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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.) :
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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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autf ein ihm gleidy Tanges, eben o fdmales, mit einer Serviette
fiberbunbenes diinnes BVretdhen gelegt, und 1iber eine mit einer
Gerviette belegte ©diiffel gethan, i vie Ginfdynitte und rund
berum wird gejupfte griine Peterfilie geftreuet; befonders beyges
fest werben vund und gleid grofi gefdhalte und in Salzwaffer
gebodhte Kartoffeln (. Ub{dnitt von den Kartoffeln) , gerlaffene
;Iare Butter, und eine holidndifche Buttertunte. (©. Abfdynite
von ten Tunfen.) ‘

Die minder grofien, ober audy die drey 2 und vierpfiindigen
©dille werden auf drey Fingev breite Stiickden gefdhnitten, ten
vorbergehenden gleih abgeFodht, und in einer gu diefem Enbe
sufammengelegten Serviette aufgeifdt.

Sdilt auf flamdndifdhe Art. (Sandre & la flamande.)

$Wird gany den Hedpten dhnlichy jubeveitet. (&. Abdfchnict
von ben Hedten,)

Gefdwungene Shill - Schnitten. (Sauté de filets de
Sandre,)

Der vier big fiinf Pfund {dhwere Sdill wird von e
anber gefpalten, nut der fduppigen Haut auf die Tafel g
fegt, bas Meffer goifden bie Haut und dem Kleifd) angefebls
und mit einer leihten Vewegung, auf die Hout nieverdri:
end , big an's anvere Cnde forigefahren, fo dap die Hauk
welde man mit bder linfen Hand fefthalten mug, ghne bas
Gleifd) gu befdydvigen, abgeldf’t wird; die Rippengrdten wer
ben bann abgeldf't; diefe Hdlfte o8 Scills wird irer
Mitte, wo fih das Fleifh von Natur ih jwey K heile theilt,
ber 2dnge nady von einanbder gefdnitten, und bie nody vorfindlis
den Ordten ausgelof't. Diefe ungefdhr ywey Finger breiten
Streife werden auf vier Finger lange Stiicke dber{dniteen, bie
bicften diefer Sdhnitten in ihver Mitte gefpalten, fo dap fie
nidht siber einen halben Finger dick bleiben, dann rein 3Uge

{Gnitten, und in eine meffevricfendict mit Butter beftridyent

Swung: Caffevole geveibet, mic. feinem Saly unbd Concass®
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beftdubt, mit gerlaffener Vutter begoffen, und mit rund juge-
{dnittenem Papier bedectt. Cine Biertelftunde vor dem Anrid):
ten wird die ShHwung - Cafferole fiber mittelftarfem MWindofen
drey bis vier Minuten lang leidt ge[dhmungen, Stk fir
©ticE wmgewendet, unbd wieder fo lange gefdwungen; bie
DButter wird dann abgefeifet; {tatt Dderfelben werden ey
Sdipfloffel voll legierter Tunfe (S. Ab{dhn, v. d. Tunken)
tiber bdie ©dnitten gegoffen, von einer Limonie der &aft,
Glace, Concassé und ein eygrofies tiicE Butter unter leidy-
ter Bewegung diber dem Feuer vermengt, die Sdynittep dann
bebuthfam eine “tiber die anbeve rvunbdlaufend in eine bordivte
. ©diflel angeriditet , die wnrein gewordene Tunke burdy ein
feined Haavtud) gewrefit, dber dbem Feuer gezogen, und fo das
@ertd;t bamit begoffen aufgetifdt.

Gefdywungene Shill - @c[)mften mit feinem S?raufd)en.
(Sauté de Sandre aux fines Herbes.)

: Die vorhergebenden in BVutter gelegten Sdhill = Shnitten
werben mit fechs E8ffel voll feinem Keducden (S. b{dn. v. d

feinen Krdutdyen), weldyes in BVuiter paffict worven ift, begoffens

leidt gefdywungen, die Butter dann abgefeibet; ftatt diefer mit
einem Edyopfloffel voll pifanter Tunfe (S. Abfdn. v. b Tun=
Een) begoffen, mit Glace unbd Limonienfaft gehoben, Teidyt were
mengt, und wie'bovt angeridytet. Cin gutes Anfeben und jarter
Gefdhmact miiffen diefen bepden Gevidyren eigen fepn.

