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- Won den Sifcben.

@6 ift eine weit fdhmevere Uufgabe, Fifhe ju fieden, ald Fleifd.
Diefe Kunft ift dex natiiclidhen geograpbhifden Lage nad), mebhr
an Fifdreiden Ufern dey Flitffe und Seen ju Haufe. Borgiigs
lidh wird fie in Holland gepflegt, und evbalten, wo fie obne
allem Untevridhte in den gemeinften Kitdhen von Kind auf Kind
Aibergebt. In andern Cdndern ift fie fdhoir unter den Hinden der
geitbteften Kodhe gefdeitert,

(3 ift daber bey und in diefem Bereiche dey Kodfun(t
nod) eine bedeutende Lircfe audzufitllen, weldem der Hauptsroec
diefer Ubtheilung gewidmet feyn foll. (Man muf fidh nidt nue
die ubereitung, fonbern aud die Kenntnifi von der Ratur dies
fer Waffergefdipfe eigen maden.) LWenn man |ebcn Bifded
Gigenthivmlidhfeiten, feine Grife, dad Glement, in dem e
geboven rourde, und gelebt bat, genau beaditet, fo bat man
fite die ubereitung fd)on den erften Bortheil gerponnen,

Ulled liegt aber in dem gehdrigen Mafe ded Siedens.

Der Fifd foll swar hinldnglidh aber ja nidt fo flark gefotten
werden, daf dad Fleifd durdy ju vieled Koden audeinander
fallt, Gy mufnie feinen eigentbitmlidhen Gefdbmad verlivven,
Um diefed su erveichen , hat man vorgiiglich die verfdiedenen
Bugaben und Mifdung ded Wafferd , mit dem Salze, mehr
aber nod) Jeit und Grad ded gaben und langfamen Rodens
ju beadten,
: Man will entrweder den Fifdy felbft ju einem @end}te.
oder eine gute, fdhmacthafte Brithe daraud beveiten. Der Fifd
darf weder halb roly, nod su tveidy, obex gar verfodt ju Li-
fdhe Fommen, :

1m diefed ju erywecfen darf e nidht eber jum Koden in
bad Waffer gelegt werden, ald bid dadfelbe auf dem hodyten
Grade ded Biedend geftiegen ift. Durch folde gibe Hige roird
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die ufienfeite ded Fifded fdhnell sufammengegogen, und def:
fen Fleifdy meI Féeniger,

Bon dem Karpfen.

Der fammt den Schuppen blau abgefottene Karpfe.

Der Karpfe wird, ohne ibn absufduypen, aufgemadt,
und in beliebige grofe Gtiice zerfdnitten, die fdhuppige Seite
mit ftarfen, faloermifdbtem fiedendem Gffig ibergoffen, und

~obre ibn mehy viel herum ju roenden, in dem vorbereiteten

Gude, wenn_er eben am {tdrfften fodt, vafd bineingegeben:
Der Gud wird aud der Hilffe Waffer, und aqusd der Hilfte
Gfiig mlt%evmlfd}nng von Galg, gangem Pfeffer, gangen Nel-
fen, ein Paar Strgufden Kuttelfraut, 2 Qorbeerb[attd)en
und 3wiebel bereitet.

it ver Fifdh auf diefe Weife langfam fertig gefodbt, und
steclid) angeridbtet, fo wird er unten mit wenigem Sude,
oben mit gefhabenem Kren und gejupfter Petevfilie jur Ja-
fet gebrad'yt Der geviebene .R‘rcn wird qud) nebenbey auf eis

nem Teller fervivt. ;

Drdinar beif abgefottener Karpfe.

Diefer vorher abgefdhuppte Fifd twird nod) lebend durd:
aud ‘an beyven @eiten, auf der Oberflddie der Haut, nidt ju
tief ‘eingefdordpft, dann-auf dem Kopfe gefdlagen, und dad
Gingerveide qud dem aufjufdneivenden Baudye heraudgenoms
men, Aud diefem wird die Galle behutfam lodgeldft, und dex
Fifd in eine mdffubr[:d)e Babl von Gticfen gerfdnitten, die
man eine GStunde lang in frifdhed falted LWaffer legt, mit demt
man in diefem Seitraume ofterd abedfelt. Dad Fleifdy ded
Kifded wird baburd} mebr jufammengezogen, und dann redt
bart und Ernig im Siedens dennman gibt ihn hernad) fammt
dem @ingerveide, in den Fodyenden exft befdyriebenen Gud, wo:
vin man ibn langfam audfodyen [aft. G roird nun gler[:d') mit
gefcbabenem.ﬁrcn, gesupfter gritner Peterfilie , auf eine Schif
fef, ein mwenig vom Gude darunter gegeben, angeridtet. -
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Aud) wird gcmebener Kren nebenbey auf cinem «,eIler
fervivt, i ,

ﬁarpfe m etner pifanfen braunen @auce

Gin folder, gefcbuppt aepubt, gebortg aufgefd)mtten,
in mebrere Stitcfe gertbeilt, und gefalzen, rwird mit einer jers
fdhnittenen ﬁvamfd)engmiebel, Wurzelwerk, gangem Gemwitrse,
@dalotten, mit einem @tmuﬁd)eu Kuttelfraut , Loxbeerblatts
den, Sdampignond und mit einem Stitce Butter in einer

Gafferoll¢ eingeridhtet, und nod) ein Paar Unvidtloffeln voll
verfottenen Gffig, und eben fo viel Faffenbritbe daju mengend,
fury und brdunlid) eingediinfiet, Darauf fommt ein Seitel
verfottener guter weifier MWein und eine Mah gute Flave Erb-
fenbrithe, nod) beffer eine gute braune gsaﬁenfuppe, womit
man den Fifd vollfommen auﬁfod}en laft.

Run wivd deefelbe in eine andere afferolle gegeben, und
ben eingeridhteten Sud vithyt man mit prey Kodyléffeln voll, in
Butter braun[ad) anlaufen gelaffenem Meble fein'ab, (3Bt alled
wufammen eine Leile Fodyen, und g:bt ¢8, toenn ¢§ von allem
§ett gereiniget worden, und furg eingegangen ift, durd ein

Haarfieb auf den in der andeven Gafferolle befindliden Kar-
pfens Um Mannigfaltigleit in diefe Surtd')tung u brmgen, gibt
man mandyedmabl Chmonien:Sdalen, oder Rapernnebfteinem
Paar Unridt(sffen voll Mildyrabm, ein andermabl aud) gine
Friftig vevfertigte Gardellen » Butter darunter.

Derfelbe auf eine andere Act

Der Fifd) woird, roie derzumordindr heth abfieden beffimmte,
nod) lebendig gefdhuppt auf bepden Seiten gefd}r'épft, dann auf
vem Kopfegefdlagen, ersffnet, 2ad Gingereide, ohne die Gafle ju
verlegen, heraudgenommen, der Ceib willfithrlid) in grifiere
over tleinere Stitcfe zerfdnitten, in frifdesd ofter wedfelndes
Waffer eine Stunde lang gelegt, folder Geftalt inSalywaffer
mit gefdnittener fpanifder Sricbel, - ein wenig gangem Ge:
witrze, und ein Paar Unvidtlsffen voll Effig gdb abgefotten,
und aud dem Gude gang trocfen auf eine &dirffel angeridhtet.
Man fann mit Faften-Brithe sugeridtete Auftern-, oder Mit-
fberls, oder Orangen:, oder Rriiffel s, oder Flammdindifde-
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ober ftarfe pitante holldndifde @auce, man fann aud Kapern:,
@ardellen s oder Mildrabm:, Sdalotten-, Gurfene, und veys
{diedene andere Gaucen daritbey geben. Audy wird diefer Fifd)
mit Grddpfeln, die mit Butter, Swiebel und griner Peterfi-
lie anpaffirt find, bereitet, oder mit Gemmelbrofeln befiveut,
und mit brauner Butter abgebrennt, oder audy gang natirelidy
einfadh mit Limonien - Gaft und flarer Butter jugevidhtet.

Cin Karpfe von 4 Bfunden mit vothem Weine und
Dlut legict. :

Wenn man elnen folden Fifd aufmadit, mwobey man
wie gewdhnlid) dag Gingeweive heraus 3u nebmen tradtet,
obue die Galle 3u verlepen, fo fingt man dad Blut mit einis
gen Tropfen Weineffig vermengt, bebutfam auf, und {dneis
det den Kirper in fo viele Gtiicfe, ald jedem gut dénkt. Man
falst ihn, und ridtet ipn mit Swicbel, Wurselrert, gangem
Gewiirse, Sdalotten, einem Striufiden Kuttelfraut, fammt
einem Corbeprblittden, Shampignons in eine Gafferolle gut
ein, giefit cine Maf gupen rothen Wein, eben fo viel Bier,
und eine Map gute Faften-Sdii, in deven Grmangelung, aud
Saftenfuppe davauf, und Lt alled jufammen mit dem Fifche
gabund ftaxt einfodien, Sft derfelbe ausgefocht, wird er herauss
genommen, und in ping andeve Cafferolle gebradt.

Den guritdbleibenden Fifdfud aber pithrt man mit einem
gropen Rod(sffel voll IMebl, dad in cinem Gtiick Butter gelbs
lid) angelaufen ift, fein ab, gibt nod ein Gtitck Auder bingu,
[Gft alled 3u einer dicfen Gauce tury auf dem Feuer eingeben,
und feibt 8 durdy ein Haartud) pder Sieh auf pen in der ans
veren Gafferolle befindlidhen Sifd,

Diefemriditet man fo vorbereitet, aber nod vorher mitdem
dagu bebaltenen Blute iiber dem Feuer legirvt, ohne meiteyen Su:
thaten an, Man pflegt fo jugeridhtet, diefen Sifd fammt der Sau-
¢eaud falt aufdie Tafel zu bringen, Der Fifch fann audy von bo-
berem Gemwidbte fevn, oder man fann mebrere &ifdbe nebhmen ; nur
mitfien dann der Grdfe und Sabl aud die Juthaten angemeffen
fenn.

Defelbe auf eine andere Yt

Man nimmt ein Geridt von 5 Pfuriden an. Der Fifd
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roird, roie die Bovigennod) lebendig gefdupyt, auf beyden Uufiens
feiten nicht ju tief gingefdyredpft, aufdemKopfe gefdlagen, dann
dad Gingeroeide ohne die Galle gu verlepen, herausgenommen,
aufgemadit, der Fifd in Stitde jerfdnitten, und in abroed)
felnd frifden Wiffern eine Stunde lang liegen gelaffen.

Sngnoifden fdneidet man eine grofe fpanifde Jmwiebel,
mebrere Sdalotten und Sdamyignond fein jufammen, paf=
fiet folched mit einem Gtitcf Butter flitdtig an, fiillt 2 Mafh
rothen Wein und eine Maf gute Fafienfupype nody beffer
aber @it darauf, und leget vie bidber imWaffer audgefrifd-
ten Gtitcfe ded Fifdhed hinein, die man damit feft und fdrnig
abfiedet. Nadhvem dieh gefdeben ift, hoblt man fie wieder ausd
dem Gude beraud, und vidtet fie gievlich auf die Sdhiiffel an.

Der Sud aber wird mit einer plattgedritcten, in rwe-
nig Mebl umgetebrien Butter vermifcht, damit vedt furg ju
einer dicfen Gauce einfieden gelaffen, und fo itber den Fifd)
gegeben,

. Uud bhier fann man eine fdherere Gattung Karpfen wibe
len, und nady demfelben nur aud) die Suthaten einvidten.
Diefer Fifd wird jurveilen aud) mitSauce und Schirffel auf dad
Gis gefenst , und falt gur Tafel gebradt.

Kalter gefulzter Karpfe,

Man bleibt bey der bereitd angengmmenen Shivere ded
&ifhed, ndbmlid) von B Pfunden, und hat nidt ndthig die
Borbereitung ded Fifhed , bid jum Jexftitcfen, und im frifden
Waffer audrodffern ju riederhoblen, da fie gans fo gefdhehen

muf, mwie bey dem vorigem Fifde, Wdbrend diefent ju Ge-’

{dhebenden , verfertigt man einen guten GSud aud einer IMaf
reifiem Wein, cinem Seitel Gffig, und einer Maf weifen Fa=
ftenfupye, aud gangem Gemwiirge, Wurgeltverk, diterem Krdu-
tel, einem Hiuptel jerfdnittencr fanifderSroiebel, einigenSda-
[otten, Rocamboll und Gals, bringt diezerfhnittencn Stiice
ved Karpfen binein, und @Gt fie davinnen alle langfam auss
fochen, movauf man fie gieclidh auf eine Gduffel anriditet,
und fo auf dad Gid fFellt,

~ Der Gud muf nun abey mit einem Loth Haufenblafen nod
mehe und Fieger eingefotten, und mit Gyeroeifi an einem ges
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linden RKoblenfeuer gefldrt werden, GSo vorbeveitet 1dht man
ihn durd) ein aufgefpannted Seibtud laufen, und diefen dant
gangen flaven Gaft, ebenfalld in einem Gefifie auf dad Gid
gefenst, fulzen, Diefe GSulze wird aud) iiber den Fifd) gierlich
angevidhtet, und derfelbe damit auf die Tafel gebradt.

IMan vflegt foldhe Fifde aud) mit falten voben Uuftern,
ober: gepuisterl von einander gefyalteten Gardellen, und mit
frifhen Kedutern, ald Bevtram, Pimypernell und S}}mtu[atf
3u garniren, _

Man formirt audh um {ie vund bhexum von gepupten
ftiicEroeid - gefdnittenen feifdhen Hivingen, audgeldften Oliven,
eingemadten fleinen Gurfen, oder’ von einem frifhen mit
Gfiig, Galy und Obl angémadten Gurbenfalat, oder dbnilid
Deveitetem Grddpfelfalat einen Kvang.

L @ebackener SKarpfe.

Solde Stfd)e erden gcfd*u:ppt, aufgemadt, in Gtu-
e gefdnitten , eingefalyenn, und im Salze eine geringe
Weile Liegen gelaffen, Darauf wikt-man bdie Stitckeim IMNehl
berumy, taudt fie fdunellin frifded Waffer, und panirt fieuns
vergdgert in feinen Gemmelbrofeln, So legt man fie in vedt heif
gewordened Rindfdymals, obne fie viel bexwm. gu fdiitteln, und
_ bddt fie vefd) und braun aug, frad;tcm daf fie nod gang
warm gue Tafel fommen, RNur in Mehl cmcemalat werden
fie aud) vielmab($ audgebacen,

Uuf diefe beyden Leifen wevden alle Fifde jum A:satfcn
bereitet,

Karvfen=Filets mit verfchicdenen ®a11cen.

Man fhuppt und pust ein oder poey Karpfen, jenaddem
man mebr odér weniger Filetd verfertigen will , {dhneidet die
RKopfe fury ab, [ofet dad Fleifd gang aud dem Gerippe, undreis
niget ed von allen Grdthen. Aud dem Fleifde werden dbann Fin-
gerdicte, und toie T [)a[cr grofie, runde aud) [dnglidhe Filetd ge-
fdmitten, die man in frifdhed dfter gewedfelted LWaffer gibt,
Wenn fie von dem Falten LWaer feft sufammen geogen , und
fbon yoeif find, fo werden fie aud demfelben heraudgenommen,
in einer mit Findherbed gerlaffencr Butter eingetandt, gefals
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servund gur Anvidtezeit am RKRoblenfeuer auf einem Platfonds
Dectel gih auf beyden Geiten itberfyrengt, dann gierlid) aufdie
Sdifjel rangivt. Von Saucen fonnen dasu fommen: fertige
Rretiffels, oder Uuftern, oder Mitfdherl-, oder Savdellen=, oder
RKapern-, Mildrahm oder halbflave braune pifante, cder gediin=
flete Qmiebel-, oder Sddlotten - Sauce, gefduerte over frifde
Gurfen-, Shamypignonsd -, odex Fricaffee =, oder Krebs-Sauce,
Pomerangenfren oder Pomerangen:-Sauce und nod) mehrere.
And nimmt man oft Spargel, griine Grbfen, Garviol, Grd:
dpfeln, fleinen Hofpot, und verfdiedene Ritben dagu, :

Man pilegt folde Filetd aud) mit Findherbes in abgefdiaz
genen’ Goern, und Gemmelbrofeln su paniven, auf einem mit
Butter befiridenen Platfend-Decfel abjubraten, und mit tlarer
Fafien - @it und Limonien-Saft ju geben, ¢ben fo gut mit
@it undy Gardellen. Man vermendet diefe Filetd aud jur
DBelegung der grimnen Syeifen.

Karpfen = Andonillen. ,

“Dad Fleifdy von dews Kavpfen wird auf obige Befdriebene
Urt vom Gerippe geloft, und von den Grdtbhen gereinigt, dann
gefalzen, und mit einer gleidyen Duantitat faltey frifcher But-
ter nebft einem anpaffivten KodlEffel voll Findherbes mit: dem
Gdeibenmefjer fein gufammen gefdnitten. Ginfiweilen ditnfiet
man eine grofie fpanifde Snicbel mit 8§ Sdampignond in Oberd
roeidh, und fury, und fhneidet e ebenfalld miteinem Birfdel griis
ner Peterfilic fein jufammen s veibt dic Rinde von einer Gem:
mel yund berum ab, und fiofit fie dann, wenn fie in Mid)
geroeidit, und rieder audgedvitctt worden iff, fammt den obig
vorbereitetern Fifdhe und Jroiebel in einem Mdrfer, dagu man
nod 6 gange Gyer, ¢ine Mefjerfyin voll Majoran, eben foviel
geftofiened Gewiivg von RNelfern, NMudcatnuf, sPfeffer und Ings.
toer und ein biddhen fein gefdnittene Cimonien-Schalen gefelit,
und eine Fafde darausd verfertigt, :

Diefe fitllt man dann i eine mit Butter befiridene Stuvs:
Gafferolle, oder in cin langed fupferned Andouillen - Wannel,
feellt fie mitdem Gefdhirvre rieder in eine Gafferolle, worinnman
in der Hibhe eined fleinen Fingerds Waffer gibt, und fie judect,
o verfdhloffen und unten unbd oben Koblenfeuer, [iftman alled
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gang Tangfam im Dunfte fieden. St die Fafde gut audgefodt,
fo wird fie auf dle @dirffel geftitvst, von bdem Fett gereinigt,
und eine gute, balb flare braune Sauce, aud) eine Lriiffel -, eine
Uufternz, eine Mitfderls, eine Sardellen:, Sdamypignonds odex
Kapern-Sauce mit Mildrabm dagu gebraudt.

Man madt aud folder Fafde aud:

Granadel oder Srilafdh,

Dantt wird derfelbe infleinere Tbeile getheilt unddarausd
Fingerdicfe und wie Thaler grofie Granadel, oder aud fleine
LWitrftel geformt, felbe in abgefdhlagenen Gyernund Semmel:
brofeln panivt, und auf einem mit Butter beftridenen Platfonds
Decfel gebraten., Dagu gibt man nody gute Faften-Schit, und
Garbdellen-Butter febr beifi, und rvidtet ihn an,

Diefe fo geftaltete Fafde (APt fid) jur Belegung der Faften
Grimnfyeifen nidt minder fdidlidh verrenden. :

Der fafdirte Karpfe wird ebenfalld aud diefer Fa-
fdbe beveitet. Man legtndhmlid) in eine Fifdform von irdenem
ober ftarf verginntem fupfernem Gefibirve, welded febyr veid
mit Butter audgeftridhen fevn muf, den fury abgefdnittenen
Kopf, und dad Cudeftiid vom Sdhweife, und in die Mitte die
gange Maffe von der Fafde, fo dafalled sufammen, die Form
audfiillend, einen vollfommenen Fifdy bifvet. Der fo geformte
Fifdh woird dann fammt dem IMovel in ein qudered langed
Wannel mit wenigem Waffer am Boden, gefalzen, gugedectt,
und im Dunfie fertig getodt, umgeftitest, fdhin geld glacict, und
eine pifante braune Gauce, oder Triiffel-, oder Unftern -, oder
IMirfderl-, oder Sardellen=, oder Kapevn« oder Mildrahms
Gauce daritber gegeben,

Derfelbe auf eine andeve vk,

Sndem man die fertige Karpfen - Fafde in ganger Maffe
langlidh auf einen mit Butter veid) beftridhenen Platfond - De=
&el, wie fhon oben gefagt wurde, in Geftalt eined Fifdyesd dref:
firt, Kopfund Sdhroeif anfegend, iberzieht man ibn cinige Mef>
ferviicen dicf mit Vefdbamel, weldyed mit einem Gtitcf Butter
und einem Paar Eyerdottern, untercinander abgetrieben fird,
beftveidht ihn mitgeclaffencr Butter, und bt ihn gdh im Bade
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ofen aud. Bon da vidtet man hn mit Hitlfe breiter Badkdffel,
und mit gefdidrer Vorfidt, dafi man ibn nidt zerveifie, auf
eine lange Gdiffel an, Saucen geboren die ndbhmliden, wie
bey Borigem dagu, . _

Marionirter Karpfe.”

