ibef

i
ey

it 3 Borfenntuifien (S, 47) bag Notige gefagt worden. Der vovgerichtete Fijch

it

o jubereitet wetden, da er durch langes Liegen im Waffer an Gejchmact

b verliext.
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Jiifche und Jifch-Speifen.

1i6er Dag Toten, Schuppen und Ausnehmen ber Fijche it in den

DI nicht meby Tang im Wafjer Bleiben, fondern fobald als miglich

Gejottene Fijhe. Man legt die Fifche mit dem Ritcfen
e oben in das leere Rochgeichivr. Rleine Tegt ntan derart nebeneinanbder,
0fi der Ropf Des einen neben dem Schwange des ndchiten gu liegen fommt.
Quﬂtcn fie ben Rount Ded Gefchivees nicht gang ausfitllen, fo fannt nan
Filiirts ein Gtitct Buchenholy einlegen.

UlS Rodjgefchive eignet fich, befonders fiiv qrofe Gijde, weldhe ent-
Iprechendy lange Gefhivve brauchen, am Dbeften eine Hiichmanne mit Dectel
U burch(Beertent Cinjag. Fitr feine Fifche fann man aud) anftatt einer

- idwanne einen Gpargelfocjer (Fig- 28) beniten. Man legt den Fijch

Wit et Ritcfen gegen oen auf den Ginja und fann ihn, damit er fich

bt veahieht, wmit einem nafigemadhten weichen Tiillflect, Dder den gangen

31t umbiitte, davan fejtbinden.
~ Benn man fein o longes Gefchive hat, af8 ein fehr grofer Fijeh
“omdert, o fehmeidet ntan ihn ab und gibt dag Schwanaftiick, 1weil es
Sitner alg bz bovdere und Ddaber fchmeller gefocht ijt, fpdter in den Sud.
Ten legt den ijch dann auf der Sehiifiel wie gany ujanmen, frect
:?“ it @D}gipieﬁcﬁcn sufastinten, damit bie Teile fich nicht verjchieben,
0 belegt {fn sterlic) mit Peterfilienblfittern und anbderen Garnierungen.
_G.E[Jrl guofe Fijhe fann man in Grrtangling einer entfprechend grofen
?’wdﬁlﬁﬂ auf einet Taffe jervieren, weldje man mit Sexbietten belegt hat.
Ml man einen Fild in einem rvunden Gefdhivve fochen, fo famn
i m;““ fehlanfen %}iic[! fl‘ﬂmﬂlcl.l, indent man mit einer Heftnabel ‘cincn
Ryt e Durd) \den Qeib bes Sifches zieht und bdiefen Faden wijdhen
WD Sthwamy Binet,
I man ben Fijdh in das leere Gejcyirr gelegt Hat, gieht man
O Der Seite mit Heifem Sijchjud forweit voll, daff er ganz von

T ¢

bil‘it‘;j b
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ber Flitffigteit bedectt wivd, laft biefe fhnell auffochen und gieht Dann b 1
Gejdyive auf mafige Wirnte guriich. LWenn man nicht genug Fliifigkit §
genomuten ot oder fie gu ftovt fieden [aRt, veift die Haut Ded Fifches, w3
Saft fliept aus und das Fleifch wird weich und gejdhmack(os. Man Lt P&
pen §ijeh nun jo lang auf Dem $Herde ftehn, big die Angen wie weife
Perlen Beraustreten, was DHeweift, dafi er ausgefocht ift. Dann betelt I
man 1hn mit einem mit Butter bejtvichenen weiffen Lojchpapier, bejdwat
diefes mit einem Kodhloffel und (Gt den Fijd) nod) ebenjolang in
heifen Gube, als er gebrauchte, 0i§ die Augen feraustvaten. (Wean nert e

ba3 ,abjtehn®.)

Senn man gefottene Fifche warm jerviert, jo wimmt ntan fie g
por Dem Unvichten aud dem Sude; erden fie falt gegeben, jo Lift mat S
fie in Der Brithe erfalten. Jn beiden Fallen zievt man fie mit Reterjilien §

bldttern.

Als Fifhiud fann man, befonders bei wohljchmectenden Fifls
gattungen, gefalzened Wajjer obne alle Beigabe vermender. bl
gibt zu je ement Riter Wajfer einen ERLOffel Saly.

Titr Salzwajfer mit Wiirze, weldhes man Hejonbders filt Fiide
perwendet, i welchen man eine der warnten Fijch-Saucen gibt, focht man
bas gefalzene Wafjer mit Jwiebeljheiben, Mohren, Peterfilienmurzels, eient
Qorbeerblatt und einigen Piefferfornern und feiht es vor dem Bugiefet

Tiir gefauertes Salzwafjer mifht man zu obigem @ﬂfﬁ’
maffer fo viel Gifig, baf 8 mifig jauer wird, ober man gicht den Gl
beif diber bie Fijdhe und bas gefeihte Waffer von der Seite daglt.

Fitr Fijchjud mit Wein Lift man 3 Liter Waffer it it
Riter leichten Weifivein, einem Liter Gfftg, 2 Wifeln Salz, einem Raffee
[bffel Piefferforner, 2 Lovbeerblitternt, je 2 gefhnittenen Swicbelm, EUEﬁQYFH
und Peterfilientourzeln und 2 Jweigen von Thymian fieden ol
dann bie Briibe.

Will man getbtete Fijche durch einige Tage toh erfalteh
fo legt man fie in Beise oder Marinade, die man bereitet, inbem' i
Bwicbeln und Wurgeln mit Butter abbratet und Dierauf nit wie [
Kijchiud mit Wein gejiuerter Flirffigheit focht. Sie werden dant e fifl?
Fijche abgewafchen, aefhuppt und audgenommen und. MU mit @y
wafjer gefocht. o

Will man Fijde blaufieden, woju fich nur folde il
cignen, weldje jelr Heine, feine Schuppen Hhaben und nidjt gejchuppt 1)JEIb.f;r
jo muff man davauf adyten, dap der Schleim der Haut nidht Derf?ﬁt s
Die Fijche mitfjen dezhald bis yum Sieden lebenbdig im Wafjer pleiben
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i
fa
e |

an

fil
i

aly

u
el
i
sl
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i Wafjer getbtet und auggenommen werden, wobei utan fie nur bet
ben Riemen BHalten darf. Man legt fie dann aus bemt Wafier in das Kod)-

nadidet bie Haut der Fijche blau geworden ift, dad Salzwafjer jeitwdrts

§ e Bum Blauficden eignen fid) wvorsiiglid) Qadyje, Salblinge,
L Jorellen, Hedhte, Hudhen, Rutten, Aale, Blanfelden u. dgl

Ftidhe mit Gjjig und VL Man legt warm ous der Briibe
qenonmtene Fovellen oder andere Fifche mit Dem NRiicfen gegen oben

€aly und Peffer dazur.
~ Mit Butter. Man garniert blaugefottene oder muv mit Saly-
toajier gefochte Forvellen oder andere Fifche mit Peterfiliendbldttern und

. owiesteilten Qimonen und gibt Heiffe Butter in einev Schale dazu.

Mit falten Saucen Nan garniert einen warm ans der Brithe
genommenen Fijeh mit Glern (S. 176), Saxbellen, Limonenjcheiben u. dal.
b gibf eine falte Rrduter- oder Kapern- oder Senf-Sauce
(6. 188 und 139) dagu.

Mit warmen Saucen. Man ziert einen warnt ausd dem Sude
Smottmenen Sachs, Huchen, Wels, Shill, Branzin oder andern
fuéen Tafelfiich auf der Schiiffel mit Peterfilie, garniert ihn mit Karftol
nd gibt Hol{dnbdifdhe Sauce (S 181) in einer Shale dogu. (JNebit
% Gouce fann man aud) Gjjtg und O dagu fervievern.)

Dber: Man garniert einen warmen, mit wavner Butter itber-
Wifeten. Fijh mit Heinen Crdapfeln (S. 167) ober mit feinem Gemiife
“}if Ofrtnerinnenart (S. 165) ober mit abgejdhmalzenen guiinen Grbjen
(_\3- 163), Rrebsjchmeifchen, gefiillten Champignons u. . . und gibt Butters
Sauce & la maitre d’hotel (S.128) ober legierte Rrauter-Sauce
(8.198) in einer Sdale dajpr. (Jn die Butter zum [bergiefen fann
man auch Qintonenfaft und feingejchnittene Peterfilie und Sardellen geben.)
: Hiﬁiber: Man garniert einen gefottenen Fijch mit NReistoanneln,
E“bgmﬂlﬂfff)eu, Sarfiol, gebacfenen Frojchfeulen 1. dal. und gibt eine pajjierte
ih““‘?lgllnn§= oder Srebs oder franzdiijde Sauce (& 129,

30, 132) baau_ \

4 Dber: Bu einem warmen, garnierten Fifche gibt man Auftern-
;itt(uge (. 131), ober mait biinftet aus ben Sthalen -geldite Anftern
i utter, gibt Brijel und, wenn diefe angelaufen jind, ba3 Wafjer Der
5 M, fauren Rahm und Limonen-Saft und -Schalen dagw, Idft diefe
% moﬂ}leﬂd)fﬂ und fchitttet fie iibev gefottene Fijehitiicke.

Ulditiide in Rahm-Sauce. Man legt gefochte Fifchititcke in
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eine mit Butter ausgeftrichene Schiifjel, gibt jouren Rabhm, Budjel s 7'

Sarbelfenbutter davitber und bditnjtet die Fijchitiice tm Robhr auf

Mit Paprifo. Man gibt zu v Butter angeloufenet Jiskl 1
etmas Paprifa, dann gejottene Fijchitiicte und fauren Nahue und HEHE

pie Fijchitiide auffoden.

Mit Rren ober Kren-Sauce. Man fodht einen. zu Stildin W
gefchnittenen  gejchuppten Karpfen ober andern Fifd) mit Salgwafes 3
Wurzeln und Gemwiivgen, legh die Stiicfe mit der Hautjeite gegen oben Al
bie Schiifjel, itbevgieft fie mit ein wenig von der fury eingefodjien, (IS
feibten Brithe und Dbeftveut fie mit gevicbenem SKven. DOber man S
reitet Sren=-Sauce (S, 184) und jerviert fie in einer Schale ju enent gk :

niecten Fijde.

Abgefdhmalzene Fifde Man gibt gefochte Fifehftiicte mit elimd
o gefeihtent Sud in eine Schiffel, Beftreut fie mit Bubfeln, die mul Sy
mit fein’ gejchnittener Peterfilie (oder auch mit etwas Knoblaud)) pemifil

hat, und jhualzt jie mit Heier Butter ab.

Dder: Man [ERt geringelte Swiebel in Butter geld werder wl
jchmalzt damit Sticfe vou in Salywafier gefochtent Fogofd) ober HIEE

lichem Fifch ab.

Abgejottenne Meerviijhe. Branzin (Seebarfeh), Romb |

(Steinbutte), Dental (Bahubrafie), Kabeljau (Schelitich), wo e fifd
st haben ift, fowie andeve Meerfijhe werden gejdjuppt, qusgenouth

eingejalzen, mit faltem Salzwafjer, Wuiseln, Lorbeerbldttern wnd ‘-Bffﬁf"-
ftnern jugefest und auf mifiger Hige gefocht, bis die Angen ald weife K
Retlen Bevaustreten und das Fleifd) fich zu lojen Deginnt oder fic) el T
mit einem Holzipeil duvchftechen (Eft, wozun fie aber linger braudet, LR |

bie Giifwafferfiihe. (Den Sud von Meerfijhen verwenbdet nam nidk i
Bereitung von Fijc)-Saucen.) Man ferviert fie wie die Siifwafferiide
mit Gijig wnd Ol oder falten ober warnten Saucen.

