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Ochsenaugen.

Man gibt in die Vertiefungen der Schiissel oder des
Dalkenmodels etwas Butter, sobald sie heiss, aber nicht braun
geworden, schligt man je 1 Ei hinein und ldsst es stocken,
bis das Weisse vollkommen fest geworden ist. Gegen Ende
bestreut man sie mit Salz und Pfeffer.

Spiegeleier.

Werden genau wie Ochsenaugen bereitet, nur lisst man
das Eiweiss nicht so stark fest werden, damit um den Dotter
noch etwas gliimzendes, durchsichtiges Eiweiss einen sanften
Spiegel bildet; sie sind infolge dessen etwas schwieriger aus
der Pfanne zu nehmen, doch mit Hilfe eines Loffels und einer
Gabel geht es bei etwas Uebung ganz gut. Man gibt die
einen wie die anderen auf Linsen, Spinat oder zu Beefsteak
und dergleichen.

Verlorene Eier.

In einen Schopfloffel voll siedenden Wassers werden
einige Tropfen Essig gegeben, dann ldsst man rasch ein ganzes
Ei aus der Schale hineingleiten, worauf sich, wenn es geschickt
gemacht wird, das Biweiss um den Dotter schliesst. Jedes
dieser Hier wird dann vorsichtic in den Suppentopf gelegt,
oder noch sicherer auf den Suppenteller, da man sie meistens
zu Brotsuppe oder dergleichen beniitzt.

Fische.

(Das Vorrichten, Kochen und Sulzen der Fluss- wie Seelische
ist in der Kunst des Kochens, S. 34, eingehend erirtert.)

Aal, gekocht.

Einen frischen, lebenden Aal fasst man am besten mit
einem Tuche an, wenn man ihn tiédten will, da er dann nicht
so leicht entgleiten kann. Man macht einen leichten Einschnitt
in den Bauch des Fisches, britht ihn ab, worauf sich die
orste Haut leicht entfernen lidsst. Nimmt ithn aus und legt ihn
cinige Minuten in siedend heisses Wasser, wonach man die
zwoite, fette Haut auch ganz leicht abziehen kann. Nachdem




der Aal abgehiutet ist, schneidet man ihm Riicken- und
Bauchflossen ab und theilt ihn in gleich grosse Stiicke. Diese
wiischt man sorgfiltic aus, salzt sie ein und ldsst sie bei-
liufig 20 Minuten in geseihtem Fischsude (siehe Kunst des
Kochens, S. 34) kochen. Dann nimmt man die Stiicke mittelst Sieb-
loffels heraus, richtet sie nett auf die Schiissel, besteckt sie
mit gebackener Petersilie, lect Citronenviertel herum und
gibt italienische Kriiutersauce oder Limonensauce dazu.

Aal mit Krebsbutter.

Schone Stiicke von frischem Aal iiberkocht man, nach-
dem sie gut ausgewiissert sind, in pikantem Fischsud, nimmt
sie heraus, lisst sie auskithlen und dann in frischer Krebs-
butter aufbraten. Man staubt die Butter, lisst das Mehl gold-
gelb werden, vergiesst es mit etwas Fischbriihe, seiht die
Sauce {iber den gebratenen Aal und servirt Scheeren und
Schweifchen der Krebse dazu, oder garnirt den Aal mit
Letzteren und reicht die Sauce separat.

Aal, auf dem Roste gebraten.

Man richtet einen frischen Aal wie vorstehend angegeben,
vor, spaltet ihn jedoch der Linge nach in zwei Theile und
nimmt die Mittelgriite heraus. Dann scheidet man ihn zu
hiibschen Stiicken, richtet sie nett her, salzt sie etwas, taucht
sie in zerlassene Butter und bratet sie auf dem Roste. Man
ordnet sie zierlich auf der Schiissel und reicht dazu nach-
stehend angegebene Sauce 4 la Tartare. So viele Eierdotter,
ebenso viele Esslétfel voll Essig. Citronensaft nach Geschmack
und etwas Salz sprudelt man am Feuer wie Chaudeau. Ist
die Masse geniigend dick, 80 nimmt man sie vom Feuer und
sprudelt sie bis zum vollstindigen Erkalten fort, gleichzeitig
riithrt man nach und nach fir jeden Dotter einen Liffel feines
Speisetl und franzosischen Senf nach Geschmack darunter
und liisst sie einige Zeit auf dem Eise stehen, ehe man sie zu
Tische gibt.

Aal, marinirter.

Schonen Stiicken von marinirtem Aal zieht man die
Haut ab, richtet sie etwas gehiiuft auf eine lingliche Schiissel
auf, betropft sie mit Oel vermengtem FEssig. ziert sie mit
Aspic und griiner Petersilie oder zartem Vigerlsalat; legt ge-
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viertheilte Eier in regelmissiger Entfernung um das Aspic und
dazwischen eingerollte Sardellen, Kapern oder dergleichen.

In Aspic. Von geschiltem, marinirtem Aal schneidet
man regelmiissice Scheiben oder man lost die Rickengrite
aus und schneidet schone volle Stitckchen, die man mit kleinen
Wiirfeln von Sardellen, Sprotten, Kapern etc. vermengt und
in kleinere oder eine grossere Form mit Aspic einfiillf.

Ferner verwendet man marinirten Aal zu Fischsalat
oder als Wiirze zu Wilschem- oder Kartoffelsalat efc.

Aesche, gebacken.

Frische Aesche schuppt man, nimmt sie aus, wissert sie
gut durch, schneidet sie dem Riickgrate nach in zwel Theile
und diese wieder in 4—5 Centimeter breite Stiicke, welche
man leicht salzt, in Mehl, geschlagene Eier, Semmelbrosel
oder Panirmehl dreht und aus gutem Schweinschmalz oder
noch besser Rindschmalz schin goldgelb backt.

Barbe.

Gebacken. Man theilt geschuppte, gereinigte Barben
wie die Aesche in Stiicke und bickt sie auf ganz dieselbe
Weise.

Gebraten. Rine frisch getddtete Flussbarbe schuppt
man, nimmt sie aus, wischt sie nochmals sorgfiltig mit einem
nassen Tuche ab, schneidet sie einigemale leicht ein und legt
sie auf 1—2 Stunden in eine Marinade aus Oel, Salz, Pfeffer
und etwas Limonensaft; hierauf bratet man sie auf Butter
jih ab, gibt sie auf die Schiissel, ziert sie mit gebaclkener
Petersilie und gibt heisse Butter oder Buttersauce und Kar-
toffelwiirfel dazu.

Gesotten. Geschuppte Barben gibt man in einen ge-
seihten Fischsud (Wurzelbriithe mit Essig), den man nicht zu
stark gesduert hat und mit gutem Weisswein wiirzt, lisst sie
kochen, bis die Augen heraustreten, richtet sie nett auf die
Fischschiissel an und servirt sie warm mit Buttersauce oder
kalt mit Aspic oder kalter Kapernsauce.

Auf eben dieselbe Weise konnen Flussbarsche be-

reitet werden.
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Fische, abgeschmalzen.

Abgesottene Fische legt man auf die Fischschiissel, ziert
sie mit gebackener Petersilie, gibt etwas geseihten Sud dartiber
und triigt sie so heiss als moglich auf. In einer Sauceschale
reicht man dazu sehr heisse, leicht briiunliche Butter; als
Beigabe meist eine Kartoffelspeise.

Fische, abgesotten.

Die meisten Fluss- wie Meerfische, als Forellen, Seiblinge,
Hechte, Lachs, Schaiden, Seeforellen, Branzine, Rombo, Stein-
putt, Schellfisch und dergleichen mehr eignen sich zum
Absieden Kleinere verwendet man im Ganzen, von grisseren
Fischen ein beliebiges Stiick. Der FKischsud, den man ‘hiezu

verwendet, wie Alles, was man hiebei zu beobachten hat, ist

in der Kunst des Kochens, S. 34, angegeben. Die abgesottenen
Fische werden warm, meist mit heisser Butter oder kalt mit
Essig und Oel, Aspic, Mayonnaise und dergleichen servirt. Die
zum Sulzen verwendeten Fische werden durchschnittlich
abgesotten. ;
Fischcroquetten.
Siehe Assietten.

