ein wenig aufs Feuer gefeht, Dhievauf durd) ein Sieb
pafftert hat, gebe man fie banm in den gefponnenen
Suder und lafje felbes unter fortwdhrendem Rithren bdic
einfochen. :

IX. Fifde.

316. Badjijd).
(Fitr 4 Perfonen.)

Die {hwadje Seite von einem Karpfen wird in Stiide
getteilt, ausgewajdhen, eingefalzen; Dievauf jtelle man eine
Pfanne mit audgelajjener Butter auf bdie Platte, jdhlage
je nacd) ber Amabhl der Fifthe auf einen Teller Gier auf
unb zerflopfe fie mit etner Gabel, widle jedes Stitd Fijdh
in Mehl ein, Dballiere e in Gt und widle Hierauf bden
Fijeh in braune, geriebene Semmelbrdjel ein und bade fie
goldgelb.

317. Blanfijd.

Die Fijdhe werben geteilt und ein wenig gefalzen,
man lafje fie 2 Stunden liegen, giee fodhenden Weinejjig
bariiber, (afje fie fo lange liegen, bid fie Diibjch blau find,
bann gebe man in die Pfanne Sellerie, Peteriilie,
Neugewiivy, Nelfen, Pfeffer und Jitronenjhale und lajje
fie dbann fochen.

318. Blaufijd (andere Axt).

Jn eine Kajjerolle gebe man 4 gefdhnittene Fwiebel,
20 Neugewiirgtdiner, ebenjoviel Pfefferfdrner, etwad weniger
wie Y, [ jdarfen Gfjig, boppelt foviel Brunnenwafjer,
einen gejtrichenen Gploffel Salz, alled dasd lafje man ftart
Podhen. Der Fifh (1 kg fiir 4 Perfonen) wird in Stitde
gefchnitten, neben einander in eine Kafjevolle gegeben und
nunmehr behutfam jedes Stildf mit der Todjenbden Beize
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begofien, was iiberbleibt, giefe man dann iiber den gangen
&ijch, jo baf Dder Fijh mit ber Veize gany iiberbectt ijt,
jodann bece man ben Fijdh au, lajje ihn I/, Stunbe fochen,
bann falt werben, gebe ihn danu in ein Porvzellan= oder
Tongejchive, die Beige dariiber und jtelle ed in die Kilte.
Diefer Fijd) wird mit Gijig und DL jerviext, wenn man
ihn gu Fifche gibt.

319. Blaue Forellen mit NRemouladen-Sauce.

Blaue Forellen werben im warmen gefalzenen Waifer,
Peterjilie, Sellerie, 3wicbel, Neugewiivg, Preffer, itronen-
fdale, ein wenig Gijig ugefelt, Y, Stunde gefodht und
niit Gijig abgejhrectt, fodann herausgenomuen unb wit
Bitrone, Afpif und dergleichen garniert. Die Sauce wird
folgenbermapen gubereitet: fein gehactte Gurfen, Jwicbeln,
SKapern, gefodte durchpafjierte Dotter, ein wenig Wizer OI,
Senf, Mayonnaife, griine, gehadte Peterjilte, Gfjig, Salz
und weier Pfeffer werben gqut gevvithet, jodann in etite
Sauctere gegeberr.