Mit Limonenfaft. Man laft Geifes O mit Qintonenfaft ouf

fieben und gibt e3 dtber den gefochten, wavmen, mit Salj und et

Deftrenten Fijch. (Man fann aud) feingejchnittene Petexjilie und 3‘:‘2:13 |
odt)

im O0 anfaufen (offen, efe man diefes mit dem Qintonenfaft Clluf ‘
Dber man itbergieft einen Sijch mit Geifem DI oder Butter und LHmos
faft wnd ferviert Hollindijche Sauce (S. 181) bazu.

e 2 . ; ot
Gediinjtete Fijdhe. Brodetto mit Polentn Mat Beveits

bicje Speife von Yal- und anderen Meerfijchen. Um bejten i']'tbrj;
wenn man Beffeve und minder gute Fijche ujamnenmijdt. Sie W
jamt Dev Hant zerichnitten, Heinere in wei Teile, qrbfiee fit D

reifingee
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bl §
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¥ lieffer und Livtonenfcheiben ofne Sevne dagu, legt die Fifehftitcke davauf,
b (iegt fo viel Wafjer davitber, daf fie Davon Dbebedtt find, und Dditnftet fie
o tne Gtunde. Man fann auch, wenn fie faft fertig find, ecin wenig von
b Glodten, bajftecten Paradiesdapieln dogur gebert. Dann vichtet man jie an
bl fevviert eolenta, die man wmit Sdje Deftvent und mit Butter ab-
& fefhmalzen hat, dagu. ;
IC
i boumendicen Stitciden gefchuitten, gefalzen und fury vor demt Gebrauche
b Butter gebraten. Die Abfalle focht man mit Fleijdhbrithe aus. Mit
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fite Stitcfe, und dann eingejalzen. Die Lbpfe und Grdten {topt man,
wifiht fie mit etwas TWafjer und feiht diefes bdamn iiber die Fifchticte.

Dt [t mean Bwicbelvinge und fein gejhnittene Peterfilie in Ol an=

loufen, qibt ein Qovbeerblatt, ein Stiiddhen Knoblaoud), grobgejtofencn

Gijdhblantfetten. Ans Haitt wnd Grliten geldftes Fijdhfleifch wird

Yifer vergieBt man Ddann eine lichte Sauce, die man mit Limonenjaft
WD Dottern fegiert und iiber dle Fijchitincte gibt. :
Gifd)-Gulyas (Paprifafijh). Pan jdneidet gefhuppte, aus-

| Qeﬂﬂmmﬂ‘le, jeboc) nicht qeroajchene Fijche au Briceln (wie Gulyasileifd),
| Biffeent fie mit Sal; und Paprifa und gibt fie jamt ihrem blutigen Saite

Wit Brett, auf dewr man fie gejchnitten Yat, in beified Fett mit vieler

- Bloatigelaufener gefactter Bwichel, [6ft Dag Fleii) anloufen, fchitttet

M o' el Waffer dazit, dap es davon bedectt ift, und focht es, olme

- B auuriifren, au einer etwas fuppigen Speife. Am wohldjutecenditen

B Diefe, wenn man mefrerlet Fijche sujommtennintmt, unter detten fich
W eine fette Gnttung (Rarpien, Sdhaiden, Tief, Stor o: dgl.) befindet.
CEl ' - = . ’ e
D in brauner Sauce Man Jcdhneidet einen gefchuppten

: Rj;t?f“h Banbder oder anbern. Fifdh su Stiicfen, falzt die Stitcte ein,
- I0tie auf Butter, Bwiebel und Selleriejcheiben, etwag Thymian, Lintoner=

Itnlen, ein Norbeerblatt, ganzen Pieffer, Neugewiits, ein Stitdchen Jngiwer

::g iﬂluﬁf@ﬁliite in eine Safferolle, giept etwas Effig und Wafjer Dagu
i f‘f_‘IJt bie Gtiicfe. Wenn fie genug gefocht find, legt man fie heraus
W0 BGlE fie wit cinem Teile ber Brithe warnt. Snbeffen [GfE man Wurgeln

;efgﬂi: ﬂillﬂufcu,l ﬁanht‘ﬁn" mit Peehl und I(i[?t jie braun n_&_crbcn, per-
Uﬂﬂ'ierte'bml-n ml-t Der ubrtg.cn %‘l“ﬁ{](‘, Lifst b}cic @mzﬂca auffodjen 1und
ﬁ%“ ubfw [Jlfl‘qu[ U bent Fijchititcten.  Man Ygibt abgejchmalzene Knibel
ft gavniert bie Schitffel mit Butterteig.

Sﬁﬁwzi;_fﬂ_}}sbﬁigcs Fiid-Ragout (Wiatelote) Burjdichene
i Eﬁg“zﬂlfﬁe, 31?18 Aale, .S“C‘grp]cn, &dhniben, Rutten, Bricken 1. dgl,,
i 'tﬁ[f;b aber b'IE ecjten 3yoet, werden gefchuppt und audgenommen und

von qleicher Grife gejehnitten. Dann madyt man ldte Einmacg
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0
| )

pon einent grofien Stit Butter und einem gehiuften CHIHTL Weh, ghit
¢inen Galben Qiter Notwein und cbenjoviel Waffer ober Suppe daj, gl
etwa 20 fefr fleine, in Butter gany fury itberbratene Sroiebeldjen, Heik S oy
qepttste Champignons, ein mit einem Faden gujammengebundenes Gk § %
chen von Peterfilie, Thymian und Lorbeevlanb, da3 utan vor Dem e § i
tichten Berausninmt, Saly, Bfeffer, die Aalftitcfe und, wenn diefe g 4 G
Beit gefocht Haben, Die itbrigen Fifchitiicke hinein unbd (ft dad Gange of 4
ftacfem Feuer etwa eine Stunde fochen. Jft RLarpfenmild) da, fo gibt MR
biefe erjt B Pinuten vor dem Anvichten in die Sauce. Man Bitujt dan
bie Fijchitiice pyramidenforntig auf eine Schifiel, ungibt fie im SuHEE
mit den Bwichelchen und Champignons und iibergiefit fie mit der CulENE
Man fann dad Ragout mit Krebfen garnieren. i

Tijdh) mit Blut-Saunce. Man fticht cinen Karpfem e g
Sdleife 0. dgl ab umd fingt Dabei pas Blut mit Gfjig auf. WM
fehuppt man den Fiidh, nimmt ihn aus, jhneidet ihn, ofne i A $
tajden, zu Stiicen und falat ihn ein. Hievauf gibt nan ein Gt Bults g
st Scheiben gejdynittene gelbe NRitben und Schalotten, grobgej ittt g
Rol, Kapern, feingejchnittene Sardellen, zerdriictten Kunoblaud), el it
Qorbeerbltter, Thymian und Limonenjchalen in eine RKaffevolle, legt i’“i i
Sifchitiicke Davauf, beftreut fie mit Brbjeln von jchwarser Brotrind b
Dectt fie mit dem Blutejfig und Crbjenbriife und diinftet fie. Bein Te by
richten pajfiert man die Sauce iiber die Fijchitiicte. ]

Qarpfen in jdmwarjer Sauce auf bohmijde Ark Jan
fguppt Den ijch, wijcht ihn leicht ab, macht ihn dbann auf und -mﬁf@' B
bas Blut von ihnen mit Gifig aus. Dann jdjneidet man ihn 3t B,m' | o
fingerbreiten ©tiicken, die man am Ritcen wieder audeinander 5@“‘5‘," I
jalzt diefe ein und [aft fie einige Beit legen. Hievauj legt man it b‘t% f
groferen guerft, mit Der Hautjeite gegen oben in eine Safferolle . §
gibt fitr einen Fijch von 1Ys Rilo einen Tellervoll geriebenen Qebfudet 14
bie Schalen und das Fleijch (ohne Kerne) einer Limone, einige. D0E i
Ruferne, etwas gebrannten Sucfer und cinige gedbrete Jwetidien e § o
cinen Qoffel Solunderjaft Ddariiber. Hat man viele Fijchitiice jo i g G
man fie in 3wei Schichten ein 1nd verfahrt bei jeber in Der angegebel®
Weife, gibt bdie Stiicte aber bei Dder zweiten Rage mit oer @f“.‘ﬂﬂ:;
gegen unten in die Kafferolle.  Nun jditttet man Den Bluteffig® nt)e

ein ®las roten Wein oder ein Halbes Qiter Bier auf dasd (Em%fifﬁ: i

unb ftellt die Rafjerolle auf den Herd. Hievauf focht Man o
mit 31 Scheiben gefchnittenen Bwiebeln und gelben NRiiben, L i

7

Gellerie, Lorbeerbldttern, gamgem Pfeffer, Nengemwiiry und Sugwet
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obicl bon diefer Brithe dtber bdie  Fijhftiicte, daff bdiefe von Brithe

bibectt find, und ftiirzt emen Teller oder irdenen Decel in Ddie Kajferolle,
omit e Fijchitiicfe Detm KRochen nicht in bie Hohe fteigen Eorinen.
Uit Anvichten Legt man die Fijhftiicle anf die Schitfjel und iibergieft
[emit ber baffievten Sauce. Man ferviert bohmijhe Mehifnddel obdev
Gwddpfelfuddel dagu.

Gebratene Fifdhe. Der 3u bratende Fijch wird ausdgenomuten,
geajchen wnd gefchuppt. Wenn man ihn fpicten will, zieht man ihm die
fout fomt den Schuppen ab, indem man fie lings ded Riiend auf-
[tneidet und an beiden Seiten Hevabicht, ober man tafiert fie ftreifen-
meije mit einem jdharfen Meffer weq. Bei grdferen, bdickeren Fijchen

. (owfen . §. 1) (6t man jum Braten und Spicen die beiden Filets

i
Dant f
“i’?:{ b Seefirichenen ivdenen oder emaillierten Bratgefchire ober an cinent Shief.
utkr,

o den Griten ab. Man jalzt den Jijd) dann ein, [Eft hn eine Stunde
ligen und bratet ihn Hievauf entweber im NMobr tn einem mit Butter

fine Fijche odev Stitcke von grbfieven bratet man aquc) auf dem juerft

il e Beifs gemachten und Dann mit O oder Butter bejtrichenen Nojt itber

Qulifoflen, {mmer jebod) auf ftavfer $Hise, da Fijche bei langjament Braten
lidt gerfallen. :

Man fann auch der eingefalzenen Fijc) sunt Braten in Papier drehen,
m_ffdlﬂ?» man mit Butter befrichen und mit Bwiebelvingen, Peterfilie und
simonenicheiben beftreut Bat. .

Mit Butter und Limonenjaft. Man begieft den Fijeh beim
Staten wit Butter 1nd Qimonenjaft, ober man bratet einen auf die oben
eaebene TBeife in Papicr gedrehten Fijh, tvickelt ihn dann aus, legt
lbf‘ auf die Schfiffel und iibergicfit ihn mit Butter, die man mit Limonen-
It und Peterfitie aufgefocht Hat.

