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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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aus dem Waffer, tvoctnet fie ab, legt fic pwijden 2 Brettchen, bejemat

fie ein wenig und [Eft fie gang exfalten. Dann fpaltet man fie ver Lange
nach, fcligt die Scheren auf der unteren Seite auf, legt die Krebie nif

eine Shitfjel, garnievt fie mit Reterfilie und ferviert Ejjig wnd O day
Mit warner Sauce. Nan focht Peterfilie, Schalotten ww S

Sdnittland), alles feingejchnitten, und etiwas Pjeffer mit 0L wnd Limonei

fajt auf. Dann veift man frijhgefochten Krebjen die Scheren aus, felmeidet =
bie Qrebje Der Qinge nach auseinander, legt fie mit dev Fleijehfeite gegen =

oben auf eine Sitfiel, fhmeidet die Schalen Dev Scheven dund), it
bas Fleifh Heraus, jchneidet 8, legt e8 wiedber auf die Sdjalen wun it

diefen auf dic Sehiifjel und itbergieht daz Ganze mit dex warnten S,

Oder man (bft die Krebfe gang aus, gerteilt das Fileijd), (ERL 3 it Dt
Smuce einen Sud machen, vichtet e3 an und fdhopit die Sauce bavitber

Mit Frifajfec-Sauce. Man [bft das Fleijeh cines gefodin
Humnters aus und fhneidet es su Stitckchen. Die Schalen ftoft uan,

fie mit einem Rochlofiel voll Mehl und vergiept fie mit Suppe. Datt
jeibt man dieje Sauce und gibt bas Hummerfleifch, in Galzwafjer gefodfe

Spargelipien und ecbenjo gefochte Eleine Fijd)- oder Sentmel-Sofdm -

und beim nrichten 2 gefprudelte Dotter hinein.

Mit falter Sauce Man [Bft dag Fleijdy eines waviniertl

Hummnters aus, jchneidet o8 ju jhnen Scheiben wnd legt €8 auf Ei‘!'*
Shiificl. Das brawne Fett aus dem Leibe, die Heinen Fleijchabfile, bt
Gier und 3 bis 4 fartgejottenc Dotter werden gejtofen, pafjiect und i

ein wenig von frangdfijchem Srduterienf, Qimonenjaft, DI, Saly wnd it 4
3u einer dictlichen Sauce verriifret, weldje man dann itber das ﬂrebﬂﬂ_flldl ,-
jchitttet. Statt Senj fann man Bevbram-Ejjig und feingehadte Reduter

und Rapern nefuen. Yuc) fann man die Schiifjel mit auf gerdjtet

Semmeljcjeiben gehiujtem Kaviar garnieven. :

Doer: Man gibt das ausgeldjte Fleijch der Schweife pie Leile
jchalen und das audgeldite Fleijh Der Scheren wieder auf Diee, ﬁdj,m
alle fiber einer Serviette auf, siert e3 mit Peterfilie und fevviert bie obig¢
falte Sauce oder Remolade-Sauce (S. 139) oder falte Niandel-Sae
(. 136) in einer Schale dHagu.

Mit Mayonnaife Man teilt Do ansgeldite Fleijd) enmes
PHuntmerd oder a3 Fleijh eines Biichienhummers in sierlidye @i
Betropit Diejelben mit Qimonenjaft, legt jie bergartig auf eine edifth
fibersicht fie mit gelber oder weifier Mayonnaije und garniert pen Shaid
ber Schirfjel mit “guitnem Salnt.
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Mit Mayonnaife und Afptf Man bereitet weife Mayonnaije
©. 137), mijcht feingejtofene Sreb3-Cier dagu, woburd jie blafrot wird,

| feidyt fie fiber Dag auf geftocttes Ufpif gelegte Krebdjleijeh nubd laft fie

uf Gis ftocden, gibt Dann iwieder cine Schicht bon Strebsileijch) und
Mapornaife Darviiber, ftellt aufen Hevum Havtgejottene, halbievte Giex auf,
gibt wm Diefe feingejchuittenes Afpif und belegt Ddie Mayonnaije mit
feebsfcheifchen, Oliven und Sardinen.