320. Blau gejottener Karpfen.

Ju diefen Fifden nimmt man gewdhnlih Spieqels
farpfen von 2—3 kg (1 kg fiix 4 Perjonen). Man
bereitet cinen Sud folgendevmagen: man nehme dagu- 1 /
weigen Gjjig, zwetmal foviel Brunnenwaifer, 3 iveife
Jwiebel in Scheiben gejdhnitten, fiir 2 % (2 Pf.) weifen
Pieffer, ebenjoviel RNeugewiirs, Sugmwer, alled gauz. Gine
Sellerie wird in runde Scheiben gefdhnitten und dagu ge=
geben, cine Peterfiliewnrzel wird einmal in dev Mitte durch-
gefdinitten, dann aud) auf lange Gtreifen gefdhnitten und
aud) dbagu gegeben. Gine Mbhre wird ebenfalls in runde
Sdheiben gejdhnitten und dagu gegeben. Die gelbe Sdale
bon eimer Limone wird dagu gegeben, ein Lovbeerblatt, ein
Lojfel Sals, nun [4ft man alles dad in einer irdenen
Rafjevolle !/, Stunde fodhen. Der Fijdh wird aufgemacht,
in Gtiide gerteilt, audgewajdhen und audgejalzen, man legt
ihn jobann in den Sud und &gt ihn '/, Stunde damit
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fochen, dann ftellt man bie Fijhe sum diberfiihlen. Nun
legt man bie Fijhe jchon geordbnet auf eine Schiifjel, Lift
in biefem ©Sud 4 Bldtter Sdhirlatin auffoden, feiht dann
die Sauce bdurd) ein reined Tud), fo daf3 dad Gemiije in der
Kajjerolle zuriictbleibt, jchiittet bad Durdhgejeihte langjam
iiber ben Fifdh, ftellt jodbann die Sdhiijfel auf einen falten
Ort und [Gft fie julzen. Diefe Fijche fonnen im Winter
einige Tage ftehen.

321. Einmarinierter Fijd.

Man jdneide einen Karpfen von 4 Pfund (2 kg)
(fiiv 4 Perjonen 1 kg) entjwei (gebe Kopf und Sdweif
weq), falze felben recht gut ein, laffe ihn eine Stuude jo
liegen, unb gebe von allen Wurzelwert in etne Pjanne mit
Qorbeerblittern, Limoueihalen, Y, I MWein, Yy I Wein-
efiig, fjpanijhe Swiebel, 1/, 7 Wajjer, bdied zufammen
lafje man einige Minuten Focdhen, dann wajdhe man bdie
Fijdhe dpurd) 3 Wajfer redht rein aus, gebe fie in diefen
©ubd hinein, lafle jelbe einige Minuten fodhen, man gebe
jebod) friiher ©alz foviel nbtig ijt, bann nehume man bdie
Fijche heraud, leere bie Sauce hevunter, gebe ein Stiicchen
Gitlar Hinein, laffe fie abjtehen, dann lege man die Fijde
in einen Fopf ober in eine Kajjerolle, fiebe bdie Sauce
gweimal duvch ein veined FTud), gieRe fie fo auf bdie Fijche,
dap felbe bariiber geht. 2Auf biefe Weife fann man audhy
Hedte einmarinieren.

322. Cinmarinierte Heringe.

Man nehme Havinge in beliebiger Wnzahl, fdhlichte
fie wombglich in ein irbened Gefdp, giefe bavauj IMild,
bi3 bie Hervinge nicht mehr zu jehen find, jchiitte den au-
deren Rag bdie Mild) ab und gebe frijhe davauf und jepe
biefed Berfahren 8 Tage fort. Nehme dann bdie Hesinge,
lege jie auf ein Sieb, bifne fie, nehme die Mild) hinaus,
bie Hevinge pube man vein ab, pajfiere die Mild) durcha
Paarfieb, nehme einen guten nidht gu joharfen weifen Gijig,
quirle die durchpafjierte Milch mit dem Gjjig vecht gut ab.
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Dann nehme man einige weife Jwiebel, {Hile fie und
{dyneide fhone Sdheiben davaus, nehme RKapern, einige
Stiid eingelegte, in Scheiben gejhnittene (Inaimer) Gurfen,
einige gefodyte, in €djeiben gefdnittene gelbe Ritben, ferner
Jitronenjdjeiben, und fege am Boden bdesd Gefifed eine
Sdidhte diejer Mijdung und ordme dann bdie Heringe
barauf, verfafre jo fort, bi8 beibe Sadjen verbraucht
find. Nun jdhiitte man den Gfjig daviiber, dodh fo, daf
ber Gfjig bdie Deringe iiberbecft, bringe da3 Gefdh jamt
bem Jnbalt an einen Fithlen Ort und lafje e8 dafelbijt
8 Tage.