Wit Rrdutern und Limonenjaft Man mariniest einen ein-
olienen Ftjch mit O, Limonenjaft, Peterfilic und Sriebelfcheiben, Hratet
1 g beftveicht in dabei fleiftig mit Der Marinade, ichneidet ihn dann
M iden woh per Qdnge ein wenig ein, ftreicht Kriuterbutter in den
.““!f@“fft vichtet Den Fijeh an und gibt ein paar Loffelvoll braune Briibe
e @i, ‘

Wit legierter Rrauter-Sauce. Man betropit einen Huen
% mdern guten Fijch Deim Braten mit Butter und Limonenjaft wund
081 ety Untichten Ruiuter-Sauce (S. 128) in einer Schale dazu.
¢ Mit Sardellen. Blaufeldhen und andere Fleine Fijde
{ii‘lpbt man, nimmt fie qug, jalzt jie ein und laft jie eine Halbe Stunde

W Dann feeicht nan ihnen bas Saly vou der Haut ab, dreht die
E!raln: Siddeutide Riidye. 23




‘Deflen quf beiden Seiten und diinjtet jie dann it etwas Suppe, Piefien, 4

3bd Filhe und Fijd-Speifen.
f’%iitﬁcﬁeu' in SNehY, bratet fie mit Butter, Schalotten und erdriictien i

SRustatblitte und Ritronenjdjeiben auf. Beim Anvichten feiht utan W
furze Sauce iiber die Fifche. Man gibt heipe Srddpfel dagu. 1
Mit Sardellen, Rahm und Limonenjaft. Mo S
etnent abgehiuteten fungen Hedht tund jufamnten, ftectt ihim dag St
ende in Das Maul (Brepenbecht) und befeftigt e3 mit einer Drcfiemdiy
legt Den Hecht auf Bwiebeljcheiben in cine flace Saffevolle, gibt fine
gefchmittene Peterfitie und SarDellenbutter davitber und bratet Den
wnter Begiepen mit Lntonenjaft und jaurem Rahi, Einen groferen el
ober andetn Fijc) Gratet man ebenjo mit Savdellenbutter wund; Sl §
betropit ihn aber etft Geim nvichten mit Limonenjaft und qavniet ifE
mit' Grbdpfeln & la maitre d’hotel (&. 167).
Mit Kren Gin Pecht oder anderer Fijeh wird in Butker M
Bmiebeljheiben gebraten und dabei mit ein wenig Cilig Betropit D fi 3
fauvenmt Rohnt begofjen, dann angerichtet und mit geviebenent Sren feffett
Mit Rahm und Brdjeln. Van legt einen gejalzenen i
bie Bratpianne, Degiept ihn mit warner Butter, beftveut ihn it Beoflh
bie man mit feingefhnittener Peterfilie gemijdjt hat, gibt jauven ﬂlc}(]m, .
Brojel und Butter davitber, bratet den Fijd) und begieft ihn Dabei biiE
mit Butter, ohne ihn wmzuwenden. i
Badijder Hedt. Man fehneidet cinen Hecht auj dee Bouft §
vomt Ropfe Bis jum Schwang auf, ninumt hn aus, legt ihn fo nuéeinanb__?‘l 1
daf er flach wie ein Plattfijh wicd, nimmt mit einem feineu_miﬂ?“ |
bag Niiqrat und die Nebenguéiten jorafiltig Hevaus, falst ven i e 4
trodiet iGn ab, legt iGn in die Bratpfanne und beftrent ihn il et
Dann [aft man cine Heine, feingefhnittene Biviebel in viel Putter g
fich anlaufen, jchlittet Die Butter jamt der Bwiebel itber den il o -
3 Bi§ 4 Degiliter fouren Rabm Davitber, bejtveut den ifd) it 12 lw' ' b
14 Defa geriebenem Pavmejantife und gulept mit fenen @emme[bfﬂielg 7 Brl
1nd bratet thn eine fchwache Biertelftunde int Rofre. Cr i "F’“f_ge mc
fein. Man legt ihn dann forgfaltig auf eine Schiifjel und gibt Die Gautt 4 h:-
unt en gijh. L 5‘
Gefpidter Fijd. Man icht einent jehbnen Fijch auf eme o -4 5
bie Haut ab und fpickt ihn da in dichten NReiben mit Spedt, bindet i |
ben Kopf mit Faben jujommen, legt ihn mit der nicht gefpiggten Gt o !
Quichelicheiben in cine. mit Butter ausgeftrichene Pfanne wnd ﬁfﬂtf“u { .
{angjam bei fleifiigem Begicen mit Butter und Fijehjud. Tant (egt ‘“;E : .
in o, wie er gebraten wurde (die gefpicte Seite gegen oben), M4




Fifhe und Fijd-Speifen. 3bb

G Gitffel und garniert ihn mit gangen Trfiffeln, Frebzichweifchen, Karfiol
tfie, 4 1 0gl mefr.
e Doer: Man (pickt ein groged Stiid von Wels oder anderent
F {iit, 6Bt e3 eine Stunbde eingefalzen legen, legt 3 jodaun auf Wurgeln,
ol Snittlanch, Petevfilie, Preffertdrner, Ralbfleifchabidlle und etwas Schinten
el n eine. Rafferolle, iibergieft es mit 2 Desiliter Wein wund ctivas Waifer,
allh O iotet €8 und fchiopft dabei den Safjt fleifig iiber das Fleijch. Beim Un-
o S tidten fibergiefit man das Fifchitiict mit demt gejeihten Safte.
it Dber: Ginen gefhuppten Hecht ober andern guten Fijch von
GO wngefihe 2 Rilo Gewicht falst mtan imwendig eit und (GFE ihn eine
i S Stunde fiegen. Dann zieht man ihue in gleidmipigen Cntfermmgen  die
It in Dreifingevbueiten Streifen ab und fpict die abgehhuteten Stellen
it einen Fafttag mit Sardellen, Fitv einen Gletjchtag mit Shedt, welchen
il 9 o it Saly und Pheffer bejtvent hat. Man 'ftellt nun den Fijch mit
it Det offenen Geite auf Sardellenbutter und fein gefchnittene Jriebel in
il e Bratpfanne, bratet in im Rohr und begieht dabei den Jiicfen Des
d)iﬁi Ve suert nuy mit Butter und fpdter auch mit jauvem Rahm.
| Rarpfen mit Shwamuren. Man biatet einen gejchuppten,
i f tspenontmenen, eingefalzenen Karpfen mit Butter vder Sped, beftreut ihn
i Tt ein wenig geftofenem Pieffer und begieBt ihn mit jeinem Saft, gibt,
i e Favbe fat, cine Handvoll Eleingefchnittene Schwintne (Cham-
i iguons. ober Pervenpilze) wnd nach einer Biecteljtunde 4 GRITTel jauren
e ol dogue wnd (dft den Rahm gelbbraun werden.
W Rarbfen mit iimtivurjifﬁ[[e. Ein gejchuppter, ausgenomutency
B ﬁﬁrpfeu wird auf einer Geite abgesogen und gefpicft. Dann ftreift man
itk Mt einen 11, Qilo jchweren Fifeh 40 Defa Bratwurjt aus, dinjtet das
FJE[?F 1 m%gfﬁfﬂific mit angelaufener Peterjilie ein wenig ab und gibt eine in
I | Ilwtl‘ ciweidhte, gerdriicite Semmel und 2 Gier dagu, fiillt den Fijeh mit
0 Vi ey niht ihn zu. Hievauf lft man in der Bratpfanne Butter
G 5 ecden, gibt B Schnitten Semmel hinein, legt den Fifjch auf diefe und
gb f fnkt i, ofne 1hn wmguwenden, 11 Stunden, wobei man ihn anfangs
AL 1‘1f[}tlltﬂ{§ mit Butter begiefit, Hievauf mit Saly und Brbfeln beftvent wnd
Wit Dem Safte, qu welhent wan ofterd Wafjer gibt, fleifig begieht.
g Gefitlfter Fijd). Einen grofien, gefchuppten und ausgenontmenen
i 00 alt wan ei, Firt i den Bauc) mit Fijhjajch Nr. I (wie S. 40,
“.]ﬂ! Inher'mit Barmejantife ftatt Rahnr) und ndht ihn su. Dantt legt man
i ;[3“ " eine Rafferolfe, gibt Qimonenfjaft, Wein, OI, Peterfilie und Scha-
il h”““l‘hurmlf, bectt mit Butter bejtrichenes Papier davitber und bratet
I LG ungefahr eine Stunde, wobei man ihn fleifig mit dem Safte

Qs
20
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Fijdhe und Fijh-Gheifen.

(Fig. 86.) .

Paprifafifdh. Man [Gft einen gejchuppten Fijch mit ity 3
Bwiebel und Raprifa anlaufen, Deftrent ihn mit Sals, ftellt ifn i s
Rohr und egiept 1hn beim Braten mit jaurem Rahm. Beim Aniidi e
fann man ein Stid Butter, einen Dotter’ und Lmonenfaft zur S

vithren. Man garniert den Fifdh) mit fleinen Crddapfeln.

Paprifafifd auf Fijderart. Gin Karpfen ober andney ]
Fifch wird abgewajchen, ausgenommen, jedoch nicht gejchuppt, jonderi e 1
: 1 g

auf Deiden Seiten ntefrmald eingejchnitten (eingeferbt), dam einﬂeiﬂfae“t’ 5
ohie Fett in einer Pianne gebraten und dabei wiederholt untgemei 3

Beim Anrichten 3ieht man Dem Fijche die Haut ab und bejteent i %
Saly und Paprita.

Bwiebelfarpfen. Gin gejdhuppter, gewajcener, auggenonmeit
Karpfen wird in Stiide gefdhnitten, eingejalzen und in mit gams e

begiefit. Dann 3ieht man den Faben, mit dem ev zujamntengendht ik |
aus, legt dent Fijch auf die Schitffel, fiberfireicht thn mit KrebSbuttes, b
man ®lace oder Fletjch-Crtraft beigemijeht Hat, garniert ihn it Foids
nocen, gangen Svebjen und gebactenen Fijhdhen (Grundeln) und gty
Rrduter- ober Aujtern-Sauce (S. 128 und 131) in einer Schale o g

Meehl gemifchte Brofel gedreht. Dann Lifit man fehy viele Feingefenitit

Bwiebel in viel Beifiemt Fett ein wenig tdften, legt den Fijdh ineln uﬂn
ftellt ifn in Dos Mohr. Wenn die Bwiebel su braun wird, nerglﬂ}it ‘““e
fie mit etwas Wajjer. Man Lifit den Fifch bis jum Anridyten Wt ‘ﬁﬁ[)fn
tehn, doch Darf dies midjt u lange Dauern. Beinm Antidjten feift 12
die Sauce iiber Den Fijd). il
Frifdher Walfifd. Ginen Anlfiiey mup man Lingere B
gefalzen liegen lafjen und ifn jeined Hirteren Fleijes un vielen of

il

oy

fol
B



Fijehe wid Fijch-Spetfen. 3567

iegen linger Draten al8 anbdeve Fijche. Man jieht ihm bdie Haut ab (wie

b ©.48), jdneidet ihn in fingerlange Stiide, flegt Diefe Dicht nebenein-

mnder in eine Kajfevolle, beftveut jic mit feingejchnittener Peterfilie, qibt

L tin pooe Qoffel TWein dagu, Dectt die Kafferolle ju und bratet den Fijch

it eigenen et auf beiden Seiten jhon braun. Beim Unvichten garniert
man ihn mit Lintonenjcheiben.