Hummer-Koteletten Fleijd und Fett eines frifd) gefochten,
mittelgrofien Meerfrebies witd ausgeldit, mit Butter, Saly, weifem Piefjer
umh Musfatnufs geftofien und zu fleinen Koteleiten geformt, denen man
i Gtidhen Hummerichere a8 Beinchen einjtect. Dean  dreht Ddieje
RMoteletten in Gi und feine Brdjel, [aft jie einige Winuten liegen, dreht
fie dare nochneals in Gi und Brofel, biict fie it Butter und garniert jie
it gebactener YPeterjilie. '

Srebs= uud Hummerileiid in Mujdheln, Warm Dan

it Mufcheln (oder die Leibjdhalen der Srebfe) mit Krebshajchee (S, 42)

boll, gibt ftber Dicjes Brbfel und Krebsbutter und ftellt die Mujcheln

b (ober Qeibjchalen) fiir ein paar Minuten in bag NRolr.

Dber: Ausgeldftes Fleifch von in Salzwajjer mit Kiimneel ge=

fnld]teu Strebfen qibt man in Mujcjeln, beftreut e mit Brijeln, die man
it feingefchnittency Peterfilie, ein twenig von mit Saly serdriicttent fnob-

loudy wnd etwas Pfeffer gemifeht Hat, begieht es mit feinent 1, [dpt e3
i Sofre jehr Geif werden und vidhtet es an. :

Dbder: Man binbet ausdgeldjtes, wiirfelig gejchnittencs gefochtes Fleijd
oon Huner und ebenfo gefhnittene gefochte Champignons mit wie . 37,
e it Hummerbutter beveitetem Rrebsbejchamel, pieffert die Mifchung
i wenig, gibt fie in Mujcheln, beftreut fie mit Brdeln und geriebenem
Purmefantije, betropft fie mit Hummerbutter und bickt fie im Rofre.

; Salt. Man Gereitet Sauce oder Mayonnaife mit geftoenen Ciern
@mw‘ bel Hummer) von Fluf- odev Meerfrebien, mijcht dag witrfelig ges
[Ff)mitlcnc Svebsfleifc) darunter, fitllt die Mijhung in Mujcheln und ziert
e it 9fpif, Kvebsfleifch, Sardellen wnd gehacften Dottern.

Sivabben (Crevettes, Granchi). Dicje fleinen Seefrebie, iweldhe
on, folange {hre Schale weich ift, mit derfelben veripeijt, werden frijd
:11}1; ﬂ“‘bm" Srebje gefocht. Gewidhnlid) werden fie jchon qejotten verjenbet.

M ferviert fie falt mit Gifig, OL und Piefjer ober zu Spargel obder
it Butter ober gibt fie als Fijchgarnierung.

_ Wiceripinnen (Crancevol). Sie werden wie Krebje fo lange in
Saliwafier gefocht, bis bas Waffer ju jchdumen beginnt. Dann legt man
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fie auf ein Brett, reit ihunen die Fite aus, flopft bdiejelben it einen

Hanumer leicht auf und (Bt das Fleijch aus, nimmt vom Leibe alld
aug Dder Scale, gibt Dden Sajt, das Gelbe und da3 gute Fletjch qumw
jhon ausgeldjten Fleifdh) und wirft nur die Eier, bda3 Haarige M0

Ghwarze weg. Hievauf zerreift man das Fleifch zu fleinen Stiddm =
fiillt e in die Schalen der Spinnen, beftreut e mit Saly und Pieffer w =
b
fat, gibt Linonenjaft und fo viel faltes O darauf, daf das Gange fojtiy §
witd, und ftellt die Schalen auf dem Blech oder dem Rofjte fitr b Tz 1
nuten it das Rohr. Mur bei Volluond find die Spinnen fo fett, tof =
man i Filling einer Schale mit dem Fleijhe einer Spinne genig =

bavitber mit Brijeln, die man mit feingefdhnittener Peterfilie gemijdt

Bat; fonft mup man Fleijeh von 2 Spinnen fiiv eine Schale nehuens

2nftern, Auftern find nur dann frijd), wenn fie nod) feft g 5

fchloffen find. Mian waicht fie fehr rein, Hifnet fie dann mit einent frumpjn

Mefjer unbd bricht die feichte Schale weg, wobei man daranf acten nf, 0k =
ber Gaft nidht verjchiittet wird. Man vedhuet fiir eivie Perjon 6 bis 10 Gtiid:

Roh mit Limonen Man madht die uftern unmittelbor vOEA
bem Gebrauch auf, bricht die obere Schale tweg, wijcht den Jand el

ab, legt Die Auftern iiber einer Serviette auf die Schiifjel und gibt
4 Teile gejdinittene QUmonen dazu.

