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Bihmifde Kiidye.
Shwarser Fijdh Ne. 1.

Dean nimmt bie gut abgejchuppten Karpfen, theilt bdiefelben
dev Linge nad) in zwet jdhine Halften, gibt das Vlut beim Auj-
machen, mit etwad Cjfig ausgewajdhen tn eine Schale und jdueidet
den Fijd) in handbreite Stitcte, die man falzt und in eine Schiifjel legt.

Jtun bereitet man die Sauce: Man wimmt eine tiefe Cajjerole,
gibt °/,, Liter Waijjer, '/, Liter Bier, dad Blut von dem Fifch und
etwad Cjjig, eine gange, nidht grofe Sellerie, ein Stitct SJrwiebel,
eine Peterfiliewurzel, etnige Kivuer Pieffer, 6 Stiict Nelfen, 10 Stitct
YNeugewiivy, eine Handvoll Manbdeln, in Stitcke gefdnitten, eiue
Handvoll NRofinen, eine Handvoll Swetichferr, dies Alles [dft man
eine Stunde fodyen, gibt den Fijeh '/, Stunde vor demr Anrichten
i die Sance, (@t ihn nur '/ Stunde, dad Ropfitiid jedbod) langer
fodjen, gibt etwas Waffer sur Sauce, legt den Fijdh) auf die Schifjel
und madyt ihn auf folgende Art fitff und fertig.

Nean wimmt die Hilfte geriebened Brot, die Hilfte gericbenen
Lebzelten, gibt etwas Syrup davam, und um den Gejhmact 3u heben
und dev Sauce Farbe zu geben, bvennt man Sucfer daju. Vean (dft
e8 nocmals auffodjen und pajjivt die Sauce fiber den Fijdh.

Cdjwarger Fijd Nr. 2.

Ein Karpfen 1'/, big 2 Kilo jhwer wird, wie gewdlhnlic), ab-
gejchupyt, gedffnet (dad Blut in Ejfig aufgefangen), gewajden und
in Stiicfe gejdnitten. JIn beildufig 15 Defa heifen Rindjcdhmalz gibt
man 3 Loffel Neehl und [aft e3 langfam zu einer dunfelbraunen
Cimbrenn vdften und riihrt nach und nach gegen 4 Liter gutes Abzug-
bicr dazu, das Bier mufy gefodht und abgejchinmt fein, dann gibt
man in dad Gefdf, wo der Fijd) gefocht werden joll, 3 grofe jpanijdye
Swiebeln, Sellevie, Peterfilie, gelbe Ritben, Alles auj Scheiben ge-
idnitten, ein Lovbeerblatt, einige Pfeffetivner, die Schalen einer
Limonie, Nelfen, Neugewiiv, Salz, Bimmt, Mustatbliithe, etwas
Suobfaud), etwas Weinejfig. un wird die ditnne Bierbriihe dariiber
gegojjen und 1'/, Stunde fodjen gelajfen. Nad) 1'/, Stunde ift die
Brithe fdhon diclich, da wird der Fifdh Hineingelegt. Jn einer feinen
Cafjeole Jucer braun gerditet, dag Fijhblut mit dem Eifig Hineinge-
geben, aufgefodht in die Sauce jum Fijd) gegeben. Nun jtellt man den
Siieh auf rajhes Feuer, und wenn er febr weid) ift, wird er etwasd weg-
gezogen und jehr vorfidhtig Stitct fiir Stiic auf die beftimmte Schitfjel
gelegt.

Die Sauce wird durch ein Haarfieb in eine andere Cafjerole
gegebent, Der Sajt einer Citvone Dineingedriictt und unter bejtindigem
Rithren folange gefocht, bis fie dict und glinzend ijt.
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©3 muf der vievte Theil eingefocht fein. I wird die Sauce
fiber Den Kijh gegoffen unbd falt gejtellt.

Der bohmijche Fifd it falt am bejter.

Bohmifdhe SKnbdeln werden dazu jerirt, Geify mit Semmelbrjeln
beftrent und mit brauner Butter itbergofjen.

Quebje anf bohmijde At Nr. 1.

Pian wifdht die Krebje nehreve Male in faltem Wajjer und
fegt fie, nachbem man bie jhwarzen Aederdjen aus den Sdweifen ent=
fernt hat, in eine Cafferole; ftart fochendes, Dejonbdersd qut gejdhdumtes
Bier (leichtez Abzugbicr) wird davitber gegoffen, ein bighen Salz,
Qiinumel und griine Peterfilie, jowie ein fleines Stiidden frijche Dutter
Dazugegeben und dieKrebje fodjen gelajjen, big ficjdhdnroth gefarbt find.

