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3 GRIBfTel fauren Rabhmes, etwas Saly und Preffer und 4 dkg geriebenen Par-
mejantajes. Wenn alles gut vermengt ift, mifche man leicht den feftgeichlagenen
Sdynee von 3 Klar bei und fiille die Maffe in eine gut mit Butter beftrichene
Dunftform und foche fie 3/, Stunden im Dunfte. Veim Anrichten beftreue man
oie ©peife mit Parmefantdfe und libergiefie fie mit seclafjener Butter.

Man fann aud) ur Speife Krebshutter bemiien und mit Krebsragont
oiefelbe fiillen und nach) dem Stiirzen aud) damit garnieren, nur muf das
Ragotit fiiv inwendig dick gehalten fein und dann zur Garnievung um
ba3 Conjommé verdiinnt werden.

Auc) fann man dag Conjommé mit in Butter und Peterjilie gebdiinfteten,
flein gefchnittenen Champignons und gediinfteten griinen @rbjen garnieren.
Beide Avten find vovsiiglich,

Cine leinere Portion ift: 7 dkg Quifer Dats, 6 dkg Butter, 3 dkg
Parmefantife, 2 grofe Gier, 2 CRloifel Rahm, 2 RKaffeelsfel Mehl, 1y, 1
Mildh, eine Prife Pfeffer und Salz.

Die Kapitel , Gemitfe", y Sletfchipeifen”, | Geflitgel”, »Shammipeijen”,
«Cievipeifen”, | Strubel” »Germipetfen”, |, Sn Sdmalj gebactene Spetfen
und |, Aufldufe”, o Pubddings” enthalten aud) viele warme Botjpeifen.

Sildie und andere Faftentiere,

Dber Fifde im Allgemeinen,

Dad Shlachten und Koden Her Fildhe. Jn Holland werden die
Fildye nicht durch das jogenannte »Abdylagen” 3u Tode gequilt, jondern man
[dlad)tet fie, tndem man mit einem tiefen Schnitte hinter hem Sopfe dag Ritcen-
mart durchivennt.  Dev Fijeh ift augenblictlich tot.” Das ift jebenfall8 weniger
graufam und e8 wird aud) behauptet, oafs diefe Art, die Ffche su toten, bas Flet|dh
beffer und wohfchmedender mache. §f fann biefe Avt daber nur wirmitens
empfehlen, weil fie audy jur Haltbarkeit der Stije wefentlich beitvdgt.

