Bon den Kvebfen. 381 .

Adt und finfzigfer Abfdhnitt.
: 58'0:1 Den Krebfen.

Der Krebs ift in vielem Betradyt eines der feltfamften Ges
{dhopfe, unbd vas eingige nfect, das ung Curopdern jur Speife
bient; ob man gleid) meinen follte, baf fein fonderbares Aniehen
¢inen jeden von bem erften Berfudpe des Genuffes bdtte abfdyre-
en muifen, '

Die einige Hundert Gattungen diefes: Gefdledhts findet man
in allen Gegenden bder Crde, in den fiidlichen fowob!l al3 in ven
nordliden, felbt nabe an den bepden Polen, nud in Sibivien
nidt. @ie lieben jwar alle das Waffer, aber einige Gattungen ’
balten fidy doch die meifte Beit auf dem Lande auf, und beifien
baber CandErebfe. Die andern wobnen entweder in fifen obder
falyigen Gewdffern ; jene nennt man FlupErebfe, birfe\@eefrebfe.
Die Flufkrebfe geben die angenehmite Nabrung. Der Seebrebs
ober Humimer wird nur in @alywaffer und etwas Effig abs
gefodt, und Ealt mit Cffig und OpI genofien; ibr §leifdy ift
bart, grob und {dhwer ju verdauen, weldes von ibrer unendlis
ten Grofie Eommen mag, denn fie werben juweilen -anderthalb
€llen (ang unbd an ywa(f Pfund {hwer gefangen.

Bon etwas feinerem Gefdymacke und jarterem Sleifdhe ift
ber Rafthenbrebs, oder mig einem bolldndifchen Worte, Krabbe.
@ein Korper ift mebr breit als lang, und pat einige, wiewoht
entfernte ﬁbnltdpﬁeit mit den @pinnen, darum wird er bisweis
len aud) @ee- oder Meerfpinne genannt. :

Die Kredfe werden, da fie alle minder ober mebr mit leichs
tem @dylamm tiberjogen find, in einer Cafferole mit einigem
Waffer ftark gefrf)‘wungén; bag qWaffer dann abgefeibet, und mig
einem  frifdyen Waffer wieder o lange gefdhmungen , bis per
@dlamm abgefpiile ift; dann werden fle Stiick fiie Suiic erft be-
feben, bamit fie nidhes Unveines in ibren Siifien over ©dyeren be-
Balten, und nun in eine andere ESafferolle getban:; drepfig mittel- ;
S¥ope Krebfen werden mic einer Datben Manf altem blterveidis




age Adtund fhufslofer AT nLee,

fden Wein gendfit, fark mit Saly beftdubt, Teiht mit weifem
Pfeffer gewiirgt, und fber frarfem Feuer genau bebecft, sebn
Minuten ungefdbr Fodyen gelaffen. ey dem Aufdecten find fie
sinnoberroth. ie werden aus ihrem @ube diber eine ievlich jur
fammengelegte Serviette gehiufe angevidhtet , und oben auf mit
griiner. Peterfilie leidht beftveut, Die ju den andern Gevidyten
meiften Theils al8 Jierde gebraudyten Krebje werben gleidyfalls
fo abgefocht. .

Man ift andy auf eine vt Tunke bevadyt , die ben Saumen
wobl allgemein veizt; ollein fie ift nidt allgemein im Gange
und befonders von grofien Rafeln ausgefdloffen. Sie bildet fidh
aus dem Sube ber Krebfen, die mit einem Seitel altem bfters
reidhifchen TWein und eben fo viel Rabhm gendfit, 3u der anbern
Wiirze nod) mit feingefdnittener griiner Peterfilie beftreut were
ben; fie werden nady dem Garfodpen fammt diefer Tunfe aufges

 tifdyt. €6 gibt audy Liebhaber von einer Beymifthung von Kiimmel.

RKrebs - Wiirfte. (Boudins d’ Ecrevisses.)