Wit Senf-Sauce Man lafit feingefhnittene Peterfilie in Butter

b ‘.‘ aifaufen, gibt einen Havtgefottenen, paffierten Dotter, Cjfig, Sal, Pfeffer,
fﬁlm ot von einem gediinfteten Noftbraten (oder Fletjch-Crtvaft) und Senf

ingt, L6t Diefe Sauce anffieden unbd gicfit fie itber die gebratenen Aalftiicte.
. Wit Limonenfaft. Man maviniert einen abgezogenen, einge-
¥ [tenen Aal wmit Jiiebel, Peterfilie, L und Limoneniaft, begiefit thn beim
 Staten mit ber Mavinade, bejtrent ihn beim Anrichten mit Pieffer und
it eine warme Fijeh-Sauce dagu.
] Dder: Man ftedt die Fijchititchchen mit Spect und Salbeiblittern
thoechfelnd om Gpiepdien und betropjt fte beim Braten mit Limonenjaft.
: Wit Brofeln Man dreht einen gefalzenen Aal ftrudelarti 3=
- anmen wund legt in in eine Kajferolle (oder jdhneidet ifn u Stiicfen und
fedt biefe mit Limonenfcheiben abiwechielnd an Vogelfpiechen), begieht

? ;ﬁn betm Braten mit Butter und LQimonenjoft, beftreut ihn mit Brbjeln, (dft
; e Ibon gelb werben, ridjtet ihn dann an und ferviert Sintonen dagu.

_%Ti]’d)c Briden (Neunaugen). Man 3ieht ihnen die Haut nidht
?h, ]Dubcrn ithneidet fie muv ein paavmal ein und frectt Salbeiblitter
e Ednitte,  Gie werben wie Aalftich mit Ol oder Butter gebraten.

Gebratene Meerjijdhe. Jum Braten eignen fich voriiglic) ;
i § Wunfife (Tono), Orade, Matrelen (Scombri), Barboni, Bran-
it Blattfi de (Sfoglie) u. dgl. m. Die Fijhe werden gefchuppt, aus-
LR | gmmm}]m md - eingejalzen. Gine Ausnahme bilden die Barboni, bdie
W nidt aufmadgt und daber auch nur von aufien jalagt, und bdie See-
it S ilgen, welche nicht gejehuppt werden, tweil Jich ifre Haut leicht ab-
e b en (65 9Ran (ockert bazu die Hout an dev Schwanzflofie und zieht
telt 4 12 dan gluerit auf ber einen, dann auf der andern Seite in einem Buge
ud § 98 gy Ropf ab,

‘muﬁ ; g”&lﬂtge mit OL und Limonenjaft. Man falzt den Fifeh
oS Begiekt B mit etwas 1) und Limonenjaft, legt ihn in die Brat-
gl Plgnne, Betvopft ifn beim Braten ebefifall mit OL und Limonenjaft, richtet
M und qibt Halbierte Limonen oder Hummer-Sauce dayr. Man

D)
St

e]?381111 wman nicht fefr veines, gernchlojed Dlivensl Haben fann, ift gute Butter
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Fijhe und Fiich-Speifen.

fann i auch mit feinem Salat garnieren. BVor dem Peruntreicen jeelegty

man i o, wie es die Streifen a—b, Fig. 87, anbeuten,

Geezunge mit Krujte Man driidt ein Stit Butter mit Mell 3

ab, mijdht Champignons, Schalotten, Beterjilie und ein wenig ThHymian i
i 8 u'

Al
L Ten

alles febr fein gebactt, dagu, ftreicht dieje Mijchung auf eme i fehichifiel

bon Metall ober ecine Bacjehiificl, legt eine Hergerichtete, eingefalzene Eits
sunge davauf, Dejtveut fie mit feinen Brifeln und Detvopft Dieje mil
gefmolzener Butter, giefit von der Seite etwas weifen Wein und cinsk F
oder awei GROfel Sraftbrithe (Jus, ©. 31) oder it Suppe aufaelien 3
Fletjch-Crtratt in die Schiiffel, um das Gange zu befeuchten, bedt bie;
Ceitfiel au, bratet den Fifeh bei mifiger Hige im Nohv und vidhtet 104

auf der Schiiffel im Gangen an.

Jtg. 37

Meerfifhe mit Peterjilie, Brojeln und Qimpnenitlt
Man legt cinen cingejalzenen Meerfijd) in eine nit o)l nuéﬁe_idl““““
Bratpjanne, beftreut ihn mit feingejchnittener Peterfilie und Buwiebel 1t
¢in wenig Brojeln, begiefit 1hn mit Limonenfajt und O,
ichiittelt dic Bfanne dabei anjangs ecin paarmal, damit et fic nicht anlel
und wendet ifm um, ehe er auf der untern Seite gav gebraten 1t da
Unrichten jchiittet man die furze Sauce, eldhe fich gebifdet hat, 2"
ein Sieb fiber den Fijd. ;

Mit Sardellen und Limonenjaft. Vian jpaltet cinen §%
fehuppten Fifch, jalzt ihn ein, jhneidet ihn einige Meale tie !
geftofene Sordellen in die Cinjchnitte, (FHt ihn cine Stunbe liegeh uf:,-
wijcht dann Das Schleimige von der Hout ab. Hievauj giot ntan 17 m;
S0 in die Bratpjanne, daf der BVoden derfelben Davon Diti Bebedt !
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b (ot ben Fijch Dinein, bratet ifn, legt ihn dann auj dic @chitffel, bejtveut

i § 9

§ Uifein Gaite liegen, bratet fie hierauf mit dem Safte, f]ﬁl'l'fi fte auf die Schiifjel,
E ‘ fpd]f ‘:Beterﬁiie (und erbriictten Snoblaud)) mit bem Ol tn der Pianne auf,
| ibeegiefit die Fijchchen mit Dem VL und garniert jie mit Bitvonenjcheiben.
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Sijche unb Fijd-Speifen.

ljn mit Bfeffer, focht das O in dev Panne mit Lumonenjaft auf und
giot ¢ tber Den Fijch.

Yufdem Nofte gebraten. RNleineve NMeerfijche, Ovabde, Geonbri,
Buboni u. dal. werden auf die oben angegebene Weife Hergeridtet, ein-
wiolien, mit O beftrichen, auf den Roft gelegt, gebraten und aud) wih-
wid bes Bratens Ofters wmittels eimer Feber mit Ol bejtrichen.

Frifdhe Sardellen. Man jehneidet fie, ohne fie vorer zu wajden,

b iter Dent Ropf ein, wijdht fie mit Papier ab, wobei nian von der Schmang-

lfie gegen Den Ropf fdhrt, uud driictt dabei die Cingeweide aus. Dann
brgielt man die Fijchehen mit OL und Limonenfaft, ikt fie eine Stunbde in

Frijdhe Hervinge. Sie twerden gejchuppt, ausgenonmen, aus:

P uniitht, aber nicht gewajchen, und, nacdjdem man ihunen Kipfe, Schminze
LI Flofien abaefdhnitten Hat, mit Butter und Siebelvingen gebraten.

Siid-Cenise. Bei qrofen Fijchen fchneidet man die Schnife

b qetitber jomt Der Mittefquiite fingerdict herab ober [Bjt bas Fleijd) von

¥ Hauptouiten und jdmeidet die Filetd in fingerdide Scheiben. Bei

b letnen Fifchen fehneidet man die abgeldjten Filets sut drei= bis vierfinger-

Utifen. tiicten, welche langlich vievectig werden. Man jalzt die Schnipe

L 0w (Gt fie eine Stunbde liegen, ehe man fie jubereitet.

Bon Forellen Man (6t das Fleifch grofercr Fovellen von den

_ @fﬁiﬂﬂ, entfernt Die Haut, jdhmeidet von je einer Fovelle 4 Schnibdjen,

it dicfe ein und (ift fie ecinc Stunde fegen, vithrt indeffen Butter

it Gidotter wund feingejchnittency Peterfilie, toucht bie Schnitden in dos

Geritfte, bejttent fie mit fehr feinen Brdfeln, bratet jie, ridtet fie an
b feroiert frijehe Gibjen dau.
. Bijdidnise mit Limonenjaft. Man bratet Schnige von
Didien, Wels, Haufen obder andeven guten Fijden miit Butter,
Cd)uinttm} und Reterfilie und betropft jie mit Lintonenjajt.
; .,Sm‘t, Shc'_intcrn. Man reibt die Schnige mit Saly und Pfefjer
i [‘Tﬁt Bierauf Biichel, Peterfilic, Kerbelfrant und Bertram, alled fein-
Yidmitten, mit Butter anfaufen, bratet die Schnife damit ab, focht jie dbann
i em’“?’ Suppe, LUmonenjaft und Fleijch-Crtraft auf und richtet jic an.
2 ‘ﬁJht Wein und Glace. Aus Haut und Grdten geldijte Fifd=
u‘g“‘tcﬁm werden eingejalzen, dann mit Butter gebraten, mit rotem Wein
Oloce oder flaver Hrammer Fijchjuppe aufgediinjtet und angericjtet.




Fijdhe und Fijdh-Speifen.

Mit Rrebsbutter und Ragout. Dbal zugefchnittene Fijde
Sdynigchen werden gejalzen, in eine mit Krebsbutter ausgeftrichene Kafferalle F il
gelegt, mit Papier, weldhes mit Krebsbutter bejtrichen ift, bedectt und Fury vor et
bem Gebrauche gebraten, dann angevichtet und mit Krebs-Ragout gavnist §
Mit Rahm und Kapern. Sdnige von Sdhleihen, Fogojd, I
Haujen oder anderen Fijchen werden mit Butter und Swiebel abgebraten =

{len

Hierauf gibt man zuerft jauren Rahm, dann Limonen-Saft 1nd -Scalen, e
Sapern, Peterfilie und Butter iiber die Schnise und ditnftet fie im Fofy uf P e
MitRahm und Paprifa. Man bratet Fijchichnite writ Buutier i

feingejchnittener  Bwiebel und Paprifa und focdht fie dann mit etnd
jauvem Rabnr ouf.

Gefpicdt mit Triiffeln Diinne Schnite von Schill, Haufens
ober Devlei Fifhen fpickt man, und ar bie eine $Hiljte devjelben Mt
©pect, die anbdere mit gefochten Tritffeln’ (&. 13). Dann beftreut man i | dild
mit Galz und Preffer, Eft fie eine Stunbde [iegen und brafet fie Gierauf
mit Butter ab. Die Abfdlle dev Triiffeln jhneidet man fein und wifss
fie su gebiinftetem Reis, mit welchent man dann die Schnipchen garnieth

Mit Triiffel- 0der Pfeffer-Sauwce. Marn maviniert (?ﬁ)lliﬁf
pon beliebigen guten Fijchen mit Schakotten, Peterfilie, Ll lli}_h
Qimonenjaft, begieft fie beim Braten mit der Marinade und ferviest |t
mit Triiffel-Sauce a la Saint-Marsan pder au supréme (. 130) ober
mit Bieffer-Sauce (&. 124). .

