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Wadyteln, (Cailles.)

Wadjteln beveitet man jo wie die vovgenannten BVigel, den
©pedt, it weldyem jie gebvaten Haben, jdyueidet man in Streifen
und fegt ihn beim Serviven wifden die Vigel.

Nean mad)t aud) Salmi von Wadytelr, welhe man dann ent-
weber auf Brot ftreicht, oder mit Buttevteig im Reif oder Polenta-
reif mit pen Vigeln jervirt.

Sleinere Vogel.

Treu dentjdger Sitte und deutjcher Axt joll hHier itber die Be-
reitungdweife fleiner BVogel gar nidhtd gejagt werden; bdiefe haben
eine andere Veftimmung tm Hausdhalte der Natur, al3 bon Veenjdhen
gejeift zu werden.  Vedauern miijfert wiv, daff unjere romanijchen
Rachbarn jenjeits der Alpen woc) nicht u diefer Cinfidht gelangt find.

Fifdye.
Blan gefottene Fijdhe. (Poissons au bleu.)
azit cignen fich vorziiglic) Fovellen, Ladhje, Saiblinge und

D
Hedhte.
NWan fodht Salzwaffer mit Swiebeljcheiben, Pieffertivnern und
Xovbeerbldttern.
: Den durd) einen Sdjlag am Kopfe getddteten Fijdh nimmt man
u Wajfer aus und wajht und jalzt ihn, dann gibt man ihn auf eine
Sdjitfjel und giept fehr jdharfen Cjjig daritber, wodurd i) die Haut
blaw farbt,
~ Das Salzwaffer feiht man in ein linglihes Gefdhive, wo es
focd)t, wenn man ben Fifeh mit Gifig ibergieft.

_ Jn Ddiefes fodhende Salzwajjer gibt man den Fijdh vorfichtig
b‘llfllt,%bﬂ@ Wafjer muP den Fijh decten.

. Wenn bdie Augen Hevausftehen, ift der Fijdh gefodht, wag bei
Heinen Fijchen jchon in einigen Meinuten der Fall ift; man muf daher
1ehr vorfichtig fein, Daf die Fifche nmicht zerfochen.
~ Orbfere Deditvfen je nach) der ©rofe 15 Minuten bid eine
falbe Stinpe.

i Man (dft fie im Sud erfalten, bevedt mit Papier. Hedhie
Idﬁu}}pf man um Blaw-Ubfieben im Waffer mit einem ftumpfen
Deefjer ab, bann darf man den Fijdh nicht mehr berithren.

ol Grofe Fijdje gerfchneidet man wohl audy zum Kodjen. Beim
Jlil‘l_EI}_IﬁL‘ll auf einem mit Servietten iibevzogenen Brett ftellt man dann
den Fijch sujammen 1md aiert Die Miffe mit Ajpic, oder beim warmen
otde dectt man fie mit qriiner Peterfilie, weld)e man audy fonft auf

ven Fijch ertheilt.
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Abgefodte Fijde.

Grofe Fifche werden auf einem Einjob feft gebunden, mit
diefent in fodjended Salzwaffer, welchem einige Loffel Bevtram-Cffig
beigegeben find, fineingeftellt und abgefocht, dawn ugedectt, beifeite
gejtellt und mit verfdhiedenen Saucen, welche man mit dem Sud ded
Filhed Deveitet, angeridytet.

Jiiche anf ungarijhe Art.

Die Fijde werden der Lange nad) gefpalten, mit Saly wm

Payprifa cingevieben, und veichlich mit Butter begojjen i der Planme
inm Bratrohr gebraten.

Gebacdene Fijhe. (Poissons frits.)

Sarpfen, Hedhte, wohl auch anbere Fijdhe, werden in Stiide
gefchnitten, gejalzen, in Meehl, Ei und Semmelbrojel panivt und jehon
gelb aus dem Sdymalze gebacten.

Pitiickhedt.