Durd) bas Schlachten wird das langfame, ‘qualvolle Abjterben verhindext,
toelches ben Fijch 3u einer geringroertigen, oft fdhabdlichen Nahrung madht und wird
jene Giite evreicht, welche nach mafigebendem Urteil die subereiteten §Fijhe in Hol-
land ftets haben. Das Fletid) ift ourd) das Schlachten viel fefter, der Gejchmucct
viel beffer, die Haltbarfeit eine erhohte und die Speife viel geflinder. Alle Fifche
jhmecten am Beftert, wenn fie friid) aus bem Wafjer Fommend ubereitet werden,
o) evhalten fie fich in tithler Jahreszeit auch wohl nodh ein paar Zage frijdh,
tenn man fie gleich nach dem Toten ausnimmt und auf dem Gife oder n ¢inem
faften Reller aufbewahet. Die Srifde foter Fijhe Tennt man an der Rite Her
fttemen, mwelde bleich ausdfeben, renn der ) fchon langere Beit tot ift. Die
‘Eii}'d)e toerden nad) dem Toten gewdhulich gejduppt (fiehe Seite 2); doch gibt
¢3 emnige Arten von Fijchen, 3. B. Schill, %arfcé und Schleiben, die man anbers
als auf gerophnliche Yxt von ihren Schuppen befreien muf, weil diefe fehr feit in
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der Haut fiten. DieSdleihen, derenfleine jehleimbedectie Schuppen aufevorvent:
fich feft in der Haut hajfen, werden auf einige ugenblicte in fiebend heifes LWajfer
etaucht, worauf fie ficy jehr leicht jhuppen lafien. — Obder: Man legt fie auf die
geiﬁe Herdplatte, dadurd) werden die Schuppen runzelig. Die Barjde undy
Schill werden mit einem Eleinen Reibeifen abgefchuppt, nachdem man vorher die
ftacheligen Flofjen ber Grjteren mit einem actmefjer abgehauen fat. Fijche,
weldhe man gang fochen will, wie 3. B. grofe Jander, Lad)fe, Hechte und
Rarpfen miiflen, bamit fie vecht wetf und fauber ausfehen, durd) bas fogenannte
Barbieren entidhuppt werden. Dasd Batrbieven aefhieht auf folgende Art:
Man Hilt den Frjch, dex bid gum Yugenbdlicte des Abfchuppens im Wafjer gelegen
faben muf, damit jeine Schuppen nicht troctnen, mit einem Tuche am Schwange
feft und fchneidet mit einem febr jcharfen Meffec vom Sdpvange nach dem Kopfe
fin die Gchuppen in langen Streifen vont der Haut ab, ofne lefstere 3u bejchdadigen.
~_ Nacdydem die Fijche gefchuppt find, nimmt man fie aus, was gemdhnlich jo ge
fehieht, dap man ihnen Den Baud) nad) der Linge auffchneidet, obei man fid) vox
bem Serjdneiben der Leber und der Galle 3u biiten Bat, bie Gingemweide, Mild)
und Rogen vorfichtig abldit, die sabe im Riidgrat ajtende Haut herausichneidet
und bas darunter befindliche Blut heraustrabt; dann reifst man die Kiemen heraus,
wijcht die Fifche fehr jauber und trodnet fie innen vecht gritndlic) mit einem Tuche
ab, wobei man alles Blut forgfiltig wegwijdt. Galle 1nd Geddrme wirft man weg,
vom 1ibrigen Gingeweide (Peujchel genannt) wird, bejonber3 vom Karpfen, braune
Kijchuppe gemacht, wozu marn audy gewdhnlich pen Kopf verroenbet. Fijcye, weldye
vol) in Schnitten geteilt werden, nimmt man anbders aus. Man macht einen Later-
fefnitt neben Den Kiemen von einer Floffe jur anbern, sieht bie Gingeweide durch
biefe Offnung heraus und wijct fie, jpater nach dem Jerjchneiden reinigt man
fie nod) befjer. — Forellen, Saiblinge, Sdndpel u. dgl, mweldhe blan
gefotten werben, darf man beim Toten nur bei den Haldflofien halten, um bie
Haut nicht su vexlehen; fie werden nidyt gefchuppt unb beim Ausnehmen jorg-
filtig vor dem Berlujte ded auf den Schuppen haftenden Schleimes bewalrt.
SNan nimmt fie deshalb enteder im LWafjer ober auf einen gut gendften Brette
oder Tijch aus. Kleine Aale, weldye mit der Haut gefocht werden, reibt man
tidytiq, entroeder mit Ajche oder Saly ab, von grofen Aalen wird die Haut auf
die TWeife abgesogent, dap man diejelbe, unmittelbar nad) dem Sdyladhten, dicht
unter den Bruftfloffen tingdum b3 auf das Fleijdh einjchneivet, mit Hilfe von
Sal3 etwa 2 em breit vom Fleifche lo3lBft und umjdhlagt und dann mittelit
Salzes unb eines Tuches nadh dem Schwanze hin abitreijt. Nad) dem Ausdnehmen
ber Gingemweide legt man den Aal nodh) auf einige Minuten in fiedend Deified
Waffer, dadurdh (Bt fich bie jweite, fette Haut audy fehr leicht abjichen. Die
feider noch tmmer iBliche, graujame 1unb tierqualertiche Operation, dem lTeben-
pen Aale die Haut abjuzichen, ift eine empdrende, nicht genng ju tabelnbe
Roheit und Brutalitdt, die ihred Gleichen jucht. Wenn man ben auf vorhin
erdhnte Weife ded Schlachtens getdteten Fijc) in beipe Afche wirft, hin- und
perdreht, mit einem Tuche herausnimmt, fo lipt fih auch gang leicht die Haut
abitveifen. — Sum Blaufteden Rt man die Haut davauf. Einem mari
nierten Aale 3ieht man audy die Haut ab. SHill joll man nach bem Schlachten
1 Gtunde in recht Faltes Salzwafier legen obdex eingefalzen itber Nadyt an einem
vecht falten Orte geben. Fijdhe, welche jum Berfenden audgereidet und eins
gefalzen wurden, muf man einige Stunden auémﬁgem, baf das itbexrflitffige Sal
audgezogen 1wird und die Schuppen ermeicht oerden. Wer bei Meerfifchen den
Seegejchmact nicht liebt, fann denjelben vermindern, wenn man beim Reinigen
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bem TWafjer Citvonenfaft gufest. Wenn ein Fildh im Ganzen gefodht und aufs
getragen wird, fo madje man auf dem Riicen einige tleine Ginjchnitte, damit
die Haut beim Kochen nicht einveife und dabdurd) ber Fif d) an Unjehen verliere.