Jollirte Sdhill - Scnitten, (Roulade de Filets de
Sandre,)

Der jum Sdwingen -geveinigte , gefpaltene unb eben fo
audgeld’te Sdill (©. den vorhergehenden) wird auf vier Theile,
eint jeder diefer Xheil auf anderthald Mefferriicken diinne, zwep
Singer breite und fedh8 Finger lange Bdnber jerfdhnitten, wel-
des 3wBIf Schnicten gibt; diefe BVdnbder werden mit feinem Saly
und Concassé beftdube, meffereiicendict mit Sdillfafde (&. Ab-
{thnitt v. b, Bafdhen) beftrihen , jufammengerollt, und vund her-
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um auf ein filberned Sdhiiffeldyen, weldyes in die gehdrige & dyiif-
* fel vafit, und fingerhody mit @dillfafde beftridhen ift, geftellt, 1o
gwar, daf immer dag Ende an eine andere Rolle ju ftehen Eommt,
um das Aufrollen ju verhithen. Oben auf wird eine jede Nolle
mit Fa[de glatt beftrihen, mit Tediffeln sierlid) belegt, bas Gange
mit. Butter beftridhenem Papier umbunden, und bdrey Bievtel:
ftunden im Dunfte langfam geddmpft. Wey dbem Anvidpten wird
bas Papier behuthfam aufgebunden, die Butter ausgetunft, und
in bie Mitte eine ParadieSdpfel- odber pifante, ober aud) eine
italienifdhe Tunfe gegofien. (S. Ab{dhn. v. b. Tunken.) Das Gange
muf, fhon geformt, ein anforechendes Seridht geben.

Gebacene Sill- Sdhnitten, (Filets de Sandre ou
Filets de Merlans.)

Wevben gang {o wie die gebacfenen %er[d)lmg Sdynitten ges
geben. (&, Abjdn. v. b. Ber{dhlingen.)

Sdill - Schnitten am Rofte. (Filets de Sandre 4 la
Maréchal.)

- 531c Jum Sdwingen beveiteten, zwep Finger breiten , vier
Finger langen und einen Halben Finger dicken Sdhnitten werden
it feinem Saly und Concassé beftdubt, bann auf vier unbd
gwangig derley Sdinitten 3wolf Loth warme Butter mit vier
Eyerdottern nad) und nady Ju einer gelben und biden Tunke ab:
gertibrt , in biefe Butter getunkf, mit feinen aweifen Semmels
brofeln gut aufgelegt, endlidy uber einem Rofte, welder mit
einem Vogen Papier, der meffevrvicendicE mit Butter beftridhen
ift, eine an bie anbere gereibet, und vor dem Anvidyten auf Elei:
ner Gluth fiinf bis fechd Minuten von einer jeben Seite, odev
vielmepr bis jur {donften lidtbraunen Farbe gebraten, danm wer
ben fie rundblaufend angevidtet. Jn ibre Mitte Fomme ein Fa-
ften - Consomme. (&. Abfdyn. v, d. Brithen.)

Gebacdener Schill, (Sandre frit.)
Dev abgefdhuppte Sdifl wird von einander gefhnitten, bie
Nippengrdten ausgeldf’t, bann eine jede Seite fiber der Hauk
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meffercticfentief und eben fo breit aus einanber gefdnitten, und
mit feinem @aly undb Concassé beftdubt. ey bdem Unvidyten
werben biefe gwen Hilften Sdill in gefpanntem Tudhe mitIMNebl
und Semmelbrdfeln, mittelft Auf- und Ab[dleudern, abgetrocts
net, und jo langfam, aber refd) gebacfen; endlidy 1iber einer ©difs
fel, bie mit jufammengelegter Serviette bedeckt ift, angencbtet
unb aufgetifche.,

Gezupfter Sill, (Emlnc(,(. de Sandre.)