Der Hedht wird mit Saly und Gewiivy im Wafjer gefodt,
dann in fleine Stitcke gepfliict, die Grithen entfernt, beifeite ge-
ftellt. Die duvchgeqofjene Fijchbrithe feht man wieder and Feuer,
legt ein grofed ©tiid Butter hinetn, vithet in %/, Liter Rabm ein
Qiffel Mehl ein und [aft dies in der Fifehbriihe verfochen, gibt
Kapern und Savdellen fein gejdhnitten, und uleht etwas Eifig dagi
Die Hedtftiidden tommen in dieje Sauce, weldhe nod) einmal auf:
gefocht und u Tifdhe gegeben twivd. Crdapfel fonmen dagu gegeben

werden.
Lads.

Wird durd) 2/, Stunden mit gewdijertem Ejfig und Gewilt |

gefodyt, Dann mit Hollander-Sauce 3u Tijeh gegeben, oder evfaltel |

mit Mayonnaife, oder, nachoem dev in Stitcke gefchnittene Lachs |

Salz, Pfeffer, feinem Del, Lorberblittern einige Stunbden gelegen
ift, wird er am Rojt gebraten, Robertfauce oder Senfiauce Dozl
gegeber.

$Hedt mit Kuodeldjen. (Brochet aux boulettes.)

Wihrend man den Hecht im Salzwajjer fochen [(dft, werdet
Stitdden Hechtfleich gany fein gehackt, 6—8 Defa Butter abgetrieber,
eine abgericbene, in Waffer geweichte, gut audgebdriicite Semmel DAzl
gegeben, awet gange Gier, ein Dotter, die gehackten Hechtjtiicke, Sal
feine Limonienjdalen, und jollten die Kuddeldhen gu weid) jein, o
wenig Semmelbrijel.
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Der fertig gefodhte Hecht wird aud dem Waffer herausd in eine
Cajferole mit Butter gelegt, in dad Waffer fleine Kubdelden eingelegt
und wenit diefe audgefodht find, jum Hedt gelegt.

Die Suppe, worin der Hecht gefocht Hat, brennt man wmit einer
ditmien, [lidhtgelben Cimbrenn ein, wiirgt fie mit Muskatbliithe und
wennt fie gut verfocht ift, jeiht man fie diber den Hedht und bie
Sntdeldyen,

Man faun aud) Carfiol in ber. Suppe fodhen, weldhen man
pamt mit ben Knudoelchen um den in Mitte der Schiifjel angerichteten
Dedht gibt, dic Suppe gieft man darviiber.

Haujen.
Der Haufen wirh mit Wafjer und Cjfig, Wurzehvert und Ge-
wiiry abgefocht, im Sud erfalten gelafjen und mit Ejfig und Oel
Jervivt. — Oebacfen wird der Hanjen wie der Karpfen.

Sdaiden,
Wird enthautet, in Semmeldrdjel panivt, gebacken.
Wird gebraten, damn in ein Caffernl gegeben und mit Mildh-
tam, Gitronenfaft und Sdale aufgefodht und angevichtet.

Hudyen. (Houchen,)

Wird wie der Haufen gefodht.

BWitd in Sdjeiben gejdinitten, auf Butter in eine Cajjervole
gelegt, mit flein gejdmittencr Peterfilie Oeftreut, mit Nahm begoijjen,
gedimftet, D3 er weicy ift.

B den verfdhiedenen gefocdhten Fijhen with wie um Hedht
Sven, Ciftg und Oel gegeben.
~ Gonjt gibt man warme Holldnderfance, Krdauterfauce, Eham-
Dignonjauce,
~ Man garnirt die Fijde mit Erdapfeln, abgejhmalzenen griinen
Crbjen, Ruebajdweifdyen 1. dgl.

Siididniserhu,

_ Cinem Hedht, Scill oder anderem Dbeliebigen Fijd) wird dic
Daut abgezogen, dad Fletfch fein gejchnitten, griine Peterjilie, Limonien:
Idalen, Butter ju v, Kilogramm, Fleijh 12 Deta; dann wei blitt-
lich gejchnittene, in Mild geweichte Semmeln, & Eier, davon wird
tn o) gemadyt, auf cinem mit Mehl beftaubten Brelte vorfichtig
ﬂt‘f}}rmr, dam mit dem Federbart mit Ei beftrichen und mit Senmel=
_E'}'“!UT' angeftvent, was auf beiden Seiten gejchehen mu; dann mit dem
Bad(Bffel in fodjendesd Schmaly geqeben uno gebacken. Dieje Schniperhn
onnen al3 Beilage zu jeinen Gemiifen gegeben ywerden, ober man
mac)t folgende Sance dazu.
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Die Abfille des Fijhes werben mit Butter, den Suppemwurzen
qerdtet, wenn braun geftaubt, mit rothem Wein vergofjen, Gewiiry,
Tleijchertvatt und einige Loffel Rahm, Saft und Schale einer Limonie
azu gegeben, paffivt und gu dem Fijd) in Saucieven fervirt.