Fische mit Essig und Oel.

Abgesottene Fische legt man warm nett auf der Fisch-
schiissel zurecht, gibt etwas Sud mit Essic und Oel dariiber,
und lisst sie erkalten. Dann gibt man sie entweder nur mit
Kren oder Aspic und Citronenscheiben geziert zu Tisch und
Essig und Oel separat dazu, oder man richtet sie besonders
schon her, wobel man sie auf eine erhthte Unterlage setzt
und mit Aspie, Mayonnaise, Krenrtschen, zartem Griin, Gar-
nellen und dergleichen garnirt.

Fischfasch.
Siehe Assietten.

Fische, gebacken.

Flussfische, wie insbesondere Karpfen, Darsch, Aesche

und dergleichen zertheilt man, sobald sie geschuppt und ge-
reinigt sind, in Stlicke, salzt sie ein, dreht sie in Mehl, Bi und
Braisel und biickt sie aus Schwein- oder Rindschmalz, Kleinere




175

Fische, wie Grundeln, Brachse, Weissfische, kleine Hechte und
dergleichen schuppt man, nimmt sie aus und bickt sie ganz.
Kleinere Meerfische, wie Plattfisch, Scombri, Sardellen,
frische Iliringe, kleine Barboni, schuppt und reinigt man,
nimmt sie aus und parnirt sie ganz oder in Stiicke geschnitten,
oder man lisst sie einige Zeit in Wein liegen, dreht sie
in Panirmehl oder gewohnliches Mehl und bidckt sie in
siedendem Oel.
Fische, gebraten.

Man schuppt die Fische, oder wenn man sie spicken will,
so zieht man ihnen die Haut sammt den Schuppen ab; dazu
schneidet man sie lings des Riickens leicht ein und zieht sie
an beiden Seiten herab. Von grésseren Fischen, wie Schille,
Waller und dergleichen kann man auch die Filets beiderseits
von' den Griiten ablosen und sie als Schnitze verwenden. Sind
die Fische geschuppt oder gehiiutet, so nimmt man sie rein
aus, wiischt sie nochmals gut ab, salzt sie ein und lisst sie
beiliulig eine Stunde liegen. Dann gibt man sie in eine gut
emaillirte Bratpfanne mit lauwarmer Butter und bratet sie,
— grossere im Rohr, kleinere oder Fischschnitze auf der Herd-
platte, — unter fleissigem Begiessen, bis die Augen hervortreten
und das Fleisch sich strall anfiihlt.. Ebenso kann man Fische
am Spiess braten. Meerfische meist kleinerer Gattung bratet
man in heissem Oel und betropft sie mit Limonensaft. Die
bei nachstehenden Fischgattungen angegebenen Bratvor-
schriften lassen sich auf alle zum Braten geeigneten Fische
anwenden.

Fische, gebraten mit pikanter Sauce
(amerikanisch).

In Buenos-Aires und Montevideo werden Fische vielfach
auf folgende wohlschmeckende Weise zubereitet. In einem
Stiche Fett oder Butter lisst man eine klein geschnittene
Zwiebel dunkelgelb schwitzen und alsdann den vorher ge-
putzten und gesalzenen Fisch hierin braten. Nachdem man
nunmehr das Fett abgeseiht hat, gibt man eine Vierteltasse
sauren Rahm, Kalbfleischbrithe oder eine Auflésung von
Fleischextract sowie etwas rothen Pfeffer hinzu und ldsst
Alles aufkochen. Beim Anrichten wird die Sauce tber den
Fisch gegossen.




Fische, gesulzt.

Einen schiénen abgesottenen Fisch lisst man im Sude
erkalten, legt ihn hierauf iiber gestocktes Aspic auf die Fisch-
schiissel, stellt ihn auf Eis und gibt, wenn er recht kalt
geworden ist, lichtes dickes Aspic tiber ihn, so dass er davon
gleichmiissig tiberzogen erscheint. Sobald dieses gestoclkt ist.
ziert man den Rand mit mehrfirbicem Aspie, zu kleinen
Hiufchen gehackt, in deren Mitte man zarte Salat- oder Peter-
siliebldttchen mif weissen wund rothen Krenrischen steckt
oder mit kleinen Formen aus Aspic. Bei Tische reicht man
Essig und Oel oder eine kalte Sauce zu dem Fische.

Oder: Man schneidet einen griosseren abgesottenen Fisch
in schone gleichmissige Stiicke, wobei man die Haut natiirlich
abzieht, lésst in einem Model fingerhoch rothgefirbtes Aspic
sulzen, legt die Fischstiicke vorsichtig und zierlich darauf, so
dass sie den Rand der Form nicht beriihren, giesst helles,
lauwarmes Aspic nach, ldsst es stocken, legt wieder eine
Reihe von Fischstiicken ein und so fort, bis die Form wvoll
ist; dann lisst man sie auf Eis gut erkalten, stiirzt sie vor-
sichtig auf die kalte Schiissel, stellt diese noch auf Eis, bis
man- sie gebraucht und gibt Essig und Oel zu der Sulze.

Fische, kleine, wie Grundeln und dergleichen, siedet
man ab, wozu man, damit ihre Haut blidulich wird, sie ersf
lkurz vorher todten muss, und legt die erkalteten Fische in eine
ovale Form in klares, gelbes Aspic ein. Man legt die Fische
nebeneinander mit dem Riicken nach abwiirts dergestalt in die
FForm, dass keiner den Rand beriihrt, und giesst das nothige
Aspic, so wie vorstehend angegeben wurde, in dieselbe.

Fischstiicke in kleinen Formen von Aspic. Auf
diese Weise verwendet man gewdhnlich die Reste gesottener
Fische. Der Vorgang ist ganz derselbe wie bei Bereitung von
grisseren Fischsulzen. Das zum Vollgiessen der Formen ver-
wendete Aspic kann aus Fleisch, d. h. Kalbs- und Schweins-
fiissen sowohl wie von Fischen selbst, hergestellt sein. Die
Bereitungsart dieser Sulze ist in der Kunst des Kochens,
8. 38—39, angegeben.

Fische mit kalter Sauce.

Abgesottene oder gebratene Fische, die man warm zu
Tische gibt, ziert man mit halbirten Eiern, geringelten Sar-
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dellen, Aspic, Salatherzchen, Limonenscheiben oder -Viertel und
dergleichen, und gibt kalte Kriduter- Sardellen-, Eier- oder
Kapernsauce dazu. Oder man ziert den Fisch mit Kren und
Eiern und gibt Apfelkren separat dazu.

Fischleber

diinstet man mit Butter und Schalotten und kocht sie mit
etwas Essig, Rahm, eventuell Fischbriihe auf; Salz und Pfeffer
gibt man erst zuletzt dazu.

Oder: Man bréselt Fischleber ein und biickt sie.

Fische mit Mayonnaise.

Zu abgesottenen, kalten Fischen, die man mit etwas Sud,
Essig und Oel betropft und mit Aspic geziert zu Tische gibt,
reicht man auch gerne eine Mayonnaise von einer der unter
Saucen angeflihrten Bereitungsarten.

Oder: Man list das Fleisch von einem rohen Fische ab,
schneidet gleich grosse Stiicke, lisst sie 1 Stunde eingesalzen
liegen, bratet sie mit Butter, lisst sie gut abtropfen und
marinirt sie dann 1 Stunde mit Limonensaft, Oel und Pfeffer,
Indessen bereitet man Mayonnaise oder Sauce tartare, taucht
die Stiicke ein, lasst sie sulzen, legt sie kreuzartic halb iiber-
einander auf eine runde Schiissel, hiuft die iibrige Mayonnaise in
die Mitte, belegt die Hohe mit einem Sterne von Krebsschweif-
-chen oder Caviarschnitten und ziert die Schiissel mit Aspic.

Reste von gebratenen oder gesottenen Fischen verriihrt
man, von den Griten befreit und zierlich geschnitten, mit
Mayonnaise, in die man gehackte Kapern gibt, oder mit einer
gesprudelten Sardellenbuttersauce, wie sie bei Saucen ange-
geben, stellt die Schiissel auf Eis, pufzt sie mit Aspic und
oibt sie zu Tisch.