Mit Sardellen-Gauce. Man beftrent ifeh-Shnive mit
Galy und Pfeffer, bratet fie niit Butter, feingejchnittener Peterfilie ud |
Sdalotten ih ab, ftaubt Dann das Fett, focht e3 mit etwasd Suppe Ubf_‘ :
Faftenbriife auf, gibt Lintonenjaft und Savbellenbutter dogy, tichiet e
Sdnie mit dem Saft an und garniert fie mit Fijch- oder Ynitern-Nagard L
(©. 44 und 177). ;

Gingebrdjelt. Wan taudt eingefalzene Stiicte von grofel s

| vid
| i
ot

Fifchen in mit Dottern gemifhte Butter, brdjelt fie ein wnd bratet I mt
anf bem Noft, oder man toucht fie in abgejchlagene Gier, Dueht [‘“ i
mit Mehl gemifchte Brijel, und bratet fie mit Butter in einer P A
ab. Beim Antichten betropit man fie mit Ltmonenjaft und gibt f)“[['fem 'le
Qimonen dazu ober gavniert fie mit gebiinfteten Grbjen ober gibt legiet Encu

oder faure Sriter-Sauce (S. 128) oder falte Senf-Sauce mit Sriute
(139) pder Salat dagu. li“

Gebadene Fijde. Klcine Fijde, Forellen und aubelhe 3 <8
nimmt man, wenn fie gebacen werden follen, nafe beim Kopf ﬂ”‘f",fffm th
jie aber ganz. Man macht dann i jebem Fijeh auf beiden Seitet einige
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Sijde und Fiid-Speijeir.

ltme Ginjchnitte, jtupt die Flojjen mit einer Schere ab und falit die
Jildie ein. Rarpfen und andere Fifche voun 1 big 3 Kilo Sewicht jdhnei=

3 Ut man nach Demt Ausnehmen, Schuppen und Wajdhen in 3ivei- Hid bHrei=
| gerbreite Stilcte, die man dann einfalzt und eine Stunde legen [aft. Man
bttt hiesouf Die Fijche oder Fijchftiicfe in Mehl und dann in Wafjer und
§ Biofel ober taucht fie guerft in mit etwas Waffer verbitnnte, abgejchla-

gee Gier und drebt fie Dann in mit Mehl gemijchte Brojel, EFt jie eine
Bile fegen, bdamit fie trocfen werden, und bdct fie Hierauf in Rind-
fdtnals, bag Dbeim Vacken jehr Geif fein muf, da fie jonit fett und nicht
il werden. Man richtet fie itber einer Serviette auf einer Schitfjel an,
ifitent fie mit gebactener Veterfilie (obev Befrint fie mit Devfelben) und

§ 16 Qimonen (oder Salat) dazu. (Fig. 88.)

Dber: Stitcte bon abgehiuteten Rutten, Barjden oder anderen

| Siden maviniert man durch cinige Stunden mit Salz, Bfeffer, Lorbeer-

Fig. 88.

!nuﬁ,' Buoiebeljcheiben, DL und Limonenfaft, trodnet fie bann ab, dreht fic
LGS dann i mit Mehl gemifehte Brbijel und backt fie.
Ualfifch Man jchneidet thn in Stitde, (bt die Grdten aus, fiillt

"f'& h_“TE[fJEn Siichfajc) mit Sardellen ein, brbjelt die Stiidfe ein und

G fie i Rohre, bis die Bedfel jehbn qelb find.

gﬂmm@runb{ingc, von Denen nur ‘hie qriferen c}ufgefttuc{}t und aus-

s f:1[1211 merblen, :falm'mau, n'JE{m jie .gen‘midjcn find, in einer Schiifjel

. aliem Wein {ibergicfien, einige Beit liegen laffen, dann abwijchen,
ML drehen. wnd Bacten.

i f[egﬂ"atfcnc 9Jiec'rﬁic'f)c. @3 eigneu. fich dbagu: Barboni (wenn
Stomg ‘T}nh), Sfoglie (Plattfijche), [)e']mzberf, Seczungen, bann
T0tpe . 6[1”)?.““,‘ und Calamari. Von lehteren [6ft man den
ik hl}u?: und [ant?re Slycf)ﬁﬁc'fe einige Beit in Wein Liegen, ehe man
o e anderen Fijche subereitet. Die Fijche mwerben gejchuppt (die
W ‘95“_ abgezogen), ausgenomimen, gewajchen, zu Stiden gejchnitten

tgeialzen. Dann preft man fie in Mehl, backt jie jogleich in fie=

R OL unh Beftrent fie mit Salj.




Fijde und Fijh-Spetfen.

Frifche Sarbellen. Man jdneidet jie (dngd Des NRiidens nui,‘

{pjt bie Griten aus, entfernt die Eingeweide und den Kopf, drehf i ig{a[f

Sifchchen in IMehl ober brofelt fic ein, bkt fie in fehr Deifem O odery
Rindjchmaly und jalzt fie. ;

A3 Sdhnipden. Man hneidet die Sarbellen [dngs Des Bt ‘_i'

L i
]
Doy

theg auf, entfernt Qopf, Cingeweide und Guiten, legt die Fijdchen g
augeinander, fo daf jie flach wie Plattfijhe ausfehen, dreht fie in Mehs
bictt fie in febr heipemt O und falt fie dann. Man gibt fie meift oS
wedhfelnd mit Limonenjcheiben ald Sarnievung um einen qrifeten gl

Kalte %ii(ﬁc.’ﬂ]tit @ffig und O Man legt einen gefottenels
in Der Briihe ausgefiihlten johonen Fijh auf eine lange Schiiffel, siett i
entweder nur mit Strdufden von griner Peterfilie oder aud) it ot
gefottenen oder gefiillten Giern wnd fewviert Gffig wnd Of, Gnl -
Pfeffer dazu. : ' 4

Auf italienijde Art (befonbders fitv Meexfifche). Wan mi?d!l 3
gleich viel O und Cifig mit Saly und Pfeffer, jehligt die Mifcung i

ciner ®abel in einem tiefen Teller, bis fic Dictlich wird, und eiittet J¢ 1

iibex Den Fijch.

Mit falten Gaucen Man garniest gejottenc, falte Siijwafiere

oder Meerfifche mit Jitvonenjdjeiben, Savdellen, Ciern, Kapern oder Sl

it Fijchfleifch und Mayonnaife und gibt eine falte Kviuter-, Kaperns ot

Sardellen-Sauce (&. 138 big 141) daju. i
Mit Gier-Sauce. Man gibt cin Stiicchen Butter in cin GdES

und ftellt diefes in fiedendes Wajjer. Wenn die Butter weid) geordell

ift, treibt man fie mit 2 avtaeottenen, paffierten unb einem rofen Dol
ab und gibt, wenn der Abtrieh fchon zart und flaumig iff, wHEE b 4

ftndigent Rithren tropfemweife O wnd ctwas Gifig, Saly und meife

Pfeffer, und, wenn man will, einige pajfierte Sardellen und feingefcnittit 3

Rapern dazu. Man itbergieft dann den gejottenen wund wieber. evfattelel

Fijch mit diefer Sauce und At ihn bis jum Servieren an einen faltef 3
Drte ftehn. A
Gebratener, falter Fifd). Man falt einen Fifch, Lapt ibn 4
Seile liegen, ftoft dann feingejchnittene Bwichel und Weterfilic, Tyt
und Qimonenjhalen und mijht ein Stit Butter dazyu, reidt oen B
inwendig mit diefer Mijchung aus, bratet ihn wnd begieft 1 babit o
QButter. Wenn e audgefithlt ift, iibergicht man i mit emer oNijehund
von Gifig, O, Kapern (Rimonenjdaler) und nubdelig gefejnittenet o
dellen, [dfit ihn vor Dem Unvichten lingere Beit ftehu wnd jepft ™
biejer Beit die Sauce dfters iber den Fijc).
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Fijche und Ftid-Speijen.

Yalfijh mit Senf-Sauce. Nachdemt mon einem  grijeren
ilfiice die Haut abgericoen hat (S. 48), jhneidet man ifhn (dngs Des
ifens: auf, wm Gviten und Gingeweide it entfernen, wdjdt hn aus,
bt ihn mit Saly und Peffer ein und [t ihn eine Stunde liegen.
| Dun Beftrent man hn mit feingefchnittener Fetexfilie, feingejchnittenem
Settvome unb Hartgejottenen, feingefactten Giern, rollt ifn nach Mioglich-

lit ftrudelactiq jufammen, unoindet ihn mit Bindfaden und Leintwand,
ft ihn mit Bwiebel, Wurgeln und Pfeffertornern und jo viel Suppe,

b ev Dabon Dedectt ift, eine Halbe Stunde fang, [ift ihn Bierauf aus-
fiffen und fehtvert ihn dabet pwifchen el Brettchen ein wenig ein. Dann
i $ bl wan i qus, jhneidet ihn g Scheiben, legt dicfelben auj Die

i

il

Sdfiffel, gaeniert fic mit Qimonenfcheiben und Peterfilienblattern und

; it €enf-Gauce mit Kapern (&. 140) in ciner Sdjale dazu.

Kifdhrefte am marvinieren. BVon der Mittelgrite gelifte Stitcke

Btoi qefottenen ober gebratenen Fijchen oder gane fleine ijche (gebactene
§ nd) Abgichen der Hout) legt man dicht nebeneinander in ein Porzellan=
P e irdenes Gejchicy.  Man mijdht Hievauf Cijtg, O, Bfeffer, Kapern,

i P Clolotten und Qintonenjchalen sujammen, jditttet jo piel bon Diefer Sauce

I S : ;
AL e qut yu und bewahrt es big unt Gebrauch an einem fithlen Ort

il Man fegt dann die Fifche oder Fijdhitiie auf eine ovale Sdyitffel,
tin §

et bie Fiiche oder Fijchitiicte, daf3 alle von derelben Bedectt find, Dectt bad

qniert fie mit Peterjilie und gibt Cfjig und [ ober falte Rrdnters
@gllte pher Mayounaife ofhne Ajpit (S. 137) ober Senf und Deife Kax-
toffel dau.

; .llnt grofe Fijche Langere Jeit aufbemahren ju finuen,
1‘5'1‘4133‘& man fie ju Scnigchen, bratet diefelben mit Butter odex Ol ab,
ot indefjen: Qalbafiifie mit Gijig, Wein und Waffer, Bwiebel, Lintonen=
;d]u[eu, Sorbeerloud und Pieffertornern, feiht dic Briihe wnd LBt fie ex-
ulten, feqt Samm die Fifchftiice Teft in ivdene vder Steintdpfe ein und gibt

olgenben Tage bedeckt man bic geftocite Sulze mit O und deckt die Topfe
3 (Man gibt die Brithe nicht warm iiber die Fijdjtitdte, bamit Dem
dieiide nicht fein Saft entzogen twird.)
e @“‘t? %ii_djc mit 2ipif und Mayounaije. Mit Sulze
IEQ?ML Ginen im Sud crfnltctcu.@ucﬁen ober anbern jchimen FFijc
i Man jauj geftodtes Afpif in cine fiber ©is geftellte Schitfjel und
%u[geleﬁt i, nad}?cm et rvecht fni_t gcluprben ift, mit' fichter, Ddicker
h'tei%’ o Dafj ex gIchI)111ii.farg pon derfelben iibergogen erjdheint. TWenn auch
t Gulze geftoctt ift, ziert man den Rand der Schitffel mit Ajpif von
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welreven Farben und belichigen Formen. Ju diefem i with Geim

Gervieren Cffig und O oder eine der falten Saucen geveicht.
Su Gulze eingelegt (Fig. 39). Blaugejottene Eeine Forellen s