Gejulzter Karpiem.

s/ Qiter Wein, '/, Liter Cifig, 1 Liter Whaijer werden ntit
1 Stiid gelber Nitbe, 1 Stit Paftinaf, 1 Stiict Peterfilie, Sellerie,
10 Pfeffertornern, Saft und Sehale einer halben Limonie, 1 Lor-
beerblatt und 1 zerjdinittene Bwiebel aufgefocht.

Ein geveinigter, gejalzener, in Stitcde gejdhnittener Karpfen wird
in diefem Subd weich gefocht. Der Fifch wird aug dem Subd genonmen
und beifeite gejtellt. Der Sud wird mit 1 Kaffeeldffel Fleifhextralt
nod) 018 auf die Hilfte eingefocht, daun fonmen 3 Defa aufgelvste
Hanjenblaje dazu und voun 2 Giffar bder feichte Schnee nebjt el
serdritcften Gierfdalen. Dev Subd wird zugedectt, auf dem Dedel
etvas ®(ut gegeben und einige Beit zum Kldven ftehen gelaffen
Nt wird diefer Sub duvd) eine in heifies Whaffer getaudhte Servietie,
weldhe an die Fiife eines verfehut aujgeftellten Stuhles gebunbden |
ift, Durchgejeift, ein ober auc) mehrevemale, 6ig die Brithe Elav ift. |
un wird ein Model damit fingerhodh angefitllt und an einem fithlen
DOrte julzen gelafjen; dann fommt der Fijd) in nicht grofen Stiickdyen
bavanf gelegt und der Meft Dder inbefjen im Warmen gehaltenen
PBriife daritber gegoffen und and) zum Sulzen ind Kalte gejtell.
Vor dem Servieren taucht man die Form in feifes Waffer, wifdt
fie mit einem Tuch ab und ftitezt die Sulze auf eine Schifjel.

Wbgefochler Ual.

Dem Aal wird die Haut abgezogen, zu weldem Fwede man
jie Betm Kopf vundhevum durchjdhneidet und Hevabzieht. Dann auds
genommien und geveinigt in jwet Theile Waffer, 1 Theil Effig, damt |
Suppenwouren und Pleffer, Jngwer, Neugewiir, ein Lorbeerblatt,
wad  jufommnen einige Beit gefod)t Haben joll, cingelegt, bdurd |
cine Halbe Stunde fochen gelaffen. Beim Anvichten wird etwasd boul -
Sud dariiber gegoffen, mit Peterfilie verziert, Eifiggurten ober eme
pifante warme Sauce dazu jervivt.

Gjebratener Karpfen,

Der Fijd) witd gejduppt, ausgenommen und gewajdhen, Vol ?
Riickent die Haut entfernt und der Fiidh) fein, doch nicht dicht gejpickt |
Sehorig gefalzen, fonumt dev Fijd) in eine Beize von Rothwein, |
Gifig und Wafjer zu gleihen Theilen, in welcher 4 Mohren, etrwad §
Peterfilie, Bwiebel, 1 Lorbeerblatt, 10 Kovier Reugewiivy, 10 Piefjer |
forner, 1 Sceibe Limonie gefocht haben.
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Crtaltet, wird diefe Betze auf den Fifeh gegofjen, in welder er
12 Gtunden liegen bleibt.