Fischpastete.
Siehe Pasteten,
Fischporkeli.

Mittelgrosse Karpfen und Stirl werden abgeschuppt und
gedifnet, wobei man Blut und Inneres, sorgfiltic von der
Galle befreit, mit zum Porkelt nimmt. Eine Schichte geblitterte
Zwiebeln und eine Schichte geschnittene ischtheile, die man
frither eingesalzen hat, werden abwechselnd in ein Casserol
gelegt, das Blut und die inneren Theile dazwischen und obenauf
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Kopfstiicke und Schweif gegeben. Dazwischen streut man etwas
Paprika, legt obenauf eine Schichte Zwiebel und lisst das
Porkelt zugedeckt rasch aufkochen. Dann lisst man es 1 Stunde
langsam fertig sieden und servirt es mit Tarhonya, Nockerln
oder Kartoffeln.

Fische mit Rahmsauce.

Fische, die sich zum Blausieden oder DBraten eignen,
konnen auch auf folgende Weise bereitet werden. Man nimmt
einen schinen, nett vorgerichteten Fisch, legt ithn mit dem
Riicken nach aufwiirts in die Bratpfanne, in der man ein
Stiickehen Butter zerschleichen liess, und bratet den Fisch,
indem man ihn fleissic mit Sardellenbutter, die man am Ilerde
lauwarm hiilt, begiesst. Ist der Fisch gar, so giesst man guten,

‘sauern Rahm iiber seinen Riicken, lisst ihn steif werden.

hebt ihn auf die Schiissel und siedet noch efwas Rahm even-
tuell mit einem Kaffeeltffel voll Mehl und dem Bratensafte
auf und seiht diesen rings um den Fisch.

Oder: Man zieht einem schinen Fisch auf einer Seite
die Haut ab, salzt ihn ein, spickt ihn dicht mit Speck, lisst
in einer Pfanne geringelte Schalotten mit Butter anlaufen
legt den Fisch mit der gespickten Seite nach oben darauf und
bratet ihn unter fleissigem Begiessen mit Butter und Suppe
oder Fischsud. Ist der Fisch gebraten, so tlibergiesst man ihn

mit gutem Rahm, unter den man feingehackte Kapern mengt

legt den Fisch auf die Schiissel und seiht die Sauce dariiber,

Oder: Man bratet einen Fisch mit Butter, bestreut ihn
mit Broseln und Petersilie, und begiesst ihn wihrend des
Bratens 6fters mit Butter und Rahm.

Stiicke von gesottenen oder gebratenen Fischen legt
man gleichfalls in eine mit Butter ausgestrichene Schiissel,
streut Brosel dartiber und gibt zerlassene Sardellenbutter und
gsauren Rahm iiber sie und bratet sie im Rohre auf.

Fischsalat.

Siehe Salat.

Fischschnitze.

Von Tischen, wie Hausen, Fogosch und dergleichen
schneidet man, nachdem sie geschuppt und ausgenommen
sind, 2 Centimeter dicke Scheiben herab oder man lost das
Fleisch von den Hauptgriten los und schneidet es in schone
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lingliche Stiicke. Man .salzt sie ein und lisst sie beiliufig
1 Stunde liegen, dann bratet man sie auf eine der nachstehend
angegebenen Arten.

Mit Kapern. Man legt Fischschnitze auf heisse Butter
und geringelte Zwiebel, bratet sie jih ab, betropft sie mit
Limonensaft, gibt etwas fein gehackte Schalen, fein gehackte
Kapern, Petersilie und saueren Rahm dariiber, liisst sie damit
auldiinsten, richtet sie nett auf der Schiissel an und gibt den
geseihten Saflt separat dazu.

Mit Limonensaft. Man bratet die Fischschnitze von
Huchen, Wels oder dergleichen mit Butter, Schalotten, Peter-
silie und betropft sie mit Limonensaft.

Oder: Man reibt die Schnitze mit Salz und weissem
Pfeffer ein, bratet sie mit Butter, Schalotten, Petersilie, Ber-
tram und den feinen Kriiutern, betropft sie mit Limonensaft
und kocht sie mit etwas Suppe auf.

Mit Sardellensauce. Mit Salz und Pfeffer eingeriebene,
mit Butfer, Schalotten und Petersilic jih abgebratene Fisch-
schnitze legt man auf die Schiissel, betropft sie mit Limonen-
saft, staubt das Flett, worin sie gebraten wurden, gibt fein
geschnittene Sardellen hinein, kocht es mit Suppe oder Erbsen-
brithe auf und seiht es iiber die Schnitze.

Mit Triiffeln. Schine, diinne Schnitze von Fischen fei-
nerer Gattung spickt man mit Speck und Triiffeln, lisst sie
mit Salz und Pfeffer bestreut eine Stunde liegen, bratet sie
mit Bubter ab, gibt sie sammt dem geseihten Safte auf die
Schiissel und garnirt sie mit gediinstetem Reis.

Oder: Man marinirt Schnitze von guten Fischen mit
Schalotten, Petersilie, Oel und Limonensaft, Salz und Pfeffer,
bratet sie unter fleissigem Begiessen mit dieser Marinade,
tberdiinstet inzwischen die Abfille der Triiffeln, nimmt die
Fische heraus, staubt das Fett etwas, vergiesst es mit Suppe
und Madeira, seiht die Sauce uud lisst sie mit den iiber-
diinsteten Triiffeln anfkochen. Oder man gibt etwas Maggis-
Triiffelextract in die fertige Sauce.

Mit Wein. Man bratet eingesalzene Iischschnitze auf
Butter, legt sie heraus, entfernt das iiberfliissige Fett und kocht
den restirenden Saft mit Fischsuppe und rothem Wein auf.

.Auch Schnitze von Meerfischen Lkénnen nach ein oder
dem andern der vorstehenden Recepte bereitet werden.
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Fischspeise von verschiedenen Fischen.

Man nimmt billige, kleine Fische verschiedener Gattung,
wie Hechte, Karpfen, Schaiden, Schleichen, Sehill, von denen
man, wenn man nicht-auf die Grosse sieht, sehr leicht zu ge-
ringem Preise erhilt, putzt sie, lisst sie 1/, Stunde im Salz
liegen, zerschneidet sie in Stiicke, bereitet eine helle Einbrenn,
legt eine in zwei Hilften geschnittene Zwiebel, etwas Peter-
silie. Schnittlauch, Citronenschale, Gewlrz nach Belieben hin-
ein, giesst etwas Rothwein und ebenso viel Wasser daran und
lisst die Sauce aufsieden. Dann legt man die Fischstiicke
hinein und lisst sie langsam verkochen. Ist der Fisch fertig,
so legt man ihn zierlich auf eine heisse Schiissel, seiht die Sauce
dariiber und garnirt sie mit ausgebackenen Semmelschnitten.

Fische mit warmer Sauce.

Einen abgesottenen oder einfach mit Butter gebratenen
Fisch setzt man zierlich auf die Schiissel, garnirt ihn mit
Kartoffelwiirfeln, Reis, Polenta oder dergleichen und gibt eine
warme Rahmsauce, franzisische Sauce, hollindische Sauce
oder dergleichen in einer Schale dazu

Fogosch mit Butter.

Einen schonen Schill (Fogosch) schuppt man, nimm¢ ihn
aus, wassert ihn gut durch, salzt ihn ein und schniirt ihn auf
dem Einsatz der Fischwanne mit dem Riicken nach oben fest.
Den Fischsud, den man frither abgekocht hat, gibt man ge-
seiht in die Wanne und lasst ihn auskiihlen, er darf hoch-
stens leicht lauwarm sein, wenn man' den Fisch hineingibt.

Dann deckt man die Wanne zu und stellt sie dergestalt auf

dem Herde auf, dass das Wasser, von der Mitte ausgehend,
sehr leise kocht. Nach einer Viertelstunde hebt man den
Deckel ab und sieht nach, ob die Augen des I"isches wie Perlen
hervorgetreten sind. Ist dies noch nicht der Fall, so lisst man
ihn offen bis dahin kochen. Sobald er gut isf, nimmt man
ihn heraus, legt ihn auf die Fischschiissel, garnirt ihn mit
Kartoffelpurée und servirt in einer Schale heisse Butter dazu.

