt, weldye man: mit etwas Mildyrahm und einem
Nufigropen Stud Jucker nebft feingefdynittener Limonien-
fchale big jum Auffochen umriihet; und felbe dann nur von
einer Geite fodyen dft, obne fie mebhr ju rithren.

Das Fett und vie Haut werden hievauf vein abgenom-
men, etmas Mildyrahm und Kappern;, und wenn 8 nidyt
fur Fafttage ift,; aud ein Stid Glace darein gegeben. Kury
vor dem Antidyten wird ieiner Platfond Sdymaly heiff werden
gelaffen, die bereititen” Sehnigeln darin auf beiben Seiten
gelb gebraten, auf die dazu beftimmte Sdyiifel, deven Bo-
den man mit der verfertigten @auce bedect hat, angeridtet,
und mit nudelartig gefchnittener Limonienfdyale beftreut.
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Abgefochte Rohrhiihuer mit Sauce,

Fenn man den Robhrhibhnern die Haut abgezogen; felbe
aufgemacht und dreffirt bat, wird in ener Gafjerole Vuts -
ter, Swiebel, Wurzelwerf, ganzed Gewiiry und Veibbrau-
tel braun eingehen gelaffen, und fodann enteeder mit Crbz
fenwaffer, oder Suppe und etwas Fein und Effig aufges
goffen und darin die Hihner weidy gedinftet. i

Hicvauf werden die Hiihner ausgelegt, der Saft ab-
gefeibt, und mit demfelben cine braune Gauce abgeribhrt,
weldye, ‘wenn man ein wenig Mildyrabm , feingefdyn:ttene
gimonienfdyale, 1 Eleined Sticdyen Suder dajugegeben hat,
aufgefocht und bann wie gewobhnlidy vein abgenommen wet=
den muf. :
ZBolite man felbe alg fdhwarze Sauce geben, fo mifite
per Wildyrahm wegbleiben, und ftatt deffen Karpfenblut cins
gerlibtt und einwenig verfocht werben. Jft dic Sauce nady
QBelieben bereitet, fo werden bdie trandirten Robrhibner .
auf einer Schlifel angeridytet und die Sauce dagugegeben,

S ofofd,

Wird eben fo zubereitet, undb auf eben die Art und
LWeife gegeben wie der Sahill. 1t

HSuden

Audy diefer wird mwic der Schill 3ﬁbcreitét, nut daf
Wurzelwerf , Bertvam - Gffig und Beistrautel beigegeben
wicd.

Angerichtet wird felber entweder mit Effig und Dehl,
warmer Limonienfauce, Holldnderfauce oder Ealter Senfjauce.

Hedht abgefodht,

o Dev abgefduppte Hedht wird audgenommen; audge:
wafchen, gefalsen , wie der Seill gefocht, angerichtet und
mit gerdfteten Crodpfeln und Peterfilie garnirt.  Audy wird
in einem Sauceive Sardellenbutter beigefest.




S ekt -'gehi'a‘tén-.\

., Bein gefthnittene Limonienfdyalen, grime Peterfilie und
Bwiebel werden mit einem StacE Butter abgedrict, und
in ben Fifd), den man fruber geveinigt, mit nubdelartiq ge-
jdnittenen Sardellen gefpickt und gefalzen hat, eingefiillt.
.;%«'emuf&mir_b felber veendbt, in eine Bratpfanne mit dem

audye gum Boden auf einige Holsfpdne aufgelegt, mit
Milchrahm gang tiberzogen, und durcy 1/, Stunde in der
Rohre gebraten. Hat man ibn aud) wdbhreud des Bratens
fleipig mit Mildyrabm begoffen, fo wird er dann behutfam
berausgenommen , beim Anridhten mit in Butter gerdfteten
Crdapfeln garnivt; und mit gerlaffencr Sardellen - Butter
uiberbrennt..

