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3 Eßlöffel sauren Rahmes , etwas Salz und Pfeffer und 4 geriebenen Par¬
mesankäses. Wenn alles gut vermengt ist, mische man leicht den festgeschlagenen
Schnee von 3 Klar bei und fülle die Masse in eine gut mit Butter bestrichene
Dunstform und koche sie ^ Stunden im Dunste. Beim Anrichten bestreue man
die Speise mit Parmesankäse und übergieße sie mit zerlassener Butter.

Man kann auch zur Speise Krebsbutter benützen und mit Krebsragoüt
dieselbe füllen und nach dem Stürzen auch damit garnieren, nur muß das
Ragout für inwendig dick gehalten sein und dann zur Garnierung um
das Consommä verdünnt  werden.

Auch kann man das Consommä mit in Butter und Petersilie gedünsteten,
klein geschnittenen Chanrpignons und gedünsteten grünen Erbsen garnieren.
Beide Arten sind vorzüglich.

Eine kleinere Portion ist : 7 äkx Quäker Oats , 6 Butter , 3 äkx
Parmesankäse, 2 große Eier, 2 Eßlöffel Rahm , 2 Kaffeelöffel Mehl , Vio i
Milch , eine Prise Pfeffer und Salz.

Die Kapitel „ Gemüse " , „ Fleischspeisen" , „Geflügel" , „ Schwammspeisen" ,
„Eierspeisen " , „ Strudel " , „ Germspeisen " , „In Schmalz gebackene Speisen"
und „Aufläufe" , „ Puddings " enthalten auch viele warme Vorspeisen.

Fischeund andere Fustentiere.
Über Fische im Allgemeinen.

Das Schlachten und Kochen der Fische. In Holland werden die
Fische nicht durch das sogenannte „Abschlagen " zu Tode gequält, sondern man
schlachtet sie, indem man mit einem tiefen Schnitte hinter dem Kopfe das Rücken¬
mark durchtrennt. Der Fisch ist augenblicklich tot . Das ist jedenfalls weniger
grausam und es wird auch behauptet, daß diese Art , die Fische zu töten, das Fleisch
besser und wohlschmeckender mache. Ich kann diese Art daher nur wärmstens
empfehlen, weil sie auch zur Haltbarkeit der Fische wesentlich beiträgt.

Durch das Schlachten wird das langsame, qualvolle Absterben verhindert,
welches den Fisch zu einer geringwertigen, oft schädlichen Nahrung macht und wird
jene Güte erreicht , welche nach maßgebendemUrteil die zubereiteten Fische in Hol¬
land stets haben. Das Fleisch ist durch das Schlachten viel fester, der Geschmack
viel bester, die Haltbarkeit eine erhöhte und die Speise viel gesünder . Alle Fische
schmecken am besten, wenn sie frisch aus dem Wasser kommend zubereitet werden,
doch erhalten sie sich in kühler Jahreszeit auch wohl noch ein paar Tage frisch,
wenn man sie gleich nach dem Töten ausnimmt und auf dem Eise oder in einem
kalten Keller aufbewahrt. Die Frische toter Fische kennt man an der Röte der
Kiemen, welche bleich aussehen , wenn der Fisch schon längere Zeit tot ist. Die
Fische werden nach dem Töten gewöhnlichgeschuppt (siehe Seite 2) ; doch gibt
es einige Arten von Fischen , z . B . Schill, Barsch und Schleihen, die man anders
als aus gewöhnliche Art von ihren Schuppen befreien muß, weil diese sehr fest in
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der Haut sitzen . DieSchleihen , deren kleine schleimbedeckte Schuppen außerordent¬
lich fest in der Haut hasten , werden aus einige Augenblicke in siedend heißes Wasser
getaucht , worauf sie sich sehr leicht schuppen lassen . — Oder : Man legt sie aus die
heiße Herdplatte , dadurch werden die Schuppen runzelig . Die Barsche und
Schill werden mit einem kleinen Reibeisen abgeschuppt , nachdem man vorher die
stacheligen Flossen der Ersteren mit einem Hackmesser abgehauen hat . Fische,
welche man ganz kochen will , wie z . B . große Zander , Lachse , Hechte und
Karpfen müssen, damit sie recht weiß und sauber aussehen , durch das sogenannte
Barbieren entschuppt werden . Das Barbieren geschieht auf folgende Art:
Man hält den Fisch, der bis zum Augenblicke des Abschuppens im Wasser gelegen
haben muß , damit seine Schuppen nicht trocknen, mit einem Tuche am Schwänze
fest und schneidet mit einem sehr scharfen Messer vom Schwänze nach dem Kopse
hin die Schuppen in langen Streifen von der Haut ab , ohne letztere zu beschädigen.
— Nachdem die Fische geschuppt sind , nimmt man sie aus , was gewöhnlich so ge¬
schieht , daß man ihnen den Bauch nach der Länge ausschneidet, wobei man sich vor
dem Zerschneiden der Leber und der Galle zu hüten hat , die Eingeweide , Milch
und Rogen vorsichtig ablöst , die zähe im Rückgrat haftende Haut herausschneidet
und das darunter befindliche Blut herauskratzt ; dann reißt man die Kiemen heraus,
wäscht die Fische sehr sauber und trocknet sie innen recht gründlich mit einem Tuche
ab, wobei man alles Blut sorgfältig wegwischt . Galle und Gedärme wirft man weg,
vom übrigen Eingeweide (Peuschel genannt ) wird , besonders vom Karpfen , braune
Fischsuppe gemacht, wozu man auch gewöhnlich den Kopf verwendet . Fische, welche
roh in Schnitten geteilt werden , nimmt man anders aus . Man macht einen Quer¬
schnitt neben den Kiemen von einer Flosse zur andern , zieht die Eingeweide durch
diese Öffnung heraus und wäfcht sie , später nach dem Zerschneiden reinigt man
sie noch besser. — Forellen , Saiblinge , Schnäpel u . dgl ., welche blau¬
gesotten werden , darf man beim Töten nur bei den Halsflosfen halten , um die
Haut nicht zu verletzen ; sie werden nicht geschuppt und beim Ausnehmen sorg¬
fältig vor dem Verluste des auf den Schuppen hastenden Schleimes bewahrt.
Man nimmt sie deshalb entweder im Wasser oder auf einem gut genäßten Brette
oder Tisch aus . Kleine Aale , welche mit der Haut gekocht werden , reibt man
tüchtig , entweder mit Asche oder Salz ab , von großen Aalen wird die Haut auf
die Weise abgezogen , daß man dieselbe, unmittelbar nach dem Schlachten , dicht
unter den Brustflossen ringsum bis auf das Fleisch einschneidet, mit Hilfe von
Salz etwa 2 ow breit vom Fleische loslöst und umschlägt und dann mittelst
Salzes und eines Tuches nach dem Schwänze hin abstreift . Nach dem Ausnehmen
der Eingeweide legt man den Aal noch auf einige Minuten in siedend heißes
Wasser , dadurch läßt sich die zweite, fette Haut auch sehr leicht abziehen . Die
leider noch immer übliche, grausame und tierquälerische Öperatron , dem leben¬
den Aale die Haut abzuziehen , ist eine empörende , nicht genug zu tadelnde
Roheit und Brutalität , die ihres Gleichen sucht. Wenn man den auf vorhin
erwähnte Weise des Schlachtens getöteten Fisch in heiße Asche wirft , hin - und
herdreht , mit einem Tuche herausnimmt , so läßt sich auch ganz leicht die Haut
abstreifen . — Zum Blausieden läßt man die Haut darauf . Einem mari¬
nierten Aale  zieht man auch die Haut ab . Schill soll man nach dem Schlachten
1 Stunde in recht kaltes Salzwasser legen oder eingesalzen über Nacht an einem
recht kalten Orte geben . Fische, welche zum Versenden ausgeweidet und ein¬
gesalzen wurden , muß man einige Stunden auswässern , daß das überflüssige Salz
ausgezogen wird und die Schuppen erweicht weroen . Wer bei Meerfischen den
Seegeschmack nicht liebt, kann denselben vermindern , wenn man beim Reinigen
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dem Wasser Citronensast zusetzt . Wenn ein Fisch im Ganzen gekocht und aus¬
getragen wird , so mache man auf dem Rücken einige kleine Einschnitte, damit
die Haut beim Kochen nicht einreiße und dadurch der Fisch an Ansehen verliere.

Emgesalzenen Häringen wird der Kops und ein Teil des Schweifes
abgeschnitten . Abgeschuppt läßt man sie eine Weile in süßer Milch liegen , um
ihnen den scharfen Salzgeschmack zu nehmen , dann nimmt man sie aus und
wäscht sie . Zu mancher Verwendung wird ihnen auch die Haut abgezogen.

Marinierten Sardellen streift man die Haut samt Schuppen ab und
löst die MiÄelgräte mit Kopf und Flossen weg . Wenn sie recht scharf sind,
wäscht man sie etwas aus.

Geräucherte Fische legt man einige Minuten in siedendes Wasser, bis
sie durch und durch hech sind , worauf man ihnen die Haut abzieht.

Geräucherten Rheinanken zieht man die Haut ab, brät sie in Butter
ganz kurze Zeit, begießt sie mit saurem Rahme, fügt etwas Citronensast, Salz
und Pfeffer bei, läßt Alles auflochen und serviert sie heiß.

Teichfischesoll man vor dem Genüsse einige Wochen in Flußwasser geben,
damit sich oer Schlammgeschmack verliert.

Wenn man das Blut der Fische zu Suppe oder Sauce verwenden will,
so lasse man beim Schlachten das Blut in Essig laufen.

Fische, welche ganz gekocht und nicht blaugesotten werden sollen , setze
man am besten mit kaltem Wasser aufs Feuer , sie reißen dadurch nicht so
auf, wie die frischen Fische , welche in kochendes Wasser gelegt werden, zu
tun pflegen . Mit Ausnahme der ganz großen Fische, welche viel länger kochen
müssen, lasse man die mit kaltem Wasser zugesetzten und zugedeckten Fische nur
einmal aufkochen, Sobald das Wasser ordentlich wallt , schiebe man die Fisch¬
wanne bei Seite, nehme den Deckel ab, lege ein Löschpapier darauf und lasse
die Fische bis zum Anrichten ^ 4—1/2 Stunde nur heiß stehen.

Die großen Fische kocht man am Besten , wenn man den Sud sehr oft,
vielleicht 6—8 mal, mit recht kaltem Wasser abschreckt. Dadurch gewinnt der
Fisch an Güte , braucht jedoch längere Zeit zum Garküchen.

Zum Blausieden , wozu sich nur solche Fische, welche sehr kleine Schuppen
haben , wie z . B . Forellen , Lachse, Salblinge , Hechte, Rutten, Huchen , Aal u . s . m.,
eignen, muß man die, wie vorhin beschrieben, sehr vorsichtig ausgenommenen, kleineren
Fische auf eine Schüssel legen , mit dem Rücken nach oben , und übergieße sie mit !
scharfem, kochendem oder kaltem Essig , wodurch sich die Haut blau färbt . Ist oies
der Fall, so läßt man sie in das sie¬
dende Wasser gleiten , ohne sie zu be¬
rühren und stellt sie auf mäßige Hitze,
damit das Wassernichtaufwalle. Durch
starkesSieden reißt die Haut. DerSud
muß die Fische immer vollkommen be¬
decken, da sonst der herausragende Teil
roh bleibt und die Wanne muß so ge¬
stellt werden, daß der Inhalt von der
Mitte aus zu kochen beginnt. Wenn
die Augen wie Perlen heraustreten,
stellt man das Geschirr bei Seite und
läßt , wenn man die Fische kalt gibt,
dieselben in der Brühe erkalten . Einen
größeren Fisch bindet man mit einem Nschwanne.
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naßgemachtenTüllflecken auf den Einsatz der Fischwannefest, stellt den Einsatz in >dn
leere Wanne , gießt Essig über den Fisch , bis er blau geworden , wozu man 1— 1 ^ I
braucht, und schüttet das , mit Zwiebel, gelben Rüben und einigen Pfefferkörnern
gekochte Salzwasser seitwärts langsam dazu, und zwar so viel, daß der Fisch bedeckt
ist . Auf 1 Fisch von 1 Gewicht braucht man ungefähr 4 Löffel Salz . Kleine
Fische, Forellen u . dgl. brauchen nur einige Minuten , große ^ Stunde zu kochen
und ebenso lange abzustehen . Große Fische, wie Lachs , brauchen , bis sie ganz durch
sind , 2—3 Stunden. Wenn man kein so großes, langes Geschirr hat , als der Fisch
benötigt, so muß man ihn abschneiden und nach dem Kochen aus der Schüssel oder
aus dem mit einer Serviette überzogenen Brette oder einer Taffe wie ganz Zusammen¬
legen und mit einigen Hölzchen zusammenstecken, damit er gleich bleibe und belege
die Risse der Haut mit grüner Petersilie oder bei kalten Fischen mit Aspik . Zu ver¬
schiedenen Speisen, wie z. B . zu Filets , muß man das Fischsleisch von der Mittel¬
gräte und Haut ablösen . Dies geschieht auf die Weise , daß man den ausgenom¬
menen , ungeputzten Fisch aus beiden Seiten des Rückgrates vom Kopfe bis zum
Schwänze tief einschneidet, dann ein spitziges Messer durch die Höhlung des Bauches
dicht am Kopfe in diesen Einschnitt steckt, mit demselben dem Rückgrate entlang nach
dem Schwänze zu hinfährt und auf diese Weise das Fleisch von der Gräte trennt.
Mit der zweiten Seite des Fisches macht man es aus gleiche Weise . Dann schneidet
man die Gräten des Bauches weg , legt die Hälften des Fisches mit der Schuppen¬
seite auf den Tisch, saßt sie beim Schwanz-Ende an und schneidet mit einem schräg¬
gehaltenen Messer das Fleisch von der Haut los und zwar so sorgfältig, daß weder
Haut am Fleische, noch Fleisch an der Haut bleibt.

