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vend bes Kodhens der Jwiebeln auf Glace fallen), eben fo viel
in Butter paffirte Champignons (&. Abfchn. v. v. Jngred.),
und ungefdhr fo viel jum NRagout gebovende Artifdhocken (S.
ebendafelbft); dief alles wird mit bder davauf geprefiten Tunke
leidht burdy einander géfdhywungen, und diber die gierlich in eine
borbirte Sciiffel angeridhtete Lalraupe gegoffen.
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Wier und finfzigfter Abfdnitt.
Bom Stér, Sterlet und Haufen,

Der gemeine Stdr wird gegen jwanig Fuf fang, unb
bie grbiten wiegen fechs bis adhe Hundert Pfund, oudy wobl
mehr.  Der Korper it mit flinf RNeiben grofer beinharter
" Sdyifde befeit, wovon die eine Neibe mit eilf eingelnen Seils
den ben Niicfen binab Iduft. Das fters oFenftchende, runde
vébrenférmige Maul fdheint mehr jum Saugen als Schlucten
und Kauten eingevidytet u fepn. Die Hauptfarbe des Oberleiz
bed ift blaugrdnlidh, mit braunen und fdwdrylichen Puncten
befprengt.  9Man findet ibn in allen europdifden Feeven, WO
er fih Dauptfdchlidy im $Winter aufbhdlc, im Sommer freigt ef
in die grofien Fliffe, in die Wolga , Donau, Weidifel, Elbe
wfow.  Gie {hwimnien dann gewdhnlich, wie die Gdnfe i
einer langen Meibe binter einander. Die Leichzeir ift im April
und Map, und man Fann nidt nur aus der Menge der jibr:
{idh gefangenen ©tove auf ibre ‘Bermebmngrfd)liefsen, {onbern
audy aus dem erftauntichen Vorrathe von NRoggen, der von einem
Weibdhen jumweilen iiber swen bundert Prund fdwer ift. Das
Tleifdy, befonders bder Eleinen und mittelmdfigen, ift fitflidh
anbd fett.  Ginen befondern Handeldartifel macht dex Roggen ber
©tbre, der eingefalzen unter dem DNabhmen Caviar. verFauft,
witd.  Diefer fieht [Hwarggrdin oug, und ift von thranidtem
Gefdhmacte; dennody lieben ihn einige Nationer ald eine be:
fondere Delicateffe. @m!ct, eine  Eleinere Gattung &tbre,
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wird viev Fuf lang, und etlide bdreyfig Pfund fdhwer; andeve
geben feine grofte @dnge yu adyt Fup lang. Drey Neiben Shilde,
wovon bdie auf dem RifcFen meift funfyebn enthdlt, find feine
GattungdmerEmable, Cr Hdlt fidh am Hiufigften im cafpifhen
Meere auf, und gebt von da in die %otga und andere bamit
verbundene §liiffe. an bat ibn audy nady Pommnern und
@Gdweden in Landfeen verfest. ©ein Fleifh wird nody bhdber

geadhtet , als bas vom Stor, ei‘:en fo auch) dev von feinem Rog= -

gen bereitete Caviar.

Der Haufen mit {dwargem Niden, blauliden Seiten
und weifem Vaudye tbertrifft nod) den Stor an @Eﬁﬁe, nd.
wiegt juweilen tiber taufend Pund. Dag Fleifdh und der Roggen
werben eben - {o benuft, wie vom Store, Lon bder ‘IB'Iafe und
einigen andern Zheilen beffelben bereitet man einen Leim, der
unter dem Nahaten Haufenblafe beFannt ift,
~ 9Man verwenbet nuv bie Sungen tiefer Fifde, und ein
junger Haufen von ungefdbr fedhzebu bis ywansig Pfund gibc
eine wifofdone ©diiffel.  Ibr Fleifd) hat eine entfernte Ahn
lihEeit mit dem Kalbfieifdhe, unbd babet die grofie Anzahl Be:
teicungen,

Geddmpfter Haufen, (Ls‘tu: geon braisé.)