@alblinge w. dbgl. laft man in ihrem Sud erfalten. Dann gieft man
in eine ovale Form weifingerhocy lichte, durchfichtige Fijeh- ober Flejdr §

julze ein, legt, wenn fie geftoctt ift, die Ftjche, einen neben Ddem andet,
jo ein, daf fie mit dem Niten auf dent' Wjpif liegen und feiner don S
Rand der Form oder den nebenftehenden Fijch Devithet, und gibt nu Y
borfichtig  in fleinen Mengen aufgeliftes Afpif dazu, das man e
wicber ftoden [ifit, ehe man neues nachgieBt. Wenn der Ntobel fod' s

genug ift, legt man eine gweite Jeife von Fifchen ein. Man gicht dot P
die Fovm mit Ajpif voll, (Bt diefes ftoden, ftiirst die Sulze und gur- f

niert jie mit beliebig gejdhnittener und gehacter Sulze von duntlerer Farke
Si gleicher Weife fann man auch von der Mittelgrate geldfte Stiicke vot ]
grofeven Fijdjen in Sulze einlegen und dazu den Boden der Fornt mit Keebss

- — jcheifcien, ausge 9

ftochenen  Frifiel
fien von Hartgefods 3

fitie, Qintonenfd
fen 1. Dgl. 3eclid

Mit Sulze und Mayounaife. BVon bder Mittelgrite geldfte
gleichmdpig grofy gejchnittene Stitcfe von abgejottenen Huden 0Dt
andeven guten abgefottenen Fijchen taucht man mit einer Gabel in gl
geriifrte Mayonnaife, legt fie eingeln aufs Gis und laft jie julgen. Damt
richtet man jie in einer Sehitfjel auf und zert fie mit Afpik :

Ober: Man 16ft bas Fleifch eines rohen Fijdhes ab, fdneidet &2
s gleiy grofen Stiiden, (4ft Dicje cine Stunde eingejalzen fegeh
bratet fic mit Butter, (@Bt fie erfulten und jchwert fie dagu ein W
ein und mariniert, fie Dann eine Stunde mit Limonenfaft, DL und Phif:
Sudeffen beveitet man Mayonnaife mit Savdellen (S. 187). Dann o
man bie Fifchititcte in die Mayonnaife, Lift fie Julzen und legt fie kol 3
artig falb itbereinander auf eine tunde Sehiifjel. Die iibrige Mayonnaik
hauft man in dev Mitte der Schiiffel auf und belegt fie mit cinem St
von Reebsihmweifchen. Man garnievt die Sitfiel mit Saviorfduitits
oder Ufpik. e

DOber: Man legt eine Form iiber dimn eingegofjencs Ajpif giolid

, ten Giern, fete
L anf
a8
auslegen (& 30) 4
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Fifde und Fijh-Gpeijen.

L8 (. 85), itbergieht das Eingelegte ditnn mit Sulze, legh, wenn auch
b ditje geftoctt 1ft, Die mit Mayonnaife iibexzogenen Fijchiticte Hinein, Fiillt
e Jotjchenvivtme mit Mayonnaife voll und gieht, wenn diefe feft ge-
b norden ift, Den. Nand mit Sulze aud. Die gejtiivte Sulze garniert nan

uit gehacttem Lichten Afpif.

gotellen mit Himbeer-Cfjig. Gut au?qema jchene, ftarf
tingejalzene Fovellen ftellt man feft nebeneinander in ein Gejhiry, diber-
yiegt fie mit Jicdendem Waifer und fodht fie langfam, bi3 die Augen her-
b aisveten, Dann febt nan fie aus dem Sud in ecine Schiiffel, itbergicfit
le loffeleife mit $Himbeer-Cifig, damit fich diefer in bas wavme Fleifeh
{0t gibt nudelig gejchnittene Bwiebel, gangen Rfeffer, Neugeiviirz, etiwas
milen Thymian und Selleriebldtter auf die Fijde, gieft wicder etivas
Jmbeer-Gifig dariiber, dect das Gefchirr gut ju, ldft es einige Tage ftehn,
o ciffernt danm Die Butaten, richtet die Fijche an und garhiert fie mit Afpif.

Fajdicrtes von Fitden, Fijdh-BWiirjtden. Fijdfajd (S. 40)
b et eine Mijchung von in lanem TWaffer exteichtem, witrfelig gefchnittenen
dlijte von gerduchertem SFifch umd Kuebsbejchamel (S. 87) formt man
W fingerlangen  Wiivjtchen, die man in Gt und Brojel dreht und in
¥ Gimal; beictt.

gaid-Sdnigdhen. Man beveitet Fijdhfajd) (S. 40), formt fie
§. dem Bemebitcn Brette su Schnipchen, ftekt diejen Peterftlienwurzeln
8 Ribpchen ein, - dreft die Schnipchen in € und Brojel und bratet
ME Dber man nmdt von Fijchileifh ovale Schnitchen, bejtreidht fie auf
tier Geite mefferciicendic mit Kvebsfajch, belegt fie daritber zierlich mit
Hffmi}t?ll ausgeftochenen Triiffeln, bratet fic pwifdhen Spectjchnitten und
it fie auf Ragout.
~ Dedtwiivite. Man Jchuppt einen ziemlich Heinen Heht, jdhneidet
i Ropf und Sdyweif weg und zieht ihm dann vorfidhtig die Haut ab,
e fie u serveifien. Dann (Bt man bad Fleijch ab, Hadt die Hilfte
Welben fein, fiedet Die anbere Hiljte und die Leber und jchneidet dann
e Qefey fein, das gefottene Fleifeh fleimwiirfelig. Man mifht nun das
tingeBactte vobe Fleijch mit der Leber, dann mit Cingeriihrient, in Milch
Weidhter Semmel, Saly, Bieffer, Snoblauc) und Majoran und gulept
it by mnrfchg gejchnittenen gefottenen Fleifche, fiillt die Mijdhung in
I aneinewt Gnoe augendhte Haut, binbet dieje amt andern Enbe feft
(. eine Leberourft), focht die Wurft in Wafjer, bratet fie dann ab,
et fie qn qibt Sauerfvaut daju.
i PS‘!&J Auflauf. Da3 abgeldfte Fleifeh eines gcfodjtcn Fijdes
U fein gebactt, mit fo viel Vefchamel (wie fitr Mehlipeifen, &S. 37) ge-
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agebacten.

mijcht, dafs e8 pujammenfilt, mit Saly, Bfeffer und femgehacter Jruiekts
gewitrat, mit Gierfchnee (von einem Klar fiir je 20 Defn dgr Mijchung
permengt, in eine mit Butter ausqejtrichene Schitfiel gefitllt, mit geviebenet F
Barmejankije beftvent und in mifig warmem Rohr eine Halbe Stk

Judenbraten. Man macht abgeldites Fleijch von Karpfen 311':

Fajd) (S. 40), formt Ddiefe auf einem mit Brdjeln beftrenten Brette b g |
eine Wurft, legt fie auf einen Halben Bogen mit Butter hefirichenen Papietth

belegt fie mit 3u Ctreifchen gefchnittenen Snrdellen, als ob fie gefpid

mwére, hebt fie mit dem Papier in die Bratpjanne und begicft fie CHM
Braten mit Butter und dann mit Rahnt. Man ferviert Sardellen- St

mit Rahut dagu.

Sleine Fovmen mit Jijehfitle. Bon vohem Fifdhileijde i

. Man fchneidet aus den Gréten qeldftes Fifehfleifch zu EHeinfingerdidags

Wiirfeln und dinjtet diefe mit Butter, Peterfilie, Schalotten und Chus :
pignons. Dann macht man Fijchiaidh . I, S. 40) mit Srebsbutier i

ben feinen Rrdutern, fitllt fie in Papierfapieln, untevlegt fie mit BASE

witrfelig gefdnittenen Fletfche, beftveut fie nrit E]Snrmefmzfﬁfe,‘Betrﬁiiff“ &

fie mit Butter, bidt fie ungefihr cine Halbe Stunbde fn Rofr und fllSE

die Sapjeln iiber einer Serbiette auf die Schiifjel.

Bon gebratenem Fifche Man diinftet NReis ntit Rrebabutte, §
briicft ihn fingerhoch in Papietfapeln ein, gibt wiirfelig gejdmitieEs
Kleifch von gebratenem Fijche, dann mit Butter, Schalotten wnd Beterhle Sy
gediinftete Ehnmpignons und iwieder Reid davauf, bejtreidt oad Gingefille

oben mit Butter, backt es auj dem Blech im Rofre, ﬁeftrcicf)t‘eé o
pem Bacfen mit Glace und ftellt die Kapjeln itber piner Serviette alf
bie Siijfel.

Bon gevdudertem Fifde Man fdhneidet 10 Defa Uptlgﬁdﬁf
oder einent andern gerducherten Fijeh in so0llgrofe, ditmne Scheibajen %‘“h "
biinftet biefe mit Butter ab. Gine in Wein gefochte Tuiffel AN
man ebenfalls in fleine Schetben. Dann madht man Fajd) von @@tﬂ[’,ﬂdj’
Srebsbejhantel, Giern, Peterfilie, Schalotten und Salz, bedect mit bieet

ben Boden der Kapjeln, qibt vom Fijeh und von den Trifjeln bnrﬂ"“lﬁ
Dectt wicer Fajch daviiber, Lelegt fie mit diinnen Spectjcnitent uld ﬁﬂ{ﬁ
bas Gange im Johre. Dann nimmt man den Spect weg und jtel
Sapjeln iiber einer Gerviette auf die Schiiffel.

Mit Rrebien und Ragout. Man legt ausgefdnierte H‘f.lllf.‘

Blechformen mit Krebsichweifden aus, fittert fie gleichmifia mit ik

poe |

fajch, gibt in die Mitte Nagout, dectt diefes mit Fafdy, fiedet bie 4¢ 4
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L ilten fleinen Sornten in Dunjt, ftivst dbann das Gingefiilite Heraus und

Wefteeic)t e8 mtit Svebsbutter. :
Mujcheln mit Fijehfiille. Warm. NMan fitllt gereinigte Aujtern=
dalen mit Fijd-Nagout (S. 44), beftreut dag Ragout mit Bridjeln, gibt

dlofr umd Tegt jie aum ervieven iiber einer Serviette auf.
Ralt NMan jchneidet gebraienes Fijchfleifch in Eleine Wiirfel, mari-
nietk €8 mit Rimonenjaft, OL und Pieffer, gibt e in Muifcheln, Hiuft

: Uaponnaife {iber das Fleifd) und ziert den Rand der Mujcheln mit Afpif.
e
e

waljhe Anftern, Man zieht gevduchertem Aalfijhe die Haut ab

und fehneidet ihn 3u feinen Stitfhen. Dann ftaubt man ctwas Mehl

‘illll beifie Butter, (ARt o3 anlaufen, vergieht es it Suppe 3u einer furzen,
linen. ©auce und fodht die Fijdftiictchen: mit Ddiefer auf.  Hievauf

i‘ft'teid)tl man feere ufternmujdjeln mit Sardellenbytter aus, gibt in jede
L Jdftichen, Dbeftreut e mit feinen Semmelbrojeln, Dbetvopjt es

it Of und Qintonenjaft, gibt auf jedes ein eines Stickhen Sardellen-

g bilter, [t die SMujcheln 10 Minuten im Nohre fiehn, legt fie dann
nfelt =
fiell

- pfenmitch nefmen.

e einer Gerviette auf die Schiiffel und ferviest fie fogleich.
Statt des Anlfijches fann man gur Fiille eine yu Stitcchen gefchnittene

Siidleber. Man ditnjtet Fijdhleber mit Butter und Fwiebel,

D0t fie mit etwas Gfjig,. Rabhm und Brithe anf und gibt Saly und

Biefer dagi. Ober man brojelt fie ein und beckt fie.
- Stodiiih. Stotiifh (getvoneter Rabeljair) nuf vor der eigent-
lien Bubereitung evweicht werben. Man fucht einen vecht weichen Fiich
S, 6Bt 1 cinen Tag in weidjem Waffer (Regen- ober Flufwafier)
liegen, flopft iGn dann, bis er {id) ehwas bldttert, und legt ifn fiiv
?4 Blurden in flaye, jcharfe Lauge von Buchenajche. Dann LEft man
?"‘ ) durd) 5 bis 8 Tage in weichem Wafjer Hegen, welches man
m‘flfna[ Des Tages yechielt. Sauft man fchon evweichten Stocfijeh, fo
ifert man diejen nur fiod) durd) einige Stunden in faltert Wafier,
S wan mehrmals wedhjelt, aus.

dum fochen falzt man den Stodfiich ein paar Shunden vor der
NG stemlich ftaxt, wijdt ihn dann wieder aus, jept ihn mit faltem
ﬂu‘?]h‘f‘f_ U und Iiilﬁt Diejed fo Beify werden, Dafy e8 amt Rande ?_Ber[vn
lﬂI[TI‘yl "Bmm ggef)lt mai ¢§. vom ’{ﬁuer 1eg Iunb [dRt bcn_‘{;‘-tic{} jo
i@“gb it Tteplt, bi3 man ihm Ddie Grdten ausyichen famn. Wan legt

MU auf ein Sieb und teilt ihn in Stiicke. '
Adg el utalzen Man (aft Bwiebel in Butter gelb werden, nirmmtt
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fie bann Hevaus, qibt den gefochten, jerteilten Stfch in bad Fett, dbee |
diinjtet ihn, leat ihn auf die Schiifjel, bejtveut ihn wmit gelb geebifein

Brojeln und der Bwiebel und gibt Sauerfraut oder Senf dagu.