Fische zu braten . Man schuppt hiezu den Fisch , wäscht ihn gut aus,
entfernt die Eingeweide und wischt alles Blut mit einem Tuche von innen aus.
Will man einen Fisch spicken , so zieht man ihm die Haut samt den Schuppen
ab . Man schneidet sie längs des Rückens auf und zieht sie an beiden Seiten
herab . Oder man rasiert streifweise die Haut mit einem scharfen Messer . Will
man einen größeren , dickeren Fisch braten , so ist es besser die beiden Filets
von den Gräten zu lösen , da er sonst schwer durchbrät und innen gerne blutig
bleibt . Man salzt den Fisch oder die Filets ein, läßt sie 1 Stunde liegen und
gibt sie hierauf in ein mit Butter bestrichenes , emailliertes Bratgeschirr oder
steckt einen ganzen , Fisch an einen Spieß . In Italien pflegt man die Fische
aus einem mit Öl bestrichenen Roste über Holzglut zu braten.

Eine andere auch empfehlenswerte Art ist, einen eingesalzenen Fisch,
mit sein geschnittener Zwiebel und Petersilie , etwas Sardellen und Butter¬
stückchen bestreut , in ein mit viel Butter bestrichenes Papier einzuwickeln und ihn
(an papillote ) zu braten . Man entfernt vor dem Aufträgen das Papier und
gießt den darin befindlichen Saft , nebst zerlassener Butter und Citronensast darüber.

Blaugesottene Forellen . Dieselben werden gereinigt und gekocht wie
rs sehr genau „ Über Fische im Allgemeinen " beschrieben ist. Man richtet sie
warm oder kalt aus einer Schüssel an und ziert sie mit grünen Petersilien¬
sträußchen . Wenn sie warn : gegeben werden, ., serviert man frische oder zer¬
lassene Butter , gibt man sie kalt , Essig und Öl dazu.

Blaugesottener Lachs . Ein schöner großer Lachs wird womöglich erst
nnmittelbar vor dem Gebrauche getötet , weil die Haut sich schöner blau färbt,
wenn man den Fisch bis zur Bereitung lebend im Wasser läßt . Der Fisch wird
unterhalb des Kopfes und unter der mittleren Bauchstoffe ausgeschnitten und
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behutsam ausgenommen , hierauf geschuppt , ausgewaschen , mit einem Tuche das
Blut von innen gut abgewischt , aus den Einsatz einer Fischwanne gesetzt und
mittelst eines naßgemachten Tüllsleckes , der den ganzen Fisch umhüllt , auf den¬
selben sestgebunden . Nun hebt man den Fisch , in dessen Rachen man ein Stück
Holz geschoben, in die Wanne und übergießt denselben mit ^ 1 siedendem Wein¬
essig bis er überall blau geworden , gießt so viel kochendes Salzwasser nach,
daß der Fisch fingerhoch damit bedeckt ist und gibt noch eine zerschnittene Zwiebel,
etwas Petersilie , Pfefferkörner und ein Lorbeerblatt dazu . (Aus 11 Wasser rechnet
man 1 Löffel Salz .) Hieraus bedeckt man die Fischwanne mit einem mit Butter
bestrichenen Bogen Papier , gibt überdies noch einen paffenden Deckel daraus und
läßt den Sud zum Kochen kommen . Sobald er aufkocht, zieht man die Wanne
zurück und läßt nur leise weiterkochen , denn zu starkes Sieden zerreißt die Haut
und das Fleisch des Fisches und dieser verliert dadurch Saft und Geschmack.
Sehr zu empfehlen ist auch, wenn der Sud kocht , ihn recht oft mit frischem
Wasser abzuschrecken, der Fisch braucht länger um gar zu werden , doch gewinnt
er an Güte . Ein Fisch von 3— 5 Gewicht muß 1— 1 ^ Stunden auf dem
Herde stehen. Nun hebt man den Lachs mit dem Einsätze vorsichtig heraus,
bindet ihn ab und legt ihn behutsam aus eine lange Schüssel , die man mit
Citronenspalten , Petersilie und gekochten zierlich geschnittenem Erdäpfeln , die
in zerlassener Butter mit gehackter Petersilie geschwenkt sind , garniert . Statt
des Holzes gibt man in den Rachen des Fisches 1 Citronenscheibe oder ein
Sträußchen Petersilie . Man serviert dazu Holländer -, Hummer -, geschlagene
Senf -., oder Champignon -Sauce oder heiße Sardellenbutter , auch bloß Essig
und Öl . In Ermangelung einer langen Schüssel richtet man den Fisch aus
ein mit Servietten umhülltes Brett an.

.. Lachs . Derselbe wird geschuppt, ausgenommen , gewaschen (siehe Seite 137
„Über Fische im allgemeinen " ) und entweder ganz oder in Scheiben oder in grö¬
ßeren Stücken geschnitten , in der Fischwanne oder einer Kasserolle , wie angegeben,
gekocht. Man gibt zum Sude etwas Essig . Ist der Fisch groß , so braucht er
2— 3 Stunden , ehe er ganz durchgekocht ist, daher man denselben oft lieber roh in
Schnitten schneidet. Wenn der Fisch im ganzen Stück gekocht wird , muß er schärfer
gesalzen werden . Warm gibt man frische, ..zerlassene Butter oder eine holländische
Sauce dazu . Kalt wird er mit Essig und Öl oder beliebiger Mayonnaise gegeben.

Gratin von Lachs. Wird wie „ Gratin von Zander " bereitet,
Gedämpfter Lachs. 15 Schalotten werden sein gewiegt , mit 10 Stück

blätterig geschnittenen Champignons und einigen Trüffelscheiben in Butter ge¬
röstet. Ein schönes Stück Lachs von 1 — ^ wird abgeschuppt , gereinigt,
mit Speck gedünstet und zu dem Gerösteten gegeben. Man gießt ein Glas
weißen Weines und den Saft einer Citrone hinein und dünstet den Lachs,
gut zugedeckt , langsam durch . Man serviert ihn mit der Sauce.

von Lachs mit LLriSont L-L. Hiezu schneidet man den
Lachs in cotelettesörmige Filets , mariniert diese mit Citronenschale und Saft,
Zwiebel , Pfeffer , Salz und grüner Petersilie eine Stunde lang . Dann läßt
man in Butter etwas fein gehackte Petersilie , 1 Schalotte oder Schnittlauch,
Estragonblätter und einige Champignons , alles sein gehackt, anlaufen , legt
die Fischstücke hinein , gießt den Saft der Marinade und etwas Wein hinzu,
deckt die Kasserolle zu und läßt die Fischstücke aus gelindem Feuer 10— 15
Minuten gar kochen . Man richtet die Filets in schönem Kranze aus der Schüssel
au, bestreicht sie mit einer Mischung von Krebsbutter und Fleischglace oder
mischt zu ihrem Safte etwas Sardellenbutter und bestreicht sie damit . In die
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leere Mitte des Kranzes gibt man beliebiges Ragoüt , namentlich aus Krebsen,
Champignons , Morcheln , grünen Erbsen und Buttersauce bestehend.

Lachs aufzubewahren. Ein Stück eines Lachses von 2—3wird  ge¬
schuppt , gespalten , von der Mittelgräte befreit , sehr sorgfältig mit einem Tuche ge¬
reinigt, doch nicht gewaschen . Man schneidet den Fisch in Stücke , reibt sie mit Salz
und etwas Pfeffer ein und läßt sie 2—3 Stundet ! liegerr. Dann legt man sie in eine
Kasserolle, gibt auf jedes Kilogramm Fisch 12 frischer Butter und bückt den
Fisch 1 ^ 2 Stunden in einem mäßig warmen Rohre . Hierauf gießt man die Brühe
ad , die zu Fischsauce verwendetwerden kann , schichtet den Lachs in einen Steintopf,
bedeckt ihn mit einem beschwerten Brettchen, um ihn völlig auszupressen . Ist er aus¬
gekühlt, so nimmt man das Brett und Gewicht weg und übergießt den Fisch mit
zerlassenem Rindschmalz (Schmelzbutter) , zuweilen legt man auch einige entgrätete
Sardellen und Isein gehackteZwiebel zwischen die Lachsstücke. Der auf diese Art
bereitete Fisch hält sich einige Wochen und wird mit Essig und Öl gegessen.

Lachs zu räuchern . Einen großen Lachs spaltet man der Länge nach,
nimmt ihn aus , schuppt und wäscht ihn sorgfältig, schneidet den Kopf ab und löst
die Rückengräte heraus . Auf einen Fisch von 10 nimmt man 75 Salz,
r/2 rohen Zucker und 7 Salpeter , mischt alles gut durcheinander, reibt
den Fisch inwendig tüchtig damit ein, läßt ihn 24 Stunden liegen und preßt ihn
1—2 Tage mit Brettern und schweren Gewichten . Nach dieser Zeit trocknet man
ihn an der Sanne oder am Feuer , nachdem man ihn an Stöcken aufgespannt hat,
oder man räuchert ihn über einem schwachen Feuer von Wachholderbüscheln.
Der auf diese Art hergerichtete Fisch heißt in Schottland kippereck salmou und
wird in, über dem Feuer erwärmten Schnitten oder auch gekocht gegessen.

GekochterZander oder Schill (auch „ Fogosch" genannt ) . . Derselbe wird
geputzt, geschuppt ausgenommen und gewaschen, wie es unter „Über Fische im
Allgemeinen " angegeben ist und gekocht . Man richtet ihn vorsichtig auf einer Fisch-
schüffel an , stellt ihn auf , bestreut ihn nach Belieben mit gehackter Petersilie und
garniert ihn mit kleinen Salzkartoffeln , entweder mit Ausgestochenen oder mit Kleinen
in Naturgröße , welche mit Petersilie und Butter geschwungen werden . Man gibt
entweder zerlassene Butter oder eine holländische oder Champignon -Sauce dazu.

Steinbutte (Scholle , franz. Türbot , ital. Rombo ) . Die Steinbutte wird
abgekratzt, ausgenommen , durch Ausschneiden der Steine von denselben befreit,
gut gewaschen und mit der weißen Seite nach oben in ein passendes , großes,
flaches , rundes Geschirr (turdotiöre ) gelegt , mit so vielem kalten Wasser und
etwas Milch übergoffen , daß sie reichlich davon bedeckt ist, gesalzen und auf
starkem Feuer rasch zum Kochen gebracht . Sobald jedoch oer Siedegrad erreicht
rst, nimmt man den Schaum ab und zieht das Geschirr vom starken Feuer
weg , deckt es mit einigen mit Butter bestrichenen Bögen Papier zu, stellt es seitlich
aus den Herd und läßt den Fisch langsam ziehen, aber niemals kochen . Beim
Anrichten wird der Fisch über eine zusammengelegte Serviette auf eine passende
Schüssel oder ein Brett gelegt . Die aufgeriffenen Stellen werden mit etwas ge¬
zupfter , grüner Petersilie verdeckt und um das Zerlegen zu erleichtern , macht man
mit dem Messer zuerst in der Mitte des Fisches vom Kopfe bis zum Schwänze
einen Einschnitt und bezeichnet dann durch Querschnitte hübsche Portionsstücke.

Da man nur in wenigen Küchen ein zum Kochen der Steinbutte paffendes
Geschirr vorfindet , so kann man sich so helfen , daß man die Steinbutte roh
der Länge nach teilt , diese Hälften in einem gewöhnlichen Fischkeffel kocht und
dann auf der Schüssel oder dem Brette wieder zusammenlegt und die Lücke
mit Petersilie aussüllt . Man gibt braune Butter und Senf oder holländische
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Austern -, Krebs- oder Hummer-Sauce dazu oder auch eine der pikanten kalten
Mayonnaisen und kleine Eräpfel.

Steinbutte ans italienische Art . Hiezu wählt man eine kleine Stein¬
butte ; nachdem sie, wie oben beschrieben, gereinigt wurde, läßt man sie gut
eingesalzen einige Stunden liegen und betropft sie dabei mit oem Safte von
2 Citronen und 10 <L § Öl . Dann läßt man in Butter oder Öl fein gewiegte
Petersilie, Schalotten , Charnpignons und Schnittlauch dünsten, gibt 2 Löffel
voll feiner Semmelbrösel, 1 gewiegte Sardelle nnd Pfeffer dazu. Mit dieser
Mischung bestreicht man die etwas eingeschnittene weiße Seite des Fisches , legt
diesen in das ., paffende Geschirr , bedeckt den Fisch mit . einem Bogen Papier,
der gut mit Öl bestrichen ist und läßt ihn mit dem Öle, worin er gelegen,
eine Stunde unter öfterem Begießen mit der eigenen Sauce langsam braten.