Dev durd) die Flofe behuthbfam aufgemadyte, ungefdhe
swangig Pund fdwere Haufen wird dem Lacsfen gleidy, nad)-
_ bem ber Kopf uberbunbden ift, in eine lange Cafferole gelegt, mit

einer Balzbrithe gendft (S. Abfhn, v. b. Einfduerungen) , mic
etnigen Bogen mit Butter beftridhenem Papier belegt, und mit
eben unbd unten angebradyter Gluth eine bis anberthalb Stunden
gecdmpfe ; #ach dem Hevausheben des %ifrbed und Abtropfen der
Brithe wird ber[elb'e utber ein-eben fo langed unbd breifesd Bret-
den, bag mit einer Serviette tiberbunden worben ift, gelegt,
ber Rand lerdhe mit griin abgejupfter Petevfilie befireut, auf bdie
ebenfalls mitc Servietten belegte ©dyiffel gethan, und fo ohne
weitered Juthun aufgetifdht. Cine italienifdhe und eine Butters
Tunke (S. Abfdyn. v. b. Tunben) werden beygefest. Pan Fann,
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obnie eben einen jungen Haufen ju haben, ein grofied SticE des:
felben fo jubereiten, oder auf eine Efeine runde Sdiffel ein paf:
fended @ticE rund tibergebunden, und wie der vorbergehende
geddmpft, und it der italienifd)en Sunke tbergofien, auftifden.

Daufen mtt Gapern =Tunfe. (Esturgeon, Sauce aux
Capres.)

€3 werben ftarfen Finger bicfe Sdhnitten tiber bdie Breite

bes Haufens gefdnitten, mit feinem Saly und Concasse bes
ftdube, tiber Lovbeerbldtter, Strdufden Thymian, Swiebel-Ring= :
den und gejupfe griine Peteriilie belegt, mit bb[-begoﬁ'en, und ;

fo mit Papier belegt, einige Stunden wilrgen gelaffen, dann auf

vem Nofte tiber filler Ghuth langfam gebraten , dartiber FSmmt

eine Bucter-Tunke mit Capern. (&. Ab[Hn. v. b. Butter-Tunken.)

Haufenfdnitten am Rofte. (LEsturgeon grillé.)

In Coteletteriform, Balben Tinger dicfe Schnitten:Haufen
werden mit @aly und Concassé beftdubr, in Butter getunt,
mit feinen Semmelbrbieln aufgelegt, und am Nofte gebraten.
Sie werden trocken aufgetifht, und Limonien befonders beygefett.

Haufenfdynitten in Papier. (Cotelettes d’Esturgeon en
Papillotes.)

Die vorbergehenden in Cotelettenform gefdinittenen  Hau:
fenfdnitten werden mit feinem @aly beftdubt, ben Kalbdcotelptten
gleih, mit demfelben feinen Krdutdyen in ‘»})apler eingebrebt, und
langfam tiber einem Roft gebraten.

$Haufen als Kalbsnuf. (Esturgeon en Noix de Veau.)

Bwey bder Kalbsnuf dhnlide jugefdnittene Stidce Haufen ¥
merden miivbe geflopfe, reinlidy und glatt befdhnitten und fein i
gefvicft (S. Abfdn, von dem picen), mit Sdneivfdinken,
Bmiebeln und gelben NRiiben in eine Cafferole eingevichtet , mir
Lorbeerblittern, @aly und etwaé Concassé gewiirgt, mit joeh
Ed)upflenelh voll weifiem TWein gendft, gut jugedectt, und mit
pben und unten angebradrer Gluth anderthalb big gwey Etun:
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ben ungefdfhr geddmpft, dann wiederbolt fdhén glafivt (&. Ab-
{dhnitt von bem Kalb, Kalbsnuf), darvinter Ednnen afle die Gar-
nirungen fommen, weldhe man ju der Kalbsnuf nimme.

Daufen-RKalbsnuf mit Triiffeln. (Esturgeon en Noix de
; veau piqué, aux Truffes.)