Oder: Man bratet den wie oben vorgerichteten Fisch
mit Butter im Rohr, wobei man ihn fleissig begiesst und heisse
Butter in einer Schale zu Tische gibt. Den Fisch garnirt man

mit Reis oder gibt Klosterkartoffeln dazu.




Fogosch, kalt.

Man siedet einen schimen FFogosch in der vorstehend an-
gegebenen Weise ab, lisst ihn erkalten, gibt auf die Fisch-
schiissel eine Unterlage von Kartoffelpurée oder man schneidet
ein Stiick Brot, von der Rinde befreit, zu einem l4dnglichen
Viereck, man kann auch mehrere Stiicke zusammengeben,
wenn der Iisch gross ist. Das Purée zackt man zierlich ein,
das Brot bespritzt man in hiibschen Windungen mit Butter:
in ein wie das andere kann man zarte Petersiliebliéittehen und
mit rothem Riibensalt gefiirbte Krenréischen stecken. Auf diese
Unterlage legt man den erkalteten Fisch, gibt ihm etwas
Griines in den Rachen, ziert die Schiissel mit Hiufchen von
Aspie, halbirten Eiern, Caviar auf Citronenscheiben oder bloss
Citronenviertel; kurz, je nach Belieben mit allen zu Fischen
gebriduchlichen Garnirungen, stellt die Schiissel, bis sie auf-
getragen wird, auf Fis und gibt Essig und Oel oder Mayonnaise
.‘i(?})il]'ﬂl' dazu.

Forellen, blau gesotten.

Man kocht Fischsud aus Wasser, Zwiebelringen, ganzem
Pfeffer, Gewtirzkornern, Salz und Lorbeerbliittern, siuert ihn
ziemlich gut mit Weinessig und gibt ihn geseiht in die Fisch-
wanne oder ein geniigend grosses Casserol. wo man ihn
wieder erkalten lisst. Iierauf tidtet man schine, mittelgrosse
Forellen, schuppt sie schnell, nimmt sie aus, dreht sie in lau-
warmen, nicht allzu scharfen Essig, gibt sie schnell in den
lauen Sud und ldsst sie beildulig 3—8 Minuten méssie kochen.
Dann nimmt man sie heraus, richtet sie zierlich auf der Fisch-
schiissel an, die man mit einer Schichte gestockten Aspics ver-
sechen haben kann, ziert die Fische mit gebackener Petersilie,
gibt Aspic und Limonenspalten als Garnirung, und gibt sie
kalt mit Essig und Oel zu Tische.

Will man abgesottene Forellen warm serviren, so
gibt man sie ohne Aspic auf die Fischschiissel und trigt sie
nur mit Petersilie geziert aul. Man gibt gleichfalls Essie und
Oel oder kalte Schnittlauchsauce oder Krensauce dazu.

Sehr hiibsch nimmt sich bei grisseren Gesellschaften
eine kalte Schiissel mit Forellen aus, die folgendermassen ar-
rangirt ist: Man verwendet eine Tasse aus Silber, Nickel oder
hellem Porzellan, gibt, mindestens 2 Centimeter hoch, helles
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Aspic hinein, ldsst es stocken, doch noch nicht ganz fest wer-
den, darauf nimmt man blau gesottene Forellen kleinerer Gat-
tung und setzt sie so, als ob sie durcheinander schwimmen
wiirden, in das Aspic. Den Rand der Schiissel ziert man mift
Kresse oder feiner Petersilie, die man nach aussen tiberhingen
lisst und vertheilt in das Griine Limonenscheiben mit Caviar,
kleine Hiufchen rothliches Aspic oder Garnellen; den Forellen
selbst darf man hochstens etwas Griines in den Rachen stecken.

Auch andere kleinere Fisehe lassen sich in derselben
Weise zurecht richten.

Forellen in Olivensauce.

Blau abgesottene Forellen gibt man auf eine Schiissel
mit nachstehender Sauce: Man biht einige Semmelschnitten,
hackt ausgekernte Oliven klein und ldsst Beides in Wein auf-
kochen. Dies seiht man durch ein Ilaarsieb, wiirzt es mit
Macisbliithe, Zimmt, Ingwer, gibt guten Essig und ein Stiick
Rindschmalz dazu und lisst es aufsieden. Zum Schluss gibf
man noch Citronensaft hinein und bestreut die Fische mit
nach der Liinge geschnittenen Oliven.

Grundeln, gebacken.

Man todtet die Grundeln durch einen leichten Schlag
auf den Kopf, schuppt sie leicht ab, schneidet sie 2 Centimeter
unter dem Kopf auf, entfernt die Eingeweide, wiischt die
Grundeln nochmals sorgfiltic durch, legt sie fiir eine Viertel-
stunde in Milch, dann salzt man sie, dreht sie in Mehl oder
in Eier und Panirmehl, gibt sie schnell ins heisse Backfett
und biickt sie schon goldgelb. Man ziert sie mit Petersilie
und gibt sie zu Gemiise oder Salat.

Héring, eingesalzen.

Gebraten. Eingesalzene Iiringe schneidet man langs
des Riickens auf, zieht ihnen die Haut ab, nimmt die Mittel-
oriite aus und legt sie 6—10 Stunden in Milch. Dann wischt
man sie ab, driickt die beiden Theile gut zusammen, dreht
sie in Mehl und bratet sie mit Butter. Ebenso bereitet man
Biicklinge. Man gibt diese Fische auf Saunerkraut oder Linsen-
purcée oder servirt sie mit Eierspeise.

_,J: |
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Kalt. Geriucherten Ildringen zieht man die IHaut abh,
nimmt die Mittelgrite aus, legt sie auf einige Stunden in
Mileh und servirt sie auf einer Unterlage von Weinlaub oder
Petersilienkraut mit gespritzter Butter, gewothnlich vor Tisch.

Marinirte Héringe, Ostsee-Fetthéiringe oder der-
gleichen servirt man ungeschiilt mit etwas Saft von ihrer
Beize, allenfalls mit geschilten Nusskernen umgeben, gleich-
falls mit frischer Butter.

Haringe, frische.

Gebacken. Frische Hiringe schuppt man, beschneidet
ihre Flossen, nimmt sie aus, ldsst jedoch Mileh oder Roggen
in ihnen und legt sie etwas in Kuhmilch; nach einer halben
Stunde nimmt man sie heraus, {ibersalzt sie leicht, lisst sie
etwas abtropfen, dreht sie in Mehl oder in Ei und Panirmehl
und bickt sie schin goldgelb. Man gibt sie, wie Grundeln,
zu Salat oder Gemiise.

Gebraten. Frische, wie oben vorgerichtete Hirinoe salzt
man etwas, dreht sie in Oel, bestreut sie mit etwas Pfeffer
und bratet sie in Oel oder heisser Butter auf lebhaftem Feuer.

Mit Senfsauce. Wie vorstehend gebratene Hiringe
servirt man mit einer Sauce, die man aus lichter Bulterein-
mach, vermengt mit etwas Safran, Pleffer, und einem Lolfel
voll franzisischen Senf bereitet.

Héaringe, gefiillte (Milchner).

Man lisst geriucherte oder marinirte Milchnerhiiringe,
nachdem man sie gehiiutet hat, 24 Stunden in Kuhmilch liegen.
Dann lést man den Hiringen die Mittelgrite aus, nimmt die
Mileh heraus, lisst Schalotten und Petersilie in Butter an-
laufen, verrithrt sie mit etwas Semmelbrésel, gibt die passirte
Hiringsmilch und fiir je zwei Haringe ein Eidotter dazu und
tfiallt mit diesem Abtriebe die Hiringe, heftet den Riicken-
schnitt leicht zusammen, dreht die Hiringe in Mehl und bratet
sie in DButter.

