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rend des Kochens der Zwiebeln auf Glare fallen ) , eben so viel

in Butter passirte Champignons ( S . Abschn . v . d . Jngred . ) ,
und ungefähr so viel zum Ragout gehörende Artischocken ( S.
ebendaselbst ) ; dieß alles wird mit der darauf gepreßten Tunke

leichr durch einander geschwungen , und über die zierlich in eine
bordirte Schüssel angerichtete Aulraupe gegossen.

Vier und fünfzigster Abschnitt.

Vom Stör , Sterlet und Hausen.

Der gemeine Stör wird gegen Zwanzig Fuß lang , und
die größten wiegen sechs bis acht hundert Pfund , auch wohl
mehr . Der Körper lst mit fünf Reihen großer beinharter
Schilde besetzt , wovon die eine Reihe mir eilf einzelnen Schil'

den den Rücken hinab läuft . Das stets offenstchende , runde,
röhrenförmige Maul scheint mehr zum Saugen als Schlucken

und Kauen eingerichtet zu seyn . Die Hauptfarbe des Oberlei¬

bes ist blaugrünlich , mit braunen und schwärzlichen Punkten
besprengt . Man findet ihn in allen europäischen Meeren , wo
er sich hauptsächlich im Winter aufhalt , im Sommer steigt er
in die großen Flüsse , in die Wolga , Donau , Weichsel , Elbe
u . f . w . Sie schwimmen dann gewöhnlich , wie die Ganse in
einer langen Reihe hinter einander . Die Leichzeit ist im April
und May,  und man kann nicht nur aus der Menge der jähr¬

lich gefangenen Störe auf ihre Vermehrung schließen , sondern
auch aus dem erstaunlichen Vorrathe von Roggen , der von einem
Weibchen zuweilen über zmey hundert Pfund schwer ist . Das
Fleisch , besonders der kleinen und mittelmäßigen , ist süßlich

und fett . Einen besonder » Handelsartikel macht der Roggen der
Störe , der eingesalzen unter dem Nahmen Oavisr verkauft
wird . Dieser sieht schwarzgrün aus , und ist von thranichtem
Geschmacks ; dennoch lieben ihn einige Nationen als eine be¬
sondere Delikatesse . Sterlet , eine kleinere Gattung Störe,
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wird vier Fuß lang , und etliche dreyßig Pfund schwer ; andere

Heben seine größte Länge zu acht Fuß lang . Drey Reihen Schilde,
wovon die auf dem Rücken meist fünfzehn enthält , sind seine

Gattungsmerkmahle . Er hält sich am häufigsten im caspischen
Meere auf , und geht von da in die Wolga und andere damit
verbundene Flüsse . Man hat ihn auch nach Pommern und
Schweden in Landseen versetzt . Sein Fleisch wird noch höher

geachtet , als das vom Stör , eben so auch der von seinem Rog¬
gen bereitete (Kaviar.

Der Hausen mit schwarzem Rücken , bläulichen Seiten
und weißem Bauche übertrifft noch den Stör an Größe , und.

wiegt zuweilen über tausend Pfund . Das Fleisch und der Roggen
werden eben so benutzt , wie vom Störe . Von der Blase und

einigen andern Theilen desselben bereitet man einen Leim , der
unter dem Nahmen Hausenblase bekannt ist.

Man verwendet nur die Jungen dieser Fische , und ein

junger Hausen von ungefähr sechzehn bis zwanzig Pfund gibt
eine wildschöne Schüssel . Ihr Fleisch hat eine entfernte Ähn¬

lichkeit mit dem Kalbfleische , und daher die große Anzahl Be¬

reitungen.

Gedämpfter Hausen . (Kstmi -Zeon kruise .)