36 Rantd .ﬁ_ed)t. mit'p'icaut'er Saice,

~ RBon einem Kalberfrochen, Wurzelwerf, Beisfrdute,

gangem Gewiiry und Limonienfdhalen wird eine Sauce einge:
tichter, braun eingehen gelaffen, mit Suppe aufgegoffen, gut
verfodht, und mit Diefem abgefeihten " Saft eine braume
@auce abgerithrt, weldye man mit einigen Loffel voll Karmelzus
der auffodyen [dft, dann basg Fett rein abnimmt und mit
etrad Limonienfaft vermifcht iber den auf gerwohnliche Art
abgefodhten und angeridhteten Hecht gibt, und mit Fifch-
fafch - Rockerln garnict. 3

Diefed gilt fur die Fleifhtage, fitr die Fafttage aber
fommt nebft allen 1ibrigen 3ugaben ftatt des KdlbsEnodyens
ein feingehaktes Schleindel, und 8 wird ftatt Suppe mit
Crbfenwafier aufgegoffen. -

€6 fann qudy ein fibrig geblicbener Schill. oder Hedyt
mit benannter. Sauce gegeben werben.

Dafchivter Hecht.

Der auf befannte Weife gereinigte Hecht witd am Rit-
cen aufgefchnitten ; ~ die Haut vom Kopf bhis sum Schweif
abgegogen und das Fleifd) vom Gerippe abgeldit. (Auf unge:
fiihe L% von diefem Fleijd) werden 2 in Mild) geweidyte gut
ausgedridte Semmeln, 6 Loth Butter, 3 gange Gier; 2
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Ditter, Salz, Gewirs, Limonienfdalen und Sardellen
genommen, fammt dem Fleifcy geftoffen, und biefer Fafdh
in die Fifchhaut eingefullt. . ST A

~ RWenn man nachher die Oeffnung verndht, und es nett
geformt hat, witd ed in eine Bratpfanne gelegt, mit Mildy:
tabm, Limonienfaft und Suppe tiberzogen, 1/, Stunde ge-
braten, und bas Ueberziehen wieberholt, Jft er dann fertig
gebraten, fo wirh er bebutfam auf cine Schufel audgelegt,
ber Faben heraudgezogen, und det Schnitt am Ruden mit
in Butter gerdfteten Semmelbrofeln und Butter uberftris
den. Der paffivte Saft wird in einem Sauceive beigefest.

- Hecht mit %"yricqffée.

MWenn derfelbe gereinigt und auf befannte Art in Salj-
waffer abgefodyt ift, mwird die Haut abgezogen, der Fifd) in
Sticke zerfhnitten, und auf eine Schiifel angeridytet. Lon
bem Fifchfud wird ugleidyeine Frikaffée beveitet, weldre man
itber den angerichteten Hecht gibt. :

- Hecht gebacfen. jaTjnl:

Man {chneidet den gereinigten Fifdh in Stide, falzt
fie, tunft bann felbe in Mehl und Giweif, panirtfie mit Sems=
melbrofeln ein, und vidytet fie, wenn fie in Sdymalz gelb
gebacten find, an.

Marinivter Hedjt.

Der Hedyt wird juerft wie oben gebacken, dann 2 Theile
Weinefjig 1 Sheil Waffer, etwas Pfeffer, Saly und fein:
gefdynittene Sihalotten mitfammen aufgefodit, und wber den
ifdy gegoffen.

Jn diefer Beise (aft man ihn durdy 5 Stunden liegen,
und tidytet ihn dann fammt den Sdalotten an; aud) wird
feined Dehl beigefest.

Abgefochter Rombé.

@elber wird wie die andern geveinigt in einer Ovals
pfanne wie der Schill in Salzwaffer abgefodhit, und ebenfo
angevidytet, ; ;




Blau abgefochte Fovellen,

9@enn man diefelben aufgemadyt und ausgenomnien hat,
werbden fie in eine Forellenwanne gegeben und mit 1’ Seitel
fochenben Weineffig tibergoffen, damit fie fdyon blau wetden.
Dann witd Salgwafjer mit gangem Gewiir, Sriebel und
Beipfrantel gefocht, von der Seite su den Forellen gefeiht,
baf ‘e iber fic jufammengeht, mit Flicfpapier bedect und
ausfiihlen gelaffen.  Bollfommen audgefublt werden fie
pann bherausgenommen, beim Anridyten mit griner Pe-
terfilie ober Afpic garnict, und Gffig und Dehl bei-

gefest.
@ie werden gewohnlid) al Afjiett gegeben.

legefncf)ter -ﬁédufett.

