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swenn die Sof ebenfalld, wie ju den Aepfeln, ganj Fury
eingefodt ift, werben die Steine Peraus  gemommeiy,
und bie Pflaumen wiederum in ibre Liquide gelegt.
Viertens madt man yon = Piund Prepl, & bisd 10

- Eperdottern, I Pfund BVutter, L Pfund’ Jucker, §

RKane Wein, Jtmme, Cardamomme und Citrone ein
Gréme, und bt foldes auf vem Feuer ab; dbann: bes
forgt man einen guten boben NRand cuf einer Schiifiel,
beftreicht diefelbe mit Butter, unbd rangivt die 4 beidhries
benen Jngrebiengien fhichtweife in den diand, bis dere

felbe voll ift; bas Weifie der Eper fhldgt man ju Sdhnee,

viibrt bie Hdifte unter ven abgerdbrten Creme, und
[afit die ©Speife eine gqute Stunbe gar bacfen; dann
{hldgt man die juriicbebaltene Halfte von gedacdhrem
Sdnee nodymabhls feft durd), fiberyieht die Mehifpeifen
bamit aufd neue, Deftreut ed gut mit Jucfer, und (4ft
¢8 nody = Scunde langfom backen, nur nidht ju broun
werben. 3 ) e
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Sicbente Abtheilung,

Bon Fifchen , Krebfen, Aufterny Mufcheln 2.

404. Sander ober Hedit mit Flaver Butter und
' Epern,

. Wenn der Sander abgepuht, audgenommen und
sereinige ift, fegt man in einen Keffel voll Waffer ein
paar” Bwiebeln, Corberbldtter und binldnglid Sal;,
fdneidet ben Sander in Tvangen , oder {dhlitt ibn auf
ben @eiten nuv ein, obder Idfit ibn audy gany. Wenn
bag Waffer Fodht, wirft man den Sanver binein, Idft
ibn ausfchdumen unbd tiberfodyen, mit etwa 1 éfel volf
€ffig, over aud) einer Prife geftoffenen Ataun, wornad

=




""'Sf;é.-*

feber aud bein Saly gebodhte Fifdy gut und vein aud:
fdhdumet;: wenn nun der Fifdh audgefchdumet und gue
gejalyen, (d§t man denfelben gugedectt bey Seite ; Stun=
%e fiehen, und Eoftet denfelben, ob ey aud nidhe ju viel
@aly Defommt; in foldjem Falle gieft man etwas Ealt
9Baffer Hingu, madt hinldnglid) abgeblivte Butter, Eocht
4 b5 6, oder aud) mehr Cper Part, backe foldpe fein,
and wenn der Sanbder angerichict worden, beftreut man
ibn mit gebackter Peterfilie; die gebackten Epev unbd die
flave WVutter gibt man zufammen tn eine Sauciere aparte
vagu. Ferner Eann man jum Sanbder, wenn ev il Salye
waffer gefotten ift , audh Elave Butter und Meervetria,
ever Butter und Senf, und gefochte und gefdydlte Kave
toffeln geben. Cben fo gqut {hmeckt dazu auch eine @of
Sartare, wo einige Cyer bave gefodht, fein gehacky, und
in eine mit Cffig abgefdhdvfte Coulid Nvo. 5 gegeben
werden. ebrigens Eann man fidh su diefen, wie ju den
rarauf folgenben grillivten @anbder, aud) eine andere:
& of unter den von Nvo. 86 bis 128 wahlen. :

405, Grillivter Sanbder oder Hedyt,

Die Hehten mogen grof oder Elein feyn, fo wew
Yen fie vein gepuBt, aus den Kiemen auggenomimen,
unbd mit einem fpigigen Meffer Eleine Loder geprickelt;
vann in einer Sdhiffel vber Molle mit Saly, gehacken
Qwiebeln, Krdutern und Cffig einmavinivt, Nad) einer
guten ©tunde werden fie dann abgetrocfnet. - Hierauf
wird ein Moft glitbend gemadyt, und wenn foldyer vein
abgewifcht ift, beftreicht man ibn nue 2 Gtk fetten
@ peck , Febut bie abgetvocfneren Hedhten i Vutter um,
wnbd legt fie auf den beifen Moft, gibt Kohlenfeuer uns
ter , tunke gfters mit einem Pinfel in Butter, beftveicdht
ten bratenben Hedyt damit, und wenbdet ihn gehorig un,
#enn alles gebirig beoSachtes 1ft ;- fo miffen foldhe Hede
te in einer quten balben Etande auf bem NRoft gar
feyn; dbannwird wie oben eine beliebige Sof barunter
gegeben, '
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206, Nollets von Sanber oder Hedyt it Anjters
Sof. ‘

S allen Fdllen pust man exft den Hedten, oud
jeben anvern Fifd), wovon man etivas macdhen will.
9Benn nun derjelbe ausgenommen, thetlet mean ihn von
einanter, fdneidet ven Rickgrad heraus, und fchnetdet
Beliebige @dyeiben, nadbem bie Hedre grof eder Elein
find , vuBt von den Seiten, wenn jede Trange wit dem
Hackemefier flach) geElopit ift, bdas unebene Fleifd aby
wie auch von den Grdten und von ber Haut, backe fols
dyes Abgepfidcte mit etwas Nieren= Talg, Daly und
Dpect gan fein. Bugleid) weidyet man balb fo viel Sem:
mel in Milch oder Wafler ein, a8 e Fifd) ift, audy
wird ju jedem Fafd die Semmel it Eyern’, Butker
unbd feinen Kedutern auf dem Feuer fteif abgevihre, wie
beutlich bey Nro, =7 von Fifdy-Fafh gefagt ijt. Wenn
nun Gewiivy und Saly nidye vergeffen, fo ftreidye man
bie Mollets, wie Nvo. 192 gu fehen ift, it einenElete
nen, bolzernen peiler durd) jedes Noflet, vangivt fie
in ein paflentes Caffevole mit Vutter und ein paar gan=
jen Swiebeln, und gibt ein Fleines Bouquet feine Krdus=
ter, etwas @aly und ein Lorbeerblatt daju; dann beckt
man e ju, und [4ft die Nolletd langfam {dhwiben, e
fange bis fie fteif geworben; dann mag man ein 2offel voll
Bouillon bdarunter geben, und e flangfam gav Eodpen
laffen , welded in £ Stunvde gefdyeben Fann, Den Abpuk
von Haut und Gvdten haut odev haife man Elein, thut
etwas Elein gefdnittenes MWuvjelwett und Jwiebeln da:
g, und [dgc in einem andern Caffevole mit fdywader
DBouillon oder reinem Waifer die Krdfte aus benfelben
Fodyen, giefit foldhe Fifdh = Bouitlon nady einer guten hal:
ben @tunde dburdy, und bedient fidy folder jum Uncers
giefien bep ben Nolets, oder madht fich aud) die Sofi
bavon. Sinbd bie Nollets in fo weit fertig, fo ficht man
pie Auftern ausg den Schalen bhevaus, gibt etwag von
der Fifdy - Vouillon und ein Glas TWeiw daju, unbd ldGe
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bie uftern nuv Deiff werben ; bann putt man folde ok,

und Idfit fie vors erfte auf einem Seller liegen, bdasd
© Riandyirwaffer von den Auffern gieft man durd ein
@ied, 1dfit eg bis auf einent Faffen-=Kopf voll einfo:
dhen, qibe von der weiien Coulig Nro. 4 fo viel als nde
thig jur @ofi ift, bdazu, IdGt es einmabl vurdFodyen,
thut die abgepuiten Auftern daju, legivt die Soff mit
4 Gyerbottern unbd bem @Saft von einer Citrone ab, und
gibt etivag Muskare und Pfeffer basu.  Wenn nun, die
Nollets angevidytet {ind, EFann man bie Sofi ven ben
RNollets durdys Sieb 3u der Aufter - Sef geben und ans
viditen, ©as wad nun bier von ven NRollets gefagt iff,
evftrectt fidh auf alle andeve Fifch - Sovten, Die Behant-
Tung ift diefelbe, feine Krduter {ind dazu nothwendia, fe
wie aud)y dbie Venugung bdes AUfalls von Haut und
Graten., ' :

407, RNollets yon Sander oder Hedht & la St. Me-
g2t nus it Mufdel - Sof,

Die Hedyte werden, wie vorbin gefagt, gereinigt,
aufgefpalten, von ben Grdten abgefondert, in @dei-
ben ober Trangen gefdnitten, flach geblopft, bdas Une-
~ bene von ben Seiten obgefondert , und bdief nebft bem,
was von bden Gvdten abgefudt und gepufic wivd, mit
gutem Nieven- Talg und Fett fein gebacke, bdie Semmel
mit BVutter, e paar Cpern und Krdutern abgerithre,
mit Gewiiry und Saly abgemadht, die Nollets fafdhirt
unbd gefpeilt; dann in einer mit BVutter befivichenen Schiif=
fel ober Pfanne vangirt, eine St. Menus Nvo. Bo da-
viiber gejogen, mit etwad @emmel beftreut, und im

Ofen eine Stunbe gar bacen gelaffen, unter welder

Beit _man zufiebet, ob ed audy nothwendig ift, einen
~ CBffel voll BWouillon darunter ju geben. Wenn die NRol-
lets angerichtet werden, fo Eann man ben jurticgeblies
benen @ap von ben Nollets durd) ein Sieb ju ber Sof
ftreidhen , in ber Geftimmten Coulis die vein gemadyten

Mufdheln Tro. 87 ein paavmabl auffodien laffen, mit
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pemn Gelben von 3 6is 4 Cpern und bem Saft von euner
Citrone ablegiven, obder fich aud) nach Velichen und Hes
finten ber @adye anveve Sof wablen . als Sardellen=
Sof, Kapern-Sofi, Sof - Hade und Sof fines herbes.

408. Santer oder Hedjt en Rollets a la Gens-
; ’ d’armes. : :

SMan praparive die Nollets wie vorber. Wenn fol=

de aufgefpeilt find, {dhneidet man fladhe Schnitte in Dad

Fletjdy, Eiemmt gemajdyene lange Stveifen @arbellen bas

swifdhen , frreichr. tas Flelfd) wieder {iber die Sarbellen,

Degiehe ed mit einer O, 9Menus, und bdckt foldye, wie

vorher gelehvt, obev belegt bie Rollets mit etlidhen Streis -

fen Savbdellen tiberyieht s - erftlich mit biinner Fafd ,
alébann mic St Menud, beftreuet o8 mit Semmel,
und (dit es gar bacen; die Sarbellen: @0f dayu madyt
fon ; wie Nro. 93 aejeigt, ober enn mai wie {don

.gefagt, von ben Grdten und Abfall mit Hiilfen von

Qudufern; Wurzeln und Vouillon eine - gute Brihe fid
bereitet bat, fo vibre man I Pfund Butter, 4 Cpers

_dotter, 1 CBfTEl Mehl gut durdpeinander, gibt den Ab=

pup von Sardellen mit Burter gebacft und durdgeftris
dhen bagu, und den @aft von einer Citrone, Muskaten=
Blume und Pfeffer dagu.  Wenn nun Bie SRollets anges
vidhtet find, verdlnmnet iman benn ©ab berfelben mit der
Befhricbenen Wouilfon , fiveidht foldyed turdis Sieby
yfibrt damié bie marquivte @op ab, und gibe {oldhe un=
tev bie Mollets, . :

450, Grenade vou Sander oder Hedht en Ragout.

~ on bem Hedjten {hueidbet man einen S heil in
Frangen, Elopft und fpice folche viel obder wenig , nad
eines jeden SWillen. Den anbern Theil fdneivet man
|u_ﬂrﬂtd), paffire. folde mic Butter und Krdnter e we=
nig, aibt etwas Coulis MNro, 4 darauf; wenn e eint
paarmabl durchgefocht bat, Tfegivt man ed mit etlidhen
Gybottern und einer Citvone ab, und 1dfe ed Ealt weve
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- ten. Diefes Dtagout oder Salbicom muf aber Eury von
@ of fepns vom dritten Kheile madt man Faldy, wie
fdhon oft befcbrieben, nacdh Nro. 78. Wenn nun, alled

feit e8 mit Speckbarden aus, rangivt bie gefpidten Frans
gen,; bas Gefpicfte audwdrtd nady tem Cafferol ju, hin-
ein, Deftreidhyt es nun vollig mit Fafdy, und [dfic in der

titte fo viel Plap, damit bad NRagout oder Salbicom
Binein geftillt werben Faiin. Wenn diefes aefdhehen, be=
decft man e8 mit dem Neft von Faldy, madht es mittelft
“eines nafigemachten LoFels ober Meffers, in Eper ge=
b raudyt ; didht und feft ju, beftreuet es oben mit geriebes
ner @emmel , feBt 8 tn eine Pfanne mit wenig Waffer,
14t ¢6 1L Seunve langfam im Ofen gar backen, und
—gibt Im;m Anvidten eine Savbellen - Sofi , ober Sofi=
Hade Nro. 86 und 93 darunter. Dasd Subec&n ift ywar
gut, jebodh nidit von Anfang bis ju- Ende, man mug
nur- dabin feben, baf s oben nicht ju hart austrocnet,
audy, wenn g i Vacken’ {id) Gefindet, mit Papier u-
decfen, Wenn e3 umgeftiivyt wird, ninme man den Spect

3 getaudit, dad Gefpictte fowobl, wie aud) den gangen
Grenade.  Auf diefe Art Tafe {ih ein folder Grenabe
mit vielen SBerdnberungen matf)en, alg: mit einem Na-
gout pon Krebfen, ober einem anberen von Mufdeln,
ober von Artifdyocfen - Woben.

<500, Grenade von Fifc) - Nollet8 mit Ragout von
@pargel und Krebfen.

Die Nollets fowobl als dir Grenadbe find dem Le=
fev fdhon aus tem vorhergehenden befannt,  FWenn nun
bag Caffevol mit dlinnen Spectbarden ausdgefest ift, ran-
givt man bie Nollets ebenfalls binein, und jwav eine
@didt rund herum, bdie Nollets nach der Lange, die
yvepte Sdidit devfelben, bie Nollets auf ber hohen Sei:
te 1wie Poupces, der Grenade HAlt dadurd) fefter jufams=
men; dann ftreidht man den Grenade mit hinlinglihem

juberciter 1ft, beftreidyt man ein Cafferol mit Butter, |

“bavon, und beftreidht ef mit-eimem Pinfel in Glace Nro.

o
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Bald) aus, und gibt nadyftehendes Ragout von Spargel,
Krebs und Mauradhen bdavein. Den Spargel {dneidet
man in Stiden, wie eines Fingergliedes lang, blan-
dyive foldhen in vielem Waffer weidh, [4Fe ihn auf einens
Haarfied ablaufen, thut in ein Cafferol 1 Léfel voll
IMebl mit eben fo viel Vutter, und, wenn es Fraus
paffive, (46t man e8 mit Vouillon ausfodyen, gibt ten
©pargel, gehacfte Peterfitie, die rein gewafdenen und
blandyivten Mauraden baju, [dft es gut durchEodhen,
fhut juleBt die audgeputiten Krebfe und etwas Muska-
fenblume bagu, unbd legict e3 mit 3 big 4 Cuerdottern
ab. Diefi Nagout wivd in den Grenade von Nollets ges
geden, mit Fafdh jugedectt, mit Cyern beftricgen und
@Gemmel beftreuet, und in einer Pfanne mit wenig Wafe
fer 11 @tunbde lang bacfen gelaffen. Hat man von bent
NRagout, weides in-die Mitte ded GSrenaded gegeben
worben, eine gute Quantitdt, fo (4t man einen T heil
bavon guriick, verldngert e$ in Coulis oder Bouilien,
Tegivt e nod) mit etlidhen Cperdottern ab, und videet
¢ al8 Sof tber bem Gvenade an.

