BVier und vievgigfer AbTdnitt,

ben fingerlange und bicke Whirftdhen gemadit, weldhe mit fei-

nen Gemmelbrefeln aufgelegt, wund auf einem mit Vuttey be:

fvicdhenen Platfond gebraten werden. Eine pifante Tunke wird
befonbers bepgefest, die Wiirftden werden audy als Velege
eines Gemiifes gebraudyt. :

T

LBier und viergigfter Abfdnitt.
Bom Hedten.

Der Hedht, ein Raubfifd von flolzen Eibnen Gebdrden,
erceiit eine ©dhwere von breyfig bis viergig Pfund. Seine
Groge fpridt indeffen nidyt gu feinem Bortheile, denn die von
gwep bis dbrey Pfund Schwere baben in DBetveff der Milbe und
Seinbeit ibres Fleifdes bey weitem den Worzug vor biefen.

Der Hecbt wird flir nody gefunder gebalten al8 ber Karpfen,
mnd ber Genuf desfelben von den Aryten audy {hwddylichen Per:
fonen erlaubt. Seine Lebler ift befonders delicat, Eines befonbe:
ren Umftanbes ift hier Crwdbnung ju thun, nebmlich das Ablie:
gen over Pirbeliegen der Fifdhe; von dem %orurtbei[é veyleitet,
bag die Fifde lebend in die Kiidye Eommen miiffen und weldes
fid nuv auf die Eleinen Karpfen, Sdlaine und Weiffifche be:
iebt, bat man bie Beziebung auf alle Gattungen Fifdhe aus:
geoehnt. €in gevinger Grad der AufmerEfamEeit hdite uns fdyon
lange eines anbdern belehren follen. - Gin bdreypfinbiger Hedt
. feiich gefdhlacbtet und abgefodyt gibt uns ein Hartes gefdymacklos
fe8 Fleifd); verfelbe Hedyt abgefdhladytet und unter einer Tem?
pevatur von jebn Grad fiinf bis fedys Zage lang abgelegen, gibt
ung ein gan; anbderes febr sartes und fein fdhmectendes K leifth.
@oldyes Mifrbeliegen ift bey den alten Fifden, die Ermiges Fleifd
haben, erforderlid), felbft die Forellen nide ausgenonmen.

{
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Hedt mit hollindifcher Tunfe. (Brochet i Veau, Sauce
o hollandaise,)

Diefer Hedht, von bedeutender Grofe, wird dem Sdil
oleidh) geFodht (2. Ab{dynitt von dem Sdhill), und tber ein lans
ges mit @ervietten tibergebundenes Bretden in feiner gamgen
Rdnge angeridhter. Gine holldndifde Butterfunfe wird befonders
bepgefest. (&. Ab{dhn. von den Buttertunfen.)

Gefpickter Hecht mit Nagout- Ehambord. (Brochet & la
Chambord.) 3

Diefer Hedt wird dem Karpfen gang dhnlidy beveitet, (S,
Abfdhn. von ben Karpfen.)

Gebratener Hedht. (Brochet a la Broche.)

Der Hedt wird abgehdutelt; das Meffer wird nehmlidhy ywis
fchen der Haut und dem Fleifde am Schweife angefetst, und uns
ter leihter Vewegung gegen den Kopf hin die Haut gleidfam
abbarbirt, weldyes nur ftreifweife gefdeben Eann, und folglidy oft
wiederholt werben mug. Nad) einigen Verfuchen wird man fidh
tiberjeugen, daf ed fo fdyuwer nidt ift, vie Haut obhne Wunden
abjunehmen. Diefer Hedht wird dann aufgemadyt, vein gewa(den,
bie Flofe und der Sdweif geffutse, endlidy mit fpecEfdrmig ge=
fdnittenen Sarvellen fein gefpickt (. Abfdhn. von dem Spicen),
und mit feinem &aly, ‘Concassé, Lorbeerbldttern und Thymian
beftaube ; der Vaud wird mit fener Hedren-Fafdhe (S. Abjhn,
von dben Fafchen) gefiillt, jugendht, an einen diinnen Spiep ge=
ftectt, mit Papier, das mit Butter dberftridyen i, viermabl tiber-
bunden, und bey fravfem Feuer gebraten, Gin Hedt von fedys
Piund wivd beyldufig eine Stunde lang gebraten, fobann abge-
s°gen, aufgebunden und aufgerifdpe. Cine italienifde Faftentunke
(&. Abjyn. von den Tunken) wird befonders bepgefent.