323. Eimmarinicrte Heringe.
(Muf billige Art.)

Heringe (Milchner) werben in frifhem Waffer gut
geveinigt und abgefchuppt; hievauf laffe man fie 24 Stunden
in frijem, faltem Wajfer, dad man iwdhrend diejer Jeit
breimal wedjfelt, weidhen. Dann nehme man fie heraus,
giehe die Haut von den Hevingen ab, nehme die Mildh aus
benjelben, pajjiere bdiefe mit gutem mnicht allzujharfen
Gfjig dburc) einen Seifjer, gebe in die dadurd) gebildete Sauce
etwad gangen Pfeffer, ganges Neugewiivy, gejtofenen Pieffer
und einige in Scheiben gefdhnittene Jwiebel uud lege bie
Deringe in diefe Sauce. Beim Anvichten ur Zafel fann
man nad) Belieben darauf etwas Kapern, Gurfen und reines
Kafeldl geben.

324, Farsierter Fijd

Der Fifth wird am Riiden anfgemadht, dad Riicfgrat
fomt Fleiid) heraudgenommen, dad Fleijch von den Grdten ab=
geldft und jehr fein gemahlen, 2 wicbeln fein gerieben, fein ge-
Yadte Peterfiliebldtter, gehacte Jitronenjdale, in Wiirfeln ge=
fdhnittene Fijchmildh, 140 bis 250 g (14 ober 25 dicg) Sarbdellen,
aud benen bad Junere heraudgenommen wird, werden fetnt
gebactt und dburdypaffiert, auf 3 ganze Semmel wird Wtrerd!
gegoflent, auf die Platte geftellt und mit 5 gangen Giern
geriihrt und bdazu bdad gemahlene Fleifch geaeben.  Die
Sijdjorm witd mit O redht gut ausgejchmiert und mit
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Gemmelbrdfeln bejtrent, dag Favaievte Bhimeingelegt. Nun
laffe mon thn langjam baden.  Man fann aud) einen
Hedt auf biefe Wrt favzieveu.

325. Gijde wit Burterfance.

Man jhuppe, wajde, bHffne, gevteile und jalze bden
Ftidh (1 kg flicv 4 Perjonen), lafle Sellervie und Peterjilie
in Brunnenwafler weich) fodgen, lege den Fifdh Dhinein und
[affe ibn 10 Minuten focjen, jeibe den Fijd) ab, gebe tn
cine Kajferolle ein Stiicfchen Butter, madhe ein helles Gin=
brenn, zerhacde ein wenig guiine Peterfilie fein, das Wafjex
von dent Fijhen bevwende man i Einbrenn, erquirle ed
vecht ab und mache eine qute Sauce davaus, weldje webex
g dick nod) gu diinn fei, giefe diefelbe {iber die Fijhe und
[affe fie nod) 10 Minuten fochen.

326. Fijd-Gulajd.

Su diejem Swede fann man verfdiedene Fijche ver-
wenden. Diefe werben gejdhuppt, entgritet und aus ihnen
die Gingeweide entfernt, nadyher, wie bet bem Fleijchgulajch,
in fleine Teile gerjchuitten, diefe mit Saly und Daprife
beftreut und mit dem Blute und gehacften gelh angelaufenen
Bwiebeln in Yeifer Butter gejdhmort. Sobann qibt man
MWafjer hiegu, fo dbap ed8 bdie Fijdteile bededt und [ift ed
pann 3u einer diden Suppe foden.

327. Gorellen, gebaden.

Man nehme hiegu die Eleinjten %mﬁlgﬁ,‘ entjcuppe
fie forgfdltig, wajdhe fie in frijdhem Wajfer, jdhneide fie
auf beiden Geiten mefjevriicfendict ein, falze fie ungefife
eine falbe Siunde, bevor jie gebacfen werdben, trodne jie
fodann ab, Hierauj wenbde man jie juerjt in Mehl, dann
in Gt und geriebener Gemmel, dann bace man jle in
Butter. Man ferviere fle auf einer -mit einer ‘Sevviette
bebedtten langen Sdhiiffel unbd gebe dagu auf einev; jeparaten
&diifiel Haupteljalat, e
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328, Gebadencr Karpfen (mildhig).