Haringskonig.
Dieser Fisch, auch Petersfisch genannt, ist grisser als
der gewihnliche Hiring, lebt mehr vereinzelf, aber pflegt dem
grossen Il#ringsschwarm voranzuschwimmen. Er hat ein sehr
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wohlschmeckendes Fleisch und man verwendet ithn im frischen
Zustande. Entweder bratet man ihn in Oel oder Butter und
servirt ihn milt Buttersauce, oder man zieht ihm die Haut ab,
entfernt die Haupteriiten, schneidet das Fleisch in Wiirfeln,
salzt und pfeffert es, macht eine helle Buttersauce, gibt das
Fleisch hinein, ldsst es dicklich eindiinsten, legirt das Ganze
mit 1 oder 2 Eidottern und liisst es erkalten. Dann hestreut
man ein Backbrett mit feinen Semmelbrioseln, wilzt kleinere
Portionen von dem IFischragout darauf zu linglichen Laibehen,
taucht sie mit einem Lblfel in geschlagene Eier und legt sie
mit dem Loffel in heisses Backfelt und biickt sie, bis sie fest
geworden und eine schone, goldgelbe IFarbe erhalten haben.
Man ordnet sie etwas gehiult auf die Schiissel, ziert sie mit
etwas Griinem und gibt eine wiirzige Sauce dazu.

Haringsalat.

Siehe Salat.

Hecht, abgesotten.

Einen frisch getitdteten, schénen Hecht wiischt man ab.
schuppt ihn, 6ffnet ihn und nimmt ihn aus; schwenkt ihn
nochmals leicht im Wasser aus, salzt ihn inwendig ein, setzt
ihn auf den Einsalz der IMischwanne und bindet ihn fest, wo-
bei man zusehen muss, dass man die Haut moglichst wenig
beriihrt. Gibt den Einsatz in den vorgerichteten Sud. welchen
man gut gesiiuert und gesalzen hat, und kocht den igch, wie
bei IFogosch angegeben wurde. :

Abgesottene Hechte lisst man erkalten und servirt sie,
hiibsch garnirt, als Vorspeise. Kleinere Hechte kann man auch
in einer runden Casserolle blau sieden, wobei man sie etwas
kriimmt, gegebenenfalls kann man auch einen grossen Fisch,
wenn die Wanne zu klein ist, in zwei Theile zerschnitten,
sieden; doch ist es besser, wenn man dergleichen vermeidet,
da das Fleisch durch das Ausfliessen des Saftes an Geschmaclk
verliert.

Hecht mit englischer Sauce.

Der Fisch wird in Salzwasser aboekocht, man blittert ihn.
nimmt die Griiten heraus, giesst Wein und Petersiliewasser
daran, ebenso den Saft einer Limone, gibt ein Stiick Butter,
etwas Pleffer und Macisbliithe dazu und lLisst Alles zusammen
aulsieden.




Hecht, gebacken.

Kleine, junge Hechte schuppt man, reinigt sie. salzt sie
ein und dreht sie rund zusammen, so zwar. dass man den
Schweifl in ihren Rachen klemmt. dreht sie in Ei und Panir-
mehl und bickt sie schon goldgelb. Man servirt diese Bretzel-
hechte meist mit Salat.

Hecht, gebraten.

Man verwendet hiezu entweder einen jungen Hecht, dem
man, wie den zu backenden, den Schweif in den Rachen
klemmt, oder einen grossen schonen Fisch, welchen man mit
dem Riicken aufwirts in die Bratpfanne legl, nachdem man
ihn geschuppt, ausgenommen und eingesalzen hat. Man bratet
den Ilecht mit Butter, welchen man mit fein gehackten Sar-
dellen zerschleichen liess. Begiesst ihn withrend des Bratens
fleissig. mit dieser Sardellenbutter und Limonensaft: gegen
Ende giesst man ihm sauren Rahm iiber den Riicken, lisst
ihn stocken, hebt den Fisch auf die Schiissel, giesst noch
ctwas Rahm in die Pfanne, dem man allenfalls ein klein
wenig Mehl beimengen kann, lisst es aufkochen, verdiinnt die
Sauce mit Suppé oder Erbsenbrithe und gibt sie passirt in
einer Schale zu dem Fisch, welchen man mit Kartoflelwiirfeln,
Kartoffeln & la maitre d'hotel oder dergleichen garnirt.

Auch kann man Hechte bloss mit Butter und Limonen-
saft braten und trigt sie dann, mit dem Bratensaft iiber-
cossen, auf. '

Hecht, gesulzt.

Man kann abgesottene Hechte auf jede der fiir cesulzte
ische angegebenen Bereitungsarten zurecht machen. Oder
man nimmt einen geschuppten, gereinigten Hecht und klopft
ihn gut wie ein Stiick Fleisech ab; salzt ihn ein, gibt ihn in
eine runde Casserolle und so viel gesiiuertes Wasser dariiber,
dass er bedeckt ist; Pfefferkorner, 1 Lorbeerblatt, eine ge-
spaltene Schalotte oder weisse Zwiebel, einige Scheiben von
Jeder Suppenwurzel dazu, bedeckt die Casserolle und lisst
den Fisch lingere Zeit langsam, aber ununterbrochen kochen.
Dann nimmt man den Hecht heraus, legt ihn in eine tiefere
Schiissel, entfernt allenfalls Kopf und Schwanz, seiht den Sud
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dariiber und lisst ihn an einem kalten Orte sulzen. Diese
Bereitungsart ist einfache Fischerweise und verlieren sich die
Griten durch das Klopfen beinahe vollstindig.

Hecht mit Oelsauce.
7u einem abgesottenen Hecht, den man kalt servirt, gibt
man ein oder die andere unter Saucen angelithrte Oelsauce oder
Mayonnaise, ebenso kann man jede fiir Fische angefiihrte Be-
reitungsart mit Mayonnaise fir den lHecht anwenden.

Huchen.
Dieser wohlsechmeckende Donaufisch kann in allen fiir
[.achs iiblichen Bereitungsarten servirt werden.

Kabeljau.

Kabeljau oder Dorseh heisst der jiingere Stockfisch. Da
er nicht den starken, unangenehmen Geruch des dlteren be-
sitzf, so verwendet man ihn lieber als abgesottenen Fisch.
Man kauft ein hiihsches Stiick, schuppt es, legt es fiir einige
Zeit in ein leicht gesiuertes Wasser und kocht es in einem
Sude aus Wasser, Essig, geringelter Zwiebel, Pfefferkérnern,
einem Lorbeerblatt und etwas Limonenrinde, den man wie gut
vesalzene Suppe salzt. Man iiberstreut das Fischstiick oleich-
falls mit etwas Salz und ldsst es 1/,—*!/; Stunde kochen; der
Sud muss hiezu gerade nicht geseiht sein. Man legt den Fisch
abgetropft auf die Schiissel, gibt Citronenviertel und griine
Petersilie herum und heisse, leicht gebriunte Butter dazu.
Als Beigabe gibt man gewthnlich rheinische Kartoffeln, Kloster-
kartoffeln, Bohnen- oder Linsenpurée.

Gebaclken. Von einem zarten, sehr frischen Kabeljau
l6st man die Fleischtheile von der Mittelgriite los, schneidet
3lingerbreite Filets daraus, salzt sie ein, lisst sie 1-—2mal im
Wasser aufsieden. nimmt sie heraus, dreht sie, etwas erkaltef,
in Butter und Brisel und biickt sie goldgelb.

Karpfen als béhmischer Blaufisch.

