- Pritter Abfdnitt,

Fifchipeifen.
Borerinnernng

31: biejem rechnet man nicht wwr die gewdbhnlidhen und
binldnglich befannten , wirtlidhen Fifchgartungen, fonbern
fogar Thiere aus allen fibrigen 'Glajjen; — Sdugethiere
und Ocfliigel — wie Biber oder Fijhotter, Tauhenten und
Jobrbithuer, weil der Aufenthalt wnd Hauptidchlich die Nak-
rung, ibr Fleifeh in BVevwandtjhaft mit jenem wirklicher
Sijche bringt — Sdyilbfrften, Frdjhe, Krebfe, Schneden
und Auftern. e

448. Gebratener Aal.

Man fdldgt dem Aal Kopi und Schweif ab, bie
weggeworfen werben , jieht ihm bie Haut beruuter, whjdht
ibit jauber aud wud fdhucidet ibu in Stitcfe, bdie utan eine
Weile wohl gefalzen fiegen [aft, daut aber an einen Spief
jtectt, wnd wnter fleigigem Begiefen mit Butter ' worunter
Limonienfaft, geftofene Gewiivguelfen, Museatblitte wnd
Simmt fommen, bratet. Wenn man ibit auj die Sehiijfel
anvichtet , gieft man die Sance ausd der Bratpfanne bdar-
iiber, auch famn man ihe, wenn man will, mit Rodma-
rinfidngeln beftectt jur Tafel geben.

449. Gebratener Aal mit griiner Sauce.
Wew man nady obiger Ant verfabren ift, fawn man
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in bie Gtitfe einige Querjdhnitte madhen, und fie ftatt am
©piefe, am Rofte ausbraten laffen. Dann ftofe man eine
bribfde Quantitit wohlgeglaubten und audgewajhenen Sauz.
erampfer, britde ben ©aft davon aus, {dhueibe eine Jwiebel
gang flein, gebe Den ausdgeftofenen Sauevampier, nebft dem
@afte eitter Poumeranze dagw, wiirze ed mit Salz unbd Pref:
fer, und giefe ed bann iiber ben Aal.

450. Aal in der Pfoune gebraten,

Man fdneibet denr Aal, wern er fauber gepupt und
abgegogen ift, in fingerfange Stitcke, bie man in ber Pfanne
bicht neben einanber fd;id)tet, baf fie Diefelbe gebdrig aus-
fitflen. Dann giepe man ein Paar Loffel voll Wein baran,
ftrewe griine, fein gehacte Sellerie Dariiber, und ftelle ﬁe
auf Die @[llt Die Pfaune toird bann wohl verbcdt, fobald
aber Die Aalftiicke ungefihu halb gebraten find, wendet man
fie wmt, bamit fie fberall braun werden. Vei dem Anrichten
begieBe man fie mit ihrent eigenen Fett, unb garnive fie
mit Lintonienjcheiben.

451. Blan gefottener Aal.

Auf biefe Avt bereitet, [dft ntan gewihulich die Haut
unabgesogen, und gibt bie Stitfe tn eine Cajjerolle, dazn
&ffig und Waijfer in gleichen Theilen , Sewiirguelfen, Jua-
wer, Musdcatblitte, Lorbeerblatter, und bie fein gefhnittenen
©cheiben einer Halben Limonie. Wenn ber Fifdh, wohl ver=
Dectt, genug gejotten hat, I8fe man die Haut vom Fleifde
und roffe, fie cin wenig auf, vidte bie Stitde auf eine
@ﬁbuﬁ'e[ an, gebe alled, wad mitgejotten bat, bavanf, gars
nive ihn mit frifchen Qorbeerbldttern wnd Nodmarin, Tege
‘ palbe Limonien gwijhen den Fifh auf bie Schiiffel, und
Bringe ibn ur Tafel.

452. Nafenppe mit polnijder Sauce.

Bei dem Ausnehmen hiite man fich bie Galle i gerz
veifen, woburch bad Delicatefte, die Leber verforen ginge; dies
felbe, Ramprete genannt,. muf bdem Fijche unten am Halfe
Bingen Dbleiben. Nach gehirviger Reinigung von allem Schleins,
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itberfiebe  man bie Ualruppe im . gefaTzenen Waffer, zer-
idmeibe gefchdlte Jmicbeln wnd Aepfel, und gebe fie mit
Jngmwer, Pieffer und gefchnittener Semmelfhmolle in ei-
nem Hafen, worln man e mit Grbfenbrithe , Wein und
Gfjig  fodben [3ft. ©ollte nicht Briibe genug bdariiber
fein, fo giefe man noch etwas Grbjenbrithe, Wein wnd Gj-
fig baran. Julet vichte man bie Aalvuppe auf die Sehiif-
fel, giehe bie Vritbe mit allem darin Befindlichen bariiber,
tvette gebadene Semmelbrjel barauf und garnive den Fijeh -
nrit einigen frifchgejchnittenen Lomoniejcheiben.

453. Ualruppe in Sanerfrant,

Den in Stitden gejchnittenen Fijeh it man in Saly
waffer itberfieden, i einem anbdern ®efchirve Sarterfraut it
Waiffer ein Paar Mal anfwallen. Hievauf zerlaffe man_in
einer. Gafferolle efn ziemliched Stiick RNindfchmaly, feibe bas
Sraut ab, und gebe ed binein, lafle ed darin fdwiten,
und mit hinldnglich bingugegoffenen , fauern RNahm bureh
einanber fodben.- 2Auj eine Randichiiffel lege man dann Juz
erft ein ©titd RNindfdhmaly, hievauf eine Lage Saunerfraut,
bann einige Aalvuppenitiice, wieder Sanerfrant wund fo fort,
bis bad gange die Fovm einer Pajtete Hat, bdie man sulefst
mit etnem Meffer glatt ftreicht, mit gerlaffenem Rindjchmaly
begiept, und in einem Badofen langfam bacent [dfit.

454, Gebratener Ajdy.

Diefer: Fifeh wird nicht gefchuppet, fondern mur unter
bem Bauche ausgenommen; von feinem Gingeweide ift al-
Tein ber Magen 3u brauchen. Man falgt Bierauf bden Ajch
voil e und aufen qut ein, fdhneidet Swiebeln, griine
Peterfilien und Limonienjchalen Fletn, fitlle ihn daurit 1mb
einem ©tii Butter gut aus, beftreicht ihn dbann von auffen
mit Rindjchmals, and  bratet ihn unter Hfterem Umtehren
b wiederholtem Beftveichen mit bem Rinbjdhmalz auf bem
Rofte {hin. brawn. Auf bie Tafel gibt man ibn mit Gijig
ober einer falten @auce, aud) mite mit halben Limonien, wm
felbft ben Saft barfiber g driicken. 3

10
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455, Gebadene Anjtern.

Gin iemlich grofed Stitd andgewajdener frijcher But-
ter, ungefalzened gefochred, von ben Grdten geldsted Hedy-
tenfleifch, mit einigen Auftern gehadt, dbas Gelbe von einis
gen Giernt, geftofene Muscatbliite, und dad Waffer von den
Nufternt, bie man Hacken will, vithre man vedht gqut duveh
cinander, unb gebe fo viel fein geriebene Semmelbrifeln
bagu, al8 ndthig find, daff ed bid genug wird. Dann nimmt
man qrope Mujcbeln, ober recht Flein gemadyte Anfterfchalert
gibt etwasd voi Fajd barciw, eine ober zwei Auftern barz
auf , bie man wiedber mit Fajdy bededt. Dief ftreicht man
mit einem warmen Meffer bitbjch glatt, britce fie zierlich wum
und um etwad ein, badt fie in einer Tortenpfanne, wnten
wnd obew Gluth und ridbtet fie, wie die vohen Anjtern, mit
Limonienbdlften auf die Schiiffel an.

456, Auftern wit Ruttenleber in Limonien-Sauce.

Wenn man dbie Ruttenleber bIGttlich gefcdhnitten hat,
laffe man fie mit den Anftern ein wenig tn Butter anlauz
fen, Tege fie fodann auf eive Schitflel unbd richte bic Buiter
davitber, britfe Limonienfaft dagu, ftreme Semuelbrdjeln und
flein gefchnittene Limonienfhalen baritber, und lajje e wohl
gugedectt bitnften. - Yuleht gibt man nod) etwad Muscatbliite
bague, Deftreuet bent Raud der Sehiijffel mit Semmelbrifeln
wd bringt - fie jur Tafel.

457. Barben mit jdwarzer pn[uii'd]gr Sance.

Man {dhuppe bie Barben , reife fie auf, und jammle
bad Blut in ein wenig Gfjig. Bom  Gingeweidbe bejeitigt
man benw Rogen, iweil Derfelbe Abweichenn nach fidh iehen
foll. Grofie Barben fdyuweidet man in Stiicde, wdfjert fie vein
aus, falzt fie ftarf, quf vier Pfund gwei Hande voll Salz,
unb-iibergieft fie mit Gifig und Waffer, worauf man fie
bei Hellem Feuwer qut fochen Iagt. Daun ftelle man Wein,
Eiftg* und Waijjer in ciner Gafferofle, auf bie Gluth,
fibneibe Swiebel und Rinde von Rodenbrod bhineinw, reibe
nad) Guidiinfer Lebzelten dajw, und Tlajfe ed mit Preffer

™
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wnh Sngwer focdhen, Gublidh freeiche man diefe Sauce durdh
ein bivened Tuch in eine Reiw, mache braune Butter barvan,
und gebe nuoch. ein Stitct frijhen Lmonienfaft, Nelfen unbd
Suder bagit. Wenn dief ufammeniiedet, {dnitte man Ddasd
abgequirite Blut dagw, und vithre e8 gut unr. Juleht legt
nan die Barben Binein, und lift fie darvin ein wenig ans
sichen. Wenn fle sieclidh angerichtet find, beftrent man fie
mit etwad meifem Sngwer, Musdcatblitte unbd gefchnittenen
Limonienjchalen, ¥

458, Gebratene Barben mit Sardellen-Sauce.

Wenn man bie Barben fauber gejdhuppt und audge:
nommen hat, fexbt man fie Hin und wieber an den Seiten
etivad ein, teibt fie mit gevlaffenem RNinbfdhmaly, beftrenet
fie mit Salz und bratet fie auf dem Rofte. — Dann bes
reite man eine ©off von Butter, Saly, Pheffer, Musdeatnuf,
awei Sarbellen, eine fleine gange Swiebel und etmad IMepl.

- Hierauf {chittte man ein wenig Waffer und einen Loffel voll

Weineflig, vithre e3 tiber dem Feuer wobl uni, bid e bid-
Ticht- wirh, und giefe ¢8 jobaun iiber bie Fijche,

459, Biberprapen uzuridien.