Der durch die Flöße behuthsam aufgemachte , ungefähr
zwanzig Pfund schwere Hausen wird dem Lachsen gleich , nach¬
dem der Kopf Überbunden ist, in eine lange Casserole gelegt , mit
einer Salzbrühe genäßt ( S . Abschn . v . d . Einsäuerungen ) , mit
einigen Bögen mit Butter bestrichenem Papier belegt , und mit
oben und unten angebrachter Gluth eine bis anderthalb Stunden
gedämpft ; - ' ach dem Herausheben des Fisches und Abtropfen der
Brühe wird derselbe über ein eben so langes und breites Bret-
chen , das mit einer Serviette Überbunden worden ist , gelegt,

der Rand leicht mit grün abgezupfter Petersilie bestreut , auf die

ebenfalls mit Servietten belegte Schüssel gethan , und so ohne
weiteres Zuthun aufgetischt . Eine italienische und eine Butter-
Tunke ( S . Abschn . v. d . Tunken ) werden beygesetzt . Man kann,
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ohne eben einen jungen Hausen zu haben , ein großes Stück des¬
selben so zubereiten , oder auf eine kleine runde Schüssel ein pas¬

sendes Stück rund übergebunden , und wie der vorhergehende
gedämpft , und mit der italienischen Tunke übergossen , auftffchen.

Hausen mit Capern - Tunke . (LsdurAeoo , 8uueo aux
Lsf ) 1' 68 . )

Es werden starken Finger dicke Schnitten über die Breite

des Hausens geschnitten , mit feinem Salz und Lon63886 be¬

stäubt , über Lorbeerblätter , Sträußchen Thymian , Zwiebel Ring-
chen und gezupfte grüne Petersilie belegt , mit Ohl begossen , und
so mit Papier belegt , einige Stunden würzen gelassen , dann auf
dem Roste über stiller Gluth langsam gebraten , darüber kömmt
eine Butter Tunke mit Capern . ( S . Abschn . v . d . Butter - Tunken . )

Hausenschnitten am Noste . ( Lsdur ^eoo grille . )

In Cotesettenfonn , halben Finger dicke Schnitten - Hausen
werden mit Salz und 6ones886 bestäubt , in Butter getunkt,
mit feinen Semmelbröseln aufgelegt , und am Roste gebraten.
Sie werden trocken aufgetischt , und Limonien besonders beygesetzt.

Hausenschnitten in Papier . (Lodeleddes d ' Lsdui 'Aeon en
kapillodes .)

Die vorhergehenden in Cotelettenform geschnittenen Hau¬
fenschnitten werden mit feinem Salz bestäubt , den Kalbskoteletten

gleich, mit demselben feinen Kräutchen in Papier eingedreht , und
langsam über einem Rost gebraten.

Hausen als Kalbsnuß . (LsdurAeon en Noix de Veau . )

Zwey der Kalbsnuß ähnliche zugeschnittene Stücke Hausen
werden mürbe geklopft , reinlich und glatt beschnitten und fein
gespickt ( S . Abschn . von dem Spicken ) , mit Schneibschinken,
Zwiebeln und gelben Rüben in eine Casserole eingerichtet , mir
Lorbeerblättern , Salz und etwas Lones88e gewürzt , mit zwey

Schöpflöffeln voll weißem Wein genäßt , §ut zugedeckt , und mir

oben und unten angebrachter Gluth anderthalb bis zwey Stun-
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den ungefähr gedämpft , dann wiederholt schön glafkrt ( S . Ab¬
schnitt von dem Kalb , Kalbsnuß ) , darunter können alle die Gar-

nirungen kommen , welche man zu der Kalbsnuß nimmt.

Hausen -Kalbsnuß mit Trüffeln, en Noix . de
V63U sux 11 ^ 1̂ 68 . )

Die vorhergehenden zum Spicken bereiteten Stücke Hausen
werden mit fein geschnittenen Trüffeln dem Spicken gleich fein

gespickt ( S . Abschn . v . d . Spicken ) , in eine mit Butter bestri¬
chene Casserole gethan , mit spanischen Zwiebeln , gelben Rüben,

etwas Petersilienwurzeln und Lorbeerblättern belegt , mit feinem
Salz und ( lonossss bestäubt , und mit zwey Schöpflöffeln voll
weißem Wein genäßt , dann mir einigen mit Butter bestrichenen
Bögen Papier bedeckt , mit oben und unten angebrachter Gluth
eine Stunde lang gedämpft . Beym Anrichten werden sie über ein
Fasten ^ Ragout mit Trüffeln , welches in eine bordirte Schüssel

angerichret ist , gelegt . ( S . Abschn . v . d . Ragout .)