Der Karpfen (1 kg fiix 4 Perfonen) wicd abgejhuppt,
aufgemacht, das Jnmeve hevaudgenomnten, dann in Stiide
aerteilt, eingefalen und 2 SGtunben liegen gelaffen, dann
nimutt man anf einem FTeller Mefhl, auf einem anderen
Feller feine buvchgefiebte braine Semmelbrdfel, auf einem
pritten Teller jehlagt man einige Gier auf, zevElopft bdie
Gier mit einer Gabel, tunkt jeht den Fijeh in Meh! ein,
dbann i die Eiev, uleht in die SGemmelbrdfel, jtellt eine
Kafjerolle mit Butterjdymaly auf die Platte, [apt e3 heik
wevden, badt die Fijdhe jdhdon goldgelb Hevans, gibt jie mit
gefthabient Kren (Meervettich) 3u FTtjche oder im Hodhjommer
mit griinem Hauptelfalat (Kopffalat). Der Fijh folf
Yy ©tunde in der Butter baden, damit er gut durdgebafen
ijt, die Gemmelbrijeln werden, ehe der Fijdh einpantect
wird, bdurdygefiebt. Diefer Fifdh foll frijdh 3u Lijdhe
gegeben werden,

329. Gefulzter Karpfon.,

Man  pube jorgfdltig einen Rarpféﬂ“‘?(l kg fiiv
4 Perfonen) und difne ihu, fdhneide thn in Fleine Stiice,
_ falge ihn cin, nefime eine Kajjevolle unbd gebe Hinein : Wajjer,
ein Seidel Gfjig, Sellevie, Peterfilie, gelbe Riibe, Fmwiebel,
ganges MNeugewiivz, Ingwer, Thymian, Lorbeerblatt, gange
Bliite, man ftelle died alled quf die Platte, lafje e8
10 Minuten fohen, gebe jeht den Fifjeh Pinein und [afje
thn 10 Minuten Ffoden, man feibe den Fifh ab, nehme
2 Giflar, tlave mit dbem Schnee davon bdie Sauce; giefe
on biefer in eine Sulzform den Boden voll und flaffe fie
Talt werben, vidhte den Fijdh sierlich hinein, giefe die fibrige
Gauce davitber, jtelle bas Gange auf einen Eiflen Drt, be-
bor man es guv Fafel gibt. ©obald man fie jedod) auj- -
fragen -will, wird dieForm guerjt auf eine Schiifjel gejtiivyt.

330. Griindlinge gebaden,

Sn it ©aly vermengtes Mehl werden gequiclte Giex
gegofien. Jn biefe verviihrte Mafje werden die Gritndlinge,
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nadhdern fie guvor gut abgetrodnet wurben, getaud)t oder
gewdlzt und in Butter gebacten.

331. $Hedt.

Man jdhneide dert Hedht (1 kg fiir 4 Perfonen) iu
Feile, falze ihn undb gebe Sellerie, Petexfilie in die Pfanue,
lege bie Hedhtftiicfe bavauf, gicke Waffer zu und lafje fie
fodjen, nehme einen tiefen L0ffel Mehl und madye Gin-
brenn, aber nicht fett, nehme einen Eleinen Topf, gebe ge-
ftofene Manbeln mit wenig Knoblaud), Waffer joviel ald
notwenbdig ijt, brenne ed mit bejagtem Einbrenn ein, giefe
fie iiber bie Hechtjtiicte, lafje fie ein wenig anffochen; wenn
fie einen Rag im Salze liegen, find fie miivber. Sollen
die Hedjte milchig zubereitet werben, damn wird Cinbrenn
von Buiter gemadht.