Golbge(b mit Butter im Rohr gebraten, wird der Fifch mit
eintgen Loffeln Sauce auf die Schiiffel gegeberr. Die Veize witd auf
eite goldbgelbe Butteveinbrenn gegoffen, gut verfodht, durd) ein
Daarfied paffivt, mit etwas Rindjuppe die Pfanne, wo der Fijch
gebraten hat, ausgefodit und cbenfallz jur Sauce gegeben. (Selbit-
verjtdndiich nicht auf bad Fett in der Pfanne, jondern auf dag braun
angelegte.) Nach BVelicben fann aud) Fleijdertraft in die Sauce ge-
geben werden, weldje in Schalen mit dem Fijch au Tijche gegeben wird.

Karpjen mit Sardellen.

Cin rein gepubter, audgenommener Karpfen wird tn Stitce
gefchnitten und etngejalzen.

In eine Cafjernle wivd Butter gegeben, feingehackter Swicbel
ud gritne Peterfilie anlaufen gelaffen, der Fijdh nedit 10 Defa fein
gehacten Savdellen davauf gelegt, oben wicder ein Stitckchen Butter
o im Rohr gebraten. Wenn der Fijdh weid) ift, witd in '/, Liter
gutem JRabhm ein CH6ffel Mehl gut verviiet, itber dem Fijch qge-
goffen, gut verfochen gelaffen und jofort aufgetragen.

Siid nad) prenfijdhem NRecept.
(Spreemwadlbder.)

S eine Fijdhfajfevole gibt man 2 RKilogramm Fijd) (Hedht,
Sdill, Aal, Karpfen), 1 Liter Wafjer, in Scheiben gejdynittene Swiebel,
Gewiirztovner und Lorbeerblitter, wenn basd Whajfer fodit, 125 Gramm
Butter; nun wird der Jijdh eingelegt, weldher in pafjende Stitcte
sevidnitten ift, qut bduvdgefocht, giet bamm Y/, Liter jehr guten
jaueren Rahm, [aft ihn nodhmald 10 Minuten fochen, ninumt den
S herauz. In die Sauce gibt man nod) eine Kaffeefdale mit
1 Ebffel Mehl abgeviihrtem Rahm und 125 Gramm Butter, (§ht
¢ nod) einmal aujfodjen und jeiht die Sance fiber den Fijdh.

Sifde s marinivew,

. Die gepubten, vein gewafhenen Fijdhe werben aufgehangen,
damit fte gut vom Waffer ablaufen, daun in Stiice gefchnitten, ge-
alen wnd in eine Pfanne im Geifen Olivendl auf beiden Seiten
gebacen,  Beim Wenden und Herausnehmen ded Fijches muf man
vorfidhtig fein, bamit er nidpt zerfdallt. JIn einem veinen, irdenen Topf
{f‘[fgt Lorbeerland, Preffertorner und Neugewiivy davinter gemijdht.
Outer Weineifig, fo viel als nothig, um den Fijdh zu bedecten, wird
mit dem Del, in welchem der Fijch gebacten wurde, aufgefocht itber
ben Fifd) gegoffen, Dew man mun in b Tagen ejfen faun, dev fidh
aber aud) Iinger alten [lifit.

e e
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Abgefodite Girundeh.

Die fleinen Fijcdhchen werden lebend gewajdhen, dann gibt man
fie auf ein ©iehb und von diefem in wallend fodjendvem Ejftg, weldjer
mit Waffer gemifcht ift, und i weldhem Swiebeljcheiben, 1 Lorbeer=
blatt, Jngioer, Bieffer 1und Neugewiiry einige Beit gefodht Haben
und entfernt vourden, ehe die Fijhhen heveinfamen. Bald gefodt,
werden fie auf fladge Sditffeln gelegt, etwad vom Sud daviiber ge
gojjen und erfaltet su Tijche gegeben. Sie jehen blauw aug.

Gebadene Grundeln,

Mean madht nun die groferen auf, wdajdt die Fijdden, laft
fie duvch eine Stunde in Mild) liegen, jchwentt {ie da in eine Ser-
viette, wo Wehl, Semmelbrijel und etwad Sal gemijdht jind, Hin
und Ger, Dbacdt fie dann aud fehr heifem Schmalze und gibt fie 3u

feinen Gemiijen.
Mieerjijdye.

Diefe jollen eigentlih am Rojt in Oel gebraten werden.
Kleine Meerfijhe braudht man dbozu nicht abzuicdhuppen, am
Jioft fpringt die Haut mit den Schuppen yveq.
Sonjt bratet man fie in Oel.
Man fodht fie mit Cffig und etwasd Waffer und gibt erfaltet
Ejfig und Oel bazu.
Sdyellfijch.