Den Fifd in Stiicde gefdnitten und -in frifhem Rind-
fhmalze audgebacien, [dBt man ibhn audtithlen, und verfertigt
eine Mavionade, IMan fhneidet 1 grofie fpanifche Swiebel, meh-
rere @d)a[otten ‘b[attermeife, lafit fie in £ Maf Weineffig,
mit einigen Gerilrgnelfen, ein bidden 6a[5 gangem Pfeffer,
einem GStrdufden Kuitelfrant, 1 Qorberblattd)en gut auffieden,
und wieder audkihlen.

Diefe Marionade gieﬁtman dann mit gutem Oble {iber den
serfdnittenen 811’&), worin ev 3 Tdge liegen b[etben und ofter
umgeroendet werden mub.

SefpicEter Karpfe for Sleifchtage.

Gobald ein Karpfe von 8 bid 10 Pfunden gefduppt und
aufgemadyt iff , witd thm die obere Haut abgeldfet und er vom
Kopfe b1 reit tiber die HAlfte wie ein Fricanbdeauw mit feinem
Gyedfe gefpicft und gefalyen, In dem Baude des Fifded veibt
man L Pfund Sardellen-Butter, ein Paar Kod)(offel voll Finss
herbed nebft 2 Mefferfpinen voll Sepice. Den gangen Fifd) aber
legt man auf einen grofen mit fdeibenroeid fein gefdnittenem
@yped belegten Platfond-Dedel, tibergieft ihn eben mit Find-
berbed in jerlaffener Batter, und dect ihn mit mebreven Syed-
fdheiben und Papier ju. So tbergieht man ibn mit einem Seitel
weifen Wein, und bratet ihn langfam im Badofen. Sdyon
goldgelb glacict vidtet man ihn auf eine Sdiiffel an. Den Saft
[dft man, von allem Fett geveinigt, mit ein Paar Unvidtloffeln
voll @dit und Glace fart auffieden, und dritdt den Saft von
einem Paar Limonien hinein , wovon etwad weniged von dem
@aftunter den Fifd) fommt. Dad Ulbrige gibt man abgefonbdert
in Gauciered mit demfelben jur Tafel. Uud fann man andere
verfdhiedene @aucen nad) Belieben davunter geben,
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Karpfe von 10 Pfunden in der Braife fire
Sleifchtage..

Dey S?ar.pfe wird nad) frither angegebener Leife: lebendig
gefd)upﬁpt, auf beyden Geiten durdiausd gefdhrdpft, und dann erft
mit einem chlage auf dem Kopfe getodtet, erdffnet, und eine
Gtunve lang in gewedfeltem fnfd)em Laffer liegen gelaffen.

untcrbmfcn bereitet man in einem grofien Fifd-LWannel
mit einem Ginfate die dagu néthige Braife, alfo: |

Gin Gtitd gewitrfelt gefdnittener Sdinken, 6 gefdnittes
ne fpanifde Sriebeln, meIwcrej Wurzelert, Kuttelfraut, Cor-
beerbldttcdhen, ganged @ewurae alé Relfen, Spfeﬁer, tudcat
blitthe, Sngtver, Schalotten, Rocambolt, einige Beben gangen
Knoblaud) und Gals, 2 Prunde sufammen gefdnittenes Kern-
fett [dft man in 6 Mafi guten weifen Wein, 1 Mah Gffig,
und jur Ergdngung ded fibrigen Raumesd mit einer Sugaﬁe von
Whaffer lange, und gut verfieden,

NMan. bat aud) einige. Spedtfdeiben gefdnitten, momut
man den Fifdh belegt, ehe manibhn, qud dem Waffer nebmend,
in den @ube bringt, und davinn langfam ausfoden [ifit. Der
@ud muf; in dem LWannel itber dem Fifde gufammen fdlagen.

Sft ev vollfommen audgefodt, wird er auf die Schiiffel
angevidtet, fdin goldgelb glacict, mit griner Peterfilie gars
nirt, und trocen auf die Tafel gefandt,

Dagu geborcn mebrere Gattungen Fleifd-Saucen, oels
De aber ertra in. Sauciered fervivt werden mitffen,

Aud) Fifde von 3 bid 4 Pfunden laffen fidh auf diefe ﬂrt
suridten, nur mufi qud) vad Verbiltnifi der Sugaben, und
2ef Guded darnad) vermindert werden. ;

Bon dem Hedyten.

Der Hedt wird gefduppt und gepust, aufgemadt und
audgerafden, Die Galle 3ft man bebutfam von der Leber ab,
denn dad {ibrige Gingerveive ift nidit ju gebrauden, Der Fifd
wird ald dann in falted Waffer gany oder in Gtitcfen gelegt,
und diefed dfter mit frifdevem gewedfelt.

Ginftweilen beveitet man einen guten GSud mit Smwicbel,
Wurgelwerl, ditvven Krdutern, gangem Gerviirse, Schalotten,
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Rocamboll, mit einem halben Theilweifen Ldein, einem halben
hyeil Waffer und etwad Gffig, weldes man alled 3ufammen
werfieden [aft.

NWienn diefer Sud nun fiedet, fo rird der J’Jed}tau dem
‘Biaf’cr darein gebradht, und Iangfam audgezogen, und fertig
defcd)t nadydem gang, oder in Gtitden trocen angeviditet,
und eine Faften-Sauce, ald Fricaffee, braune pifante ; Sar:
dellen = oder Gauce mit Mildrabm, oder Kapern, over eine
Aufiern -, Mirfderls, Triiffel = oder Gurten-Gauce nady Belie-
ben bagugegebert.

Sediinfteter Hecht.

Der Hedt wird mwie der ?bomge gepust, gefd)uppt, ents
roeder in Gangem gelafjen, oder in Stitde gexrfdnitten, und in
falted SWaffer gebradt. Ift er durd) dad Talte Waffer gufam:
men gejogen und feft genug, dinfiet man ihn mit einem Stird
Butter, Sals, fein gefdnittener Jriebel, Scalotten, Sdams-
pignond und gritner Peterfilie, dariiber sulent Sardellen-But:
ter, beifs zexlaffen, gegoffen, und der Saft von einem Paar Li-
moenie darauf getrdufelt yird,

Obne denr Sardellen gibt man aud), nsenn der Hedht mit
Findberbes gediinfiet ift, Glace:Safe mit Sdit, oder Fleifch-NRe-
duction darunter, und den Limonien-Saft davauf. Aud alle
andere fdon angefubrten &lei{d-Saucen laffen fid) dabey vev
wenbden, :

Hecht von 3 bis 4 Plunden it Wein-Sauce.

Der Fifd wird gefduppt, audgenommen, vein gerafden,
in @titcte nad) beliebiger Grdfe gefdnitten , undin eine Caffes
volle gebradht, weiter gefalzen, und jufammen gefdnittene
fpanifde Sriebel, einige Sdhamypignonsd, gritnePeterfilie nebft
den Gaft einer Limonie dagu gegeben. Auf diefed fitllt man 1
Maf von beftem dftevreidifdem Weine, und 1 Maf Faften-
fuppe, und [afit e gdh einfodien, LWenn dey Fifd) ausgetodt
ift, wird er qud der Gaffevolle heraudgenommen, ein Stitck
Butter voby mit 1 Kodhliffel voll Mebl abgedeiictt, und in'fleis
nen Gtiifen unter den Sud hineingezupft, mit einem Unvidt-
[§ffel auf dem Feuer gib aufgezogen, und gcru[)rt, und nod
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Fitrzer einfieden gelaffen, woraufman den jerfiiicften Fifdh wicder
bineinlegt, und, ohne ibn mebyr damit ju fieden, anvidtet.

Sediinfreter @ecbt mit Erdapfeln, oder anderen
Garnitungen,

Solder Fifdh wird gleid) dem Vorigen gefbuppt, gepust,
gan oder in GStiide ger{dnitten, gefalzen, und miteinem Stits
cfe Butter und Findherbesd troden gediinfiet.

Die dagu befitmmten Grddpfel werden gefddlt , in Falted
Whaffer gelegt, und ur Jeit ded Unvidtend im Gangen mit But-
ter braun gediinftet, aud) auf andeve Urt gut {iberfotten, bldt-
terweife gefdnitten, mit Butter, gritner Peterfilie gdl anpaffirt,
gefalzen, und fo bereitet mit dem %ifd)e, teocten angeridytet.

Man garnirt ihn aud) mit im Salzwaffer abgefottenen
gangent Garviol-Rofen, over mitwellifden Proccoli, oder Urti:
 fdocten.

Man gibt aud) nebenbey flave I)etﬁe Butter in Saucieren,
oder. befiveut ibn mtt feinen in brauner Butter abgebrennten
Gemmelbrofeln,

Derfelbe mit Tenffeln.

Raddem der Hedht gleidh dem Vorigen im Sangen ge=
ditnftet morden ift, [dft man ihn audkithlen, und, entledigt al:
ler Grdthen, gupft man ibn ju grofen Bldttern. Su gleicher
Beit werden gleid) grofie fdhwarze Triiffeln gefdalt, und bldtter:
weife gefdnitten, in Butter mit Findherbed iiberditnftet , und
find fie audgefiiblt, abmwedfelnd, mit dem gegupften falten Hed-
tenfleifd), immer @didte auf Sdidte veidh und jiexlidy anges
vidtet. Dariiber gibt man balb flave Sauce, ober aud nur
Reduction, dod) ditrfen diefe Briihen die Iritffeln und Riletd
nidt gang bedecten,

Man Fann folde gediingiete Hediten-Filetd auds gans weif
obne S,riiffefn anridhterr, tagu man balb flare weifie deutfde
Gauce mit Limonien-Saft gibt.

Nidt felten fommen diefe fdhiditentveid aufgeridteten Fi-
letd mit uffern-Sauce vor, toobey aber die Sauce unter die
Filetd , und die Uuftern oben auf angeridtet werden,  Giniger
Limonien-Saft vollendet den guten Gefdymadt,
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Kalte Hechten=Filets mit Auftern und Sardellen,

Gediinitet, falt in Bldtter gegupft, die Grdthen abgefondert
roie ber Vorige, mavionivt man diefen Fifd) in Bertram-Efjig,
und Provencer-Obl, woran Pfeffer, Sals 6 oder 8 Dotter von
bartgefottenen Guern abgevitbrt worden find, und ridtet die
Filetd dann gierlich und inder Ordnung gereibt auf die Sdhitfs
fel an, und garnict fie veidlich mit rohen Uuftern, und meb-
veven frifdyen, gepupten und audeinander gefpaltenen Gardellen,
wie aud mit Portula, oder mit audgeliften Krebsfderen,
3In Fleifdtagen aud) mit gebacktern Ufpict.

Auf eine andere Avt ;

mifdht man ju diefen gegupften Dedten - Bldttern einige Un-
idtloffeln voll gute weifie deutfde Sauce, mit etnem Unvidt-
[6ffel voll Glace-Gaft, und legivt fie mit einer Liaifon von 6
oder 8 Spevdottern, nebft beygedritdtem Limonien - Saft did
an dem Feuer, Jteclid) angevidhtet, fesst man fiein der Sdyiiffel
auf dad Gig, und. garnict fie mit Auffern und Sarvellen, oder
mit Portuladfraut , mandymahl aud. mit Afpid.

Garbonaden von Hechten.

Dad Fleifdh von einem erft aufgemadyten, gepupsten Hedte
ird von Haut und Grdthen vein abgefondert, darausd Finger
lange, und drey Finger breite Stitce gefdhnitten, diefe werden
gefalzen, in Findberbed mit jerlaffence Butter oder fiatt Ders
felben aud) mit abgelopften Gyern und Germmelbrdfeln yanirt,.
auf einen mit Butter befiridhenen Platfond-Deckel gelegt, 'und
am Koblenfeuer gebraten. Run dritdt man Limonien - Saft
darauf, und gibt qute Schit darunter. ©3 Lift fid) aud) beifie
Gardellen-Butter daritber geben.

Diefe Garbonaden find jur Belegung der Sufveifer ju vere
wenbden ; aud) pflegen fie mit grinen Grbfen, oder Spargel, oder
Crddpfeln mit Butter und gritner Peterfilie fevoive ju werden.

Srillivter Hecht in gansen Studen.
- Dbne die Grdthen hevaud ju nehmen wird der Hedt in
mittelgrofe GtitcPe defdhnitten, wie dieGarbonaden panivt, und

auf einem mit Butter befiridhenen Platfond - Decel gebraten,
21 -
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und daiiimit brauner Butter, Shit und bengedritctem Limos
nien - Gaft angevidtet,

o Gowicd aud) infletneren Stitcfen jur Belegung der Sufpeis
fen,.ql8 die fogenanuten und befannten Abfdyrdtel vermwentet,

~Dafthee vom Dedte,

CDcr ﬁecbt, gefcf)uppt, aufgcmacf)t und ’ auﬁgemafd')cn,
mub im- @mmen in guter veiner Butter mtt bldttermeid ge:
fcI)mttcner menf;cr fpanifcher Srichel, eirigen @d)amptgnonﬁ,
cinem Paar Unvidytldfieln voll weifier Subype, in einer Cafferolle
am gelinden Feuer, obne daf ev fidy braun anlegt, geditn{iet.
Uudgetithlt ['d{iman vad Fleifd von Grathen und Hautab, und
fdhneidet e mit einem Sdetbenimeffer feinzuHafdee, Dex Salft
wird burd ein Sich gefdlagen, und damit abgerithrt, darin nod
mit einem Paar Unvidtloffeln voll falter mweifer Sauce ange:
feudbtet, gefalzen, und, ein wenig Mudcatnuf darunteyr gefca:
Den, angeridhtet; jedod) nuy wavm, ebnc edmebrfieven su laffen,

@8 mufp fo dicd audfallen, wie dad Dafdee von Kalbd:
oder KRapaunenfleifch, Man fauert ed julent aud) niit Limoniens
@aft, und legirt ed juweilen mit Liaifon von einemPaar Gueis
‘bottern, toomit man an Fafitagen audy dieFleinen Putteryas
fetchen ober Rifellen fitllen fann, E8 rird aud), in einem Hol-

Towan von Butterteig gefitllt, oder mit einem geflodtenen wund
gebacfenen Gitter von foldhem belegt, gebacken, ober and) flatt
deffen, mit Croutons - Rameln, verlovenen Cuern, voben oder

_gebadfenen Auftern, 3ur Garnirting Formmen sfter bie audgeld:
ften Sdroeifel und Sdeven abgefottener Krebfe, ober gediin:
ftete Tritffelblatter u, b, gl

ALWenn diefed Hafdee gang fertig, mit mebreven Gyerdots
tern gebunbten, unbd gang ausdgetithlt, feft ift, geftaltet man it
Thaler grofie Granadel, oder fleine furye LWireftel daraus, taudt
fie in gertlopfte Guer ein, panivt fie mit Semmelbrdfeln, und
backt fie auf einem mit Butter veid) befiridhenen Platfond = De-
el auf bepden Seiten aud, In folder Form find fie gang tro:
den anguridten, und aud) jur Belegung der Sufpeifen angu-
wenden. 68 werden unter diefed Hafdee auch oft, ebe man ed

legirt, vobe fein gefdhnittene Txiiffeln over Waiftern gegeben. Dann

find fieaber jur Belegung der Sufveifen nicht mebr anwendbar.
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- Die- DHecthten=Safdhe.

Dad von Grathenund Haut gelofie »ﬁed)tenﬂmft{) t'mrb vob
mit. einer gleihen Maffe frifdher Butter durd ein Gdeiben-
mefjer sufarmumen gefdnitten, im IMorfer geftofen, gefalzen, und :
eint bidchen Mudcatnuf dagu gefhaben, IMan veibet. ferner die .
Rinde von 1 oder 2 Semmeln rund herum ab, {dhneidet die
Gemmeln in Gtitcfe ,~roeidt fie in Oberd, und madt am Feuey
ein dicted Panadel. Nod heif legivt man diefed mit einem Paar
ganzen. Gyern, und [ifit ¢8 audtithlen, nehme abey nidht meby
davon, ald von den oben gefagten Hedtenfleifd) » damit genau
gleicdhe Theile von Fleifd, Butter und Panadel davin enthal-
ten find: Gind alle diefe Theile gut untereinander gemengt,
febr fein gefdhnitten, und geffofen-rovden, vollendet man die-
fe ‘{Safd)'e nod) mit groey ganzen roben Gyern, und paffict fie
durd) ein grobed Haarfieh.

Diefe Fafdhe ift ju verfdiedenen gaﬁenfpetfen, und fonft

‘u Mannigfaltigem gu verrvenden.

Man formt Garbonaden’, oder Granadel daraus, {nﬁt fie
auf einem mit Butter flart beffvidhenen Platfond - Decel fors
tig ausfodyen , und vidtet fie zievlih an, daju man Sdam-
pignons-, Jvitffeln: oder Krebd-Ragout-Sauce, oder Spargel
oder gritne Grbfen gefellt.

Diefe Carbonaden oder Granadel grillict man aud) mit
abgefdlagenen Gyern und Semmelbrdfeln, bratet fie eben fo,
und vidtet fie troden an, Darauf dritct man Limonien-Saft,
und darunter gibt man flare Gffens. Gie erden jurBelegung
der Suflpmfen gebraudt.

S0 verfertigt man au&) aud der Fafde, Knbdel ju cinem

‘Baften-Ragout, oder ju einer Faftenfuppe.

Undouillen oder fleine Wanneln werden aud demfelben
chenfalls evjeugt. Man treibt ihn ndhmlidy mit eimem Stiief
Butter, einem Paar Eperdottern ab, und verfeset thn beplaufig
mit einem tleinen Koddffel voll Befdamel oder aud) meby,
pabey fidh nad) ber Quantitdt der Bafdbe 3u vidhten ift, uno
fitllt ibnin fupferne AUndouillen odevin eine fleine Gattung von
Whartneln, die mit Butter gut audgefdhmiert roevden mitffen,
Man fitttert-fie intendig mit diefer Fafde aud nie Meffer-

- vitcfen dicf aud, damit in der Nitte ein [eerer Raum bleibt,

*
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worein man dann ein Falted legivted Hedten-Hafdee, oder voeidy
gediinftete gritne Grbfen, die aud) mit einem Paar Eyerdottern
gebunden werden miiffen, oder flein gefdnittenen gefotteren:
@pargel, aud) feft legivt, falt einfitllen fann. Die Wanneln
ferden dann in eine andere Cafferolle,” auf deven Boden ein
wenig Waffer ift, gefent, langfam im Dunfte gefotten, und auf
die ©dyitffel geffiiryt. Dariiber ift eine Shamypignond:, Syar:
gele, Garviolz, gritne Grbfen-, oder Krebd-, Fifd-Ragout-Sauce
ju geben. Jnfoi¢ Hoblung fann man aud) gediinfiete Triiffeln
fitlfen, und ift dann eine Triiffel - Sauce davitber jn nehmen,

Gefiilltes NMolat von diefer Fafde.

Die Fafhe wivd mit Hitlfe eined Nudelrodlzerd , und ei:
niger Staubdhen IMebl einsPaar Meffervitcfen dick audeinander
gemwdlzt , und mit einem legivten Falten Svirffel - Hafdhee , oder
aud mit legivtem flein gefdnittenem in einer deutfhen Sauce
weich und fury gefottenem @yargel, 'over mit Fleinem feftlegits
tem Fifch-Ragout gut audgefiihlt, wieaufeinen Strudelteig ges
firidhen , und fo gefille, rie eine Strudel gufammen gevollt
abey damit ed ufammen balt, mit Gyern Beftridhen , und in
einer fetten weifien Faftenfuppe in einem langen ovalen Wan:
nel furj audgefotten. Dann nimmt man fie heraud , fdneidet
fie {tber Quet in gwwey Finger breite Stitde, und ridtet fie auf
die @cbitffel an, eine balbtlare braune, over aud) halbflave
roeifie Sauce nidht gu dick, damit ed die Sdhattirung ded Re-
latd nicdht bedecft, daritber gebend, :

RKleines Hedhten = Ragout.