Stör . Wennman diesen Fisch warm gibt, so wäscht man ihn blos ab, entfernt
die Eingeweideund reinigt ihn inwendig gut vom Blute . Will man ihn kalt servieren,
so müssen die hornartigen Rückenschilder abgeschnitten werden, ehe man den Fisch
kocht ; man läßt ihn in der Brühe erkalten . Siehe „ Über Fische im Allgemeinen " .
Zum warmen , gekochten Stör gibt man zerlassene Butter oder beliebige Holländer¬
oder Senf -Sauce . Nach dem Kochen zeigt sich beim Schweife des Störs eine weiße,
schnurartige, lange, knorpelige Masse, welche man herauszieht und ganz entfernt.

Gekochte Meersrsche . Diese werden wie die Süßwasserfische geschuppt,
ausgenommen, eingesalzen und mit Salzwasser , Wurzeln und Pfefferkörnern
gekocht , brauchen aber länger als die Süßwasserfische, bis sich das Fleisch zu
lösen beginnt und die Augen als weiße Kügelchen heraustreten . Der Sud
von Meersischen wird nicht zur Bereitung von Fischsaucen verwendet. Auf
diese Weise ist jeder , auch nicht namentlich in diesem Buche ausgeführte See¬
fisch zu kochen . Man lese die verschiedenen genauen Bereitungsweisen der
Fische durch und bereite nach diesen die ähnlichen Sorten von Fischen.

Gekochter Schellfisch. Der Schellfisch wird abgeschuppt, wobei man
sehr vorsichtig sein muß, um sein sehr weiches Fleisch nicht zu zerdrücken und
ausgenommen. Dann läßt man ihn eingesalzen einige Zeit liegen und kocht
ihn dann mit Essig , Wasser, Zwiebeln und Gewürz. Man gibt braune
Butter oder eine holländische oder Sardellen - oder Senf -Sauce dazu.

Gekochter Dorsch. Dieser wird wie der Schellfisch behandelt.
Gekochter Kabeljau . Der Kabeljau wird geschuppt , gereinigt und

ausgenommen. Innen muß man die sestsitzende, zähe, lederartrge Haut sauber
entfernen und das darunter befindliche Blut herauskratzen. Man kocht ihn
wie den Schellfisch . Er wird , wie überhaupt alle ganzen Seefische , mit einer
Mischung von grob gehackten, harten Dottern und Petersilie bestreut.

Gebratene Forellen . In eine Bratpfanne gibt man ein Stück Butter¬
wenn sie zerlassen ist, stellt man die rein ausgeweideten und gesalzenen Forellen
darauf, beschmiert sie reichlich mit Butter und brät sie im Rohre bei ziemlicher
Hitze i/z Stunde . Man serviert sie mit Citronenvierteln und der Butter , in
welcher sie gebraten wurden.

Gebratener Lachs. Der Lachs wird wie angegeben hergerichtet , mit einer
Gabel mehrmals durchstochen und einmariniert mit Salz , Pfeffer, Zwiebeln, gelben
Rüben, Essig und einem Lorbeerblatt 12 Stunden liegen gelassen, dann wird er ge¬
spickt und im Rohre gebraten, wie es beim „ gespicktenKarpfen" genau angegeben ist.

Gebratener Hansen (au tour). Man zieht einem gut ausgenommenen
Hausen die Haut ab, taucht ihn in zerlassene Butter , bestreut ihn mit Bröseln
und brät ihn Vz Stunde in einer Kasserolle mit Butter im Rohre.
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Gebratener Schaiden . Vor Allem muß der Fisch gut geschuppt und
ausgenommen werden . Man salzt ihn etwas ein und läßt ihn 2 Stunden
liegen . Nun wischt man mit einem reinen, .. trockenen Tuche das Salz gut ab,
stellt den Fisch in eine lange , schmale mit Öl bestrichene Bratpfanne , bestreut
ihn mit Sardellen und grüner Petersilie , betropst ihn reichlich „mit Öl und
brät den Fisch ^ Stunden lang unter fleißigem Begießen mit Öl.

Gebratene Schleißen . Eine Schleihe wird geschuppt (siehe Seite 137) ,
entweidet , gesalzen und aus 1 Stunde in kaltes Wasser gelegt . Dann wird
der Fisch abgetrocknet , in zerlassene Butter getaucht und in Butter gebraten,
indem man ihn fleißig mit solcher begießt . In V2 Stunde ist er gut . Hieraus
läßt man 2 Löffel sauren Rahmes mit etwas Sardellenbutter aufkochen, gibt
Limoniensaft hinein und gießt diese Sauce über den angerichteten Fisch.

Schleißen auf italienische Art . In halb Öl , halb Butter läßt man eine
feingewiegte Zwiebel und grüne Petersilie anlaufen . Eine gut geschuppte Schleihe
wird in Mehl und Bröseln getaucht , zur angelaufenenZwiebel gegeben, darin auf
beiden Seiten bräunlich gebraten und mit etwas Weißwein vergossen . Wenn dieser
verdunstet ist, streut man viel geriebenen Parmesankäse dazu und richtet an.

Gebratener Huchen . Einen mittelgroßen Fisch schuppt man gut, putzt ihn
inwendig gut aus , wäscht ihn und salzt ihn ein . Man stellt ihn in einer passenden,
mit Butter bestrichenen Pfanne stehend auf , stützt ihn mit Holz und gibt eine sein¬
blätterig geschnittene Zwiebel , eine gelbe Rübe und Sellerie dazu . Aus den Fisch
gibt man einige Stückchen Butter und stellt ihn ins Rohr . Während des Bratens
wird er öfter mit Butter bestrichen und mit etwas Bröseln bestreut . Er wird in
einer langen Fischschüsselangerichtet , der eigeneSast geseiht darüber gegossen und mit
ausgestochenen Kugel -Erdäpfeln , Citronenvierteln und grüner Petersilie garniert.

Gebratene Blaufelchen . Man schuppt sie , nimmt sie aus und läßt
sie 1/2 Stunde eingesalzen liegen ; dann wischt man das Salz von der Haut
weg , dreht die kleinen Fische in Mehl und brät sie mit Butter , Schalotten
und gewiegten Sardellen auf beiden Seiten . Man gibt dann etwas Suppe,
Pfeffer und Citronensaft dazu , dünstet den Saft etwas ein , gibt die kurze
Sauce über die Fische und serviert Kartoffeln dazu,

Gebratener Aal . Derselbe muß mehrere Stunden, nachdem er abge¬
häutet (siehe Seite 137 , 138 ) und ausgenommen wurde , eingesalzen liegen
bleiben und wegen seines Fettes länger braten . Man schneidet ihn in finger¬
lange Stücke , legt diese dicht nebeneinander in eine kleine Bratpfanne , bestreut
sie mit Pfeffer und grüner sein gewiegter Petersilie und gibt ein paar Löffel
voll Weines dazu . Dann brät man den Fisch im eigenen Fett , zugedeckt , auf
beiden Seiten schön braun . Man garniert ihn mit Polenta -Nockerln.

Gebratener Aal mit Senf -Sauce . In Butter läßt man Petersilie
anlaufen , gibt 1 hartgekochten , passierten Dotter , Essig , Pfeffer , Salz , Braten¬
saft und etwas Sens dazu , läßt alles aufsieden und gießt diese Sauce über
die gebratenen Aalstücke. Man kann auch den Aal abgehäutet , strudelartig
zusammengerollt in der Bratpfanne braten.

Gebratener Aal mit Bröseln . Einen abgehäuteten, ausgenommenen
Aal salzt man ein, läßt ihn mehrere Stunden so liegen , schneidet ihn in 3 Finger
breite gleiche Stücke , steckt sie an kleine Spießchen , doch steckt man zwischen je
zwei Stücke eine Limonienscheibe und ein Salbeiblatt , brät nun den Fisch im
Rohre und streut , 10 Minuten bevor er gar wird , feine Brösel darauf , welche
schön gelb werden sollen , worauf man ihn mit Limonien serviert.

Gebratene frifche Pricken oder Neunaugen . Dieser Fisch gleicht
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in Gestalt und Geschmack dem Aale , hat auch keine Schuppen , und wird , wenn
man ihn frisch erhält , wie der Aal zubereitet . Meist ist er nur mariniert im
Handel zu bekommen . Man zieht ihm nicht die Haut ab , sondern schneidet
sie einige Male ein und steckt ein Salbeiblatt hinein und brät ihn mit Öl
oder Butter wie den Aal.

Barbue (Butte) . Man schuppt den Fisch ab, wäscht und salzt ihn und
brät ihn im Rohre mit Öl oder siedet ihn in Salzwasser und serviert zer-
schlichene Butter und Citronenscheiben dazu.

Gebratener Hecht . Einen abgeschuppten Hecht gibt man in eine Brat¬
pfanne zu Zwiebelscheiben , gibt fein gewiegte Petersilie und viel Sardellenbutter
darüber , tropft Limoniensast darauf und begießt den Fisch fleißig mit saurem
Rahme . Man garniert den Fisch mit Erdäpfeln L la maltrs ä ' ttütsl.

Oder:  Man streut Brösel, Parmesankäse und Petersilie auf den Fisch,
gibt Schalotten in die Pfanne , übergießt ihn mit warmer Butter und begießt
ihn während des Bratens fleißig mit saurem Rahme und Butter.

Oder:  Man brät den Hecht oder einen anderen Fisch in Butter mit
Zwiebelscheiben , tropft etwas Essi^ darauf , begießt mit saurem Rahme und
streut , wenn er angerichtet ist, genebenen Kren darauf.

Karpfen mit Schwämmen . Ein Karpfen wird abgeschuppt, gut ge¬
reinigt, abgetrocknet , mit Salz eingerieben und auf Butter oder Speck mit etwas
gestoßenem Pfeffer in einer Pfanne gebraten. Man begießt ihn fleißig mit dem
eigenen Safte und wenn er schon etwas Farbe hat, wird eine Hand voll geschnit¬
tener Champignons oder Pilzlinge dazugegeben . Nach ^ Stunde vergießt man
den Saft mit 4—5 Eßlöffeln sauren Rahmes und läßt ihn gelbbraun werden.

Gebratene Meerfische. Die zum Braten geeignetsten Meerfische sind:
Scombri (Macrelen ) , Barboni , Sfogli (Plattfische ) , Tono (Thunfisch ) , Orade,
Branzin , Dental u . s. w . Sie werden geschuppt , ausgenommen und eingesalzen
und mit Öl und Citronensast oder mit Sardellen gebraten.

Gebratene Sardellen . Hiezu wähle man nicht zu kleine , frische Sardellen.
Man schneidet sie unter dem Kopfe ein, wischt sie mit Papier , gegen den Kopf fah¬
rend , ab , wodurch man die Eingeweide herausdrückt . Man begießt sie mit Öl und
Citronensast , läßt sie darin eine Weile liegen und brät sie dann mit noch mehr Öl.
Sie werden gehäuft in einer Schüssel angerichtet , indessen läßt man mit dem Öle
grüne Petersilie und wenig zerdrückten Knoblauch darin aufkochen, gießt dies über
die Sardellen und ziert sie noch mit frischer grüner Petersilie und Citronenschnitten.

Gebackene Fische. Alle mittelgroßen Fische oder ganz kleine , wie
Grundeln , Weißfische , Stockfisch re . werden entweder wie die Forellen oder
wie der Karpfen gebacken. Siehe daselbst.

Gebackene Meerfifche . Dazueignen sich dieKleinen . Namentlich Sardellen,
Scombri , Barboni , Branzin und andere . Man schneidet den Sardellen den Rücken
auf , löst die größeren Gräten aus , entfernt die Eingeweide , dreht sie in Mehl und
bäckt sie in heißem Öle . Andere Fische werden geschuppt , ausgenommen, „halbiert oder
in Stücke geschnitten , eingesalzen , in Mehl gedreht und in siedendem Öle gebacken.

Gebackene Calamari (Tintenfisch) . Bei diesem eigentümlich geformten
Tiere entfernt man den Knorpel und das Tintige . Es ist ein eiförmiger Sack.
Man schneidet die Füße weg , bestreut es mit Salz , dreht es in Mehl und bäckt
es in heißem Öle.

Gebackene Sardellen . Die frischen Sardellen werden wie „ Gebratene
Sardellen " vorgerichtet und geputzt, doch nicht mit Öl begossen . Man dreht sie in
Mehl oder ganz feine Rvöseln und bäckt sie in siedendem Öle oder Rindschmalz.

Rokitansky , Tie Österreichische Küche . 10
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Gebackene Seezungen . Die Seezungen haben eine mit kleinen, scharfen
Schuppen bedeckte Haut , welche beim Anrichten der Fische mit sehr leichter
Mühe beseitigt werden kann . Man salzt sie ein, lockert am Schwänze etwas
die Haut und zieht sie dann in einem Zuge bis zum Kopse ab . Man entfernt
natürlich aus beiden Seiten des Fisches die Haut . Die Eingeweide werden
herausgenommen , alles Blut aus dem Innern sehr sauber entfernt , die Fische
rein gewaschen und abgetrocknet . Hieraus bestäubt man sie mit Mehl , dreht
sie in ein abgeschlagenes Ei und seine Semmelbröseln und bäckt sie in seinem,
heißem Tafelöl , am offenen Feuer , schön resch , wobei man sie öfters wenden muß.
Man serviert Citronenschnitten dazu und ziert sie mit frischer grüner Petersilie.