332. Hedyt gebraten.

Der Hecht (1 kg Fiir 4 Perfonen) wird gqut abge-
jehuppt, ausgenommen, gewajdjen, eingefalzen, bann jdhneide
man am Baudje ded Hedted einige lange Sdnitte ein,
gebe in bdieje Sdnitte einige reingepubte Sarbellen, be-
ftrene e8 mit Semmelbrijeln, gebe ein Stiid Butter dazu,
Tege Den Fijeh in eine Pfanne mit dem Riiden nac) oben,
ftelle ihn in die Rohre, laffe ihn beim fdnellen Feuer '/,
Stunde bet bdfteren Begiehen braten, giefe danu Y/, I
jaueren Sdymetten daju, laffe bann ben Fijd) nod) 10 Mei-
nuten in ber Rdhrve braten, lege dben Hedht auf eine lange
Fijh-Siifiel, garnieve ihn mit griiner Peterfilie, pajjiere
die Gauce durch einen Seier und gebe fie in bie Sauciere
3u biiid), ein Karpfen Tann auf bdiefelbe vt zubeveitet
werbeit.

333. Hedyt gediimpft (mildhig).

Der Hedht wirh mit einem dharfen Mefjer entjdhuppt,
gwar berart, dafp die Haut weif wird, hievauj wird er ge-
fpalten und in Stiide in beliebiger Grdfe gefdnitten, bdiefe
werben mit frijhem Wajjer begofjen, fodann in Salzwajjer
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gegeben, in weldem man fie einige Minuten Lodjen [dft;
dann werden fie in einen anberen FTopf gelegt. Mittler-
weile wird bie Sauce zubereitet. Dagu nimmt man etwad
Fijdwafjer, weifen Wein, Jitronenjaft und Jitronenfdjale,
et groBed Gtiid frifdjer Butter und ein wenig gerviebene
Gemntel. Diefe Sauce wird iiber ben Hedht gegofjen, worin
man ihn 15 Minuten fdmoven [4ft, dbann giept man bdie
©auce in ein anbered Gefdf, viihrt ein Gibotter darvan unb
Dringt ben Hedht Heif gur Tafel.

334, Pedht (mildyig ubeveitet).

Der Hedht wird, wad fein Difnen, Reinigen, Salzen
und Feilen betrifft, wie andere Fijdhe Dbehandelt. €3 wird
fobann  Peterfilic undb Gellerie in Scheiben gejdhnitten,
biefen etwad Bwiebel, weifer Pfeffer, Stiiddhen Jngwer
gum RKocjen zugejeht, bie Stiide Fijdhe darauj nebit einem
©tiid frijer Butter gefodht. Jn einem Topf wird fe nadh
dem Duantum der Fifchitiide etwasd gute Mild) mit Mepl
gequirlt, ehwad geftogener Pfeffer DHineingegeben. Nachdem
nun bdie Fijhe 10 Minuten mit dem Griingeng gefodht,
wird bdiefe Sauce darauf gegoffen, wieder 10 Minuten
gefocht und fodbann vom Feuer abgejeht. Die Fifdhe werden
herausdgenommen, die Sauce wird fepavat zu Tifdhe gegeben.
tofel Bu biefen Fijden Hmeden gut frij) gefodhte Kars
offeln.

335. Rads gefodt.

Pan fdneide den Ladhs in Teile, jalze biefe gut,
laffe fie 1 bid 2 Stunden ruhen. G3 werben fodbann Man-
oeln redht fein gejtofen, etwad gange Bliite, ein wenig
griine Peterfilie feft ujammengebunbden, Piefferforner, Neus
gewiirg in Wajfer gefocht, dedgleidhen werden bdie Jitronen-
fcheiben gefocht, und etwad Manbdeln, die fein geftopenen
Mandeln werben mit etwas Bliite gu einer Sauce ujammens
gefodht. Gobald der Fifdh eingefodht ijt, giefe man bdiefe
Sauce bdariiber, gebe ein Stiidhen Jucder dagu, follte fie
au twenig gefalzen fein, fo gebe man nodh etwasd Sal hingu,
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Bierauf giefe man bie Sauce ab, quirle jie mit Gidotter,
loffe fte austiiflen uud gebe jie jepavat zur Kafel.