Cingejalzenen Havingen witd der Kopf und ein Teil ded Sdyreifes
abgejchnitten. Abgefchuppt [aBt man fie eine Weile in fitfer Mild) liegen, um
thren ben f{dhavfen Salzaefdhmact su nehmen, bdann nimmt man fie aud uud
wijdt fie. Bu mandjer BVerwendung wird ihnen auch die Haut abgezogern.

Mavinierten Sardellen fireijt man die Haut jamt Sduppen ab und
(bft die Mittelgrate mit Kopf und Floffen weg. Wenn fte recht {charf find,
wdafcht man fie etwad aus. :

Gervindjerte Fijehe legt man einige Minuten in fiedendes Waffer, bi3
Jie burd) und duvc) heiy find, worauf man ihnen die Haut abiebt.

Gevindyerten Rpeinanfen sieht man die Haut ab, bét fie in Butter
gang furge Beit, begieft fie mit fauvem Rahme, fiigt etwas Citronenjaft, Salz
und Preffer bei, [ift Alles auffochen und ferviert fie Deif.

eichfifche foll man vor Dem Genuffe einige Wodhen in Flufmafjer geben,
bamit fich der Schlammgejchmact verliert.

LWenn man das Blut der Fifdhe su Suppe oder Satce vermwenden will,
fo lafje man beim Schlachten das Blut in Gjfig Taufen.

ilche, welche gang gefogg und nid)t blaugejotten werden follen, fese
man am beften mit Faltem Waffer aufs Feuer, fie reifien dadurch nidyt jo
auf, wie die frifcgfn &ifhe, weldye in fochendes Waffer gelegt merden, 3t
tun pilegen. Mit Ausnabhme der gang grofien Fijche. welche viel langer fochen
mitfjen, laffe man bie mit faltem Waifer jugefetten und sugedecten Fijche mue
einmal auffochen, Sobald das Wafjer orbentlich wallt, jchiebe man die Fifcge
wanne bei Seite, nehme den Dectel ab, lege ein Lijchpapier oavauf und [affe
die Fijche bis gum Anvidjten 1/,—1/, Stunbde nur heify ftehen.

Die grofen Fijche focht man am Beften, wenn man den Sud febr oft,
vielleicht 6—8 mal, mit vecht faltem Wafjer abjchrectt. Dadurd) gewinnt bdee
§ijd) an Giite, braucht fedoch lingere Jert sum Garfoden.

Jum Blanfieden, wozu fid) nur jolde Fijce, welche fehr feine Sdhppen
haben, wie 2. B. Fovellen, Lachfe, Salblinge, Hechte, Rutten, Huchen, Aalw.§. w,
eignen, muf mandie, wie vorhinbejchrieben, jehr vo fichtig ausgenommenen, fleineren
Ftiche auf eine Schitfjel legen, mit dem Ritcfen nm% oben, und iibergiee fie mit 2/, 1
[dhavfem, Fochendem ober Faltem Eifig, wodurd) fich die Haut blau farbt. it dies
Yer Fall, fo [Gft man fie in Has fie-
denbe Waifer gleiten, obre fie su be- L B
vithren und ftellt fie auf mafige Hige, == =
damit bas Waffecnichtaufwalle. Durd) 7
ftarfes Sieden reifit die Haut. Der Sud
mt&ﬁ bie Fijche immer vollfommen be-
decten, Da fonjt der herausragende Teil
tob bleibt und die Wanne muf fo ge-
- ftellt werden, bafp Der ~nfalt von der