Nachdem die fauber geputen und abgewafchenen Prafgen
itberfotten worben find, It man fie mit Butter, Wein, Gfz
fig, Wurgeln und Krdutern, Lotbeerbldttern, Limonienjhaz
lTen, ©alz, Sngwer und Preffer angiehen, bid fle {hon weich
werben, und gibt fie dbann mit Butter oder audy Limoniens
faft und Semmelbrifeln qur Tafel.

460. Biber yuzubereiten.

Man put den Schweif bes andgebalgten Biberd in
ficbenbem Waffer, bamit die Schuppen abgehen , fiebet ihw
pamit er hare wird, und fdhneidet ihn dann mit Sped, aber
etivad grob, womit man die Schlegel {pidt. Diefe werden
vor bem Braten eingebeizt , und an ben ©pief mit Papier
wmwunben  geftect.. Wenn fie audgebraten find, gibt man

fle mit einer Sauce, pber mit Butter und Limonienjaft jue

Tafel.
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461. Biber i Sance.

Man  biinfte  eiwen Biberfchlegel i Wein  und (&ﬁié
mit Sedntern, Lorbeerbldttern, etwad Pheffer, Jngmwer und
engewiirg, Limonienjchalen und bem erfordelichen Salze

b weich , rifte 4 R6fFel voll geriebened Rodenbrot und

einen Loffel ooll Mebl in Butter brawn, rithre es mit bdem
©ubde Hav ab, und Iajfe ed gqut verfieden. Bulest rvichte man
ben ©dhlegel auf einer Scitffel an, und pafjivt ven Sud
burdh einen Seiber bariiber,

462, Didjijd) in Kren.

Wenn bder Dic in balb Gifig und BHalb Waffer mit
@al; gefotten bat, ritbre man {auren Nabm, geriebenen gu-
ten Kren unb eingeweichte Semmelfchmolle mit einander ab,
giefe ein wenig von ber Briibe, in weldher der Dick gejot-
ten Dat, bagu, und bringe ed in Sub. Dann lege man ben
Biih auf eine Sehiiffel, gebe ben Krem daritber, und laffe
thn Damit nody einmal quffieben. ¥

463. Dudentenr (Taucjenten) gut guzuvidyten.

Man 3ieht bdiefen Gnten, bie fo wie ber Biber, bie
Fifchotter und Robebiibner , u ven Faftenfpeifen gebdrens
bie Haut fammt bden Febern ab, nimmt bdic Gingeweide Hers
aitd, wdjdit bie Guten fauber ab, falzt fie gut ein, unbd l4gt
fie ‘einen ober gwei Tage beizen, fpickt fie dann mit Limo-
nienjbalen, und bratet fie am Spief febdn fenumelfarh, Mit
ber Beize mijht man etwad Mildyrabm und begieft fie
dfter8 mwdfrend bes Bratend. Wenn {ie beinabe gebraten
find, Jaffe man ein ©tick Butter in einer Rein gergeben,
faube etwas Mebl dbaran, anf 2 Euten einen GHIEfFel voll,
gebe fobanu bie flein gejchnittenen Lebern baran, wnd laffe
fie Ditnjten.  Juleft giefe man etwad von bder Veize unbd
bem im Bratenw berabgetropften Safte und ein Paar Lof-
fel voll Milchrabm bavan, und gebe etivad Sajfran und
Kapern dagu. Beim Anvichten ber Gnten gieft man  bie
©auce dariiber.

By o




’ 464, Fijde u julzen,

Man fiede in einer Cafferolle. Gifig mit Saly, Jwie-
Befw, Qovbeerbldttern. und Kuttelfraut, fdhuppe und puge
wad immer fitc einen Fifeh, und gebe ibn tn biefen Sud.
Wenn ex genug gefotten Hat, nehme man ihn wieder Heraus,
wnd laffe biod ein Kopiftit gut einfieden, gebe etwasd’ aufs
geliste Haufenblafe, Safran wnd Limonienjhalen nebft dem
©aft einer Limonie bagu, und laffe ed noch einmal auffic-
pen, wovauf man ed durd) ein feined Sieb iiber den Fijch
pafiict.  Diefen 136t man diber Nacht zugebedtt im Keller
fteben, und gibt thn Danm mit grimer Peterfilie garnirt !
qur Lafel.

_—

465. Gebratene %iid)utfer.

Man beize Den Seblegel eimen ober zwei Tage vor
bemt Gebrauche, fpicte ibn fobann mit Sarbellen und Linty-
nienfjchalen, und brate ibn am Spiefe unter Bfterem Be=
giefen mit ber Beize und Mildhrahm. TWenn er audgebra-
ten iff, lege man ibn in eine mit Mildrabm begoffene
Sdiiffel, beftreve ibn mit Kapern , britde Limonienfaft davs
nber und gebe ifn gur Tafel

466. Fijdotter in SwicBeL@huce.

Man fiebe einige Stitde ber abgezogenen  Fifdiotter
wohl abgemwafdhen in Salzwaifer, gebe fodann etwad Erh-
fenbrithe, Mein und Gfjig in eine Cafjerolle, rijfte geriebes
ned Nocenbrot unb gejchnittene Swieben in Shmalz fehisn
braun, brenne e in bie Brithe, bie man mit Nelfen, Pieffer
und Musdeatbliite witrgt.  Julebt gibt man die Stiicte dex
Fijchotter mit einem Stitcchen Rindjdhymaly Binein, und I4pt
e8 langfam anffieben.

467. Blan gefottene Fovellen.

8w biefemt Swedfe [agt man ben Fijch bis jum Se-
braudbe im Waffer, fhldgt ihn bann anf bew Kopf, jcblibt
b den BVauch auf, nimmt bdad Gingeweide Herand, und
wifcht ih jeell aus, baf fein _Blut barin bleibt. Hievauf

e e

e
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.made man eiten Subd von Effig, Waffer , SBwiebeln, Lop-
beerbldttern, Ruttelfraut und Saly; vom Tefteren auf jebes
Pund Forellen eine Handooll. Wenn dies {tebet, Tege man
bie Forellen Dinein, und fdhdume fie ab. — Wenn fie balb
audgefotten find, {drece nfan fie-mit Wein unbd Gifig 3u
gleichen Theilen ab, und laffe fie nochmals auffieden, wor-
auf fie jchon blan werben. Man gibt fie mit griner Peters
filie garnirt fammt Gjig wnd Oel sur Tafel.

468. Forellen in LWein.

Die ansdgenommenen Forellen werben einige Male,
aber nicht gu tief, auf bem RNitden gefbripfe, eingefalzen
unb in die Pfanne gelegt, wozu man jo oiel Wein giept,
baf ev itber bie Fifdbe gebi. Man qibt ein Lorbeerblatt,
gange Mugcatbliite, gangen Saffran, etwasd Rodmarin, und
mit Mehl abgedriidted RNindjchmaly dagu, unb: 1dft die
Fovellen fieben. Sollte ber bagu genommene Wein 3 i

fein, fo fann man bied durch etwas Limonienfaft leicht
milbern,

469. Forellen in Oliven-Sauce.

Die Fovellen werden erft blaw abgfotten, banu bidbhe
man eine Gemmeljdnitte, und bade -ausgefernte Oliven
Hein, welthed beibes man mit Wein fieben I Diefe
Sauce feibet man jodbann bdurdy ein Haartudy, witrgt Hasd
Durdbgelaufene mit Muscatblitte, Fimme und Jngwer, gibt
etwad Gflig und ein Stid RNindjdhmaly dagn ., und I4ft es
auffieden.  Suleht britcft man noch Limonienfajt bazu, unb
gieBt biefe Sauce nidht ftber, fonbern mneben ben Fovellen
in. bie Schitffel. Die Fijdhe Fann man mit Hein gejnitte-
nen Limonienjthalen und audgefernten, npad) der Linge ge?
theilten Oliven beftrenen.

470. Fojdyicte Forellen.
Wenn * die Forellen andgenommen find , {dedpft und
falzet man fie. Man fdneidet fobann ein Stitd von einem

fauber audgegriteten Hedht, eine Jwiebel unbd eine Halbe in
Mildy geweichte Semmel, nebft einigen Limonienfdalen und




; griner Peterfilie Heiw jufammen, gibt etwad Sal; wunb
Pieffer dagu, und mengt €8 mit 2 dbarauf gefchlagenen Glern
wohl burcheinanber. Nun troduet man bdie Fovellen mit
einem Tude ab, ftreicht bie Fajdh Dariiber, fodann zerlaffene
Butter darauf, befdet fie mit Semmelbrdfel, und gibt fie,
oben unbd unten Glut, in eine mit Butter beftrichene Cafz

> ferolle. Damit fie eine fdhdne Farbe befommen, mug man

¥ . nod einige Male Butter davitber qeben. Suleht qieft man :
(in eine mit Butter beftrichene Schiifjel etwasd Mildhralm, |
ridhtet bie Forellem Davauf an, und it fie nody ein wenig |
audbitniten.

471. Gebratene Forellen. __ 1

Man wajde bie audgenommnenert Forelen fanber aus, |
mache  bin und wieber Krewgjchnitte binein, und Iaffe fie, ;
mit Saly und Pfefer beftrenet , eine Weile Tiegen. Hierauf ;
trodfnet man fie ab, beftreicht fie mit Butter, und bratet jie
auf beut Nofte. Su einer Gafferolle Brdune man Butter,
vithre ein wenig Tehl darein, giefe danun Grbjenbriihe ober
Peterfilienwafler unbd ehwad Wein bagu, wiirge ed mit Sng- |
wer, Pleffer, Limonienjhalen, Lovbeerbldtterw und einer
Handyoll Kapern, laffe ed o fieden, unbd lege die Fovellen
binein, um barin anjuzichen.

472. Gebadene und gebratene $Hiringe.

: Wenn die Haringe gefhdlt und qut gemwajdhen find,

it man fie nody eine Weile in fiiger Mildh liegen, um fie

vor ber su frarfen Salzidure 3 befreien, fdhueidet fie dbann

in Stide , bie man in Mehl walzt, bievauf gejhwind ins
b Waijer {65t und augenblictlich mit Semmelbrojeln beftreuet. i
JNun bade man fie aud Scdmaly , und gebe fie trocen auf El
eine Sufpeife, odber aquj eine Affiette mit Milchrabm und
Butter. — Um  bie Hdringe zu braten, troduet man fie I
nacy dem ndwajden mit eiem Tuche ab, fhmiert fie mic 1
Butter, Tegt fie auf weifed Sdyreibpapicr, und bratet fie |
auf beiden Seiten biibjd) gleich, bid fie eine fhine Farbe :
baben, auf bem Rofte.




473. Gebadene Frijde.
Man ziche ibuen bie Haut fauber ab, pube die Fiipe,

jchneibe bie Krallen ab, falze die Schentel gebdrig, nd

wenbe fie in einen Teig von Giern, Mild und Meb! uut,
worauf man fie in beifer Butter vefd ausbacken dpt.

474, Fricajjirte Frofde.