Ober: Man bdritcdt ein Stif Butter ab, ntifeht Peterfilie
Schnittlauch, beides fein gejdynitten, Salz, Piefjer, Mustatnuf und ein
Loffel Cfjig dagu, aibt dieje Mijchung sum BGeifen, sevteilten Fijd) Uik
fchitttelt ihn quf.

und Pfeffer oder geftofenem Kiimmel gemijcht Hat, und feingefcnitiats
mit Butter gelbgerditete Jwiebel darviiber, legt wieder eine Lage von Glod:

fijeh ein und fdhrt fo fort, bis die Schitffel voll ift. Auf bie lefte Lk

von Fijditicten gibt man Brojel und Butter. Dann ftellt man die @cbi'{ﬁd
in bag Nofr und badt bas Gange. Wenn fich die Sauce abjondert, gt

man fie in ein anderes Gejchive, (Gft fie furg einfteden und gibt fie beim |
Unrichten twieder {iber den Fijh. Man ferviert Kavtoffeln und SutEs

frout dogw. .

Mit Sardellen und Rafhm. Man legt in eine Schiiffel mehret
Schichten von fiberfochtem, su Stitcfen gefchnittenen Stockfije) und gibt bek
@inlegen auf jede Schicht in Butter gerdjtete Brojel, jauren 91&'3“1; g
pupte, tleimwiirfelig gejdhnittene Sardellen ober Heringe, fcingﬂfd)mttfm
Reterfilic und Preffer. Die lepte Schicht Geftrent man nur mit Brojelt
unb iibergiefit fie mit Heifer Butter. Man [t dann das Gange it ol
auffochen, vichtet e3 an und jerviert Polenta Dazu.

Mit Sardellen und Grdapieln. Man fodjt gefehile G
dpfel nicht gang tweich, feibt jie ab und jchneidet fie su Scheiben. @ﬂj‘_':
167t man diberfochten Stoctfijc) aus und deilt ihn in Stiice. @ifrﬁ“,f 1§
man DL und Butter mit erdriicftem Knoblauch wund feingeidﬂ”mfffn
Savbdellen auffochen, qibt ein paar Loffelooll von diejer Sauce auf Jet
(auch auf bdie pberfte) Lage der jdhichtenweife in eine Form eingelegtt
Grdipfel- und Fijchitiicke, fiebet bas Gange in Dunjt und ftitrst e ;

®ebraten. Gin nur wenig gefodjter Stoctfijch witd uuégclnfi?
qrifieren Ctitcfen gevteilt wnd mit Buiebel, Peterfilie, Snobland oy

B

4

i
in
it

% et
Dder: Man legt gefochten, zerteilten Stoctfijch auf die Stifiths

beftreut ihn mit Senmelbrifeln und fibergiefit ihn mit Heifer Sardellenbuties

Kapuziner-Stodfijdh). Man falzt ein Stiict von einem g
wijferten Stockfijche qut, biinftet e8 in einer jugedectten Kafjerolle iy
bem Herd und gieht das Waffer, welches fich abjondert, ab. Dann jebil
man den Fifjh au feinen Stitcden, gibt eine Lage von den Stiden WY
eine mit Butter ausgeftrichene Schiifiel, gieft etwas fauren Rahut daraifs
jtrent WBrofel, die man mit feingejdhnittener Peterfilie (Qimonenjdoler)
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Fijde und Fijdh-Speifen. 369
Beffer und OF oder Butter 1dh itberbraten. Man ¢ibt warnte Senf-Sauce
und Erdipfel dazu.

®ebaden. Man 3icht einem gewdfjerten Stockifch die Haut ab, teilt
i ju Stitcchen, (it dieje eine Weile eingejalzen Liegen, dreht fie dann
i Mehe oder auch in Gi und Brofel, Hadt fie in Schntals, vichtet fie an und
bt Gaierfraut dazu. Man Fann die gebackenen Fijchitiicte auch mit Rabu,
feterjilie, Sardellenbutter und Lmonen-Saft und -Schalen aufbdiiniten.

Gevinderte Fijhe. Um einen gerducherten Fijeh fiir weitere

f Yecitung au evweichen, legt man ifn in warmes Wafjer, dect ihn 3u
) (6Bt ihn ftehn, Dis man ihm die Haut abziehen fomn. Man fann

s Fifdifleiich damn wie Schinfen zur Bereitung von Knbdeln, Sleckeln,
ntetlegtem Gauerfraut u. . . verwenden.

Wit jourem Rahm Man qibt in eine mit Butter audgejchmierte
SGifjel etwas fouven Rahum, legt die criweichten, von Haut und Sriten ge-
Eﬁjten Sifchitite hinein, iibergieft fie mit Rahm, beftreut fie mit Brdjeln und
mngelhuittencr Peterfilie, itbergieft fie mit felr Heifer Butter, LRt fie im
Aufte ditnten, vichtet fie Dann an und gibt Crdipfel und Sauerfraut dag.

Mit Sardellen. Man focht Fijchititcte, demen man die Haut ab-
Er!fﬁﬂafn Bat, in Butter-Sauce auf und gibt feingejdynitiene Peterfilie und
Siibellen und Qimonen-Saft (und -Schalen) in die Sauce.

Reinanten (Blaufelden) u. dgl. Man legt fie in warmes Wajjer,

hﬂ}} Wittelgriten, ferbt o3 ein, ftreicht Butter in diefe Schnitte, legt die
md]fn i Bbeife Butter, bratet fie fury ab, Ddiinftet fie Dann mit ein
mfmﬂ_iuurem Rabm auf, (aft den Ralhm eingehn, betropft die Fijhchen
g Qtnwneuiaft, vidtet fie an und gibt Sauevfraut dazu.

: %liitfliuge, Rieler Gprotten und Salblinge Man 3ieht
‘Uﬂfll_bw Paut ab, entfernt die Mittelgriten, legt die Fifchchen wie ganz
U einen Teller und jerviert Butter dazu.

_ Biidlinge (gerducherte Hevinge) einfac) gebraten. Man jdneidet
::itﬂ;m ‘Eﬁiicfeu'auf, EI}th}‘Ili‘ Sopf und Mittelgrdten, iibergiefit die Fijche
bmte‘:“}m}?r 51?21[@, Fidgt ]ie‘l‘z Stunden liegen, trocnet jie dann ab und
i Ittt eimer Pranne mit etwas Butter, bis ihre SHout plagt. NMean qibt
[y IJEIHBCH Savtoffeln oder su Polenta oder s Matfaroni.

i %}lcfli.p_qe in Papier gebraten.’ Man zieht ihnen die Haut
' Idneidet ihnen pen Stopf ab, brebt fte in mit Butter beftrichenes

gy, bratet fie 5 bis 10 Minuten iiber glithender Ajche auf dent Roft

ohep :
4 Has (ingey auf dem Blech im Rohre, legt fie dann aud der Hiille
W bie Sehitfy

Braty

el und gavniert fie mit abgejehmalzenen. Fifolenjchoten.
» Siibdeutide fiicge. 94
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Biictlinge mit Giern Bitcklinge, Denen man die Hout by
sogen und Dem Kopf abgefchnitten Hat, Ot man von den Mittelgedter f
und legt fie auf einen Teller. Dann gibt man fire 2 Bitclinge 4 ule g
Gier awifchen die Fijhjtiicke, beftveut fie mit Saly und einen Gtiiddn | n
Butter und fellt den Teller auf ein Blech und wmit diefent file fo Lok { fite
in bag Rohr, bis das Giflav aeftoct it { b

@benfo fann man Kieler Sprotien, Salblinge, Lacdhs u. . w. Geveieh, f 6

Gerdudjerter Qadhs. Man fdneivet ihn fo, ric ev it (oS
ihn 3u erweidjen), in diinne Scjeiben und zieht diefen bdie Haut ab. G g
werden mit Peterfilie garnicrt und wie Schinfen ferviert.

Mit Fitronenjaft. Diinne Schnitten von gerduchevtent UL
ober anderen gevducherten Fijchen Betropft man it Provencesdl, [t L 8
bet Hftevem Yufichiitteln fiber Feuer weic) rerden, 1wozu fie einige Mt
‘brauchen, vichtet fie Dann an und betropjt fie mit Bitvonenjaft

Gingejalzene nud mavinievte Fifjde. Hevinge gebratend
Man jchneidet ein paar Heringe, deren man die Haut abgezogen hat wi §
pem Riicken auf, (bt die Mittelgrdte aus, legt die Fijche wieder wie oo
sufommen, (6t fie einen Tag in Mild) Legen, wdjcht fie dann mit QBGFI?":
tvocnet fie ab, beftreut jie mit Mehl und bratet jte mit Butter i e
Pfante. Mean gibt fie in furge Butter-Saitce a la maitre d’hotel (12 _
ober (nebit Gierfpeife) als Beleg auf Souertraut ober Lnjen-Pivee M e
ferviert fie mit falter Senf-Sauce mit Kedutern (S.139) oder ju Qartoffeljalit

$Heringe in Papier gebraten (En papillotes). Die wie o 4
abgelbften Heringshilften jchneivet man einmtal queriiber duvd) bt e

fle in mit den feinen Srdutern gemifchte weific Sauce obev in frifde ot Tg
it Qrinter-Butter, Dann werden je awei Stitcke aufeinauber gelegt i ! Dlﬂ
in ein mit Butter oder O[ beftrichenes Papier gedreht, das mait auf B gig];

. 267 angeqebene Weife in fefte Falten legt. Man Gratet Ditje HeHES !
quf einent Noft ftber glithender Afche 10 bis 16 Minuten, legt fie i i{?_f'lplf‘f tl
auf bie Shitfiel, gavniert fie mit Peterfilie und ferviert fie als et .