336. Qad)d (andere Subereitung).
(1 kg fitr 4 Perjonen.)

S eine  Rachapfanne gebe man einen Feil Gjjig,
einen Teil MWajjer, je nad) Bedarf, immer mup das Wajfer
iiber ben Cachg gehen, man fdhneide Jiwiebe!, Sellerie, Peter=
jilie, gefbe Riibe in tleine Scheiben, gebe etwad Neugewilry,
Rieffertorner und Jngwer, alled gans, jedes um et £
(2 Pfennig), lofje alles das fodjen, gebe bem qut einge:
jalzenen Lachd Dhinein, vom Beginne ded Kochens lajfe man
venn Qadhs Y/, Stunde fochen, follte e& cine guidpere Por-
tion fein, lafje man ihn 10 Minuten linger tochen, jodaun
den Ladhd austithlen, Bebe ihn behutfam heraud, gebe ihn
auf cinen falten Ort, fdyneide ihn, wenn man ihn 3 Tijhe
geben will, mit etnem jeharfen Meffer fingerdict, ein Finger
lang, gwet Finger breite Streifen, arvangiere ihn {chdn auf
einer Fijchichiifiel, verpupe ihn mit Ajpif, Jitvomen und
gritner  Peterfilie, gebe nad) Belieben Mayonnaife oder
@aiice ZTartare dagu.

337. Qadd mit Mayonnaife.

Der Lachs (1 kg fiir 4 Perfonen) wird wie jeder
anbere Fijeh in Salawafier mit Efjig gefod)t, dagu Tommen
gelbe Riiben, Bliit, Jngwer, Jwiebeln, */, Stunde lafje
man ihn focjen, bann wird er mit Jitvonenjajt bejpribt
und ftehen gelaffen, bis ev feft ift und bann wird er ger
fchnitten:

Mayonnaife wird folgendernafen subereitet: S je 2 ge-
. fodyten Dottern, bie durd) dad ©ieb paffiert werben, wird ein rofes,
au 10 gefochten Dottern 140 ¢ (14 dhg) Aiperdl tropfeniveife bin=
eingegofiert, dbann Bitronenjaft, weifer Pfeffer und Staubden Salz.

338. Mayonnaife yon Lods.

Man gebe einige rolie Totter in ein Gefdf, weldes
man wo mdglich auj Gis jtellt, fvopfe unter unaufhdrligem
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Rithren feined Airerdl in die Lotter hinein. (Man nehme
au 5 Dotlern fiir 80 A (70 P§.) Uirerdl) Manu- gebe
jhlichlich ein Weinglas voll gevlafjenen tweihen APil hin-
ein und viihre alled bis au einer diden Mafje, nachdem
nan nod) ein wenig Salz, weifen Pfeffer hingugefiigt hat,
nehme man Abfille von allen Gathingen Fifd), aud veldjen
alle Gudten entfernt werben, forme alled dicjed auf eimer
Sdyiifel, ftreiche ben dicerr Mayvunaife redht zierlich davs
iiber, verbube ed mit jhbn gefarbtem Ajpif, Jitvonen=
jcheiben, guiiner Peterfilie undb gebe damn jelbes Fur Tafel.

339, Manbeljijd).

Diefelben (1 kg filv 4 Verfouen) werden ebenjo au-
gefebt wie ©dwargfijdhe (Siehe Nv. 345), nur mit dem
Uuterjdhiede, dafi feine [wiebel, bdafiir aber NMeugewiivy,
Sugmwer, Kuoblaud), Sitvonenjdale alled gany daju T‘mumel}.
Dasfelbe laffe man 10 Minuten fodjen, gebe bamu bdie
Fijche DHinein, einige Jvopfen Eifig barvauj unbd lajje jie
wieder 10 Minuten Eochen.

Saunce witd folgenbermafen subereitet: baefdhalte trodene .
Mandeln werben mit eint wenig Mehl gang fein gejtofien (2 Loth
% etier Portion) und daranf ein wenig faltesd Brunmemmaijer, dad
Faffer von den Fifdjen laffe man abfteben, die Manbdeln- werben
gut gertrieben, bie Sauce giefe man hinein und Ilaffe fic wieder mit
pent Fijden 10 Minuten Todjen.