Nachbem die Fudjche gebirig gepiht und gewdffert
wirben,  lafle man ein Stitd Buttes in  einer Gaffernlle
toarm werden, und einen Loffel voll Mehl mit einer Halben
Qwiebel nur einen AugenblicE anlaufen, aber nidht braun
werden. Hievauf fiillt man e8 mit Grbjenbriihe auf, umbd

1Bt e mit einigen LUmonienjdhalen eine Weile fieben, legt

bann bie Frojdichentel binein, gibt einen Lofel voll Milch-
vahm dagi, und ‘IAgt e8 nodh eine Weile fieden. Suletst
nimmt man ein Paar Gierdotter, ein Paar Tropfen falted
Waffer, ben Saft einer Limonie, jeibet die Sauce barax,
fprudelt fie beftdndig am Koblenfeuer, und richtet fie: qulett

auf die Schitjjel, diber die Frojche an, bie man mit fein ges -

{chnittenen Limonienjchalen beftreuet.
475, Grundeln in Limonien-Cance,

Man fiebe die fauber audgewafhenen Grundeln in ge-
jalzenem Grbjenwaifer ab, gebe fodann ein Stiict Butter
und etwad flein gejhnittene Peterfilie in ein Reindl, ftaube
einen Kochlsffel ool Mebl baran, und laffe es ein werig
anlaufen. Vo dem Sudwajfer ber Grundeln gicfe man
bann- fo viel bagu, baf die Sauce bie gebirige Dide be-
“fommt, man witgt fie mit etwas Pfeffer, Museatbliite, dem
©ajte und ber Schale einer halben Limonie; gibt die Gruns
beli Bineirt, und it fie ein Paar Mal auffieven.

476. Gediinftete Haujen.

Man wajche ein’ {didnes Stitct Haufen fauber aus,
veibe €8 mit @aly ein, und lege e8 in cine Gafferofle mit
Butter, Semmelbrifeln, Wein undb Gewitrz. Van Taffe ihn
auf der Glut gdbe ditnjten, gebe etrond Limonienfchalen mid
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griie Peterfilie dagw, richte ihn auf bie Schiiffel mit Milch-
vafm nb Kapern dbavitber an, und Taffe ibn, ebe er jur
Tafel fommt, noch einen Sub aufthu.

477. Gebratene Haujen.

Man fcimcibet oot einem  fdhdnen Stitct I;aubbreife :

Sdniteln, wdjdt fie fouber ab, 4§t fie eine Weile einges
falzen liegen, fchmiert benm auf ber Glut evsodrmten Noft
mit Butter, legt den Hanfen dbavauf, und bratet ik unter
ofterm  Umfebren und Bejdmieren  langfam mit Butter.
Wenn er halb gebraten ift, bejtrene man ihi mit Semmel-
brdfelnt und beim Anvichten mit Limonienfchalen, Iafje But-
tex unb Limonienfaft beip werben, und. giefe e8 bariiber.

Will man ibn mit einer Miijcherl - Saitce gur Tafel

gebeir, fo madie man , nachbem er auf dem Nojte gebraten

hat, eine braune Ginbrenn, {dneide Sarbellen, Swiebeln
wnd etwad gritne Peterjilie sufommen, gebe ¢8 in bie Cin=
brenn, die mit Grbjenbrithe pe gebdrigen Dicke angegoifen
wird " Tege ben Haufen Hinein, und pulest bie nit Wein
ausgemajcheren Piifcherin. ; ;

478. Gebratener SHedt mit Sance.

Nachdem man einen drei ober oferpfindigen Hecht ges
fhuppt und ausgenommen bat, falzt man ibn, und Iift
ibn eine Stunbe Tiegen. Wabhrend biefer Seit werben wviex
ober fiinf Sarbellen, etwasd gritne Peterfilie und eine halbe
fpanifche Swiebel flein sufammengefchnitten, und ecin Stiict
Butter ober Nindfdymaly abgetrichen , worein man dad Ges
fdbnittenne gibt, und es burdjeinanber rithrt. Mit der Halfre
bavon beffreicht man fobann den inneren Theil desd Fijches,
beftet ibn wieder gujommen, ftecfe ibn auw  einen bitnnen
©pieh, mit Bindbfaben wobl befeftigt, und bratet ihn fhdn
an ber Gluth unter immerwdahrenden Begiefen mit IMNilch-
rabnt unbd ber anbern Hilfte Ded Gefchnittenen, Sobald ex
audgebraten ift, nimmt man ben Bindfaden ab, wnbd gibt
i auf eine Sebiiffel, 'die Sauce darunter,




i mal S A

==fabi=

479. Hedt mit Savdellen gefpidt nuh.geﬁmteﬁ.

Wenn ber Hedit wie gewsdhnlich - gepust, audgenoms
aen und fauber audgewafdhen iff, falzt man ibn nur e-
nig, Idfet zioor audgewafdene Sarbellen von ben Grdten,
fineibet fle wie ©pedt langlicht und {pide damit den Hedyt
in gwet Reiben, frectt ibn mit Bindfaben wohl befeftigt an
einen ©pief , gibt dbann in die Braipfanne ein Stiid But-
ter, ein Paar Liffel voll Mildrabm und ben Saft einer
Rimonie, womit man den' Fifh whibhrend besd Bratend iz

© ter8 begiefit. Wenn er gehirig gebraten ift, legt man ifn

ouf eine Sebiiflel, IAgt noch ein Fleines StitE Butter mit
etwad Mildrahm aufjieden, tiihrt ed fobann diber ben Fijch
an, wtb firewet Iinglicht gejchnittene Limonienfchalen bavauf.

480, Gebratener Hedyt mit Anjteri.

Man. jdmeidet einen grofen , bereitd gefdhuppten Hedht
ein wenig am BVaudbe auf, wafht ihn fouber ausd, file
ibn mit Auftern, und wiezt ibn von in- und audwenbdig
mit etwad Sal; und Pfeffer. Aud) fann man dben NRiiden

mit Haring fpider; bann binbet man ihn an ben Spief, .
.- und Degieft ibn wdhrend bed Bratend mit Butter. Man

vichte ibn mit einer Brithe ovon Kapernr, Limonienjdheiben,
Wein, Preffer, Butter und Einbrenn an.

481. Qleine gebratene Hedyte.

Wenn fie gejhuppt, audgenommen und fouber audge-
wafdhen find , ferbt man fie ein wenig {chief ein, reibt: fie
poit innen und aufen mit Saly unb Neugewiiry ein , und

Tagt fie eine MWeile liegen ; fobann betrdpfelt man fie mic

beifer Butter , womit man auch den Roft befhmiert, und
fie barauf fchdn gelb braten Idft. Sulett rvichtet man fie auf
eine Sdhitffel an, unb briidft Limonienfaft bavauf.

482. Gebratener Hedt in Poneranen-Sance.

Nachdem der Hecht suerft auf die feither Dbejcbrichene
Art behanbelt worden ift, with ex bei gelindem Feuer langs
faur gebratenw, aber ftarf mit Butter betrdpfele. Die ihm
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ausgenommene Leber Lratet man auf beiden Seiten, mit
Butter wohl befdymiert, auf dpem Nojte, und gibt fie fo-
darn bem Hecht vor bem Anrichten in’s Maul. Man 1aft
Pomerangenfaft nebft -bergleichen Fleifdh, etwad von ber
Butter, mit dber ber Hedht begoffen wurbe, ein Paar Loffel
poll Wein mit wenig Pleffer und Muscatbhite gemiirst,
fiedbent, umd gieft fodann bdiefe Brithe diber ben auf der
Sbiiffel licgendben Hecht, worauf man nod in Feine Wite-
fel gefdbnittene Pomerangenfdalen fireven fann.

483. Gebratener Hedyt in Weinbriihe.

Man fiebet die hartejten Beeven ber Weintrauben mit
Semimelbrojeln und etwad Juder fo lange, bid man bie
Trauben gervithren Fann, paffice ed dann durch einen Seiz
ber, unb wiicgt e8 mit Mudcatbliite, Pleffer und etwasd
@affran. Sobald ber Hedbt jchin gelb aud der Butter ges
braten ift, vidtet man bdie beiff erbaltene Briihe in bie
Schirfjel und legt ben Fijeh binein,

484, Heifp abgefottencr Hedht mit Kren.

Wenn der Hedht auf dbie gewdbulide At gepupt ift,
legt man ifm gang ober in Stide gerfdhuitten in eine NRein,
gieft bie Halfte guten Weineflig und die Hdlfte Waffer
bagi, thut allexfei TWurzelwert, Limonienfdhalen, Siviebeln,
gangert Preffer, swei Lorbeerbldtter Dbavein, und [t o3
Tangfane ficben. MWenn er genug gefotten Hat, nimmt man
ihn gefdind aus bem Sube, vidhtet ihn anf eine Schitifel

*aw, bejtrent ihn recht did mit gericbenen Kren, giept et:

wasd von Dem Deifen Sude bavauf unbd 1agt ibn wohl -
gebectt cine Weile, ehe man b jue Tafel gibt, frehen,
pamtit der Kren befler angiehen fann.

Auch) fann man die HAlfte einer geriebenen Kremmwurs
gel mit einem Loffel voll Mehl in eime Rein geben, mit
citem Seitel Mildyrabm gqut abrithrew  und bief in ein
Paar Schopfldifel ooll von bem Sude, worin der Fijdh be-
reitet wurbe, mit einem St Butter aufivallen laffen, und
biefe @auce 1tber den Fifdh anrichten.
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485. Hedt mit Senf.

Nady ben gewdhnlichenr BVorbereitungen fiebet man ben
Hedht im Waffer, bann madt man eine” Sauce von einem
balben Seitel Wein , eben fo viel Senf, einigen Léffeln
yofl guten Oberd, etmad Pfeffer, Musdcatblitte und einem
guten. Theile Jucer, bie man ein Paar Mal qut anfwalz
len lagt, unb nadhbem ein Sticdyenr Butter Hineingegeben
ift, itber den Fijch anvichiet,

486. Hedyt mit Aufiern.

Man fiebe einen gefalzenen Hecht in Waijjer ab, und
vichte {bn bann ‘auf eine Sdiiffel .an. Sngwifden bat man
a3 ben Schalen genommene Aujtern mit frijcher Butter
etwad’ biitnften Taffen , gibt fie zu bem Hebt, bedgleichen
Mildrahm, Limonienfchalen, Limonienjaft nebjt dem  Saft
ver Auftern und feinen Semmelbréfeln, mwomit man ben
Fifch auffieben Iagt.

487. Hedt mit Champignons.

Man laffe einen gejchubpten und audgenommenen, in
Stitde gejdynittenen Hedht wobl eingefalzen anderthall Stun-
ben Tiegen, fchmieve Damn ein- Reindel mit Butter, belege
ben Boben mit gefhnittenen Petevfiliewmwurzeln, gelben NRii-
ben und Sellevie, baritber bew Fifeh, giefe Grbfenbriibe
und Gfjig bazi, bdap 8 diber ben Hedht geht, und Iajje
ibie barin tweich ditnjten. ©pobann mehme man ikn auf eine
Sdyitffel , ziebe die Haut ab, und lafje in einer Cajjernlle
mit etnem Stid gergangener Butter und etwas gritner Pe-
texjilie bie Ghampignond bditnjten, firewe 2 Loffel voll Mehl
baran, und laffe 3 ferner biinften. Suleht feibet man aus
bem Reindel bie, Sauce bagit, fiebet fie nodmald auf, vich-
tet ben Fijch Dbinein, falzt nady Bebitvfuif, und Idjt bas
Sange nody ein wenig aufwallen.