501, Oratin von NRollets von Hecht en Ragout.
Man theilt fid) den Worvath von Hedye in 3 Thei=

(e, einen Tbeil ju Trangen, um bdie Nollets davon ju
madhen, den 3wepten Theil ju Fafd), .und ven britten
st Ragout, wie Nro. 499. Wenn alles fertig ift, {o
trdgt men auf ber dazu beftimmeen Sduifel cinen Fine
ger Hody Fafdy auf, vangivt in der NRunde bdie Noletd

tieben cinanver, und trdgt fowobl jwifden die RNollets

al8 audy imwendig Fafh auf; dann berickelt man eine
porgellatnens Juderdofe » im Fall man fonft nidyed pafs
fendes bat, mit Butter - Papier, feit folde in die Mit-
te, bebeckr den Gratin mie Dutter - Papier, unbd dari:
ber ein Stiief audgeroliten Waffer - Reig, bdamit foldyer
Gratin beym Vacken ober nicht trocken werbe, unbd [dfE
ihn eine gute Stunde gar backen. Unter foldhey Seit madst
man bas Ragout fertig. . Man  {hmigt das in Wiirfel
¥*
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“geluitfene Fleifoy it feii%en Krdutern und Buttey, 9ibe

Goulis Nro. 4 darauf, in veflen Ermangelung paflice
man 1 Q8fel voll 9Meh! in Butter, (45t e8 mit Bouillon
ausfodhen , thus ven paffivten Fifd) und was man fonft
will, von Mufdheln, Mauraden, Krebfen und derglei=

‘hen daju, unbd enwas Peterfilie und feinen Sdnitrlaudy

bazu. So wird es durcdhfodyen gelaffen, mit eclicdhen Cper=
bettern und dem Saft von einer Citvone abgeribre, und
ein wenig Muskaten - Blume und Pfeffer dbau gegeben.
FRenn nun angeridhtet werden foll, Pebt man bie cinge=
feste Form heraus, und fille an deffen Stelle das Ra=
gout hinein,

502, %ogpées yon Hedyt en Sauce.

Die Trangen vom Hedht werden fafhirt, aufges
rollt; mit Speildyen feftgeftec’t, in einer mit Butter be=
firidenen Sdiiffel ober Pfanne auf bie hobe Kante ge-
ftellt, eine @t. Menus dariibet gejogen, mit ein wernig
@eminel beftrewet, und im Ofen gav gebacken. Sur Sof
viihre man % Pfund Butter, 1 Loffel voll Mebl, 4
Gyerdotter, den Saft von einer Citvone, audy dig Ab-
fdmipfel von ber Citronendhale, etwag Pfeffer und
Muskate ab, verdiinnt mit Vouillon bden Safy von ben
Poupées, und ftreidht es burd) ju dev angevihreen oder
marquicten Sof. Nun wird es gufamnien angertihre, und
unter die Poupéed angeridhtet. o Fann man juv ben
Poupees mehreve verdnderte Sofen geben.

503, ®renading von Hedf.

So viel Fleine Formen man bat, eben (o viel Kran:
gen fpickt man in ber Mitte, Leftreidht die Form gut mit
Butter , marinivt die gefvicften Trangen mit etwad SPro=
vencer - DebT, Pleffer, Saly und feinen Krdutern, legt
fie unten auf ben Boben der Formr, und auf den Seiz
ten in ber Runve ebenfalld, beftreicht 8 diimne mif Tafdh,
gibt in bder Mitte von eben verfelben 2Art von Fifchen
ein feines Nagout, ftreide es mit Fafd glate und egaly




wnd 1afib 8 in c¢in anbdeves Gefdire, worinnen etwas.
Zodendes Waffer befindlich, eine Stunde im Ofen ba-
dten.  BVeym Anrichten gibt madn eine braune,. weifie,
ober mit Krebs - Butter gefdrbte Sof barunter, wie
{don lefdrieben. :

504.  Sonbder d1a Conly mit Sof Financiere.

LWenn der Hedt gepust und ausgenommen ift,
{dyneidet man den Kopf und Schwany , aud) bie Seitens
Wampen tavon . ab, EFedt foldes in Saliwaffer ab,
madt tavon ein Nagour, welded man mit Krdutern
und Lutter einpafiive,. gibt Coulis davanf, und julest
mit Epern und Citrone ablegivt.  Den Hedit hdutet
man ab, fpicte foldyen der Ldnge nady, wie einen Nep:IJie-
mer, unbd mavinict den gefpickren Fifdh mit Saly und
Pfeffer, Krdutern und Effig ein.  Wenn bderfeite nun
1 @unde darin Sfters wmgemwendet worden, legt man
foidyen in ein langes daiu paffended Cafferol, madit ein
© guted Theil Butter braun, giefit' folde braune Butter
beifi diber ven- Fifd), beftreut foldhen nun mit etwas
fein geviebenen 3wiebacE oder Semmitel, bvecft ibn mit
einem paffenven Deckel ju, und gibt unten und cben
Feuer.  Unter wdbrendemn Braten giefit man von dor
Pavinade, worin der Fifd) Anfangs marvinivte, nadh
und nady unter den bratenden Fijch, begieft audy foldyen
bamit; wenn berfelbe nady einer Stunde gar ‘gebraten
und angeridyeet wird, fo gieft man den jurticEgeblichenen
@ag durd) ein Sieh iu tem erft gedadyten Nagout, und
vidhtet o5 unter dbem Fifd) an.  Man Eann aud) vasd Caf:
ferol mit bem gefvickeen Hedst offen laffen und im Ofen
gav backen, fo beFSmme derfelbe eine gute Couleur.

505. Fillets von Heht oder Sander en Papilotte.
Die Hedpte fpaltet man, fdHneidet die Grdten hers
aug, und bdag fleifdy in iemlich egale Trangen, unbd

mavinive folhe mit Oebl, feinen Krdutern, Saly und
Preffer-ein. . Den fdmmtliden Abpus Fodht man mit




- WurzelwerE, Imiebeln und BVouillon, und wenn bie

Srdfte ausgefodht find, gieft man 5 durdy ein Sieh,

_ um alsbann die ©of baven ju maden. Alsdann {dneic -

becnan einen Bogen Papier in £ Stticfen, beftreicht jee
bes Blatt Papier mit Ealter Butrer , beftveut ¢3 mit ges
viebener Semmel , und wickelt in jedes BVlatt eine Trans
ge Hedit, faltet es wie eine Papilotte jufammen, und
bactt e8 im Ofen auf einer Tovtenpfanne oder audy auf
pem dofte gav.  3u der Fifch - Bouillon,  wenn folche
Fury ‘eingeEocht, gibe-man 1-28ffel Coulis Nvo. 5, etwas
Krduter und von 1 Citrone den Saft dbaju, 4fit e§ an=

; Eodyen, und gibt die Sof in einer Sauciere baju.
- 500. Fillets von Sander oder Hedyt en Caisse.

Man veinigt den Hedt, fdneidet folden in mdfige
Frangen, und marinire fie. mit Provencershl, Citvonen:
faft , Pleffer, Saly und feinen Krdutern ein.  Unter
foldyer 3eit mad)t man von ben itbrigen Fijdhtheilen ein
gutes Fafdh, wié {don oft gelebret, nad) HNro. =25
madt fidy audy einen bey Nro. 170 befdhriebensn Papiers
Faften , beftreidyt foldyen, wenn bderfelbe evft trocken iff,
inwenbdig mic Butter, dann burchgebends mit Fajdy und
rangivt die mavinivten Fillets binein, bedeckt e wicver
mit Fafd und legt oben auf 1 Cicvonenfdpetbe , fiber fol-
de ein paar Gpecbarden uubd dekt es mit einem Pas
pievdeckel ju; beftreicht e8 mic Epern, beftveur den Ka-
ften mit geviebener Semmel, und 145t foidhen eine Gute
©tunve, audy wobl nody [dmger im Ofen Hangfam bas
e, Veym Anrichten hat man indeffen den Abfall und
bie Grdten austodyen Jaffen; wenn derfelbe durdygeaofen
b mit ein paar L8l voll Coulis verdtinnt worven ift,
nimmt man daé Obere aus dem papiernen Kaiten heraus,
thut den Sped bey Seite, (4Gt ibir mit der Sof durdps
Eodyen, giefit e8 nodymalls burdys Sieb, wund beym An:
vidyten wird die Sof thes in ven Kaften, theils aparte
gegebcn,
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507. Fiflets yon Sander oder Hedht en Soleil.

Mon {dneivet Tvangen aus dem Hedht, mavinivk
{olde in Citvronenfaft, Krdutern und Saly eine Scunde
ein, unter welher Seit man eine gute Hand voll Saue
vampf und ©pinath, wenn folder rein gewafhen ift, fein
ufammengebackt, mit bepyden Hdanden ausovruckr, und in
einem Cafferole mitjeinem Sii€ Buteer, etner gangen
Bwiebel und 1 Sdfeibe roben Sdhinken fdywigen (4553
dann gieft man ein paavidite=¥sffel voll Coufis wvon
MNro. 4 ober 5 davauf, wiryt es mit Musfate und Pfef=
fer ab, und julelt wirdb e mit dem Gelben von 47His 6
Epern ablegivt.  Die marinivten Fillets trocfnet man ab,
-wendet folde in gefthlagene Eoer um, bannivt fie St
vor @ttt mit geriebener Gemmel, vangict fie in gelbs
brauner Butter und bdcke fle langfam L Stunde gak.
Bepm Anviditen wird damit das grine Gemiife gavnive,
audy Fann man zu foldpen gebadfenen Fillets mancherley
braune ©Sofien, als: Sardellenfofie, Hade-, Capers
ober feire Keduter - Sofi und mehrave andere geben.

568, Gillets vou Hedht en Marinade fritte,
Hievgu fhneidet man dre Fillets nicht [dnger ald ein
Kinger lang und breic aug der Haut, marinive folde
mit Provencershl, Kvautern, Saly. und Pfeffer el
—nadht fich eine Clatre Nvo, 81, und wenn folde im ra=
fdyen Teuer begriffen ift, fo ieht man vden Fifd Stk
oor Stk mic einer Spicknadel durd die Elaire, und
bacte ibn in Deifier Butter oder BVraife aus.. Wil man
eine ©ofi daju geben, fo Fodht man die GSrdten mit Bouil=
[on yur Kraft aug,  Wenn folde Fury 1, pafiivt man
3 Réffel voll Mehl in heifer Butter; gieht die ausgebochte
Fifh- BVouillon, wie audy die Marinade dazu, I4pt o8
gany Euvy Fodpen , legive e juleBt mit dem Gelben vom
ein paar Epern ab, uud gibt fie extva daju.

500. Fellets von Hedht & la Forcade.
Man {dneidet fo viel Fifd ol man zur Sdifel
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gevechret-hat, alles vein aug ber Haut in diinne Sdpeis
Den oder Trangen, paffiet £ Dfd. Lutter, und tbu; (¥t
felde ein wenig Kvduter, etliche Chavlocten und Svie-
beln, Saly, Pleffer, von 2 Citvonen bie Sdyale abge-
tieben, ben @aft in @deiben, eine Hand vell gerielene
Semmel nebft den Fillers von Hedt oder andern Fifden,

Dann paffict man es Falt unter einander, und giefic nody

1 Glag Wein, 1 Glas Efftg und eben fo viel Bouillon
* barvauf, gidbt diefe Fiidmaffe in einen Rand euf einer
@dyiffel, begiefit es oben auf mit gelb gewordbener But:
fer und darin Fraus qebratener @emrel, unb [dfc 8
eine Eleine Stunde im Ofen gar bacfen , wobep man ed
mit Papier judecen Fami.  Aud) {dhaden einige rein ge-
madjte Garvellen diefem Eifen nuht.

510. Jillets von Hedit en Mignon - mit Aufter-
' Ragout,

. Man rveiniget den Hedyt in- und auswendig, frals
tet Denfeiben auf, fdneidet die Grdten beraus und aud
den Kopf ab,- und ficht mit bev @picknadel viefe técdher auf
ber Houtfeite vann marvinice man diefe halben Hedhte n
Provencerdhl, Krdutern, Saly, Pleffer und den Saft
von 1 Citvone ein.  Wenn fie eine balbe Stunbde gele=
gen, vangirt man foldhe Filletd von Hedt in ein Caffes
rol ein, bavin fie gerdumig Plap baben, giefit nady dex
Duantitdy der Fildhe 5 Prund oder audy ‘mebr Vutter,
gelbbraun gemadyt Ddartiber, becfr fiequ, und [dft fie
Tangfan gar wevben.  Vevm Anriditen aibt man ecine
Aufteriof Nro, BO daju, und den Sai oder Fond, woz
rin bie Fillets gar- gemadht find , bavunter. Audy Fann
man fidy bierbey mebreter @ofien, alé: Muideln , Sar:
bellen= und Champignons - & off jur Wevdnoerung betienen.

511, Grenade vou Hedht en deux Couleurs a Ja
' Perse.
Man fdyneidet ven geveinigten Hedht ldngs aus der
Haut in lange unb dunne Seveifen, und even fo viel
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& treifen gerducherten Cachs, weldyen iian faft bas ganje
Sabr pindurdh baben Fann.  Won bem tilrigen Abgang
madt man Fafd, unbd von den Fleineren Tvangen madt
man fo viel Dolletd , als man darqus beFommen Eanm,
und Geffreicht nun ein Cafferol oder Fupfernen turfijhen
Hund mit Buster.  Die Killetd von Hedhts werden ju=
vor mit Provencerdhl, Krdutern, Saly und Wfeffer ein=
marinict, unbd diefer tdvEifde Hund mit etnem Sreeifent’
Cadhs und darneben etnem Stretfen Hedyt von oben bid
unten viumd herum ousgelegt, inwendig die Nollets ge=
geben, und mut dem Uebrigen von Fafdh die Form egal
ausgeflit; dann veckt man die Fovm gue ju, febt folde
in_ein Gajferol fiber die Halfte mit Eochenbdein TWaffer
angefitlit, - und I45t es auf dem Feuer erft anfodyen,
dann gut 12 Stunde im Ofen gav Fochen. SBenn ed
umgeftieyt wird, gibe man ein gut Satbicom Jro, 79!
Daruner.