Der befanntefte unter den frijchen Meerfijden biirfte dev @c[]eTF
fijcy fein, per feines Dl[hJLu Preijes wegen aud) in fleinen Verhilt:
niffen gefauft wird. Dev Fijd) wird ausgenonumen, vein gewajdpen,
in fodhended Salzwafjer gegeben. Wie das Waffer wieder u fodyen
anfdnat, wird faltes Waffer in fleiner Menge zugegofjen; 1iwvie e
wieder fod)t, abermals, und fo fort eine halbe Stunde, wo der Fijd
mehr zieht af8 fodht. Nun ift cv fertig und fommt auf die Schiijjel
Golbbraun fdyaumende Butter wird itber den Fijdh gegoffen, bder
Rand ber Schitffel mit Eleinen abgejdhmalzenen Crdapfeln belegt.

Abgefodyter Nombo.

Geveinigt, auf einen Einfa gebunbden, in Salzwajjer gefodt.
uj ein mit einer Scrviette diberzogened Fijchbrelt und mit Diefen
auf eine Fijdjdiifiel gelegt, mit guiiner Peterfilic verziert, dazw
Hollanderjauce, u Tijdye l';EJLUR‘H

Scrombri, Barboni und Andere bratet man am beften
fetnen Del, betvopit fie dabei mit Citronenjaft und garnirt die Sdiiffel
mit Ltiwm‘mcijubut
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Stodijijd). (Morue.)

Der gut audgewdiffevte Stodfijc) wird ganz furg in Salzwafjer
gefodht.

Dann wird die Haut abgejogen, dasd Fleifch von den Grifen
gelogt, zerblattert, auf einer Sdbiifjel mit Semmelbrofel itberjtrent
und mit Sardellenbutter itberqofjenr, oder ber gefodite Stoctfifd) wie
juvor Dergevichtet; wird mit gelb angelaufenen Bwicbelvingeln, mit
Butter iibergofjen, zum Sauerfraut gegeben.

Der gefodhte und fergeviditete Stockfijd) fommt abwed)jelnd
mit Grdapfeln in eine mit Butter audgeftvichene Schiifjel.

Die lete Lage mitffen Crdipfel fein, dann wird Mildrahm
dariiber gegojjen, Semmelbrijel davauf geftreut, diefe nun mit Butter
iibergofjen, im Robr geld verbiinjtet, Dann angevidytet.

$Hiring mit Wepfeln, (Hareng aux pommes.)

Der jehr rvein gepubte, von alter Hant und Svdten befreite
Having wird mit Aepfelfpalten gemifcht, welche mit dem Hiving in
gleich) grofe Stiicfe gejdnitten find. Der Apfel wird, damit er weif
bleibt, mit Qimonienjaft Detvopit.

Gebratener Hiring., (Hareng roti)

_ Gnthautet, der Mitte nach gefpalten, wicd der Having juerit in
il geweicht, danu anf einem Sied ablanfen gelafjen und jehlich-
lich mit Butter in etner Pfanne gebrater.

Gebadener Hiving. (Hareng frit.)

Die vein gepupten Stitchen werden in Ci und VBrojel panirt
aus vem Schmaly gebacen und ald Auflage fitv Gemiife verwenbdet.
3 Man bacdt fie aud) fo wie den Stodfijch mit Eedapfeln und
Rabhm tn dver Rofre.

SHiringipeife.

~ Bwei gewdijerte Havinge (Mildyner) werden vein gepubt, die
Griten gut entfernt und nebft der Mildy fein gewiegt. Die fein ge-
]rd)nlflfl‘ll.L‘]l Diringe zerjprubelt man mit '/ Riter jouevem Rabm.
;imu_ Liter gefochte Kartoffeln jchalt man und jdhueidet fie in feine
Seheiben. Ju einer Vfanne wird Fett heify qemacht, eine Lage Kar-
toffelir, ein Gufy vou dem Having-Nahm, wieder Kavtoffeln.  Oben
e Stitdhen Butter gegeben und im Robre gebraten. Die Speife
gt fich nidgt ftitvzen, bie Pfanne mup aljo ein joldjesd Ausjehen
haben, dafy man fie mit ciner Sevviette wmwidelt, auf die Schitjfel
ltellen Faum, wenn man fie su Tijde triigt.