488, Hedit mit Karfiof.

Hecht und Karfiol werben, nachdem fie fauber gepusst,
unb erfterer geriffen , mit Saly abgetrieben , eine Weile ge-

o

=



~

"

— 139 —

Tegen hat, jebed bejonbers :m PMafjer achfntten Dann
ftoft man in Mild) geweichte @emme[n, ein Stitd Butter
und bie Abfale bes Sarfiold in eimem Mbrjer wohl durch-
einanber, thut ed8 bievanf in eine Pfanne, gibt Peterfilien-

“wajfer, Salz, Muscatbliite und noch etwad Butter bagu,

unb gieft ed nach wocbmaligem Auffocdhen itber ben Hedt
und Karfiol, nadbem: man beibe guvor ‘auf einer Sdiffel
gietlidy rangivt bat.

489. Hedt mit Savdellenbutter.

Man lafle Efjig- mit Salz, Swiebel , Lorbeerbldttern,
Kuttelfrant und Bajilicum gut-auffodben ,  den hierauf hin-
eingelegten Hecht ein Paar Mal auffieden unb damw eine
Weile fteher, bamit er fornig wivh. Mit Sardellenbutter
jchmiere man eine Gaffervlle aug, begiefe fie mit faurem
Rabhm, lege den Fijch qehorig hinein, befde ibi mit feinen
Semmelbrifehr, gebe nody 3 Loth Sarbeflenbutter bavauf
und Tafje ifn eine Weile: gugebectt binfren.

Diefe Sarbellenbutter, welde man jum Aufbewahren
bereitet, wund fitr Faveen und Sancen ftetd i Vorrath haz
ben muB , madyt man auf folgende Ast:

Auf ein halbed Pfund Burter Fommt ein Bievtel-Pfunbd
qute Sarbellen, die wemn fie gewafhen und rvein gepubt
find, mit ber Vutter geftofen und dbann durcy ein feines
Haarjeb geftvichen werbde.

490, Hedt mit Sanerfrant.

Dad Sauerfraut ditnftet man wie gewdhulich obev mit
Moft (in Gemanglung dedfelbenr mit- Wein), und gibt juleht
ein Stitd Butter hineiw. Den Hecht fiebet man erjcdhnitten
int Salgwaffer, Tegt b, weww ev ausdgejotten ift, auf eine
Sitffel, gerbldttevt ibn, und  nimmt bie Grdten heraus.
Hievanf frreuet man Musdeatblitte unbd fein gefchnittene Li-
monienjchalen in eine Cafferolle, thut Butter dazu, gibt eine
Lage Sauerfraut bdarauf, beftrewet ed mit bem ndmlichen
®ewiiry und Butter, wud thut bamn ben zerblitterten Hedyt
parauf, legt bann wieder eine Schicht Saunerfrant und fihet
fo fort, bid bie Gafferolle boll ift. Gublid) becte man fiesu,
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gebe oben und unten Gluth, und Iaffe biefe ecine Biertel:
ftunbe wirfen. LVor dem Aujtragen ftellf man ben mitabges
fottenen Heditfopf in die Mitte unbd gibt ihm die nadh éhr
482 gebadene Leber '8 Maul.

491. Hedt mit Fricajjée.

Nacdh der gewdhnlichen Behandlung wirh der Fifh nady
bem Verhdltnif feiner Groge in Stiude gejbnitten; und
biefe in einer Gafferolle mit Grbjenmwafjer, ein Paar LWfein
ooll Wein, etivad Limonienfaft, frijher Butter, Musdcatblii=
te and fein gejdimitterern Limonienfchalen, eine Bievtelftun-
be lang gebitnjtet, wobei man fie ein wenig mit MebHl ein-
ftaubt. — Die Fricaffée bereitet man ingwijden auf folz .
genbe Art: Man viihet drei Gierbotter, einen’ mittelmagigen
Sodlsffel voll Mebl, ein- eigrofes Stitd Butter und von
eitter Halbenw Limonie den Saft. wolhl unter eimanbder, feihet
bann bdie Sauce von dem Fifch wunter die Fricafiée, feht fie
auf eine ®huth bis {ie wnter Ofterem Umvithren vecht bick
wird,  worauf man fie diber Den bereitd auf eine Senijfel
gelegten und abaebduteten Fijdh anvichtet.

492. Fareivter Hedyt.
Man veift einen  wohlgefhupptent grofen Hedht, auf

bem RNiiden auf, foneibet alled Fleifdy jammt den Grdren

Beraud , jebody mug bie Haut auf beiden Seiteww, wie quch
Kopi und Sehweif gang wegbleiben. Pad Fleijdy [58c man
oot Den Griten ab, fhuetbet e8 mit Jwiebeln, Lmonien-
fehalen uub eiuigcn audgegrdteten Sardellen flein, gibt efz-
ned Gied grof in Rabm eingeweichte b wicher ausges
britcfte Semmelfhmollen dagu, weldes man Aled mit einem
@titef Butter, 4 Giern, ctwad Muscatblitte, Pieffer unbd
bem ndthigen Salge, in eirtem Morfer nm{;I unteveiianbes
ftégt. DHiermit wird jum bie Haut bed Hechted gang aus:
gefitllt, wnd banu auf dem RNitden jugendht. Man legt ihn
jobanu in eine mit- Butter audgejtridhene Bratpfanne, bie
groB genug ift, bdag er Bequem audgefiredr bdarin liegen
tann, falzt ben Rupf, unb giept etivad Gfjig bagu, worauf
man_ i langfam in - einer RNobre braten Idft. %n dem
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nvichten mup  man  etwas bebutjam fein, damit et
nicht gerreift; wewn ber Jwirnsfaden herausdgesogen ift, be-
gieft man ihn entweder mit gelb gemachter Butter, ober
mit einer ingwifchen gubereiteten etiwad didlichten Kapernbriihe.

493. $Hedt auf portugicfijche Ast,

Der abgefhuppte und audgenommene Hedbt wicd in
beliebige @titde — nad) bem Berbdltniffe feiner Grife —
gevichnitten, bdiefe falzt-man wobl ein, Befprengt fie mit Gf-
fig, unb IGFt fie fo eine Bievtelfunbe lang liegen. Impwifchen
{iebe man rothen Wein mit etwasd Waffer in einer Cafferolle
wit einigen in @dyeiben gefdinittenen Jwiebeln, ein Paar
Lorbecrbldttern, gangen Preffer, Gewiirgnelfen und Linoni-
enfdhalen, lege fobann ben Hecht binein, und lafie ihn ba-
rin ausdfieben, worauf man bie Fifdhitiicke auf eine Sdhiijjel
geborig anvichtet. Jn  ber Brithe laffe man nodh ein Stiict
auf Limonien abgerichenen Suder und ein Stiickben mit
Mehl  durchfuetete Butter wobl verfodhen, unbd fe baun
burdy einen Seiber itber ben Fifeh laufen,

494. Hedt mit englijdher Sance.

Grft wird ber Fijd im Salywaffer abgefotten, bann
Blattert man i, nimmt die Grdten beraus, richtet ihn auf
citte ©diifjel, giept Wein und etwas Petesfilienmwaffer dar-
a, brict ben Saft einer Limonie binein, gibt ein Stitct
Butter, etwad Preffer und Muscatbliite bazu . unb Idgt es
auf etner Koblenpfanne mit einanbder auffieden,

495. Hedit mit bihmijder Sance.

Man fhdle und fchneide eine hinldngliche Angabl Smwie-
bel in ©dyeiben, und Iaffe fie in Pererfilienwaffer ieidy fie-
ben Hierauf feihe man bas Waffer ab, breune e8 mr die
wiebeln, gebe ein wenig Jngwer, Gifig und Pieffer daran,
und laffe e8 noch eine Weile {ieden. Sodaun ' vichte man 8
liber ben guvor blau gefottenen Hecht, und Iafle es mit bie-
fem nody ein Paar Mal aufficden.

i1
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496, Hedt in poluijder Sance.

- Die Stitcfe eined abgefehuppten , audgenonumenen unbd
geveinigten auf eine halbe Stunve im Salze gelegenen Hech-
ted, 1agt man in einer Gafferolle mit gutem Gijig wnd Grb-

" fenbritbe langjam fieden  (Gifig und Grbjenbrithe miijfen je-
poch fo viel fein, bdaf fie diber bie Stiide gehen). Wenn
ber Fifth genug gefotten Bat, fo {chwelle man ibn ab, giept
benn ©ubd in eine Rein, bremnt ihn mit Jwicbeleinbrenn in
ber rechten Dide ein, und gibt fobann fanber geflaube Ro-
fiwen, Jwiebeln, linglidy gefhnittene Meandeln, oo ber
BHitlje befreit, Limonienfalen, Jucker wund Honig, nebit et-
wad Negewiiry dagu, 14Bt e qut aufficden, und giept s
fobamn 1tber Dew auf bex Sebiiffel angerichteten Fijeh, wor=
auf man bad Gange noch ein Mal auf einer Koblenpfanne
anfiwallen 145, und fobann e Tafel gibt.

497. Hedyt mit Butter und griner Peterjilic,

enn der Hecht audgenommen und gehorvig gefdubert
ift, werdben bie FIBFe beraudgefchnitten. WMan ferbr ibn fo-
pann etwad ein, und It ihn gegen 3 Stunben wohl ein-
gefalzen liegen. Hievauf wird er in Grbfenbrithe gefotten,
pa er fbin Fenig ine Fleifche ift, und auf eine Schiifjel
angerichret, woriiber man flein gefdnittene in Butter anges

Tanfene Peterfilie, nebft etwad von bem Sube mit e we:

nig Mudcatblitce und Saffran gibt.

498, Blauw abgejottener Karpfen,

Dazu find bie Spiegelfarpfen bie beften, weil fie we-
nig Sebuppen baben. Wenn der Fifch ausdgenommen unbd
aewafchen it , fdnreibet man ibn in Stitce, unbd fbergieft
fie mit Geifem Gifig, woburdy er {dbén blan mwirh. Den
“@ub bereitet man mit Krvdutereflig, Wafler, einigen Ge-
witrgnelfen, nebjt Salz. Wemt er anffiedet, legt man ben
Fifch Bimein, decft ihn g, und Tt in langfam fortfieden ;
Bat er qudgefotten, fo gibt man Fliefpapier davitber, und
I4ft ibn ein wenig feben. VWeim Anrichten garnirt man ben
Fifch und den RNandb der Sehitffel mir griiner Peterfilic.