Man nimmt einen Karpfen von beiliulig 2 Kilo, todtet
ihn, schuppt ihn, wiischt ihn leicht ab, dann 6ffnet man ihn
iiber einem Casserol, damit man das Blut auffingt, nimmt
ihn vorsichtig aus, spiilt die Milch wie das Innere mit Essig-
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wasser ab, den Karpfen selbst mit Essigwasser aus und behiilt
das so gewonnenc Blut gut auf. Hierauf theilt man den Fisch
in zwel Hilften, schneidet jede in 4 Centimeter breite Stiicke,
salzt sie ein und lisst sie efwas abliegen. Inzwischen bereitet
man einen Sud aus Wasser, Zwiebelscheiben, zu Scheiben ge-
schnittenen Suppenwurzeln, ganzen Pfeffer, Gewiirz, Ingwef1
Lorbeerlaub, und siedet Alles weich. Dann nimmt man ein
Casserol, lisst etwas mit fein gehackten Schalotten ver-
mischte Butter darinnen heiss werden und gibt eine Lage
I'ischstiicke, mit der Hautseite nach oben, hinein; sfreut einen
flachen Teller voll geriebenen Leblkuchen, die Schale von
1/, Citrone und das entkernte I'leisch einer halben Citrone in
Stiickchen, etwas gebrannten Zucker, 4 getrocknete, entkernte
Ziwetschken, 5 Deka grob geschnittene Nusskerne und einige
orosse Rosinen dartiber. Danach legt man die noch iibrigen
Fischstiicke mit der Hautseite nach unten darauf, gibt auch
auf diese Lage alle Ingredentien wie auf die erste und lisst
den Fisch einige Minuten zugedeckt andiinsten; dann schiittet
man den Blutessig darauf, nach weiteren 10 Minuten ein Glas
rothen Wein oder einen halben Liter Bier, lisst wieder etwas
diinsten, gibt dann einen Porzellanteller auf die Fischstiicke,
damit sie nicht in die lléhe steigen und gibt den Sud geseiht
oder auch nicht dartiber, so dass der Fisch gut bedeckt ist,
und kocht ihn zu Ende. Nun hebt man die Fischstiicke
mittelst Siebloffels auf die Schiissel, stellt sie warm, lasst die
Brithe noch etwas jih einkochen und passirt sie dann tber
den Fisch. Man gibt Kartoffelknidel oder bihmischen Kartoffel-
sterz, wie er unter Mehlspeisen angegeben, dazu.

Karpfen, gebacken.

Dieser Iisch eignet sich unstreitig fiir diese Bereitungs-
art am besten. Man schuppt und reinigt ihn,wischt ihn aus—
leot ihn aber nur dann fiir lingere Zeit in das Wasser, wenn
er ein Teichkarpfen ist, der nicht lebend in einem Behilter
in fliessendem Wasser einige Zeit zugebracht hat und ihm
ein leichter Letteceruch anhaftet — sonst zertheilt man ihn,
wie fiir Blaufisch angegeben, salzt ihn ein und lidsst ihn
lingere Zeit liegen, wischt die Stiicke etwas ab, dreht sie in
Mehl, geschlagene Eier und feine Semmelbrosel und béckt sie
in einer unten spitz zulaufenden Pfanne in heissem Schmalz




— am . besten in einer Mischung von Rind- und Schwein-
schmalz —— langsam schin eoldbraun; lisst sie vom Fett auf
einem Siebe abtropfen und legt sie auf eine warme Schiissel,
die man auf einen Topf mit heissem Wasser auf dem Herde
aufgestellt hat. Die Schiissel in das Rohr zu stellen, ist nicht
angezeigt, da die I'ischstiicke dadurch die Resche verlieren.
Sobald das letzte Stiick gebacken ist, gibt man den Fisch so-
fort zu Tisch und Kartoffel oder Willischen-Salat dazu,

Karpfen, gefiillt.
Jeder Ifisch mit weitem Bauche kann auf folgende Weise
zubereitet werden: Der wie gewdhnlich hergerichtete Fisch
wird mit einer Fasch von in Milch geweichten und ausge-

driickten Semmeln, Rindsmark, Parmesan, in Wiirfeln oe-

schnittenen Champignons oder Triffeln, Zwiebel, Petersilie
und Salz gefiillt und auf Sardellenbutter gebraten.

Oder. Man streift von frischen Bratwiirsten die Iiille
aus, tiberdiinstet sie in Butter mit griiner Petersilie, rithrt sie
mit 1—2 Eiern und etwas erweichter Semmel ab, fillt damit
den Bauch des Fisches, den man auf einer Seite abgehiutet
und gespickt hat. Man legt ihn in eine lingliche, @eniigend
grosse Planne auf einige Semmelschnitten in heisse Butter
und bratet ihn unter fleissicem Begiessen mit Butter und dem
eigenen Safte sehr langsam (beiliiufie 111/, Stunden), ohne
ihn umzudrehen. Damit der Saft nicht zu braun wird, eibt
man hin und wieder ein paar Loffel Wasser hinein. Den Fisch
bestreut man mit Semmelbriseln, gibt etwas heissen Saft dartiber
und den ibrigen in einer Schale zu Tisch.

Karpfen auf polnische Art.

Man zertheilt einen Karpfen auf 5 Centimeter breite
Stiicke, salzt sie ein und ldsst sie eine Stunde liegen; dann
wischt man sie ab und legt sie in eine breite Pfanne auf
klein gehackte Schalotten, etwas Mucisbliithe, Limonenschalen
und ganzen Pfeffer; ciesst zerlassene DButter dariiber, lisst
andiinsten und gibt nach und nach zu egleichen Theilen ge-
wiisserten Wein, etwas Syrup, geschiilte Mandeln und Rosinen
dazu. Wenn der Iisch weich ist, legt man das I'leisch auf die
dehiissel, legirt die Sauce mit einem Dofter und gibt sie ge-
seiht ber den Fisch.
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Kieler Sprotten.

Gerducherten Sprotten zieht man wie Biicklingen und
dergleichen die Haut ab, entfernt die Mittelgriite, legt die
Fischchen zierlich gehiuft tiber griines Petersilienkraut auf
einen Glasteller, legt in der Mitte oben eine Reihe entkernter
Limonenspalten und servirt sie mit Butter zu Thee oder Gabel-
frithstick.

Marinirte Sprotten gibt man mit etwas eigenem Safte
oder in einer Sauce von schwachem Essig, Oel und fein ge-

riebenen Nuss- oder Haselnusskornern gleichfalls zu Thee

Lachs, abgesotten. :

Zu Lachs bereitet man einen Sud aus Wasser, mit gutem
Roth- oder Weisswein gemiseht, leicht gesiiuert, gesalzen und
; mit den Suppenwurzeln und Gewdirzen aufgesotten. Gibt ihn
geseiht in die Fischwanne oder ein grosses Casserol, nimmt
ein schiénes Stiick Lachs, reinigt es von den Schuppen, iiber-
salzt es etwas und legt es im Ganzen oder zu 3 Centimeter
breiten Scheiben geschnitten in den Sud, lisst thn 1—2mal
aufwallen und stellt den Fischkessel beiseite, bis der Lachs
im siedend heissen Wasser gar geworden. Nun nimmt man
ihn heraus, lidsst ihn, mit etwas Sud und Oel betropft, iiber-
lsithlen und legt ihn dann auf eine vorbereitete zierliche Unter-
lage, wie sie bei Fogosch angegeben wurde, auf die Fisch-
schiissel. Ward er in einem Stiick gesotten, so legt man es
mit der Haut nach aufwiirts; ward er in Scheiben gesoffen,
s0 schichtet man sie halb iibereinander gelegt neft auf, gibt
in die Mitte einer jeden eine Citronenscheibe mit Caviar oder
Aspic, desgleichen ziert man die Schiissel mit Héufchen von
gelbem und rothem Aspic, unterbrochen von Mayonnaise und
Caviarstreifen, oder von Garnellen oder Krebsen:in letzterem
Falle gibt man gewihnlich nur helles Aspic herum, da Krebsen
oder Garnellen fiir die Farbe sorgen, und reicht Essig und Oel
oder Mayonnaise separat dazu.

Lachs, gebraten.

Schine, beiliufiz 3 Centimeter breite Scheiben von deh:,
wiischt man ab, reinigt sie von den Schuppen, trocknet sie
ab, legt sie in eine Marinade von Oel, Salz, griiner Petersilie,
etwas feingehackten Schalotten und lisst sie 1-—2 Stunden
zugedeckt darinnen stehen; bisweilen kann man die Stiicke
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umwenden. Kurz vor dem Speisen bratet man den Lachs mif
Oel oder Butter ab, legt ihn auf die warme Schiissel, umgibt
thn mit Kartoffeln a la maitre d'hotel und servirt heisse
Butter dazu.

Lachs, gerduchert.

Geritucherter Lachs wird in diinne Scheiben geschnitten,
welchen man die Haut abzieht und sie entweder wie sie sind,
mit Petersilie garnirt, wie Schinken servirt oder man betropft
die Scheiben mit feinem Oel und kann sie iiber dem Feuer
warm werden lassen, um sie zu erweichen, und servirt sie
mit Citronensaft.