512. Paftete en Rollets yon Satder odet Hecht mit
Sarvellen - Sof.

Den Heht veinigt und pufit man, wie fdon off
gelebret, {paltet foldjen von cinanbder, fchneivet Miickgrat
und affe Baudy: oover Nippen - Grdeen heraus, {dneide
belichige Trangen, und Elopft foldpe mit eiwem Haces
mefier eben, [dneidet die vorftehenden unebenen Ecken
bavon ab, und made von dem {dmmslidhen Abpus ein
gutes Kafh nady Nro. 77, weldhes audy vorber bey MNre,
496 gefagt ift.  Unter foldher Beit mavinict man bie
Srangen mic ein wenig Kvdutern, Provencerdhl, Daly
unbd Prefer em, madht audy einen Vuttevteig nach der
Wefthreibung Nro. 238, und prapaviet fodann feine
Paftece -auf folgende Avt: Mfan legt erft ein Suiic auss
gevoliten Buttertelg gany tiber die Sdyiffel ftreiche auf
teffier. Boden etwas diinnen Fafdh, gibt dann die Nollets,
weldje guvor mit Fafd angefiiflt worben, neben enans
ber und nach der Mitte ju tber epmander , brauf ftreicht
man’ den tbrigen Fafdy darsiber, und bededt o8 mit eis
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nem rund gefdnittenen BVogen Papier, weldher mif fabs
ter Vutter befiridhen ift. Ten Keigrand beftreidit man
mit gefhlagenem €y, und bevecke ibn fodann - mit einem
grofien @utid Teig, dbag nidyt allein die Nollets, fondern

. ber gange Aand damie bedeckt ift.  Auf ben Kanten wire

ber Reig feft angebriicfr, und mit einem rveinen Meffer
didte -am dufieren Nande der tberhdngende Jeig abge-
{dnitten. Dann Deftreidt nman abermabls oben die Pae
ftete, vollt den abgefdynittenen Teig wieder aus, und bee
legt damit die Paftete, bicke fie, menn fie juvor wiche:
rum vollig mit Cpern beftriden ift, 1Z Stunde gar,
und gibt bepm Anvidyten eine gute Sarbellenfofi Nro.
93 bagu ober darein, oder aud) eine andere gute beliebige
©ofi. Vepm Anviditen einer folden ober etner anbern
Paftete fdyneidet man oben eine Oeffnung faft wie ein
Reller grof, nimme bas Papier Heraus und gibt etwas
pon der ©of binetn. Die tbrige ©of apavte daju,

513, Fricandeaur von Sander ober Hedht.
_ LWenn die Hechte gepubt und gereiniget find, fdneis
bet ober theilt man folde von eitnanbter, [8fct die Grd-
ten aug, fdneivet folde aus der Haut unt dad Fleifd
in beliebige ©Stucddyen, und fpickt jedes Stiicf mit 3 oder
4 Neiben @pect, nadpdem bie Fricanteaur grofi find;
dann rangirt man diefe Fricanteaur in ein paffented Caf:
ferole ein mic binldngliher Ealter Butter , befrreut fie
mit ®aly und legt bin- und wierer Eleine, jedoch gange
Rwicbeln, ein paar Lorbeerbldtrer, em Vouguet ferne
Krduter, und aud) ein paar Sdheiben Citrone dazu, deckt
e8 ju, urd [dft ¢ langiam eine balbe Stunde in feiner
eignen Jus fdjwiken ober dampfen. Fenn ed Fury wird,

- fo giept man gtite Veuillon™ und Jus bavauf, wund (as¢

e$ nad) Unfianben audy webl {thnell einfodhen, damit es
Eedftig wird..  Bepm Anvidren beftreidht man bag Ges
fpictte “mit Glace Nro. 3, qibt in das Cafferol ju dem
Fafdh ein pacr Loffel voll Coulig, fireidht dann alled
burdp ein Sieb, Tegivt und {ddrfe tie Sof ab, und gibs
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fle #bey die Fricandeauy; ober gibt audh Auftern-, M=
fhel=, Fudiffel - over Champignons - Sofi; wieman fole
dye bat , darunter. Nue muf nidht aus der Adt gelaffen
werben,  bafi man jevesmabl ey folder Worridtung,
es fey weldie Gattung Fifdh s wolle, bie Hiute, Srde
fen und Abpus mit Krduter und Wuryelwert jur Vouil=
Ton Eoebt, -um damit diz prdpaviveen Fifcdhe anzufillen;
oder juleBt bie ©off bavon ju maden. Wie bier die
Sanver bejdhrieben find mic ihren BWevdnverung , even fo
gmu man mehreve andbeve Fifche, befonberu J}»d)re jue
eretten.

&14. Mabdellot vou Fricandeaur von Hedyt,” Krelbs
und Bhampiguons,

Man {dhneidet die Hechee in Eleine Fricandbeauy, wenn
folde rein gewafdhen, vangirt man fie mit Burter in ein
Cajierole ein, faliet fie gehdrig, thut audy die gepubten
Champignons veh, etwas Pfeffer und von I Citrone
benn Saft baju, 146t ed jugedects langfam fhwiken, und
gwar fo lange, bis bie Feudytigbeit Eury eingefocht ift.
Unter foldyer Jeit pusk man die aufgebodyten Kreble aus,
thut fie baju, wie aud ein paar Lofel volf Coulis und
1 Gtag Wein. it vie Coulis braun, fo Eann man eg=
was feine Krduter dagu geben, wie Nro. 85 und Eury
einfoden laffen , und julest mit dem Saft einer Citrone
abfdhdrfen wnd anviditen, it die Coulig aber weiff gewe-
fen, fo legivt man es julest mit dem Gelben von 2 bis
3 Cyern ab.  Man Eann in ein fold:é Madelof ;. Aus=
ftern,  Mufdeln, Trdffeln, Hedyed - Lebern, Karpfen-
sungen unbd dergleichen , aud) AvtifdocFen-Vodeén, alled
was-than will odevvielmebr, wad man hat,davunter nehmen.

515, Hedit fafdirt aux Gensd’armes mit Sars
dellen - Sof.

Den Hedt {dhuppt und reinigt man, nimmt ibn
gebdrig aus, {dneidet den BVaudy vom Kopf bis am Na-
bel auf, und (8fet die Seiten - Grdten erftlid) bis ans
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Rickgrat ab; dann {hneidet man das Niickgrat didt am
Kopfe dburdy, und ftreift den Kopf mit der davan feft:
figenden Haut vickwdartsd vom Nickgrat bis unten an den
©dywang, und Idft denfelben heraus. - Den Fifdy falze
man nun, ‘und Idge ibn im Salge fo lange liegen , bis
bap ver Fafdh, welchen man von dem abgefudyten Grde
ten - Sleifh nach Nvo. 77 beveitet, fertig gemadyt: ift;
bann trodnet man mit einer @erviette den Fifdh aus,
fillc den Fafd binein und ndbet den elben ju, rangre
ibn auf einer ©dytiffel ober Tortenvfarnne, und ipicke ibn
mit Sarbellen.  Over Eanh man damit nidt gut fertig
wevden, {o belegt man ven Hedt mit palben Sarbellen,
bejiebet ibn mit einer &t Menus Nro. So beftreut fols
dhen mit geviebener @eimmel, und 4t ibnin Ofen 1 gute
Stunbde bacen. — Vepm Anvidhten gibt man eine Sar:
pellen = @off Nro. g3 dbarunter, oder wablt i eine an-
bere, bev fruber befdhriebenen. INB. Enbouillen und
LWiirfte von Fifd. find Nro. 296 {don befdrieben,

510. Karpfen fafthirt mit Sofi de fines herbes.
Den Karpfen prdpavivet man wie ben vor[mge[)en: :
bent Hecht. - TWenn folder fafdyive ift, ziehet man eine
@t. Mehusg dariiber , bacfe ihn gar und gibt beym An-
tihten etne ©of Nro. 105 darunter,
517, ﬁa[cf)trte/:,,ﬁarpfexl & TAtrappe.
Wenn dev Karpfen gereiniget ift, {hneidet man bden
Kopf und ©dywang gevade ab, und Idfe beydes bis' dabin
im @Galge liegen. Bon altem Fleifd) madht man ein gu:
tes Fafdy, wie Nro. 77 gelebrec; bdann gibt man den
Fafdy auf einer mit Butter beftriedhenen Sdiffel oder
Pfamne die Facen eines Fijhed, fent ben Kopf und
@dywany wiebey auf bepden Enden an; beftveidst denfels
ben mit Epern, fthueidet eine Hand vell Fleine Effigguvs
Fen, oder gefbe Niiben geFodye in Fleine vunde Sheiben,
belegt damic den Fafdh) vom Kopf bis sum Sdwapy, bas
mit bie Qurken bie @telle ber bcbuppen evfeen s  beleat
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ven fo gefaltenen Katpfen fodann mit bdiinnem Syped;
Breitet tber diefen ©peck ein it Butcer beftridhenes Pae
pier, und wber foldpes Papier ein ik ausgerollten
Paftetenteig. = Diefe Decfe dienet daju, Famit bepm Bas
" cfen bes Fifdhes im Ofen die Facon fo bleibt, wie fie
war, und vaf ed [ich {aftig evhdle; dann ldft man ibn
im Ofen cine @tunde gar bacfen. Veym Anridhten bdie
@ofi ONro. 106 bavunter gegeben oder nacdy LVelichen
¢ine anbere @ofi. : ]
518. Karpfen en Cuort Bouillon.

Diefen Karpfen (dladcet man wid nimmt ihn
aud, aber obne ben ©dhleim von den Schuppen abjumwas
fden, weil diefes thm bdie Bidue geben muf., Wenn
becfelbe in beliebige Stticen gefdynitten, wafdt man ibn |
ein Mabl, befprengt ihn miv Efig, und Idft hinldngli=
dhes Waffer, wovin etliche Jwiebeln und Lorbeerbldtter,
etwas ganzed Gewtiry und etliche Scheiben Citvronen be-
findlich , warm werden, Wenn foldes fodhe, fo {hiittet

. man bie Karpfenfiricken’ hnein, (&t fie {dnell iiberfos
den und aus{ddumen, und L Stunbde [anafam von der
@eite Eochen, bann nody ; Stunbde jugebeckt im Waf:
fer von dem Feuer abftehen, bamit dbas Saly den Fifd
gut durchiichen mbge. Dann gibt man bepm Anridten
geviebenien YMeevrertig baju, tnbd madyt ed auf diefe Ark
mit feben aud TWaffer abgeFochren blauen Kavpfen, Hedht
ober Santer, audy mit Fovellen, Ladhs over|Seefifden,

“afd: Cabliaw und Sdellfifden.
- < 510, Karpfen mit TWeifbier.

INan fingt bepnt Ab{dladyten bdes Karpfens bas
Blut in etwas Effig auf, fdneidet folden in Stlicken,
und vangive ihn in ein Cafferol, wovin  ev fo viel
Plag bat, dap nidht mebr als 2 hddyftens 3 Schidyten
siber ¢inanbder ju liegen Eommen. Unter dem F.fd) legt
man eine Hand voll abgepuite Jwiebeln und etlidye Lors
beerbldtter, gibt fo viel Dier dariiber; damit dber Fifdh
gut bedeckt ift, geftofienes englifh Gewivy, Pfeffer,
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RNelfen, 1 Citvone in Sdeiben und das Efiahlut bajir,
und 1dge ibn gut tberbodien, naddem er vorber bine
ldnglid) gefalyen iff.  Qulest gibt man 1 gutes Stiick
Butter dazu, und [Eft ibn damit Euvy einfoden.  Hat
tan tein Weifibier und mufi {idh mic braunem bebelfen,
weldyes mebr bitter ift, fo Fann man webl etwas wenis
ges von Ruder dazu werfen,  aud wobl anfangs ein
©@riickdien Brot daju legen, bamit die Sofi dicker wirb.

520. Karpfen mit rothem Iein.

LWenn der Karpfen trandyive iff, fo giefit man ftate
bem Biev eine Kanne oder, nadh der Duanticdt des Kars
pfen, mebr vothen MWein davauf, thut Sewiiry, Jwie=
beln und nothiges @aly daju, unbd I4fic ihn Eury jedodh
etwagd langfamer einkochen ;- pulest thut man aud) ein
@itk Butter daju, wie vorber gefagt. :

521, Kavpfen, grillivt,

- Den RKavpfen {huppt man rein ab; wenn folder
ausgenommen und geveinige ift, legt nan ibn in binldng=
liches @aly 1 Stunbe lang, tieckner ibn algdbahn ins und
auswenbig rein ab, Deneft ibn mit abgefldrter BVurter
ober auchy nady Apecit, mit Provencerdhl, madt einen
oft faft glihend, und, wenn folder abgewifdhe und
vein ift, Deftreicht man ibn mit fettem @peck, legt die
in Ocehl oder Butter Tliegrnben Kavpfenfiicte davouf,

- bratec fie iber SKoblenfeuer gar, und Deftveidhye fie fleifitg,

wdbrend fie braten, mit Dehl oder Vucter; audy Fann

~ tnan in benannted Oebl ober VButter feine Krduter Nvo.

85 geben, und mufi den Karpfen nidht eher umwenden,
bis foldyer auf der einen Seite gar ift, weldpes pichitens
in L Gtunde gefdyieht.  Bepm Anridten gibt man eine
©ofi a la Beée Nro. 115, oder fines herbes Nro. 106,
ober Kaperfogen oder fonft nody anvere Sofen darunrer.
Aucy Eann man Mittelbedht und Sanber auf obige Ak
grifliven, :
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gnadellot, Endomillen und Wirfte von Karpfen-

* vidyten fidh genau nadh Dvo. 514 und 295. :

§22. Ual en Madellot mit Rrebs und Chame
piguons.