B
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499. Karpfen in Sanevampfer-Sance.

Pan {dhneibet ben wobhlgepubten Karpfen auj beiden
@citen in ber Ldnge dburdhaus ein, jevodh nicht durdh, reibt
ibn mit Saly und geftofenem Pfeffer ein, beftreicht ihn
mit gerlaffenen Nindjdhmaly, und bratet ihn unter Sfterem
Begiefen mit dbemfelben auf dem MNofte, bid er s Hell-
braw und gut audgebraten ift. Doun gibt man eine gute
Sanerampfer-Sauce in die Schitffel, und den Fijdh darauf.

500. Geditnfteter Karpfen.

Der Fifdh muf gut abgejchuppt und gewajchen , und
mit einem Tuche gut abgetroctiet werbens dann Bffuet man
ibn, und fangt bag BVlut mit Gfjig auf. Der Karpf wird
in belicbige Stitde gerfhnitten, qut efngefalzen , bamn I4ft
man ibn 4 Stunde im Salze Tiegen s nun gibt man ihn
in eine fladye glafivte RNein, 146t ecin wenig Rinbdjhmaly
beip werben, gibt in feine Bldtter gefdhuittene gelbe Rii-
ben, Peterfilie, Jwicbeln, ein Lovbeerblatt und wenig ganz
sen Preffer wnd ein Paar Stitc Limonienfhalen, und damu
be Fijeh in fdhdner Ordbung hinein, jebod) fo, bdaf fein
it auf bad anbere ju liegen formme; dann nimmt man
eine _gute Hanbooll fhmwarge Brotbrsfel, und befdet bdamit
jebed Stiidt, ldft 4 Loth Schmaly in -einer Pfanne recht
beip werden, wnd brennr jebes St Fifh mit einem Lof-
fel voll bavon ab, gibt bawn wnten wnd oben Koflen, wnd,
1agt (bt gut biinfren.

Wenie ex bald gut ift, wivd basd Blut mit bem Gifig
auf bie Seite hinein gegeben, man [Ft e3 bann langjant
verfisben , bamit eine fleine gute Sance bleibt; unten gibt
man wenig, oben mebr Koblen, bamit der Fifeh eine Bitb-
fihe Favbe befommt, wnd vejeh bleibt. Dann auf bie Tafel,

501. Karpfen auf baivijde Ast,

Das Blut von einem Milchner-Larpien fange man in
et wenig Gilig auf, befeitige o bem Gingeweide behut-
fom bie ®alle, jerftitcte den Fijch wngejehuppt, lafie Watfer,
Gifig, Peterfilicnwurzel, Sellerie, Swicbel und Saly mit eins
; ; : 11 *
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anber fieben, Tege ben {Eifd; [)inéin, und wemr er beinabe
audgefotten ift, aebe man ein Stitd frifbe Butter,- Musdeat-
Blitte, elfen, Preffer, Ingwer und basd éBhtt bavan, und
Tajfe ifn 1tud;ma[é auffieben.

502. Sarpjen in bilmifher Sauce.

Ytachbem Der Fifch wie gewdhnlich Lefandelt und bdas
Blut in etwad Gijig aufgefangen ijt, {hneidet man ihn in
beliebige Stitcfe, febt Dalb Gffig unb I;aIb Bier {n einer
Prane auf’s %euer und I8t ed mit einigen gejdhnictenen
Bwiebeln, ﬂ}eterﬁﬁenmutge!n Limonienfdialenr, anch fein ges
febnittenem Sellerie gut auffocben. Dann gibt man bie
Karpfenftitce  fammt dem bebutfam von der Galle getrenn-
ten Baujhel und einem Stitf Butter Hinein, I[Gft alled
jbon Tangfanr  auffochen.  Buleht gibt man bad Blut und
ein Stitckdhen  Jucker dazie, und richtet nadh nodumaligem
Auffiedert, ben Karpfen jammt den Wurzeln auf bie Sehiif-
fel. ©pollte die Sauce nicht did genug fein, fo fanun man
fie wodh in efner braunen Ginbrenn von RNinbfhmaly, etwasd
Mehl und einem Stitckchen Sucfer verfodjen laffen.

503. Karpfen anf fromgojijhe At

Nach ber vovaudgehenden, gewdhulichen Behanbdhung
bed Fifched , fehneidet man tbn in Stiice, bie man unans:
gewajchen eine Weile im Salge liegen [dfe. Man {dlt
und uﬁnelbet Bierauf 3wet grofe Smwbe[u in ©deiben,

it ein grofed Stitd RNindfchmals in einer Pfanne gerge-

Ben, und vojtet bie Swicbeln barin fhdn weich, feboch nicht
brawn, legt ben Fifdh baretsr, gibtNodmarin, Lorbeerbldtter,
Qimunicn: und ﬂ}omermlsen]‘d)a[en, gauzed Neugeiiir b
Pfeffer dagiw,. gieft eite Halbe TMap rvothen Wein darauf,
und gt ibn feden, bid er ©auce Dbefdmmt.

504. Sarpfen anf ifalienijde Act.

Man jdymiere eiwe Pfanne mit Buttter aus, gebe eine

gainge Swiebel, eit Paar Lorbeerbldtter, gangen Peffer,
- Neugewiirg und Jngwer barvein, und lege die fauber ge-
fhuppten, audgenommenent und eine Weile im Salze ge-

e
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legenen ©tite bed Karpfen barauf, giefe Gfig und Waje
fer in. gleichen Theilen barvan, doch fo, baf biefe Flitffigleit
nidt dtber den Fifh geht, und Taffe ibn jo eine Halbe
Stunbe bitnften; dann richte man hn auf eine Sdiiffel,
fchieide gmwei Peterfilienmwnrgeln Flein witefelig, laffe ein
©titd Butter mit etwad Juder in einter Rein gergehen, und
bie gerjdnittenen Wurzeln, wennt der Jucfer fdhon braun ift,

-barin biinften. Julept mache man eine gelblidhe Ginbrenn,:

und gebe fie mic ein wenig Grbjenbriibe aufgefiilt, in bie
Sauce; biefe wivd dann durd) ein Sieb in die Nein ju ben
gebiinjteten Wurzeln paffict, und nady mebemabhligem Auf-
fleben {dyittet man Das8 Gange itber ben Fijch, 4Gt es auf
ber Glut noch ein wenig angichen , und gibt ed ur Tafel.

005. Karpfen anf poluijche Axt, -

Wenn die Karpfenftitcte ein Paar Stunden mit Saly
Defprengt gelegen habew, wifcht man fie ab, gibt fie in eine -
breite Pfanne, flein  gebadte Swiebeln, ein guted Stitc
Butter, Muscatbliite, gefofene Swiebel, etwad Salz, in
gleichen. Theilen Wein und Wajfer bagu, und Iift fie dann
verbecft fieben.

506. Karpien auf ungarijde Avt,

Wenn der Karpfenr gefhuppe , audgenommen und in
Stiide gefdnitten ijt, bie man eine halbe Shunde eingefal-
gen liegen 1aft, Dadt mat einige gefhdlte Aepfel mit ein
Paar Jwiebeln Flein, roftet fie in Butter, gibt dies nebft
pent Kavpfenitiicten , dem Fogen ober ber Mildh in eine -
breite Pfanne, gieft Grbfenbritbe und Wein, dburch Riibhren
gelb gefdrbt, Davitber, wnd witegt e8 mit Jucer, Jngwer
und Muscatnu, Die Scholle einer in faltem Waffer ein-
geweidhten Semmel backe man fodawn mit einer Limonie
gang flein;, aund laffe e8 mit bem Karpfen auffieben, bi3
die Sauce Ddidlicht rwirh. :

50T. @atpfen' anf tivofer Art.

Man backt ben gefdhuppten in Stitfe gefdhnittenen
und woblgejalyenen Karpfen, wie gewdbhulich nidht ju viel
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aud  RNinbdbichmaly, ingleichen Krebdichweife wund - gepubte
Sdhnecten, dic man guvor i WMehl umgebehrt hat. Sodann
fiberbrenne man Kohlbroderln, nur nicht ju weich, dianmpfe
bic Sarpfenjtitce in Butter, Tege die gebadenen Schuecen
und Krebdjdhweife Dagu, witrge e8, und lajfe e8 mit einer
Ginbrenn auf bder Glut fieben.

In Grmanghuotg der Koblbroderin, fann man aud
fdbinen Kobl in vier Theile {dhneidernt und diberbrennen ;
beim Anvichten qibt man jivifchen ben Kobl bie Stitcke
Fifeh, und auf die Scdhuecenn bie gebratenen Krebdfchmeife
auj bie Schiifjel.

508, Sarpjen mit vother Weinbriihe.

Wenit ber Karpfen ady der gewdhnlichen Juridhtung
in Salgwaffer abgefodbt ift, quirfe man ein Seitel rothen

“MWein, balb o viel Waffer wnd fitnf Gierbotter jujammen,

fee ed auf bdie ®lut und gebe vier Loth auf einer Limo-

~nie abgeriebenen Juder dagw.  Man fabre mit  immerwdl-
renbent Quirlen fort, bid bie Sance pu fieben anfdngt,

dann vichte man fie fiber bden Fifdy an.

509. Gejulzter Karpfen.

Bu dem Gunbe nimmt man nach der gewdhnlichen BVor-
Herbehanblung bed Kavpfen, eine halbe Maf weifen Wein,
ein unbd eine halbe Maf Wafjer, Lovbeerbldtier, gelbe Rit-
ben, Limonienjchalen, gangen Pfeffer, einige flein gefdmit=
tene Swicbeln, brei bid vier Gewitvguelferr und ein Loth

_ Haujenblaje, gibt died alles in eine Cafferolle und Iipt: es
Clangfam fieber, dann legt man den Fijeh hinein, febet ibn,

und vicdtet thn auf eine Sciiffel an, denw Sud fethet man
bavon ab und 146t ihn ausfitblen. - Hicvauf {dligt man
ein Paar gange Gicr mit den Schalen in den Sud, fefst
ibn abermald auf bie ®lut, und 1iGt ibuw langfom fieben.

Enblich 145t man den Sud Tangfam burch ein aufgefpamns |

ted Tudy durdhlaufen, dbamit e flar wird, gieft dic Halfte
bavon in eine Qajferolle, ober in eiien Mobel, und Idje
8 ftocken, legt e8 mit Oliven ober Meerfrebfen aug, gibt
ben. Fifh Darauf, und baun bie anbere Hdlfte bavitber.
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Wenn 8 fejt gemng gejtocke iff, fhitegt man es mtr eine
Sibiijfel, unb gibt: ed jur Tafel

510, Giefiillter Karpfern.