Dad Fleifd eined Hedtend, von Grdthen und der Haut
befrept, wird vob und fein gewiivfelt jufammen gefdnitten.
Audy mebreve gefddlte Sdhampignond werden fo gefdnittenin
Butter mit Findherbed anpaffirt, auf welde maneinige Unividht-
[8ffeln voll weifier deutfdher Sauce mit eben fo viel weifer Fa-
flenfuppe fiallt, undfie weid) fieden [dft, wosu dann das ges
fdhnittene Fifdfleifdh gemengt , und indem man ed ned vor:
ber falzt, ein wenig mitgefodt wird. Ferner fémmt nod
Bagu: fein gewiivfelt gefdhpittener in Galpwaffer abgefet:
tener grither Sdhneidefpargel, mit mebreren fo gefdnittenen
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abgefottenen Krebd{drveifeln, und audgeldften Krebdfderen,
Alled sufammen legivt man feft mit einem Paar Cyerdottern,
“und fann dann diefed Faften-Ragout: oder Salbigo ju verfdie-
venen Faftenfyeifen verrvenden, ald: jur Fitllung der Faften-
paftetdhen oder Pofefen, ju Rifollen, in Oblaten ju backen,
sur Verfesung der Fifhmeblfpeifen, oder Gyerfpeifen, ju Fa-
fdivungen, u. d. g. - : oA
 Dasfelbe gebacken,

- Diefed eben {o befdriebene Ragout wird in mebyrere wie
ein’ Gy grofe Theile abgetheilt, und in Oblaten gewidelt,
welthe in 4 Theile jerfdnitten, und ein jeder Theil davon mit
Ober ein wenig eingefeudtet wivd, Jeden folden eingervicelten
Gy grofen Theil formivt man nun linglid) oder rund, taudt
fie alle in abgefdhlagene Gyer gut ein, panirt fie tn Semmel-
bedfeln, backt fie in Rindfdmals aud, und ridtet fie gang tro=
dlen an,; Goldyer Geftalt fonnen fie aud) ur Belegung der: gvit=
nen Gyeifen bentint werden, €3 ift aud) itblich diefed Faften-
E)tagout imef'errucfen dick, mit Dedhten-Fafde ju fiberzieben, und
mwiedad in Oblaten emgcmtcfe[tc mit abgefcf)lagenen Gyern und
-~ @emmelbréfeln ju paniven, und auf einem mit Butter be-
fividhenen Platfond - Deckel ju braten. |

@3 wivd trocfen angeridtet, und aud) jur Belegung dee
Bufpeifen vevwendet.

Sangel von Hechte.

B3 1ird eine bebeutende Menge Faften-Ragout von diefem
Sifthebeveitet, legirt und audgefithlt, mit einemPaar Unridtlofs
felnvoll Befdhamel, bereitetem HDedten-Hafdhee, und eineyjigms
lidhen Menge Fafdhe von demfelben verfent. Diefed alled mifdt
man gut unteveinandey, treibt ¢8 mit einem Stitc Butter, und
4 Goevdottern ab, falzt e8, und gibt julest den von Gpermeif
gefcl agenen Gdnee davunter, Diefe fo jufammen gefete Maffe,
Wied in eine mit Butter veid) audgeftvidene, und mit Rameln
sierlidy audgelegte Fupferne @turs‘(,afferoﬂc gefuIIt

Die gefitllite Gafferolle wird mwieder in ¢ine andere: Gaffes
rolle,deven Boben:mit SWafjer bedeckt ift, gebracht, worin
man dann gugededt, dad Fangel langfam im Dunff audfoden
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Laft, auf die @dirffel fittrgt, und darunter etwad eingegangene
Faften-Sdit gibt. : ;

Man fann 8 mit-der Sturg-Cafferolle im Bacfofenbas
fen, Dabey wird die Gafferolle mit Seminelbvifeln audgeftreut,
und inrendig viele Rameln dagwifthen angebradht. :

38 wird geftitrgt, und trocen auf die Tafel gegeben.

Srofes gemifchtes Hedyten = Ragout.

Raddem dad Hedtenfleifd von allen Grdthen audgelsft,
und bdie Galle bebutfam von der Beber abgefondert ift, mwer-
den bepde in gleide vievedfige juparivte Stiice gefdhnitten;
und in feby frifded falted Waffer gegeben, damit {idh diefe
gerfhnittenen Gtitce feft jufammen giehen, Fitnf und yeanjig
bid 3o Gtiidfe abblanfdivter Spargel und Sdhampignons wex:
den mit einem Gtine Butter, gritner Peterfilie, ein ‘wenig
Sals, ein Paar Unvidhtloffeln voll Faftenfuppe weid) gediins
ftet, und mit dem nébmlichen Safte auchdey in vievecige Stiice
gefdmittene Fifd anpaffive, und jufammen gemengt. Dagu fitllt
man einige Unvidtldffeln voll fertige gute weifie deutfde Faftens
Gauce und ein bidden Faftenfuppe, und [aft ed Fury eingeben.
- Bulentgebiren nody audgeldffeRrebdfdmeifeln undKrebdfcheren,
und abblanfdirte gefdnittene gritne Peterfilie dagu. Ldenn dex
Gypargel feblt, gibt man an deffen Stelle Cavviol-oder Tritffel-
Bldtter. Die gritnePeterfilie wird, wenn fie abblanfdivt iff,
in falted Waffer gegeben, ausd diefem genommen, gut audge
prefit, jufammen gefdnitten, und mit einigen Tropfen Lafjer
it einem AUnvidtlffel abgerithrt, dann gulest unter dieSauceges
mifdht. 63 laffen fidy aud einer fertigen Hecdbten - Fafde and)
gang fleine Kniddeln maden, welde man vorber in einer Fa
ftenfupye ‘abfiedet, fie ofterd aud audbicft, und unter dad Ra=
gout gibt, IMan pflegt diefed Ragout dfterd aud) mit einigen
Gyerdottern gu legiven: :

3 wird meiftens in eincy porcellainenen ober filberien
Gafferolle oder in einem Sopfe angeriditet.. Ridtet man e aber
in einer Gdbiiffel an, {o fdlingt man einen Reif von Buttertely,
oder Krany von Garviol, Spargel, Kvebfen, Iviiffen, Urtiz
fbockent, oder andern paffenden Garnirungen herum, oder man
bringt ed in einen Hollowan, oder in eine Butterpafiete.
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Gebratencr Hecht.

Geyuit, aufgemadt, wird der Hedht gut eingefalien, mit
Blgtteroeife gefdnittener Swiebel, 1 Strdufiden Kutteltraut,
Qorbeerbldttden, ganzem Gemiirge, Schalotten, roeldhed in einem
Gtird Butter anpaffivt fepn muf, mitein bidden Limonien-Saft
gefduert, einmarionivt und bey gelindem Koblenfeuer langfam
auf dem Rofte gebraten, wobey ex Sfterd umgervendet, und bes
goffen werdenmuf, So geftaltet wird der Hedt anfdie Sditffel
gans trocfen angevidtet. Die {ibrig bleibende Marionade [aft
man mit Sufap eined Stitckd Butter vedt heif weyden, und gibt
sulest ein. twenig davon durdgefeibet dhvitbeyr, die Ubyige fevvirt
man gugleidh nebenbey bey der Tafel,-

Aud) auf dem Sypief bratet man ihn, Gy wird dann eben
fosugerichtet und mavionirt s nur gebort fatt des Limonien-Safs

tedin foldhem Falle ein guted Seitel weifer. Wein dagu, den
man mit der' Warionade vollfommen verfieden Lift, Der Fifch
ird an dem @viefe gebunden, mit Papier und Spagat.gut
fibermounden, und feft eingemadst, und fleifig begoffen.

Hernadwird dad Payier abgenommen, und der Fifd nod
it einett Seitel Mildirabm fiberfditttet.

St er - audgebraten, und hat eine fdhone braune Favbe,
rird ex, obne ihn mebr ju begiefien , abgezogen, angevidtet,
und ein wenig. von der abgetropften Sauce durdygefeibt,
darunter gegeben. Dad Ubrige veidht man in einer Sauciere
nebenbey jur Tafels :

Man bedient fich sfter aud an Fleifditdgen diefed gebratenen
Hedted, der vorher mit feinem Spece gefpict, und bey dem AUn-
vidten Glace-Gaftund Reduction nebft Limonien-Saft davitber
gegoffen wicd, Aud zerfhnitten in Stitcen fannman diefen Fifd)
am Gpiefe, gut angebunden, braten, und auf gleide Urt be-
bandeln, & : '

Gebactener Hedt.

Qum Bacen wird der Hedt, gleidh dem Kavpfer, jugérid-
tet, entrweder nur in Mebl eingewdlst, oder aud) panivt, und
vefdh und goldgelb aud dem Sdymalze audgebaden, fo warm
sur Zafel gegeben. S ey

Auf die nibmlide Weife werden alle Gattungen Fifde,
die gum Bacfen Deftirinit {ind, jubereitet. Al




Dritte 'albtbeiluilg.
Qe Sehill.

Wenn er vein gepupt, und audgenommen ift, wird ev bey
gréfieren und tleineren Gattungen, im Ganzen ober gerfdnitten
langfam in @algwaffer abgefodt, und darin fo lang warm ge-
balten, bi3 man ibn braudt. Dann wird ey gang troden quf
eine @dyiffel, ober wenn er ju grof fevn follte, auf ein eige-
ned daju gemadited Bret mit einer Serviette belegt, dreffivt,
eine hollandifde Sauce, oder cine gesogene Gauce mit Sax-
dellen und Limonien- Saft, oder aud eine Uuftern - Sauce bes
fonders in einer Sauciere nebenbey fervirt, --

- Uudy, wenn-ex gerfdnitten eben fo abgefotten worden ift,
roerden bie Stitcfe qusd dent Salzwafjer gang troden auf die
Sdiffel vangirt, und nady Belieben, Mirfderl -, Unftern -, ¢
sogene pifante legivte Sauce, Sarvellen =, oder Kapern= oder
Mildrahm - Sauce dagu gefellt. And) mit geditnfteten Grd=
dpfeln, gang oder gerfdnitten, und mit flaver Butter fann man
ihn geben, :

_ Ausgeldfte Filets von Schill,

Gin mittelgrofer Sdill wird mwie der Hedht gediinftet,
danu faltin grofen Bldttern audgelsft, von allen Gréthen ge:
reinigt, und qud) wie diefer mit abgediinfteten Sriiffeln auf
eine @diffel vangict, oder von uftern, von audgeldften Oli-
ben, und gediinfleten bldttermeife gefdhnittenen Grddpfeln vund-
berum ein Krang dreffivt, und mit Flarer Butter gegeben,
oder man fann diefe Bldtter oder Filetd mit halbElaver pifanter
Gauce, mit Reduction, mit Pomerangen- Sauce, eben fo mit
falter Fricafice, oder aud) mit Gfjig und ObL, mit Sardellen
und Ufpid begleiten,

Die weifle Schill-Bafche,

Uud) diefe ywird quf die ndhmlide Adeife eryeugt, mwie

die beym Hedite. Nadydem fein Fleifd) von den Ordthen gereis
nigt, die Haut abgeldfE ift, wird fie voly mit eben fo vielfrifder
LButter, mit dem Scheibenmefier sufammen gefdhnitten, im
Morfer geftofien, gefalzen , und ein wenig NMusdcatnuf dagu-
gefdhaben, Von 1 oder 2 abgerichenen Gemmeln beveitet man
ingwifden mit qutem Oberd ein Panadel auf dem Feuer, le-
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girt e mit groey gangen rohen Guern, [ifit e wicder audtithlen,
und ftoft fo viel von demfelben, ald vom Fleifde in einem Mir-
fer jufammen, welded nun zur Wollendung der Fafde nod)
mit eingm gangen voben Gy gut permifdt wird,
Geine Verwendung ift ju Faftenfpeifen mannigfaltia, ald
- u Meblfpeifen, Goerfpeifen, in langliden odey yunden Formen,
gebraten, in ber Guppe ald Knbdel, ju Fanzeln, Ragout,
Undoutllen und Granadeln. :

Gilets von Shill.

Dad Fleifdh eined mittelgrofen SHINS roivd wie dadur Fas
fdbe von allen Grdthen geveinigt, worauf in dey Dicfe ded Fi-
fdyed vunde oder Linglidhe Filetd gefdnitten weyden. Dann ge-
falzen, in Findherbed mit Butter auf einem Platfond - Decfel
sur Unridhtezeit & la minute galh aufvem Feuer tberfdmungen
und Cimonien-Gaft davauf gedritft, troden angevidtet. Ulle
@aucen , die bey dem Hedte angebradt werden; find aud hiev
anwendbar, Aud) Tritffeln, Crddpfeln, oder flave Butter, an
cinem Fleifdhtag, Glace-Gaft odev pitante Reduction werden
bepgegeben,

Man bratet foldye Filetd aud) mit Findherbed, in Gyern,
und @emmelbréfeln panict, auf einem Platfond-Decfel, und
vidtet fie trocfen an.

RNidt felten exfdeinen fie mit guter Shii, und beif jers
laffener Gardellen-Butter, Limonien-Saft davauf gedriickt.

Efealope von Sdill an Sleifchtagen.

Undy bey diefem Geridte ift dad Fleifth ded Fifded erft
vontallen Grdthen 4u reinigen, woraud man dann Guiden breite
und Meffervitcen dice Filetd {dneidet. IMan tandyt fie eingeln
Gtid fitr Stirct in jerlaffene Butter mit Findberbed gut ein,
legt “fie. quf einen , und .renn die Jabl dey Filetd ju grof ift,
audyauf sroen Platfond-Decfel, und falzt fie. Wenn Seitjum Un-
vidten ift, itberditnifiet man diefe Filetd d laminute am Feuer,
oritct den Gaft von einem Paar Limonie davauf, und bringt fie
mitdem Findherbes, aber obne Fett, in etne Cafferolle, worauf
manmebreve Unvidyilofieln voll gute veduirte braune italienifde
@Gauce mit einen Wnvidtldffel voll Glace-Saft gibt, damit fie
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thre'Bindung erbalt. Auf dem Feuer wberfdroungen , und nue
febr beifi , aber obne mebr gu fieden, wird fic in cine filberne
ober porcellainene Gafferolle angeviditet. Aud) in einer hohlgebas
denen Butterpaftete, fervivt man diefe Filetd oft. :

Diefelben auf eine andere Art,

LWenn folde Filetd mit Findherbed in Butter - einge-
taudyt, und auf dem Platfond-Decel fertig gediinftet worden
find, fann man gulest aud Limonien-Gaft davauf tedufeln, und
fiemit g Pfund fein gefdnittenen, geftofenen und durdpafji-
ten @avdellen, die mit einem Unvicdhtloffel voll Fleifd-Reduc:
tien vermifdt werden, obne fie gu fieden, nur warm anvidten,

Bur Belegung wdiblt man 24 Stitd gange rohe Uuftern,
und dritt nodh) von einem Paar Limonien den Saft davauf,

Diefelben auf eine andere Aet.

. DiefeFiletd gibt man, wenn obige Vorbereitungen bid jum’
Uberditnften gefdheben find, in eine Gafferolle, und bindet fie mit
einem Paar Unridtloffeln voll deutfher Sauce, undfeds Gyer:
bottern mit Eimonien-Saft vermengt, vedit feft an dem Feuer,
und [aft fie, auf eine Sdyirfjel angeridtet, austitblen.

Uudgelith(t revden fie inmehrere Theile getheilt, in abges
fdlagene robe Gyer eingerdlzt, und mit Semmelbrsfeln panivt,:
fogeftaltet, auf einem Butter befiridhenen Platfond-Deckel auss
gebraten, und gur Tafel gang trocen beveit gehalten,

Diefelben auf eine andeve vt

nimmt man gu folden Filetd, wenn fie mit einer Laifon
von @yerdottern gleihfam wie eine Fricafjee legict, auf eine
porcellainene Gdale angeridyitet und auf dem 8 audgefiihlt
worden find, jur Gavnirung gange robe Auftern, gepuste aud
geldfte vobe Gardellen, audy audgelfie gritne Oliven, gefottene
und aqudgelifte Keebdfdhroeifeln und Krebdfdheren, nebfi grits
nem Portulact-Krautel und gebacktem Afpick.

~ Seduinfrer Sahill,

Man pust, fhuppt und madt den Shill auf, dasd Ginge-
weide rwegtverfend , dad nidt ju gebrauden iff, wafdt ibn

2
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gut qud, und legt ihn gexfdnitten oder ungerfdnitten, in
Falted und dfter mit andevem aufgefrifhted Ldaffer. Nebenbey
beveitet man einegute Fleifdhbraife mit jexfdhnittenen Jwiebeln,
Sdneidefdinfen, Wurzelwert, ganzem Gerwitrge, Kevnfettund
Gyed, diivren Krdutern, Sdalotren , Rocamboll, dazu aud
¢in Paar gebacfte Kalberfitfe gehdren; fitllt ein Paar IMaf roei-
fien Wein und eben fo viel Fleifdhfugpe darauf, welded man
alled vedit lange jufammen fieden [aft, damit e8 fid) gut und
woblfhmecfend aufloft. :

Sn diefe vorbereitete Braife bringt man den Shill, wie
er ift, entreder im Gangen oder in Stirden, wovin er aud),
langfam audgefodt, dann auf die Sdiiffel angeridtet toirds
pagu gebdrt eine gute Fleifd-Sauce, ald von Auftern, Mitfderin,
gesogene Sardellen ober Kapern mit Mildhrahm, oder Fricaffee,
braune pifante oder hollandifdhe, und nod mebréve Saucen,
wie e jedem gefallt,

Uudh falt und gefulzt Earn diefer Fifd) aufdie Tafel fommen.
Gy wird, menn erin diefervorherbefdricbenen Braife gar gefodt
iff, beraudgenommen, angeridytet, und auf dad G18 geftellt. Gar-
nirtwicd ev mit vohen gepupsten Sardellen-Filetd, rohen Uuftern,
gritnen Oliven, gefodhten und audgeldften Krebd{drweifeln und
Krebd{deren oder mit Bricen, gefelhtem Lacdbfe, audgeldftern
Diringe, oder troden gefddlten Tritffeln, oder griin gejupften
Portulad-Krdutern. Der Braife-Saft woivd durdhgefeibt, fitvger
eingefotten, von dem Fett gereinigt, gefldrt, wie ein Afpict
auf tem Gid gefulst, und dann ierlid) daritber gehackt, und rund
berum angevidtet.

Kleiner Schill von 3 bid 4 Plunden in einer
Wein-Sauce. ;

Diefer Fifd wird gefduppt, aufgemadt, vein audgemwa-
{dhen, ftiicroeife gefdbnitten, in einer Gafferolle mit Findbers
bes, etnem Gtiicfe Butter, und Limonien-Gaft tberdinfiet,
eine Maf guter roeifier Lein und, ¢ben fo viel Faftenfupye
davauf gefirlit, und gdh mit dem Fifdse fodben gelaffen. Jft der
Sifd) audgefodt, wird er wieder' heraud genommen,

Ginfiweilen wird ein Stitcf Butter mit cinem fleinen
Kodylsffel voll Mehl abgedeitct und in tleinem Stircf unter den
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wallenden Gud gezupft, diefer fo mit einem: Unvichtlsfiel ime
mer geriihrt, und aufgesogen, und nod ein wenig fivger eine

_ fieden gelaffen.

