FhinfundviergigfterUbfdnitt.

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. '

|
)
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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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liy famme Ber Briibe und deven Sngrediengien in einer Sdhale
aufgetifdyt. :

Berfdlinge mit gegupfter griiner Peterfilie. (Perche &
; la Pluche.)

Durdy bie Flbfe aufgemadhte und rein gewafdene Berfdy=
linge werben, eine Biertelftunbe ungefdbr, in gefalzenem Wafs
fer abgeFodyt, bann die ©dhuppen famme der Haut mit leidyter
Hand berunter gefdoben; bdie &ifde dann auf eine Sehiiffel ges
Tegt und mit einer Buttertunke it geyupfter Peterfilie (S, Ab{dyn,
von ben Buttertunken) begoffen. ALs Jierde und als Kennjeidhen - *
diefer Gattung Fifdhe werden die fdhdn rothen Baudfiofen in das
Sleild geftectt, fo bap fie ftehen und fidhtbar bleiben.

Berfilinge in Papier, (Perches en Papillotes.)

Die den evften gleidy gepuBten und aufgéymad;ten Ver(fdy»
linge werben an bepden Seiten tiber Bie Quere mefferr:icEentief
und eben fo breit aus einanbder eingefchnitten, mit feinem Sal;
| und Concassé beftdubt , in eine tiefe @dhiiffel gelegt, mit Lor-

beerbldttern, Sppmian, VafilienFraut, ein wenig Knoblaudy,

gefhnittenen fpanifhen Jmwiebeln und gegupfter Peterfilie belegt,
mit feinem f}bl begoffen , und o bedect einige Stunden unter
i “mebrmaligem Ummwenden witgen gelaffen, MNady Ablauf bdiefer

Beit werden fie von all vem Velege abgeflaubt, ‘iiber ein mit

‘i Ob! getvdnEres Papier, welded mefferviicfendicE mit feinem Krdut-

den (&. Ab{dHN. von feinem Krdutden) beftridpen ift, gelegt,

mit dem Papier tbevbogen, und fein und felt -eingedrepet,

dann mit andern swey Bigen Papier dberbunden und dber filler

Gluth auf demn Hofte gebraten. Der erfte Bogen Papier wird

‘ bepm Anridhten abgenommen , mit den dbrigen 3wep werben fie
| aber aufgerifdyt,

Dieg Geridht gewinnt febr, wenn man nur bdag reine

Jleifd obne Grdten, ten RKalbscoteletten gleidy (&, Abfdyn.

vonden £drb, Coteletten in Papier) in'8 Papier einmadic und

bratet; dagegen braudgt man nody einmabl fo viele Berfdhlinge, il

Senfer, Kodfung, I, o, 23
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ie ju ten erfteren, in Betradt, baf durd) das Ausldfen ber
Grdten viel Fleifdh unbraudbor gemadt wird,

- ®ebactene Berfdling - Shnitten. (Filets de Pelche en

Filets de Merlan.)

Die Berfdylinge werden von einander gefpalten, bdie Grd:
ten ausgeldf’t, und bas Fleifh von bder Haut hevunter gefdhnit:
ten, fo dafi man’ eine jede Seite ohne Haut unb Srdten,
pauntfddlidy aber obne FWunden erbalte, dann werden fie auf
ftarfe baumbreite, und gwey Mefferviicfen dicke, und wo mbys
lidh fechs Finger lange Filetd jugefdhnicten, mit Limonienfaft
gejduert, mit feinem @aly, Concassé, orbeerbldttern und einigen
@dnitten {panifden Swiebeln belegt, und fo einige Stunbden
pindurdy gewiiryt. Vor bdem Anvidyten werben die Sdnitten in
einem gefpannten Rudye mittelt eines ftarfen Aufe und Ab:
fdhiebens in TMebl und Semmelbrofeln vein abgetvocknet und
fhnell gebacfen , dann jieclid) angeridtet, und mit einer cor:

“ficten Pavadiesdpfelfauce aufgetifht. (S. Abfdn, v. d. Fun:

Fen.) @6 bleibs dibrigens ju beadhten, baf ju einer Siffel
fiie godlf Gevecte adye Suticke ¢in Pfund fdywere Ver{dylings

nbthig find, und da mifite man nod) von einer jeden Setle .

orey ©dhnitten befommen, weldes dody niche immer gefehehen
fann, Bon den Abjdniken Fann eine Fafde gemadye werben.
(©. Ubjdn. v, d. Fajden.)

Gebadene Ber{dlinge. (Perche frite.)

Die abgefdyuppten, aufgemadhten und rein gepupten Ber(d:
linge (&. bdie vorhergehenden) werden meffeveiicfentief unbd eben
fo breit aus einanver, fiber ibrer breiten Flddye eingefdynitter
und mit feinem Saly und Concassé beftdubt. Bey dbem Antidy:
ten werden fie in Mebl und Semmelbrdfeln abgesrocknes, K
Tangfam in veinem @dymalze gebacken; dann fiber eine mit @ev
vietten befegte @diiffel angeridyfet, und febr heip aufgetifdh
weldyes iberbaupd bey cinem jeden Backfijdy gefdehen muf. ol

Clivee Berfdling - € duitten,, gejupfte Bevfdhlinge, Croguick voil
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Berfdlingen und fo viele andere Geridte Ednnen nuy dann gee
madr werden, wenn {lberfiuf von biefer Fifdhgattung vorbanden
it. Die Berfabrungsart ift fenen ber Sdille dhnlid. (S. Abe
fchnitt von dem Sdin.) :

e T T W W W

Sedys und viersigfier Abfduitt,
; Bom Sdhill

Der Sill ift ein Raubfijh, ju bem Gefdylechte der Barfdy
gebdrig.  Man nennt ibn audy Sandbarfh, Sanver, Janbey
und Hedtber(dhling. Gr wird ey Fuf lang und daviiber, und
in mandyen Gegenden kwangig big drepfiig Pfund {dhwer. Sein
Bleifd) ift febr weif, feinfddig, Fury, mild , und fymacthafrer
alg dag berbed}te; einfadye Jubereitung Eémmeibm am beften Uy
und darum wird er am biufigften nur in Salywafier abgefodt,
und mit VuteertunEe gegeben.  Der Umftand, daf man diefen
Fifdy, frark eingefalzen, mebreve Wodyen in einer Cisgrube aufbe-
wabren Eann, und daf badburdy fein Fleifh viel mirber und feins
fymectenver wiry, fpridht febr 3u feinem Bortheil. Das Mily=

beliegen Hat berfelbe mit den Hedyten gemein,

ShHill mit holldndifcer Buttertunfe, (Saudre A IEan,
Sauce hollandaise.)

Der abgefhuppte und aufgemadite Shill wird drey Finger
breit aus etnanbder, und einen Finger tief iber feine Breite ein-
ge{dnitten, fark mit Daly belegt, und fo ¢inige Stunden faljen

 gelaffen. Bey: einem sl Pfund fdhweren Sdill braudyt vas
Garboden nur eine @tunde, und dief muf nod) langfam, bep-

nabe upmerkfidy gefheben.  Ea wird ndpmlich, wenn das gefal-

dene und mic JwdIf Corbeerbldttern belegte MWaffer in der Fifdh=

Wanne Eodyr,. der Fifdh pinein gelegt, und dann evft abgefent,

Wenn dag Wafler wieder in's RKodben geFommen ift, und fo an

ver Seire des Feuers gargefodyt. Dei dem Anvidyten wird derfele
*
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