®ebraten mit Ol oder Limonenjaft. Man legt die gedifr

neten Anftern auf den Noft, gibt auf jede 4 Tropfen feined ol 3 Irnpf{“
Qimonenfaft und etwas Pieffer, beftveut ' fie mit Brofetn mnd LAkt i

b Minuten vor dem Servieren jdh cufdiinjten. Dann vichtet man jie iiber :

einer Gerviette an und gibt Halbe Limonen daju.

Mit Sardellenbutter. Man - gibt auf jede Dex geﬁﬁl}Fte“ '
uftern ein ‘wenig jerlaffene Sardellenbutter, {tveut Brbiel Dariiber,

traufelt Butter davauf und (@t dbie Anftern im Rohr auffoden.

Ausgeloft. Man lift ein St Savdellenbutter 3ergeht, gitt

gefchnittene Peterfilie, fauren Rabhm und 30 aqus der Scale HE“?_W
Auftern mit ihrem Safte dagu, ftveut gerditete Brojel daviiber und [
va3 Ganze auffodjen. :
Aujtern=-Ragonut in Mujheln, Man Hit ungefihr 40 QIu‘Tt“H
aug, fodjt fie mit Limonenjaft und Wein auf, gibt den Sajt 3u '“ffﬂ‘f
Sauce, fiedet dieje dictlich ein, mifcht dann Saly, Cayennepfefier, febie
butter, Glace, ein paar Dotter und die Aujtern, deren Bivte man ent?
ferut Gat, dazuw und mengt alles durd) Aufjdhwingen. Man faun' ljﬂd]
nod) Triiffeln und Champignons, Krebsjdweifchen, eine auégeln@f_lffff
Sardelle und geritcherte Junge, alles twitvfelig gejchnitten, DA mifdjen
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b nennt da3 Nagout dbann Salpicon gourmand. Man filllt
Wejes Ragout in Mujcheln, beftreut e mit Brojeln, betrdufelt es mit
firebsbutter, legt die Mujdheln auf ein Blech, jtellt dasfelbe in das Rohr
ud lift die Brojel gelb werden.

Yndere Minjdhelticve, Mit Limonenjaft Frijhe Mujdheln
(Dattelmujcheln 1. bgl. m.) werden gewajcen, auf einen Roft iiber Gluthife
gegeben, damit fie auffpringen, mit Limonenjaft betropft und jogleid) genofjen.

Mit OL Man (Gt die Mujcheln itber GSlut aufjpringen, bricht
bie feichten Scalen weg, fiillt je eine tiefe mit Demt Jnhalte von mehreren
ufcheln voll, legt die gefitllten Schalen auf den Roft und (Gft das Waifex

1 dampfen, ftreut dann auf jede Brdfel, dic man mit Feingejchuittener

Wevfifie, gerdritcitemt Snoblaud) und Pfeffer gemijcht Hat, tropfelt auf
Uefe feifes 1 ferviert bie Mujcheln und qibt Halbe Limtonen dag.
Weinberg-Shneden. Nod) feft gejchlofjene Schnecten 1wdjcht
ot und focht fie ungefihr eine Stunbde lang in Salzwajjer. Wenn fie
genitgend gefocht find, fann man die aufgefprungenen Deckel leicht rveg-
e und die Schmecten, falls man fie auslofen will, mit einer Spid-
el qus Dem Gehiufe ziehen, was aber gefchehen ntufs, jolange fie
0ch Beify find. Ghe man fie Dann \weiter verwenbdet, jdhneidet man den

{0 den Schweif und die Steine weg.

Sdneden im Gehauje Man legt die gefochten, abgefeihten
necten awifdien einer Serviette auf die Schitffel und ferviert jauren
Sten oder mit Limonenjaft aufgefochte Heifie Butter dazu.