Den Aalen ftreift man die Hdufe ab, e8 fepen nun
einer ober mebrere, nimme fie aus, fdneidet fie in be=
liebige Stitcfen , unbd falyer {ie L Stunbe gut ein, dann
abgetrodnet , ' oder mit diefem Salje ein SNabl in Eochens
bemt SWaffer tberfochen laffen, nur nidt weid); bann
rangivt man die abblandyiveen Aale in ein dagu paffended
‘Cafferole, die ausaepupten Krebfe, Champignond, ges
fropenen Pfefer- und Muskate, und fo viel weifie ober
braune Coulis davauf, dbamit felbizes bedecte 1ft, 1 Gla
9fein und 1 Glag Effig dagu, und [dfit es Fury einfos
hen s gulett gibt man von 1 Citrone ben @aft daju.
St das Madelfot weifi, legive man e mit dem Sele
ben von 2 bis 3 Gyern ab, und ridtet ed an. . Audh
fann man an jedbes Mavellot Krebsbutter mit verfochen
Taffen , 8 fen. braun oder weif. :

523. Gobellets von Hecht oder Sander, :

Den Hedyt oder Sander {dhuppt man rein ab, fpale
tet foldhen von einader, (6§t bdie Grdten heraus, und
{dneivet dag Fletfd) in Sdpeiben ober Fillers von ber
Haut , daf jedody emes Meferviickens dick Fleifd) an dev
Haut figen bleiben moge; bdie Haut fhneidet man in
blinne Miemen. fo fdhmal al8 einen halben Finger breit,
Das berausgeidnittene Fleifdh (dyneidet -~ man - in gang
blinne Scheiben oder Fillets, paffive etwas feine Krduter
in Oebl, die Filletd taju, mit etwad Saly, Preffer
und L Citrone durdhpafiive, Eleine Formden mit Vutrer
auggeffvichen und mit den gefhnittenen Niemen ausges
Tegt, bie rob einvaffivten Fillets bineingegeben, und %
©tunbden in einem Gefdhire, worin Fodendes Waffer,
i Ofen jugedectt Eochen laffen.  Bepm Anvidyten wird
ine @of fines herbes ober Sof =Hadhe Nro. 106 und
91 bayuber gegeben. - NB., Won einev jeden Tifdjorte
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macht man foldhe Gobellets,  Sur Lerdnderung fhneis
det man ven Fijh in Eleine Wiirfel mit eben fo viel
Krebsfdhweifeln, paffivt 1 oder 2 Charlotten in Butter,
1aGt die in Wiivfel gefchnittenen Fifhe darin vaffiven und
mit 1 U8ffel voll Coulis burdyEodben. - Sulebr wird ed
mic dem Gelben von 2 ober 3 Epern und dem Safte
von 1-Citrone ablegirt, und in foldhe mit Sifdbaut
auggelegten Formen gegeben, L Stunde, wie vorhin
gemeloer, im Ofen bacfen gelaffen unbd dbann angevidhret.
> ()

524, Adrof yon Sander, Hedyt ober fon ftigen Fifden.

Man {dneidet die Fifde rein aus der Haut in dbiinne
Svangen , wie ju den Rollets von Hedt Nee. 496, von
dem unebenen madyt man ein guges Safd nady Nvo. 77,
ftveidyt den Fafdh in' die Trangen, rofllet fie auf, fhdt
burd) jebes Nollet ein langes ©peilden, und giehet fole
de vurd) eine Claire Nro. 81, bdcke fie in Deifier abges
Fldrter Butter oder Braife aus, und 9ibt eine abge- .
jharfte Coulis dazu. :

325, ®renading von Hedyt,

- Man [hneibet’ Srangen aus den Fifhen, Bon bems
an Haut und Srdten Sikenden madht man ein gutes
§ofdh) » mit allen, wie e8 Nro. 77 befdrichen iff. Die
Zrangen Elopft man eben, backt fie tibers Creuy, wenig
obemwdrts ein, und wenn foldhe mit etwap Galy einge=
fpvenge. und bernady -abgetrocknet, ‘oder mit Krautern,
Oebl ober Citronenfaft einmavinivt find, fo beftreichs
man Eleine Formen it Butter, und fegst foldye mit ber
erftgedadyten Fillets aus.  Bon dem brigen madyt man
ein feinned Ragout oder Salbicom, Eury und fteif ables
gict, den Fifd) mit Fafdy inwendig beftvichen, das @al-
bicom binein, und mit Fafdy oben undiiber gerad gemadt,
bann in ein @efdyive mit Fodyendem Waffer 1 Stunde
juaedects im Ofen bacfen laffen. Veymn Anvidhren wird
eine Aufter - oder Trdffelfo daju gegeben.
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520. Frifher Lahd en Court Douillon,
S Diefes ift gleihe Bebandlung, wie oben behim
Blaten Kavpfen. Den Lads, ~wenn derfelbe gepubt,
{hneidet man in vunde Trengen, (4t binldnglich TWafe
fer mit nbthigem. Saly, ein paar Jwiebetn, Lorbeer-
Bldtter und grobes Gewtiry, als Pfefer und englifdy
Gewtlry aufbochen, thut den rrandhvten Ladhs davein,
fdhdume ibn gus aus, und ldfe ihn 1 Stunde juge:
pecc barin fteben. Wepm Anridten wivd gebactte Pe=
terfilie und Sdnittlouch mit Cffig aparte dagu gegebew,

527, Nollets yon Lad)s.

S@enn mman ein gut MiccelftidcE vin etwa 3 PFd.
frifhen Lachs Dat, nimmt man nod) von 1 Hedt ven
Fafd ju Hillfe, fpalter den Ladhs von einander, und

_ fdyneidet fo viel grope Trangen, al8 yman baben will,

Flopfet fole bebuthfam’ platt, und fdlzer fie erwas ein;
bas sibrige hackt man it dem Hedht ober Sander fein
mit ©pecE und Nieventalg, und madt einen guten
Kafdy, wie Nvo. 77 befhrieben ftebt, trocfnet bdie
Scangen ab und fafdyivt fie, und damit folde fidy nids
jurticErollen, ftidht man cinen ©peil burdy jeved, wel=
den man beym Anvidhten wieber hevouszieht, beftveicht
eine @dytiffel ober Tovienpfanne mit BVutter, -rangirs
bie Nolfetd davauf, dberziebt fie mit ciner St Me=
nud. Nve. 30, beftveut fie mit geviebener Senumel und
Bdce {ie gov. Man Fann eine jede Coultd: Zofi , Weif-
ober braun, darunter geben. Sit. ber Lachs gerdudert,
fo niacht man es beynabe eben fo, nimme jedod) ete
was ebr Hedt oder Sander jum Fafh. Cine Krebs-
@of Nro. 224 ift febr paffend daju. i
528, Pafteten von NRolletd von Ladhs mit Anftess
e Sof :

Man prépavivt die Nollets, wie fhon befdyrieben,
pangict foldpe in ein Cafferol mit etwas Butter, Krdue
teen und Jmwiebeln ein, und [t folde § Stunde
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bdmpfen und nur fieif werden, fo wie man audy bey

jeber anbern Paijtete e maden Fann, bdamit ed nids

in bie Paftece ju viel dinne Sof madt; dann ld4fs
man die Nollets etwad abBiblen, madht den Vucters
teig, - wie Nro. 237 gefagt, und bdie Paftete vollig
fertig, bdefe fie gar, wund gibt bepm Anvidhten eine
Aujterfof- Nvo. 86 bdarein, oder Mufdeln oder wag
man fiir etne will,

520. Gratin on Lad)8 mit Sardellen-Sof.
~ 9Man made fid) die Nollets von Lachs fertig, bae
bdlt einen guten Theil Fofch, mit legeern beftreidyt

man bie Sdyiffel, worauf der Gratin arrangivt weps -

ben foll, fe breit, al8 etwa die Nollets feyn mégen,
rangive die Mollets neben einander auf der Sdhiffel,
und ftreidt die Fugen bedfelben in- und auswendig
mit Faidy aus.  Jn der Mitte: fept man eine Juckdr-
bofe, um welde Dapler gewulelt, bdamit e3 inwenbdig
nidt jufammenfalit, bedet e8 mit Butter und einent
Dectel von grobem Teig, und {afit es gar backen. Oover
tiberjiebt bie Nolletd auf der Sdyiffel mit einer St.
Menus Nvo. 8o, det dasd Porzellan in der Mitte I
und ldfit es gar backen, mnimmt dann die eingefelte
Form bevaus, und vidtet. bie Aufterfof Nvo. 86 oder
audhy Muideln oder Krebs - Ragout darein, bdann ik
Croutons von Semmel und Gufen garnitt,

530. Grenabde vom gerdudyerten frifhen Lachs,

Den Lads, er fey gevdudyert oder frifdh, fdnei:
bet man in lange Trangen, audy eben fo viel Tran:
gen vom Hedt oder Sanber. WVon bem lebrigen
madhe man von der Hdlfte ein Salbicom, wie Nro.
79 angemerkc ift, von ber Hdifte einen guten Fafdh
Nro. 72; dann beftreiht man ein daju paffendes Caf=
ferol mit BVutter uno febt foldhed mit diinnen Speck:
Darben aud.  Nun legt man von 4 weifen und 4 ro:
then Jolletd ¢ingn tern. guf ben Bodeh, bdig brie

el o MR (gr L8 SN ¥
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gen” Trangen rangivt man in ber Nundbe, i}nmgr e'Ene'
weifie, bann eine vothe Trange, ftreidyt daruber Faidy
8ibt dag Salbicom in die Mitte, bergieht es alsdans
mit bem tibrigen Fafd) und [4BL es gugedect in einem
Gefdhive, worin Fochend Waffer ift, eine mdfise Seun=
be tm Ofen backen; dann ftiirit man es auf der Sdhtif=
fel um, nimme den @pecE davon, melive ju ber Jusd,
welde {idy auf der Grenade befindbet , ein paar Lojjel
voll Coulis, [dft e8 anfodhen, mit 3 Eperdortern und
ven Gaft von einer Citrone ablegivt und davuber ans
gevidytet.. o 2 :
531. Laihs en Grillade mif & la Rée, 4%

- Hierzu ift das SdwanyfticE am Leften; wenn dass
felbe gut geveinigt ift, fo wird e in Saly, Plefer
und CEffig ein paar Stunden marinive,  Dody ebe ver |
Lad)s in die Marinade gelegt wird, werben mit einem
fpitigen Meffer tiefe. Locher geftocher, damit fich Salz
und Effig: binein jieben Eann. LWenn nun folder Ladhs
ein paar Stunden marvinivt bat, trodnet man ibn
ab, madt einen Noft glihend, wenbdet den Lachd in
Elaver Butter um, beftreidht Ven Noft mit fettem Speck,
legt' ben Cacdhs bavauf und bratet ibn unter fleifigent:
Beftreidhen mit Buttey, bey ftarfem Kobifeuer, FWenm:
verfelbe angeridhtet wird, madt mon ein gutes: Theil
braune Butter, thut tiefe Einfdynitte in den” Cachs bis
ouf die Grdte, giefit die beifie Butter in die Einfdnits
te, fest ibn eine pHalbe Stunde in den Ofen und be-
giefit ibn oft; bann gieft man Beym Anvidhten eine
Soff a la Rée Nro. 115 daribeld,  Oder man madht
bie tiefen Cinfdnitte gleih Anfargs, ebe e§ in die
IMavinabe ESmmt, obann -auf den Noft mit ghipender
Butter begoffen undb im Ofen gebraten.

- 532, ®cbadener frijdher Lad)s en Soleil,

Den Ladhs fdhneidet man in Trangen eined Fin:
#er8 dick, und falit ihn ein, Nad einer balben Stunbde
teocfnes: man. {oldye mig reinen Thdern ab, befireidt:

Gl




fie mit jerfdhlagenen Gyern, bannivt fie palb mit Sems
mel, Halb mit Mehl, backt foldye in einer Pfanne, wo="
yinnen auf benden Seiten gelbbraune Buttev ift, un®

gibt eine Sof ven feinen Krdutern Nro. 106 barunter.

Audy paffen nod) eine Menge anbere Sofen dau,

533. Trangirter Ladys en St, Menus mif Caper-
: Sof.
 SMan {dneidet Tvangen, alg wenn fie en couri

Bouillon gekodyt werden follten, marinive folde mit
aly und etwas feinen Krdutern einy beftreidyt eine
€ dyiiffel mit Dutter, rangitt ben Cadys davauf, tiber=
jicht thn mib einer St. Menus, beftreut ibn mit Sem= |
el und (dEE ihn im Ofen gar backen. TWenn dev Ladys

ancevicdhtet wird, madyt man_braune Butter, wirft i |
foldye Deifie Butter einen 28ffel volf Capevny [aft foldhe nicht
Jdnger bavinnen brasen, big die Butter {ill wird ; dann
gibt man einen Qe voli Coulid ouf ben Saf von bem
Padhg, 1 Olag Wein und 1 bevgl. mit Effig dayu s (45t
¢6 gebidrig cinfodpen, pulet efwad Pfeffer. bavan, unk
gibt 3 dburdhgeftvichen unter pen Cads.

534, Ovottitter Lady8,
9Man Geftreidt cine porzelainene Sdyiffel etwaé
wicE mit frifher Dutter, (dhneidet hen Ladys in punne
Sceiben didt neben einanber, Deftreut foldye oberwared
mit Saly und Pfeffer, gibt audy etwas feinen Sdnitte
faudy, fo wohl unten al8 oben, beckt eine anbdere Gdfs
fel ober grofen daju paffenden Eupfernen Dectel auf und
1dft es auf gelinbem RKoblfeuer langfam warht werbet;
bis ¢ Gratet; dann Eebrt man den Lachs auf der Sehuf:
gl um ;- [dfe foldpen nod ein Mabl anbraten, britct vou
3 ober 2 Citronen den ©aft dagu und gibt fie auf Por:
jellain obev fayence ju Kifde.
535, Filletd yon Lad)s en Papillote,

Man [dneidet Fillets in 2 Tinger Iange und breit
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£ Gtacken, paffict feine Krduter in Butter, marinizt bden
= Ladys duvinnen mit etwad Saly und Pfeffer , {dhneivet
) pann einen Bogen Papier in 8 Theile, beftveidht bie eine
. Seite mit BVutter, ftreut diefe mit- Semmel aus, bden

Ladhs darein gewicelc und langfam auf dem Noft oder in
siner Pfanne § Stunde im Ofen gebraten.

530, Bouvaife von gerdudyertem Lad)s,

i Man fdneidet ungefdhr 1 Prund gerdudperten Lachs
it F in egale Scheiben ober Trangen, fhneidet nod ein Mapl
e fo viel Scheiben Semmel, voftet bdiefe ledtern, befthmiert
= bie gerdjtese Semmel auf der einen Seite mit Vutter,
1= Tegt ywifdhen 2 foldhe mit Butter deftvichenen Semmel:
i \ fheiben eine Seheibe Ladys.  Mangirt nun folche mit
N Lads gefliliten Semmeln auf eine mit Butter beftridyene
% @dydffel oder Pfanne; bvann {hidgt man 8 ganje Cper
n 3 3 Kanne fauern Rahm, etwad Mudbate und fein ge=
" {cpmittenen Scnittloudy hingu, rihre s wohl unter etns
Gt anber, diber die Semmel und Ladhs gegoffen, und im Ofen
S 1 Eleine Stunde backen loffen. BVeym Anridhten {dneives-

man egin foldye Stiicken al8 Anfangs vie Semmel gewefen,
537, Bouvaife von Sardellen.

18 Die SGardellen wdfdt man und madys fie von den
1e @rdten frey, legt bie Sarbdellen auf die mit Butter be-
8 fridyenen Semmeln, giefit den Ealten Créme, wie vor-
5 bin gedadht, bariber, und madht es, wie fhon befdrie-
ifs ben, oder hackt dbie Sardellen mit Butter, fireicht {ig
13 dburd) ein Haarfieb und in die Seminel geftrichen.
I'f’ 538, Bouvaife mit Hadyé von Ehampignons,
ol Die Champignonsd, wenn fie gepuBie und gewafden,
2 febt man mit einem St BDutter, ener Jwichel, etwas
©aly und den Saft von einer balben Cicrone sugedeedt
qum Feuer, [dGe fie Tangfam fhwigen, bis alle Feudy»
tigbeit Fury und bis auf die Elave Butter eingebodyt ift;
i bann Dackt man fie fein, wenn die Demmeljdyeiben mit
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DButter beftrichen {ind, legt man {o viel Champighond
pagwifden als liegen Fdnnen, unb gieft den Ealten Cre-
me, wie bep den Ladys gedadht wovden, daridber.