Man nebme  einen pwcipjimdigen Kavpfen aud und
fiebe bad Baujchel, nach behutjamer Befeitigung ber Galle,
im Galywaffer ab, fhneibe e8 Dann winfelig, und laffe. in
eiter: Nein” ein Stud Butter gergeben. Hievein gebe man
Ghampignons, quiine Perexfilie , et Paar flein gefchnittene
Garbellen, ein wenig Gewiiry und Salz, nebft dem Baufdel
pagi, unb Iaffe e anlaufen. Dann nebme man ed vom
Feuwer, um e8 qusbiihlen gu lafjew, treibe einen Bierting
Butter fdhosn pflaumig ab, {dhlage bdret Gier daran, und
gebe ‘eime i NIl cmgeme:cﬁtc unb wieber ausdgedriicte
Semmel i ein von gwei Giern verfertigted Gingeriifyrtes,
bad gang Tleicht verrithrt wirh, unb dbanmw ausfithlen muf.
Died rvithre man fobann fammt dent Gerdfteten unter die
Butter, fille den vorber gut ausdgewajchenen unbd gefottenen
Fifch bamit, ndbe ihn gujammen , fdmiere ein Papier mit
Butter, wickle ben Fifh bavein, unbd laffe b in bder Rihre
in einer Pfanne baden. Jur Tafel fann man thn mit Sa-
Int ober einer Kapern-Sauce briugen.

511, Qrebje mit griinen Grbjen.

Pianw focht bie Krebfe in Fijeh- ober bditnmer Erbjen-
brithe weidh, bricht vbon ben gefortenen Krebfen die Schalen
weg , ftoft fie i Morjer flein, voftet fle mit Butter, gibt
fte in bie Gubfenbrithe, preft fie mit berfelben burch ein
Tuch s den gritmen Grbjen, witezt fie mit Pfeffer., Sals,
Sngwer, Muscatbliite, und laft fie nod) einmal anjfichen.

512. Rofrhithuer in ciner braunen Sance,

Man fehneidet bie enthbiuteten Robrhiihner in mehrere
Theile, wdjcht fie’ 6fter8 aud, und Idfr fie bamn in einer
fiebenben Beize von Halb Gjjig und halb IWaffer, Kuttel-
fraut, Lorbeerbldtter, Limonienjchalen, Swiebeln und Sal;
auf ber Glut weich ditnften. Daun macht man mit Butter
eine fleine Ginbremw, fiillt fie halb mit der Veize, mworin




bie Mobrhithuer gebiinftet Haben, und balb mit Grbenbriibe
auf, verbiinnt bie aufgefottene dannw mit Wein, und agt
barin bie Nofyrhithner nody ein wenig aufbitinjterr.  Dann
wirb. bie Sauee durdh ein Sieh getrieben, unbd iiber bdie
Nobrhithner auf eine Schiiffel angeridhtet.

513. Nobrhiihuer in ciner andern Sauce.

Man wijcht bie enthiuteren unbd in mebhrere Theile ge-

o

jbnittenen RNohrbithner gut aus,” gibt dbaun in ein mit But- _

tec Dbeftridiened” Gafferoflle gelbe Mithen, Peterfilienwnrzeln,
fpanijde Swiebeln, Limonienjdhalen, Gewitrgnelfen und ein
Lorbeerblatt darunter, legt die RNobrhithner darvauf. biinjtet
fie auf der ®lut, 145t fle dann in bariiber gegoffenem Gifig
unb  Grbjenwajjer fieben , macht eine gelblichte Ginbrenn
mit einem Stichen Sucker, damit fie mebhr Sefchmact be-
fommt, 18§t die bavan gegoffene Sauce von denw Robhihiih-
nerit nebft etiwad Wein bamit auffieben, und feihet bann
bie Squce 1fiber bie auf cine Schitjfel gerichteten Robr-
bithner.

Dan 168t bie mit Saly, griiner Peterfilie wnd etwas
Kiimmel abgefochten , geveinigten Krebje audeinanbder, ditn=
jtet etivad Neid mit Butter und Fein gefhnittener Peterfilie,
qibt 30 griblich sujommen gejchnittene Krebsjhweife, etivad
Saly und Preffer dagu, GGt e aushiblen, und rithrt es
mit eiem Gierbotter wnd 3 Loffel-voll Mildhrakm gut ab.
Damit fiillt man die Krebsjchalen, legt den untern, Theil
wieber barauf, um ihnenw basd Anjehen ganger Krebje g ge-
ben, beiidt bie Schale feft gujommmen , wnd gibt fiber bie
auf eine Sdhiiffel gelegten etwad Butter. Dann gibt man
etwad gritne gefdynittene Peterfilie mit 6 Lffel voll Milch-
rabm, einigen f8{feln voll weifen Wein , und efwasd Kitm-
mel auf eine Sehitfjel, die Krebje davauf und 14§t fie mit
Olut von oben und wnten gut auffiedent, und trdgt fie
bamit guy Tafel, '

514, Faidjicte Qeebje. ,

e
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515. Geditnjtete Qrebie.

Man gibt flein gefdhnittene griine Peterfilic, etvad
eben folchen Knoblauch und rein audgewafdene Krebfe in
ein Stitd warm geworbener Butter, falzt 8 unbd Iift o8
eine Weile diiniten. Dann I4ft man bie Krebje mit etwas
Mildyrabm fo Tange biinften, bis fie jhin voth werden.

516. Gebadene Sardellen.

Man Tegt grofie, gewajdhene Sardellen eine Stunde in
fite Milchy , Tofet bie mittleren Grdten aus, daf ausd einer
©arbelle 2 Theile werden, rithrt ein wenig Mebl mit way-
men Bier Far ab, baj ber Teig bie Dicke wie ju Aepfel-
Tpalten betdmmt, taudht bie Sarbellen in den Teig, und
Tegt fie Deif im Sdmaly gebacden auf Sanerfraut,

517. Marinivter Lad)s.

Srijcher Lachd wird in Scheiben gejchnitten, wnd nads
bem er gut audgewdiert, mit Saly beftaubt und mit But-
ter begojfen, -auf bem Rofte gebraten. Gr wird gleich bem
Karpfen ober Hechte marinirt. |

518. Ladys zu fodjen.

Wenn ber Lachd ausdgenommen , rein gewajden und
aud ben mittleren ®rdten’ geldjet ift, wixd er im balben
Lheil Waffer und halben Theil Wein, und ein wenig Effig,

nebft ein Hauptel zerfhnittener , weifer fpanijdher Swiebel, -

Sdalotten , Wurgelwert, Gewiivge, Lorbeerblitter und Kuts
telfraut, und einem Stiic Butrer gefocht, {o bereiret, ~ridh-
tet man ibn auf eine Seyiiffel trocden an, giert ibi. mit
RKeen und Peterfilie, und gibt fury eingegangenen Sud-

‘Ddarunter,

Man fervirt auf einem Teller noch geriebenewy Kren,
talte Ramulat: ober Schnittlauchfance mit barvtgefottenen in
Gilig und Oel gervithrten Gievdottern, ober frangdiijche falte
Senffance. :
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319. €dill 3u fodjen.

Wenn ber Sehill audgenommen und bie Haut abge-
gogen ift, witd er in Salzwafjer gefodht Dann wicd: Y/,
Piund Butter in einer Cafferolle heip gemadyt, etwad fein
gebackee gritue Peterfilie wud einige gebadte Sarbellen daju

gegeben, und uadbbem er gedlinftet, iiber den auj eine

Sdyiffel gelegten Schill gethan.

520. Gebadener Sdill.

Pan feneidet den abgefchuppten Sdhill von einanbder,
I8jet die Grdten -aud, jdhiteibet dbann eine jebe Seite diber
ber Haut mefjerviicentie§ und eben fo breit auseinander,
und beftdubt fie mit Saly und Preffer. DMan trocknet hier=
auf ben Sdill in gejpanntemt Tude mit- Mehl und Sem:-
melbrdjeln ab, unb badt ibn fo vefdy, und vidtet ihn in
einer Sehliffel an.

521. Det CStodjii).

Pian Tegt den gewdiferten Stodfijdh in fochenbes Waj-

fer, TaBt ibn eine halbe Stunde pugedecft, amgiehen, wnd
macht wabrend diefer Jeit in etier Cafferolle Butter heif. Dev
Stodfijd wird bierauf aus bem Wafjer genommen, ab-
Taufen gelaffen, die Grdthen bavon gethanw und in bie

. beifie Butter geworfen , worauf er einigemal umgejdhmun:

gen, angerichtet, undb entmweber mit feingehacfter Peterfilic,
oder geriehenem und in Butter gerdftetem Weifbrot ober
mit gevdfteten Swiebeln beftvent mwird,

522, Gebadener Stodfijh it Rahmjauce.

Man nimmt fhine gleidhe Stitcfe @tndﬁfd;e, weldje
weber Haut noch Grdten baben, falzt fie tob ein, und
um basd LWafjer beffer I;emuﬂgugltben ~gibt man fie anf
eine Sditffel, dectt fie ju, und frellt fie auf mwarmes Waj-
fer. Man feibet barvauf bad Waffer davon ab, wenbet bie
Sritdfe in Gier und Mebl ein, backt fie in @cbmnla, macht
eine Sauce von cinem Stiid Butter, ein wenig Mehl und

L&Y



faurein RNabm, qibt Hein gefchnittene Sarbellen 1nd ein
wenig Senf bavein, ldft biefe Sauce qut auffochen und
gibt fie bann ither Den gebacfefien Stockijdy.

Louw Frojden.

Der Frofdy gebivt gleidfalld wnter die Amphibien.
Der, welcher bei und von fo vielen Arten ber Frdjche pur
©ypeife gewdhlt, wnd daber auch efbarer Frofch genannt
wirh, iff ber gritne Wafferfrofd), audh Riiling, Marrgdacer
genannt G unterjcheibet fich von ben dibrigen daburdy, baf
er bret gelbe Streifent tiber denw Riicfen Hat.

; Dad Fleifdy ber Fudfehe fchmeckt beinabe wie dad von
jungen Hithuern, 8 ift zwar etwasd fetter und weichlicher,
ooy bie Weichlichbeit mehr angenebm ald widrig. €3 ents
balt wenig Gallerte, und eben {o wenig Laugenbaftialeit,
fein Fleifcd wnb Fett ift gart und fein, Das Fleijch bex
Frdfche fann daber nicht8 weniger ald  fdhwerverbaulidh
fein , vielmebr muf man 8 fiic Hocht gefund balten.

Wi man bie Frojhe urichten, fo fehueidet man die
Lorbertheile gang ab, jieht bdie Haut vou den Hintertheis
Ten, backt ibnen bie Jeben weg, wdffert fie gut aus, falzt
unb wiigt fie titchtig, focht, Dbratet wnd rvidtet fie fonit
noth verfchiedentlich . . -

Octodhte Frojhfenlen mit Reif, Grvdupdien, Hirfe,
ingleichem gebratene und fricaffivte Frofchfeulen mit vers
fcbiebenen Saucen wie junge Hithner ugerichtet, fo toie
audy ein Ragout von Frojehbeulen {ind gang unjhdbdlidye
®erichte. :

Allein bie gebadferen Frofhfeulen, bie Frofhfarbonas
ben, bie Frofchpotagen und Frojchpajteten, und bdie -Juz

- vichtung, welche die Frangofen de Grenouilles en Cerises, -

b. i. Fréjhe auf Kivjdenart nenunen, find fdhwer verdaus
liche Speifen.