Gebackene Steinbntte . Diese wird , wie bei der „ Steinbutte" beschrieben,
hergerichtet und gereinigt und dann in 3 Finger breite Stücke geschnitten , nach¬
dem man sie zuerst in der Mitte teilte . Man dreht die gesalzenen Stücke in Mehl
oder seine Semmelbrösel und bäckt sie aus dem heißen Rindschmalze oder Öle . Die
gebackenenStücke werden wieder so auf die Schüssel gelegt, daß der Fisch seine ur¬
sprüngliche Form erhält . Man ziert ihn mit grüner Petersilie und Citronenscheiben.

GebackenerKarpfen. Ein Karpfen wird geschuppt, ausgenommen u . s . w.
wie es unter „ Über Fische im Allgemeinen " genau beschrieben ist . Man schneidet
den Fisch dann durchaus in 2 Finger breite Stücke , wodurch sie eine hufeisen¬
förmige Gestalt bekommen, salzt sie ein und mariniert sie mit Zwiebelscheiben , Peter¬
silienblätter und Citronensaft , trocknet sie nach 1 Stunde ab , dreht sie in Mehl , Ei
und Bröseln und bäckt sie in nicht zu heißem Schmalze (Schwein - oder Rindschmalz
nach Geschmack), bis sie eine schöne, nicht zu dunkelbraune Farbe bekommen.
Man gibt Erdäpfel - oder grünen Salat dazu , oder auch eine Kauos Lämolaäs.

Gebackener Zander . Derselbe wird geschuppt oder noch besser , man
entfernt die Haut ganz, schneidet ihn in viereckige oder coteletteförmige Stücke,
wäscht diese und mariniert sie wie den gebackenen Karpfen , trocknet sie ab und
paniert sie in Mehl , Ei und Bröseln und bäckt sie aus dem heißen Schmalze.

Gebackene Forellen . Man nimmt sie aus, salzt sie ein und läßt sie ganz.
Hiezu nimmt man daher nur kleine Forellen . Man dreht sie in Mehl , läßt sie eine
Weile liegen , dreht sie dann in Ei und Bröseln . Wenn sie recht trocken sind , bäckt
man sie aus dem sehr heißen Rindschmalze . Sie müssen sehr resch werden , was nur
dann möglich ist, wenn sie ganz trocken in sehr  heißes Fett kommen . Man ziert
sie mit gebackener, grüner Petersilie und gibt Salat und Limonienstücke dazu.

Stockfisch auf bürgerliche Art . Der Fisch wird in kochendem Wasser
mit etwas Milch gebrüht , mit Butter und Zwiebeln gedünstet und beim An¬
richten mit in Butter gerösteten Semmelbröseln bestreut . Gebratene Erdäpfel
und Wiener Sauerkraut wird dazugegeben.

Kapuziner-Stockfisch . Der Stockfisch wird gekocht, aus den Gräten ge¬
löst, mit feinen Zwiebelscheiben , Pfeffer und Sellerie in Oel geschwungen.

Stockfisch auf indische Art . Die Fischschnitten werden in Ei und
Bröseln paniert , aus dem Schmalze gebacken und Currysauce dazugegeben.
Man garniert die Fischstücke mit Citronenschnitten und grüner Petersilie.

Stockfisch in Bechamel . 1 eines gewässerten Stockfisches zerteilt man
in größere Stücke , zieht die größten Gräten heraus und dünstet ihn in Butter mit
Petersilie und etwas Zwiebel und Pfeffer , bis er weich ist. Hierauf legt man ihr
auf eine mit Butter bestrichene, flache Porzellanschüssel , streut 2 sein gewiegte
Sardellen darauf und streicht eine Bächamel -Crsme darüber , welche folgender¬
maßen bereitet wird : 4 ät süßen Obers ' versprudelt man mit 8 Mehl,
5 Dottern , 10 Butter , 10 äk § geriebenem Parmesankäse und kocht alles
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am Feuer zu einer dicken Cräme, welche sofort, wie schon oben angegeben , aus
den Stockfisch gestrichen wird und serviert alsogleich die Speise.

Stockfisch in Bechamel anderer Art . In 12 Butter läßt man
eine fein gewiegte , große Zwiebel gelblich anlausen und gießt i/z 1 sauren oder
süßen Rahmes dazu. In dieser Sauce läßt man 2 ausgewässerten , etwas
überkochten und von Haut und Gräten befreiten Stockfisch dünsten, würzt ihn
mit Salz und Pfeffer und legt ihn mit einem Schaumlöffel auf eine erwärmte
Schüssel . Indessen legiert man die Sauce mit 4 Dottern , läßt sie etwas aus¬
kochen und richtet sie über den Fisch an.

Stockfisch mit saurem Rahme . Einen gut gewässerten Stockfisch gibt man
mit warmem Wasser zum Feuer , doch darf er nicht kochen, sondern soll sich nur
blättern. Man lost ihn dann von den Gräten , salzt ihn und legt einen Teil des¬
selben in eine mit Butter bestrichene Porzellanschüssel , übergießt den Fisch mit
saurem Rahme , streut fein gewiegte grüne Petersilie und geriebenen Kren (Meer-
rettig) darüber, legt auf diesen wieder Stockfisch, dann Rahm , Petersilie, Kren
u . s. s. , bis die Schüssel voll ist und bäckt die Speise im Rohre.

Curry von Stockfisch . Ein gut gewässerter Stockfisch von 1 KZ Gewicht
wird mit 2 sein geschnittenen Zwiebeln in Butter braun gebraten, und dann mir
1/4 1 Kalbfleischsuppe und 2 Löffeln voll Curry -Pulver gekocht . Man fügt noch ein
nußgroßes Stück Butter , welches man in Mehl drehte, 5—6 Eßlöffeln Rahm
und eine Prise Cayennepfeffer hinzu. Der „ indische Reis " wird dazu serviert.
Von frischen Fischen  bereitet man das Curry ebenso.

Stockfisch mit Butter und Zwiebel . Der gut ausgewässerte Fisch wrrd
von Gräten und Haut befreit, mit kochendemSalzwasser übergossen , dem man nach
Belieben etwas Milch beimischen kann und läßt den Fisch an einer nicht zu heißen
Stelle stehen, wo er ziehen kann , ohne zu kochen , bis er sich blättert . Man legt ihn
dann aus ein Sieb zum Abtropsen. Indessen läßt man in viel Butter 2 nudelig
geschnittene Zwiebeln braun rösten, legt den abgetropsten Stockfisch hinein, läßt
ihn eine Weile dünsten und richter ihn samt der Butter und Zwiebeln auf einer
Schüssel an, , bestreut ihn mit Pfeffer und Salz und gibt Salzkartoffeln dazu.

Stockfisch mit Oel und Sardellen . Der Stockfisch wird wie gewöhnlich
gewässert , gekocht , in Stücke geschnitten , entgrätet und enthäutet. Eine halbe Zwie¬
bel oder 2 Schalotten werden sein gehackt, eine Zehe Knoblauch zerdrückt und
in Oel eine Weile gedünstet . Dann gibt man die abgetropften Fischstücke, etwas
grüne Petersilie, Pfeffer und Salz hinzu, schwenkt sie einige Minuten über
dem Feuer und richtet sie an . Auf der Schüssel gießt man noch etwas heißes
Oel, in welchem mehrere sein gewiegte Sardellen ausgelöst wurden , darüber.

Gebackener Stockfisch r»u Man bestreicht den Boden einer
tiefen Schüssel mit einer Bächamelsauce , wie oben beim „Stockfisch in Bächamel" an¬
gegeben ist, legt eine Schichte gekochten, in Stücke zerpflückten Stockfisches darauf,
bestreut den Fisch mit Butterstückchen , geriebenenem Parmesankäse und lichtbraun
gerösteten Zwiebeln, legt wieder eine Schichte Fisch, Zwiebeln, Käse und Butter
ein und fährt so fort bis der Fisch verbraucht ist. Obenauf bestreicht man den Fisch
mit dick eingekochter Bächamelsauce , streut Parmesankäse und Butterstückchen da¬
rüber und bäckt das Ganze ^ Stunde bei mäßiger Hitze im Rohre.

Stockfisch auf italienische Art . Ein Stockfischwird entgrätet und etwas
gekocht, worauf man ihn in ziemlich große Stücke teilt. In eine große Casserolle
gibt man etwas Butter und Oel, taucht die Stockfischstücke in Mehl und legr
sie in die Kasserolle zum Fett . Man streicht seinzerdrückten Knoblauch darauf
und streut auf 2 Stockfisch 4 feingewiegte Sardellen , viel geriebenen Parmesan-

10*
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käse und 2 Löffel Semmelbröseln daraus , legt noch mehrere kleine Stückchen
Butter aus alles und läßt den Fisch im Rohre backen.

Zander oderSchill ä.1rr Bechamel . Uebrig gebliebene, kleine Stücke eines
gekochten Fisches sind am geeignetsten dazu. 12 Butter läßt man zerschleichen,
dünstet darin ^ Stunde lang eine kleine halbierte Zwiebel, eine kleine zerschnittene
gelbe Rübe, ein Bündel Petersilie, einige frische Champignons (oder erweichte, ge¬
trocknete) . Dann staubt man 2 Eßlöffel voll Mehl hinein, gießt allmälig ^ 1
kochender Milch und einige Löffel voll vom Fischsud dazu, salzt und pfeffert die
Sauce und läßt sie gut verkochen. Hierauf passiert man sie durch ein Haarsieb in
eine andere Kasserolle , läßt sie unter beständigem Umrühren dick einkochen, legiert
sie mit 3 Dottern , vermischt sie mit 6 Löffeln geriebenem Parmesankäse und den
Fischstücken, füllt das Gericht in eine tiefe Porzellanschüffel, streut Semmelbröseln
und geriebenen Parmesankäse darauf , beträufelt die Oberfläche mit zerlassener Butter
oder Krebsbutter und bäckt dre Speise auf einem Dreifuß im heißen Rohre . Man
serviert sie , mit Semmelcroutons garniert , samt der Schüssel , in welcher sie gebacken.

8r»ULl68 von Zander . Wird wie „ Lautäs von Lachs" bereitet.
Badischer Hecht . Der auf diese Art bereiteteFisch wird aus der Schüssel ge¬

braten und auf derselben zu Tische gebracht . Der Hecht wird zuerst gut abgeschuppt,
ausgeweidetund inwendig das Blut mittelst eines Tuchessehr sorgfältig entfernt und
nur etwas eingesalzen . Hierauf spickt man seinen Rücken mit nudelig geschnittenen
Sardellen und geräuchertem Specke . Eine starke, gewöhnlichere Fleisch- oder Fisch¬
schüssel wird mit Butter bestrichen, der gespickte , gesalzene Fisch darauf gelegt , mit
Butter beträufelt, etwas Suppe darangegeben und ins Rohr gesetzt . Während des
Bratens begießt man den Fisch mit saurem Rahme . Ein mittelgroßer braucht zirka
1/2 Stunde , bis er gebraten ist. Schill auf diese Art zubereitet ist ausgezeichnet.

Fareierter Hecht . Gleich nach dem Schlachten schuppt man den Hecht vor¬
sichtig ab , öffnet ihm den Bauch nur wenig, um die Eingeweide herausnehmen zu
können , wäscht den Fisch schnell, trocknet chn gut ab , salzt ihn inwendig ein und
näht den Bauch mit ungebleichtem Zwirne zu. Man stutzt noch die Schwimmflossen
ab und legt den Fisch auf ein mit Waffer befeuchtetes Brett vor sich hin auf den
Bauch. Nun schneidet man ihm den Rücken vom Schweife gegen den Kopf zu auf,
löst die Haut behutsam vom Fleische und legt sie vollkommen ausgebreitet auf ein
Brett . Dann löst man mit einem kleinen Messer alles Fleisch von den Gräten.
Der Kopf muß samt dem Schweife an der Haut bleiben . Das Rückgrat und alle
Bauchgräten werden entfernt, das abgelöste Fleisch wird fein gehackt. In würfelig
geschnittenem Specke läßt man fein gehackteZwiebel und Pfeffer dünsten , gibt die
in Milch erweichte, gut ausgedrückte Krume (Schmolle) von 4 Semmeln dazu, nach
und nach 4 ganze Eier, 5 St . geputzte, passierte Sardellen , 1—2 St . fein gewiegte
Champignons , welche man vorher mit etwas grüner Petersilie in Butter röstete
und schließlich noch das gehackte Hechtfleisch. Man stößt nun alles im Mörser zu¬
sammen , passiert die Masse durch ein Sieb , gibt noch das nötige Salz , Pfeffer
und etwas Ingwer und 2 Dotter dazu , verrührt alles gut, streicht die Masse auf
die Haut und näht sie auf dem Rücken wieder mit ziemlich engen Stichen zu.
Man drückt den Fisch zu einer gleichmäßigen Form und legt ihn aus den Einsatz
einer Fischwanne. Unter dem Einsätze gibt man Wurzelwerk, Pfefferkörner und
etwas Wasser, auf den Fisch die Hechttest ^ . und sauren Nahm und läßt den Fisch
auf diese Art ^ — 1 Stunde dünsten . In <̂ uer Kasserolle läßt man Butter zer¬
schleichen , gibt so viel Mehl ,daran , als die Butter mnimmt, läßt es anlaufen nnd gibt
8 Stück fein gehackte Sardellen dazu . Man nimmt den Einsatz mit dem Fische heraus
und schüttet den Saft samt Wurzeln auf die Sardellen , verrührt alles gut, läßt es
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verkochen und gibt noch ein Stückchen Zucker und Citronensaft dazu. Man passiert
die Sauce ehe man sie anrichtet. Den Fisch garniert man mit grüner Petersilie,
Citronenscheiben uno kleinen Erdäpfeln L 1a maltro ä 'dotsl.