B
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Marinirte Hiringe,

Cine beliebige Fahl Harvinge (Gt man 2% Stunden tm Wafjer
liegen, Dann fdhuppt man fie und nimmt fie aus, legt fie in ein
Porzellangefip, Swicbelvingerin und Limonienjdeiben davauj.

Guten Gifig fodit man mit Pfeffer, Mengewiivy, Jngwer,
Lorbeerbldttern, Stiickdhen Mudcatnuf. Wenn der Eijig falt geworbden,
wird er jammt dem Gewiivy itber die Hirvinge gegojjen, die in ber
Meavinade ldngere Jeit aufgehoben werben fonnen.

Faljider Caviar,

Cin ungewdfjerter Hiring wird vein gepupt und fein gewiegt.
Dagu fommt '/, fein gewiegter Swiebel, 1 hartgefochtes, fein ge-
wiegted €i, 1 CRlbffel Senj, 1 CHlbffel Oel, ebenfoviel Ejfig unbd
etwad Pfeffer. Alled died wird titdhtig vevviihrt.

: Krebje, (Herevisses.)

Die rveingewajhenen Krebfe fommen in fochendes Waffer,
weldent Salz, Kitmmel und guiine Peterfilie beigegeben ift, fie
weeden gleid) zugedect und gefodyt, big fie voth {ind.

-

RKrebs-Butter. (Beurre d'écrevisses.)

Aus den Schalen, ausd weldhen bad Fleifch ausgeltist wurde,
witd bie Krebbutter Deveitet. Auf je einen RKvebfen vechnet man
1 Defa Butter, mit weldhem man bdie Krebfe ftokt, dann in Heifem
Waffer focht und durd) ein jchiittered Tudh jeiht.

LWenn die Butter geftocft ift, wird jie abgenommen, oder

man viftet die geftoBenen Krebje in Butter, giefit heifed Wajfer
auf und [dpt e8 verfodjen, dann wird dad Ganze gefeibht.

Sardellen-Butter. (Beurre d'&no]iois.)

Selr gut gereinigte Sardellen werden geftofien, mit dem gleichen
Gewidyte Butter verriihrt.

Dean muf die Savdellen dagu pajfiven oder die Mijdhung durd)
ein Sieb ftreichen.

Humntern oder Meerfrebje. (Homard 4 la Provencale,)

Gewdhulich fauft man diefe jhon abgefocht, in Biichien ver-
pact. Aus den Bitchjen genommen, fervict man fie mit Mayon-
naije, welche man nad) Gejchmact mit Afpic verziert.

Sonft focht man die Meerfrebfe in ftart gefalzenem Waffer
und Ejfig. Die Eier {tift man und mijdht fie zur weifen Mayon-
naife, wobduve) dieje fhon voja gefarbt wird.
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Meerjpinne. (Grancevoli.)

Diefe focdht man in Salzwafjer, veifit die Beine aud und jddlt
003 Fleijd) Heraus.

Auch aug dem KLorper der Meerfpinue nimmt man dasd Fleijd,
ben ©aft, dag Gelbe — Dagd Hoavige, die Eier und dad Scd)warze
Wird weggeworfen.

Dad Andere qgibt man in die Schale der Spimne und gibt
Pieffer, Salz, Semmelbrdjel, fein gehackte Peterfilie, Limonienjajt
und el Ddavitber und ftellt die Schalen mit einem Bled) i die
Rifhre, wo fie fiinf Minuten fochen, dann werden fie jervict.

CSdueden.

Die abgewajchenen Schnecen, welde jedoc) dad Hiusdhen mit
einemt Blatt gejchlofien Haben miiffen, werden in ftodjended Salz-
waffer gegeben, '/, Stunde gefodht. Offene Hausden tm Frithling,
i

ud die Schuecte 1t nicht mehr fiiv die Kitche verwendbar.

Gefillte Seyueden.