-530. Forellen en Court Bouillon.

Die Forellen nimmt man nue aus und {dhuppt fof=
de audy nidht, denn bder dupere Sdyleim gibt bep Ko-
dung ber Fovellen dbas {dhone blaue Anfehen, damit das
©aly gut in benannten Fifden dburdyziehet, gibt man ih-
nen einen, vom Kopf bis nady bem Sdpwany ju, lings
Tidyen tiefen Einfdnitt, Gefprengt fie alsdenn mit Cfiig,
und Jdpe die Tovellen §+ Stunde in gut gefalyenem Eoe
thendem LWaffer, worin Jwiebeln, Lorbeerbldatter und
gan; Gewdiry, audy Citronenfdyeiben find, gar Fodhen.
Beym Anvidyten deckt man fie mit einer Sevviette ju,
aund gibt Peteriitie und Cifig daju. :

NB. Bill man eine holldndifdye Sofi, ober ane
vere {havfe legivte Sof baju geven, fo ftehet es audp
einem jeden frey. :

540. Forellen en Galertine.

Hieryu nimme man geen Fleine Fovellen, welde am
Seften dagu paffen; Fodht foldpe blau ab in Salzwafier,
wie vorber gefagt, bdlt eine Qonfome Nvo. 133 in Ve=
veit{dhaft, und [dfit von folder in einem paffenden Caf
{evole einen Daumen obder Jolf hody erfalten und fleif
werben , Tegt ed dann it grinen Bldttern und Citves
nenfdeiben und Shale etwas aug, und feudtet es be-
hende mit etwas Confomé Léfelweife an; bamit das
“aufgeleate feft figen Bleibt; dann wierden bie in Wafjer
abgeFodyten und Ealt geworbenen Fovellen einvangirt,
und fo viel Confome neben den Fifhen nady und nadh
Dineingegeben , big dag Cafferol eines Theils voll unbd
audh die Fovellen vbllig bedect find.  Swifdhen den Fo-
gellen und wo es angubringen ift, Fann man abgefdywiste
@hampignons , Spikmordyeln, Krebfe und dergleichen
@it in einer felden Galartine einvangiven, und im Som=
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mer 14§t man ed auf €is hinldnglich Ealt und fteif wer=
ben.  Wepn, Anvidyten tunft man das Cafferol in ein
grofieved , - worin Dheifes Waffer befindlid), mit einem
Mahl vbllig binein, damit der Confome obder Gallerte
fih von dem Cafferole abldfet, bect eine Sdhiiffel, wo=
rauf angerichtet werden foll, darauf, fHiryt beybes i
ber Gefdywindigeit um, und garnirt mit gebldtterter Pes
terfilie ober Citvonenjdeiben folde Galartine, Damit
bevConfome audy nady Fifech fdymectt, fo (dft man aparte

* bergleichen oder anbere Fijdye verfodpen, und gibt die
Krafe mit jum Confome. :

e

541, Forellen en Marinade, _

. Die Fovellen fhuppt man, und madt fie wollig reim,'
; Eodyt fie bann, wie vorgemeldet, mit Salywaffer, worin
f Bwiebeln, Krduter, Lorbeerbldtter uud dergleichen bes
finblid) gewefen, und 14t fie barin Ealt werben, Einen

Loffel von feinen Krdutern Nro. 85 fein gebacke, pafive

man n etivag Provencershl, gibt ein gut Glas Weine

effig , etwag Preffer und Citronenfdyeibe dayu, legt die
abgefottenen Fovellen hinein, und gibt o viel von evfes
gedadytem Confome Nro. 133 dagu, daf damit die Fo-

vellen bedectt werden, begieht damit oft die Forellen unb

vidptet foldye auf einer Porgellain-Schiiffel oder Affiecte an.

842, Mavinivter frifher Ladhs oder Ladhs a la
= Daube. :

Man vidtet {idy nadh der Grdfe und Sdhwete bes

. Qadyfes, und rvidhtet dir andern Sugredienzien darnadg
e, Gefest, ber frijde Cadhs wdgt 16 und mehrere

Pfbe., fo wiivben exfordert 1 L Kanne Cifig, £ Kanne Wein,

2 oder 3 Citronen, L Qoth Musfate, Nelben und Preffer.

Den Ladys {duppt, pubt und veiniges man, {dneidet

, feldhen vom Sdywany 6ig am Nabel in runve Sdyeiben

eine¢ Eleinen Fingers dick, 14§t in cinem breiten Caffes

role oder Gefdhivr pinldnglich Waffer mit einer mdgigen

spand voll @aly, Swiebeln und Lorbeerdldcter auffodyeny

3
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und thut den Ladhd alfen Hinein. Wom Nabel bis jum
Enve des Ladifes (paltet man vorber foldhen famme dem
Kopf von einanber, demit bic Stdcfen nidht ju grof
werben; Eodht nun den Cachs £ Stunde, f{hdumt den-

felben ous und [dft ihn 1 Stunde davin liegen, damit

bas &aly fidh in folden wobl eingiehe, und cv aud ab:
Eidble; bann nimmt man ibn mit einem Edyaumlsfel
beraus auf Sdniffeln und Mellen, und giefic allesd durdh
ein @ieb, bamic die Swiebelnn und Lovbeerbldtter juriicE-

bletben und [afic alles Fury einfoden. 3u gleidyer Jeit hade

man 2 Stid abgebriihte Kalbsfufe gany Flein, Fodyt
folde ein pasr Stunden gang weich , giefit diefi ju dem
eingefodten Ladyswaffer, ben Effig und den LWein audh
bazu, unbd laat ¢8 fo lange einfodpen, bis man glaubt,
nidt iu wenig ober ju mcf su baben; dann {dhldgt man
bag Weife von 6 oder 8 Epern u @Gdyaum , jiebhet da-
mit die Fifchbriihe, me_[ébe man einen &tand nennt, - auf
bem Feukr ab, und (4ft es L Stunbde oder not{\ langet
gugedecft langfam. Fodyen; ¢ bann binbet man eine @er=
viette auf die 4 Filfie cines Schemels ober Gedient fich
auch eines Gelée: Veutels, wie bey dem Confome Nro.
233 gefagt ift, aiefit den Stand durdy, und wiederboblt
biefed fo oft, Dbis felbiger {o Flar ift, wie ein Gelée.
Den gefoditen Ladys rvangivt wman dann in einen oder
mehrece Tdpfe, {dilet ben Gitromen bdie gelbe Schale
brane ab, bdie dicfe weifie Schale von den Citronen
fhneivet_man aucb aB, wirft felde aber weg, weil fole
e nur bitter [Hmeckc, und {dneidet den Saft der 3 Ci-
gronen in @deiben, rangirt bie Scheiben, wie aud
erftgedachte gelbe Sdale nebft bem Sewniry pwifdhen bden
Ladys, gieft fo viel von biefen Elar burcb_qe[qufknen
©tand tber ben eingelegten Ladys, vamit foldyer einen
Boll body tiber den Ladys dberftebet, und Idft ihn 24
@tunden ftille fteben, dbamit eé vwollig abEithle unbd feif
werbe; Ddann pafit man einen vund gefdnittenen weifen
®ogen Pagier und legt folden didht auf den Stand,
ober {dmelit veined Hammeltalg, und gieft einen Bue
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pen bavon ibev ben eingelegten Cachd. IMit eint paav

andern Bogen Papier binvet man oben den Topf feft zu, -

und vermahrt folden an eien Fiblen Ort, - Diefer Lahs
confervivt fih dann lange und fhmece audy fehr gut.
Audy Bann mdn auf obige Art nidyt alzugrofe LWelze
einfocben. Auch anftatt der Kalbsfige = Pfo. Hirfeh-

born ein paar Stunden ausbodyen, unb foldes ju dem

@tand nebmen.

543, Sdmerlen en Court Bouillon.
9Man Fodht, nadpeSProportion der Sdjmerlen, fe
viel Waifer mit ein paar Jwiebein, Lorbeerbldttern und
@ewtiry ab, und gieft ein Glag Cffig dagw. Auf die

Iebendigen Sdymerlen gieht man 1 Glas Bein, {dhiteelt,

fie bamit dburdyeinander und gleidy in das Eodende Fifth-
waffer , und (dft {ie nur ein paar Mah( vberfodhen, aus:
fhdumen und zugedecft ftehen. Wenn folde auf einer
porgellanen Affiette angevidytet {ind, werben fie mit einer
@ervictte jugedect, und gehacfte Peterfilie unt- Cffig
bazu gegeben, .

544, Sdmerlen en Marinade,

 Die Sdhmerlen werden wie die vovigen in Waffer
mit etwad Wein. und Cffig und anderen Jngredienjicw
abgefocht, banm etwas feine Krduter Nuo, 85 in Pros

- vencerdblE gefdhvibe, ein paar Loffel voll dbem Fifdwaifer,

worin die Sdymerlen gebodht waren, aud) eben o viel
Confome re, 133 dagu gegeben, und die Scymerlen
barin seinrangive, und gwar auf eine porjelaine Sdyif
fel , Danf bfters-—bogoffen und vumits gil Tijdie gegeben.

545, ©dmerlen en Galartine.

ﬁ"ﬁmn vivr Sdymerlen, wie {hon gedbadyt, mit Efig
und Wein abgefodyt und Ealt {ind, und man Eeine Cone

fomé veredthig bat, Fodht man 3 obder 4 abgebribee

Ralbsfife gany weid), {dpifttet bepbes yujammen, IdEE
e$ fo weit Furg Fochen ol man gebraudye, Eldve es mid
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gefhlagenemn Cperiveif ab, wie eine anbeve Confome,
und wenn e Elar und Dalb evEaltet, gieft man davon
etne8 Jolg bdicE in eine beliebige Form oder. Cafferole,
y.| ~ rangivt die abgefohten Schmerlen bavein fdichtweife, und
thut fo viel Confome barvauf, bdaf beydes gleidy iff.
Wenn es hinlanglidy Ealt und feif i, fo fivit man ¢d,
Wie bie Fovellen, um. : ¢ :

540, ®cbacdene Schmerlen. .

Man pusst foldpe rein, und falzet fie ein wenig eing

adh einer Balben Stunde troknet’ man fie ‘rein ab, {

fhwenEet f{ie in ein jerfchlagenes Cp berum, bannive |

felbige mit balb geviebener Gemmel unbdb Halh ek, i
bdcEt fie in abgeElavter beifier Butter aus, und gavnive
: fie mit audgebacener Peterfifie. :

547, ®riindlinge.

. Diefe macht man mit allen Werdnberungen wie bey
ben Sdymerlen gefagt worden, alfo bedarf es Feiner
aparten Befdyreibung.

548, Stinte.

Man gibt gebacfene Stinte ju SauerFraut aud) mit
Meervettig und Ciig oder mit einer Holdndifden Sof,
-audy mit einer Spect - Soff und Epern Teqivt, und Eann
bamit ubrigens aud) alle, bey bden ©dmerlen bemerfren
Berdnderungen dbamit madyen.

540. Gebacfener Kaul- Bars,
LWenn die Fifdye vein gefduppt und gewafdhen find,

s ___,,,‘.*,____ .
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wird der Darm hevauggerogen, bdann falyt man fie ges '
+ bbrig ein, trocfnec felbige ak, wenbet fie in Cyern um,
3 bannirt fie mic @emmel und Mehl, bdckt fle in heifer
H Rutter aus, und garnivt fie mit gebackener Peterfilie.

550. Kaul - Barfe mit Butter - Sof,
@ie werden wie bie obigen geveinigt, unbd in Safy

|
e
e ]

e
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tnd Waffer gut dbevgefocht und audgefhdume. Wenn _
folhe I Stunbde darin geftanden, gieht man Bdas there
fliffige Waffer daven ab, thut ein gqut StiicE ?Burref,
feine Peterfilie, Preffer, MusEate » und aud ein wenig
geviebene Semumel in das Cafferole dazu, und lake fie
damit geborig Fury einfochen. 4

651, Bieber - Schmdnge grillivt mit Soff a la Rée
oder Rober.

Die Sdwdnje-von ben BViebern find gernvdhnlidh
feift, und febv fete. Man Eodit fie in gutem Saljwaf-
fev ab, Tegt fie bann auf einen heigen mit @peck beftriz
theren MNofk, und bratec fie_auf bepden Seiten, damit
fie audy Coulenr befommen. ~ Voym Anridyten gibt man
bie @08 o, 102 ober 115 dariiber, oder feft audy
foldye in eine Braife nady Nvo, 82,

552. Oefpictte Krebfe en Fricandeaux.

Man Fodht 1 Sdyockt Krebfe mit etwas Saly und
MWaffer ab, fudht davon etwa 20 StiicE der griiten bers
aus, pubt foldpe ab, die Fleinen BVeine davon, die BSdyee-
ten idgc man baran fisen , {dneidet aus einer KalbsFeule
ldnglide Striemen 2 queer §inger breit, Elopft folde
wie btie Fricandeaur von Kalbfleify MNro. 166 und foicket
fie audh:  Ummickelt dann die Krebfe feben mit einem
foldhen” @rreif Fleifdy und frecke fie mit einem Eleinen
©peiler feft, dann werben fie in einer Vraife Nro. O2
gar gemadt, oder aud) jam Syied gebraten. NMon tew
tibrigen Krebfen werden bas Sleifd) unt die Sdweifeln
wiirflidy gefhnitten, davan ein Salbicom gemadyt noch
Nro. 79, und wenn bdie gefprcfren Krebfe angeridief
werden, gibe man dag Salbicom unter foldye.

553, Rrebfe en Salbicom.

_ Cin Gdhock oder mepreve Krebfe Fodt man ab, pugs

bie gréfiten aus, und (dft den ganjen NRitcken an bemn

abgepuiten Sdweifel feft fiBen,~ und von den anbers
%*
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Reebfen madyt man ein’ Salbicom Nro. 79, Mit einens:
guten Kalbfleifdy - Fafdy Nro. 76 madt man dann anf
-bie aufgepuiten Krebfe einen Rand, fiillt das Salbicom
binein, iberjiebt {olche gany diinn mit Fafd), befivetdhe
fie mit Bucter und dem Gelven von Syern, unbd bannive
fle mit veviter geviebener ©emmel. NRangire nun diefe
Krebie in ein brersut paffendes Caffevole, thut ein Stk
Qutter unbd ein paar gange Imiebelin daju, und life fie
gugedecEt eine Weile Tangfam [dhwien, nadyher Eann
aan folde mit dem Gafferole aufgedeckt tm Ofen L
@tynbde bacfen laffen, und einen LWfel voll guter BVouil=
Ton dazu geben,  SBenn bann bie Krebfe angeridhtet wer=
ben, unb man feine anbere @off dagu bat, fo gibt man
ein paar L3ffel voll guter Coutis, weiff oder braun in
basfelbe Caffercl, legivt fie mit dem Gelben von 3 ober
4 Epern und dem @aft von 1 Citrone ab, und gibe fie
tber vie angevidyteten Krebfe.