Ein StiE von beildufig 3 & wird. gefalzen und ineis
net Gafferole mit 4 Sheilen Wertvameffig, und 1 Theil Wafjer,
dann ganzem Gewitrg und Wurzelwerk, weldes man Eoden
gelaffen, tiberbrennt, Davin laft man e8 dann I Stunde
Bochen, ftellt e8 bann Falt, und wenn e8 beim Anrichten mit
gritner Peterfilie garnivt ift, witd Effig und Dehl oder eine
talte Senffauce beigefept. : B0

. Gebratener ;f;aufem

Detfelbe wird in Daumbdide Stide gefdnitten, gefal
sen in zerlaffener Butter und Semmelbrojeln einpanirt und
entiweder am Roft ober in heifem Schmalz gebraten; beim
Anvichten wird etwad Limonienfaft dartibergegeben.

Saufen mit Michrahm, -

Diefer Yitd fo wie ber porige gebraten, Dann in eine
Gafferolle gegeben, mit etwad Mildhyrahm, Limonienfchale
und Limonienfaft aufgefodyt, und angerichtet,

i D : |
BWird auf alle Arten dem Haufen gleid) behandelt"
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Scheiden  gebraten.

Hievon wird die Haut abgenommen, bag Fleifd) in
Daumbdicde Stitcfe gefchnitten, gut eingefalzen, in aufge:.
Elopfte Gier getunft und mit Semmelbrofeln einpanict. Hiers
auf werden felbe in heifiem Rindfdymalz fdhnell gelb gebraten,:
auf der dazu beftimmten Schufel angeridytet, und wenn man
Limonienfaft barubergedriict hat, mit nudelartig gefdnittes
nen Limonienfchalen wenn e8 beliebig ift beftreut.

Scheiden mit Mildhrahm.
Wit fo wie der Haufen mit Mildjrahm jubereitet.

Stor .mt’__t falter Gurfenfauce.

Wenn man ben Stor fo wie ben Haufen abgefodt hat,
wird er in nette tice gefdynitten, angeridytet, mit Peterfilie
garnict, und die Gurfenjauce in einem Sauceive beigefest.
Selber fann audy mit Effig und Oehl gegeben werden.

Giebratener gnd)é. ‘

Der Lach wird abgefduppt, in daumdide Scheiben ge-
fdhnitten, mit Salz und Pfeffer beftreut und fo einige Minu-
ten liegen gelafien, bann auf einer Schirfiel in aus feingefchnit=
tenem 3wiebel, einigen Lorberbldttern, und feinem Oebl vet:
fertigter Beibe einige Stunden gebeift, und darin Ofters um-
gewendet, worauf man ibn am Roft gelb bratet und beim
Antichten entreder eine Kappern - oder Senflauce beifest.

AbgeEochter Ladhs.

In 3 Theilen Wafjer und -1 Theil Wertram: Gifig,
bann Wurzelwerf, Jmwiebel, Beisfrdutel und gangem Se:
witts wird der vorher abgefcuppte und gefalzene Ladis durdy
5 Stunden langfam gefocht, dann mit Efjig und Oehl oder
einer Hollander Sauce angerichtet. Man Fann ihn auch mit
ﬂ)lag}onefe ferviven, nuv muf e biegu friher audgefnhit
wetden. : n '
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Katpfen gebacken,

Wird fo wie die nbrigen juerft gereinigt, in bdreifinger-
breite Stucte gefchnitten, gut gefalzen und einige Minuten
liegen gelaffen, dann in Meyl, weldyed mit Semmelbrofeln
gemifcht ift, getunft, eingevieben bis ervollig trocen ift, und
erft furz vor dem Gebraudye in heifem Schmaly gebacken.

Wenn er gebacen ift, wird er heraudgenommen und
angerictet.

Marinivter Karpfen,

Bu diefem wird 1 Sheil Efiig und eben foviel Waffer
mit etwas Saly und Pfeffer nebft einigen Loffel voll Scha-
Iotten vermengt und mit einander werfodt.

3ft fdhon vorher ber Karpfen auf befannte Art geba-
cfen, {o wird er durdy einige Stunden in diefer Beike liegen
gelaffen und dann mit feinem Dehl angeridytet.