Daveint wird der Fifdh wieder surir gebradit, und ohne
mebr gefotten ju werden, warm angeridtet, :

@8 werden von dem Sbille audy Savbonaden, Ha-
fdhee, Fafde, Granabdel, gefitllte Rolaten, Elei
neé und grofied Ragout, oder gebadened Ragout
bereitet. Gr wird grillivt, gebraten, fowohl auf dem Ro=
fte, fo wie am Gpiefi, und gebaden aber alled gangauf die
nahmlide, und unabinderliche Weife, wie ber Hedht, €3 rvdrve
daber [iftige Wiederhoblung von folden Subereitungen nod

einmabl ju fyreden, ‘
Der Sogoufh,

Kommt aus den ungarifhen Gemwdffern und it gang dem
Sdille dhnlich, unterliegt alfo aud in feiner Subeveitung gans
verfelben ded GSdilld. G3 tonnen aud alle 3u diefen antoendba-
ren Gaucen gum Fogoufd verrendet werden,

Der Hudhen,

Diefer Fifd) mivd meiftend bey grofen Tafeln nuy, und

in gréfiter Gattung ju 10 bid 12 aud) mebreven Punden vers
wendet. Gr rird gefduppt, veinlid gepust und aufgemadt,
Dad unbraudbare Gingeweide wird weggeworfen, Gr nird
auf bepden Geiterr mebrmabl eingefdropft, fiarf und viel ge:
falgen. Gr muf gang mit Saly bedeckt feyn, Damit (4t manibn
mebrere Stunden liegen, RNad Verlauf devfelben aber roird or
ieder gut audgerafden, und durd) mehrere Waffer vom Salse
ganj gereinigt, und in wenig gefalzenem Waffer mit vielern 3er=
fdnittenen Swiebeln, LWurgelwerl, gangem Gewiivze, ein wenig
RKuttelfraut und Corbeerbldttern, in einem grofien Fupfernen
Wannel mit dem gebdrigen Ginfass gang langfam nur auf ei-
ner Geite ded Feuerd fevtig gefodt. IMit Hiilfe ded Ginfaped
bebt mantihn dann bevaus, und vidtet ihn, auf einer grofen
Gdirffel, oder auf einem eigendd dagu verfertigten mit einer Ser-
viette bedecEten Brete an. Garnirvt wivder mit gritner Peterfilie.
Die@Gaucen, ald: Uufterns, Mitfherl-, gesogenen Savdellen,
Kapern mit Mildrabm-, Triiffelz, vifante Keduter -, oderfalte
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Ramulatz, hollandifde, oder Senf-Sauce, oder Elarer But:
ter mit Simonien-Saft, fann man nady Gefallen wdhlen, nuy
werden fie immer abgefondert in Saucieven dagu gereidht,

Die Fleineren Gattungen Hudhen roerden ebenfalld ent-
weder gang oder in Stitcfe serfdhnitten, toiedie grofien einges
falzen, davon durd) Laffer roieder geveinigt in einem: gleidhbe-
veiteten Gubde langfam abgefotten, und auf die Sdiiffel ange-
vidtet. ‘Die Saucen, die ebenfalld willkithrlid) jn vodblen find,
werden gleidh davitber gegofen. , :

@o werden aud) die fogenannten G tierln behandelt.
Golde werden oft audy mit gangen gebratenen, glacivten, ober
gefottenen, und Dldtterrveid gefdhnittenen und in Butter ges
ditnfteten Grddpfeln garnirt, und werden nur mit flarer But-
tev oder holldndifder Sauce, ebenfalld in befonderen Sau-
cievert, puir Tafel begleitet. - - -

Wil man die fleineren Gattungen Huden oder Stievin
auf dem Rofte braten, odex fie baden, foift dabey nidht an-
derd al§ bey allen andern Fifdgattungen ju verfahren.

DerHafd oderHDad iftein febrzavter und woblfdme:
dender Fifd, im Fleifche febr weif und fein. Gr wivd gefduppt,
aufgemadit, mit Wurzelwerk, Siebel, ganzem Gemwitrie,
©dalotten, Lorbeerbldttern, Kuttelfvaut, Gffig und Salzwaf-
fer abgefotten, trocfen angeriditet, und mit verfdiedenen Sau:
cen qur Tafel fervivt, Man bactiln, und bratet thn aud Sftexd
gut marionivt auf dem Rofte.

Der Aal.

 Diefem Fifdre rwird, nadydem ev vorher getidtet worden
) ein Nagel-durd) den Kopf gefdlagen, ev damit feft ge=
beftet, die Hanut vingd berum aufgefdnitten und von oben
berab mittelft einjureibenden Galzed abgezogen, Um vollfom:-
men vas allenfalld juvitcCbleibende Hdutden absuzichen, belt
man ibn nody iiber glithende Koblen, Unterdeffen bereitet
man den Gud mit gexfdnittenen. fpanifden Sroiebeln, Wuy=
selwerfe, ganjem Gewiicge, Galy, Gdalotten, Kuttelfrant
und Lorbeevbldttern, mit weifem gutem Weine, Gffig und
Waifer, (dht alled vorber durd) dad Sieden gut auflofen, und
todt hevnad) ven Fifdy, in Stircke jeridbnitten, gang fertig,
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Fertig wird er trocfen auf die Shitffel angeridtet, und eine
halbflave, fchavf pifcmte ftarfe braune Gauce daviiber gegeben,
@3 laft fid) aud) eine. @avdellen - Gauce, oder eine mit Sfjig

gefddrefte bollindifde Sauce, oder Senf, oder Gurfen-Sauce,
bm leiten jrvet aud) falt oder yoarm, dagu geben,

Diefer Fifd wird aud), in Stiiden gefotten, troden an
geridtet, dann abgekithlt mit bartgefottenen Gyerdottern, die
mit Gffig und ObL abgeriibet find, iibergofien, und mit ges
pusten- gefpaltenen Gardellen, gritnen audgeloften Dliven,
Unfterrn, und mit feinen gritnen Krdutevrn, ald: Portulad,
Bertram, und Pimpernell gaynivet, nidt felten wird aud) ge
[)crcfteé Ufpick dagu verwenbet,

Gebratener Aal,

Der Ual, wie oben vovbereitet, wird in Gtitce gefdhnit-
ten:, der Kopf befeitigt, dad Ubrige in cine Marionade mit
inButtes anpaffivten jerfdnittenen fyanifden Swiebeln, gangem
Gewiirze, Schalotten, Salz und verfottenem Weineffig gelegt,
woraud man diefe @titde tber Quer und dagwifden ehen o
langlidy gefdnittene ingevlaffene Butter getaudite Semmelfpal:
tenan fleine Syiefiden ftectt, und an einem grofen Bratfpieh
gebunden, langfam bratet, immer fortmitdey Marionade begies
fend, welde sulest mit ciner Bugabe von, Mildyrakm vermehrt
wird. Wenn fiemit fddner Farbe gut audgebraten find, fo roerden
fie fammt dex Gemmel von den Spiefien abgezogen, und auf
vie @diiffel reibenweid angeridtet, und die abgetropfte vein
purd) ein Sieb fury eingegangene Mavionade, davunter ge:
geben.

Man fann diefen Ualin @tu(’fm aud der Marionade ey
qudnebmen, und fie in Butter mit Findherbed, abgefdlagenen
Gyern und Semmelbrofeln paniven, auf einem mit Butter
befiridhenen Platfond=Dectel langfam braten, und, Limoniens
Gaft nody daritber triufelnd, anvidten; davunter Emmt gute
S b, aud beif zerlafferne Sardellen-Butter davitber, oder Sdit
und Limonien- Saft.

Wir begiehen vom Audlande aud) marionivte ale in
Taffern. Diefe, dann Sardellen, Ddvinge in Saly, bunflfd)c,
gefalyner Cadhd und fleine Krebfen verwendet man meiftend

Bievte Abthetlung.
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juw @alaten, oder Garnivungen folter Syeifen, oder man fer-
virt fie ald Horsd'ocuvres. auf Uffietten,
{4

Hlau gefottene Aalvuthe,

Du‘ft‘r Fifdy wivd ebenfalld mit einem - Gdlagvor bem
Ronf getodtet, Lebutfam ohne vieler Reibung aufgemadt, and=
gewafhen , und mit-Salz vermengtem: fiedendem  Weineffig
fibergoffen. Bugleidh fodht man mit wenigem Waffer vermifdy=
ten Weineffig fammt jerfdnittener: n_,mtebc[, @dalotten , ganz
1em Gewiicge, fein  gefdnittenein Wurgelerfe, Lorbeerbldts
tern und cinem Gtrdufden Kuttclfvaut einen bedeutenden Jeit-
yaum hindurd), uad roenn diefed alled Tang genug gefotten bat,
gibt man die Ualruthe gany mitder fid) fhon blangefarbten HSaut
binein. Man deckt alled gut B, [dft ftc [angfam audfodhen,
und ridtet fie warm an, nod) ein memg eingegangenen Gaft
dbarunter gebend:s Nebenbey folgt nodh in @aucteren, beifie
tlave Butter mit Limonien - Saft.

&8 ift aud) 16l die Ualvuthe, voenn fie aEgcfotten
ift, gang trocken auf die Gdiffel anguvidten, und Fricaffee:,
Uuftern-, Mitfderlz, aud) halbElave braune pifante, odér griine
Gurfen aufgeogeneSauce oder Saueramypfer- oder tlareSauce
mit Redutern dagw, und daritber ju geben. Gben fo wird fie
oft blau abgefotten, falt auf cine mit gufammen. gelegter Sers
viette bedecfte Shiiffel breffict, und mit geiiner Peterfilic gar-
nivt, Rody befonderd veidht man dazu falte Ramulat - oder Falfe
Sdnittlaud - Sauce mit harten Gyerdottern in Gffig und ObL
abgerithrt, odér man dreffivt die Aaleuthe falt auf cine Sdhiif-
fel; dibevgieft fie mit falter Ramulat- Sauce, und garnivt fie
“gieelidy mit voben Uuftern, Sardellen, und Ufpic.

Yalruthe in Wein-Sauce.

Die Ualvuthe wird getddtet, aufgemadit, audgemwafden,
und einfiweilen in frifdhed Aaffer gelegt, Mebenbey beveitet
man einen @ud, aus L Mafi guten weifien PWein und eben fo
viel Guppe, dagu man eine feby fein gufammen. gefdnittene in
Butter nur renig anpafiivte bhalbe fpanifde Swicbel und ei=
nige weifigepupte Schamypignond, nebft Limonien - Saft gibt,
und alled gufammen eine Weile verfieden lafit.
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~Sn diefem Gube wird die Aalvuthe, mit dem Shweife
sum . Kopf gebunden audgefodt, ein wenig gefalzen, in eine

- anvere Cafferolle gebradit. IMan dritct ferner ein Stitck frifde

Butter mit einem Kodloffel voll IMebl unter einander ge:
mifdht ab, und jupft ibn i fleinen Stitcfen unter den Fodyen:
den @ud, aiebt ed gdb auf vem Feuer auf, und [afit ed im-

~ merfort vithrend, nod) etwad Fiivzer einfiedent, welded dann

auf den ﬁc{) in dey ‘Cafferolle befindliden Fifd g@yoffen wird,
undy mworinman tbn bid jum Unvidten varm halt. Diefe @auce
fann aud) mit ein Paavr @L)erbottem fegirt wevden,

- Die Ualrutbe exfdheint nie serfdnitten, fondern fletd im
Gangen an der Tafel, Die Leber von diefent Fifche it befons
berd Eoftlidh, und mirb ibr alleseit bepgelegts

PBon dem Haufen.

Bon foldern Eann man StitcPevon 4+ 5, 10018 12 Pfun-
dentrodblen, Dad befte Fleifdan diefern Fifde 1ft in der Mitte.

Wahrend man ibnveinpupt, audwdafdt und falzt, wird ein
©ud bereitet aud Wein und Waffer von jedem die Ddlfte, e
nigem Gffig, in Butter anpaffivier fpanifcher Jroiebel , LWur=
seloert, gangem Gewilrze, Sdhalottenns, Rocamboll, Lorbeers
bldttchen, Kuttelfraut und Saly, welded man, damit ed fid
vollfommen untereinander aufléft, und verbinvet, giemlid) lange
fieden [afit, und dad gewdblte Stucd ded Fifdhes, von allem
@alje wieder gut abgewafdien, auf einer Seite Feuer ange:
bradt, darin langfam audtoden [aht. Jft ev audgefodht wird ex
heraudgenommen, und auf cine &ditffel gany trocfen ange-
ridhtet. Man garnivt thn gierlidh mit gefdhabenem Kren, und grit
ner Peterfilie, feiht etroad von dem Sude durd) ein Sieb, und
gibt 1bn, nody Eiirger eingefotten, mit geviebenem RKren Ddat-
untey.

- St bad Gtitdf ded Haufend, welded man in diefem Sude
abgefotten, und trocfen angevidtet bat, von 3, 4 aud 5 Pfun-
ven, fo laffen {id) Saucen nad) Belieben , ald: Uufterns, Mit= -
fherlz, aufgesogene Sauce mit Savvellen und Limonien-Saft,
oder Tritffelz, Kapern mit Mildrabm- oder braune pifante ita:
lienifdhe Sauce, oder legivte pifante, oder holldndifde Sauce
daritber goben. St der Haufen aber im Gewidhte fhon ju 10
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big 12 Pfunden, fo fommt er immer gang trocfen aud dem
Gubde auf die GSdiffel, und alle die fdhon oben angefitbeten
Gaucen diirfen nur nebenbey in einer Sauciere mit jur Tafel
gebradht merdens

Haufen. in der Braife an Fleifhtagen.

Gin Gtird von 3 b3 5 Pfunden ridhtet man in eine ges
wihnlide Fleifdbraife ein, und fiedeted weid) und Fury mitgu=
tem yoeifem Weine, Wurzelwerte, gansem Gewitrge, Gdneide-
fthinfen und Gyect, worauf man 8 quf eine @Sditffel bringt,
fhon goldgel glacivt, und mit ebenfalls glacivten Exdavfeln,
balbElaver]brauner Sauce, oder mit fleinen ju gleich in der Braife
weidgefottenen Siebeln, die, weny fie weid find, aud glas
civt roerden, mit einer braunen flavfen Fleifd - Sauce runda
herum sierlich anridytet. Gin folded St Haufen [Efit fid
aud) gang tund wie ein Fricandeau jupariven., worauf man
¢d fo fbon gugeriditet, gefpidt, gut affaifionirt in geroshnlider
Sleifhbraife mit weifiem Weine angefiillt, weid) fodt, tros
den ieder heraudnimmt, goldgelb glacict, und mit verfdies
denen Garnirungen und den fdhon oft genannten Saucen jier=
lidh anvidtet. Die Gaynivungen Fonmen fepn: in Sucker reid
geditnfiete grofie Kaftanien, oder glacivte Fleine Swiebeln, aud
Grddpfeln odex legivter Saueramypfer, griine Grbfen, Urtifdo-
den, Rrebdragout mit Spargel oder Carviol,

Gtait ded Sypeded fpictt man diefed Haufen-Fricandeant
mit eben fo gefdnittenen Triiffeln oder Sdinfen, oder mit
weidgefottener , eben fo gefdnittener, gerauderter Sunge,
und garnirt ¢ mit gebactenén Semmel - Groutons, wetdges
fottenen grofien Hahnenfimmen, audgeloften fafdhivten Kreb=
fen, oder fiberfdhroungenen ritffeln, mit gefpictten oder aud fleis
nenQalbdbriefeln, glacivten®anglebern, und gibt eine ftarfe,halbs
flave braune , mit Glace - Gaft vermifdite, Gauce darunter.

Haufen auf dem Rofte oder Spieh gebraten.

Auf dem Rofie su braten, twird ein Gtidbid ju b aud) meb-
veren Pfunden genommen, rein gervafden, in falted Waffer ges
legt, eingefalzen, und mit Butter paffirter Jtviebel, gangem ®e¢-

miivge, Limonien-Sdalen, Qorbeerblatiern, .ﬁ'utteI‘fra'ut exft ma:
29
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rionivt, und dann auf dem mit Butter befividenen Rofie an ges
linbem Feuer Tangfam gebraten, nebenbeny mit de¥ Maviorade
ofters begoffen, und umgerendet, ulest fommt bey dvem An:
vidten heifie braune Butter, Limonien - Saft davitber, umd
etwas furg eingegangene. Sdit dbaruntey, e
il man den Haufen aber auf dem Syiefe braten, wird
er vorber eben fo bereitet und mavienirt, ‘dann aber mit Hilfe
Fleiner Gpiefidben am grofen Bratfpief gebunden, und in Syed:
bldtter fammt Marionade und mit Butterbefiridienem Paypiere
eingersicelt, mit ©ypagat feft itberbunden, mit etroad verfotte:
nem Gffig fleifig begoffen und Tangfam: gebraten, it er faft
audgebraten,” werden Sped und Paypier abgenommen, Mar
1aBe ihn, mit Mildrahm nod gulént begoffen, Farbe nebmen;
und ridtet ibn an, indem man die bepm Braten-abgelaufens
Britbe , vorber durdfeibend, davunter gibt, f:
Man fann aud itber einen dergleiden gebratenen Haufen;
eine Auftern=, Mirfderl:, oder anud Sardellen: ober Kayperns
Gauce mit Mildrabm geben, chne Mildyrabhm aber, darf die
Limonie nidt dabey feblen, - :

Daufen=Filets.

Wenn ein Stitd Baufen ‘auf oben befdviekerne Art auf
dem Rofie abgebraten ift, [ifit iian o8 qudkithlen, und fdnei
vet lange oder yunde, oder vieredFige, Fleinen Fingerdicke, odet
nady Belieben grofere Filetd davaus. Diefe vidhtet man Lalt und
sierlid) auf eine Sdtrffel an, ind gibt Pomevanien-Kren daruns
ter. Manfesit fie danh fammeder Schitfiel nur warim in i‘-uhﬁ.

Man pflegt diefe Filetd and fdén und golvgelb ju glac
fen, und mit verfdiedenen fbett oft angefithrten & aucen 3
geben, Man vangirt aud gefdnittene und iberdiingiete romas
nifde fdwarge bidttermeid gefdnittene Sriiffeln jierlich vagwis
fdben , und gibt nur halbflare braune Sauce mit Glaces Saft
darunter, 3

Man madt fie faltmit Effig, gutem Provencer-OBL, Y fef-
fer, @aly, feinen griinen Krdutern, ald Bertram, Pimpernell,
Portulad, Sdnittlaud, an; oder man'gibt faltes Ramulat?
Gauce, oder falte franzdfifhe Senf-Cauce davitbers
G35 twerden oft fedhd oder adit Havtgéfottene Bperdottorn
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mit gutem Provencer=Obl, gang pwenigem Bevtvam=Gfjig , und
eitem Unrichtldfel voll ftarfer Glare= Saft fein abgeriihrt,
und alle Filetd auf beyden Seiten-davein getaudt, indem man
fie sievlich auf die Sdiiffel vangivt, Sie werden mitvoben gan=
sen Uuffern , gepusiten uud gefpaltenen Gardellen, in Stiide
sevfdnittenen Bricken , aud) mit frifdhen audgeldften Hiringen,
Fleinen Meerfrebfen, audgelbften gritnen Oliven und Kapern
garnirt, ‘ :

Midh in Fricaffee erfdeinen fie, in belicbiger Form, Di=,
e und Grofe, wie die andern gefdnitten, Man fauert fie mit
Qimonien-Gaft, legivt aber die Sauce mit einem Paar Eyerdot-
tern fefter, und mengt einen Unriditloffel voll Glace-Saft dagu,
damit fid) die Fricaffee vedyt dick an die Filetd anlegt. Subeveitet,
fept man fie auf bad €i3, und legt fie dann filtroeife mit der
Sricaffee-Sauce auf die Sdiiffel, die Garnirungen bleiben die
niabmliden roie oben,mitrobenHuﬂern,frifcben@arbeﬂen u. f. .

Schnisel oder Carbonaden von Haufen,

Gie unterfiegen der ndhmiidhen Behandlung, tie die der
Fleifdgattungen, Aud einem roben Stitcf von5 bid 6 Pfunden
diefed Fifdhedfbneidet man mehreve Stitde Fingerdick in Form
ber Shnigel oder Garbonaden, taudet fie in Findherbed mit:
serlaffencr Butter, falzet, panirt fie mit Semmelbrdfeln, und
bratet fie gdh auf dem Roft. Sind fie gebraten, vidvtet man
fie ziexlidh auf die ©diuffel an, driict Limonien-Saft davauf,
und gibt gute Faften-Scit darunter., :

Man Fann diefe Carbonaden mit Findherbes, abgefdlage-
nen Gpern und Semmelbrdfeln paniren, und auf einem mit
Butter beftridenen Platfond-Decel braten. Daritber triufelt
man . Qimonien - Gaft, und heife Sardellen - Butter. Eben
panirt, fann man {ie aud in einer Pfanne mit Rindfdmals
audbaden. -

Haufen Filets an Gratin mit Yufteen und Tedffeln.

BVon einem vorber abgebratenen und wieder audgekithlten
Gtitcfe Haufen werden Filetd, nach Gefallen, entroeder rund,
linglidy, oder vievecfig sefdnitten.

Daju bercitet man eine Fafdes G rverden n;‘i[;mlid) eine

22
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balbe. foanifdhe Swicbel, einige ShHamypignond, Sdalotten,
niit cinem: Gt Butter, und einem Unrichtldffel voll guten
Oberd eid) gediinftet, und nody mit einem Gtiice abgebrate-
nem Haufen, einer voben Gandleber, mit einigen weid) gefot-
tenen Ralbdeutern; nadbdem fie wieder audgetiiblt morden find,
ferner mit adyt oder gebn Stircen vohen Auftern, ein Paar Stii-
den gefddlten Fvitffeln, mit Saly, miteiner balben Mefferfois
voll Sepice, T Pund gefdabenen frifdhen Sypect und drey vohen
Guerdottern fetn jufammengefdnitten, in einem Moxrfer gefo-
Fen, und durd) ein grobed Haarfied durdypafjirt.