554. Krebfe & la Créme.

27 D Krebfe pust man ab, pubt fie aud, paffive in

einem Caflero! ein St Butter mit 1 Lofel voll Mebl,

thut etwas fein gefdynittenen Scdnictlaudy dagu, und

lagt e mit § Kanne fiifen Nahm' oder, in deffen Crs’
mangelung , mic gutet INild) ausboden; bann werden
bie Krebfe Dingu gethban, etwas Mustate und Pfeffer

baju , und auf flachem Feuer h2if ftehen gelaffen. IGer

es will, Fann juleBt die Kvebfe mit bem Gelben von ee

Iidgen Cyern legiven und dann anvidyten,

555. Marter- Krcbfe en Coquilles.

Aus den lebendigen Krebfen pusit man alled Fleifdy
Peraus, ben NMagen wirft man aber weg. Ju 1 Sdok
Krebsfleifch [dft man £ PFo. Butter auffteigen, {dmwise
in felbiger ein paar fein gehackes Chavlorten und etwas
_@dnittlaudy, thut die Krebfe dagu, efwas Saly, 6
burdgefivichene Sardellen, Plefer, MusEatenblume
yid eine Hand voll geviebene Semmel davan, beftreidye

e
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gfofe €oquilfen, ober, wenn man foldye nidht pat , erdis
naive groge Aufterjhalen mit Butter, thut die RKrebfe
va binein 7~ beftreut fie mit frifh geriebener SGeminel,
giefit nody gelb gebratene Vutter bartiber, und feist foldye
T Stunde in Ofen , bvamit {ie gar bacfen; bdann werden
die gebacfenen Krebfe auf einer Sduifiel mit ben Aufter-
{halen’ angeridytet. - NB. Benn Diefes_als ein Dartes
Berfabyen gegen bdie lebendigen Krebfe evfdeint, ber
fodpt bdie Krebfe erftab, fudt dann vas Fleijdy davos,
und mad)t es, wie eben befdyricben worben,

550, Gefdmorte Krebfe.

3u einer guten Affiette Fodht man o Sdyoct Krebfe
Wit ein wenig Galy im Waffer, puBt und fudpe alled:
Bleifdh. ausg denfelben beraus, und fpaltet die grofern
@dweifeln, damit folde mit den Eleinern egalifiven,
Lft dann £ Pfund VButter in pie Hiobe fteigen, und
fdhwist davin 6 oder 8 Stiick Charlotten, dann thut manbdie *
KRrebfe, etwas Mustate, Pfeffer , Galy, ein wenig
Ednittlaud) und Peterfilie darein, fdhneidet fo wiel
@emmel, alg etwa die Hélfte Ber Krebfe ausmadht, in
Eleine MWalrfel, und réftet folde apart gelbbraun in Bute
ter, thut fie bann ju den Krebfen, und 166t es mit dem
néthigen @aly jugedeckc etwa 1 Stunbe durdyfdhmiten,
dann angevichtet, — Qrebswiirfte oder Grbonillen find
in Nro. 294 {djon befdyrieben.

557, Sdjildfrdte en Fricassée mit Champignons.

Wenn man ber SehiloErdte eine heife SHaurel auf
ben Niicken Hdlt, fo fiveckt fie alle Crevemitdten von fich.
Bey foldher Gelegenbeit baut man ibr Kopf, @Hwang
und Fife weg, und 4t fie in einem Einer ' Iaffer
veint augblufen; bdann wivfe man fle in etnen Keffel,
worin Waffer Eodht, und (dft fie barin 8 bis 10 Minu-
ten Fochen, Dann wivd fie in Faltem TWaffer abgeEublt;
fo [dkt fih gany bequem bic @dildpad oder pbere Sdyale
abbrecgen und das Fleijh berausnepmen, Diefes [hneis
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bet und hace man nun fo Elein, als -man e8 will, [dfE
e5 nodh e paar Mabl in veinem Waffer augiiehen und
blandyirt es nody etn Mabl, wie bey bem Fricaffée Nro,
184 ju feben.  Alsdann paffive man in Butter 1 Loffel
voll Mehl, thut ein paar fein gehacfte Charlotten dagu,
1afit es mit Bouillon -auskodsen, die SchilvFréte daju,
aud etn Bouquet von feinen Kedutern Nro. 85 und ges
Doviges @aly dagu, und [4Ft e, wenn es gut abge»
fhdumt, jugevett langfam gar Foden. Sulest thus
man bie erft abgefdywisten €bampignons bdaju, und les
girt e mit dem Gelben von 3 bis 4 Epern und dem Safe
vert 1 Citrone ab, gibt etwad Musate und Pfeffer, audy
gebackte Peterfilie dbavan und angeridytee, tan Fann
©ardellen, audy Tridffeln , 1iberbaupt alles, wie an ein

Rubacr- oer Kalbfleiid) -Fricaffee baju geben.

= 558. Paftete von SdyildErote,

Wenn die Sdyildbrste, wie evjt befdyvieben, ges
fthladytet und das Fleifth gereinige iff, marinive man s
fmit feinen in Provencerdl oder Butter paffivten RKrdus
tern o, 85 mit Saly und Gewiirge ein, madt einen
guten Fifdy Fafd) ober aud) von Kalbfleifdh, und prdapa=
vive feine Paftete, wie Neo 237 ausfibylicy ergdble
worben.  Man - Ffann aud) Kvebfe, Mordyeln und veye
gleidyen darein nebnren, foldye gav backen , und eine jede
@of, aud Aufterfof Nro. 86, bepm AUnvidyten darein
geben,  Aud) en Ragout mic Tedfeln oder Auftern fols
de ferviven.

559. Grenouilfen oder FrofdFeulen en Fricassée.

Die hintern Keulen von den mit einem hellgritnnen
@trid) auf denr Nitcken begeidhueten Fréfdhen bdle man
fiir die beftew. Benn bdie Haut von folden abgeftreift =
und die Keulen durch einanbder gefhiivit find, [4ft man
fie 24 Stunbden in Ofterm frifhen Waffer augiiehen,
vann blandyict man folde, paffive in Butter etwas sehl,
unv wenn 8 Lraus wiry, thut man fein gepackre Ehavs

o
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Iettm hingu, mit Vouillen auﬂqund’)t, bre Grenouifle
baju, aud) ein Vouquet feine Krauter Nro. 85 hm\n,
suleBt, wenw fie gar find, warbder fie e dein Gelven
von eclichen Cpevn, bem ©afie von v Citrone, efwad
Peteviilie, Sdnittlaudy, G¥fefer und Nuskate ablegivt,
Man Fanre Auftern, Mufdieln , Tnifen, Sarvellen
unbd alleg, wozu. man Appetit hat, dau nehmen,

5600, Gebacene Frofchfeulen,

il man folde backen, fo blandire man fie nid,
j‘uie vorber, fonbern, madhdem fie 24 Stunden ausges
wdffere baben, falzt man fle, wie etnen anbern WBrats

“fildy, X Gotunde ein, trocfnes fie ab, wenber fie in ges

{hlagenen Cyern -um, bannive fie mit Semmel und
Pehl, unbd Sratet fie tn eined PFanne in brammer Bit=
ter auf bepben @eiten.  TEI man: eine Pajtete davon
maden, fo mavinive man fie, nadyvem fie blandywt find,
mit feinen Kredutern, mmvmcuﬂm (S'nm'ir5 1wnbd MWein-=
eﬁ'!g ein, madt einen guten il {) Faidhy Nro. 77, und
prapavice feine Pafete, wic Nro, 237 befdricben fteht.

501, Gabliau mit Elaver Butter und gebadten Eyern,

Der Cabliaw wird vein gefduppt und gevust, in
runte Sdyeiben gcfa,)m:teu, wie frijcher €adys, unbd in
Galzwaffer, worin etlidie Jwiebeln und Lorbeerbldtter
find, jum Feuer gebradt; wenn ver Cabliauw anfangt
ju fodien und audyufhdumen, fiittet man 1 Theeldfel
voll geftofienen Alaun dagu, f{o wird folder aufs befte
oudfdhdumen: unh diefes thut man gernn bey allen Seefi=
fdyen, ecfpart bafdr aud) den Effig, weldied bendes bas

iléfc';d'uwen befoyberts . Dann [AfE man L Stunbde den
Gabliau davin jichen, Fodbt unter ter ;;eu “etlidhe Gper
puvt, welde man fein Dacft und dber-den troen anges
vidhteten ifcy ftrents eben foguivd audy gebacfte Pererfie
fie unb eine bvﬂnng[ube Portion abgebidre Vutter dav-
dber gegoffen; audp gur Werdnderung dicke Vutrer - Sof
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it Sdnittlaud) und abgeFochte Kartoffeln dagu gegeben,:
ober aud) Butter und Denf ju einer andern eit,

502. Gabliau, grillivt,

Dasg ShmwanyfticE ift hieryu bas befte, . Wenn dase
felbe rein geput ift, legt man e8 1 Stunde in Saly
trocEnet e8 bann rein ab, mwenbdet in Butter umm, legt o8/
auf einen beifien mit Spect beftricdhenen Noft, und [df¢
ed fiber gutem Koblfetter, 8iters mit Butter beftriden, gav
bacfen.. Bepm Anvidyten givt man eme Soff a la Ree
Diro, 115 ober Capern- Sofi Nvo. 116 darunter,

503. Gablian en Four mit Garbdellen - Sof.

Den tein gemadhten Cabliau {dneibet man in run-
be Trangen, folier foldhe L Stunbde ein, trocknet ibn
Bann vein ab,. und vangirt thn auf einer Sdiiffel oder
Lovtenpfanne, berzieht jedes Stk mit einer St. Wee-
nug Nvo. Ho, beftreuet fie it fein geriebener Sems-
mel , und bdcfe fie im Ofen gar.  Veym Anvidhten gibe
man bag in der Pfanne juvicgebliebene unter eine Sare
bvellerr- @offi Nro. 93, und vihet folhe unter dem
Fifd an. :

504, Steinblitten und Tarbiitten mit Sauerampf,

Die Stein= ober Karbiitten, wenn foldye vein ge-
wafden,  gejdhyuppt und obgehdutet, Ferbet man mit eis
nem Meffer etwas tief ein.  Bu foldhen Fifchen , weldye
man gan: Fodye, pflegt man ein durdpldchert Biedy mit
Honvgriffen ju baben; auf felbigem [dft man den Kifdy
in bas bdaju bereitete LWoffer, worin ©aly, Quicheln
und Lovbeerbldtter find, und wenn e anfdngt ju Fo-
then und auspuidhdumen, thut man etwas geftof. ne Alaw:
ne bazu, und {ddumet e§ vein aus, Lepmi  Anricheen
gibt man Elave Vutrer, gebakee Cper und Peterfitie, -
oder ¢ine @atlerampf: Sofi davdber. Man hackr U leB=
tever eine Hand voll Saverampf nidht ju fein, fontern
giiblich durdy, [dt foldhen mit etwas Vutter jugedeckt
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fangfam fdwigen, vihre in einem anbetn Cafferole ¥
runy Butcer, 1 L8fel voll Mepl und 4 big 5 Epers
Lotter unter einander, gibt etwas Preffer und Mustate, ein
paat gange 3wiebeln und bten Saft von 1 Gitrone dagtl,
pann ben abpaffivcen Saueramps baju, unb, fo viel Boutl-
Ton als nothig ift, rihre die Soff auf tem Feuer ab, Vi3
fie fodht, dann nidt mebr, und gibt fie aparte ju den
Gteinbiitten. :

Eben o Eann ‘man Butter und Senf, auch eine
holldndifde Sop baju geben.

565. @dellfifche mit Flaver, Butter und gehadten
= HEpern.

. Menn die Sdhelifijdhe gepugé und  geveinigt find,

fbneives man fie in vundve Trangen oder ferbe fie ein, und
Eocyt {ie gany ab, und chut wie fdhon gefagt, efwas ge-
ftofiene Alaune, wdbvend des Ausfhdumens, bdaju;
bann gibt man Elave Butter, gebadte Eper und Perers
filie dardber. Sur Werdnderung Eann man audy eine
picke Burterfof mit Kartoffeln, oder Elare Vuccer mit
&enf und Kavtoffeln, audyEapern=Sof oder holldnrifdhe
©of basu nebmen.  LWenn bder Fifdy grillive und "auf
bein Nofte gebraten wivd, fo pafit eine Soff a la Ree
gut - baju. .

500. ©dellfifde marinirt en fines herbes;
Dan Eodyt bie Eleinen Sdyellfifhe gany ab, pafiive

feine Keduter in- Provencershl, bdie Fifdhe vann vaju,

und ein Glad Cffig darauf, Pfeffer und ein paar Lofel
voll. Confome” dariiber, laffecfie davin mafig durdyfo-
then, ofters begofen und auf einer porjelainen Sduf-
fel Ealt wetden laffen.

© 567, Selfifde fafdyict mit Anfter - Sof.
Die Schelfifhe fhuppt man, [Bfec,die Grdten pees
aug, madit einen guten Fafd) mit Krdutern davon, wie
- Mo, 515 bey dem Heht; bt eine St Menug Nro,

SR S
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Bo barliber, GAEE e8 gar, und gibt Beym Anviditen die
©op Nro, 86 dartiber, oder aud) cine andere Sof.
508, ®ebacfene Seegungen.