Oder : Man brät den Fisch in einer mit Butter reichlich bestrichenen Pfanne
2/ 4— 1  Stunde im Rohre . Während des Bratens muß er öfter mit seinem eigenen

Safte und wenn man will, auch mit etwas saurem Rahme begossen werden. Er
wird anfangs mit einem mit Butter bestrichenen Bogen Papier belegt . Nach Be¬
lieben ziert man ihn auch mit Farce -Nockerln , Krebsen , Krebsschweifchen , Trüffeln,
oder auch mit Silberspießchen, welche mit Champignons , Trüffeln , Krebsen rc.
besteckt sind . Statt der oben angegebenen Sauce wird auch gerne eine Holländer¬
oder mit Citronensaft gesäuerte Buttersauce oder auch eine Senssauce dazugegeben.
Dieser Fisch wird auch kalt , mit beliebiger Mayonnaise , gekochten Eiern , Salat
rc. serviert. In gleicher Weise können Zander oder Karpfen bereitet und als
Vor- oder Zwischenspeise oder auch zum Thee serviert werden.

Gedünsteter Hecht mit Sardellen. Ein ganzer oder in Stücke geschnittener
mittelgroßer Hecht wird gut geschuppt und gewaschen in eine Kasserolle gelegt,
worin man Butter , klein geschnittene Schalotten , grüne Petersilie, mehrere fein
gewiegte Sardellen gegeben hat und darin mit etwas Wasser und dem Saft von
1/2  Citrone gedämpft . Man würzt noch das Ganze mit etwas fein gewiegter

Citronenschale . Wenn der Fisch gar gedünstet ist, serviert man ihn mit der Sauce.
Gratin von Hecht . Dasselbe wird wie „ Gratin von Zander " bereitet.

Zur Abwechslung kann man die Masse statt in eine Form zu füllen, aus eine
mit Butter bestrichene Schüssel dressieren und so im Rohre backen, bis sie oben
und unten eine bräunliche Farbe erhält.

Hecht auf russische Art . Ein schöner Hecht wird blaugesotten (siehe Seite
139 ) und solange im Sude belassen , bis er erkaltet ist . Indessen siedet man ver¬
schiedene seine Gemüse wie : grüne Erbsen, Bohnen , Karfiol, Spargel , Carotten,
Kohlrübchen rc ., jedes für sich und läßt alles erkalten . Man macht eine Mayonnaise
aus rohen Dottern , mischt 1 ^ Kaffeelöffel voll Zucker, etwas seingehackte Peter¬
silie , Borretsch, Schnittlauch und ein wenig Zwiebel bei . Den Fisch legt man
dann der Länge nach aus eine Schüssel, übergießt ihn mit etwas von der Sauce
und garniert ihn mit obigen Gemüsen, welche man entweder einzeln oder gemischt
mit Essig und Oel angemacht hat . Einzeln läßt sich das Gemüse zierlicher, mit
den Farben abwechselnd , anrichten. Die übrige Sauce wird dazu serviert.

HechtLLn Bechamel . Wird wie „Zander oder Schill L1aBächamel"
bereitet.

Gespickter Hecht . Wird wie „ Gespickter Karpfen" bereitet.
Hecht vir pnz»LLL <-t« !8. Siehe „Fische zu braten" Seite 140.
Paprika-Fisch . Einen gut geschuppten und gereinigten Fisch legt man

zu in Butter angelausener Zwiebel und Paprika , salzt ihn , stellt ihn ins Rohr
und begießt ihn während des Bratens fleißig mit saurem Rahme . Man garniert
ihn mit kleinen Erdäpfeln . Man kann ihn auch roh zerschnitten so bereiten.

Paprika -Fisch aus Fischerart. Einen Hecht, Karpfen, Schill rc. wäscht
man ab , nimmt ihn sauber aus , doch schuppt man ihn nicht . Man schneidet
aus beiden Seiten einige Querschnitte ein , füllt Salz in dieselben , legt den
Fisch ohne jedes Fett in eine Pfanne und brät ihn auf Glut , wobei man ihn
wiederholt umwendet. Wenn er durchbraten ist, zieht man die ganze Haut ab
und streut Paprika und Salz darüber.

Fisch -Schnitzel. Große Fische schneidet man entweder samt der Mittel¬
gräte zu schönen Schnitzeln oder man löst das Fleisch von beiden Seiten der
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Hauptgräte ab und schneidet erst diese Filets in schöne, beliebig große Scheiben.
Man salzt sie ein und läßt sie 1 Stunde liegen.

Schnitze von Huchen , Wels , Hausen  u . s . w . brät man , mit Citronen-
sast betropst , in Butter mit fein gehackter Petersilie und Schalotten.

Oder:  Man taucht die eingesalzenen Fischschnitzel in Butter , mit Dottern
vermischt, dreht sie in Bröseln ein und brät sie auf dem Roste.

Oder:  Man taucht sie in zerfprudelte Eier , dreht sie in mit Mehl ver¬
mischte Bröseln und brät sie mit Butter oder Öl in der Pfanne . Diese betropst
man erst bei Tische mit Citronensast und gibt kalte Senf - oder Kräutersaucen dazu.

Fisch -Schnitzel mit Rahm und Kapern. Hiezu nimmt man Fogosch,
Hausen , Schleihen und andere ; man brät sie, nachdem sie wie oben bei „Fisch¬
schnitzel " angegeben , geschnitten und gesalzen wurden , mit Butter und Zwiebel
ab , gibt sauren Rohm , Kapern , Petersilie und Citronensast dazu und dünstet
sie damit auf.

Mit Rahm und Paprika.  Die Schnitzel werden in Butter mit sein
gewiegter Zwiebel gebraten und vorher mit Salz und Paprika eingerieben.
Man gibt etwas sauren Rahm , mit einem Stäubchen Mehl versprudelt , dazu.

Fisch -Schnitzel mit Sardellen-Sauee . Die eingesalzenen Schnitzel
werden mit Pfeffer bestreut , mit Butter , sein geschnittener Petersilie und Scha¬
lotten schnell abgebraten ; das Fett wird etwas mit Mehl gestäubt und fein
gewiegte Sardellen und Citronensast beigemengt , mit Suppe oder Wasser ver¬
gossen und diese Sauce über die Schnitzel gegossen.

Mit Trüffeln gespickte Fisch -Schnitzel. Man schneidet dünne Schnitzel
von Schaiden , Zander , Hausen , Barbe u . dgl . ab , spickt eine Hälfte derselben
mit keilartig zugespitzten, gekochtenTrüffelstückchen , die andere mit Speck , bestreut
sie mit Salz und Pastetengewürz , läßt sie 1 Stunde liegen und brät sie dann
mit Butter ab . Die Abfälle der gekochten Trüffel mischt man zu gedünsteten
Reis , mit welchem die Schnitzel zu Tische kommen.

Schaiden - Schnitzel. Ein Schaiden wird geschuppt, ausgeweidet , ge¬
waschen und in schöne , 2 Finger breite Stücke geschnitten ; diese werden ein¬
gesalzen, mit Pfeffer , Zwiebelringen , Limonienschale und Saft mariniert und
durch einige Stunden gut zugedeckt liegen gelassen . Hierauf entfernt man die
Marinade , taucht die abgewischten Fischstücke in Mehl , ausgeklopftes Ei und
Brösel und bäckt sie aus dem heißen Rindschmalze oder Öle . Man serviert
Laues tartars oder Erdäpselsalat dazu.

Oder:  Man brät die Schnitzel mit Butter , begießt sie beim Braten mit
der Marinade und serviert Trüffel - oder Pseffersauce dazu.

Fifche rrl Für diese Bereitungsweise eignen sich namentlich
fette Fische, Aale und alle Seefische . In etwas Öl läßt man geringelte Zwiebel
anlausen , gibt eine fein geschnittene Petersilie , einen geputzten , geschuppten , samt
der Haut in 2— 3 Finger breite Stücke geschnittenen Fisch, Pfeffer , Salz , Essig
und soviel Wasser dazu , daß die Fischstücke davon bedeckt sind . Der Sud muß
angenehm säuerlich schmecken . Die Kasserolle darf nicht zu groß sein . Man kocht
nun das Ganze ^ — i Stunde , richtet die Fischstücke samt der Brühe , welche
kurz eingekocht sein muß , an und gibt Polenta dazu.

Pfeffer -Fifch . Einen abgeschuppten Karpfen (siehe Seite 3 , 138) spaltet
man nach der Länge, schneidet ihn hierauf in 3 Finger breite Spalten und reibt
dieselben mit Pfeffer und Salz ein . In einer Kasserolle läßt man Zwiebel, gelbe
Rüben und Petersilienwurzel mit Suppe dünsten ; wenn die Wurzeln weich sind,
gibt man die eingepfefferten Fischstücke dazu , 2 Finger hoch Suppe darüber
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und läßt den Fisch 20 Minuten dünsten. Beim Anrichten wird der Fisch heraus¬
genommen und das Wurzelwerk passiert darüber gegeben.

Schwarz -Fisch . EineKasserollestreut man mit Zucker aus und läßtdenselben
braun werden, hieraus gibt man Butter dazu und alles Wurzelwerk, läßt dasselbe
rösten , gibt 1 Eßlöffel Essig , einige SchöpflöffelWasseroder Suppe dazu, 2 Gewürz¬
nelken, 4—5 Neugewürzkörner, 1 Lorbeerblatt, etwas Thymian , von ^ Limoniedie
Schale und läßt alles zusammen aufkochen. Einen geschuppten , in Stücke geschnit¬
tenen und gesalzenen Karpfen läßt man in dieser Brühe 20 Minuten dünsten.
Nun nimmt man den Fisch heraus , gibt zur Sauce etwas in Bier erweichten und
gut ausgedrückten Lebkuchen, etwas Honig oder Syrup , läßt alles verkochen und
passiert die Sauce . Nun gibt man noch mehrere getrocknete, gekochte, entkernte
Zwetschken und Nußkerne, welche vorher blanchiert und von ihrer Haut befreit
wurden, dazu, gibt den Fisch wieder in die Sauce und richtet ihn samt derselben an.
Noch sei bemerkt, daß man beim Öffnen des Fisches das Blut desselben mit Essig
auffangen kann , um es zum Schluffe der Sauce nebst 3 äl Bier beizumengen.

Huchenü1» «LulSlolS . Ein gekochter oder gebratenerHuchen oder Huchen-
schnitzchen werden mit kleinen in Butter und Zucker braun gedünsteten Schalotten,
gedünsteten Champignons , Fischfarce -Nockerln und Austern geziert und garniert.

Gespickter Wels oder Waller . Man spickt ein großes Stück von Wels,
nachdem man ihm die Haut abgezogen hat , in dichten Reihen mit Speck und
läßt den Fisch 1 Stunde eingesalzen liegen . Hierauf legt man ihn auf Wurzeln,
Schnittlauch, Petersilie, Pfefferkörner, etwas Schinken und Kalbfleischabfälle,
bestäubt ihn leicht mit Mehl, gießt 2 äl Wein und etwas Wasser darüber,
schöpft den Wein während des Bratens fleißig über das Fischstück, seiht ihn
beim Anrichten und gibt ihn in einer Sauciöre zu Tische.

Gespickter Fisch . Einem schönenFische, Hecht , Schill, Karpfen rc . zieht man
nur auf einer Seite die Haut ab uud spickt ihn auf dieser abgezogenen Seite sehr
dicht mit Speck oder mit Sardellen , bindet den Kopf mit einem Faden zusammen,
legt den Fisch, mit der gespickten Seite nach oben , auf Zwiebelscheiben in die mit
Butter ausgestrichene Pfanne und brät ihn langsam bei fleißigem Begießen mit
saurem Rahme und Butter . Man benütze eine lange, schmale Spanferkelpfanne.

Gespickter Karpfen . Ein großer Karpfen wird geschuppt oder barbiert,
ausgenommen und gewaschen.- Der Rücken wird ganz abgehäutet, mit feinem
Speck gespickt , mit Salz , Pfeffer, Zwiebeln, gelben Rüben , 1 Lorbeerblatt und
Essig mariniert , 12 Stunden liegen gelassen und öfters in der Marinade um¬
gewendet. Dann stellt man den Fisch auf den Bauch in eine mit Butter be¬
strichene oder mit Speckplatten ausgelegte Pfanne , kocht alle Bestandteile der
Marinade mit Suppe aus , seiht die Brühe über den Fisch , staubt etwas Mehl
daran und läßt den Fisch im Rohre unter fleißigem Begießen mit seinem Safte
schön braun braten . Man gibt eine braune Kapern-Sauce dazu.