Lachsfilet.

Man nimmt ein schones Stiick lachs, lost es von der
Mittelgriite los, schneidet es zu schinen ldnglichen Filets, die
man in zerlassener Butter in einer flachen Pfanne. bestreut
mit etwas Salz und mit einem in Butter getriinkten Papier
bedeckt, bratet. Man gibt sie mit Citronensauce zu Tisch. die

man folgend bereitet: In lichte Buttereinmach — mit etwas
gebranntem Zucker, Fleischextract oder Safran gelblich ge-
firbt — gibt man fein gehackte griine Petersilie, Citronensaft

nach Geschmack, etwas Salz und vergiesst sie mit Suppe oder
Wurzelbrithe und seiht sie iiber den angerichteten Lachs:
oder man gibt Triiffelsauce, wie sie bei Fischschnitze an-
gegeben wurde oder feine Kriutersauce dariiber.

Oder man schichtet die gebratenen Filets kranzférmig
um eine Kruste auf, die man mit ausgeldsten Austern und
Garnellen fiillt, und iibergiesst mit einer aus lichter Butter-
einmach, griiner Petersilie, weissem gestossenen' Pfeffer be-
reiteten diinnen Sauce, die man mit Limonensaft gesiiuert
und mit einigen Dottern legirt hat, sowohl die Austern wie
die Lachsfilets, und bringt sie zu Tisch.

Lachs in Oelsauce.

Einen abgesottenen erkaltenen Lachs richtet man nett
auf der Schiissel zurecht, umgibt ihn mit gebackener Peter-
silie, zwischen welche man ausgeliste Krebsschweifchen und
Scheeren zierlich aufrichtet, iibertropft den Lachs mit Essig
und Oel und servirt gesprudelte Mavonnaise dazu, wie sie unter
Saucen angegeben ist.
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Lachsreste
gibt man mit Mayonnaise, wie dies fiir Fische gebriuchlich,
unter Fische mit Mayonnaise angefiihrt wurde.

Lachs mit Ragout.

A la Chambord. Man nimmt ein schones Stiick Lachs,
schuppt es, wischt es mit einem feuchten Tuche ab, dreht es
in ein Blatt weisses, mit Butter bestrichenes Papier, bindet
einen Faden darum und gibt es so in den fiir Lachs an-
gegebenen, mit Wein vermengten Sud, lisst es zweimal auf-
wallen und zieht dann die Fischwanne vom Feuer zuriick,
damit der Lachs nur in siedend heissem Wasser gar werde.
Inzwischen bereitet man eine lichte Buffereinmach, in der
man Stiicke von Karpfenmilch, Champignons und Triiffeln mit
fein gehackter griiner Petersilie diinsten liisst; sobald sie weich
sind, vergiesst man das Ragout mit etwas Lachssud, gibt
etwas Ileischextract hinein und lisst den Fisch einmal
darinnen aufwallen. Dann macht man auf der Fischschiissel
einen Sockel von mit Champignons gediinstetem Reis, legt
den Fisch darauf, gibt die dicklichen Theile des Ragouts
herum und Garnellen oder Krebsschweifchen und Scheeren
darunter. Die diinnere Ragoutsauce triigt man in einer Schale
separat auf. Man kann auch griine Erbsen und Karfioltheilchen
mitdiinsten.

Lachs mit Rothweinsauce.

(Gekochte Lachsschnitten ziert man mit Petersilie und
frischen, ganz kleinen Kipfelkartoffeln und reicht dazu Roth-
weinsauce, die man folgend bereitet: Man lisst Sardellenbutter
heiss werden, gibt etwas fein gehackte Schalotten und feine
Kriuter dazu, staubt sie, lisst das Mehl goldgelb anlaufen und
vergiesst es mit etwas Suppe und rothem Wein; lisst die
Sauce aufwallen, fiigt einige Tropfen Triiffelessenz bei und
seiht sie in die Sauceschale.

Lachsschnitten mit Caviarsauce.

Fingerdicke Fischschnitze bestreut man auf beiden Seiten
mit etwas Salz und weissem Pfeffer, bestreicht sie mit feinem
Oel und bratet sie auf dem Roste oder in einer flachen Pfanne




rasch ab. Man legt sie auf die Fischschiissel und reicht dazu
in einer Schale diinne Mayonnaise, die man kurz vor dem An-
richten mit grobkérnicem Caviar vermischt hat.

Meerfische.

Mit heisser Butter. Steinbutt (Tiirbot), Branzine,
Platfisch, Orade, Barboni und dergleichen schuppt man, nimmt
sie aus, wischt sie, wenn sie frisch sind, nur leicht ab: wenn
sie schon einige Tage getodtet sind, lisst man sie eine Stunde
oder linger in leicht mit Essig gcesiiuertem Wasser liegen.
Man salzt sie ein und kocht sie in Fischsud, jedoch etwas
linger als Siisswasserfische. Dann legt man die grosseren
Meerfische auf eine mit einer Serviette bedeckte Platte oder
Tasse, schligt den anderen Theil der Serviette dariiber, triigt
sie heiss auf und gibt leicht gebriunte Butter und Kartoffeln
a la maitre d’hotel dazu.

Gebraten. Wie oben vorgerichtete Meerfische betropft
man mit Oel und Limonensaft und bratet sie im Rohr.
Kleinere. wie Seezungen, auf dem IHerdfeuer unter fort-
wihrendem Begiessen mit Oel oder Butter oder Limonensaft
und gibt sie wie Fischschnitze mit Limonen- oder Hummer-
sauce zu Tisch.

Paprikafisch.

Hiezu eignen sich sowohl die billigen Fluss- wie min-
deren Meerfische (Schelllisch und dergleichen). Man lisst die
kleineren ganz, bestreut sie mit Paprika und bratet sie nur
mit Butter und Zwiebelringen ab, und begiesst sie zum Schlusse
mit  saurem Rahm. Von grisseren [ischen diinstet man
kleinere oder grissere Stiicke in ganz derselben Weise. Auf
der Fischschiissel angerichtet, gibt man sowohl iiber den
ganzen Fisch wie tber die Stiicke die Sauce geseiht dariiber,
und Tarhonyo, Nockerln oder Nudeln dazu.

Echt ungarisch. Man nimmt kleine gemischte Fische,
reinigt sie und schneidet sie in Stiicke. Eine fein geschnittene
Zwiebel wird auf Butter gelblich gediinstet, dann liisst man

1/, Theeloffel Paprika anlaufen, legt die gesalzenen Fisch-

stiicle hinein, iibergiesst sie mit 3 Deciliter Rahm und lisst
sie langsam verkochen. Dann legt man die Fischstiicke auf
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eine heisse Schiissel, legirt die Sauce mit einem Stiick Butter,

2 Eidottern und dem Saft einer Citrone, lisst sie noch einmal
aufsieden und eiesst sie dariiber.

Saibling.

Dieser feine zarte Fisch ist gleich der Forelle am besten
heiss abgesotten mit Essig und Oel oder erkaltet mit Aspic
und Mayonnaise.

Sardellen.

Gebacken. Frische Sardellen schneidet man, ohne sie
zu waschen, unter dem Kopfe ein, wischt sie mit einem
feuchten Tuche gegen den Kopf fahrend ab, wobei man die
Eingeweide ausdriickt und die Haut abstreift; sollte sie sich
nicht vollends losen, so hilft man etwas mit dem Messer
nach. Dann begiesst man die Fischchen mit Oel und Limonen-
saft, lisst sie darinnen eine gute Stunde mariniren, nimmt
sie heraus, lisst sie abtropfen, salzt sie, dreht sie im Panir-
mehl und bickt sie in heissem Oel.

Gebraten. Wie oben vorgerichtete und marinirte’ Sar-
dellen bratet man mit der Marinade ab, iibersalzt und pleffert
sie gecen Erde, schichtet sie aufl der Schiissel auf, gibt etwas
gehackte Petersilie in den Saft und seiht ihn tiber die [“ische.
Auch kann man Sardellen statt unter dem Kople lings des
Riickens aufschneiden und die Mittelgrite sammt den Ein-
ceweiden entlernen.