Blauabgefodyter Karpfen,

Diefer wird nicht abgefchuppt, ubrigend aber gani fo
wie die Fovellen abgetodyt. '

Ganer abgefochter Rarp’fen' mit Kre,

Mit 2 Sheilen Gffig, 1 Theil Waffer, efrwas Gewiir,
DBeisrautel, und Jiviebel wird ein Sub bereitet, yenn, die;
fer Bodyt, der gereinigte, gefalzene in 3 fingerbreite Sticke
gefchnittene Karpfen dareingelegt, einige Minuten Fochen
gelaffen ‘und fodann auf eine Schufiel ausdgelegt. Nachdem
man von diefem ©ud etwad dazugegeben hat, wird er mit
geriebenem Kren garnitt, '

Bohmifcher Karvpfen in fchivarjer Sance.

Wird wie gewdhnlid) gereinigt, inwendig mit Effig
audgewafchen und in 6. Stucke zerfchnitten. Jeht witd eine
Kafferole mit Butter, Jwiebel, Wurzelwerk, gangem Ge-
wity ;- Beisfrdutel,  einer Handvoll audgeldfter Nipe, ei-
nem Sticke braunem, und 1 Stac {hwarzem Lebgelten,
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einigen @dynitten Brot, und dbem Karpfenfopf eingeriditet,
felbes darin eingeben gelaffen;, und ‘mit Fleifd)juppe oder
Crbfenwaifjer, Bertraum: Effig, rothem BWein, aufgegofjen.

Hat man dann in felbes 1 Stid Juder und etwas. -
monienfchale gegeben , fo [apt man es langfam auffodyen,
und paffict es. Per wie befannt fauer abgefodyte Karpfen
wird dann beim Anvidyten mit diefer Sauce ubergoffen, und ent-
weder mit Mehltnovel oder Griesffrudeln beigefent. .

SKarpfen auf pohinijche 2rt,

Die Cafjerole hiesu wird fo wie die vorige eingerichtet,
ber gefdhnittene und gefalzene Karpfen darin efwasd braun
eingeben gelaffen, dbann mit gutem bohmifchen WBier aufge-
goffen und 1 Stunbde langfam gefodyt; auc) witd ein Stick-
den Juder dareingegeben. Jft dann der Karpfen geborig
gefodht, fo wird er auf eine Schyufel ausgelegt, bie Saunce
mit in Effig und Crbfenwaffer aufgefodten Rofinen, Wein=
beeren nebft ftiftlicdht gefchnitfenen FMandeln gemifcht und
barubergegoffen. o5

Giebacfene (Sjtunbetn.

BWenn diefe friher 1 Stunde in Mild) gelegen find,
werden die groferen aufgemacht und ausgenommen, bie lei-
nen aber gefalzen und in einem Sud), mworin Mehl und
Semmelbrofeln gemifdyt find, gut gefhwungen. Gebacen
werden {ie dann jum Garniven der Faffengemufe vetwendet.

AMbgetochter Aal,

Diefem toird die' Haut beim Kopfe aufgefchnitten, und
abgezogen, berfelbe dann audgenommen, ausgewafdyen und
in Stude gefdhnitten. : ;

Bon 2 Theilen Waffer, 1 Sheil Gifig; etwas Wur:
gelwert , Weisfrdutel und gangem Gerotivy beveitet man ei-
nen Subd, focht darin bie eingelegten Stiicke durd) /5 Stun-
be;, und wenn man fie hievauf audgelegt, und mit: griner
Peterjile garnivt hat, wirh beim Anvidyten ecine Falte Gur-
Ben- odber Senffauce beigefest,
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@el’:ﬁatcner Aal.

. Der mwie der obige bereitete Aal wird auf einen Syeil
gefteft, swifhen jebes Stud ein WBlatthen Semmel
‘gegeben, fo auf einen Spiefgebunden, und beildufig durd)
20 Minuten auf einem offnen Feuer jdbe gebraten, wah=
tend beflen man fie mit Pfeffer beftveut.

@ind dann bie Sticke {dhon gebraten, fo nimmt man
fie vom Spief und Speil ab, vichtet fie an, und garnirt fie
mit Limonien|dyeiben.