Gratin von Zander (Schill) . Man schneidet einen Zander aus Gräten und
Haut wäscht ihn sauber und schneidet die dickere Hälfte desselben in kleine Filets,
salzt sie ein und läßt sie so 1 Stunde liegen . Von der anderen, dünneren Hälfte,
gegen den Schwanz zu, bereitet man eine Fisch -Farce (siehe Seite 53) , vermischt
diese mit Sardellenbutter , Parmesankäse und etwas in Butter augelaufenen
Kräutern. Dann streicht man eine glatte Zylinderform mit Butter aus , belegt
den Boden mit Farce, legt abwechselnd bw rbgetrockneten Fisch-Filets und Farce
ein , doch nicht bis an den Rand der Form , da das Gratin beim Backen etwas
in die Höhe steigt, setzt die Form in ein Laiv -maris und läßt das Gratin
V«—1 Stunde backen , worauf es auf eine Schüssel gestürzt wird . Die aus-
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tretende Flüssigkeit wird beseitigt und das Gratin mit einer Sauce L 1a Bächame!
überzogen . Kann auch aus einer Schüssel gebacken werden.

Seezunge (Sole) mit weißem Weine . Man zieht einer Seezunge die Haut
ab (siehe „Gebackene Seezungen" ) , nimmt die Eingeweideheraus , salzt den Fisch ein,
streut etwas gehackte grüne Petersilie und Zwiebel darüber und läßt ihn 15 Mi¬
nuten im Rohre, in einer Pfanne mit Butter und einer Suppenschale voll weißen
Weines, dünsten . Man gibt ihn hierauf auf eine Schüssel . In eine Kasserolle gibt
man 4 versprudelteDotter , gießt allen Fischsaft und den Saft von 1 Citrone dazu,
nebst 1 Kaffeelöfel voll mit Wasser abgesprudeltemKartoffelmehle, etwas Salz und
einem Stückchen frischer Butter . Man schlägt alles auf dem Feuer mit der Schnee-
cute bis es anfängt dick zu werden, und gießt es über die angerichtete Seezunge.

Seezungen -FiletÄIa ^oinvill «. Manwäschtdie Seezungensehr sauber
und zieht chnen die Haut ab , wie es bei „ Gebackene Seezungen " genau be¬
schrieben ist, salzt sie ein, gibt sie in eine Kasserolle mit Butter Zwiebel, Pfeffer,
Champignonsast und ^ Flasche weißenWeines , gibt obenauf noch einige Stückchen
Butter und bedeckt die Kasserolle mit Papier , welche mit Butter bestrichen wurde
und läßt nun die Fische im Rohre 20 Minuten dünsten . Hierauf nimmt man die
Fische heraus , löst die Filets von den Gräten und läßt den Saft geseiht noch ein¬
kochen . In einer anderen Pfanne läßt man etwas Butter zerschleichen, gibt etwas
Mehl dazu, läßt es ein wenig rösten und vergießt es hierauf mit dem eingekochten
Fischsast und Suppe und läßt alles gut verkochen. Man sprudelt noch 4 Dotter
und den Saft von ^ Citrone hinein, und fügt einige Löffel voll Krebsbutter
bei und passiert die Sauce und hält sie im Laiv -ruaris warm . Die Filets richtet
man an, ziehrt sie mit Krebsschweischen, gekochten Trüffeln und Champignons,
gießt die Sauce darüber und garniert noch mit Citronenscheiben.

Seezungen (Säle) ü Irr Man wäscht und reinigt die Seezungen,
zieht ihnen die Haut ab (siehe „Gebackene Seezungen " ) löst die Filets ab
und kocht sie in Salzwasser . Nun bereitet man eine sehr lichte Einmachsauce,
gibt seingeschnittene Champignons dazu und vergießt mit saurem Rahm statt
mit Suppe und läßt gut verkochen. Die gekochten Filets legt man aus eine
gut mit Butter bestrichene schöne Porzellanschüssel, gießt die Rahmsauce da¬
wider , hieraus streicht man ein dünnes Böchamel mit etwas geriebenem Parmesan¬
käses vermischt und streut auch noch obenauf Parmesankäse, garniert den Rand
mit Erdäpfelpüräe , welches mit der Straubenspritze zierlich angerichtet wird
und bäckt nun das Ganze lichtgelb im Rohre . (Anstatt der Fische kann man
auch blanchiertes Hirn und Bries geben .)

Seezungen nn Li »«» Von einer großen Seezungewerden nach
dem Reinigen und Hauptabziehen, die Filets ausgelöst, diese aus eine Schüssel ge¬
legt und leicht gesalzen. Dann wiegt man grüne Petersilie und Zwiebel zu gleichen
Teilen und einige Champignons sehr sein und läßt sie in etwas Butter an-
laufen. Nun wird die Schüssel , welche auf den Tisch kommt , gut mit Butter
bestrichen, die angelaufenen feinen Kräuter darauf gestreut , dann die Fischfilets
darauf gelegt und im Rohre langsam ausziehen gelassen. Indessen werden die
Fischgräten zerhackt, mit etwas Grünzeug, Champignons und Suppe gut aus¬
gekocht . In Butter läßt man Mehl anlaufen , vergießt mit dem Fischsude , läßt
gut verkochen und passiert die Sauce . Man legiert sie nun mit einigen Dottern,
gibt noch 4—5 Eßlöffel voll geriebenen Parmesankäses dazu, gießt die dickliche
Sauce über den Fisch, streut noch Parmesankäse darauf , bespritzt mit Butter
und läßt im Rohre eine schöne Kruste sich bilden.

Marinierter Fisch . Ein beliebiger Fisch, wie Hecht , Karpfen, Asch rc.
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wird geschuppt , ausgeweidet, in 2 Finger breite Stücke geschnitten , eingesalzen
and in Öl gebraten. Kopf und Schweif gibt man nicht dazu. Indessen kocht
man eine Beize von Essig , Lorbeerblatt, Schalotten , ganzem Pfeffer und Neu¬
gewürz und schüttet diese Beize erkaltet über die gebratenen Fischstücke,., welche
man sehr dicht in einem Glase einlegte . Obenauf gießt man fingerhoch Öl , ver¬
bindet das Glas gut mit Pergamentpapier und bewahrt den Fisch an einem
kühlen Orte auf. Er hält sich auf diese Weise wochenlang.

Marinierter Karpfen . Einen Karpfen im Gewichte von beiläufig 2 KZ
schuppt, wäscht und weidetman aus . Nachdemdies sauber geschehen, schneidet man
ihn in 3 Finger breiteStücke, salzt ihn ein und läßt ihn ^ Stunde liegen . Indessen
läßt man in einer Pfanne etwas Butter heiß werden und brät darin die Fischstücke
ganz durch . Man nimmt sie heraus und läßt sie auf einem Siebe gehörig abtropfen,
worauf man sie in einem Steintopf einlegt . Auf jedes Fischstück legt man 1 Lorbeer¬
blatt, etwas nudelig geschnittene Limoniensckalen und 6—8 Kapern. Inzwischen
läßt man den Kopf mit 1/2 i Weinessig uno 1 Wasser und einer in Scheiben
geschnittenen Zwiebel, etwas Salz , Pfefferkörner und Neugewürz kochen . Nun
nimmt man die Brühe vom Herde, gibt 1 Blatt weißer Gelatine und etwas
Fleischsuppe dazu, seiht sie, überkühlt, über den eingelegten Fisch und bewahrt
ihn an einem kalten Orte auf. Er hält sich auf diese Weise bereitet wochenlang.

Fisch -Curry . Seezunge, Lachs und Kabeljau werden , nachdem sie ge¬
schuppt und gereinigt wurden , in feine Streifen geschnitten , einige Stunden in
sehr stark gesalzenes Wasser gelegt , dann getrocknet und schnell in Butter ge¬
braten. Von in Butter gerösteten , gehackten Zwiebeln, Reis , Curry und Suppe
wird eine Sauce bereitet, in welcher man die Fischstücke vollends garkocht . Die
Sauce wird beim Anrichten mit Citronensaft gesäuert uud gedünsteter Reis,
mit Curry gewürzt, nebenbei gegeben.

Rheinlachs mit Mayonnaise . Der Rheinlachs wird wie unter dem
Kapitel „Ueber Fische im allgemeinen" angegeben , geputzt und blau gesotten.
Nachdem er im Sude ausgekühlt, legt man ihn vorsichtig auf eine lange
Schüssel , ziert ihn mit fester Mayonnaise von rohen Dottern , fein geschnittenen
Limonienscheiben, kleinen Ringen von Sardellen mit Caviar gefüllt, ausge¬
stochenem Aspik und zierlichen Sträußchen von grüner Petersilie.

Hause» mit Mayonnaise . Einen gebratenen Hausen schneidet man
in Scheiben , entfernt die Haut , richtet ihn in einer runden Schüssel zierlich an und
gießt eine Mayonnaise von rohen Dottern , mit Sens vermischt , darüber und
garniert mit Aspik und gehackten, harten Eiern.

Gesülzte Lachssovellen . Von einer gekochten Lachsforelle löst man die
Gräten aus , schneidet zierliche Stücke und bespritzt dieselben mit Essig , Oel und
Salz . Einen Model gießtman mit Aspik aus , verziertden Boden nach Belieben mit
grüner Petersilie, harten Eierscheiben oder ausgestochenen roten und gelben Rüben
rc ., legt die Fischstücke ein , gießt dazwischen und darüber zerschlichenes Aspik, läßt
es auf dem Eise wieder fest werden und stürzt es hierauf auf eine Glasschüsfel.
Selbstverständlich eignet sich jeder andere feine Fisch zum Einlegen in Aspik.

Verwendung von Fischresten. Eine feuerfeste Porzellanschüsfel oder
eine niedrige Schüssel aus Nickel wird zuerst mit Butter bestrichen, mit einer
dünnen  Schichte von Erdäpfel -Puräe belegt und mit einer Butterspritze oder
einem Dressiersacke aus Puräe ein Rand herumgemacht . In die Mitte legt man
auf das Purse die gut entgräteten und enthäutetenFischstücke. Zu 3 äl gutensauren
Rahmes sprudelt man 1 ganzes Ei , salzt und pfeffert etwas und fügt noch 2 gute
Eßlöffel voll geriebenen Parmesankäses dazu, gießt dies über die Fischreste , legt
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einige nußgroße Stücke Butter darauf , läßt das ganze 30 Minuten vor dem Ser¬
vieren schön gelb backen und bestreut es noch vor dem Aufträgen mit Parmesankäse.

Fischreste zu marinieren . Gekochte oder gebratene Fischreste werden
von den Gräten gelöst und in einen Porzellantopf gelegt. Man mischt Essig , Oel,
Pfeffer, Schalotten und Citronenschalen, schüttet diese Mischung darüber , daß
alle Stücke ganz davon bedeckt sind und deckt den Topf zu. Man bewahrt sie an
einem kalten Orte aus. Beim Servieren legt man sie auf eine runde Schüssel,
garniert sie mit Aspik und Petersilie und gibt nach Belieben eine Mayonnaise dazu.

Fische am Roste zu braten. Kleine Fische oder dünne Stücke von
größerenFischen salzt man etwas ein , nachdem siegereinigt und geschuppt wurden.
Man legt sie auf einen mit Oel oder Butter bestrichenen Rost, der über Holzglut
gestellt ist und bestreicht sie mittelst einer Feder mit Fett . Sie müssen einige-
male gewendet und fleißig bestrichen werden und bei starker Hitze braten , da sie
bei langsamem Braten leicht zerfallen . Beim Anrichten gibt man Sardellenbutter
und eine Citrone zu den Fischen . (Siehe „ Rumpsteak, auf dem Roste gebraten" .)

Fastentiere.
Krebse zu kochen. In einem großen Topfe läßt man viel Wasser mit

Salz , einem Eßlöffel voll Kümmel, Petersilienblättern und einigen Zwiebelscheiben
kochen und wirst, wenn es stark siedet, dre mit einer Bürste abgeriebenen , gut ge¬
waschenen lebenden Krebse hinein und läßt sie bei starker Hitze so lange sieden,
bis sie schön rot sind , wozu nur einige Minuten nötig sind . Man darf nie mehr
als höchstens 10— 12 Stück auf einmal kochen , da eine größere Zahl das Wasser
zu sehr abkühlt und dadurch der Martertod der Tiere verlängert wird . Wenn man
sie einfach gesotten gibt, so legt man sie ab geseiht entweder in einen Suppentops
oder in eine taschensörmig zusammengelegte Serviette und diese aus eine runde,
tiefe Schüssel , die Scheren nach auswärts . Der Tops , wie die Serviette müssen
geschlossen werden, damit die Krebse heiß bleiben . Man ziert sie mit frischer
Petersilie. Zum Abwischen der Finger gibt man Papierservietten auf den Tisch.

Krebse auf englische Art . Man läßt die Krebse 10 Minuten kochen, be¬
seitigt die Füße , schneidet die äußersten Nasenspitzen ab und dämpft sie in Butter
mit einigen Trüffelscheiben und kleinen Champignons . Dann ^ibt man etwas braune
Kraftbrühe hinzu und legiert die Sauce , nachdem alles 15 Minuten gekocht hat , mit
2 Dottern . Zuletzt gibt man sein gewiegte Petersilie und 1 Löffel voll Soya hinzu.

Krebse L I' Man kocht die Krebse in stark gesalzenem
Wasser mit Kümmel , löst die Scheren und Schweife aus und legt sie zierlich auf
einen Teller, bestreut sie mit Bröseln, fein geschnittener Petersilie, etwas Knoblauch
und Pfeffer, gießt etwas Oel darüber und stellt sie ins Rohr , daß sie nochmals
heiß werden. Man serviert sie samt dem Teller. Noch eleganter wird die Speise
in Muscheln gefüllt serviert.