Diefe fo verfertigte Fafde theilt man in ey Halften.
Mit ber einen bedeckt man den Boden einer Scbiiffel, mit der
afiberen befireidt man quf einer Seite jeded StitE dev Filets,
und dreffiet fie sievlid) aufdie fhon auf dem Boden der Sdhiif=
fel geftridhene: Fafdhe. IMan glaciet die Filetd goldgelb, und be-
feuditet fie miteinem Unvidléffel voll Reduction, wovauf man
fie gur ganglicdhen Vollendung in einem nidt ju heifem Bad-
ofen fertig angteben lafit.

*Rody werden fie mit gangen voben Auftern, und itberditn-
freten Seiiffelblattern giexlich belegt, und cine balbtlare braune
febe blinne Gauce mit Glace vermifdt, dariiber gegeben, HRunbd=
Bevum bringt man gierlid) gefdnittene, in Butter gebacfene Semes
mel = Groutons, oder aud) von Buttevteig audgebactene Crou-
tond an, ober man legt fie fammt diefer Fafdbe, die dann aber
verdoppelt werben muf, in eine Butterpafiete, oder fie wers
dent in andere mitrbe Pafteten eingefdlagen.

Hafdyee von Haufen.

Man nimmt ein folded Stitcf von einem gebratenen Hants
fen , weldyed und hinlinglid) su feyn fdeint, die Menge von
Hafdhee gu liefern, die wiv gebraudien, Diefed wird jufammiens
gefdnitten, gefalzen, mit einem Kod(6ffel voll Findherbes an
paffiet, und mit einem Unvidtloffel voll deutfder reiper @auce
gebunden. So wirded aud), mitwenig darauf gefdabener Mus-
cathuf, nuy warm in eine {ilbexne odexr porcellanene Gafferolle
angevichtet. SMan. pflegt ed audy mit Limenien-Saft gu fauerny
mandymabl mit einigen Gyerdottern ju [legiren, und danit in
Bleine Butter Pafietden, oder aud in ging grohe Butter:
Pafiete gu fiillen. : : 2
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~ Dber ¢8 wird ganj feft mit Eyerdottern legivt, und roenn
¢3 audgefiihlt iff, mebrere furge Fleine: Witrfiden, oder andes
re, wie Gulden grofe Stitce daraud geformt, bie man gutin
Guerdottern einwdlt, ‘mit Semmelbrofeln panivt, auf einem
mit Butter beftricdbenen Platfond = Decfel auf beyden Seitert
audbdactt, und troden anvidtet. ‘Sie fidan %[ﬂfdptagen,
jur Belegung der Bufpeifen ju gebrauden,

Che man diefed Hafdyee legivt, gibt man aud mmel{en
fein gefdnittene Tritffeln , oderaud) gervirefelt gefchnittene vohe
Yuftern hinein, In foldhem ESa!IePonnen aber ie Sufpm&n md)t :
bamtt belegt wevden,

Gatean oder Daufen = ‘Banae[

.~ Gin Gttt von ey Pfund diefed Fifded wird robin 5me1,1
gleide ZTheile getheilt, Won dem einen Theil mwird die Haut
abgegogen, unb dad vobe Fleifdh mit & Phund frifcher Butter
durd) ein Sceibenmeffer 5ufammengefd)mtten, darunter qud
nod eine von dev Rinde abgeriebene, in Oberd geweidte, und
Wieber qudgedritcte Semmel gebort, und diefed alles im' Mor-
fer aufammehgeﬁoﬁm, nod ein Paar Gper darvunter vithrend;
nebft einer Mefferfpine voll @emce, wid wenig gefdaberer
Mudeatnuf, paffivt man duvd) ein grobed Sieb. WVon Yer
andern Halfte ded abgetheilten Stitcked fdneidet man, tie
Gulden grofie und Mefferritfen dicte Filetd, diein Eméberbeﬁ
mntaer[aﬂ'ener Butter eingetaudt, ‘gefalzen, und damit eine
mit frifder Buttér gefdmierte Sturycafferolle inwendig jiev-
Hd), und ordentlidh ausdgetdfelt rpivd, fﬁabmem, und darvauf il
man die fectige Fafde, dod) fo, dah in der Mitte der auBges

 tiifelten Sturgcaffevolle eine hobhle Offnung bleibt, Ginfteilen

witd dad nod) ibrige Haufenfleifch, unddie Abfdninel der Hau-
fen-Filets flein aeroiiefelt gefc[)mtten, mit eben fo gef&)mttenen
wilf Stitcfen Sdhampignond in Butter mit ein memg Srotebel
und griiner Petevfilie anpaffict. Man 1dft e8 mit einem Paay
Ilnncbtloffeln voll deutfher Sauce gut verfieden, und verfer-
tigt davon ein fleined Ragout, oder @a[btgo, [eglrt o8 feft
mit drey oder vier Goerdottern, und fitllt e in die, in der Mitte
der Gturjcafferolle leergelaffene Offnung.

Ju diefem Ragout fann man audy tlein gerwitefelt gefdrite
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tene Tviiffeln, oder jur angemeffenen Jabredseit gewiivfelt ge-
fdmittene Krebdfdhroeifeln . mit abgefnttenen eben fo gefd)mtte-
nen @pargel nehmen.

&3 Laffen fid audh, wenn man die @turgcaﬁeroﬂe mit
ben roben Haufen-Filetd audlegt, Filetd von gerdudertem Ladhs,
ober audy {hwarge bldattermeife gefdnittene, und ﬁberbiinfiete
Triiffeln, jur {dickliden Jeit aud) audgelofte RKrebdfdneifeln,
oder weidygefottener Spargel, oder Carviol-Rdsden, meﬂfubr
lidh dagwifdben jur Sierde anbrmgen.

Wenn alled auf folde LWeife in die:Gafferolle gelegt , und
darin geordnet rorden ift, bringt man {le. in.cine andere bid
sur Hdlfte mit. Waffer angefitllte grofere Cafferolle, deckt fie
au, und fievetfie, oben und unten Koblenferver angebradt, im
Dunfie. It dad Sateau gut audgefodt, fHirgt man €8, von
allem Fett gereinigt, auf die: Schiiffel, und gibt eine halb fIare
dilnne deutfdhe Sauce rmt Reduction-daviitber.

Molaten pon Jjoaufen.

%nn dinem grofien roben GStiice Haufen mwerdent meb
__ere_ I’[e«me @tiide inder Grife und Form eined Kartenblatted,
proey MefferviicPen didk gefdmitten, und gefalzeny dann mit-eis
nex eigendd dagu beveiteten Fafdye cin Panr Meflerritcen did
Deftridvens Sft diefed gefheben, fo. mevden fie gufammen gexvollt,
jeded Stirck mit ey bidlzetnen Spallenin der Ouere durdfios
den, und in Findherbed, serlaffency Butter und Limonien-Saft
auf einem mit Buttey beftrichenen Platfond-Decel in etnem nidt
au ftarf gebeitsten Badofen fertig gebraten, Dagw. gibt man
eing braune pitante Unftern-, oder Mufderl-, odver Trirffels
oder Kapern=Gauce mit Mildbyabm, - -

Diedaju gebdrige Fafde mird auf folgende Weife jubereis
tet: Man diinfiet eine balbe fpanifde 3wicbelmit einigen Sdam-
pignond, Sdalotten; einem Stitde Butter, und einem Unvidts
Léffel woll guten Oberd, paffirt die Ubfdlle von dem voben Hauz
fen mit-Findherbed in Buttey an, und§ibt fie su dex Swicbel,
wosi. audy nod) fein gefdnittene Limonien-Sdalen, einige Ko
pern, L Pfund gepunte vohe Sardellen , eine von der ARinde
abgeriebene in Oberd gerveidhte und miever audgedriidte Sem-
mel fommt, Diefed alled wird vedt fein jufammengefdnitten,
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- mit einer Weﬁ'erfpige voll @epice, mit Majoran und Saly gut
affmi:omrt, dann im Morfer nod. mit 5 Pfund rober frifder
Butter, und. fedd Eperdottern gut aufammengeﬂoﬁen, und
durd ein grobed Haarfied paffist.

Diefe Rolaten fannman aud) mitineinem S})aar Gperdot-
tern, abgerithrtem Befdamel, und groar ein jedesd eingeln iibey-
: 3&95011, mit jerlaffencr Butter beftveidyen, oder audy mit gevies
benem Parmafan Kafe ftart befireuen, und auf etnem mit But-
tex beftrichenen Platfond-Decelim Badofen braten, dann jieht
- man die hdlzernen Gypallen I)erauﬁ, vichtet fie gievlidh an, und
gibt.eine flave Faften-Sdii furs emgegangen darunter, IMan
fann folde Rolaten aud), roenn fie auf oben befd)rlebene Ut
fectig, und gefspal[t find ;- in abgefd)[agenen Gpern mit Sems
melbyéfeln paniven, und aufgleidh befividenen Platfond-Dectel
auf beyden Geiten am. Koblenfeuer braten. Bevm Unvidten
muf aber der Spall weggenommen rwerden. Auf eine andere Urt

pilegt may fie auc, fechd zu fedd Stiicken tiber quer an eintlane

ged, feined , eifernes @p:ef‘&)m jufammen zu ftecen,, und fie
fo an dem grofien Spieh, mit einem:ftark mit Bufter beftridye-
wen Papier fiberzogen, feft aufsubinden, womit man fie lang:
fam bratet. Sind fie gebdriggebraten, nimmtman dad Papier
binweg, Degiefit fie mit IMildyrabm, und dht {ie die ndthige

Sarbe exhalten. Naddem nyerden fie von den fleinen und gros

fien Sypiefien abgezogen, und der Reibe nad) auf die Sdffel
angeridhtet, darunter man nad eing Kapern-Sauce mit Mildy=
rahm gibt. _

- Der- Dick und Sdaren,
Diefe bevden Sifcbe werden faft immer beifi abgefotten,

oder gebraten, und giner wie der andeve jugerichtet, und ihrer

Grofie wegen nur inmebreren Punden, oder gam groﬁen@tu-
cen vernendet,

Heiff abgefottenet Dth obet’ @d)aren.

. IMan nimmt von einem diefer %n’cbe 3u vier bid fiinf Pun-
den ein Stitct, am beften, roenn ed aud der Mitte fenn tann,
pupt e, ridtet ed wie 1iblich vor, wnd falzt ed nidt 3u roenig,

Nebenbey bereitet man einen Gud, aud weifent Wein
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und Waffer, von jedem die Dilfte, aus ein wenig Gfftg, gan-
jem Gewilrge, gerfdnittener Swiebel, Wurgelwerfe, Lorbeer-
blattern, Kutteltraut, Sdalotten und Rocamboll,"

J{tviefer SGudgutiibergetodtund aufgeldft, wirft man dad
Gtitef ved gewdblten Fifdhed hinein, entrweder ungetheilt, oder in
tleine Stitce jerfdnitten, und Iaf,t ibn langfam, das @efcbirr,
in dem ev fid) befindet, nur mit einer Geite and Feuer geftellt,
pollfommen au@fod)en.

Gin wenig von durdgefeibten, und firzer eingegangenem
Gube davunter gefdabenen Kven und gritne Peterfilie daritber,
bringt man ibn sierlid angerld)tet su Zifde. Man vangirt diefe
Egtfd;e abgefotten, nidit felten, in fleineren Stitcfen auf die Siif-
fel an, und gibt eine Unuftern=, oder Mitfcherl-, Triiffel -, oder
braune pifante, Sardellen-,over KRapern-Sauce mit Mildralm,
oder ethe gejogene hollandifde Sance mit Bertram Cifig dar-
tiber, IMan beftreut fic oft, aud nur mit@emme[bi‘ofe.n, tiber-
giept fie mit Brauier Butter, und gibt ein Pagr Unridhtlsffeln

voll Reduction darunter, von mebreren Limonien den Saft dars
iiber, Uudy mit blitterroeife gefdnittenenn, gefottenen, und in

Butter mit gritner Peterfilic geditnfieten Grddpfeln exvfdeinen

fie niomdimabl.

Gollte ein foldyed Stiud Fifdh fdhon 1 im @emtd)te ju gebn
bid mé[f‘pfunbfﬂ;n, wird e8 im Gangen trocten angeridhtet, und
nur mit geiingy s;(}eterﬁ[:e getert, E)?ebenbet) folgen , entreder
flare Butter mit Bimmonien - Saft, oder etne von den frither
bergcaa[)[ten Gaucen, in Sauce- Sdalen.

Sebratener DicF oder @d)aren.

Drey bid filnf oder mebrere Pfunde von einem diefer
Fifche , tein gepust, audgewafden, und gefalzen, legt man
auf einige Stunden in eing Marionade, wendet den Fifd) of-
ger davinnen um, und bratet ibn auf einem rein abgemwifthten,
mit Butter beftrichenen Roft-fangfam ab, Dabey muf er aud
ofter auf beyde Geiten gedrebt, und mit der Marionade begoffen
erden,

So gebraten vidhtet man thn trocfen an, ubcrgleﬁt 1bn
mit brauner Butter, und Cumonien-Saft, und gibt et wenig
St davunter,
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© Die Marionade verfertigt man aus gefdnittenen foanifden
Stviebeln und @d}a[otten, bie mit Corbeerbldttern, ganjem Ge:
witrge, Kuttelfraut, Cimonien-Sdyalen und Kapern sufammen
und mit einem StitcE Butter gnpaffict, und dannmit einem Sei
tel Weineffig gut verfotten werden, lluﬁge[’ub[t tft fie, wie
vorgefdrieben , 3u vermwenbden,

Der Sachs,

Man wibhit ein Stirck von drey bid fitnf Pfunden, und nd'-
thigen Falls nod) mebr, Diefes fiedet man, vorber gefhuppt,
die mittleven” Grdthen audgeldft, gut gewvafdhen, und gefalzen
in einer gerodhnlichen ordindren Fleifd-Braife mit weifien Wei-
ne langfam, und ridtet 8 ohne mebrerem an, indem man ¢8
nodh goldgelb glacive, und nur ein Paar Unvidtldfeln voll Re-
puction darunter gibt. Nebenbey geleiten diefen Fifd) Uuftern-
oder Miifher( -, ober mebrere von den fhon oft genannten Sau=

¢en, oder flave Butter mit Limonign-Saft in Gaugcieren jur
-\.,Gfﬂ

Ordinar Heif gefottenee Ead)é,.

Gin Gtild Cadyd von mebreven Punden rird gefdupyt,
gewafden, aus den mittleren @rathen gelofet, in einem balben
Lheil Wein, und Halben Theil Waffer, und einem yenig guten
Gflig, nebft cinem Hauptel zerfdhnittener  weifier fanifder
Swiebel, Gcbalotten, Wurselwerk, gargem Gewiirge, Lorbeer:
blattern und Kuttelfraut, alled mit einem Stitcfe Butter gut
anpaffict, vollfommen vorber mit Gieden aufgeldft, dann langs
fam, bag Feuer an einer Seite ded Gefchivred angebrad}t, geboz
tig abgefodit. So beveitet viditet manihn auf eine Schirffel tro-
denan, giert ihn mit gefthabenem Kren, unbspetcrulle und gibt
furj eingegangenen Sud darunter.

Jebenbey fervirt man auf einem Teller nocf) geviebenen
Rren, oder befonders in Gaucieren, falte Ramulat- Sauce,
oder Sdnittling mit hargefottenen in'Gffig und OB gervithr-
ten Gyerdottern, oder franjsfifde falte Senf-Sauce, pder Falte
Ourfen-Gauce, audy Gurken-Salat.”

Gbenfo abgefotten fann man diefen Cadd Falt mtt ferti-
gem Fleifch-Ufpict, mit voberr gepusten Savdellen, Unftern,
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roben blittertveife gefdnittenen Tritffeln, audgeldfien gritnen
Oliven, Portulacdivautblittern, obder mit abgefottenen und
audgeléften Krebsfdeifeln und Krebdfderen sierlich ‘orcﬂ'wen,
und nebenbey guted Provencer: Qb[mlt Bertram-Effigund einis
gen bartgcfettencn Gyeen fein abgcrubrt, mit Pfeffer und Gala
affaifionivt; in Gaucieren auf die ~afeI geben, . :

Silets von fachs.

Gin aud bder Mitte gefdnittened Stiick Sach3 1ixd mit
metﬁem Wein, Gffig und Waffer, aud mit in Butter anpaf:
fictem Wurselwerf, Swichel, Sdalotten, gangem Sewiirze,
Lorbeerblattern und Kuteelfraut iiberfotten, mwieder auége»‘
‘fub[t, und bdann bebutfam oie Filetd bldtteriveid audeinan:
dergeloft. Diefe dreffirt man ordentlid und 5wr[1dp auf bdie
Sdiiffel, und madt fie’ fammt derfelben, mit weniger. Res
duction angefeudtet, im Dunfe nur warm, ‘Halbilave pitante
Gauce mit Glace- Gaft fommt dariiber, ‘man pflegt, diefe iz
Tetd audy sit glaciven, mit voben 'l[uﬁern oder ‘?ruﬁelbtattcrn
dagwifden ju belegen, und flare Reduction darunter ju geben.
Uudh ift-e8 nidht unfdicklich Orangen:Sauce; Feurige Gurken:
Gauee, dazu gy wdblen, Man bringt diefe Filetd aud) gam
Talt, mit in Provencer-ObL und Bertram: Gffig fein gervitheten
(yerdottern mit feinen Krdutern, ol : Bertram, Pimpernell,
Portulack, und mit fein gefdnittenem und gebacktem 5Ietfd)
Ufpict, fo roie mit allen bereitd genannten Ggrnixungen gue
«,QFCI

Andouillen vom Lachs, 4 @tuc[-‘e auf eine Sdliffel-

E3 werden von einem rc[)en Gititcfe Cadhd mebreve fleine
Fingerdice und eben fo.lange Filetd gefdnitten, Auf gleiche
LWeife, dod nu halben Fingerdick, und vorber fie fddlend,
fdneidet man z Pfund robe fcf)mmac vomanifche: Tritffeln.
Dagumengt man nod) 16. Stiicfe robe 'Huftun, mitten.aud:
cinander. getheilt, und affaifionict alled mit einer Mefferfpite
voll Gepice und Saly, welded man wieder mit einen Kodlof
fel voll Findherbed, cinem Stiicle serlaffencr Butter, und viex
roben Gyerdottern, falt und rob jufammen mifdt, undunter-
einander rithet, damit fic) alled jufammen bindet. Leiter fdhmiert
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man 4 Fapferne Undonillen- LWannel veid) mit Butter aud, und
fitllt fie mit diefer Maffe vob, wie fie nod ift, gans volli Dann
flellt man bdie Wanneln auf den Boden einer grofen Caffe-
volle, in dev fidy: ein wenig Waffer befindet, dedt foldhe ju,
und [ift, obenund unten Koblenfeuer angebradt, die ?lnboutl-
Ten: [angfam im Dunite fertig fi fieden. Gind fie bad, werden fie
ver Reibe nad auf eine Schitfjel geftitrst, von allem Fett ge-
reiniget , dagwifden aud) mit gangen Auftern und Tritffelbldt-
texn gieclidy belegt. Darunter gehort eine balb flave braune
Gauce mit Gffens von fuyy eingegangener Fifdfuppe.

fachs, auf dem ‘-Jtofte gebtaten.,

Gin Gtitd Ladd, von F bid 4 und mebreren fpfunben
ried gefdunpt, der mittleven Grdthen entledigt, gefalyen; und
ineiner Marionade einige Stunden gebeizt, wabrend man den
Fifd Bfter davinnen ummwendet: Nady Verlauf diefer Jeitwivd
er hevraud genommen, auf einem veinen gut befridyenen Rofte
bey gelindem Koblenfeuer langfam: gebraten, Dabey roivd: er
aud éfter umgefehrt, und mit dex Mavionade begoffen, und
endlid) audgebraten auf einer Sdiiffel angerid)tet, und mit
brauner Butter und Limonien - Saft, nebft ein wenig ﬁaﬂen'
Gt fibergoffens

Die Marionade beftebt, inmit %utter anpaﬂ'wten Smle
bel, Gdhalotten, KRapern, Limonien- -Sdalen, von denen aberdad
Weifie genau abgefdnitten wevden mufy, aud Lovbeerbldttern,
Kuttelfraut, und gangem Gerviirge, worein man nod) den Saft
einiger Cimonien mengf.