BVon bten Seeungen jiehet man die Haute Herune
fer, fdhneidet ober Ferbe foldye ein, und Idft fie 1 Stun-
be un @alye liegen, trocinet fie vein ab, jieher folche
durd) Eper, bannirg fie mit Haldb Semmel und Dalb
Diebl , und bratet fie in brauner Butrer in einer Pfan=
ne, oder bdce fle and) in Elarer Butter villig aus, und
garnivt fie mit auggebacteney griiner Peceriilie.  FTBill
man fie foden,” fo Eann man Elave Butter und gebackie
Coer, aud) fonft alle Sofien, wie bep tem Cabliau und
Schellififch, bagu gelen. : :

500, Dorfd) verfdyicdener Ave,

Die Dbrfdhe Eocbt man wie die Cabliaus unbd @Sdell=
fifhe, . gib¢ audh foldpe mit allen dort angemerfren BVere
dndevungen.  Cben fo fajdirt man fulche wie bep den
©dyellfifhen weiter gu feben.  Audh fpeift man wobl ges
poctelten Dovidy mit weifien Ritben. Den Dorfdy fdyueis
bet man in Trangen 2 Finger breit, (45t foldenim Flufi=
ober Negenwafler die Nadht hindurd) wiffern.  Kann
foldhes an einem warimen Ovie gefdhebin, it eg beffer.
Des Dergens gibt man wieder frifches FWaiffer darauf,
und thut dief nach Befinden 8fters, wobep man unters
fudhen muf, ob nody viel Salz im Dorfh befindidy ;
bann [dft.man bie weifien Riben {don fodyen, den
Dorfh nady und nash, jedody langfam tmmer heiper wers
ben, eben fo alg Eachte man Stocfifdy, weldyer audy
nidht Eedhen barf,- fontern nuy betp werden mug; bann
1age man ibn jugetect langfam bdarinnen jiehen, wund
wenn bie weifen Niben véllig fertig {ind, fo siebt man
ben gar gegogenen Pocfelvoridy auf die Niiben, und
TéBe foldhe eine TWeile durchichen.

f570. Mufdyelnn geftobt. 2
Die Mufdreln miiffenn fehr oft, nachbem mit cinem
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Meffer von anfen ber Unvath abgeputt i, gewa‘f;!)m
und mit einerit ftumpfen veinen WVefen in einem Faf ges
veiniget werben. Sulest werden fie mit den Hanbden,
. aug-einem Waffer ing andeve, ausgewafden. - Nan fegt
fie bann jum Fewer in einem Keffel ober Cufferele mit
nur wenigem Waffer, wovin etliche ganje Swiebeln und
Qovbeerblazter befinblidh. TWdhrend fie anfangen zu fos
dhen, paffet man fle durch einander, damit bie untfrﬁen
oben Eommen, unb wenn fie fich bepnabe alle gedffnet
baben, [dft man fie neben dem Feuer fteben, fhwenke
fie mody bann und wann wum, gieft dasd FWaffer bavon
ab in ein ander Gefdhive sum fernern Gebraud), thut et-
was-Butter , Pleffer und Saly daju, und {dhwenks die
Mufdeln damit durdy, [dfe fie aber nicht Fochen, bda
fonft durd) dbas ju wiele Kochen: die Mufdeln nur hare
werbern.  Sur Mufchelfof rubrt man nadh Porportion
urigefdby £ Pfund Butter, £ Lo{Fel voll Mebl; 5 Selbe
~von Gpern, Pfeffer und Mustate, und »Glas Effig jus
famien, - vlbet diefes -mit dem Mufdhelwaffer, wenn
fith folched Flar gefest bat, ab, und gibt es aparte yu die
DMufdeln.  u einer folden legirten -Sof Fann’ audy
wobl fo viel Sucfer als -ein Fingerglied hingufommen.
@onft madt man audy eine Semmelfof daju, ndbmlid
tan Tdt in dem abgebldvten Mufdelwaffer 1 Stk
Butter, 1 Hand voll geriebene Semmel, etwasd Pfef-
fev und INusEatenblume, " auch feine Peterfilie duvdyFoe
den, und gidt e dann ju den Mufcheln.

571, Mufdeln en Hatelets,

Auf vorbefchriebene Avt werden bie Mufdheln blog
aud Waffer geFodyt, aus ben Schalen genommen, ber
Bart und die Junge Hevaus genommen, nadyvem nodh
dfters aud einem lauen TWaffer ing anbdere gewajdyen, bda-
mit foldye niche fandig bleiberr, und auf einem Haarfieh
ober Durdyidlag vein ablaufen gelofen; dann Wic man
in einem Gafferole ein qut St Vutter ftetgen, gibe
ein paar fein gebackte Chaviotten bavein und die Mis
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fheln, etwas Pleffer, Saly und Peterfilie dagu, und
4Bt e$ jugedvectt auf ftillem Feuer {chwitsen oder dbdme
pfen , big bie Feudytigbeiv vergehre; dann fidhe man bie
Mufdyeln-auf feine Spiefichen, beftreut foldhe mit gerte-
bener @emmel, bratet fie auf dem Hoft, uud gibt bdie
INufdelfop Nvo. 86 barunter, 9Man madt audy eine
Sricaffee = @ofi, riibrt bie Butter mit 1 Loffel voll Mehs,
4 big 5 Cperdottern, etwas Citrone und 1 Glag Effig,

© Preffer, MusFate und Peterfitie gut durdy; bannm wiyd

8 mit BVouillon und Mufdhelwaffer abgeriibre, bdie-9Nu-

{deln darin warm ftehen gelaflen, und mit erftgedadyren
Hatelets garnivt. :

572, Mufdeln en Coquilles,

Nadydem die Mufdyeln gut geveinigt, abgebodyt und
mit Butter, Pfeffer und Saly einpaffire find, giefit
man ein paar €offel voll guter Jus davauf, unbd [dfe e
vamit durdyftoben wnd gany Fury werben; bdann richtee
man fie in Coquillen obder grofien Schalen an, beftreut
fie mit geviebenem Parmefankdfe, begieft jedes Stifck
mit 1 L8ffel voll Butter, fese fie % Stunbe in den Ofen
und vidicet fie bann an.

575. Gtr aus dem Galy mit Sof,

Die Stdre, fie mdgen Elein. ober grof fepn ;. Bdutet
man vollig ab, nimme fie dann aus, und fhneidet fie in
runte Trangen wie Sdhellfifde, Fodt fie audy wie jeben
andern Seefifd) mit ctivas Alaune, und gibs Elare WButs
tev, gebactte Cper und Peterfilie davitber her, oder aud
aparte daju. Uebrigens madt man fie mit allen BVers
éndevungen ber Sofien wie die ©ehellfifde und Dorfche.

574, Sdyollen mit griinen Erbfen.

Wenn die grifnen Eebien bald juredst find, fo nimme
man die gut gewdfferten Sdollen, legt fie in Eochenbes
Wafler, decft den Keffel oder Cafferol iu, ldft ¥ oder
£ Srunde die Sdyollen in demt beferr Waffer gichen, fo
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wevben {ie hingldnglich gut werden; bdann nimint man fie
mit einem Sdhaumibiel heraus, fudt dag Fleiid von
ben Grdten abjufendern, legt bie Fifche ober @dyollen
bann in ein andeves reines Cafferol, ein gut Stiid Buts
ter dagu, etwad Pleffer, Saly, Tusate und Peterfis
lie dagu, [dft es juqedecft auf langfamem Feuer erft fo
fange geben , -bis bie Butter gefdymolzen iff, und dann
(dBt man ed {ddrfer und fhnell Fodhen, damit die waffes
vigen Sheile einfodyen, und ridjter dann bie @dolien
nit ben apavte geEochten Eebjen an. ,

575. Scdollen mit Butter und Peferfilie” geftobt.

Menn die Sdhollen in bem Eocpenden LWaffer genug
gexogen baben , Tangt man fie’ miv eirem Sdhaumidfel
Beraus, bdamit {ie abtviefen ESnnen; vangirt nun die
@dolien in einer Tortenpfanne mit Peterfilic, Saly
und Pfeffer, fparet daju die Vutter nidyr, denn 6 Stick
@dyollen Eénnen £ Pfund Vutter vevzehrens danmw (4L
man auf mdgigem Feuer die Sedollen langfam Foden,
Gegieft fie oft mit Butter und vichtet fie fammt den Grd-
ten an.  Man Eann oud) dagu nody eine Holldnbdifde
@of aparie geben,

576. Frifde Heringe.

Die friffien Hevinge Fodht man gut gefalyen aus
vem Waffer, wie Dorfdh und Sdelfifche , ¢ibt Flave
Butter nile Senf oder auch gehackte Eper und Peferiilie
mit Vutter dardber.  Man grillive fre audy auf dem
Roft, wennfic vorher eingefalzen gewefen, fafdire {ie und

 madt tavon Pafteten, wie bep dem Hedht ju feben,

und nach welden man i genau ridten Eann.

577. @todfijd) en Boudin mit dicfer Bufter,
An allen Orten Fann man- ven Stokfijd) nidyt gleidh
bis jum Koden prdpacivt evhalten; daber wird e ndthig
fevn, etwas Naberesd dartiber ju fagen. ~ TWeun man Feis
nen aufgeldsten Seocfifdy evhatten fann, {o nimme man
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trocnen , Efopft foldyen: eine gute Weile mit einem glate
ten @uiick Holy oder Hdfernen Hammer, und legt ibn
bann 24 @tunden in Flufwaffer; su gleidher Jeit Fode
man {id) eine Lauge von Budien= oder anderm Harten
Holg, worvunter etwas Kalf Edmme, dann (A5t man bie
Lauge fegen unbd Falt werden.  Den anbdern Eag nimms
mari ben Stoctfifh aus dem Wafler, [dfc foldyen abs
triefen, Eldrct die Yauge in ein andeted Gefhive und legt
pen Stockfifch in die Lauge binein. tady 24 Stunben
fiebet man, ob die Lauge den Stockfifd fdhon hinldngs
Tidy aufaeldst bar; wenn bdief nidht ift, bleibe berfelbe
nodh 12 ober 24 Stunden in der Lauges f[deint derfelbe
gut gu fepn, wird er alle 4 oder 6 Stunben in frifdes

- Slufiwaffer gelegt, und wenn er nun weif und jart iff,
pflide man das Weifie in nicht ju grofe Stiicken, bindet
thn in eine Serviette nidit gu febr feft, Bhdngt ibn in
Faltes Flufwofler, und [dfc ibn Tangfam beif werden.
Man thut am beften, wenn man erft nuy ein Elein wenig
Gtocdfijd) in cin Cafferol legt und nady und nady heif
werben [apt, fo Fann man durdy diefe Probe erfabren,
wie bdie grofe Portion behandelt werden muf. © Audy
teifit ¢6, daf dem Stockfifh duvd) das fange Ausjiehen
in Ealtem Waffer alle feine Qauge und jugleidy feine
RKrdfte ausgejogen und weggegoffen find. TWenn man
Diefes entdeckt, ift e wobl ndthig, fowobl in bag Wai:
fer, worin der Stodfifdh jum Feuer gebradt werden foll,
aig im Boudin felbft , etwa einen halben L6{Fel voll au=
fer Potafde pu legen, weldes ten Stockfifdh wieder
weih madt, und thm wieder frifhe Lauge evtheilt. [u
ber @of um Stockfifh Fodht man 1 Hand voll Hafers*
gritg in Waffer, wenn foldhe vedht dick ift, ftreicht man
fie burdy ein @ieh, thut fie fodbann in ein ander Gejdyivy
mit eben fo viel Butier, als durdygeftrichener SdHaum,
thut das Gelbe von 4, 6 bis 8 Epern, fo viel man bes
nothigt, ein paar Swiebeln, 1 Lorbeerbiatt und etwas
Sitvonenfdyale dagu, und quirle es fol lange, bis bie Sof
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ko, gibt gehoriges @aly und Musbate dajut, uny
dann wird eg iber ben angeridyteten Stockifd) gegeben.

578. NRollets von Stodfifdh.

Wenn der Stockfifdh) bis jum Gebraude gut ift, fo
feat man foldhen aufgefpalien, wie ex gewdpnlidy ju fepn
pflegt, auf ben Xifh, und f{duppt denfelben ordentlidh
ab, fpneidet thn in Trangen, wie 3 Finger breit, und
wenn die Grdten Herausdgefudt find, fo wickelt man die
Zrangen auf, bamib bdie Hautfeite audwendig Edmmt,
und bindet -die aufgevolten Suibcken gufammen, thut fie
in ein bequemes Gefdire, worin Flufiwaffer ift, ldfe
ibn gebdrig beifi werden, und wenn derfelbe feine rechte
Giite erbalten, Tegt man ihn in eine mit E8chern vers
febene Molle , falyet folhen nad) Norhdurft, und decks
thn u, damit év nide Ealt werde. TWenn die Sof, wie
vorbin gefogt, gut ift beveitet worben, vidhtet man den
aufgeroliten Seockfifth an, fdneidet bie Bdnbder (08,
und giefit die Sof davtkber, reibt audy IMMuskate dagu;
bie Vucter muf nidt gefpart werden bepm Stockfifdy.
Audh foeift man denfelben mit Butter und Senf, oder
paffivt eine gute Hand voll Jwiecbeln in Hinldnglich Vut-
ter, und wenn foldye weid) find, I45t man mit gutem
Rabm die Jwiebeln fo Tange Eodhen, bis die Sof dick
genug ift.

‘ 570, Paftete von Stodfifd).
Man madt Nollets, wie fo eben bejdhrieben find,

fudpe affes Ucbrige von Haut und Grdten ab, und
weidyt ebent fo viel Semmmel in Ml oder Waffer ein; -

-wenn foldye gut burdhgesopen, fo dribeft man die Sem=

mel burch eine Sevviette aus, I4ff fie in cinem Cafferol,
thut den vievten Theil Butter dayu, und ungefibe 4.
gange Cyer und 1 LOfel voll feine Keduter Nvo. .85
bagu, und riher e auf dem Feuer ab, bis ¢d fich. vom
Boden und den Seiten des Cafferols abibst, Ju ven
eujelnen abgepflicEeen Stikden Stockfifdy nimme man
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fo viel in Wiefel gefdnittenen SpeE und Dieventalg,
als ber vierte Theil ded Stocffifdhes betrdgt, Backs beys
ves unter einander vedht fein, und wmelivt o8 guleBt mit
ber abgeviibreen Semmel, . 3u diefem Fafd rithre man
nody nas Gelbe von 4 und 2 ganze Cper, etwas Mus-
Fatenblumen und Pfeffer datan, und {est eg jugedectt

Cin ben Ofen, fo wie man bdie Nollets aud) im Waffer

langfam iehen [dB¢, bi3 fie gut find. 3u gleidyer 3eit
praparive man feine Pafiete, den Teig nadh Nro. a3y,
madht aber dbie Paftete, fo ju fagen, blind ab, {dneidet
tin Stid Teig jum Boben auf der beftimmten S dhiiffel,
legt barein 2 bis 3 nafi gemadhte und ausgerungene Sers
vietten , bedekt die Servietten oben mit einem rund ges
fdhnitcenien Butterpapier, dann wisder ein grofies Stiick
Reig dariibev, und fo wird, wie bey MNvo. 237 gefagt,
die blinde Paftete fertig gemadht und abgebacker,  Senit
fann audy bas Cafferol mit dem Fafdh in den Ofen ge=
fegt und gebacfen werden; wenn nun alfes fo weit fertig
und in Ovbnung, aud erfigedadite Sof fertig ift , Idfie
man bdie NRofletd ablaufen, [dineidet die Paiftete aufy
nimme die Serviette Heraus, und legt Bafdr die Nolets .
binein, unten und .an den Seiten, aud) oben ywifdhen
vie NRollets ftid)t man mit einem Loffel Fafdh) hinein, gibe
bie Sof dardber und nodh etwad von fefitever apavie

Daju.

580. Mavenen aus dem Saly mit Meerrettig.

Die Marenen, wenn fie aus dem Saly geFodh
find, gibt man mit Meervettig und Cffig oder mit Pee
terfilie und Cffig jur Tafel.  IJebod) wollen wir nody ein
paar andere gute Werdnderungen bierher fesen.