Geschmierte Krebse. Die Krebse werden gesotten, wie es oben angegeben
ist. Wenn sie abgeseiht , in einer tiefen Schüssel mit Deckel, angerichtet sind , über¬
gießt man sie mit einer heißen Mischung von etwas Essig , Oel, fein geschnittener
grüner Petersilie und etwas mit Salz zerdrücktem Knoblauch . Statt Oel kann man
auch frische Butter nehmen . Obige Mischung gibt man zweckmäßiger in einer
Sauciöre dazu . Zu jedem Gedecke lege man eine Papierserviette zum Abwischen der
Finger . Die Damastservietten würden durch die Flecken ganz verdorben werden.

Krebse mit Rahm . Große Krebse werden noch heiß aus den Schalen
gelöst. Das Krebsfleisch richtet man auf einer Schüssel an und übergießt es mit



Fische und andere Fastentiere. 155

folgender Mischung. In Butter läßt man feine Semmelbrösel und grüne Peter¬
silie anlaufen, gibt sauren Rahm , Pfeffer und Salz und etwas Wein dazu und
läßt alles zusammen auflochen.

Cafsolettes mit KrebsschWanzen . Dick gekochten , mit Butter und
Parmesankäse vermischten Reis oder ebenso gekochte feine Suppennudeln , streicht
man sehr dick auf ein mit Butter bestrichenes Blech , sticht mit einem Ausstecher
kleine Becherformen (Cafsolettes) aus , taucht sie in Dotter und bäckt sie in heißer
Butter goldgelb , höhlt sie etwas aus und füllt sie mit einem Ragoüt von Krebs¬
schwänzen und Scheren. Das Ragoüt hat man mit einer dicken Butter -Sauce,
aus Krebsbutter und Suppe verkocht, gebunden.

Krebs Cotelettes . 18—20 Stück Krebse werden gekocht, ausgebrochen
und mit 2 in Salzwasser gekochten, enthäutetenKalbsbriesen-fein aufgewiegt. In¬
dessen bereitet man aus den zerstoßenen Schalen 12 Krebsbutter (siehe
Seite 22) . 8 dieser Krebsbutter treibt man mit 2 Ejern ab , gibt 5 in
Wasser erweichter und ausgedrückter Semmelkrume (Schmolle) , das gewiegte
Krebsfleisch und Bries , etwas Salz und Pfeffer dazu, formt daraus zierliche
Cotelettes , steckt in jede eine Krebsschere , dreht sie in Ei und Bröseln und brät
sie in Butter . Zum Schluffe gibt man die noch übrige Krebsbutter dazu und legt
die Cotelettes au miroton um Karfiol, Spargel oder anderes feines Gemüse.

Gekochter Hummer. Man läßt Wasser mit viel Salz und Kümmel
kochen, legt den Hummer ein und läßt ihn anfangs rasch, dann langsam, je nach
der Größe 15—20 Minuten kochen . Viele behaupten, um die rote Farbe desselben
zu erhöhen , daß man während des Kochens öfter ein glühendes Eisen in dem
Sudwasser löschen soll . Wenn der Hummer gar gekocht ist, läßt man ihn in
seinem Wasser auskühlen, worauf er herausgenommen und mit Oel leicht be¬
strichen wird . Man bricht die Scheren ab , öffnet dieselben auf der unteren Seite,
fo daß die obere Schale unversehrt bleibe ; dann trennt man den Schwanz vom
Rumpfe, schneidet beides der Länge nach durch , legt den Hummer auf einer langen
Schüffel so zusammen , daß er seine vorige Gestalt wieder erhält und garniert ihn
mit Salat - oder Petersilienblättern . Man gibt zu warmem Hummer frische Butter,
zu kaltem eine pikante Mayonnaise.

Languste. Eine mittelgroße Languste muß ^ Stunde, eine große
2/4 Stunden in siedendem Salzwasser gekocht werden, bis die Schale rot ist.
Hierauf öffnet man zu beiden Seite mit einer Schere den Körper, hebt den Rücken
vorsichtig ab , nimmt aus diesem und dem ausgeschnittenen Schweife das Fleisch
heraus und schneidet es in Würfel . Nun bereitet man einen Salat aus würfelig
geschnittenen, gekochten Erdäpfeln , Essiggurken und roten Rüben, mengt gute
Mayonnaise aus rohen Dottern zu, vermischt dies mit dem Fleische der Languste,
füllt dann damit den Körper und Schweif und ziert ihn nun mit Aspik, Caviar,
harten Eiern , Limonienscheiben u . dgl.

Gebackener Hummer. Die schönen , ganzen Stücke eines Conserven-
Hummers legt man während einer Stunde in weißen Wein , träufelt nach Ge¬
schmack etwas Citronensast dazu und gibt eine Prise weißen Pseffers daraus.
Man legt die Stücke zum Abtropfen aus ein Sieb und dreht dieselben, nach¬
dem sie gut abgetrocknet sind , in Ei und feine Semmelbrösel und bäckt sie
entweder in heißem Olivenöl oder Rindschmalz (Schmelzbutter) . Man serviert
Erdäpfelsalat dazu, unter welchem man die Abfälle des Hummers und 1 Dotter
rührt und garniert die Schüssel mit beliebigem seinen , grünen Salate . Die
gebackenen Hummerstücke legt man aus den Salat.

Hummer-Cotelettes . Einen gekochten Hummer löst man aus der Schale
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und schneidet das Fleisch in kleine Würfel . Nun läßt man in einem Stückchen
Butter 1 Löffel Mehl anlaufen, vergießt dasselbe mrt einem guten süßen Obers,
salzt und pfeffert die Sauce etwas und läßt sie aus schwachem Feuer verkochen.
Dann fügt man die Hummerwürfel hinzu, läßt alles noch 10 Minuten sachte
dünsten , tropft etwas Citronensaft hinein und würzt mit einer kleinen Messerspitze
voll Cayennepfeffers. Nun schüttet man das Ganze auf eine Schüssel zum Er¬
kalten , formt, wenn dies geschehen , Cotelettes daraus , dreht sie in Mehl , Ei und
feine Semmelbrösel, bäckt sie in heißer Butter oder heißem Rindschmalze und
serviert sie geziert mit gebackener grüner Petersilie.

Hummer warm serviert. Auf einen Hummer rechnet man 7 (LZ Butter,
welche man zerschleichen läßt und darin 12 feingehackte Schalotten röstet. Man
fügt 3 Eßlöffel voll Paradiesäpfelmark , etwas Thymian und Lorbeerblatt,
etwas Cayennepfeffer, Suppe und etwas Maggisaft dazu und läßt alles zu¬
sammen gut verkochen. Hieraus passiert man das Ganze durch ein feines Sieb,
stäubt etwas Mehl daran , träufelt den Saft einer halben Citrone hinein, fügt
noch ein Stückchen Zucker und etwas Butter hinzu. Indessen löst man einen
abgekochten Hummer aus den Schalen, richtet ihn auf einer Schüssel an, welche
man auf heißes Wasser stellt, daß der Hummer wieder warm wird und gießt
die heiße Sauce darüber . Büchsenhummer kann auch so bereitet werden.

Hummer-Mayonnaise . Ein Büchsenhummer oder das ausgelöste
Fleisch eines frisch gekochten Hummers wird zum Abtropfen aus ein Sieb ge¬
legt . Indessen bereitet man eine dicke Mayonnaise aus rohen Dottern oder
eine Mayonnaise aus Butter . Das Hummerfleisch wird , etwas mit Citronen¬
saft betropft, auf eine Glasschüssel angerichtet , mit der dicken Mayonnaise
überzogen und am Rande mit gehacktem Aspik, Häuptel- oder anderem grünen
Salat garniert . Die schönen Scheren verwendet man auch als Aufputz . Man
nimmt als Garnierung noch Citronenscheiben , harte Eier , Caviar , Kapern rc.

Kruftgebackener Hummer (au ^ratiu ). Das gekochte, ausgelöste
Hummerfleisch wird in Würfel geschnitten , ebenso gekochte Champignons mit
einer weißen Bächamel-Sauce oder mit Krebs-Bächamel, in die Hummerschalen
oder in Muscheln gefüllt , die Sauce gepfeffert , mit geriebenem Parmesankäse und
feinen Semmelbröseln bestreut , mit Hummer- oder Krebsbutter betropft und in:
Rohre gebacken.

Hummer oder Krebse aus amerikanische Art . Man läßt in einer
Kasserolle 8— 10 fein gewiegte Schalotten , grüne Petersilie, Champignons , 1 zer¬
drückte Knoblauchzehe , Pfeffer und 1 fein geschnittene gelbe Rübe in Oel rösten,
gibt noch einige Paradiesäpfel und V2 Gläschen Chablis dazu und läßt alles zu¬
sammen , mit li/z 1 Wasser angegossen , kochen . In die kochenden Gemüse bibt
man einen lebenden Hummer und läßt ihn darin kochen bis er ganz rot wrrd.
Man nimmt ihn heraus , zerschneidet ihn in mehrere fingerbreite Stücke , legt die
Stücke auf eine Schüssel , fübt zur Sauce noch etwas Suppen -Glace und Cayenne-
Pfeffer hinzu, legiert sie mrt einigen Dottern und richtet sie, durch ein Sieb ge¬
strichen, über die Hummerstückchen an . Diese Speise läßt sich auch aus Krebsen
bereiten , diese bleiben ganz.

Hummer aus Bordeanxer Art (L la doräetamo ) . Die gekochten
Hummerschwänze werden in Scheiben geschnitten und mit den Scheren mit kleinen,
in Butter gerösteten Zwiebeln, Champignons , Knoblauch und etwas Suppe ge¬
schwungen . Man fügt etwas Salz , Cayenne-Pfeffer und Weißwein hinzu und
läßt darin noch die Hummerstücke kochen . Die Scheiben richtet man kranzartig
auf eine Schüssel an, streicht die Sauce durch ein Sieb , vermischt sie mit weißer
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Butter -Sauce und Suppe , legiert sie mit einigen Dottern und saurem Rahme,
läßt sie nochmals aufkochen und richtet sie über das Hummerfleisch an.

Hummer au Spießchen . Ziemlich gleichmäßig geschnittene gekochte
Hummer-Schnittchen steckt man mit Speckstreisen abwechselnd an ein Bratspieß¬
chen, beträufelt sie mit Butter und röstet sie im Rohre oder über einer Glut.

Reiches Hummer-Ragout . Das in Würfel geschnittene, gekochte
Hummerfleisch wird mit gekochten Champignons , die ebenfalls in Würfel ge¬
schnitten sind , vermischt und mit dick eingekochter Böchamel-Sauce gebunden.

Kleine Hummern Q I» Man kocht die Hummern in Salz-
wasfer mit Suppe und Wein, doch darf nicht viel Brühe darüber stehen. Das aus¬
gelöste Scherenfleisch schneidet man in Würfel , die Schwänze samt der Schale der
Länge nach in zwei Hälften . Das Hummermark wird durchgestrichen . Man macht
eine B6chamel -Sauce , die mit der Hummerbrühe verkocht wird , gibt Butter , Parme¬
sankäse, das durchgestrichene Hummermark, Cayenne-Pfeffer, das würfeligeScheren¬
fleisch dazu und füllt damit die leeren Halbschwänze . Das Fleisch der Schwänze
begießt man mit dem Bdchamel, bestreut es mit Parmesankäse und überglänzt
es etwas . Man richtet alles zierlich abwechselnd aus einer runden Schüssel an.

OlLuuÄ -Li'OLÄ von Languste. Die in Scherben geschnittenenLangusten-
Schwänze werden mit einer Mayonnaise , mit Aspik vermischt , überzogen , und
wenn diese gestockt ist, bedeckt man sie mit Trüffelscheiben . Auf eine Glas¬
schüssel stürzt man klares Aspik in Reifform, legt auf dieses die überzogenen
Langustenstückchen und in die Mitte der Schüssel gibt man feinen Gemüse-
Salat . Nebenbei wird eine 8auos Lömolaäs gereicht.

Languste Q Irr lborrlelrüsv . Die Langusten werden lebend in
kochendes Salzwasser gegeben. Wenn sie rot sind , löst man das Fleisch aus den
Schwänzen, schneidet es in Scheiben, schwingt sie mit in Öl gerösteten Schalotten,
gibt seine Kräuter uud Weißwein dazu und läßt sie darin kochen . Man legt die
Scheiben in eine Schmorpfanne und zur Sauce gibt man Paradiesäpfelsalse und
läßt sie damit etwas verkochen, dann bindet man sie mit dem durchpassierten
Hummermark aus dem Leibe der Languste, vermischt sie noch mit Butter , würzt
mit Cayenne-Pfeffer und gießt die Sauce über die Langusten-Scheiben, läßt sie
darin einige Minuten langsam kochen und richtet sie an.

Reiches Langusten-Ragoüt . Das würfelig geschnittene, gekochte
Langustenfleisch , Champignons und Trüffeln werden mit guter Rahm -Sauce

' (Bschamel) verrührt und 5 Minuten lang gekocht.
Muscheln nach Seemanns Art . Die aus den Schalen genommenen

gekochten Muscheln werden mit Butter , sein gehackter Petersilie, Schnitt - und
Knoblauch geschwungen , mit schwarzem Pfeffer und Brotbröseln vermischt und
recht heiß angerichtet.