Die Ladhsforellen.

Algemein wird diefe Gattung Fovellen, find, fie Elein
oder grof, ungertheilt abgefotten, und: {tetd die Saucen abs
gefondert in Saucteren dagu fexvivt,

SLachsforellen blau su fieden.

Man weide den Baud)-diefed Fifdhed aud, deffen Einge:
voeide nidyt ju gebraudben ift, wafde ihn rvein aud, daf dad
Blut ganglid) heraud fommt, giefe fogleid guten Lein-Gfjig,
mit @al verfotten, ficdend auf die vorliegende Seite, und
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thue bad, ihn ummwendend, aud quf bder anbdern. Jebenbey
fiebe man Laffer mit ein wenig Saly und Gffig, bldtterneis
gefdnittener Sroiebel, gangem Gemwtivge, Lorbeeeblittern, Kut-
telfraut ‘und Sdalotten, darein gebe man wibrend ded Sie:
dend den: Fifdh fammt den Hiber ihn fru[)er gegoffenem Wein:
effig, und. laffe ibn Tangfam auf der einen Geite ded Feuerd
audtodens dann ridte man ibn, mit memger grimner Peter:
11he gqrmrt sieclidh an.

- Ubgefondert reidet man in Saucieren an der S,afe[ tlave
Butter mit Limonien - Saft, aufgesogene holldndifde pifante
Gauce, oder Yuftern-, Miifderlz, aufgejogeneSardellen-Sauce
mit Gperdottern tegivt, dazu. el

Gben fo abgefotten glbt manfolde Ladidforellen aud falt,
Fn weldem Falle fie aber in dem Sude, bis fie gebraudht roere -
ben, Tiegen bleiben miiffen, und dann gang troden, auf einemit
einer Gerviette belegte Sditffel mit griiner Peterfilie garnivt,
angericdhtet werdben. In Saucieren fommen entweder Falte Rao
mulatz, Ealte ©dnittling:Sauce mit abgerithrten harten Gyer-
dottern, und mit feinen Krdutern, ol : Bertvam , Pimper:
well; SPortulack, oder falte franzsfifde Senf:Sauce, oter fal:
ter Orangenfren daju. Man bringt fie aud) chne Sexviette
mit Ufpick, roben Augtern und Iriiffein garnivt, auf die Sdiifs
fel. Dagu gehoren fein gefdnittene Keduter mit Gffig und Pro-
yencer=Obl, mit hart gefottenen Gperdottern abgerithrt, und ne-
benbey in Squcieven jur Tafel gegeben,

Silets von Qﬂcbéfore[[eu.

Wenn die Heineren Cacdbdforellen ehen fo blau ald gan:
ser abgefotten, und vollfommen audgefiihlt find, werden fie
aud dem Sude genommen, in der Mitte entywen gefvalten, die
mittleren Grdthen heraudgeldft, und ju tleinen Stiicfen fammt
der blauenHaut gefdnitten, und jieclidy quf die Sdirffel dref>
fict. Der Kopf wird gang auf die Seite gegeben, und nidt mit
angeridtet. Unter die Filetd gibt man flaren warmen zerlaf:
fenen Fleifd)-Ufpict-GSaft mit feinen Krdutern, ald : Bertram,
Pimpernellund Portulact, und haltet fie in der Scbitffel nurim
Dunfte warm,

Man pflegt aud) balbflare braune pifante Sauce, oder

BVievie Abcheilung.
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nurgerlaffene Garbdellen-Buter mit audgedritdtern Limonien-
Saft und Sdit baritber ju geben. Nidt feltener vidtet man
fie mit Gurfen-, Triiffel-, oder mit Sauce von gefddlten fri-
fdien Pfivficdhen- und mit dagu gefitgten Ufpick-Gaft, over mit
Sricaffee - ©auce mit Limonien - Saft, nad) Sefallen an,
_Golde Ladsforellen-Filetd werden audy, wenn fie angerid-
tet find, gans falt mit gehacttem Fleifd-Ufpic, ganjen Uuftern,
unb roben gepupten Savdellen, oder Triiffelbldttern, oder ans-
geldften grinen Oliven garnirt :

Man madt aud) mit Bertram:-Gfjig, und Provencer-Obl,
davein geriihrten bavt gefottenen Gyerdottern feine Krduter an, -
iibergiefit {ie damit, und garnirt fie mit gebacftem Fleifd)-
Ufpic, :

fadysforellen auf dbem Rofte gebraten,

Die fleinere Gattung diefer Fovellen, wird, nadydert fre
aufgemadt, und vad Gingerveide heraudgenommen werden ift,
invendig gut ausgeroafden, und in einer IMarionade von in
Rutter anpaffivten Swiebeln, Schalotien, verfottenem Gffig,
ganjem. Gerviivge , Lovbeerbldttern und Kuttelfraut einige
Gtunden gebeizt, in welder Betze de Fifde dfters umgerwen-
det werden. Un die Stelle ded Gingerveided werden in dem
Baudy derfelben ein Kodyloffel voll anpaffivter Findberbes,
- ¢in bidden von fein gefdnittener Limonien-Sdalen und Ka-
vern, nebft einem Kodléffel volt Savdellen-Butter, toenn e
die Salhredseit gibt, audh urveilen 12 oder 16 Stiide robe Au-
flern, gefiillt. Den Saft davon gieft manunter die Mavionade,
Nun twird ein veiner mit Butter vollfommen befiridener Rofe
itber Roblenfeuer beif gemadit, die Fifde in ihrer gangen Lange
darauf gelegt, und auf beyden Geiten langfam gebraten. Ldh- -
vend ded Bratend werden fie dfter mitder Marionade angefeud=- -
tet, dann auf die ©ditffel angevidtet, mit brauner Butter
und Limonien - Gaft iibergoffen, und davunter eine Faften-
Gdii gethan. RNebenbey [aft man in einey auciere flave
Butter mit Limonien - Saft reiden. Uud giet man itber fie
ofterd vedbt heifie Sardellen-Butter, und unter diefelbe Fémmt
gute Faften-Sdit. Solde Fifdhe werden aud) mit Gurfenfalat,
mit hartgefottenen und in Gffig und Ol abgerithrten Eper-
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© dottewit, ober mit @rbapfe[fa[at, obex cmgemnd)tcn Gurfen
begleitet,

iwar nur felten, aber dodh guroeilen werden folde Lad)s-
forellen aud) gebacten, 3u diefem Swede wablt man aberim:
mer die Hleinfte Gattung. Sie werden aufgemadt, gang oder
in Gtitce jerfdnitten, gefalzen, nur in Mebl eingervilzt, und
im Rindfdmalze refﬂ)au@gebadﬂen Gebadken Fithlt man {ie §fterd
aus, und marionirt fie in Giiig und Ol mit Swiebel.

Kleine, gewdhnliche Forellen

werden faft immer blau, und im Gangen abgefotten, wobey
fidy-genau toie bey den Cadbdforellen ju benehmen ift. @ie er«
balten audh alle die ndbmliden Suridtungen. LWenn fie blau
abgefotten, und falt gebraudt werden follen, bleiben fie bis
sum Gebraude eben fo im Subde liegen . und werden troden
angeridbtet, G8 werden aud), wie bey den Laddforellen alle
falten Saucen nebcnbcp fevvivt, und aud) mit gebacktem Ufpidt,
roben Auftern, Sriiffeln und Oliven @armrungen nngebrad}t

- Madt man Filetd aud ibnen, werden fie aus dem Sude
genommen, entroey gefpalten : bie Mittelgrdthen heraudgeldfet,
und in fleinen Gtitcfen fammt der blauen Haut steclid) auf

~die. @diifjel dreffict. Uud) von folden wird der Kopf abgefone
dert, und die Filetd mitflavem Ufpick: @aftunh Krautern fammé
ber @d)uﬁ'e[ nur warm im Dungt evbalten, Aud) hier fonnen
alle jene vorhergenannten Saucen, (éaarmrungen und Sugaben
angebradt und fervirt werden,

Diefe gerodbhnlichen Fovellen werden aud) mitallen Boy-
und Suridtungen mit allen Bugaben auf dem Rofte gebraten,
die fleineve Gattung, nuy in Mebl eingewdlzt, und im Gans
sen vefd im Rindfdmale audgebadfen s aud quf gleidye Weife
audgetithlt, marionirt, und einige Tagein der Marionade lies
gen gelaffen.

Det Salbling, @d)mararuterl, Gyprengling,
Reunauge werden alle im Gangen meiften Theild blau beif
abgefotten , audy audgefithlt mit (&ﬂ&g und ObL und darin ab-
gerithrten barten Guerdottern, mit allen denen bey allen Gat-
tungen Fovellen itblicdhen Saucen, mit Fleifch- prtcf,unbaﬁm

Garnivungen gugerichtet und fervirt.
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L Auf dienabmlide Leife, von den Grdthen géveinigt, wers
beri alle diefe Gattungen ju Filetd vevarbeitet, und audy ju
marmen GSatcen vermwenoet. > L BRUTE :

Diefe Fifhe werden meiftend von Ober-Ofterveid fchon feft
und gut blaw abgefotten, oder gévaudert und trocfen, in Sdad- |,
teln, vedht wobl evbalten, itberall hin verfendet.’Man bringt
fierdann audy in dem Juftande, wie fie anfommen, ndbmiid
blaw gefotten, mit-falten' Gaucen wie Forellen, oder mit Fleifdh="

. Ufpice, und gleiden Garnivungen jur Tafel. Gevaudert, wei-
dyet man fie in laued Laffere 3icht nady ciner balben Stunde
die Daut ab , iiberdiinfiet. fie mit Findherbed in Butter, und
fiedet fie Fury in gutem Mildrahm ein, worauf man fie, mit
ver fich felbft davausd erseugenden Sauce, anvidtet. Man fann
audy damit flatt ded Mildvabhms einen guten Theil Sardellen-
Butter- nebft Lintonien- Saft mit aufdiinfien laffen.

Grundeln, Grdafling, Haberfifd en werden nie=
mabl aufgemadt, und dann entweder mit Jwickel, Gffig, gan=
sem Gewitvze, Saly, Qorbeerblattern, Kuttelfraut und rweifem
Weine abgefotten, oder in Mebl eingewdlzt, vorher ein wenig
gefalsen, im beifieften Rindfdmaly refd audgebacfen.

Man pflegt diefe Fifhe aud), renn fie blau abgefotten
und audgefithlt find, mit Fleifd-Afpick in eine Form eingegof:
fen,‘auf dem Gife fulzen ju laffen, flofit diefed Fupferne und
mit den Fifden angefiilite Gefdhive bid an die Hilfte in fichens’
bed Waffer, und fiitet Fifde, und dad gefulzte Ufpick, die

# Jorm vorber abtrodnend, auf die Sdiifel.

Gben fo erfdeinen diefe Fifdden, abgefotten, 3icrlich mit
gebacttem Fleifd-Afpick, voben Auftern und Tritffeln auf cirier
Gdyiiffel angeridytet. ’ :

o Die Berfdhlinge, Platteifeln und Schrasen. -
Diefe Fifdhe werden wie die Undern abgefduppt, aufge-
madt, vein gepust und abgewafden. Die Berfdblinge miiffen
n}it Hitlfe eined Reibeifend gefdhuppt werden. Man ficdet alle
defe Gattungen ‘meiftend nur gang ordindr mit ricbel, Wurs’
selmert, Qoebeerbldttern, Kuttelfraut, Sdalotten, Rocamboll,
guten Gfjig und Waffer ab, oder mian bAT fie gany cinfady,
i Mehl eingerodlst refdh in Rind{dhmalzaus, oder maricnivt
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fie mtit Gfiig, Obl, Swicbel, Sthalotten, Rocamboll und
Gewilrgnelfen. Die fleinere Gattung folder Fifde laffen fid)
aud) jur Grzeugung fraftiger Faftenfuppe, theild vobh, theild
vorber audgebaden ., febr fdidlid vermenden,

Die groﬁen Sattungen dey %crfd)[mgc, werden, naddem
fie vorber mit szebeb Gdyalotten in Butter anpaffivt worden
find, mit Cimonien - Saft, Pfeffer und Salz marionirt, und
auf dem Rofie gebraten, fo gefaltet auf die Sdyirffel angevid-
tet, und serlafienc beife Sardellen - Butter daviiber gegeben,

Jn diefer Maricnade pflegt man fie aud) gu iiberdiingten,
troden auf die Sdbiiffel anaurtd}ten, und nebenbey boldndifde
Gauce mit Bevtram - Gffig in Saucieren ju veiden,

G8 gibt nod) verfdiedene Gattungen Leifififde und
Bratfifde, die aud, voraud gefduppt, aufgemadt, audgera
fden und gefalzt, gang ordindr mit Cffig, wenigem Waffer,
Bmicbel, Sdalotten, gangem Gemwiirze, und ditrren Krdutern
abgefotten, ober mit Swiebel, Butter, Gewiivgnelfen, ditrven
Krdutern und ein wenig Gffig gut anvafjivt, verfotten, einmario:
nirt, und auf dem NRofie gebraten werben. Audy audgebacen
- werden fie im Rindfdmals wie die Vorigen, und dann audges
Fiiblt mit Gffig und OBL, gefhnittencr vober Swiebel, Shalotten,
Pfeffer und Salz, bartgefottenen zervrithrten Guerdottern,
RKayern, feint nudelweid gefdnittenen vohen Sardellen, undLis
monien - @dalen gugeriditet.

Die SchiloFrdten. _
Vor Ullem mitffen diefem IThieve Kopf und Fitfe, {0

weit fie aud beyden Sdalen beraudreiden, abgefdnitten wer
pen. LWenn ed audgeblutet hat, und ihm die vorfindigen duferen
fdwavifdedigen Sdhuppen abgeldft find, fodt man fie inSalj-
waffer, bid dad Fleifd roeid) ift. Dann werden die bepden Scha-
[en audeinander gebrodhen, und. dad Fleifd) hevaus genommen 3
bie fdrarze Haut von den Fiifen, und iibrigen Theilen abges
sogen, und bdie Leber, bebutfam von der Galle und Gedit=
men abléfend, fanmmt dem Safte und den gelben Gyern, die man
mandedmabl ben dex Schildbrite antrifft, behutfam aufbemwahyt,
Die Schildfrdte felbft wivd in 4 Theile gerfdnitten.
G3 ift aud) Regel, dad Fleifdh dex Sehildbrite fammt dex
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Gdaleim Ganzen, wenn fie von dex feinen fdwarsen Haut ge-
yeinigtift, in vorbandener Faftenfuppe gu foden, rodurd diefe
befondere Kraft und Gefdmad exbhdlt.

Eﬁagout Hon @cbtlb‘froten,z ober3 Stiicke 5u ginem
: Gervichte.

?Racf;bem bie @dildErdten, wie gefagt, Eebanbeff;wxe
beveitet, und in etneyr ‘{Eaﬁenfuppe mweidgefotten worden find,
fo paffirt man ‘6 ober 8 in mebhrere Theile 3erfcﬁmttene nnd
‘gefdhdlte @d)am:ptgnoné mit Simonien - Saft in Butter weif
an, worauf man einen Sdoyflafiel mittlerer Grdfe voll gus
ter weifier Faften - Sauce mit eben fo viel %aﬁenfuppe gieht,
¢ falzt, und fury und weid) einfoden Tafit. In diefe Gauce
bringt man bdie jevfdnittenen Gdildfroten nebft den Qe-
bern, Gaft und vorgefundenen gelben Gyern, gefellt Mmen im .
Galafier weid) gefottenen @d\netbefparge[ fleine 'Yon Hedy-
ton - Fafdhe- verfertigte, und in Suppe abgefottene Knddeln;
utigefdby 15 bid 20 Stitcfe abgefottener und audgeldfter Krebd-
fd)mmfd)en, in Galgmwaffer abgefottene Carviol-Rodden, oder
in treffender Sabredseit anypaffivte, fdwarge, vomanifde in
“Blitter gefdnitterie Triiffeln, an deven Stelle allenfall aucb
teid) gediinftete griine Grbfen ju. )

Ry foldem ERagout mufi die Gauce fury und bilndig
fenn, Man Jpﬂegt ¢d oft in troden gcbunfieten Reifs eingufdlas
gen, daraud einen Laib ju geftalten, thn mit erlaffener But-
ter und Gyern ju Leftreidhen, und im Bacofen aussubacden,

SchildErdten in Sreicaffee, o odev 3 Stiicke su einem
Gerichte.

Die Borbereitungs-Behandlung bleibt fidh gleidy, nach dey
man die jerfdnittenen “"bmle ber &hildErdte, und Leber, obne
®alle, mit Findherbes in serlaffener Butter anpaffivt, falzt,
einen m;tte[groﬁen Sdovflsffel voll weifier deutfder Faftens
Gauce mit dem in der Shale befindlichen Saft, und etwad
teifier éaﬁﬂifunpe bavauf fitllt, gdbund fues einfiedet, und
sulest mit einer Ciaifon von 3 Eyerdottern nebft Limoniens
Gaft legirt,

23
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‘Golde Fricaffeed mwerden geifiten Theild in filberne oder
poveellainene Gafferollen angeviditet, obev audy in heblaudge-
bactene Buttev=Pafteten gefitllt.

Oft werden aud) 12 oder 16 vobe Uuftern in einem hal:
ben @eitel fiedenden Lein geworfen, aber die Unftern gleid
wieder beraudgenommen, damit fie nidht mitfieden. Man fdneis
et von felben die {hivarsen Bivte, und gibt die fo gugefius:
ten Aufiern julest in dad Fricaffee. Den Saft der Auftern feibt
man . durd) ein Haarfieb, und (3t ibn, aud) ebe man bie
@Gdilbfroten mit Cyern legivt, mit der Sauce fury eingehen,

Sdyilbbedten mit Aufiern = over Mifcherl - Sauce.

- Hiersu bedarf ed nuy einer vovausd beveiteten Auftern- odet
EJTufd)er[ Gauce, worein man die Sdildfrdten, die eben fo,
wie alle die Borigen verbereitet, undin der Taftenfupye metd*ge
fotten wurden, fammt Qebern und Gyern, wenn bey thnen einiz
ge vorgefunden werden, legt, Man fann aud) andeve Saucen,
und wenn fie die Jabredseit bringt, aud) Jriffel - Sauce daju
peymenden. Solde weid)gefottcnc @dildfedten faffen fidh aud
3u Chartreuffen cder Hofpoten, gritnen Grbfen oder Fifolen, oder
nod) s anbern Gemiifen anbringen, Aud) bey miit Butter und
Guppe troden gediinfteten Reif evfdeinen fies

Gebactene SchilbErdten.

Goldye in der Taftenfuppe gefottene, aud der Schale ge-
[6fte, und.in 4 Theile jerfdnittene Schilbbrsten werden it
indberbed und Butter gut anpaffivt, gefalien, mit einem Piar
Unvidhtloffeln voll weifer Sauce, undeiner Liaifonvon 6 Gyer-
vottern auf dem Feuer feft gebunden, ann veollfommen ausé=
gefiblt und fiiidroeid in rnben abgefdlagenen Eyern einge-
wilzt, mit geriebenen @emmelbréfeln panict, und aus oemt
ERmbfd)mnIae vefd) audgebatten,

Hafchee von SchilbFeoten.

- Rady vorber gegangener beFannter Jubereitung, 10ird
pad Fleifdr aud der ©dyale, und die Knodien aud vem Bleifde
geléft, dadfelbe mit einem Cdheibenmeffer fein gufammen-ge:
fdnitten, mit Findherbed in Butter anyaffive, mit einigen
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Wivichtlefeln voll weifer Faften - Sauce gebunden , gefalzer,
1wy mit wenig  gefdabener Mufcatniuf affaifionivt, oft aud
mit Qimonien = Saft gefduert, oder mit Eperdottern legivt.
Diefed Hafdee paht aud febr gutin eine Butter-Paftete, over
' fleine Paffetdhert, Wird ed auf eine Gdiiffel angeridtet,
fo' gaviivt man 8 it Rameln, Croutond ven Butterteig, odex
gebactener Gemmel, ‘mit verlovenen oder gebackenen Gyern,
toben oder gebacencn Uuftern, oder bldttermeid gefdnittenen
Fiiffeln, flatt dever, wenn fie im aufe der Jabhredseit nidt
fihaben find, it gebratenen!glacivten Raftanien. Findet man
Bey den Sdilveedtens Goer, fo- pilegt man fie aud) nuy mit
diefen ibren eigerien Gyern ju’ garniven.