Matelotte von Hechten, (Matelotte de Brochet.)

Der Hedyt wird mit einem Aal oder Aalruthen vermengt,
und dbrigens gang fo iwie die Matelotte von Karpfen bepanbdelt
(S. Avfdpn. von den Karpfen). Der Karpfen wird nur durdh cing
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gewiffe Seit ded Kodyens Edrnidie. Der Hedit im Begentheile vers
liert burdys lange Kodpen. Dief Leprere muf hauptiddlid) bevid:
fihtiger werbden.
Gefdyoungene Hechten - Schnitten. ‘(Sauté de Brochet.)
Diejes feine Gericht wird jenem der Schille gleidy bereitet
(&, Ubfdhn. von vem Sill). Das Abldfen der Schnitren ift bey
den Hedhten mit mebr Sdywierigheit verbunden, indem bdie fetnen
Grétdhen, die die Seiten durdyfreuzen, aus ibrer Mitte Seis
tenfdddyen madyen, die einen riangel bilden, und bas Fleifd) da:
dburdy dem Ausléfen ungeeignet wird, afllein blof @dywierigEerten

follent von bder Ausfiibrung niemadls abhalten.

Gefdywungene = Hedhten Sdhnitten ‘it feinem Krautden.
(Sauté de Brochet aux fines Herbes.)

Groquetten von Hedyten. (Croquettes de Brochet.)

Rollen von Hedyten - Schnitten. (Roﬁlade de Brpchet.)

Alle diefe Grevidhte werden jenen ter Sehille dhnlidy beveitet
’ (@. Abidyn. von dem Sdill), nur dap die Hechten nidye unter
viet Pfund Schwere gebraudyt werden Ednsen, indem bie Sdynit:
ten vermbge ber feinen rdten, von deren fle buvdygefreuzt Wwer
den, nidyt gebBrig breit heraus geldft werden Eonnen. Dagegen
ber gwep ein balb big drepfiindige @i bie fdydniien Snit:
ten liefert. '

et auf flamdndifhe Art. (Brochet & la flamande.)

Der geputite Hecht (S. den vorhergehenden) wisd auf givep
Jingev breite Stticte gefdnitten und in eine angemeffene Cafferole
infammen gelegt; tann mit feinem @aly und Concassé beftaubts
mit (auf drey Prund Hedpten) gwep CHlbfel voll fehr fein 8¢
fdnittener Peterfilie, eben fo ‘viel Korbelbraut, einem L07je!
voll Bertrain, und gy Lofel Ehampignoens , weldpe Krautden
sufamimen th drey Wievtelpfund Butrer paﬂ’arrlwortcn ift, e

goffen, wnd mit oben une uaten angebradyrer Gluth ungefabr
Herll(b

siiie balbe Stunbe gevtiniter, - bunn ouf eine Sguill
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angevidytet and mit der Buster famme dem Krdutden begoflen.

Rund gefchdlte .und in Salywafier gefodite Kartoffeln roerden
befonders bepgefeht.

Hedt am Rofte. (Brochet & la Tartare.)