Stun fann man diejelben auf eciner Sdyiifjel ziexlid) anvichten,
etiwad Bicrjuppe davan gicfen und dad Gange mit Peterfilie aufpuben.

frebje auf bifhmijhe At v, 2.

Mean fodht die Krebfe wie die vorigen in Bier, jobald fie fertig
find, qibt man fie auf eine Schitfjel und jtellt fie an etnen warmen Orf.

Snbez Hat man einen - feinen SKod)fjel feined Weehl mit
3 Gierdottern, 1 Stitcfchen Butter und 3 Deciliter Oberd abgerithrt,
gieft das fochende Bier, in weldhem bdie RQrebje gejotten Haben, dazi,
qibt etwad geftofenen Sucter davan, jhrubelt pie Sauce tichtig ab
und [aft fie auffochen, gicft fie fiedend itber die Srebjen und trigt
bie ©peife jdhnell, jo lange fie nod vecdht Deifp ift, auf.

Gebratener Sthopjenjdylogel.

Gin jdhbner Schopjenjdldgel witd gewajdhen und tn eine in
frijcges Wafjer getauchte, gut audgewinbene Gervtette gewicelt und
in eine Serviettenprefje ober zwifdjen et grofe Trandyirteller ge:
fegt, weldhe mit einem Steine bejdpmert werben wnd jo 10 big 12
Stunden gepreft.

Xt derfelbe mitvbe geworden, jalzt man ifn titchtig und jtidt
mit pem Mieffer in Deftimmte, siemlic) weite Entfernungen tief i
bas Fleijch, worauf in bie entjtandenen Oefimimgen gans fleine ges
jchilte Stiicfchen Kuoblaud) gejtectt werben.

Nun wird der Schlogl mit etwad Wajjer (wemt dad Sletjd)
nidht jehr fett ift, mufp audy Schmaly davan gegebent verden) an-
fangs muv fefr langjam gebratem, und damit er miicbe, vecht miivhe
wird, fleifig begofjen.

Subefjen hat man Kartoffeln mur joweit gefocht, daf man fie
abjchilen Foum.

Diefelben werden gefchilt, je nad) ihrer Grife in Stiide ge
jchnitten, und wenn der Braten jchon miirbe ijt, in den Bratenjajt
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gelegt und bei rajdjem Feuer gar gediinftet, wobei Der Braten aud
einte jchine braune Krujte befommt.:

Diefe Sartofjeln erhalten einen jehr guten angenehmen Gejdhmact.

Betm Anrichten wivd ver Schlogel fchon trandyivt, die Crdipfel
rund perunt auf die frither erwdrmte Sdyiifjel gegeben und jo Heif
afs moglid) aufgetvagen. Die Teller miifjer aud) Fuvor erwirmt
werder.

Grillivte SHirjdybrnit.

Diejelbe wird in Salzwafjer mit etwas Fwiebel, einem Lorbeer-
blatt, einigen Bfefferfernen und zwei Gewitrznelfen weich gefodit,
vann DerauSgenommen und in Scdeiben gejdhnitten.

Wenn dieje erfaltet find, taudht man fie in zerlafjene Butter,
ftreut Semmelbrbjel davitber und bratet fie auf dem NRoijt.

Nan jervivt Sardellen oder Kavernfauce dazi.

Bihmijde Croipielfndvel.

Bu 10 bis 12 gefochten Crdipfeln, welde Heify mit dem Roll-
hols auf vem Nudelbrett zerdriictt werden, johnetdet man 2 Semmeln
i Wiicfel und voftet dieje mit Butter oder Fett golbgeld.

Die zerbriictten Crdipfel werden gefalzen, die gerditeten Sem-
meln, 2 bi3 3 Gierdotter, 2 Loffel Gries und ebenjoviel feined
Dehl daran gegeben, gut durcheimander gefuetet und nod) etwas
Ories dagugegeben, wenn der Teig fid) vom Brett [os(68t, Fommt
der fteife Scjnee von 2 bis 3 Ciern dazu.

Meit NVeehl werden runde Kubddel von bder Grofe wiljcher
Niifje geformt, in Salpwaffer  ausgefocht und mit brawner Butter
itbergofjen.

Bie inmmer bet Knddeln ift es gevathen, eine Probe einjutodhen
umd wenn nithig, Gries nod) Hineinzugeben.

Sdyopjenileijdy mit Flederhn,

1 ®lied Kuoblaud) wird zerdriickt, eine grofe jpanijhe Swiebel
fetn gefchnitten in Fett anlaufen gelaffen, damn in BWiirfel ge-
fdhnittenes Schopfenfleiih davan gegebenr, ehwas Suppe daram ge-
gojjen und weid) gediinjtet.