@ dilofeoten mit Sacdellen und Milchrahm..
99h 1 Gin- by fein gefdnittened SdildEedten-Dafdhee roird in
Bireer mit Findherbed anpaffiet, und gefalzen. Dazu thut man
nody eiriers Rodiiffel voll ffarf gemaditer Savdellen-Butter mit
stvey Unvid tisffeln Boll frifdenIMildrabm, rithrt alled gut durd)-
vianber , Kifit ed auf dem Feuer gilh beif werden, rwomit 3
fertig gemadht und in-eine filberne oder porcellainene Gaffevolle
angeriditet wird, . T4 1510 '
ST Mansbelegt fie aud. mit Wuftern;: die vorber fammt dee
Gdale i Buttey und Semmielbrdfeln auf dem NRofte gebra-
ten ,-und ‘mit Rimonien - Saft| gefduert werden , hernad) aber
Jut Belegungaud dev Sdhale genommen, und mit dem Safte
vangict werden.: : :

' &dilbErdten-Dafdhee mit Neiff gebacken.

Gin folded Hafdhee mufs vorbereitet feyn, und wird dann
mit Findherbed, in' Butter anpaffict, nad der Menge ded Ha-
fthee’d  mit ‘einem ober jroey Unridtldffeln voll meifier Sauce
angefeudhtet, und mit einigen Gyerdottern. feft:legivt, tnter-
deffen fodbt than eine ebenfalld verhdltnifmdifige Quantitit
Reif.bepldufig 1+ Pfund in Oberd, und wenn er fid) feft und
B etngebodt bat, (aft man thn, wie dad Hafdee austithlen,
iBegved , Hafthee und Reify: toied nun.in fo viele Eleine Theile,
ald davausd jw mader find, abgetheilt. Jeded eingelne Theil-
e ved Reifed wivd auf einem Tafelbrete mit @':cilfe einiger
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Gtauber Mebld audeinander -gebreitets die Schildbroten=Das
fdee- Sheilden aber in die Mitte ded breit gemaditen ‘I’Retf,eé
gelegt, und mit felbemvollfommen eingefdhlagen. Daraud
formt man fleine Fingerdicte, und wie Thaler grofe runde
®ranadel, oder langlide fleine Wiivftel, wdlst: fie Stite firr
Gtiict in abgefdlagenen Gyern, panivtfie mit Semmelbrofeln;
bratet fie auf einem mit Butter ftavf befiridhenen Platfond-De
fel; ober bact fie audy in cmcr%.‘fmme mit Rindfdmal ausd;
und vidytet ﬁe gang teodken an.

Rad einer andern Leife bringt man unter dem feft unb
bicf eingefodbten; aber nidit gang audgetiiblten Mildyreif ein
frtfd‘}eé Stitf Butter, undeine Hand vollParmafan-Kad nebﬂ-
ein wenig@al;, und dreffit tbn falt auf die @ diiffel in Form
eined mecé dodh fo, daf in der Mitte eine ‘weite Hibhlung
bleibt, darein man dad fertige feft legivte SdhildfrdtenzHafdee
fitllt, und bick mit Reiff bevedtt, ohne die Latbform juzerfid:
ren. ’.Dicfer 24ib wivd nun oben’ mit 3evlaffency  Buiter,
bie: mit einigen Gyexdottern abgetricben'ift » gany iberzogen,
mit ﬂ}armafan K43 reidlich befireut, und forangeridhtet Ianga
famvin einem leidbtgebeipten Badkofen audgebadens «. i

- Bey diefer @c[cgeubmt fdbeint Ddie %emerfuug an hcr
vedten Gtelle, daf’ man jedérgeit, wenn man ecine @pclfﬂ
auf einer q:orceﬂ'mnencn@d)uﬂe[ anvidtet; und damit im Bad-
ofen audbdctt, eine {folde SHuffel auf einen-mitipvielem & alje
oder Ufdhe vollgefitlitemiupfernem Dectel over Platten gefeit;
und im Badofen eingefdoffen werden muf, wodurd dadJer
plapen ded Gefdhirred vermieden toird, Ve, filbernen oder
blechernen Gefdfen ift diefed ju thun , nidt ndthig.

Bon den Frdfden.

Die Frofde miffen febr frifd , vein weifi, und nidt ju
Elein feyn. Die grofere Gathung ift ju mamugfad)er Surld)tung
am tauglidften.

Weif eingemachte Frofchender Stagnut pon Eg‘tofcf)en

Bende vordern Fiifie, bid auf die grofenSdyenteln, undven
bervorfiebenden T heil besfﬁiécfgratbqé werden abgefdnitten; wel:
¢he Ubfdhniseln man ju Fofienfuppen oder um bipFafien-Saucen
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Trdftiger angupafliven, febe gut verwenden Fann, Die Shen-
teln werden inlauem Waffer audgeriffert, wicder hevaudge-
nommen, mit einem Gttt Butter, fein gefdnittence gritner
Petefilie anpaffict, und gefalyen. u gleidber Jeitpaffivt man
aud) einige gerfdnittene Shampignond, mit ein wenig erlaf:
fener Butter, und darauf getrdufelten Limonien - Saft weif.
an, gibt einen GSdEpfleffel woll weife, deutfde Sauce, mit
weifier quter Faffenfippe dagu, und 1ift die Shrodmme weid,
und die Sauce fuvy gur gebbrigen Dicke verfoden, :
Diefe gieft mandann auf oben vorbereiteteFrofhe-Schen-
Feln, und [aft fie mit folden nod) eine furze LWeile sur Voll-
endung verboden, Man fann diefed Geridt, aud), jur Ubredhs-
lung mit Cimonien-Saft fiuern, und mit einigen Gyerdottern
legiven, und nennt e8, fo jugeridtet, fricaffivee Frofde.
Budentveiff eingemadyiten odey Srofd-Stagout aber nimmt
man ‘aud) weidgediinfiete, fleine ganze Mauraden, oder in
Galsmwaffer abgefottenen Sdmeidefpargel, oder Carviol, nidt
feltener audgeldfie Rrebsfdreifden nebft Sheven, nad dem
Gange der Jabredjeit aud) Trirffeln oder Auftern, Mandyess
mabl gibt man aud) gebackene SHedhtentnideln dazu. Bey folden
Sugaben roird, die Uuftern audgenommen, die Sauce aber nie-
mabld gefduert, oder mit Gyern legirvt, ' .

Deif abgefottene Srdfdhe, 24 bis 30 Sticke auf eine
Sdyuffel. g

Die wie vorber {don angegebenen abgefdnittenen Sden=
feln, dieman im Ulgemeinen Frifdhe nennt, werden audgema-
{hen, mit einer fein sufammengefdnittenen balben foanifden
Swiebel, und 6 weif geyusten Schamypignons, einigen Sdalot:
ten, einem Geitel Gfjig, £ Mafweifen Wein, Kuttelfrant, Loy
beerbldttern, L Maf guten Faftenfuvpe, mit einem Bouquette
aus einer Wurge Peterfilie, einem Stircfe Porve, T Hiuptel
mit Gewiirznelfen beftectten Swicbel, fammt einer mittelgro-
Ben gelben Ritbe, alled foft sufammengebunden, beftehend, auf
gabem Feuer gefotten. Jedod) mirffen die Frifde fihnell qud
dem Gube heraudgenommen, damit fie fid) nicht verfodyen, und
ohne Mebrerem sierlidh angerichtet werden,

Dex Gud wird aber bid aufeinige Unvidtlsfeln. voll nod
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tiirger cingefotten, und, yoenn dad Bouquett heraudgeworfen
purde; itber die Frofde gegoffen, die man mit gefdabenem
Kren, und griner Peterfilie gierlidy gavnivt,

Geriebeney Kren wird aud) nod) abgefondert auf einem
Zeller dazu fervirt, &5

Srofth- Carbonaden,

Bu einer Garbonade gehdren nad) demmebhr odey roenigem
Fleifdve, roelded die Frofde an fid) haben, jroey oder drey Stitcte,
Von swey Frofdenldft man dad Fleifd) gang ab. Bon dem
dritten tommt ein Beindhen e, dad Undere bleibt an den
Gdentel, AUn diefem bleibt alled Fleifd bepfammen, und bes
Tommt mit diefem Sdenteltnoden die Geftalt einer Birne,
wozu man bann aud) dad audgeldfte Fleifd) der iibrigen 2 Frde
fdbe gefellt, und alled vereint sufammen, mit umgefebrtem
Meffex breiter geflopft jur Carbonade forme. Die exzeugten Car:
bonaden, mavioniet man in jerlaffencr Butter mit Findherbes
ein, falzt fie, und ldft fie auf einem Platfond-Dectel auf beys
den Geiten .am Feuer nur wenig anlaufen, bamit fie ibre ge=
borige Feftigheit erbalten. Dann werden fie audgetithlt, und
fammt dem aud) mitaudgefithlten Findherbed und Butter mit
einigen abgetlopften Gyern vermifdt, und mit Semmelbrofen
yanirt, endlich quf einem mit Butter veid) beftrichenem Platz
fond - Decfel auf beyden Seiten gebraten. Fertig angeridytet
gibt man nod) gute Faften-Sdit darunter, oder beifs gerlaffes
ne Gardellen-Butter und einigen Limonien - Saft daviiber.

Rafhicte Srofch-Carbonaven, 24 big 30 Sticke auf
: : eine Sdyuiffel. ,

Die auf eben befdriebene Wetfe, und genau darnad) vers
fertigten Garbonaden; belegt man Gtitct fiir Stiict mit einer
Quantitdt, ungefabrin dev Grofe einer Nuf, mit Fitll-Ragout,
und itberzieht diefed wieder Mefferviicten did mit dagu beveis
teter: Dechten - Fafdhe. Dann vangive man viefe fafdivten Gar=
bonaden auf einem veid) mit Butter beffridhenen Platfonds
Deckel, bod fo, daf dad mit der Hedhten-Fafde iberjogene Jia-
gout oben bleibt, fibergiefit fie audy oberfldcblich mit gerlaffener
Butter, und bkt fie auf dem Platfond-Deckel in einem nidt

!
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suviel gebeistem Backofen vollendd aud, Sind fie gudgebaden,
fo werden fie obhne Fett auf die Sditffel sterlich und troden ane
gervidtet, und Ragout-Gauce, Sdhampignonsd-, Krebs-, wenn
¢b die Jabredseit hat, aud) Jriiffel Sauce dariiber gegeben.

Man pflegt folde Garbonaden aud) mit gut geditnfteten
gritnen Grbfen, flein gefdnittenen Gdneidefpargel in dicflich
weifer Sauce mit gritner Peterfilte, aud) mit Carviol oder
mit flein gefdhnitteney Ghartreuffen von allexhand Riben qufs
3uttfc!)cn. Bep der Unvidhtung miiffen diefe Garnivungen abexr
immer unten fepn, und die Carbonaden oben exfdeinen, Man
fann folde fafdirte Carbonaden, audyin Gyern eingewdlst, mit
Gemmc[bmfe[n panirt, auf emem mit Butter befivichenen Plate
fond - Deckel am Koblenfeuer auf bepden Seiten abbraten, und
gan trocfen anvichten, oder auch gute Sdit, und Limonien-Saft
dagu geben, : ;

®ebacfene Frofche.

Bey der Fleineren Gattung det Frofde werden nuy die gwey
heraudftebenden Tdpden, und der hervovragende Ritcgrath ab=
gefhnitten. Die ey Fufe bleiben eingeftectt. Bep der grofien
Gattung werden aber die groey Fifdhen und deveinwenig hervor:
vagende Ritdgrath gany reggefdnitten, IMan- fdhneivet aud
Bfterd einen Knoden nur alleinvon dem Scdentel ted Frofded
1weg. Bon dem andeyrn Schentel [6fet man aber nuy dad Fleifd
ab, und formt dadfelbe von bepden Sdhenteln ju einev Birne,
wobey der eine nod) vorbhandene Sdentelinoden bert Sten-
gel bildet, Go geftaltet werden fie gefalzen, theild nur einfad
 mMebl eingewdlzt, theild aud) mit abgcfdﬁagencn@uern und
Gemmelbrsfeln ;,amrt, mit Rindfdmaly veid in einer Pfanne
audgebacten , und mit audgebactener Peterfilie gesicet,

Bon Krebfen,

Uuf eine Sbirffel gehorven bepliufig 16bi8 24 Stiice, wos
von die groften und fdwdreften wegen Giite undWoblgefdmadt
den Borgugvor den Kleineven haben, Sie werden zuer(t rein ge-
wafden, mit einer halbenBmwichel, einigeft gangen Geroiivgnelfen,
ein wepig Ritmmel und Gal, gruner Peterfilie, einem @tﬁﬁffri:
fher Butter, & Map Biex, oder > Map weifien Wein in ciner
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Gafferolle, feft jugedectt, langfam aufdem Feuer gediinfiet, Wenn
fie gut fieven, wevden fie aud der Gafferolle beif heraus genoms
men, die Fife weggefdnitten, und auf eine, mit einer veinen
Gerviette belegten Sdiiiffel, die Kopfe alle in die Hihe ges
fiellt, gievlich angevichtet, und mit gritner Petevfilie gavnict,

Krebfe mit Mildheabm.

Gine mittlere Gattung Krebfe, wovon gewshnlidh 30 aud) -
36 Stiide auf eine Scbiiffel gebdven, werden vein gervafdyen, «
trocfen und lebendig in eine Cafferolle gegeben, und gefalzen.
. Unterdeffen fdneidet man ein balbed Hiuytel fpanifde Swie-
bel, cinige Gdalotten, ein Bitfdel gritne Peterfilie, § oder
5 Gtitd Sdampignons fein jufammen, und gibt diefed Finsd-
berbed mit - Maf Mildrabm, und etnem StitE Butter in
die Cafferolle auf die vorfindigen Krebfe, die man gut guge:
bectt, mit diefern Sugehdr auf gdbem Feuer {iedet, den Saft
aber bid auf einige Unridtloffeln voll fur; eingeben [dfit, und
mit den Krebfen beify auf die Scitffel anvidhtet. Mandymabl
vevwedfelt man die frifde IMild)- Butter, juec Vevdnderung
aud) mit Sardellen-Butter, '

Juricdhtung der Krebfe su jeder Bermwendung.

Dagu find die Krebfe von mittlerer Gattung gut genug.
Man nimme davon, fo viel man ndthig bat, und {iberfiedet fie
gdb blofi miteinembalben Hiuptel Jwichel. griiner Peterfilie,
einigen gangen Gewiegnelfen, Kitmmel und GSaly, in fo viel
Waffet, ald binveidt, die Krebfe ju bedecfen. Dann rerden fie
abgefeibt, Sdweife und Sheven audgelsft, die Shalen ju-
fammengeftofen, und jur Krebs - Butter vertvendet, die fdyon
im Unfange diefed Budhed 3u verfertigen, gelehvt rourde.

9Man pflegt ferner die mittere Sdhale, wenn dasd gange
Gingerveide hevaudgepust ift, vein ju wafden, und mit fer-
tiger Kapaunens, Kalbd-, Hecbteni- oder Leber - Fafde, oder
mit feft legivtem Fitll-Ragout von Fifden over vom Fleifdhe
voll zu fiillen. Diefe gefiillten Sdalen 1iberdiinfiet man in
einer fetten Guypype, und verwendet fie folder Geftalt, nad
Willfirhr, yu Faften- oder Fleifdh-Ragouts, odev andeven Gax-
nivungen, Man daxf nidht aufer Ut laffen, daf folde fafdirte

Bierte Abtheilung.
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RKreb8-Sdalen nie fauer gemadt, fondern thnen immer unge-
fiuert, gemeintglich) yoeife Saucen bepgefellt werder, :

E3 bleiben folde Krebfe aud oft im Gangen. Nur wird
die mittleve Sdyale, und die tnneren Haartheile abgelift, die
Tite weggefdnitten, die Sderen und Sdyweife aber blof von
dem obern Theile thverSdalen entledigt. In diefer Geftalt find
fie ju verfchiedenen Garnivungen ju gebrauden,

Salat von Krebfe.

Die 3abl der Krebfe wird nad) dev Menge Salat De-
fiimmt , die man veévfertigen will. €8 Eénnen bhundert Stilde
und aud) meby feon, Wudy hier iff die mittelgrofie Gattung zu
wiblen, Sie werden wie gewidhnlidh, abgefotten, und davon
Gderen und Sdweife im Gangen audgeldft, die allein ju die-
fem @alate beftimmt find, Diefe vangirt man dann falt und
ordentlich in einey yorcellainenen @alat= @d}a[e, 018 fie davon
gang voll-iff, befprengt fie, mit @aly und wenigem Pleffer,
ubergtcf,t fie mit Provencer-Obl und Gftragon-CGfjig, und gar-;
nirt fie run\berum mit gebacftem Fleifch-Ufpick.

Uuf eine andeve Urt jubeveitet, fdhneidet man fechd oder
adt havtgefottene Gyerdotter mit adhtgepusten gefpaltenen Sav-
dellen und einigen Kayern fein jufammen, paffict dad Gange ju-
fammen durd) ein'Daarfied, vithre fie mit Provencer-Obhl, und
etwad guten Gffig dick ab, affaifionivt fiemit einigen fein gefdnit
tenen Sdhalotten, und wenigem Pleffer, vidhtet diefe erzengte
Gauce auf einePorcellain-Sdhale an,und vangirt die audgeldfien

und Gffig befyrengend, und mit Portulacd-Krdutern fhmitcend.

DHafchee von Kreebfen.

Bu folden werden aud nur Sdeven und Sdreife der
mittelgrofien attung gebraudt, die audgeldft, und ju diefem
Hafdhee in groferer Ouantitdt jufammengefdhnitten rerden.
Man vermifdt e8 mit einem Stitc jerlaffener Krebs - Butter,
und fein gefdnittener grimner Peterfilie, faljt, und verwen-
et ed, pureilen ftatt ded Hafdees, aud gewiiefelt gefdhnittens su
Butter-Paftetden, oder mitrben Rifollen, nidht minder yur Fitls
Tung, su Fafde, su Mebifpeifen, oder su Meridons,
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Go ift ttberbaupt die mittelgrofie Gattung von Krebfen,
wenn fie abgefotten roorden, und die Krebd-Butter davon e
geugt ift, mit den audgeldften Sheven und Sdhweifen ju Suy-
pen, gu Ragoutsd, Meblfpeifen, und verfdiedenen @armrungen‘
ju gebrauden,

Der Meerkrebs und die Meerfpinnen,

Diefe Waffergefhipfe fommen gewshnlid) fdon abgefot:
ten, und dann voth aud dem Uusdlande ju ung, Grhalten wir
fie aber aud) unabgefotten, und nody fdwars, wie fie vob find,
forerden fie nur inGalwafier mit3iebeln und. @emuragutal‘-
gefotten, und audgefiiblt, unanfd)mtten auf eincy mit einet

‘Gerviette bedectten Scbiifjel gur Tafel gegeben, bep der man

fie bernad) fammt der Sdyale von oben bid an den Sdeif aus:
einanver {dneidet., Die bepven Sderen dffnet man oben, und
affaifionirt fie entrweder in dexr @dale, oder veicht die Sauce
abgefonbdert-in einer Sauctere nebenbey,

Die Gauce wird auf folgende Weife verfertigt: Man
treibt fed)$ bartgefottene Gyerdottern, mit fedd gepunten, ges

“fraltenien Gardellen, welde bepde Dinge vorber jufanumenge-

fiofien fepn mifjen, durd ¢in Haaxfieh, gibt wenige fein ger
fdnittene Kapern mit Limonien-Sdalen, und einigen Sdbalot-
ten, nebft wenigen GSaly und Peffer dagu, und rithet diefed
alled mit einem Paar Unvidtldffeln voll gutem Provencer=Qbl
und balb fo viel gutem Gffig fein ab,

Gie erfdheinen audy mit falter Ramulats, oder Falter @enf
@auce, oder falter Sdnittling:Sauce mit havten Gperdottern
an der Tafel, odev man gibt ugleid falte Gurken - Sauce, in
Gaucieren abgefondert, an die Gdfte bherum.

Die gerduderten Fifde, ald Fovellen, Salbling,
@yprengling, Ndugeln, Sdhmarzeiteln, welde man
meiftend fdhon fo gugeridtet aud Ober-Ofterveid), Salzburg und
Lorol begieht, gleich den Picklingen, befommen alle die nabms
lidhe Bebandlung. Man legt fie in laued Laffer, damit fie evft
crmmd)t werden, 3ieht thnen dann die {)aut ab, unb [aft fie,
roenn fie vollfommen gcrelmqt find, mit einem Kodldffel voll
rober Findherbed, und einem Seitel frifden IMildyahm gdb
auffieden, und die Sauce furg einfodyen s wosu man mand)ez’:—l
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mabl gur Ubroedidlung dievon fechd @ardellen verfertigte But-
ter mengt, und mit Yimonten - Saft fauert,

- Der gerducherte Haufen, Hudhen, Scharen.