Denu, um bdie gebacenen FrofchFeulen zu verfertigen,
werben bie gefalzeneit Keulen in einem Teig von Mebl,
Milch. und Giern umgewendet; ovder mit Mebl 1nd Grjes
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beftreut, und bann in Butter ober Scmaly gebaden. Da
siebt denn bad Fleijdy bad Fett gang und gar an fidy, und
auferbalb entftebt eine braune, fette Minde, wovon bad
ootber weidhe und zarte Frofchfleijh bHart, und bdurdy bas
in fich gesogene Fett fchmwer verbaulidh wicd,

Ghen diefed gilt von ber Frofhfarbonade, wo bdie
Keulen mit Butter befivichen und mit geriebener Semmel
bejtrent auf bem Nojt gebraten werben.

Die Frofhpotagen {ind boppelt feblexhaft, weil erjtend
bie Keulen in Mehl wmgewenbet und dann in Butter ge-
baden unb Hievauf mit einem Nagout, in weldhed jo man:
cherlei wnverbaulidhe Dinge fommen, angerichtet werben.

Die Frojdhpafteten find wegen bed darum gefdhlagencn
Butterteiged bdie {cher verbaulidijten Frofdhgerichte. -

Bon ?qutérn.

Die Tlebendigen und gefunben Anujtern Habew audh
(&igenid;mten bie - fie ber Oefundheit gefdbrlich - machen
tonunen. Das Fleifch derfelben ift weidh , feudht, und blof
ein foderer Schleim, fehr laugenhaft und baber febr zur
Faumif geneigt, TWirlk 8 nun nicht fchuell genug vevbaut,
o gebt ed megen der MWarme tm Magen leicht in Faulnif
itber, und verdirbt die BVerbauungsfrdfte und Siite.

Wer nun gernn Auftern effen und feiner Gefunbdbeit
nicht Schaden jufiigen will, ber fyeife foldhe von_gebachter
Sitte, mdagig und rof, mit ibrem natiiclichen Safte, ober
weitit biefer mangelt, mit etwad Saly unb grobgeftofenem
Preffer, nicht aber mit Gitvonenfajt, und trinfe bamuf,
jtatt Wein Bier, wenn ihm fein einheimijdes u gemein
fein follte, englijbe Ale, oder Wafler mit etwad Wein
germifcht. Blofed Waffer evfiltet mit den ?Ir'tfteru denr Ma=
gei, und blofer unb vieler Wein madit, wie einige glau-
ben, bie Aujtern im Magen bart und fhweroerdaulich. Auf
trgcltb eine andeve Art gugerichtete Auftern taugen nichts ;
bie Robfunit bewimme ibuen alled Gute was fie Haben,
und gt ibnen e bad Nadytheilige und Ungefunbe,




Bon Sdneden,

Die Sdhueden, beren man fich jet jur Speife be-
bient, find die Weinbergs- ober Gartenfdneden
©ie iibertreffen affe anbern an Grdfe, indbem fie oft fo
grog wie ein Hitbuerei werben. Man Halt fie auch Fitr die
woblfchmedenbiten, - weil fie von Felbfimmel, Polei, ~Do=
ften und anbern gewiirshaften Krdutern Tebew, bdie ihnen
einen beffern @efchmadt mittheilen. An vielen Orten Deutfdh-
lands pilegt man die Schueden audh zu mdften. Man jam-
melt fle namlich im Sommer und legt in Teichen ordents
like ©dynecfenberge an, ober higt fie in Behdltern, bdie
mit Gittern von Gifendrabt bedectt find, worin man fie or=
bentlich mdjtet, um fie im Winter in ber Kitdhe brauden
s fonnen. Um gu allen Seiten yon ben Sehnecen Sebranch
madben gu fnmnen, vermandelt man fie in einen Vrei und
trodnet biefen, wie folgt. Man nimumt eine beliebige Menge,
oou ibren HAufern und Unreinigieiten gejhuberte Schnecen,
thut fie in einen Sad von frasfer Lefnwand und preft fie
aud. 3u jebem Pfunbe bdiefer gallertartigen Brithe fetstman
bann 4 Loth gepulverted arabijdes Gummi wnd 8 Loth
weifen gefiofenen Judfer , mifcht alled forgfltiq unter ein=
anber, unbd vaucht e8 bei gelindem Feuer fo weit - ab, bis
bie Maffe nicht mebr an den Hinben Heben bleibt, madht
dann Tdfeldhen baraus, beftrent fie mit Stdrtmehl, damit
fie nicht an’s Papier feben, trochnet fie bei gelinber IMWarnte
auj Papier, und verwahet fie an einem trocenen Ort.
Diefe Tdfelchen fann man ebenfalls U Suppen, Saucen,
®eleen unbd bergleichen brauchen, Kranfe aber alle Morgen
el bid gwel Roth berfelben Fauen nber verieblucten, “pber in
Miledy, Fleijhbrithe, - Krautertranten aufléfen und trinfen
Tajfen. Auf diefe Art zubereitete und genoffene Secbneden
find gewif febr. leicht verbaulich nd nabrbaft, und gar
nidht mit bew gebratenen, gebacdenen, gefitllten
Sdneden und aubern Jurichtungen derfelben i ver=
gleichen,
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finb: ‘ber if[liﬁfrébé, ber Seefrebd ober Humuer,

“ber Tafdenfrebd, vber bie Krabbe, dbie Garndle

pber fleine Krabbe, ber Fluffrebs iff bei uns bie
gewdbulichite At und fein Aufenthalt in allen Flifenw wnd
jiigen Whffern. Gr fommt auch in den Seen und Teichen

fort; ja man famn ibn fogar in Kellern mit Brenneffeln '

und Ochfenleber lange erbalten, zwmal wenn man ibn =
gleich mit Gifig und Bier befprengt.. Die Milch aber foll
ben @ejdmad der Krebfe am Lecferhaftefren madsen, wenn

- man fie dbamit fitteert. Sonft lebt er von Scneden, Fris

feben, Aetern, ja felbft von feiner eigenen Vrut, und wird
oft einen halben Schul lang. Die grofen, weldhe Gbhel:
Erebie genannt werben, find {ddrslich ober mebr brdun-
lich al8 bie anbern, befommen aber Durdy das Sieben eine

febue vothe ober roth fehwdrliche Farbe, Die fleinen, welthe |

Steinfrebie heifen, werden bdagegen durchs Sieben weip
ober Bleichroth. :

Der Krebs Hat ein harted fmwerverbauliched, nicht
fonberlich ndbrenbes Fleifh, sumal der grofie fogenannte
Goeltrebs; befler ift bad eined mittleren Fluftreb:

fes. Fiw ben woblfhmecfenditen Hal man ben BadErebs, .

bann den Fluffrebs und gulest den Teichfr eb8, nad
biefer Stufe ber Schmadthaftiateit mag fich audh wobl ber
Orad ihrer Verbaulichfeit vidhten.

Die Krebfe mitfen, weil fie Teicht faufen, febenbig i~

ben Topf fommeen und gefotten werben , welded redht gut
angebt, da fie fich, wie oben gefagt, lange lebendig erhalten
lajferr. Shrer Harte und Sdhwerverdaulichieit wegen feft
man fie mit Waifer, Salz und Kimmel ans Feuer. Der
Sitmmel ift unter ben eigentlidyen Gewitvgen nody basd [dick
lichfte, weil bie hibigen Gewiire wegen thred shlichten, flitch:
tigen ©alzes, bdie feften Theile g ftarf veigen, ben. Umlauf
be3 Bluted vermehren aumbd ber Fannif unferer Sdfte be-
forderlich fein wiirhen. Die gany gejottenen Krebje find bef-
fer, al8 bie ausgebrochenen, weil das ufmachen  berfelben
itber Tifthe Seit erforbert, und bieje Langfambeit tm Senu-
fic berfelben ifre BVevbaulichbeit erleichtert, unty auch ben
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Die auf die gew dhnlide vt gefodten Sdn'e
den mitflen fdwer verbaulich fein. Sie enthalten eine
Farge, bie aufer ben Gewitrzen, and Butter, gehackten
@ped, Giern und geriebener Semmel bejteht:

Beffer find woch die auf titvfifche Arvt gugerid:-
teten, wo wan ndmlich bie im mwarntei Waffer gelegenen
mit einem fpibigen Meffer ober Hilzhen aud ber Schale
gebobrten und von Dem Swarzen  befreiten Schueden,
einige Stunden fang in guter Fleijhbrithe todht, bas
Sdymwarze dbavon mit Peterfilie, Jwicbeln und Kapern gang
fein Backt, und mit Oel und Gffig vermijht, al8bamn bie
Sneden i einer Servictte auridtet unb mit ber Ffalten
Byiibe auf ben Tijch gibt.

Das Shnedenmufp ift ebenfalld fdhwer verdaus
lich , und fein Gifen fitr fhwache Magen, denn die gefod-
ten, gepuften wund gehacren Sebnecen werben mitin Schmalz
gerdftetem Gierbrot, MMudecatblumen und Deungetiiry ver-
mebrt, wogt bernach Fleifehbrithe gegoffen und beim A=
vichten ein Stitd Butter und bad Gelbe von Giern ges
than mwird.

Die SchneFenpafteten find nicht alfein wegen
ber Sdnecterr, jondern aud) wegen besd fetten Butterteiges
bochit wnverdalic). :

 Der Shuedenialat ift wodh am beften und vers
daulichiten.  Die Sehnecenn werden gefocdt, hevaudgezogen,
in fafted Waifer gelegt, gepubt, mit Waffer und Saly ans
Fewer gefebt, abermald gefocht und wieder in frijdhes RILE
fer gelegt wenu {ie angrichtet werden follen, aud dem Waj:
fer genonimen, ausgebviice, mit Saly und Pleffer gewiiryt,
wnd mit Oel unb Gifig dibergofien.