Slecterl werben giemlic) grof gejdnitten, ausgefocht, gut ab-
gefrijoht und zu dem Sdhipfenileijch gegeben, von weldjem ctwas Fett
abgeqojier yourbde, damit es nicht zu fett werde, mit dem Fleijd) eine
balbe Stunde gediinftet, bann angeridjtet.

Tentvan (Mahrijd).
Cine falberne Bruft wird abbland)ivt, ber Kern augqeldst und
Schnittchen in der Dicke eines Eleinen Fingerd gefdnitten und in
Butter gediinftet.




Dann werden fie auf ein Sieb gelegt, dap alles Fett ab-
tropft, und im Krany auf eine Schitfjel georduet. Inbdefjen hat nan
2 Champiquons, Jwiebel und grime Peterjilie in Butter anlaufen
(affen, nun fommen nod) 15 ebenfalld fein gehacfte Champignon3
bazu, etwas Limonienjaft, Mustatnufi, dann wird ed etwas geftaubt
und jehliefilich mit Suppe vergoffen und aufgefocht, fo daff e3 die
Dicte eined Puvéed DHat.

S bie Wiitte ded aud dem Kalbfleifdy gebilbeten Kranzed wird
biejes Turée gelegt und zu Tifdje getragen.

Daje anj bihmijde Ast.

Der abgehiutete Haje with gefalzen und bleibt je nad) der
emperatur 2 0i8 3 Tage liegen.

Nun wit e gefpict und in eine Cajjerole, in weldper ein
grofier fpanifher Broiebel in Scheiben gejdnitten 1und etwasd Helt
qeqeben ift, gelegt und fo ind Bratvohr geftellt.

Nach einiger Beit wicd ev mit Butter beftrichen, und wenn die
Swiebelvingerln gelb werben, wicd der Vraten mtit Suppe begofjen,
fndter fommen 2 Qoffel €jjig baran.

Sdliehlich witd '/ Liter Rahm, in welden 1 S affeeloffel
Neehl verrvithrt ift, dazugegeben.

Wern der Haje auf der Sehiifiel angeridtet wirh, wird die
furze ©muce dariiber gefeiht.

95
£

Hajenlinje anf bihmije Ant.

Die Vorder= und Hinterldufe werden enthiutet, mit gejchnittencn
Bwieel in Butter gediinftet, suerft im etgenen Saft, jpiter WD
(5ffelweife Suppe Davan gegeben.

Wenn fie weid) find, werden fie auf die Schitfjel gegeben und
mit in Butter gertfteten Semmelbrojeln bejtrent.

ﬁﬁ[}miirﬁe Solatjhen Jer, 1.

Gin fetter, feiner Germteig wird aufgehen gelafjert, danu anf
bas Nubelbrett Hevausdgegeben uud fingerdict ausdgewalft, wund mit
bem Krapfenftecher ausdgejtochen.

Man Legt fie nicht dicht aneinander, jondern auf ein mit Butter
beftrichenes Blech, (AFt fie aufgehen, dritdt in die Mitte jebet
Solatide ein ®ritbchen, in weldez man Jwetjdenfiille gibt, be:
l’trcidﬁ fie mit i, bact fie jhin geld uud fervivt fie mit Bucer
beftrent.
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Bihmijde Kolatiden Nv. 2.

LBon gegangenent, ziemlic) feftem Gevmteig werden jemmelgrofe
Yaibchen geformt, wemnn fie gegangen find, treibt man fie mit det
Dand in die Grife eined Defjerttellers aus, bod) fo, daf fie in der
WMitte vertieft find nunbd einen jhbnen Hoheren Rand habert.

P wird die Herbplatte geveinigt und die Kolatjchen darauf
gebacfen; wenn fie fertig find, werben fie mit jerflofjener Butter
bejtrichen, die Bertiefung mit Powidel ausgefitllt und mit geriebenem
Lebzelten Deftrenut.

Prager Kuchen.

Sdmeide Borsdorfer Aepfel in Schetben und nimm das Kern-
hous tweg, jchmorve fie in Butter weid), ohne daf fie zerfallen,
serdriicte fte etivad und quirle Oberd mit Cigeld in dem Mafe daran,
bap man fitr 12 Perfonen 10—12 Dotter und ebenjoviel Loffel Rahim
vechet. €3 wird wun eine Mehlipeisform frrohhatmdic mit Butter
ausgeftrichen, mit Semmelbrijeln audgejtvent, der Boden fingerdict
mit Semmelbrdfeln belegt, davauf die Aepfelmafie geebnet und abermals
eme fingevdicte Sage Senmmelbrofel davitber gelegt. Obenauf legt man
einige Buttertlitmpcen und bact das Gange bei nicht ju ftavter DHite.
Dauptbedingung jum Gelingen ded Kuchend ijt vovzitgliche Butter.
Man jervivt ihn falt.