581. Marenen, grillict,

Wenn die Marenen gefdhuppt und gereinigt find, .
werden folde nidyt ausgetellt, fonbern vom Kopf bis
gum Scyweife auf dem Riicfen gefpalten, und auf diefe
Urt ausgenommen, bann mit Saly befprengs unbd £

y
Ty




‘Stunde liegen' gelaffen, bdann abgetrocfnet, bdurd) dis

Jifchmeliene Buttey gejogen, und mit @emmel, woruns
tor etwad Peterfilie und Pfeffer fepn tann, bannivt;
pann werden fie auf einem mit SpeE beftridhenen Roft
gebacken, unterm Vacken Ofters mit Butter beftrichen,
und bepm Anridhten eine Hof Nober 102 oder eine ana
bere darunter gegeben. Das Roftfeuer mup fdnel feirll,.
und béditens 10 IMinuten dauern, fonft werden die
Mavenen trocken.

532. Gerdudperte Mavenen.

Die Mavenen {dhuppt- man, Fedlt foldye aus und
reinigt fie, (At fie im @aly 1 Stunde liegen, bernady
trocEnet man fie ab, und ftiht fie, wie man s gewdhn=
lih mic Bocktingen madyt, auf Dolierne Spicideny
ftidht fo viel meben einander al3 man “Plag dazu i einex
Tonne oder andern @efdf bat. JIn dbem Gefdje mup
Eein Boden fepn.  Man fellc dag Gefdg auf 3 oder 4
Sl Manerfteine , madht Schmauhfener von Wiidyer-
poly barunter, deckt ed oben mit einem alten @adk oder
9Matre ju, und in 2 Stunden find die cingefdhidteten
Mavenen gut.  So continuirt man, im Fal man eing
grofie Quantitde Mavenen fatte.

583, Gingelegte oder marinivte Morenen,

Man pubt, veiniget und falye die Mavenen einy
trocknet fie vein ab, wendet fie in Epern wm, bannive
fie mit Semmel und Mehl, und bratet foldhe in Brots-
butter bintereinander gar, Wenn fie abgeFdplt find, legt
man fie in einen daju paffenden Topf mit grinen Lors
beerbldttern, gocht guten Cifig ouf, upd giefit folden
Ealt tiber Die YMavenen,

504. Mavenen aus dem Saly mit Senf und Kave
toffeln.

_Hierbey Fann man {ih gany nadh den friher bes
fdriebenen Fifhen: vidhten, und die Mavenen aud) wie
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mit Wutrer .. Senf und Kartoffeln, oder mit Buttes unb-
Peterfilie auf die Tafel geben.

585. Grenabe von Sdyneden,

Nan madht- einen Hedits - afdh wie bey bert Sups
pen Neo. 11 und 12 und Nvos 77 be chrieben - ftepet.
LWenn. vie Shrecten nodh) in ibren verdeckren Hdusdyen
find, (At man fie im Wagfer + SGtunde Fohen, bdann
werden fie abgegoffen und abgeFiblt, mit einem bolzer=
nen ©peiler die Sdhynecken bevausgeboblt, und dag ln-
vetne abgefonterr, dagd @dnecenfleifch etlichemable mit -
©al; abgerieben, fo lange bis fie Eeinen Sdhleim meby
von fid) geben, und dann in einer Braife gar gebodyt..
Unter diefer Zeit madyt man die Hdufer ebenfalls mis
©aly gut vein, beftreidyt eine Cafferol mit Butter, fent
basfelbe mit Spectbarden aug, und wenn unterdeffen.
bie Sdneden weidy find, hackt man den 4ten Zheil feiny. .
und: viihre folden unter bden Hedt=Fafdy, das ywepte
MBiertel marinivt man mit Oehl und fines herbes,. thus
bann von dem Fafdh ein jedes Sdnectenhaus nebft einer
gangen. Sdynecke oben hinein, und rangivt bie gefiiliten
©dneden in das mit Speck ausgefeste Caffevole, gift
awifden Der immer Fafd, bamit das Cafferole in per
Rundung bis. oben an mit Schnecen ausgefest ift, in.
bie Mitte fille man bdie Ubriggeblicbenen Sdhnecken,
nadydem folde mit Krdutern einpaffire, und ein paar
Loffel voll Coulis dagu gegeben find, bdeckt ¢8 nun mit
ot ju, ein Butter - Papier dariiber, und Iaft e im:
Ofen- eine Stunde bacfen. Veym Wmftdrgen und Ana
riditen-wird dev SpecE abgefudht und eine gute gefdydrite.

- Eoulis mit feinen Krdutern dariiber gegeben;

580. Gratin von Sedynecken, _

Die Schnecken’ prdpavivt man, wie suvor gefags;
bann‘madt man einen NRand von Fifdh-Fafch Nre. 77 fo
hod) man will auf einer Sdyiflel, filie die Hidlfte dey

eingemadyten @dnecen - Sthalen mit Foich, worin eine. _
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matinivte Sdynecfe, und fest diefe geflliten Sdinecfen
neben einanber auswenbig um den Fifdrand berum , be-
ftreiche einen Streif Papier mit Vutter, und legt ed um
ven Nanbd, jiehet einen Bindfaden  herum, damit die
@dyneckenn bepm BVacken nidhr berunter fallen Ednnen,
unbd 1afit folden Rand gar bacfen. Die tibrigen Sdine-
cfen werben mit fines herbes und gut gefddvfter Cou=
lig, und mit einem guten Glas Wein, bepm Anvidpeen
in der Mitte des NRanbed gegeben.

587. Hummer a la Daube.

Man beEdmme die Hummer gewdbnlidy gleid) roth
und gefod)t. Daber fpaltet man fie nur der Ldnge nadh,
und gibt jie en naturel, das beific Ealt, jur Tafel, und
etne @off von Debl, Effig und Senf, Pfeffer, gehacee
Deterfilie und Saly daju.

588, Hummer mit Dill und Rabhm,

Hiergu vihrt man 1 St Butter, 1 L0ffel voll -

Mebl, ecwas gebackren Dill und etwas fiife Sabne obder
Rabm unter etnander , vitbrt die Sofi auf dem Feuer
ab, und leat die Hummers, wenn alles Fleifch aus der
@dhale bevausgencmmen, in die @ofi, 4Bt e8 gue
durdwdrmen, und ridytet e8 dbann warm an,

580. Hummer in Paftete.
 Hierju madyt man einen Butterteig wie aud) einen
Fild-Fafch , bereitet auf einer Sciiffel die Paftete, und
gibt die Hummer bdarein, dann wird c6 mit einem But-
tevteigbeckel jugedectt unbd gar gebacfen, unbd beymi Ans
richten eine abgefdhdrfre Coulig darein gegeben,

500. Krabben,

~ Diefe werben fo wie bie Krebfe pder Hummer abges"
fotten, Ealt gegeben, Oebl, Gffig unb Senf Dajiy und.

au Butterbros fevvive,
N
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501, Tajdens Krebfe, eben fo 2.

502, Sdneppeln mit weifen Niiben,

: Die gerduchercen Schneppeln {dhneider man inT ..mn;
gen it den Sduppen quer turdy, it folde in TWafr
jer. Bep einer @tunde nuy loulidy warm werden, und
veiniget {elbige dbann von @duppen und Gudten. IWenn
dann bie weifen Riiben mit BVuteer und Bouillon weid)
gefodt, und juleft etwas weniged IMebl, Pleffer und
Peterfilie dazu' gegeben find, fo (At man bie Sdneppeln
in den Riben nur gut warm werden, und gany langfam
barin metioniven, bamit bdie @dyneppeln bdurdfoden,
aber nid)t havt werben, dany find ie gut, unbd werven
angerichret.

503. Sdneppeln a la Polonoise,

“Hier wird von den Sdinepveln nuy der Konf abge:
fdnitten, bann werben fle gany in ein dbayu paffended
Gefdyivy mit binldngliden TWaffer gethan, eine Stunde
warm werden geloffen, und dann von Sduppen und
innen wobl gereinigt. AlGdann werden nady Bedarf Aepfel
aefehdlt, mit Citronenfdhale , Simme und etwas Jucler,
8ein und Wailer vollig weidy gefodit, und bann durd
einen engen Durd{dlag ooez weited Haarfieb geftrichen.
Sn emem Cafferol wivd L SPFd. Vutter und 1 Lofel
soll Siebl gut buttbgerubtt, mit etwas guter Bouillon
wie eine @of abgeribre, mit ver durdpgeftvidenen Aepfels
Marmelade melive, die geveinigten Sdneppeln nun
darein gelfegt und gut durdpndrmen gelaffen.  Wem o8
gefdlit, Fand aud) eine Mefferivite voll Saffran und eine
Hand voll gereiniute (Sorintben barunter nehmen, aud
nad) Delieben die Sehneppen in Zrangen f{dneiden.

504. ©dneppeln grillivt,.

Hier bleiben die Scpneppeln gany und nur der Lonf
wird abgefondert unb gerveinigt, twie yuvor gefagt. AlB:
dann werden fie vein abgetrocfnet und in ein gutes Theil
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gelber Butter qelegt, bdann bringt man fie auf einen
Deifien Noft, weldhen man uvor, ehe die Sdhneppelnt
aufgelegt werben, mit SpecE gut beftrihen bat, und
Teftreicht fie dann fleifiig wdbrend des Bratens wber ges
linvem Noftfewer mic Vuteer. Unter foldher Jeit {dynei-
bet man fo viel Swiebeln in Witefeln, . ! man Spf
braudye, thut in ein Cafferol tie voben Jwiebem, ein
@t Butter, etwad Jucker , unbd paffire oder bratet die
RQuwiebeln fo lange auf gutem Feuer, jebod) untev ftetem
thmeiihren; bis felbine egal gelbbraun werden. Hernady
thut man a2 Qoffel voll SNebl dagu, und, twenn dief eine
Fleine Weile mit den Jwicheln gerdjtet bat, filler man
gute Sus, Eifig und Wein Dingu, qibt etwas Pheffer
und gebdriged Saly dbaran, und wenn die Doy [dhmacks
baft, gibt man fie uber dic Schneppeln.

" 205. ebratene Anftern..

@obald der obeve Dectel von den Auflern abgeldst
ift, fdneidet man -{ie aug ter untern @dale beraus,
bannive fie wmic geriebener Semmel, gibe g:lbe Vutter
vardiber, bratet fie in ibrer @dhale auf dem Roft tiber
Kobieuer, und gibt ihnen mot etner glithenden Shaue
fel von oben Ber Couleur. Sn etner Fuvien 3eit find

fie dann gut, und werden beym Speifen mit Eicvonenfaft
und Pfeffer gemwtivyt. 5

- 506. Gebratene Auftern aux fines herbes,
Wenn die Huftern o weit juvedht gemadht find, daf
fie follen mit ©emmel beftveunt werden, fo melivt man
untey die Semimel etrvad feine Krduter nadh) Nvo. 85,
uno beftreut fie damit; bann werden fie mit Butrer be-
- goffen unbdb wie vorhin gebraten, aber ohne Gitrone

gefpeift.

507, Auftern en Coquille.
Man ficht- die Auftern aug, Tegt in jede Coquille
pbey grofe Mujdel{dhale O Stud, beftreut fie mit halb

RN 2
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geriebenter Gemntel und halb geviebenem Sdyweizer = ober
Parmefan = Kaife, thut braune BVutter darvber, unb (4t
fie gwifden 2 Feuern braten.

508. Mavellot won Auftern, Hed)ts= Leber und

Champignons,

Die Hedyts = CLebern, audy Ouappen = Lebern, Chama
pignens, Krebfe und bevgleidhen , ldfic man jufammen
wit Butter und Krdutern einpafiiven , fult fie dann
mit welper oder brauner Coulis an, T4fit fie mit ge=
borigem ©aly und Gewiiry durdFoden und gibt ulett
vie Auftern dogu;  tann wird ed it Citvone vbaes
fdhdrft und angeridytet,

500. Bignet von Auftern.

Man fudst bieryu fhone, grofie Auftern oug, wenn
foldye vein find, fticht man fie ausg, paffict fie in etz
wag Butter, feinen Kvdutern, ein wenig Pfeffer, und
It ouf gelindem Feuer bdie Auftern nur warm mwer=
ven; bdlt fid) eine Claive MNro. B1 jur Hand, fticht

die Auflern auf etne @picknavel oder Speiler, jieht

ioldhe durch) pie Claive, und bdeft fie in Peifler BVutter
fhnell aus; bann gornivt man fie mit ausgebackener
Peterfilie, | ;

500. Hadé von Auftern in Plingen en Surprise.

Man backe von 2 Pfd. Mebl, § Kanne Mildy,
and 6 Gpern, ein Dugend Plingen, und wenn 5o
@i Auftern gut gereinigt find,” bacft man fie mit
einem ‘Frummen Mefer gang fein, paffict eben fo viel
geriebene @emmel Fraus in Vutter, thut zu felbiger
einen Q8ffel voll feiner Krduter Nvo. 85, etwas Pfef-
fer, @aly unb Musfate und die gebacften Auftern da:
ju. - Dann frreidht man die Maffe in die Plingen,
fbldgt von ben @eiten die Ecfen  einwdres,  volle
fie auf, - befiveiht fie wmic ge[dhlagenen Coern, baps
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nitk fle mit Semmel und Mehl, backe fie in beifer
Butter oder Braife fdnek aus, und gavnivt fie Mt
audgebackener Perevfilie.

601. Uuftern en Pain,

Man ftidt 50 over 100 Stk Auftern aus, 1agt
fie mit Cffig, Wein und WVouillon langfam fteif wer
ben, pukt fie aus, und ldpt fie auf einem Siebe ab:

Taufen, die Feudytigfeit giefit man apavie durdy, wnd

gy

vermehre fie.  tady obigen Auftern ridtet man fidy,
und wiming 2—3 oder mehr gange runde Semmeln,
fhdlt das Braune bavon und befdhneider bad innere
Weife en Quarrée ober alg wenn man Fifde ein:
Ferbr; paffive bann ein StiE Butter, L Lofel voll
Mehl und 6 Stk Charlotten jufammen, fille foldes
mit dem durdhgegoffenem BVlandic - Waffer von Aufteris
an, [legt die @emmeln davein, bamit bdev Gefdhmack

fidh in die Semmeln eingiehe, tbut ferner bdie Auftern

bagu, Muskate, Pfeffer, abgefhwiste Citronenidale
und ein ‘gutes StilE ausdgemajchene Butter daju, [dRE
es langfam metioniren und julegt ein Mabl anfoden;
bann wird ed mit dem Gelben etliher Cper und dem
@aft-von 1 bis 2 Citronen abiegivt und-angevidhtet,

602, ®obelets yon Auftern.

Man madyt einen guten Hedytd = ober dnbdern Fifd:-
Fafh, wie Nvo. 77, beftreidyt Eleine Formen oder
Chocoladen - Schalen gut mit Butter, unbd fehe fie mic
Bafch bunne aus. Die Auftern paffice man mit But-
tev,- feinen Kedutern und wenig Pleffer ein, gibt eie
nen LdfFel voll“in jede Form, und fEreime es mit Fafdy
bann ju, Idft in einem mit Eodyenvem 2Waffer juge-
beckren Cafferole folde Gobelets im Ofen £ Stunde
bacfen , bann werden fie angeridhtet, und mit Citvone
garnire.  Die Sof werden: die Auftern im Beder
webl bey {idh fibren.
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