Bon Srebjen,

Der Krebsd ift ein adytbeiniged Jnjeft, und dasd ein-
sige, wad ‘wir ausd dbem gangen Jnufeftveiche fpeifer. In ber
That cined der feltjamiten Thicre bed Grdbodens, von el
chemt e3 miehrere Avten qibt, die gegeffer werben, ql3 ba
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Berdmmungsfedften einige Mufe 1aft, fich wieder gu jams
meln. Die gangen Krebje werden gewdhnlicy naeh bem Abwafchen
aud Salgwaffer gefocht, dbann, wenn bdad Waijer abgegofien
ift, in ein wenig Butter, aebacfter Peterfilie und Kimel
Perumgefchwentt, bernadh mit Bier begoffen, und nod) ein=
mal bamit anfgefocht. Ober man thut fie tn einen Keffel,
giet Balh Wein und Halb Waifer davauf, wiirgt fie mit
©al;, Peffer und Kitnomel, fievet fie fo lange, bid fie roth
fintd, bamn giefit man bie BVrithe ab, bejivent flie mit Peters
filie, und trdgt fie mit brawner Butter auf. Ober auf pol-
wifche Art, ndmlich man fpitlt fie erft einige Male mit fal=
pem Waffer ab, bamit fie rein werden, begicft fie dann les

Benbig mit fochendem Waffer, thut etwad Saly und gau-

sen Kitmmel davan, und 1aGt den Sud ungefdhe nodh fitnf
Minuten daritber fleben, dan nimmt man fle vom Feuer,
giept bas Waffer griften . Theild ab, wirf fie in einen
Keffel mit Butter, jhwengt fle davin fo lange um, bid die
Butter gergangen, und vichtet fle daun auj eine Scyifjel an.
Ober man fobt fie in Salywaffer, Tlege fie trocfen tn eine
Sdiiffel, befireut fie mit Peterfilie und iBe fle gum Butters
brot. 2w jchmadbafteften werben jeboch bie Krebie, wenn
man fie obie Waffer, blof mit Saly i einem verdeciten
Tiegel fiber gelinbem Koblenfener ywingt, das Waifer und
bie in ibuen befindlichen” Feuchtigleiten von fich gu geben,
und fie baww mit Butter, gehacter Peterfilie und Kitmmel
fiber ftdrferem Fewer fiedet. Die aus Salzwaffer gefocdhten
ausgebrochenen Krebfe werben mit Butter in einem Tiegel
ein wenig pajfirt, dann mit Rabm-Sauce oder mit Butter
b Gitronen, ober mic guitnen Grbjen, ober mit Spargel
und Peterfilienbriihe auf die Tafel gegeben. Diefe audges
brochenen fowoBl, al8 jeme gangen Krebje. find die einfachs
ften wnbd gefitndeften Jurichtungen. MNicht fo gefund find die
gebratenen frebje, am alleviwenigften biejenigen, wo man bie
abgepupten und gurvecht gemachten Krebsfchwdnge mit in ges
witeyhafter Vrithe gejotten und in  Stitde  gefdmittenes
Karpfeumild) an Spiefdhen frec, in Krebsbutter tunf, mit
Semmelbrijeln beftreut , mit geflopftem  Eiweif iiberzieht,




wieber mit Semmelbrdieln beftrent, und anf bem Nofte gax
Bacfen Tdft. Bejfer find biefenigen, bie man in Ghampagues-
wein und Butter mit einer gerfdnittenen Swiebel bratet,
bann dbie Sdhalen etwasd in bie Hihe madht, bavunter Pe-
terfilien und Jwiebeln thut, die Krebje bann an Spiefden
fteckt, biefe an einen Bratipich binbet, braten 145t und mit
gefcbmolzener Butter aufgibt und fpeift. Die Krebsdeier ftrent
man fiber vevjchiedene Speifen, um thnew ein guted Anfe-
ben gu geben. Damit fie vecht i roth bleibert, mug man
fie aug frifchen Srebjen nehmen, vein wafchen, gut abtrock:
nei, unbd endlich fiber einem gelinben foblenfeuer in einer
Pfanne Tangfam trodfnen. 2

523. Sirebje wie Anftern sugeridtet

und  Krebje i Mufdelfchalen finb anch noch ein QBa‘ar
gute unb gejunbe Jurichtungen, weil viel Gitvonenfaft bazu
getropfelt wird.

524. Qrebfe e Cagquin

werben in einem Teig von Mepl, Iildy, Sucer, Giern und
Strebsbutter eingehiiflt, in Krebdbutter gebacken, audy wohl
gar noch mit Parmafantife beftreut.

525. Giefiillte Srebje

werben mit einter Farce qus @uumelbrﬁfdlu, gebackten Srebs-
ihwangen , Krebsbutter und Giern ausgefitttert, in einer
Tortenpfanne gebacfen, und mit einer Fabmbriibe, in welde
Srebsjbwdnge , Mordyeln, . Champignons und Lritffeln fom-
men, angerichtet,

562, Giebadene Srebje

werden in einent Teig von Mebl, Mild) und Giern nmges
wenbet, wnbd in gefdhmolzener Butter gl und fnprplicht
gebacken.
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507, Krebsfarcen

werdert aud ben gu Muf geffofenten Krebfen, Mildh, Sem-
melbrifeln, Krebsbutter und Gierbottern gemadit.

528, Srebsnudeln

werben aud bem in Streifenr gefhnittenen Krebsfleifche und
einem Nudelteige aus Mebl, Giern und Butter bereitet, in
ciner Pfanne mit heifem Scdmaly gebacen, auf einer mit
einem PRanb vor Butterteig verfebenen unb inwendbig mit.
Butter andgefchmierten Syitffel angerichtet mit Krebabutter
begoffert, mit geriebener Semmel beftecut, mit gutem, diden,

abgefottenen Milchrahm Jdibergoffen und in einem Badofen
gebacken. :

529. @réﬁéfudwn

werden aud Krebsbutter , Gierbottern , in Milch gemeichter
@emmel, fein gerviebenem Jugfer, er{dhnittenen Krebsfhwdin-
gen, 3 Sdaum agefdhlagenem Gierweif und ausd einem
(um jene gu einem Gefitllfel gemachten Jngrediengen gejchlaz
genen) Bldtterteig ufommengefet und in einer Torten:
pfanne gebacken.

530. Srebsjduitte

werben aud ju Muf gefofenen ungefottenen Krebjen, Mildy-
rahm und Gierdottern unter beftanbigem Umvithren diber
bem Feuer v einer Art vou Gierkife gemacht , in Shuitte -

gefchnitten, unb biefe auf dbem Rofte mit zerlaffener Butter
begoffen und gebacfen.

531. Srebsenter

with augd mit Mildyrabm zerjtofenen Kvebfen und Gierboi-

tern gu einer Avt von Gierfaje gemacht, in Mehl umgewen=
det und aud Schmaly gebacfen.

—t > - 5 ‘..,._..,—-"I
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532. Krebapaiteten

werben mit einem Nanbe oon Farce aud Krebdfderen:
fleifch , qevicbenem Brote, abgeriebener Butter, Giern 1.
f. w, belegt, mit einem Gemenqfel aud Krebs{dhwingen-
fleifch, Morcheln, Champignond, Triiffeln, Swiebeln, Hecht:
febern, Rarpfenmilch gefitllt und mit einem DButterteige
umgeber.

533. @reﬁéftrnheln_

werden aud Mebl, Giern, Waffer vber diinner Mildy einge-
teigt, mit RKrebéfarce beftrichen, aufgerollt, und biefe Rollen
auf eine mit einem Randb von hartem Teig verfehene und
mit Butter beftrichene Schiiffel gelegt, mit Milchrahm und
Srebsbutter Legoffen wnd gebacfen.

534, Qrebdwiirjte

werbent mit Krebsfarce, unter weldie witeflicht gefchnittener
©ped audy wohl gar eine giemlich - ftarfe Portion Hein ez
{dhnittener Piftagien Hmmt, gemacht.

535, Krebsmuf

iith aud gerftofienen Krebfen, wund aus gefriebenent, in Butz
ter gerdftetem Gierbrote mit oieler Butter bereitet.

- 536, Krebsfrente

wird aud zerhacktem Krebs{hmwdangenilelich, aus mit Krebs:
fhalen Hochroth gerditeter Butter, gerdfteter Semmel, Milch=
tabm, Suder, Gierbotter, s Schaum gefhlngenem Gier-
weif gujammengeriihrt und gebacen. :

537. Srebsjulzen

werben aus einer birchgetrichenen vedht frarfen Brithe von
12-*
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serftofenen Krebfen, unbd aus darin aufgejottenen, mit Manz
pelt und Rofinen befreckten Krebjen verfertigt.
@

538. Krebsjuppe.

Die Krebsiuppe ift am aller nabhrhaftefrenr und daher
andy am fohwerverdaulichften  fitr fhwache und franfe Pers
fonen. Denn die lebenbdig gefrofenen Krebfe werdent in Kalb=
ober Nindfleifhbritbe ober guten Milchrabm, fo lange gefot
ten, i3 alle Krajt aus dew Krebfen gefocht.ift; dann wird
bie Durchgefclagene Briihe mit Cierbottern abgequirlt und
fiber gebdbte Semmel angerichtet; ober die Krebsdfchalen
werben mit Bittter gany fein gefrofen, in Buster, bis fie
votl werben , gerbftet, und mit einer guten Brithe , worin
Gemmeljchnitte und Peterfilienrourgel gefocht worben, mit
fein gejtofement fitfen Manbdelr und einigen Hart gefochten
Gierbottern durch ein Sieb gefchlagen, und i biefe jo evz
Baltene dicfe Brithe nicht allein die audgebrohenen Krebie,
fonbern auch nod) verjhichene andere Sachen, ald abgefody=
ter Blumentohl, Spargel, gritne Grbfen, Astifhoden, Mor-
chel, fteif gemachte Kalbsbrieschen, abgefochte Hithuer, Tau=
bort, Kalbfleifdh, aud) wohl Fleifch- und ButterB8chen, ge-
gefitllte Krebénafen und gefiillte fleine Brithen gethan,
Die befte Krebabrithe ober Krebsfuppe fite jhwache -
und franfe Perfonen , die aber boch fein ftarfed Ficber ha-
et itefen, mbchte wobl folgende fein: Man nimmt 30
Srebfe und 30 Sehneden, faubert fie, al8 ob fie gejpeift
werben follten, zecftdft fie flein und febt fie bernach mit
einem Qoth frijdber Butter auf ein gelinded Feuer. Wenn
bies gefheben , fo gibt man gwei gejduberte und flein ge-
actte Kalberfithe, und 8 Phund Brunnwaffer hingu, und
[dft e8 sufammen jo Tange fochen, B8 nur nodh ein Pjund
Brithe iibrig bleibt, 2Bdann wirft man ein Halbes Quent-
chen geftoBene Muscatblunten und eine Hanbyoll Korbel-
fraut binetn, [Gft ¢8 nod) einmal aitfficden, und preft es
burch eiie ftarfe Leinwand. So wirh ed in einen Keller ges
fet, bamit e3 tie eine ®allerte gerinne. Bon bdiefer Galz
Jevte famn ein Kranfer, der noch gut verbaut, Morgens,



e

Mittagd und Abends, feded Mal siwvei EHISFel voll in et
wa fedhd Loffeln ovoll  ungefalzener Hithner- oder Kalbe
fleifehbriibe auflsfen und fie trinfen. INit bicfenmt Vorrathe
faun man bdier bid8 finf Tage ausfommen. E§ ift aber
bienflich, den Gebraudy ein Paar Wodhen fortzufeben , und
3u bem Gnde muf die Gallerte drei- big viermal zuberei
tet werben.
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