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Swep und fiinfzigfer Abfhnitt.-
Bom Aal

Der gemeine Aal, bder bey uns in Sliffen, Seihen und
Seen, vie einen {dhlammigen BVoden baben, gefunben wird, vere
dient vor andern ndber betradytet §u werden. Der vor dem obern
Dervorftebende UnterEiefer und die ungeflecEte Haut find feine Sats
tungdieiden. « Die Eleinen runden Augen find mit einer jiemlich
vicfen Haut bebeckt. Ter @dyleim, womit der ganze Kirper tibers
ogen ift, verbirgt die feinen Sduppen , die nur an emer ges
trocneten Aalbaut fidhtbar werbden, Die Farbe des NiicFens, ter
@eiten und Flofen fdne aus dem Graven in's Sdywdrzlide, bep
einigen aber, befonbders bey fetten Aalen, mebr in's Grinlidye ;
der Baudy ift blapgelb. Diejenigen, weldye einen weifen Baudy
und Sdwang haben, nennen die Cngldnder Silberaale. Die
Ricenflofe fange fidh weit vom Kopfe an, und (duft ber den
gangen Leib um den Sdhywany berum, bis jum After, der ndabey
am Kopfe alg am Sdwame ift. Da die Aale ein febr feines
Sleifdh von gutem zavtem Gefhmacte haben, fo ftehen fie in
vorylglidem Werthe, allein thr’ Fleifd ift sugleidy febr fett,
folglidy fdyrer i verdauen , und im oft wiederholten Genuffe
leidht widerftepenn. Daber EBmmt e, daf man fie am meiften
gebraten gibt, weil bdie Bereitungsart auf trocfnem Wege bas
meifte Fett fhwist und austreibt, Der Aal wird feines weiden
Sleifdhes wegen nie mifrbe gelegt, und bier gilt bie Forderung,
baf der Fifd) Tebend in bie Kidye ESmmt , volFommen gevedts
fertiget,

Gebratener Walfifdy. (Anguille & Ia Broche.)

Der Aal wird in ftarke Gluth geworfen, unb bepldufig ywey
Minuten nady mebrmaligem Umwenden von allen Seiten gleidh
abgebrannt, dann mit einem groben Tudye tiberitreift; auf biefe
Art bleibe bie Haut im Tude und der Fifdy fiegt vein und weif
auf einmabl gepust do. Oder man fdhneidet unter ben Fiofen bie
Dout rund herum auf, Ibfet fie fingerbreit mit dem Meffer ab,
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biegt bas Abgeld{'te fiber (mit feinem Sal beftreuet, [4fte8 fid
leiyt faffen), und jieht die Hoaut tiber den ganjen Kovper. Der
Kifd wird bann aufgemadyt, auf drep Finger breite ©tiickdyen
fibergefdnitten, an ein diinnes @piefden durdy bie Quere anges
frecke, pwifden ein jedes St jwey Bldtrer ©albey odberLor:
beerbldtter gethan, und mit feinem @aly und Concassé beftdubt,
endlid) an ben grofien Spieh gebunden , fdynell gebvaten und fos
gleidy aufgerifdt. ®anje Limonien werden beépgefet. AUnbere
beftduben den Aal, wenn er die Hdlfte gebraten ifty mit feinen
Semmelbydfeln, und laffen ipn bis jur {honen Farbe fortbraten.

Aalfijd am Rofte mit Senfs Tunfe. (Anguille a la

Tartare.)

Der vorbergehende gepubte Aal wird auf vier Finger lange
StitEden gefdniteen, in Salibrihe (©. Abfdyn. von den Vri:
pen) weidy geEodyt und Ealt geftellt. Die Stiicke werben nady bem
vollFommenen Kaltwerden mit ber Aufleg-Tunke (&. Ubfdyn. v.
b, Tunfen) beftriden, mic Gemmelbrdfeln aufgelegt, dann in
peclafiene Butter getunte und rieber mir Vrdfeln aufgelegt, unbd
fo auf dbem Nofte von allen Seiten gebraten. Cine Ealte @enf:
tunfe wird befonbers bepgefett. -

Weiff eingemadhter Aalfifeh. (Anguille 2 la Poulette.)

Der  vorbergehende auf gwey Finger breite Stlicden jere
fhnittene und in ber Saljbrithe weid) gefochte Aalfifdh wird anf
cine reine @erviette gelegt, dbamit das Fett genaul abfliefe, Danh
in einer Gafferole mit legierter Tunte gendft, (&- Abfdyn. vort
ven Sunfen, legierte Tunke) mit Limonienfoft und Concassé
gehoben, und mit einem Theil in Butter pafficter Champignons
(S, Abfdyn. von den Sngredienien) mittelft leichten Sdywingens
vermengt, dann in eune Butterpaftete (. Adfdyn. von dem Buts
gevieidy, 2. TP.) over eine Krufte (S. Ab{Gn. v. b SKruften. Ku

~ pfevtafel gy Fig. 27, 38.) angevidtet.
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Aalfifch mit Opl-Butter, (Anguille A Ia Provencale,)

Der auf vier Finger breite Stiicke serfdnittene Aal (@. ».
vorbergeh.) wird langfam weidh gebdmpft und in feinem Syde
Balt geftellt, dann abgetrocknet, febr. vein jugefdnitten unp ges
fdloffen titer der gebérigen Ediffel aufgeftellt. Das Gange wird
nun mit einer OB : Butter vippenmweife Uberftridyen (&, Abfhn.
von der Butter), febr rein und glatt gemadyt, umd mit eines
febr Elaven @uly vollftdndig vergiert. Cine griine OhlsTunke wirth
befonders bepgefegp. (S. Abfdhn. von ten %utter-—&unfen.)

Gedampfter Aalfifd. (Anguille braisée,)

Der jum Braten abgebdutelte und vein gepubte Aal wird fo
sifammengerollt, vafi, wenn er aud) brep Prund fhwer wdvre, fein
Umfang dennody nidit die Vertiefung der gehorigen @dyiiffel 1ibers
fteigen biirfe, er wird mit Silberfpiefden burdygeftodien , fibers
bunden, in einer Salzbriipe (. Abfdhn. von den Cinfduerung,)
Tangfam weid) gebdmpft, pernady gut abgetropfe , aufgebunden,
und mit einer pifanten Tunkfe aufgetifht. Man pat Silberfpiefa
den, bderen Sddfte als Pfeil, Petrusftab, Gﬁerubimfopf i
bgl, gum Abjdrauben gevidytet find ; nady dem Garddmpfen wers
ben die ©dydfte wieder an pie Spiepdren gefdraubt, und nun

mit dem Fifdhe aufgetifdyt, weldres dem Geridyte eine gewiffe
Clegany gibe. i

T - —— A

Drey und finfyigfer AbTdhnitt.
| Bon der Aalraupe,

Die Aalvaupe (Quappe, Teufde, Aalrutpe) hat mit pen
eigentlidyen Aalen nidys wetter afg eine entfernte ﬁ'bn!icbﬁeit bed
Korvers gemein,  Sie geidpnet {idy als Gattung der Weidfijde,
4t benen fie gebbit, durd) Barefdven, gleidhe Kinnladen und jwep
Riickenflopen aus. Sie Dat ein fonderbares Anfeben, denn pep
RKopf gleidht vem Kopfe eines Frofdes, ber dibrige  Theil des
Leibes aber einem Aale, Audy in der Lewegung it fie dem Aale
. ®
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