Bihmijde Strigel,

; Sngrediengien: 1'/, Rilogramm feines Mehl, ein {hwadger
Kiter Obers, */, Kilogramm Butter, 12 Dotter, 7 Defa Manbdeln,
welde geftiftelt werben, 7 Defa Bibeben, 7 Defa Weinberln, 3 Defa
Anis, die fein gejchnittenen Schalen einer Limonie, 4 Defa Suder,
8 Defa Germ unbd ctwas Sal;.

Sn bie Halfte des Mehles fontmt die Butter, die Gevm wird
warm aujgelist. .
- on dag Mehl legt man die Jibeben, Weinberln, die Mandeln,
Simonienjalen, Anis, dann gibt man dad falte Oberd 3 bem
warmen, in welchem die Butter aufge(dst wurde, jprudelt die 12 Dotter
binein und madyt den Teig fejter ald zu Wuchteln.
: Bwei Striheln werden daraud geformt, mit Gi beftvichen, mit
Mandeln beftrent, jhion aufgehen gelafjen und gebacten.

Mildhjdyober!.

Dean treibt '/, Kilogramm Butter veht fein ab, damn viihyt
man nac) wund nad) 6 Cidotter, 15 Defa feined Mehl und 8 Defa
geltofenen Bucfer dazw, uebit dem feften Schiee der jechs Cierflar.
St Ddiefes alles etwa °/, Stunden lang geviihrt worben, fo fiillt
man eine mit Butter beftrichene Form zur Hilfte mit der Mafje

Ao Britngweig: Kodybud. 21




und [(aft fie in einer mapig Heifen Robre langjam bacen. Sobald
bag Sd)ober! fertig ift, wird e3 aud dem Ofen genonumen, mit der
Spige eines Vieffers mehreve fleine Oefjmungen hineingeftoen wnd

ein ®las talte Vild) davitber gegoijen. Jft diefe MWilch vollftandig
eingedvungen, fo wiederholt man bvas BegieRen der Speije, aber
diesmal mit warmer, mit Sucder mit Vanillegeruch gejirpter Neild).
Dringt nicht alle Milch cin, jo wird fie abgegoffen. Daun {titvzt
man dag Sdjoberl auf eine Schitffel und fervivt  heife Mild), die
gut gezucert ijt und m der cin Stitdjen Vanille gefodht Hat, dazu.

Griegpfangel.

WMean treibt £ Deciliter Gries mit 4 gangen Ciern qut ab,
fiillt ihn in eine veidhlich) mit Butter beftrichene Fovm und bact thu
in der Mohre. Sodann ftiiryt man ihn in eine Cajferole und gieht
1Y/, Liter fiebende Milch) davauf und ftellt ed an eine Stelle des
Derded, wo e3 warm Dbleibt, aber nidht focht, dort muf ek
2 Gtumben zugedectt {tehen bleiben, von Beit zu Beit begieft man
pad Pfanzel mit der Milch. €S zieht einen grofen Theil derfelben
ein und wdacdhdt babei wohl um die Hitljte. Kurz vor dem Wnvidjten
gieft man die nodh) vorhandene Mildh) ab, gibt noch foviel Heife
Milch) dazu, al8 man fiiv nothig Halt, jprubdelt fie mit einigen Gi-
pottern ab, gibt Bucfer dagu und gibt Ddiefed beim Anrichten iiber
pad Prangel. €3 ift gut, in die WMild) ein Stitdchen Vanille zu
gebe. Diefe einfacdje Speife wird von ben Rindern fehr gewne
gegejjei.

Stalienifde Jpeifen.

Parabdeisapfeljuppe (jiir 6 Verjouen),

8 bis 10 jchone, grofe, rothe Pavadeiddpfel werden in Butter
gediinftet, ein fleined Stiitchen Juder davan gethan und ein ERH{!
Cifig. Sind bdie BVavabeiddpfel gang verdiinftet, werden fie paffivt, mit
guter Rindjuppe anfgegofjen, joviel man eben am Tijdh braudt,
/1o Siter fhdnen, ungewofdenen NReids durcy 10 Minuten in Dev
Gupype gefocht, Parmefantife dazugegeben und fervirt.

Mailander Rijoito.

Man zerldft in einer Caffernle 3 Defa Miarf, nimmt Die
Grammeln Hevaus, gibt ein Stitd gejdhnittenen Swichel und 4 Defa
Butter dazut. _

/1o Siter Reig wird ausgetlanbt, nicht gewajdhen, und in 0ie
Cafferole gegeben, nachdem ber Bwiebel geld wurde, und hicrayf
%o Liter gute Suppe mit dem nbthigen Salz darangegeben. Achtet
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