Muscheln ansneapolitanische Art . Dieroh ausgelöstenMuschelnwerden
mit Petersilie, fein gehackter, gerösteter Zwiebel, Pfeffer und Butter geröstet , einige
Dotter und Citronensast hinzugegeben und über mäßigemFeuer gerührt , aber nicht
weiter gekocht . Die Dotter dürfen nicht mehr roh sein, dann richtet man gleich an,

Meerspinne aus griechische Art . Man läßt die Meerspinne eine
gute halbe Stunde in Salzwasser kochen und schneidet sie aus. Das brauch¬
bare Fleisch schneidet man recht sein , vermischt es mit Butter , einer in Weiß¬
wein erweichten Semmel , einigen Eiern , fein gehackter Zwiebel, grüner Peter¬
silie, Salz und Pfeffer, füllt die Masse in eine mit Butter bestrichene Form,
streut seine Semmelbrößel daraus , träufelt Butter darüber , bäckt das Ganze
im Rohre und spritzt vor dem Anrichten etwas Citronensast darauf.
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Meerspinne . Wenn sie in Salzwasser gekocht ist , gibt man sie mit Essig
und Öl zu Tische.

Heiß abgesottene Froschkeulen. Man wäscht die Froschkeulen rein
ab , kocht sie mit Wasser, Essig , Salz , Zwiebel und Thymian und richtet sie
mit dieser kurz eingekochten Brühe an , bestreut sie mit seinen in Butter ge¬
rösteten Semmelbröseln und gewiegter grüner Petersilie und schmalzt noch
heiße Butter darüber . Oder man kocht auch etwas sauren Rahm mit der
Brühe und streut noch geriebenen Kren darauf.

Froschkeulen auf spanische Art . Die Froschkeulen werden mit
Butter , Weißwein, Salz und Pfeffer 5 Minuten gekocht , dann gibt man
noch einige geschälte in Stückchen geschnittene Paradies -Aepfel hinzu und kocht
das Ganze noch 10 Minuten weiter und richtet an.

Gebackene Froschkeulen. Man taucht die sauber gewaschenen und
abgetrockneten Froschkeulen in Mehl , Ei und Brösel und bäckt sie aus heißem
Rindschmalze wie die Wiener Backhühner.

Gebackene Froschkeulen auf amerikanische Art . Man beizt die
Froschkeulen 1—2 Stunden in Citronensast mit Salz und Peffer , trocknet sie
dann ab , bestäubt sie mit Mehl , taucht sie in Dotter , bestreut sie mit Semmel¬
bröseln und brät sie in Butter . Man richtet sie auf einer zierlich gefalteten
Serviette mit gebackener grüner Petersilie und Citronenschnitten an.

Frofchkerrlen-Sautes . Die sauber gewaschenen und abgetrockneten
Froschkeulen werden mit sein gehackter Zwiebel, grüner Petersilie und Cham¬
pignons in Butter geschwungen und mit Citronensast beträufelt.

Froschkeulen mit Paprika und Trüffeln . Die Froschkeulen werden
mit Salz , Paprika und sein gehackten Trüffeln in Butter und etwas Wasser
gekocht . Einige Dotter werden mit süßem Obers versprudelt, dies zur Sauce
gerührt und alles gut verkocht in einer Suppenschüssel angerichtet.

Gelb eingemachte Froschkeulen. Die Froschkeulen werden in Wasser
mit Salz gekocht , mit Butter und Citronensast gedünstet , eine weiße Butter-
Sauce dazu gegossen und die Keulen darin sein gekocht. Das Ragoüt wird
mit einigen Dottern legiert und mit Citronensast geschärft.

Weiß eingemachteFroschkeulen . Man beizt die Keulen durch1 Stunde
in Essig -Wasser ein . Dann dünstet man sie mit sein gehackter Zwiebel, Sellerie,
gelben Rüben, grüner Petersilie, Champignons und einer Gewürznelke in Wasser
weich. Die Sauce wird passiert, mit Butter und Mehl gebunden mit etwas saurem
Rahme vermischt und heiß über die Keulen gegeben . Man träufelt noch etwas
Citronensast darüber und bestreut die Speise mit sein gehackter grüner Petersilie.

Die Behandlung der Austern . Die Austern müssen bis zum Ge¬
brauche frisch, am Eise , erhalten werden. Die fest geschlossenen Schalen werden
mit einer Bürste rein gewaschen und mit einem kurzen , stumpfen Messer an
der Rückseite geöffnet . Sind die Schalen von selbst geöffnet oder nicht mehr
ganz fest geschlossen , so ist es ein Beweis, daß die Austern verdorben sind und
man muß sie sogleich entfernen, da sie ungenießbar und der Gesundheit schädlich
geworden sind . Von den, kurz vor dem Genüsse geöffneten , frischen Austern
entfernt man die seichte Schale, gibt die andern mit den darin befindlichen Austern
und ihrem Safte auf eine mit einer Serviette bedeckte Schüssel, und serviert sie
mit Citronenspalten vor der Suppe . Man reicht Chablis oder Sherry dazu.

Geröstete Austern . Die ausgelösten Austern werden in zersprudelten
Dottern gerollt, mit feinen Semmelbröseln bestreut , mit zerlassener Butter be¬
träufelt und auf beiden Seiten in einer flachen Pfanne geröstet . Man legt sie auf
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geröstete Brotscheiben(Croutons ) und gibt sie mit einer Butter -Sauce , welche mit
Citronensaft geschärft und mit gehackter grüner Petersilie bestreut ist, zu Tische.

Feines Austern -Ragoüt . Die Austern werden mit ihrem Wasser,
Citronensaft und Weißwein gekocht . Die Brühe wird mit weißer ButterSauce
dick eingekocht, mit einigen Dottern gebunden , etwas Butter , Salz und Cayenne-
Pfeffer dazu gegeben und durchpassiert . In dieser Sauce schwenkt man die ge¬
kochten Austern, begießt sie mit Glace und stellt sie ins Wasserbad (bain-mario).

Austern ü 1'Alexander Dumas . Schnittlauch , Petersilie und Scha¬
lotten hackt man sehr sein, würzt sie mit Salz und Pfeffer, gibt Olivenöl, gutenEssig
und Worcestershire -Sauce dazu. Die geöffneten Austern werden in ihrer Schale
mit der Sauce beträufelt, angerichtet und die übrige Sauce nebenbei gegeben.

Gebratene Austern aus Hamburger Art . Die aus der Schale ent¬
nommenen Austern werden in geriebenem Parmesan -Käse gerollt, in zersprudelte
Dotter getaucht , mit gestoßenem Zwieback bestreut und aus heißer Butter gebacken.
Man richtet sie aus einer Serviette mit gebackener grüner Petersilie an.

Überkrustete Austern (au §ratiu ) . Die Austern werden ohne Bart
in die Schalen gelegt , mit in Butter gerösteten Semmelbröseln bestreut und
sodann im Rohre geröstet.

Frische Muscheln . Man wäscht sie mit Wasser , dünstet die geschlossenen
Muscheln mit Wein, Butter , Petersilie und Zwiebel, bis sie aufspringen, dann
löst man die leere halbe Schale weg , verwendet den Saft zu einer Butter-
Sauce , welche man mit Dottern legiert und saurem Rahme vergießt, gibt die
vollen Schalen auf eine Schüssel und serviert die Sauce , in einer Sauciöre
angerichtet , dazu. Es muß alles sehr heiß zu Tische kommen . Die kleinsten
Muscheln kann man auch ausgelöst in die Sauce geben.

Muscheln aus provenealische Art . Die Muscheln werden gekocht,
bis sie sich öffnen , zu zweien in Schalen gelegt , mit seinen Kräutern , gehackten
Zwiebeln, Schalotten , Champignons , Petersilie und Bröseln bestreut , mit Öl
beträuftlt und im Rohre gebacken.

Muscheln mit Paradies -Äpfeln . Die gekochten und ausgelösten
Muscheln gibt man in einer Kasserolle zu Butter oder Öl und fügt mehrere
Löffel voll Paradiesäpsel -Sauce hinzu.

Schildkröte , kalt. Die in Salzwasser gekochte Schildkröte wird aus
den Schalen gelöst, ausgenommen, mit Rotwein , Suppe , Zwiebeln, Lorbeer¬
blättern und Gewürz weich gekocht . Wenn erkaltet , schneidet man das Fleisch
in Scheiben und richtet es ., aus dem sauber gemachten Rückenschilde an . Neben¬
bei gibt man Essig und Öl , Salz und Pfeffer.

Schnecken aus österreichische Art . Man kocht die Schnecken in Salz¬
wasser , löst sie aus den Gehäusen, schneidet Kopf und Schwanz ab , reibt sie
mit Salz , wäscht sie mehrmals , vermischt sie mit fein gehackter Zwiebel, hart¬
gekochten Eiern und macht sie mit Pfeffer, Salz , Essig und Öl an.

Schnecken im Gehäuse . Noch fest geschloffeneSchnecken werden mit
einer Bürste und warmem Wasser sehr gut gereinigt, 1 Stunde lang in Salz¬
wasser gekocht , abgeseiht und zwischen einer Serviette auf einer Schüssel an¬
gerichtet. Man gibt Essig -Kren oder heiße Butter mit Limoniensaft dazu.

Geröstete Schnecken . Die gekochten Schnecken zieht man mit einer
Spicknadel aus dem Gehäuse, so lange sie noch heiß sind , schneidet Kopf,
Schweif und die Steine weg , wiegt sie fein auf und läßt sie in Butter mit
fein gewiegter Zwiebel, grüner Petersilie und Bröseln rösten, zum Schluffe
gibt man noch etwas fein gewiegte Sardellen dazu.
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Fischotter und Biber . Gebraten . Der Schlegel oder ein anderes
Stück eines eingebeizten Bibers oder Otters wird mit Sardellennudeln gespickt
und beim ' Braten mit der Beize , Citronensaft, Butter und saurem Rahm be¬
gossen. Nach Geschmack kocht man in der Sauce noch Kapern mit.

Gedünstet . Man zieht dem Tiere die Haut ab , schneidet es in Stücke , salzt
diese ein und dünstet sie mit Wurzelwerk, Gewürz, Butter und Citronenschalen.
Indessen bereitet man eine braune Buttersauce, vergießt sie mit Wasser oder
Erbsenbrühe, säuert mit Citronensaft, passiert sie und kocht darin das Fleisch auf.

Krabben (Crevettes , Garnellen , Granaten ) . Dieselben sind bei uns
meistens schon gekocht erhältlich . Wenn nicht, so kocht man sie wie die Krebse
und verspeist sie mit ihrer weichen Schale. Man serviert sie mit Essig und
Öl . Auch gibt man sie als Aufputz zu Spargel oder Fische oder mischt sie zu
gedünstetem Reise . Man verwendet sie ferner zu Ragouts oder Pastetchen wie
Krebse, und kann auch aus ihrer Schale eine Krabbenbutter wie Krebsbutter
bereiten , welche zu Saucen verwendet wird . Auch gibt man die gekochten
Crevettes kalt mit Aspik und Butter garniert als Vorspeise.

Gefüllte Schnecken . Siehe unter : Warme Vor- und Zwischenspeisen.

Kalte Sauren.
Essig -Kren (Meerrettig ) . Man putzt und wäscht den Kren und reibt einen

Teller voll davon, gibt ihn in die Saucidre , schüttet 2—3 Löffel voll kochender
Suppe darüber und läßt ihn auskühlen. Dann rührt man etwas Salz , Essig und
Öl darunter . Letzteres kann man auch weglassen . Manche lieben es auch, wenn
man die Sauce mit sein geschnittenem Schnittlauch und Paprika obenauf bestreut.

Äpsel -Kren. Einige geschälte Apfel werden gerieben und gleich mit
Essig vermischt , damit sie nicht braun werden. Man zuckert sie etwas , und
gibt 2—3 Löffel geriebenen Krens dazu. Manche ziehen es vor , die Äpfel
vorher zu braten oder zu dünsten und dann zu passieren.

Mer -Kren. Zwei hartgesottene Dotter passiert man , verrührt sie mit Essig,
und Öl , gibt etwas Salz , Zucker und eine Hand voll geriebenen Krens dazu.

Kalter Erdästsel-Kren. Gesottene, heiß geriebene Erdäpfel werden
mit Essig , Öl und Salz zu einer dickflüssigen Sauce verrührt und zum
Schluffe wird geriebener Kren dazugegeben.

Kalter Mandel -Kren. 14 geschälter Mandeln werden auf der
Maschine gerieben , mit 3 hartgekochten passiertenDottern , Essig , Öl , Salz und et¬
was Zucker gut verrührt und dann 2 Eßlöffel voll geriebenen Krens dazugegeben.

Kalter Kren (Meerrettig ) . Man läßt eine Hand voll. Semmelbröseln
mit wenig Wasser oder kalter Suppe erweichen , rührt Essig , Öl und Salz gut
damit ab , zuckert etwas, gibt ziemlich viel geriebenen Kren dazu und richtet
die Sauce gleich an . Nach Geschmack streue man noch etwas fein geschnittenen
Schnittlauch darüber. Die Sauce kann auch auf folgende Art gemacht werden.
Man reibe von einer Semmel die Rinde weg und erweiche die Krume (Schmolle)
in Milch , drücke sie gut aus und rühre Essig , Öl und Kren dazu.

Kalre Schnittlauch-Sauce . 6 hartgekochte Dotter werden mit einer
halber : abgerundeten, in Wasser erweichten und gut ausgedrückten Semmel passiert.
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