. Man (46t fidh ju diefem Enbde einige Ellen feine gereinigte
Bratwiirfiddrme ommen, und legt felbe in frifdes Waffer, wdfhe
vend bes nodymabligen Auswdfferns derfelben werden vierjig bis
flinfyig Eleine Krebfe abgefodyt (S. bie vorbergehenden), dani
audgelof’t, und bie @dyweifden auf Eleine Wiirfel gefdhnittent
nebft den vothen Eperdhen, die unter dem Sdpwveif ber dGeibdyen
angebdufe figen , in eine Cafferole gethan; von dem Fleifdye ber
Krebfe wird durdy ein Tud) der Saft audgepreft. Die Krebsfhas
Ien werden’ fein geftofen,. und mit einem Biertelpfund Butter
gwangig Minuten lang gerdftet, endlidy gleidfalls purch ein Tud)
in's frifdye TWaffer aepreft, worin die {hin vothe RKuebsbutter aus
genblicElich ftocft, und bequem fevab genpmmen werden fann, Jun
werden denen Krebafdyweifdyen gleid) viel gebratene undvom anbertt
Tage vom Biaten 1ibrig geblicbene Kapaunen-Vriffte Elein witeflid)
geidnitten, endlidy fo viel fette Hiipner= und Gdnfelebern, im @aly:
waffer abgefodyt, wiivflidy gefdynitten unbd gleicyfalls yu den Sdweifr
den gethan, Dem Gangen gleidh wieer gang weif abgeviebent
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Gemmel, einige Minuten in Mildy geweidit, bdann ausgeprefit,
fein geftofien und unter dag Gange geintengt, bie Krebsbutter,
ter ausgeprefite Saft und vier Cperbotter werden in das Sange
genauw vermengt,  hinldnglidy gewifryt, und jwar, mit feinent
@aly, weifem Pfeffer und Musbarbliithe ; endlic) mittelft einer
@prite in die Dirme gefiillt. Dann auf @pannlénge mit Spas
gat unterbunven, und in eine Sdwungeafferole mittelft etwas ges
Eldrter Butter langfam an bepden Seiten gebraten. Cin feiner Ge-
fhmack und fepr anfprechendes Anfehen empfeblen bdiefes Geridyt.
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Jeun und fiinfsi‘gﬂer lefcf)tlftt.

Bon Pflangen.

§8 gibt im Algemeinen eine gewiffe €intbeilung bey ber
Crfdheinung ver (Sjericpte, wobey dbas Sugemiife, Sufpeife, oder
griine Speife, vom Anfange bder erften Zrade, gleidh nady dem
NRindfleifche eine felbftitdndige @ chiiffel ausmadyend, gegeben wird,
Bey einer Tafel von héherem ARange ift diefe Cintheilung nidyt
mebr diefelbe, da Eann Fein Bugemiife vom Anfange als felbftftdns:
diges Gericht erfdeinen, wenn nicht alg llnter[a'ge ju dem fa-
felftiicke, oder als Garnirung einer Kalbsnup u. vgl. Dann wird
fireng darauf gefeben, dafi die Geridyte vom Einfadhen ju dem
Bufammengefesten und S‘Crd'ftigen bin prdfentirt werden, win bent
erihlaffenden Gaumen s Nevven busdy ftdrferen Seiz auf'd neue
imer' ju evwecken. Nady der e'rﬂen_iracbt, bie meiftens aus Frdfe
tigen nabrbaften @peifen beftebet, wo der Magen befriebigt, der
Gaumen abgeftumpft, und das Wergniigen der Tafel aufyuborven
[deint, Eomme die swepte Tradt, und den Anfang madyen dann
die fem!'ren‘liebiicb fdymecEenden griinen Speifen; fie Eiiblen ben
' Gaumen, geben ben feinften Nevven ihre EmpfdnglidhEeit wieder,
und verfhaffen o dem iibrigen Theil vev Tafel einen Senub, ver
durd) Behaglichfeit, vertraulide muntece @timmung an Wollufk
Grenst, unbd bilben in gewiffer Hinfidt die Werbindung ywifdyen
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