Der in Salywaffer abgefocbte Sdill (S. ven vorhergehen=
den Sdill mit holldndifder Buttertunke) wird fein ohne Haut
und Grdren gesupft. Biee Sopflofiel devley Shill mit einem
epgrofien SticEden Butter eine Weile gediinftet, bann mit wey
Sdyopflofeln voll Vefdamelle (S. Abfdyn. v. d. Tunken) ver:
mengt, mit Saly, Coacasse unbd Mustatnuf gebhoben, und

vecht Deiff in eine Butterpaftete angeridhtet. (S. Ab{dn, von dem
Butterteig, 2. TPL.)

Groquetten yon Sdill. (Croquettes de Sandre.)

Bon bem vorbergehenden geupften Shill werden fedhs
SdSufIofFel voll mit einem epgrofen Stiicfdien Butter big jum
Werddmpfen ber erften Feudtigbeit gediinftet, dann mit ey
Sdipflofeln Fodyender BWefdamelle (S. Abfchn. von den TunFen)
vermengt, mic @aly, Concassé und Muskatnuf geboben, end-
lidy auf eine grofie Schiiffel gefchiittet und Ealt geftelt. ey dem
gdnylidyen GrEalten wird die gange Maffe feft; vann werden fin:
gerlange und eben fo dicfe Wirfichen davaus gemadyt, in feine
weifie Semirelbrdieln eingebiiltt, in abgefdhlagene, durdy ein Haar:
tudy geprefite Cper getunkt, und wicder mit Semmelbrdfeln auf-
gelegt, und nodymabls Ealt gefteic. Sie miiffen fehr gleidh unv
gievlich gemadye fepn. Wor bem Anvichten werden fie Deiff in feby
gutem Sdymaly gebraten, dann jierlidy angevidhtet,

@djill Noden, (Quenelles de Sandre,)

Und bie tibvigen Geridite von dev. @il Fafde wevden in
ieber RUERGE dens Kapaun dhnlids beveiter. (S, Ub{dyn. von bew
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Fafden.) Da fidy aus Fafden unendlidy viel madyen (dft, unbd fie
tibethaupt eine jede Vermandlung annehmen, fo breibt e6 bem Kiinft-
Ter iiberlaffen, biefe Avt Seridhre verftandig gu vervielfaltigen.

Sdillfdnitten mit Fleifdhfulz, (Filets de Sandre a la
Gelée.)
Sdyillfdnitten als Salat. (Une Salade de Filets de
Sandre.)
Gine Mayonaife von Schill. (Une Mayonnaise de
- Sandre,)

Unbd mebr andere werdben den gefhwungenen Hiihnerbriiften
al8. Galat ober Maponnaife gleid) bereitet, (. Ab[hnitt von
dem Hubn.)

N e e e e W

Gieben und vievzigfter LT nitt.
Bon der gemeinen Forelle,

Die Forelle gehdrt eigentlih ju dem Gefdledte der adh:
fen ober @Galme, beren gemeinjdaftliche Kenngeighen {ind: ein
glatter Kopf, 3dbne in bden RKinnladen wund auf her Junge, in
- ber Kinnenbaut vier bis gebn Strablen, Baudflofien vielftrahlig!

Die gemeine oder Tpichforelle ift ein fehr {honer und lebs
bafter Fifdy. Der voth gefleckte Oberleib unbd die verldngerte uns
tere Kinnlade find ihre Gattungsbennjeiden. Gewdbhnlidy wivd
fie einen Fuf lang und ein Halbes Pfund f{drwer, bei guter Nabe
rung aber erhdlc fie wobl jwey bis dren Pfund am Sewidies
und gwey Fuf Ldnge. Sie liebt, wie alle ihre Verwanbdtel,
Elares Eafies und fdynell fliefendes MWaffer mit fteinigem Grunde,
- und yieht {dattige BVddie, die aus Gebivgen entfpringen , allen
anvern vor. Sbr Fleifd ift, befonders im Sommer, rdthlidy
leidhtFdrniqg und feinen Gefdymactes. Sie ‘werden voryugsweile
blau gefodyt, nebft diefem unterliegen fie aber einev jeden Deveis
tungsare bes Ladyfen; ingbefondere 4 la Maréchal &, Abfdn.
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