Die vorbergehenden jum Spicfen bereiceten Stiicke Haufen
werben mit fein gefhnittenen Triiffeln dem Spicken gleidh fein
gefvicke (&, Ubfdn. v. b, Spicken), in eine mit Butter bejtrie
dene Tafferole gethan, mit fpanifdhen Suicbeln, gelben Niiben,
efwas ?etcrﬁ[ienmulgeln und Lorbeerbldttern belegt, mit feinem
@aly und Concassé beftdubt, und mit ywey Shdpfldfeln voll
weifem MWein gendft, dann mit einigen mit BVutter beftridenen
Bigen Papier bevect, mit oben und unten angebradyter Gluth
eine @tunvde lang gebdmpft. Vepym Anvichten werben fie tiber ein
Baften < Ragout mit Trlffeln, weldes in eine bordirte Sdufel
angeridycet ift, gelegt, (@, Abfdyn. v, b. Nagout.)

Haufen in Papier. (Esturgeon en Papillotes.)

Bwey der vorbergebend jum Spicken gefthnittenen Sticke
Haufen werden mit vein gepubBten und dinn gefvaltenen Sars
dellen burdhiogen, Meferriicen dick mit feinem Krdutdhen obne
@pect, weldyes blof in Butter gedibnfret ift (&. Abfdhn. v. .
feinen Krdutdyen), beftridhen, und in vier mit Buteer beffridyene
Bigen Papier eingebunden, dann anberthald Stunden auf dem
Rofte von beyden Seiten langfam gebraten. Der erjte meiftens
verbrannte Bogen wird abgenommen, mit den tbrigen wevden
fie aber aufaetifdyt.

Gscalope von Haufen. (Escalope d’Esturgeon.)’

Der gedbdmpfte und im Sude Ealt geworbene Haufen (&S.
den geddinpften Haufen) wird auf flade handbreite und einen
balben Finger diinne runve Sdnitten gefpalten, in eine mit
Butter beftridene Sdymungeafferole gelegt, mit feinem Saly be-
ftdube, mit serlafiener Butter begoffen, und mit rund gefdnits
fehem Papier tedect. BVey dem Anrichten werden diefe Sdhnit-
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ten fiber mittelftavEem Feuer an bepden Seitenn gefdhwungen ;
wenn fie von der Hite durddrungen find, wird die Butter abge:
feibet, ftatt diefer werben (angenommen, daf 8 wenigftens vier
und pwanzig Sdnictden find) gwey Schopfléfel voll Tegierter
Funfe (©. Ab{dn. v. d. Tunfen) dber biefelben . gegoffen, mit
Qimonienfaft, Concassé unbd einem engrofen StiicEden frifder
Butter leicht burdyeinander gefyroungeny vann immet eine Sdynitte
Haufen, und cine Schnitte eden fo grofi und didf, in Butter ge:
tackene @Gemmel im Krange runbdfaufend angeridhtet; die Tunte
wird durdy éin feines Haartud gepvefit, uber ter Gluth gejogen,
und tiber vas Gange gegoffen. Dap dieh Geridht in eine jierlid)
bordirte Sdhiiffel Eommt, darf wobl nidge evft evinnert werden.

Haufen als Salat, (Salade d’Esturgeon.,)

Gine Mayonnaife von Haufen, und ein Afpic von Hau:
et werden bden gefdhwungenen Hihnerbyufen gleidy behanvelt.

(&. Abjdyn. v. Hubn.)

T

Fiinfund finfzigfer Abfchuitt.
PBom Stodfifd.

Der eingefalyene und an Stangen getrocEnete - Kabliau
wird @todfifdy genannt, der nad) Art der Hiringe eingefals
jene, Lobberdan. Der Stockjijdy, Dbev jum Unter{chiede vom
Qabliau der Eleine Stocffifdy genannt wird, it bem Kabliau
in ber Favbe dhnlich, und erveidht eine Ydnge von anderthatb,
hodftens brep Fuf. Seine Gattungsbennycichen (ind: ber pers
vorftebende UntevEiefer, Eeine Bartfdden, jwey Riicenflofen.
Das Fleifd desfelben ift weifi, bldtterig, und nidt fonberlid}
{dmadthaft; ev wird jedod) vom den Gpaniern gerne frild 8¢
geffen, ovon ben Frangofen und Engldndern aber eingefalzen unv
auf Stangen getrocnet, Diefes ift Gey ung der gemeinfte, B¢
unter bem Nahmen Seockfifd im Handel exfdyernt.

Alle Gattungen gefalyene Meerfifthe wetben burd) eine 8¢
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