Stocfijch mit Sardellenbutter,

Gine Stunbde vor dem Gebraudhe with der gebeibte,
gut ausgewdfferte und gefalzene Stockfifch in eine gut ver-
ainnte Gaffevole, worin fid) Focdhenbes Waffer befindet, ein-
gelegt, und sugebeckt bei Seite geftellt.

] Bevor felber angeridytet wird, wird die Haut abgezo-

gen, das Fleifd) von den Grdten abgeldft, in Bldtter zer-
theilt, auf einer Anridytichiifel mit Semmelbrofeln beftreut
und mit zetlaffener Sardellenbutter itberzogen.

@tqcffifd) mit Jwiebel.

Wenn bderfelbe verfertigt und angerichtet ift ivie der
pothergehende, witd er mit nudlartig gefdinittenem in But-
ter gerdffetem Jwiebel fberbrennt, und gewdhnlich mit
‘Sauerfraut fervirt.

Stocffijh mit Milchrahm und Erddpfeln,

Man tiberftreidht den Bobden einer Schifel mit Sat-
pellenbutter, gibt ‘gefdnittene Grdapfel davauf, und auf
diefe eine Lage von dem auf oben genannte Art abgefochten
-und jertheilten Stodfijd), weldyen man dann mit Wildyrahm
uberzieht.

Diefes wird fo oft wiederholt, bis bdie Sdyufel erho=
ben angeridytet ift, wornad) dann die lepte Lage mit Crdd-
-pfeln ‘gemadyt, diefe mit Mildyrahm uberzogen und mit
Semmelbrofeln beftreut werden. Sind. aud) die Semmel=
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brofeln mit Sardellenbutter ibergoffen, fo wird das Gange
in ber Robre gelb gediinftet und dann zum Tifde gegeben.

Laperdon.

Bird auf alle 3 Acten fo wie- det Stodfifdh jubereitet
und angeridytet, . : AN i

Grifivtes Robhrhithuer - Silet.

Bon diefen wird das Brufifleifdh famme dem Flirgel-
bein abgeloft, gehackt und wenn 8 ju einem Filet geformt
iff , auf beidben Geiten mir Salz und Peffer beftreut, mit
getlaffener Butter uberftridhen, mit Semmelbrofeln beftreut
und am Roft gelb gebraten.

Diefes gibt man gewohnlid) als Auflage su feinem Ge-
mufe, ober al8 eine Sypeife fiir fidy, dann muf von den lbri-
gen Sheilen des Rohrhihndyens eine Buaife bereitet werden,
indbem man 8 namlidy flein jerhackt, in_einer Cafferole mit
Bwiebel, Limonienfdhalen , ganzem Gewtiry und Wuraelwerk
braun eingehen [dt, und mit. Efjig, Wein und Erbfenwaf:
fer aufgiet. So aufgegoffen wird e Burz gefodyt, der Saft
jobann abgefeiht und ineinem Sauciere fervitt, die Filets aber
mit Paypilliots beffedt und angeridtet.

Srebjen abgefocht,

Sn Fodyenbes TWaffer gibt man efrwasd RKimm :unb@alg,
Eodht Davin bie rein ausgemwafchenen Krebfen bis fie roth find,
und verwendet {ie dann nad) Belieben, '

Srebfen mit %i[tfjt.abm.

Grime Peterfilie , Kerbelfraut, Shamypignons, Scha-
lotfen und Rocdamtolen werden, febr fein gefchnitten, in
Butter etwas anpaffivt, mit etwad Cffig, 'Kimm, Salz und
Mildyrabm aufgefocyt, und fonach die ausgewafcyenen Kreb-
fen daveingegeben. o gut zugedectt, (4ft man fie durd)
1, Stunde fodyen, vdhrend deffen man die Gafferole bf:
téré fhywingt, und richtet dann felbe mit viefer abgefeibten

auce an. : i




Schildfrdten abgefocht.

Man legt der SchilbErdte eine glithende Eifenplatte auf
den Rirden, wo fie dann die Fife und den Kopf zum Bot-
fchein bringts; diefe ha man fogleih ab. TMun wird bdie
ShilbErdte dfters in laurarmes Waffer gegeben, um dasd
Blut vdllig abjufondern, wornad) man fie mit Ealtem Waf-
fer zuftedit, falzt und durd) 1 Stunde Focpen lAft.