5 Oefiillte. Die Schnecfon werden gefocht und audgeldft. Dann
T‘Ifbt man fiiv 26 Sdjnecten ungefifr 5 Defa Butter mit 4 gerdriicten
smoellen, (§ft bie Butter jergehn wund gibt eine Handyoll Brofel, fein=

1 Sldnittene Schalotten und Peterfilic und etwas Peffer und fouren

%ﬁ'm dogu. Man gibt Hievauf in jedes Der ausgewajchenen Gehiuje ein
?mlﬁ_bnu Diejer Mijchung, legt eine herausgenontmene, gereinigte Schnece
oy, bedecft fie mit ein wenig von der Mijchung und ftellt die ge-
[illen Gehiufe in einer Rafjerolle fiiv einige Minuten in das Rohr.

i Mit .ﬁ‘nﬂpluurﬁ. Jn jede BVertiefung eined Dalfenmobdels gibt
i etoad Tafe(dl, ein Stiickchen Snoblauchbutter und 3 gefottene, aus-
EEID“E Cdnecten, die man dann mit Brojeln beftrent, mit etwas von dem
dette Betvowft wnh im Rohr auftochen [dft. Man gibt fie ju Sauerfraut.
amtehifbnecfe_n”hn lﬁ)tcing[. Man Laft fciuqcic[;nit?eue %‘ctcrﬁ[iel und
9 und %31.‘0&1 in Beifer Butter anlanfen, gibt feingejchnittene

mecten unp Teingewiegte Satbellen dazu und it dies auffochen.
6d}nec'feu[)a’ic[Jce auf Semmelidnitten. PMan qibt zu in
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Butter angelaufenen Brojeln feingejchnittene Peterfilie, Schalotten, Lintonets
jchalen, 26 feingejdhnittene Schnecten und ein paar Loffel jauven NRafii,
[ift dies auffochen, mifcht dann Zwei Dotter Dagu, ftreicht die Mijduig ¢

auf gebacfene Semnteljhmitten und gibt diefelben auf Sauerfraut oder
Erbjenjuppe.

Shuedenfalat Man mijht Gifig, Of, Sal, Beffer und feite |
gejchnittene hartgefodhte Gier, Shalotten und Savdellen (ober Sren) jie 1
jammen und macht gefochte und ausgeldfte, muv geveinigte ober ouf
1 i
1

nudelig gejchnittene Schnecen damit ab.

Sdilvtrdten, ALs Cingemadites Man titet dic Schildlate
(S. 49) und I8kt ihr Blut anf Semmelbrisjel tropfen, tocht fie dann, bis
man fie auslbjen fann, und focht dad ausgelbjte Fleijch noch eine Weile

find, furz vor demt Anvichten in die Sauce. Man fann die Snbberl weg
{affen und bie Sauce mit Limonenjoft jduern,

L5 Ragout. Bu obigem Gingemachten gibt man nod) Cibi
oder Spargel, Karfiol, Frojchfenlen, Champignons und Jngwer.

Bon GeejchildErdten. Man fdhneidet dag Fleifd) von G I
jehildrdten (die in Biichfen in den Handel fomuten) rwiirfelig, binbet & 4

mit fpanijher Sauce, gibt Schodnme bazu und izt das Ragout i
Gayennepfeffer. :

Mit Wein-Gauce. Man focht das Fleifeh der Schilbfsbte mi f
Guppe, (EBt dann Brdjel in Butter anlaufen und gibt die Supps bas 1

au Stiidhen gefchnittene Fleifch und Cypro-Wein dagi.

ALs Hajchee. Dasd gefochte, feingefchnittene Fleijc) der Sdyilbfeite §
wird mit Butter, feingefchnittener Peterfilie, feingemwiegten Sardellen und

faivent Rahm jah aufgediinftet.

In Blut-Gauce. Man fingt dag Bfut der Schildivote feit 1

Toten derfelben mit Gifig auf, dinftet dag ausgeldfte Fleijdy mit BLttes
Bwicbeln, Wirrzeln und Gewiirzen (fieh Blut-Sauce, S. 247), legt bal
bad Jleifch Heraus, ftaubt die LWuvzeln, vergieht fie, nadhdem bas I
braun geworden ift, mit der Britfe und etwas Gifig, paffiest Die o
und gibt den Blut-Cijfig und dag Fleijch Hinein.