- Diefe Fifde werden in feby beifiem Waffer, ohne fie ju
fiedent, vollfommen durdgervdrmt, dann ingangem Stitce von
einigen Punden, oder audy in Filetd in der Orofe und Form
nadh Gefallen gefdonitten, und trocfen auf die Sitffel ange-
vidtet, mit Bengefellung von Kaperne, oder Mildrahm-Sauce,
audy nue Flaver Butter mit Limonien - Saft. Jur Garnivung
taugen am befien geditnfete griine Grbfen, oder gritne Phas
feolen , oder abgefottene Carviolen-Roddhen mit Sdil.

Serducherter Haufen, Huchen oder Scharen mit
: Defchamel,

Gin Gtitd von 6 oder aud) mehr Pfunden von EGinem
biefer dreyGattungen Fifdhe rird inQubrwarmer Mild gervetdt,
und darinnen aud) gan langfam warm gemadt; und dann ges
trocfnet, auf einemmit Butter veich beftridhenem SPlatfond-Decel
gelegt, mitin einem Paar Gyerdottern, abgerithvten Befdamel,
audgefiiblt, fleinen Finger dic iiberzogen, mit Semmelbyofeln
befiveut , und mit flaver Butter {ibergoffen, Dergeftalt bringt
man den Fifch in einem nidht gu viel gebeinten Ofen, und [t
ibn dort die gebirige Farbe faffen, worauf man ibn in feiner
Gdnge auf die Sditffel anviditet. nur penige Sdit darunter ges
bend, Mandelfren in Saucieren geleitet 1hn nebenbey jur Tafel.
‘ Man pflegt foldhe Fifde, nad) dem fie nuy ein bidchen
in lauem TWaffer. aufgeldft worven find, in Filetd nadh will=
Fubrlicher Grofe gu fdhneiven, undmit Gyern und Semmelbyd-
feln panivt, auf einen mit Butter befirichenen Platfond-Deckel
3w braten, und auf diefe Weite troden anjuriditen. Dev Saft
von einem Paar Limonien fommt davauf, und Sdit davunter,

Knodel von gevaudyertem Haufen, Sdaven odee
: Huchen.
Gin Gtitcf von einem balben oder auch einem Pfund diefer
Fifthervirdin lantem Waffer nur ein roenig aufgelof, wieder aus
gefithlt, gewiirfelt gefdnitten, mit einem Hiuptdhen fyanifdhes
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i jufammengefdnittencr Srviebel, und einem Birfdden Peterfilie
nur flitdtig anpaffive, und einbidden gefalsens Sugleid fdneivet
man in dbulidhe Witrfel ein Paar von der Ninde vorber ent:
bldfite Gemmeln. Die Hilfte diefer gervitrfelten Semmeln wird
in Butter gelblid) gerdffets die andere Hilfte aber fob wenig
mit Oberd angefeuditet, und mit einem: Stitcle frifder Butter
und fedd Gperdottern abgetrieben. : il
Hier hinein fommt dann der gefdnittene Fifdh, und die
andere Semmel, welded jum Sdluffe mit dem feftgefhlage:
nen @dmee aud dem Weifen von drey Gyern und einem Paar
Kodléffeln voll Mundmehl vollfommen gebunben, undju Knd-
oeln geformt wivd. GSoldye fommen in fiedended Waffer, werden
gefalzen, und davinnen gefodt. Sind fie fertig, fonnen fiean
. einem Fafitage, entroeder in die Supve gebradyt werden, oder
gang troden mit Semmelbrdfeln beffreut, und mit vollformmen
it beifern Sdmalze, oder Butter abgebrennet, auf einer Sdiffe!
bey Tifde exfdeinen, Sie find aud) febr fdhicflich an einem Faft:
tage mit Rogenfraut ju fevviven,
I - Der geraudperte Ladhs.

. Diefer Fifd wird vob in feinen Sdeiben, oder in ling:
liher Fovm feby ditnn gefdnitten, und jur Uuslegung und Sar-
nivung verfdhiedener Fafde, oder ju andern ®attungen Fleifth
und Faften-Sypeifen , voryiglich aber roegen feiner fdhdnen hod-
rothen Farbe ju Sdhattirungen febr nitglidy angewendet, Oft
wird er aud) nuy, gangrob, wie ev in fidh ift, feby fein gefdhnite

' ten, und jufammengerollt, oder eben fo fein gefdnitten auf
feine und gebahte Semmelfcheiben, oder gleichfalld vob, und fein
gefdniteen, auf mit Butter reid) befivicdhene Brotfdeiben gelegt.

3Jn allen diefen Geftalten wird ex auf Affiette-Tellern ald
falte Horsd’ oeuvres fervirt,

Bon dem Stocfifche *).
Der Stodfifd) wird fhon getrotnet in fo genannten Sdhei-
teyn aud vem Uudlande bejogen , und muf dann erft ju weite:
ter Juridtung gebeizt werden. 68 gibt daber bey und Leute,

*) Obwobl diefer Fifch eigentlich unter die Meerfifche gehort , fo lgﬂt
man ihn dodh feines allgemeinen” Gebraudes wegen gleich bhier
unter die tnnlandifhen Gattungen Fifde aufgenommen.
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die fidy mit dem Beijen Befcf\afttgen, und einen Handeldzroelg
davaud maden, Man fann ibn defroegen aud) {dhon gebeiztnad
Gewidte bier 3u-Cand faufen, Dad trocdene S deit wird mit
einem St Holz auf beyden Seiten geflopft, dann wird e8 \wp
big vier Tage in fdarfer Lauge mit etroad Kalf vermifdt, ein="
gebeit, wieder herausgenommen, gut a‘bcemafd)en, und nodh
einmabl bren Tage hinteveinanber, an jedem Tage mit frifhem
?ﬁobrbrunu Waffer abmwedfelnd audgerodffert.

Derfelbe ordinar abgefotten.

Vo einem fitnf bid fedd Pfund fdnweren Stiicke Gtod:

ftfd), ber fdon gebeigt, und gut audgewdffert ift, [8ft man
vor Alfem nod) rob die Baut vollfommen ab. Gr wird ferner
ttod) emmab! gut audgewafden , und mi emtgen Hinden voll
@n[a gany itbevgogen.
UL 9RIE diefem @alge bleibt ey ineinem irdenen @efd‘)lrre
emtge Gtunbden lang legen, Nad)y Berlauf diefer Jeit, feibt man
Va5 Suvdy dad’ Sal audgegogene Waffer ab, wifdt ibn wie-
derboblt qut aud, und bringt thn in einem %pfe voll fieden:
ben” %meré, mit weldhem man thn abet’, fobald e davinnen
hegt, gleidh voin! (_';euer crbfiel[t, uub Dugebcc‘ft eing fur,se Reit
auﬁswben Litft, !

Run hebt man die gefodten @tut’?e aus bem Waffer Hor
alig ) Iegt fie, ‘dainit foldyed gcbong ablanft, entwebder atif ¢in
@leb ‘oder hufein Tudy, und ridtet fie, mit Semmelbrofeln
801l beftreut, utd mit beifey Butter abgebrcnnt, nmfen auf
dle Sdyirffel an.

Man Eann“ihn audy obne @emmclbrofcln, blof mit fein

gefdnittener’ grituer $Peterfilie, ‘Elaver beifier Butter, Galy

unb‘].\feffcr, im @eleite gefottener Blatteriveid gefdnitteneyr, und
ebenfalld im Butter mit griiner Peterfilic anpaffivter (cSrbapfcIn
antidten, oder mit nudelférmig ‘gefdhnittener get unﬂeterSmtebc[
abhrcnnen, Jur Zlbmed)ﬁlungmltbmﬁer Gardellen-Butter, und
mit anyaffivten Findherbes ubcrgleﬁcn, nd ‘den Gaft von einem
%aar Zimonien davauf, und eirt biddyen gute@dhit darunter geben,

Man pflegt aud) itber foldye abgefottene und trocfen angerid-
téte Stiicke ded Stocffifdhes, Kapern:, Sardellen-, Mildralm:,
. Odey ltuﬁem Gauce, nady Willfithrzugiefen. Uud) exfdheint ex
oftin gediinfietem Kraut, over in Reifs, cder auf ditvren Grbfen.

S
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Gebacfener Stocffifeh.

Der, wie vorn angegebene, abgefottene Stodfifd, wird
gut audgefiiblt, mit anpafiivter Findberbes in abgefd}[agenen
Gyern, und Germumelbrifeln umgerwdlit, und auf einem mit
Butter ftart beftridenen Platfond- Deffe[ gab gcbacfen utd
trocfen augcnd)nt. :

Der cc‘[;te bollandifhe Stoctfifd , audh der Labberdan,
ift f)lcr su Lanoe felten und fdhwer ju beformmen, Man muf
fidh ibhn felbft aud Holland verfdreiben, deffen Sdeiter find
qud) viel langer, und haben teit mehr Sleifd. Sie merbm
swar aud: auf bepden Geiten geflopft, aber in feine "augef
fondern nuy fed)d Tagein frifded Robrbrunn=A0affer gelegt wels
des dreymablves Taged gervedfelt werden muf. Um flebcnten
Lage ift der Fifd exft jum Kochen braudybay, ‘ :

Dad '&b}leben Suridyten , und vie Sugaben find ganable
nabmlidhen, roie bei) dem ordindren Gtocfiide, ‘

Dodh den ed)ten bolldndifden fann man; aud quen, ohcr
fafdhiven, und 5mar auf fo[genbe st ‘Jﬁan fdyneidet yon den
vorber fdon fedd Tdge gebdrig ausgemafierten Fifch etn fhiz
ned “mlttelfiucf ungefal)rm der Grifie eined halben Bogen Pas
pierd, in [ang[icbem Quadrat fammt der Haut. heraus, welde
man mit einem IMeffex veinlid) abfdabt, E)“Lebenbep bunﬁet
man L Pfund Reif mit Butter, fpamfd)er mit @emurgneifcn
Beﬁecftct Swiebel, mit gang wenig weifier Suppe und Salg
gang fury térnig . und trocen, belegt, wenn ev_audgelithlt iff/

dad Fleifh ded Fifched inwendig Fingerdick damit, wnd vollt
ed feft mit der Haut au‘mmbtg sufammen, Dann verbindet
man - diefe Rolle feff mit @pacat, vafi fein Reifs heraudfalle,
unbd fiedet fie in diefer Geftalt in Salmwaffer: mit Jrwighel wud
LWurjelvert langfam nur an einer. Seite ded Feuers ab. St
bicfca gefdeben, nimmt man den Gpaqat 1oeg U und. ud;tct
pad ganse NRolat auf die @d}uﬂc[am 10 e nod) mitgeimet e
tevfilie garnirt wird, S -einer Sauciere gibt man abqffOﬂ‘
dert etne aufgejogene-roeifie Butter- Sauce mit me[er 4¢1
{dnittener griiner Peterfilie.
it den nibhmlidhen BVorfebrungen wird and). ¢in ftft
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gedfinfteted Gauerfraut, gang trocfen und fury eingegangen,
evft audgelithit, in folde Rolaten eingefirllt, mit Spagat ju-
fammen gebunden, 3war aud) auf gleiche Aeife abgefotten,
allein fiatt der gegogenen Butter=Sauce gibt man gleid) auf
der’ @ditffel eine gute @dit varunter. Klave beife’ Butter
1o1¥d abgefondert in elner Sauciere dagu gereidt.
Man pflegt aud) I Pfund- bldtterweid gefdnittette mit
eiftigen jufommengefdinittenen Gdalotten und griiner Petere
filte, in Butter Fury gediinflete Jvirffeln Falt in diefe Rolaten
su fiillent, Gie werden dann audy jufammen gerollt, gebunven
und abgefotten, und troden auf die Sdiifjel angeridtet, &er=
tige Jvitffel- ©auce wird gleid) daritber gegeben. '
Die Juridtung der Biber, Fifdotter, Bladdnten,
Saudevin und Robhrhithner it jwar fdhon unter den

Fleifdh- und Geflitgel = Wildpret gelebret roorben, obfdon fie .

eben fo gut, audy unter die Fifdgattungen gehoren. Sie wers
dent defirvegen aud) meiften Theild an Fafitdgen mitden daju
gebbrigen Faften:Jngrediengion gugeridtet, wo man dann ftatt
bey Fletfd-Faftenfupye, ftatt ded Syecdd und dey Sdinfen,
nur Butter und Sdhmal; gebraudt,

Bon den Meerfifchen.

Golde nur an audlindifden Meeven und Seen 31t Haufe,
find unter verfdiedenen Nabmen dort befannt, und qud) nue
von dovther ju beziehen. Die befannteften find ver Kabliau,
ber Rombo, der Magro, dex Merlun, Ulbot, Lin-
quatolo, Brangini, Calamart, Rougee. Sie find
genvdbnlich fdhon audgerveidet, und mit Lorbeerbldttern, und
andern Krdutern audgefitllt, Die nod) nidt exdffnet find, bey
derten muf 8 gefchehen, und fie dann gut audgerafden , wnd

- nug gang einfad) in Galjwaffer mit Sroiebel und gangem Ge-

wittze langfam an einer @eite ded Feuerd abgefotten wevden,

- Diefe Fifde werden in lange oder runve grofe fupferne
Wanneln mit Ginfas gebracht, und find nicht eher in das Waf:
fer ju legen, al8 bid ¢ den bodiften Giedepunct evveidit hat.
Wenn fie audgefotten find, werden fie fammt dem Ginfap ber-
audgeloben , und gewshnlich trocken aunf eine iiber die Scditf-
fel gebreitete Gevviette gelegt: Ve einer grofieren Gattung

-~
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Sifche “roixd ein eigen daju vevfertigted, mit einer Gerviette
uberoundened Bret auf die Sdiiffel angebtad)t, worauf der
Sifd gelegt roird.

&3 tommen aud ‘oerfcf}tcaene @aucen dagu, Von bden
warmen: hollandifde gesogene, legicte Garbellen - Sauce mit
Limonien - @aft, aud) nur tlave Butter mit Limonien - Saft,
Uuftern = over IMNiifderl-Sauce. Von den faltern: Ramulat,
frangdfifdhe Senf- Sauce, feine 5ufannnengefdmittene Kedue
ter: Bevtram , Pimpernell, Qﬁeterf[te, Gdnittling , grine
Bwiebel, bartgefotteneGyevdottern, in Gfjigund Obl angemadt,
odex aud) mitRKren, Ullediefe Saucen, nady LSilltithr und Ge-
fdmadf gerodblt, werden , abgefondert, in Saucieren fervivt,

Der Rom bo wird fo auf die Sditffel: gelegt, daf die
fdhwarge: Seite, von -der man alle davauf befindlichen barten
"IBamen mecfd)ncibct, utiten bleibt, und bdie weifie Seite,
vie mit Limonien-@aft gut abgewafden wird ;. oben erfdeint.

D Macrelle, dex S_RM [un, Kabliauw, Linqua:
toloyBrangini tinnen mit Butter, cderObl und Findberbesd
aufdem Rofte gebraten, ja-der Lingquatolo audin Sdmals
oder OBL gebacken werden,

DevrGalamare bedarfeiney befonbcrcn Suridtung, el
ev febr fdrnig vom é[elfcf)c ift, und die gefd)ruttcnen Gtiicle da
von dad Audfehen, wie die dicfe Seite der Kuttelflecke bat.
Golde Stitce werden in der Braife weidgefottén, audgefihlt,
grob nubdelférmiy gefdnitten, in einenrveifie Schampignonds
Gauce mit gritner Peterfilie gebradt, und-in eine filberne;
voer yorcellainene Gafferolle: angeriditet, Oft werden fie aud
mit einigen Gyerdottern legivt, und mit Cimonien - Gaft §¢s
faert, Man fann bey diefem Fifdh, wenn er in der Braife
roeid) gefottenift, mit @ardellen-, KRapern-Sauce in Mildrabn,
mit Trirffels, Uuftern= oder Mitfder-Garice abrwedfeln, audin
etney hobl mwgebad?enen Butter - Paftete iff er anjuridten.

Gr wird aud), wenn er vorber in Gtitcfe gefdnitten,
und weid gefotten worden iff, mitFindherbed, abgefdlagenen
Gyern und Gemmelbréfeln panivt, auf einent-mit Butter bez
ftrichenen Platfond - Decfel vefd) gebraten, und entweder fro=
cen anqer:d}tct, oder mit beifier Sardellen-Butter bevgoffens
und mit Limonien = Saft gefiuert,




Won den Sifden: 36¢

@8 ift vorsitglich. bey Seefifdhen gu beobadbten, vaf fie
frifdy find, und feinen iblen Gevud) habens wefwegen fie
aud) nur bey falter Litterung trandportive, und gegeffen
werden miiffen.

Die Auftern, ‘

Diefe Sdalthiere Eonnen nidt f¥i{d: genug jum ange
nehmen Genuf gebradht werden,

Gie werden aufgemadt, der obere Dedel auf die Seite
gefdafft, die Sdale am Ranfte hevum rvein abgerifdt, und fo
geftaltet vob und frifd ju 12 aud mebreven Stitcben sierlicy
auf ein Teller gevidhtet, und mit jur Hilfte getheilten: Lmo-
nien auf einem andern Tellev' jur Jafel begleitet: Gbhen' fo
vorbeveitet fireut man eine grofe Mefferfpise voll- Semmel-
brbfeln auf die; in der offenen Sdale da liegenden Auftern,
bevgieft fie mit gerlaffener Butter, wiirset fie mit wenigem
Preffer und fiellt fie fo mit der unteren Schale auf dem Rofie,
o fie gih gebraten, und dann angevidhtet werden, Den Limo-
nien-Gaft Fann man entweder gleid) davauf trdufeln, oder die Ci-
monien, getbeilt, auf einem Seller nebenbey reichen,

Auftern mit Sardellen im NReinel,

Su diefem Geridhte nimmt man 18 Stitce, Man bringt
3 Phund ftavte und jerlaffene Sardellenbutter mit einemn Kod-
loffel woll flitdhtig anpaffivter Findhevbed in ein mittelgrofied ,
irdened, ‘veined Reinel, hebt die Auftern im Gangen aud ih-
- ter@dhale hevaud, und gibt fie fammt den dabey befindlidhem
Gafte in dasfelbe. Dagu fitgt man nody 2 Unvidtldfeln voll
Mildhrabm , und [ift fie gdh und furg auf dem Feuer cinfie-
ven. Man befteeut dad Gange nod mit Semmelbrdfeln, und
gibt ibm durd eine daritber gebaltene glithende Sdaufel eine
fhtne Farbe. Ungerichtet fommt diefe Syeife entreder in einer
filbetnen oder porcellainenen Gafjerolle, ober gleidyin dem Nei-
nel, worin fie gefodit wurde, jur Tafel, o

Sebacfene Yuftern,

Dagu. werden fie aud der Sehale genommen; in Nebl,
oder quf eine andere Urt in Gyer gut etngewdlzt und
20
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mit Gemmelbrofeln panivt, in einer Pfanne mit Rind:
fdmalz gab audgebaden, und auf die Sebiiffel trocfen ange-
vidtet. @ie werden bey verfthiedenen Syeifen ju @armrunn
gen angemendet,
Diefed ift aud) mit den roben Wufiern bey Lalten Syeifen

ver Fall,

 Gie werden aud voly unbd audgeldft ju verfhiedenen Fa-
fdhen , und gu Fitllungen der Pafteten gebraudt,

Die Mufcherin

miiffen toie die Uuftern, febr frifd) feyn. Sie rerden audge:
wafden, und falt mit weifem Weine an das Feuer gebradt,
Wenn fie nur in einem eingigem GSude aufgervallet haben,
werden fie gefdroind von dem Feuer weggenommen , und auf
einem Giebe abgefeibt, Cntrwedey wird nur der obere Deckel
von den aufgefprungenen Mitfderin weggenommen, und fie
mit der untern ©dale in die Sauce ju der Syeife, ju wel-
dhen fie beftimmt find, gegeben, oder fie werden, gang von dex
Gdale entbloft, nad) Gefallen und Bedarf vermwendet.

@38 gibt eine Gattung welifder grofer fdrarzer Mifderl,
die aud) wie dieUuftern gebraten, und gugerichtet werden, Rur
darf man bey foldhen Pfeffer und Limonien - Saft ja nidt
verge{fen.
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