MWenn fie abgeocht ift, witd die Schale fammt der
Haut abgeldft, die Galle aus der Leber fo wie das Cinge-
weide behutfam ausgenommen und das Fleifd) in & Theile zer-
fdhnitten. Hat man dann in einer Gafferole Jwiebel, Wur-
selwerf, und Schampignons in Butter etwas anpaffict, mit
ber ausgefodhten Schildfrdtenfuppe aufgegoffen und aufbo:
dyen gelaffen, fo wird felbes abgefeiht, damit eine Butter-
fauce abgerihrt und mit etwas Musfatnuf nody einmabl auf-
fodyen gelaffen. Diefe Sauce wird dann uber bdie jertheilte
SdyilbErote gegeben.

SchildErdten - Magoat.

SdildFedte und Sauce werden ie bei der vorigen gu-
beveitet, nut witd die SchildEvote in Wiirfeln gefdnitten,
wozu man nod) audgeldfte SciloErdten- Eier, Krebs{dee-
ten, Katpfenzungen, ein abgefodytes Mildnerbdufdel,
Frofchichentel, abblandhivte grine Erbfen oder Spergeltdpf-
den gibt. Die von der SchilbErotenfuppe gemadhte Butter-
fauce wird mit 3 Cierddttern und dem Saft von 1 Limonie
fricaffivt, bdaé Ragotit in felbe eingemifdht und in einem
DButterteigteifen angeridtet. 45

drojche gebacfen.

QBon den Frofchen werden nur die 2 Sdentel in Ge-
braud) genommen , (weldye man fdhon von der Haut abge:
(6ft au Eaufen beEdmmt) felbe von den Kreugbeinen abgeldft,
und dbann die Klauen an den Gelenfen weggefdynitten. So-
nad) werden felbe gefalzen, in Mebl eingewdlzt, abgefdut-
telt, in aufgetlopften Eiern unb Semmelbrofeln einpanivt,
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und fo in heifem Schmals gebacen. Man verwendet felbe
gewobnlid) als Auflage s grimem @Semufe

Frofch- Coteletts,

Hiezu merben aud) aur bie2 Sdyenel vevenbet, unb;}mar
“der Avt, daf man vor bem einendas Fleifch abloft und'zu dem
“andern gibt, dbann dasfelbe behutfam fo flopft, daf e8 jufdm-
menhalt und eine Cotelettdform bilbet, wozu man das Bein
darnady vidytet.

It 8 ‘dann mit: Salz und Pfefier befivent und aquf
einem mit SMebl beftaubten § lecken mebrmals: umgervendet,
fo twerden beibe Seiten derfelben mit aufgeblopften Eiern be-
frichen, mit Semmelbrofeln beffreut, uad in heifer Eldvifir-
ter Butter auf beiben Seiten gelb gebraten. Audy diefe twer-
ben al8 Auflage ju Faften - Gemiife vermendet.

Gefiilite Schueckern,

20 Sticte derfelben werden durdy 1/, Stunde in Salze
wafjer gefocht, dann gus dem Hausddyen ausgenommen, ab-
gegogen, und nadydem man die @d)melfd)en befeitigt: bat,
gn einem feinen Hafdhé gefdynitten.

Grimne Peterfilie , Schampignond ;. Limonienfdjale und
1 Sarbelle werben fehr fein gefd)mtten, in Butter anpaf=
fivt, einige offel voll Semmelbrofeln dazugegeben und in
biefeé Dafthé eingemifdht, weldpes man dann mit etwas Ges
wig, Saly, 1 Loffel Milhrahm und 2 Cierdottern auf-
pumften lapt, fonadh aber Balt ftellt. :

Die @ausd)en werden mit Sal und watmen %aﬂ'ec
gut gereinigt, auf ein Sieb geftiivgt, undwenn fie auf einem
warmen Otte gefrocknet find, mit diefem Hafdye gefullt. Hat
man fie dann in einer Eleinen Platfond mit WMildyrahm Gbep-
gogen und mit Semmelbrofeln beftreut, fo ftellt man felbe
burdh 1/, Stunde indie Rohre nimmt {tedann herausd und rid)=
tet fie am

@d;netfen mit Sren.