340. Marinierter Karpfem.

Der Fijeh (1 kg fiiv 4 Perjonen) twird gedffnet und
gejduppt, in Gtitde gefdhnitten und gejalzen, in eine Kafje-
volle giept man feined Tafels nder Dlivendl. Wenn e heily
geworben ift, gibt man bie Fijdjtitde davauf und Lapt fie
in der Nihre weid) braten, wihrenddem macht man folgende
Beige. Man nimmt etwad iiber Y, I Gffig und nody ein-
mal jobiel Wajfer, bdrei weiffe Jmwiebeln fein gefdhnitten,
eine gelbe Niibe, eine TWurgel Peterjilie, Sellerie, alled in
biinne Sdjeiben gejdhmitten, fiix 2 2 (2 Pf.) gangesd
Neugewiivy, ebenjo viel gangen Lfefier, etwas Thymian,
1 Gtitddjen gange Limonejdhale, 3 Lorbeerblitter, alled bas
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laft man eine Stunde qut fodjen, Yegt den warmen Fijd
in ein irdened Gefdf, gieht die nod) warme Beize dariiber,
bamit der Fijd) gany iiberdectt ift, Ikt ihn falt werden
und bewahrt ihn auf einem Ffalten Orte auf. Forvellen,
La®s, Siele Ednnen auf jelbe Art mavintert werben.

341. Piefferfifch.

Prefferfiihe (1 &g fiir 4 Perjonen) werden ebenfo
sugejet wie die Mandelfijde, es fommt Griingeug Hinein,
badjelbe laffe man 10 WMinuten PEodhen, bdbann mit bden
Fifden wieder 10 Minuten. Mandeln mit Scdale iwerben
in ein veined Tud) gegeben und vein abgevieben, tm Mirfer
it ein Gtiidden Knoblaud) gerftofen und die Manbeln
bagu gegeben und geftofen. Jn  Stiiddjen geriebenen
fhwarzen und gelben Pfefferfuchen (auf eine Portion um
2 h (2 Pf.) Pfeffertudjen) lajle man eine Brotrinde
bacfen und bdiefe jhmicre man mit Knoblaudh ein. Dad
Wajler wird vom Fijh abgefeiht und nachbem man ges
ftogenen Pfeffer hinein gegeben, wird ed auf bdie Fijde ges
gofien, bie Brotvinde dagu gelegt und 10 Minutenjgefocht.

342. Powejen vom Fijde.
(Fiir 4 Perfonen.)

70 g (7 dkg) frije Butter, 3 Gier, 2 Liffel Shmetten,
die Schale von '/, Bitrone, fe eine Prife Salz uud Bliite,
i eine Gemmel, dbie man, nad)dem von berfelben die Rinde

abgevieben wurbe, in Mild) geweicht und iwieber ausdge-
oriictt Dat, Y/, kg Fleijd von Fijden, am bejten von
Karpfen, fein gehackt, bad fein Geriebene von dret Munbd-
jemmeln, von denen ebenfalld juvor bie Rinde abgerieben
wurbe, died alled wird gqut durcheinander geviihrt, bdie fo
bereitete Maffe wird in Form von RKijeln umarbeitet; bie
fo geformten Stiide werden in gerflopiten Giern und dann
in bem ®eriebenen von Semmeln einballiert, und in heiper
Butter goldgelb gebacfen.

Man fann aud) folgende Sacdjen daju madhen: in
20 g (2 dkg) Butter werden 1 fjpanije Iwiebel und
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etmad Gewiivztorner, wie Neugewiivg, Pieffer, 1 Nelfe,
etwad Jugwer, Jimt, 1 Lorbeerblatt, einige Kapern uwd
ein Gtiicdhen Bitronenfdhale jhon goldbgelb abgerditet, lafje
biefed fodbann in Y/, ! Rinbdsjuppe und Y/, ! Gjjig einmal
auffocjen, begiefe damit die Powefen, Ilafje jie damit auf-
fodhen und gebe jie bann gur afel, felbjtverjtandlich Edmmt
bie Gauce ertra in eine Sauciere

343, Sdelljijd.