‘®efitllte Mildhner=-Heringe Man todfjert Hevinge 2 I{_ig.r Itln
aus, [6ft ihnen dann die Griten ausg, [(aBt hievauf Bwiebel nd %Seierilllf : é‘;‘
in Butter anlaufen, gibt Semmelbrijel, die zerbdrictte jjeriugémll[fIJ I
ein Gi dag, fillli die Heringe mit dicjer Mifchung, dreht fie M o &
und bratet fie mit Butter auf veten Seiten. o O

Gebadern. Die wie oben abgelditen Hevingshalften fejueibet 1S 4
su Gtiiden, die man in Neehl und Brodjel drefht unbd in Sdtaly * | 1
Man qibt fie alé Beleg auf Kraut oder diinjtet fie mit jarer Hap
auf und jerviert fie als felbfiduvige Speife. ]
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oy § Mit Ceddpfeln. Man fteeidht eine Kafferolle mit Butter aus,
it o Blegt fie am Boben wmit gefochten, zu Scheiben gejhnittenen Crdipfeln,
wie o git itber dieje eine Schicht von Hartgefodten, ebenfalls u Scheiben ge-
fie o [onittenen Gievn und Stitcfhen von geveinigtem Heving, fprudelt 2 Degi=
o o [ fauven Rahne mit ein paar Dottern ab, giefit ein paar Lojfelvoll
§ hoon {iber Dag Gingelegte, legt wieder Grdapfel, Gier und Hevingsitiicke
el e und dibevgieft fic und fihrt fo fort, big die Fovm voll ift. Sulet gibt
ol man fahne, Brojel und Butter dariiber, badt dag Gange und ftitvst 3,
G Salte Hevinge Die erfien eingefalzenen Hevinge, welche (im
o fuoft) qu ung fommen, werden fitv einige Stunden in Mild) geleat,
e . qusgenontiten, gefchnitten und ivieder wie gany zujammengejchoben.
it fig Man Lot fie fiber Weinlaub auf eine Siifjel und ferviert frifehe Butter
uifie 4 onf Weinlaub Dazw, ober man garniert fo vorgerichtete Heringe mit Ajpif.
¥ Cardinen oder Anchovis Die Fijcichen werden vorfichtiq mit
tei e 0 aus den Biichfen genommen, mit Peterfilie gavniert wnd mit
Caf f Ymonen und frijcher Butter ober 31 Kartoffeln und Butter ferviert.
gt} Sardellen werden gewajdjen, abgewijcht und entgrétet, auf einen
i Reller gelegt, mit falter Seduter-Sauce (S. 138) itbergofien und wmit qe-
el f bietteilten Giern gavniert.

B Thunfifd) w dgl marinierte Fifdhe. ilber die su Gtitden
ot E&fl@nittencn, auf einen Teller gelegten Fijche gibt man etwad von ihrem
jolb 4 b Lintonenyajt.

obts ¢ Stid=Salat. Frifd) gebratenes oder auf die S. 363 angegebere

ot S ngendice, pievectige Gtiictchen gejchnitten, mit falter Senj-Sauce mit Krdutern
:ur!h et Rapery (S. 139 unbd 140) gemijeht, bergartig in eine flache Schiiffel
i b F!ffJﬁuTt und mit Sardellen (. 180), Kapern, in Effig eingelegten Chant-
il Ynons, . Gurfen, fleinem Sufuruz, Salat, Eiern und Jitvonenjdeiben
apie 4 Blgt v ganiert.

ot Dber: Aal, Herin g, Briden, THunfijch, Rbeinlachs . i. w. wer-
Tnff b gl grofen Stitcfchen gefchnitten, mit einer Mifchung von Eifig, O,
fll Ff“‘@.fll'ffmittcneu Sdjalvtten und Eftragon iibergofiert wund mit gefiillten Oliven,
a4 SWinen, Qiefer Sbprotten, gehactten Ciern, Kapern, Feldfalat . dal. gesiert.
el Bon Sardelfen. Zags vor dem Gebraud) dibergieft man Halbierte
llen mit einey Mifcyung von Gifig, O, Bfeffer, Btwiebel und Peterfilie.
LU S bﬂ}l Auftragen legt man fie dann gittevavtig auf ecinen Teller und
bt 3 95 gwifihen bas Gitter bas gehacte Gelbe und Weifie von Giern und
a4 W 0en Rand Hes Follers aritnen’ Salat.

Dering-Galat evinge werden wie zum Braten vorgerichiet,
24%

mdft § Beife Mariniertes, aus Hout und Griten gelbftes Fijchfleifch wird in

Eurhe
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wie gang jufantmengelegt und famt der mit Gijig verrithrten Heringss

mild) in eine Shirffel gegeben.  Dann nujdjt man aus Eifig, weijen
Wein und Waffer eine Fliiffigheit von angenehner Sauve, focht fie i

Bmiebeljcheiben, gangem Pfeffev und Lorbeerland, Lipt fre austithlen, bis e

louwarm ift, giefit fie dann iiber die Heringe, Lifit dieje einen Tag ftefnun

Bebectt fie amt folgenden Tage mit DL Beim Gebranche nimmt ntan die Gl
1
Mit faltem Piivee Man serbriictt 4 gefochte, mittelgrofe GIES i
1 el
9 9ipfel, mifcht beides mit dent Rogen eines Hevings und Gffig wd i |
s einem Dicfen Bitvee, gibt diejes in Fovm eines Fijches auf eine onal
Sdyiifjel, belegt es mit dem abgeldjten, u Streifen gejchnittenen Sleljae
be3 Herings, ftectt ihm den Kopf und den Schiveif bes Herings eif i
fegt auf der Hife (a3 Ritcken) eine Reife Kapern auf. A(s Gavniering U §
man Feldjalat oder in Gfjig cingelegte Genitje oder Salzgurien ynd Giee

Mit Mayonnaije Man jchneidet 3 big 4 ausgewwdijerte, gepubts -
ausgelbjte -Heringe, ein panr Briden, Yo Kilo Kalbsbrater, ein_poats

fevaus, legt fie auf eine Schitfjel und garniett fjie mit Mixed pickles

dpfel mit dem Jollholze gany fein und [aft fie erfalten, reibt Dol

Scheiben Pifelyunge, 3 bis 4 gefodte, gejdyilte Savtoffeln und ein tlﬂ_ﬂf
Galsgurfen und tote Ritbert in feine Witrfely verntengt alles gleichmabip

mijcht e dann 3u Mayonnaife von hartgejottenen Dottern (©. 137) ot

Sardellen und garniert es beim Anridhten mit Feldjalat.

Als polnifdher Salat. 2 Dig 3 gepubte, anggelbfte Detin:

einige Borftorfer-(Majchangter-)dpfel und doppelt fo viel Erdapiel woecdel
witrfelig gejchnitten und mit feingejchnittency Bwiebel, Eijig, DL, Galy n
Preffer abgenadt.

Salat-Fijde nit Ajpit. Aal, Hering, Bricfen und Gl
werden gereinigt, die Sardellen albiert und jehuectenivrimig qedueht, Der e
su Witrfeln, die anderen Fijche zu linglichen Stiicen gefchnitten. Wit oot

fhpnen Gtiicfen legt man diinu im Model gefulztes Afpit aus E

96fille jehneidet man fein, mijht fie wmit Ajpif und [ER fie fulie

Dann {dhneidet man diefe Sulze ju Stiicken, legt jie al3 aiweite @d}l: :
i Den Mobel ein, giefit die Bijdenviume mit flitffigent Aipif aus, ] ‘

auch Diefes ftocfen und jtitvst bag Gange. Man jerviert @ifig und I doglk

Dber: Man gieft Eeine Poftetchenformen mit Ajpif aus ﬁc[cgf
Diefes mit Peterfilie, den Fifchititcfen, BHarten Giern u. dgl, Gefeftigt 2%
Gingelegte mit Ajpif und qibt dann Mayonnaife von Darten Dotierk
(©. 137) darauf. Wenn alles geftoctt 1jt, ftizt man oie fleinen Guljen.
ftellt fte auf eine Schitffel und garniert jie mit Ajpik.

Mujdheln mit Savvellenfiiffe, Warn. Man treibt 7 o

: f b
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Anbere Fajtentieve. 373

Butter mit b Defa paffierten Sardellen und 4 Dottern ab, nijdht 312 Defa
gichenen Pormejantife, etvas Peterjilie und Schnittlauch wnd den Scnee
b 4 Rlar dagu, Hauft bdieje Mijdhung in Mujdheln, legt diefelben auf
00 Blech, ftellt fie mit Dem Blech in das NRoby, bict fie fury und legt
fe donn fiber einer GServiette auf.

Ralt. Man macht weifie Mayonnaife mit Sardellen, mifcht Krebs-
fifh und Sardellen, beided wiirfeliq gejchnitten, und fein gehacdte Kapern
g, Fiillt diefe Mijchung in Mujcheln und gievt fie mit Krebgjderen, Sar-
ullen, Rapern und Dottern. ;

Anderve Lafientieve,

Svebje. Gejotten. Man wicft die lebenden, teingewajdjenen
fiebfe in einen qrofen Topf mit ftarf fiedendem Wafjer (S. 49), gibt
Caly, Sitmmel und feingejchuittene Peterfilie dagu, dectt den Topf s und
liht Do Waffer fochen, big e3 jchaumt und bie Krebje hellrot gerorben:
i, wag ungefifhr 10 Minuten dauert. Dann feiht man die Krebje ab,
1t fie noch eine Weile zugedectt ftehn, Hauft fie hierauf mit den Scheren
faen aufrodrts diber einer Serviette auf eifie tunbde Schitfjel und iert fie
it feifcher Peterfitie. Man fann frijhe Butter dagu jervieven.
 Gejdymierte Srebje. Man mijdt etwas Effig, DL (ober Butter),
lﬂ‘lllgtfcf)nittene Peterfilic und mit Saly serdriicften Knoblaud) zufammen,
g}ht diefe Mijchung itber die gefocdhten, abgefeihten Krebje und jehitttelt
Uefelben auf. Bwectmdfiger ift es, die Mifchung mit Heifsem DI (oder Beifer
Butter) qu Beveiten und in einer Sance-Schale zu den Krebjen su jervieren.

_ Mit Rahm. Grope, gefottene Krebje (Bt man, folange fie nod)
[Bify find, aus den Sdjalen. Dann lEft man Brojel und Peterfilie in
Butter anfoufer, focht das Angelaufene mit jaurvem Rahm, Wein, Pfeffer
) Saly quf und gibt es fiber das Krebsfleifch.

Meerfrebije (Hummer), Frijdhe Neevivebie su fochen.
‘Eﬂn wijdht die Krebje mit viel Waffer und einem Biivjtchen und gibt
Aen nad) bem andern mit Dem Kopfe vovaus in ftart jiedendes Salz-
wnfiet, wodurch fie fchmell getitet werden, Jn bas Wajfer fann man
e Siimmel, Reterfilie und Porree gebenr. Wenn alle im Salzwaffer find,
?‘bt man cinen Deckel auf den Topf, bejchwert den Deckel ein wenig und
nljff}t die Srebie je nach ifrer ©rofe oder Menge eine Viertel- bid eine
'df“‘“f- Wiihrend fie fieden, taucht man einmal ein glithendes Cijen in
l.;:’ Q?ﬁnﬂ‘,' wodied) dag NRotwerden ihrer Schalen befordert wird. Sobald
ingf odjt TUID,. giefit man etwad faltes Waffer in den Topf und zieht

YO ber Hite weg. Wenn fie gany ausgetithlt jind, nimmt man fie
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