LWenn fie fo wie bie vorigen abgetodyt und angeridytet find,
werden fie mit Kren’ garnivt, tnd Effig und erl beigefest.




Schnecken eingemadht.

Suerft oyt man die Schnecen wie beFannt ab. Dann
witd in einer Cafferole Jwiebel, Sdhampignon, und LWur-
gelwert etwas anpaffict, mit einer Rindsfuppe aufgegofien
und gefodht, und nachdem e abgefeibt ift, damit eine But:
terfauce abgeriihrt, weldye man, wenn {ie gut ausgefocht
und vom Fett geveinigt ift, mit einigen Eierbottern und Li-
monienfaft legivt.

3n diefe verfertigte Sauce werden die ausgeldfien Sdhyne:
en eingelegt und angeridytet. -

Gebratene uftern,

Benn man felbe jum Gebraudye nehmen will, o dur-
fen fie nidyt offen fein, felbe wetden in Salzwafier ausge-
wafchen, aufgebrochen, und die Schale, worauf {id) die
Aufter befindet, auf einen Roft gelegt. Hier gibt man etwas
Limonienfaft, ein Crbjengrofes Stud Butter und ein wenig
Semmelbrofeln davauf, [aft fie einige Minuten braten, und
tichtet fie dann al8 Affiett an.

l“s-afd)tfrte Aujtern,

Diefe werden ebenfo wie die vorvigen bereitet, und jede
Aufter mit einem Loffel voll Butterfauce und einer Meffer-
fpige voll Sardellenbutter gedinftet:

Sodann wird ein Hithner - oder KAlberfafcy verfertigt,
mit etiwad Butterfauce und Gewiivy vermifcht, und mit dies
fem:bie Auftern uberfirichen, worauf man felbe indie Rohre
ftelit, nady 1/, Stunde herausnimmt, und auf einer mit
einer: Serviette bebecEten Schufiel anrichtet,

Having ald Ajfiett.

Nacydem von bem Haring die Haut abgezogen, ber Kopf
und Schweif befeitigt ift, wird detfelbe eine furze Jeit in
Mild) eingelegt , dann in veinem Waffer audgewafdien und
von den @rdten gany audgeloft. Nun fehneidet man felben
in nette gweifingerbreite Stitcfe, und ftellt ibn fo sufammen,
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baf fich die beiden Rickentheile berubren, fo wicd aud) bie
Havingmildy gefthnitten und auf den Having gelegt.

Renn man den Kopf dazugeftellt, und in deflen Maul-
dhen den Schweif eingeftectt hat, fo wird felber juerft mit
frangofifchen Kappern dann mit hartgefodyten feingefdhnitte-
nen Gierdottern, dann abermals mit diefen Kappern und
hartgeFodytem feingefchnittenem Giweis, und auf diefes nod)-
mals mit Kappern, der Kopf aber blof mif fein gehacktem
Afpick garnivt.

Hiving mit Marfchanser-Aepfeln.

Sowobl die abgefdyalten Aepfel als aud) der auf obige
Avt gubereitete $Haring werden in Wirvfel gefdhnitten, mit
Limonienfaft befeuchtet und mit tem Having unter einander
gemengt, weldes man dann auf einer Sdhupel anvidytet.

Having mit Aepfeln und abgetriebener Having:
3 P it g g

- Auf vorbefdyriebene Avt subereitet wird der Haring aufei-
nem Affiett - Seller im Krang angevichtet. Nun wird ein Apfel
abgefdyalt, audgehohlt, und bamit er weif bleibt, mit Limo-
nie abgevieben, in welden man die paffirte Milch , weldye
man mit etwasd weifem Pfeffer abgerubrt hat , einfillt.

Diefer Apfel wird bann in die Mitte dbed Kranzes ge=
ftellt, und als Affiet: fervivt. :

Giebratener Hdving.

Diefer witd auf beveitd beFannte Art geveinigt, in
Mild) gelegt , dann in Mehl eingewalzt, in aufgeflopfte
Gier getunkt, mit Semmelbrofeln beftreut, und auf beiden
Seiten gelb gebraten. Weim Anvidyten wird felber mit
griner Peterfilie gavnict,

Hiving in Papier gebraten,

Dev auf befannte Art jubereitete Hdving wird in ein
mit Butter gefchmierted und mit Tafelohl wberftridienes
Napier eingewidelt, und wenn er durd) 17, Stunde am Roijt

9 *
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auf beiben Seiten gelb gebraten ift, von dem Papier audge:
[oft und mit einer Senffauce als Affiett fervivt.