Nachdem bdiefer Fijdh gefduppt und gewajdhen itvird,
die Gingeweidbe aus ihm entfernt worben fiud, wird er in
mehrere Stiidfe gejdhnitten. Man ftellt ihn nun mit faltem
Salgwafjer 3u, Todht ihn in bemfelben eine Bievteljtunbde,
gicht ed bann ab undb gibt ald Sauce baviiber braune
Butter und Senf (Mojtrich).

344. Sdleie.

Diefe Fijche werben abgejhuppt, aud ifhnen die Cin-
geweide entfernt und twenn fie grof find, in Stiide ge-
fchnitten, gejalzen und mit Gjjig iibergoflen. Sie werden
dann in Wajjer, nachbem in demfelben Salz und Pfeffer
gefocht wurben, melrere Minuten weid) gefocdht. Die Sauce
with wie bie bei Ladhs (Nr. 335) gubereitet. Kleinere
Sdhleien werben nidht in Stiide gerjdhuitten, jondern in
ihrer Gdnge gefodht.

345, Sdwarz-(Gallert:)Fijd.
(1 Rilo fiixg4 Perfonen.)

Peterjilie, 53 wiebel, Sellerie in runde Scheiben ge-
jdnitten, ganged Neugewiirz, ganger Jimt, gange RNelfen,
Stiidden Jitronenjdale, gejtiftelte Mandeln, grofe Rofinen
werden mit Brunnenwajjer ugefeht und [Gft e8 10 Mi-
nuten focjen; dbann gibt man den Fifch hinein, jdhredt thn
mit Gffig und (Gt ihn wieder 10 Minuten Eodhen, davon
with die Sauce gemadht. Gelben und jdhwargen Pfeffer-
fudhen, Givup und Jimt, fein gejdhnittene Sitvonenjdhc’s
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unb cin Stiidden 3uder gebe man in einen Topf und
die Gauce vom Fifd) Bhinein. Wenn biefelbe focht, gieke
man fie auf den Fijh und lajje beides iieder 10 Minu-
ten fodhen.

X. Mehlfpeifen”)

346. Apjel im Sdlafrod,

Man nehmwe 250 ¢ (25 dkg) Mehl, 200 g (20 dkg)
Meark, ben vievten Feil pom Mehl fuete man mit einem
gangen Gi und einem Dotter, ein wenig Brauutwein fo
lange, bi8 er Blofen wirjt, lafje den Feig unter ciner
warmen Kajjerolle 1'/, Stunde 1djten, bad iibrige Mehl
wird mit dem Warf qut gefnetet, dann laffe maon es 17,
Stunde rijten. Hierauf nchme man beibe Teige gujamnien
und walfe fie einige Male gqut durdjeinander, nehme dann
die Apfel, fdhdle fie ob und Hihle fie aus, fiille jie mit
Gingejottenem, fdmneide aus dem Blatt vievedige Stiide
unbd lege die Apfel hinein. Man fanu aud) mit Jwetjchten=
mud (Powidel) fiillen. Man bLejtrene dag Blech mit Mehl,
lege die ©djlafrice hinein, Deftveidje fie mit Dotter ober
aud) mit gangen Giern und laffe fie warm Daden.

347, ?ipfr[-&?rui,lfm.

. Man madje Butter- oder Martteig, fdhneide gqute
Apfel in Blatter, walfe den Teig mefjerdict aus, fteche
ihn von ber Grbpe dev Apfelbldtter in Krapfenform aus,
lTege ein Apfelblatt mit Bucfer und 3imt beftreut davauf
unb Ddece ef mit einer Lage Butterteig zu, bejtreidie ed
mit i, beftrene e mit Mandeln und Sucker, lajle 5 in

*) DBei Mehlfpeifen, Badercien, Torten und Lubding miiffen
alle Formen exft mit Fett, wenn fleijhig subereitet, ober mit Butter
enn mildyig subereitet, audgejchmiert werben und bann mit Semnrel=
brojel ober Wehl beftrent werben, um Hag WUnlegen 3u verbiiten.
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