Sardinen.

. In Oe¢l conservirte Sardinen servirt man als Vorspeise
oder zu Thee aul einer Glasschiissel, umgeben von gespritzter
Butter, oder man gibt gespritzte Butter in die Mitte und legt
einen Kranz Sardinen, unterbrochen von Limonenscheiben
und mit griiner Petersilie gezierf, herum.

Schellfisch.

Abegesotten. Man legt den Fisch, wenn er gelroren ist,
zuerst in kaltes Wasser. damit er aufthaut, und wischt ihn
spiter schnell mit lauem Wasser ab; sonst wiischt man ihn
gewihnlich in kaltem Wasser ab und aus, schuppt und
reinigt thn und kocht ihn auf di¢ iibliche Weise. Man gibt
ihn mit heisser Butter und einer Kartoffelspeise zu Tisch.




Gesulzt. Schellfischreste eignen sich sehr gut zum Ein-
legen in Aspic in grissere oder kleinere Formen. Man kann
wohl auch aus dem Fische selbst Sulze bereiten, doch lisst
sich diese, da sie weniger Dichte als von Flussfischen besitzt,
nicht gut stiirzen und tritt der Seegeschmack in fiir manche
Personen unangenehmer Weise hervor. In Aspic eingelegt
hingegen schmeckt der Schellfisch wie ein Flussfisch.

Seeforellen.

Abgesotten. Dieser besonders schone und wohl-
schmeckende Fisch, auch Lachsforelle genannt, ist am besten
in den fir Forellen iiblichen Bereitungsarten; das heisst blau
gesotten mit Essig und Oel sowohl warm als kalt und im
letzteren Falle schon geziert mit Aspic und Mayonnaise ge-
oeben.

Mit Ragout. Geschuppte, gereinigte Seeforellen kocht
man in einem Weinsud wie Lachs. Bereitet lichte Buttersauce
mit griiner Petersilie, Champignons, Garnellen, etwas Triiffel-
essenz, Karpfenmilch oder ausgewiissertem marinirtem Aal in
Stiickchen geschnitten, vergiesst sie mit etwas Fischsud, oibt
die Forellen auf die Schiissel um eine Kruste, in welche man
das Ragout einfiillt. Die Forellen selbst ziert man mit Peter-
silie und Citronenscheiben; auch kann man eine in Sttickchen
zerschnittene Forelle mit dem Ragout aufkochen.

In Oel conservirte Seeforellen gibt man wie Sardinen
mit Aspic oder Petersilie geziert als Vorspeise oder bei Thee.

Seezungen. :

Gebaclken. Geschuppte und gereinigte Seezungen legt
man 10 Minuten in Mileh, nimmt sie heraus, salzt sie, dreht
sie in Mehl oder Panirmehl und biickt sie in Butter oder Oel.

Gebraten. Man wischt die Fische mit einem feuchten
Tuche ab, entfernt das Innere, zieht ihnen vorsichtiz die Haut
sammt den Schuppen ab, iiberwischt sie nochmals, legt sie
einige Zeit in weissen Wein, salzt und bratet sie mit Oel und
Limonensaft oder mit Butter kurz ab.

Steinbutt.
Ein schoner Fisch wird geschuppt und gereinigt, in der
fiir Meerfische tblichen Weise abgesotten und mit heisser
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Butter servirt. Oder man garnirt ihn auf der Platte mit einem
Ragout in Muscheln, wie man es zu Lachs oder See-
forellen gibt.

Stockfisch.
Abgesotten. Einen gut ausgewiisserten Stockfisch —
man lisst ihn oft bis 24 Stunden im Wasser liegen — salzt

man einige Stunden vor dem Gebrauche gut ein und siedet
ihn dann in einem Sude von Wasser, Essig, Zwiebelscheiben
und Pfefferkornern; auch gibt man gerne mehrere kleine aus-
geglithte Holzlkkohlen, von welchen man die Asche abgeblasen
hat, noch heiss in das Wasser, um den Geruch zu benehmen.
Wenn der Fisch gar ist, gibt man ihn auf die Schiissel, tiber-
streut ihn mit Semmelbroseln und schmalzt ihn mit heisser
Butter, in der man Z“wiebel gelblich werden liess, ab.

Auf Kapuzinerart. Hin Stick guf ausgewiisserten
Stockfisch salzt man, gibt es in eine Pfanne und iibersiedet
es aul dem Herde; dann giesst man das Wasser ab, zertheilt
den Fisch in kleine Stiicke, gibt in eine Backschiissel etwas
heisse Butter, dann Fischstiicke, darauf saueren ]{alim, Brisel,
Petersilie, Limonenschalen und Pfeffer, dann wieder in Butter
gelb gewordene Zwiebel und ctwas Fett, eine neue Lage
Fisch darauf, die Ingredentien wie auf die frithere und so fort,
bis die Schiissel voll ist. Man bickt das Ganze im Rohr, triigt
es sammt der Schiissel aul und gibt Kartoffel dazu.

Auf venetianische Art. Von egut gewiissertem Stock-
fisch nimmt man die Mittelstiicke, siedet dieselben bei gelindem
Feuer in Salzwasser. Die abgekiihlten Stiicke werden von
Haut und Griten befreit und ganz fein gehackt. Alsdann
rostet man mit Butter 2 Essléffel voll weisses Mehl und
etwas Zwiebel hellgelb, fiillt einen halben Liter gute Milch
nach, efwas Salz, Macisnuss und gestossenen Pflelfer und
rithrt dies bestiindig, bis es kocht. Der fein gehaclkte Stocklisch
wird in ein Casserol gelegt, der Brei dariibergegossen und
das Ganze in die Bratrohre gestellt und manchmal umgertihrt,
bis es steif eingedickt ist. Hat man gutes Oliventl, so kann
man zu gleichen Theilen Butter und Oel nehmen.

Stohr mit Kapernsauce.
Man schuppt und reinigt einen Stohr (Sterlett) oder ein Stiick

desselben, umhiillt es mit Speckscheiben oder einem mit Butter
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besten Paprichenier, bindet es auf dem Roste fest und siedet
es in der Fischwanne mit Weissweinsud. Wenn der Fisch
gar ist, leet man ihn auf eine mit einer Serviette tiberdeckte
Platte, umgibt ihn mit rheinischen Kartoffeln und gebackener
Petersilie, iiberdeckt ihn mit der zweiten Hilfte der Serviette,
tragt ihn zu Tisch und gibt Kapernsauce in der Saucicre
dazu.

Wels.

Wels oder Waller, dieser grisste Siisswasserfisch, hat
ein zartes forellenartiges Fleisch und eignet sich daher an
besten fiir die fiir Forellen iblichen Bereitungen. Nur schneidet
man ihn gewohnlich wie Lachs in 3 Centimeter breite
Scheiben.

Zander au gratin.
(Auch fite Schill oder derartice Fische geeignet.)

Aus der [lilfte eines abgehiuteten und von den grossen
Griiten befreiten Fisches schneidet man Schnitze, die einge-
salzen und nach einer Stunde mit einem Tuche abgetrocknet
werden; aus der anderen, enteriiteten Hilfte bereitet man mit
in Milch geweichtem Weisshrot, Sardellenbutter, Parmesan-
kiise und etwas Petersilie eine Fasch. Eine glatte Backschiissel
wird mit Butter ausgestrichen und wmit Mehl ausgestreut;
dann schichtet man abwechselnd die Fasch und die Schnittchen
ein, so dass erstere Anfang und Schluss macht. Die Schiissel
darf nicht voll sein, da die Masse steigf. Diese wird wohl-
verschlossen im Wasserbade je nach ihrer Menge /;—1 Stunde
im Rohr gebacken, nach einigen Minuten auf eine heisse
Schiissel gestiirzt und mit einer weissen Buttersauce servirt.

Frosche.

Froschkeulen.

Abgesotten. Von Frischen verwendet man nur die
beiden Schinken oder Keulen, welche bereits abgetrennt auf
den Markt gebracht werden. Man wiischt die Keulen gut ab
und siedet sie in Wasser mit Essig, Salz, Zwiebel und Thy-
mian. Sobald die Keulen gut sind, nimmt man sie heraus,
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