Wailljcher Salat,

1 Stud Haring, 1 eingelegter Aal, mehrere Sardel-
len, ein Rheinlachg und ein Sunfifd) werden fehr rein ge-
pupt, in nette Sticke gefchnitten und zierlih auf einer
©dyupel angevidytet. Hat man aud) einige Sardinen beige-
legt, fo wird eé dann mit Oliven, franzofifhen Kappern,
Sﬂtee;ftebfen und gebacktem Afpick versiert, und ald Affiett
gegeben.

Sardinen ald Ajjiett,

Die bledyerne Buchfe , worin {id) die Sardinen ver-
wabrt befinden, wird mittelft glihenden Eifend enpinnt, die
Sardinen mit einer 3 zacfigen SGabel behutfam berausge-
nommen, und auf einer Oval=Sdyufiel gleichformig fo an-
gerichtet, dap fid) die Kopfdyen in der Mitte der Schufel
betithren. Nun wird bdiefe Mitte mit groblich -gefchnit=
tenen Krautetn, der Fand aber mit halben Limonienjcheiben
gatnirt,

Sardellenbutter,

. Piegu werben die Sardellen fehr rein gepust, fein ge-
ftoffen, und wabhrend deflen 1 Stk Butter daveingegeben.
Hierauf wird felbes durdy ein feines Sieb paffivt, auf einem
Deffevtteller nady beliebiger Form zievlidh) angerichtet und
Dann ald Affiett fervict.

Krebdbutter,

LBon den abgefochten Krebfen wird dasd Fleifd) aus der
Sdyale heraudgenommen, und bdiefe Schalen fein geftoffen.
Auf 14 Stuck Krebjen wird ungefahr 1/, & Butter mitge-
ftoffen , diefe8 fonady in eine Cafferole gegeben, mit Waf-
fer voll aufgefullt, gefocht und dann durd) ein feines Sieb
oder Jud) in Ealted Waffer gefeiht, damit 8 Ealt wird.
BWenn dbann bie Butter fteif geworden ift, wird {ie nady Be-
lieben vermenbet.
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RKrduter: Butter,

LBertramblatter, etwas Sehnittlauch, junger grimer
SQwiebel, Kerbelfraut, Peterfilie, Brunnfref und Pimpernel
werben fehr fein gefchnitten und dann paffict. Hat man aud
eine frifche Butter abgetvieben, und etwas Limonienfaft da-
sugegeben, fo werben bie paffivten Krauter nebft etwas twein
pem Pfeffer und Salz in die WButter eingerihrt. Diefed Ju-
fammengemengte witd fobann auf eine Sdyiifel oder Teller
paffict, und mit dreiectig gefdyittenem Milchbrot garnice.

Diefe BVutter fann auch vor dem Anridyten zu verfchie-
venen Syeifen eingemifdht werden.

Baniglie - Butter.

1/, Stangel Vaniglie wird mit einem 1/, & Jucer ge-
ftoffen, durch ein feines Haarfieb gefaht, und biernach in
1/, @ febr frifdhe abgetviebene Butter eingernihrt, und diefe
fobann durdy 1 Stunde am Gi8 ftehen gelaffen. Wenn e
dann fteif geworben ift, wirb ed in eine mit {donem Defjain
verfehene Sucterbacferfprite eingefiillt, und auf eine Sciifel
nett und jierlidy aufdreffivt, wovauf man felbe mit feinen
Mildybrot - Grobons garnivt und mit gefprudeltem Obers
fevvirt,

Sechte Abtheilung.

Vo den Eierfpeifen.

Gefiilite Cier.

Bon 12 hartgefodhten Eiern, weldye man in der Mitte
secfdhnitten, werden bie Dotter behutfam ausdgeldft, mit ei-
net halben in Mildy geweichten gut ausgedrickten Semmel,
und 2 gepubten Sardellen, geftoffen, paffict, und felbes
nebft 2 Gierbottern, einem gangen Gi, 1 Loffel voll Milch-
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