Frofdfenlen. Heif abgejotten. Man fodht die reit ﬂlﬁﬁﬁz
wajchenen Frofchfenlen (Frojibiegel) mit Wajjer, .Eifig, Saly Bt
und Thymian, nimmt fie aus der Briife, lfst dicje furj einfodjety,

Uk -

jeihe ‘

il

jein
f
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bt

o
mit lihter Butter-Sance, die man wmit Peterfilienwafjer vergofjen hub I
madjt von den Brdjeln, su Denen man auch die feingejchnittene Seber i |
Sdyilolvate gibt, Brojelfniderl (S. 121), bict diefelben in Schmaly U |
qibt bie fndderl und die Gier ber Schildfrdte, wenn jolche porfandn 3§
1
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i, widjtet Dic Frofchfenlen mit der Buiihe an, bejtrent fie mit Brojeln und
fingeehmittener Peterfilic und jchmalst Heipe Buttev iiber die Brojel. Man
fumn auch guqleich mit den Frojchfeulen die Gewiivze Hevausnehnten, jauren
fafim und etwas Brofel mit der Brithe Lochen lafjen und die Frojdhleulen
bim Ancichten mit Kren bejtvewen.

Sn Butter-Saunce. Die gewajchenen Keulen werden blandhiert,
it Butter und Peterfilie gediinftet und mit Butter-Sauce aunfgefodht.

Als Ragout. Man Ddiinftet bie Keulen mit Butter, Schalotten
und Ghampignons oder Morvcheln, focht fte in Butter-Saice auf und
quenievt fie Beim Ymrichten mit Karfiol und Krebsjcheifchen.

Frifaffiect. Man diinftet die Frojdhfeulen mit Butter-Sauce auf
D fpeudelt ‘Die Sauce vor demt Invichten mit Limonenfaft und Dottern ab.
®ebacden. Man jalzt die gewajdjenen Kenlen ein, dreht fie dann

:. i.n Mehl, G und Brojel, backt fie in Rindfchmaly und beftvent fie, wenn
e angevichtet find, mit gebacfency Peterfilie obder gibt fie auf Gemiije,

Als Roteletten. Man belegt je eine Keule mit demt abgelditen
Sleifdhe von gwei andeven Keulen, jalzt und Hopjt das Fleijeh und formt
% u Koteletten, Die man in i und Brdjel dreht und in Butter bratet.
tan qibt die Qoteletten mit Limonen ober auf Gemiife.

Dder: Wie oben gebratene Koteletten Tocht man mit Sardellen-

b litfer, Qimonenfaft 1wnd etwad Briihe auf.

Dder: Kleine, gefottene, gejdhdlte Crdabfel gibt man in heife Butter

g angelaufener Iwiebel und gelben NRitben und [AFE fie braun

etben. Dann nimmt man fie Heraus, gtbt fie 3u den twie pben gebratenen

i ﬂﬂte[etteu ftoubt bie Bwiebel, vergiefit fie mit der Brithe und pajfiert

Utje @auce ebenfalls ju den Soteletten.

Sifdreiher. Man iiberfocht den gepupten, ausgenommenen NReiher
ut Waffer wnd Giftg, chiittet Den Sud aber weg, damit fic) Der un-
igenehme Sefehmact verliert, ‘bereitet den NMeifer weiter wie eine Wilb-
MEUNd fuert die Sauce mit Limonenfaft.

Siidotter und Viber, Gediinjtet. Man zieht dem Tiere die
Duut ab, fehneidet o3 in Stiide, falst dieje ein und diinftet fie mit Qiuttcr
Q%m’aciu ewiivy und Limonenjchalen. Dann bereitet man braune Zauce
(©. 125), vergiefit fie mit Crbjenbrithe, jduert fie mit Limonenjajt, pantcrt
fie i focht fie mit bem Fleijc) auf.
it Gebraten. Gin Schlegel ober cin andered Stk von gebeijtem

WeE wird mit Sardellen gefpictt und beimt Braten mit Butter, Beize,

2 ynd Rimonenfaft begofjen. Bor dem Anvichten focht man die Sauce
Mt Rapern auf.
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