Die gefochten Schnecten werben mit einer Spicdnadel aug dem
Diugden gezogen, diefe qut gewajdhen und getvoctnet. BVon dev
Schuecte wird der Kopf, die Haut und fonftige Unveinigteiten ent-
fernt, die Schnecten fein gewiegt, auf 25 Sdueden 2 Savdellen,
4 Defa Butter, 2 Cier, etwaz Pfeffer und Limonienjchalen, Salj
und Semmelbrojel, alles zu einent Fajeh vervithrt in die Hausdden
gefiillt, auf ein Blech gegeben, etwad Rahm und Semmelbrijel
vavauf geftveut und ind NRohv gegeben, '/, Stunde gebaden.

Sdneden mit Kven,

_ Ubgefeiht werden fie zwijchen cine Serviette gelegt und Kren
Cifig und el dagu gegeben, oder die Schnecen werden ausd den
Diusden gegeben, die Unveinigleit entfernt unbd mit jaueven Kren
- Zijd) qegeben.

Schueden eingemadt,

~ Gine gute Schwammjance wird mit Cierdotter legivt, Citronen-
joft dazu gegebenr, verfocht. Die gefodhten, gereinigten Schuecken
fommen 1t in diefe Sauce.

Rohrhithuer.
~ Diejen zieht man die Haut ab, fodht fie mit Gewitvy, Beis-
fedutern und Gjjta.
_ Madyt eine Buttereinbrenn, die man juv Halfte mit Wein, gur
Vilfte mit dbem Sud vergicft, etwad Rahm, Limonienjdalen und
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ein Gtiidchen Bucer beifiigt. Gefeiht und entfettet iiber bdie ger-
jdnittenen Robrhithner gibt. CEtwas Fletjchertratt verbefjert die
Sauce. — ober:

Die Rohrhithuer werden mit Butter, Gewiir, den Beizfriutern
und Suppemwurzen gediinjtet, wenn fie iweid) find, Heransgelegt.
Die Braije geftaudt, mit Erbfemvafjer und Wein vergofjen, Limonien-
faft, Savpfenblut dojugegeben, gut verfocht iiber die Hithner gefeibht.

&ebratene Rohrhiihuer.
Diefe werden gebeizt und fouft fo iwie gebeiztes Wildgefliigel

behandelt,

Siidreiher
muf gweimal abgebritht und das Wafjer weggejchiittet werden, ober
man ldgt thn auffodjen unbd fchitttet bag Wajjer weq, damit der
unangenehme Gejchmact vergeht, dann wirh er wic Wildgefliigel mit

Beize behandelt.
Bildotter,
Wie Wilbgefliigel mit Beize.
Biber,

Wie Haje, aber mit Savdellen gejpictt, oder wie Hajenjunges
mit dunfler Sauce, oder gediinftet mit Rabhmjauce, aber intmer
frither gebeist.

Wnftern,

Werden mit einem ftumpfen Meffer gedffuet, nahvem fie ge-
retnigt wurden, die jeichteve Schale wird entfernt, die Anftern mit
ber tieferen Scjale auf eine, mit Servietten belegte Schitfjel gegeben.
Serjdyuittene Citvonen dagu, bamit man den Saft anf bdie Wnjtern
teopfen laffen fann

Wnjtern Tebeud zu erhalien.

Die Auftern werden in eimem luftigen Keller mit den Mund
nad) oben in Reih und Glied am Sand gelegt und tdglich pweinal
mit Salwajjer begoffent, wozu in ehwa 7 big 8 Liter Waffer H Ef-
(8ffel ©al; aufgeldst wurben. Auch werdben fie mit Weizentleie an-
geftreut.

Gebratene Anjtern,

Befrdufelt mit feinem Oel und Limonienjaft, (aft man fie jdb
burd) 5 Minuten braten, ober mit Savdellenbutter itbergofjen und
mit Semmelbrofeln beftrent, (@Ft uan fie 5 Minuten im Rohre
jdymorren; oder aus der Schale genommen, werbden die Aujtern jammt
ihrem ©aft in Butter, qriiner Peterfilic und etwas Rahm, weldye
todjen, gegeben wund” aufgefocht. Gerisftete Semmelbrifeln werden
dariiber gegeben.
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