< Der geputte und aufgemadyte Hedht, wird der Ldnge nady
von einander gefdynitten, dag Ricbein und die Nippgrdien
ausgeldft ; bie Seiten bdann auf zwey Finger breite Stiicken
perfthnitten , mit @aly und Concassé beftdubt, und eine Weile
fo im @aly liegen gelaffen; hernad) werben bdie Stiicke in IMehl
und @emmelbréfeln mittelft des Auf: und Abfdleuderns in eis
nem  gefpannten~Tucdpe abgervocknet , in jerlaffene: Butrer ge-
tunkt, mit. @emmelbrofeln aufgelegt und auf vem NRofte fiber

mittelarfer Gluth an beyden Seiten gebraten. Eine griine

Senft : Tunfe wird befonbers bepgejeat. (@, Ubfdn. von ven
Butrer = Tunken.) ‘

Gegupfter Hedht. (Emincée de Brochet,)

Der in Salywaffer geFodyte Hebt (S. Abfn. von dem
Sdil) , wird fckweife von den Grdten abgelbft unbd abge:
jupfe, fo gmav, baf fein Grdtden im Kleifche bleibe, dann
mit einer mit imonienfaft gebobenen Vutter- Tunke (@5. Ab-
{hnite von ben Butter - Sunken) vermengt, tiber dem Feuer wdb-
vend bed Sdywingens beif gemadyt, und. fonady in eine bordirte
@diffel angeridptet. Ober, ver gejupfte Hecht wird mit einem
@GtlicEden Lutter paffive, dann it einer Befhamelle vermengt
(©. Abjdn. von den FTunfen), mit Concassé, weifiem Pfeffer
und Musfatnuf gehoben, im beifen Wade gewdrmt und in eine

Butter « Paftete angeridyter. (S. Abfdyn. von dem Buiter-Teige

3, Theil.) :
Gebactener Hecht. (Brochet frit,)

Dieh Gericht wird ebenfalls dem Sdille gleidy Bebanbelt
(S. Ubfdyn. von dem @dill). Die anberthalb big pwenpfindigen

Hedyten werben Lvehenbedpten genannt, und bie baber, weil

man fie nady iprem Akbavbieven vom Sdweife Big jum Sonf
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fpaltet, diefe zwey Hdlften auswdris bieget, und bdie @Pitsen bet
Sdyweife in den NRadyen befeftigt, fo taf der Fifth eine Brebe bilz
set. Ilbrigens werden fie wie die andern mit @aly unbd ¢in wenig
Concassé beftdubt, in Mehl abgetrocfnet und in Sdhymaly gebas
cfen, dann tiber einer @erviette aufgetifdr. '

|
)
-

Fihinf upd viersigfter Abfduitt.
Bom Berfdling,

Der Flufbaridy, Stokbaridy, Pdridy, BVerfdling, eine
Gattung bder Bar(dh, ift einer der fdhonften inldndifden Fifde
Die griingelbe Goldfarbe ded Rilcens wird durdy dunkle Quers
ftreifen unterbrodhen, die von demfelben nady vem BVaudye ju [au:
fen. Die Flofen find roth, die Schuppen Elein und Hart, und
fien fo feflt, daf man f{ie mit einem Dlatteh NReibeifen abfchabty
ober ben Fifdy famme ten Schuppen Fodht und fie dann herunter
fdiebt. Er wird tiber einen Fup lang und dreh Pfund {der; i
nbroliden Ldndern nody grdfer. Dad Fleifdh von viefem Fifdy it
febr feinfaferig, woblfhmectend und gefund, Diefer Fifch unters
Liegt fvem‘ UAbliegen, wie der Hedht.

Berfdlinge auf holldndifdye Art. (Perche i la Wa-
terfisch.)

Ungefdbr brey Pfund, bey ben FlbFen aufgemadyte und Mif
dem Neibeifen abgefduppte Ber{dlinge werben in eine fehickliche
Gafferole gelegt; ywen Scdbpfldfel voll fein nudelidt gefdyniteent
gelbe Niiben, eben fo viel Pory, die Hdlfte fo viel Peterfilien”
wurgeln, und eben fo viel Sellevie, mit fein gegupfter Lgriiner
Peterfilie und Korbelfraut, werben in bdrey Bievtelpfund But
ter langfam gevdftet, mit einer balben Maah Waffer gendfts
mit Saly und weifiem Pleffer gewirjt und eine MWeile gefodyts
bann dber die Berfdlinge gegoffen, mit Papier belegt, unb
gefdbr finfyebn 6is ywanyig Minuten langfam geddmpit, ent’
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