Hausen in Papier . (^ 8tur^ 60 n en ? gs) i11ob68.)
Zwey der vorhergehend zum Spicken geschnittenen Stücke

Hausen werden mit rem geputzten und dünn gespaltenen Sar¬

dellen durchzogen , Messerrücken dick mit feinem Kranichen ohne

Speck , welches bloß in Butter gedünstet ist ( S . Abschn . v . d.
feinen Kräutchen ) , bestrichen , und in vier mit Butter bestrichene
Bögen Papier eingebunden , dann anderthalb Stunden auf dem
Roste von beyden Seiten langsam gebraten . Der erste meistens

verbrannte Bogen wird abgenommen , mit den übrigen werden
sie aber aufgetischt.

Escalope von Hausen . (Useulopo d '^ 8buoA6on.)
Der gedämpfte und im Sude kalt gewordene Hausen ( S.

den gedämpften Hausen ) wird auf flache handbreite und einen
halben Finger dünne runde Schnitten gespalten , in eine mit
Butter bestrichene Schwungcafferole gelegt , mir feinem Salz be-
stäubt , mit zerlassener Butter begossen , und mit rund geschnit¬

tenem Papier bedeckt. Bey dem Anrichten werden diese Schnit-
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ten über mittelstarkem Feuer an beyden Seiten geschwungen;

wenn sie von der Hitze durchdrungen sind / wird die Butter abge-
seihet , statt dieser werden ( angenommen , daß es wenigstens vier

und zwanzig Schnittchen sind) zwey Schöpflöffel voll legierter
Tunke ( S . Abschn . v . d. Tunken ) über dieselben gegossen , mit
Limoniensaft , 6onegssö und einem eygroßen Stückchen frischer

Butter leicht durcheinander geschwungen , dann immer eine Schnitte
Hausen , und eine Schnitte eben so groß und dick, in Butter ge¬
backene Semmel im Kranze rundlaufend angerichtet ; die Tunke
wird durch ein feines Haartuch gepreßt , über der Gluth gezogen,
und über das Ganze gegossen . Daß dieß Gericht in eine zierlich
bordirte Schüssel kommt , darf wohl nicht erst erinnert werden.

Hausen als Salat . (Zalude

Eine Mayonnaise von Hausen , und ein Aspic von Hau¬

en werden den geschwungenen Hühnerbrüsten gleich behandelt-
(S . Abschn . v . Huhn . )

Fünf und fünfzigster Abschnitt.
Vom Sto ckfisch.

Der eingesalzene und an Stangen getrocknete ^ Kabliau

wird Stockfisch genannt , der nach Art der Häringe eingesal-
zene , Lobberdan . Der Stockfisch , der zum Unterschieds vom
Kabliau der kleine Stockfisch genannt wird , ist dem Kabliau

in der Farbe ähnlich , und erreicht eine Länge von anderthalb,
höchstens drey Fuß . Seine Gatrungskennzeichen sind : der her»
vorstehende Unterkiefer , keine Bartfäden , zwey Rückenfioßen-
Das Fleisch desselben ist weiß , blätterig , und nicht sonderlich

schmackhaft ;^ er wird jedoch von den Spaniern gerne friich ge¬
gessen , von den Franzosen und Engländern aber eingesalzen und

auf Stangen getrocknet . Dieses ist bey uns der gemeinste , der
unter dem Nahmen Stockfisch im Handel erscheint.

Alle Gattungen gesalzene Meerfische werden durch eine gs-
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