Mitte aus 3u fochen beginnt. Wenn
die Mugen wie Perlen heraustreten,
ftellt man das Gefdhiry bei Seite und
(3§, wenn man bdie Fijche falt gibt,
diejelben in der Brithe evfalten. Ginen
groBeven Fifch bindet man mit einem S Darie
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nafgemachten iil(ffecten auf den Cinjal ber Fijchmane feft, ftellt ben Ginjat in die
feere Wanne, gieft Gifig fiber ben Fifch, bi3 ev blau gemorden, ozu man 1—11/, 1
braudyt, und jehitttet Das, mit Zwiebel, gelben Ritbert und einigen Pfefferkornern
gefodyte @alzwaffer feitmirtd langfam dagit, und gwar {o iel, daf3 dex Fijch bebectt
1it. Auf 1 Fifeh von 1 kg Gewidht braucht man ungefdhr 4 Loifel Salz. Kleine
Fijche, Forellen u. dL. brauchen nux einige Minuten, grofie 1/, Stunde zu fochen
und ebenjo lange abzuftehen. Grofe Fijdye, wie Lachs, braudyen, bis fie gang durd)
find, 2—3 Stunben. TWenn man Fein o grofes, langes Gejchirr hat, als ber Fijd)
benbtigt, o mup man ihn abjchneiden und nad) bem Kochen auf der Schiifjel oder
auf dem mit einer Serviette ilbersogenen Brette ober einer Taffe wie gang sujammens
fegen und mit einigen Hilhen sifammenftecten, amit ex gleic) bleibe und belege
die Rifje der Haut mit gritner Peterfilie oder bei falten Sifchen mit Aspit. Bu ver-
ehiedenen Gpeifen, wie 3. . 3u Xilets, muf man das §Fijdfleifc) von der Mtittel-
guéite und Haut abldjen. Dies gej chieht auj die LWeife, daf man den ausgenoms
menen, ungepubten Fijd) auf beiden Seiten ded Riicigrates vom RKopfe bid zum
Sdymanse tief einjchneidet, dann ein fpibiges Meffer ducd) die Hohlung de3 Bauches
dicht am Kopfe in drejen Einjehnitt ftectt, mit demfelben bem Riictgrate entlang nad
bem Schwange 3u hinfihrt und auf diefe Weife das Fleifch von der Gudte trennt.
it Der yweitert Seite des Fijehed macht man e3 auf gleiche Weife. Dann {chneidet
man die Graten de3 Baudes weg, legt die Hilften des Fijches mit der Schupypen:
feite auf den Zijdh, fafpt fie beim Shmang-Enbe an und jdneivet mit einem jchyrag-
gebaltenen Meffer das Fletjd) von der Haut (03 und war o forgftlig, daf webder
Haut am Fleijche, noch Sleifch an der Haut bleibt.

ifche zu bratem. Man fduppt biesu den Fifch, wafcht ihn gut aus,
entfernt die Gingereide und wijcht alled Blut mit einem Tuche von innen aus.
SBill man einen Fijh jpicten, o zieht man hm bie Haut jamt den Schuppen
ab. Man jdyneidet fie lings bes Niictend auf und zteht fie an betden Seiten
ferab. Ober man rafiert ftreifroeife bie Haut mit einem idJarE,n Meefjer. Till
man einen groferen, dicteven Fijd) braten, fo ift e8 befjer die Deiden Filets
von den Gréten zu bfen, da er jonft fchwer durcdbrat und innen gerne blutig
bleibt. Mian falt den Fifch oder die Filetd ein, laft fie 1 Stunbe liegen Und
aibt fie hievauf in ein mit Butter beftrichenes, emailliertes Bratgejchirr ober
jtectt einen ganzen, Fijch an einen ©pieh. Jn Jtalien pilegt man bie Fijde
auf einem mit O beftricheren Rojte fiber {)ulag[nt s braten.

Gine andere auch empfehlendwerte Art ift, emen eingefalzenen Fijd,
mit fein gefynittencr Broebel und Peterfilie, etrad Sardellen und Butters
ftiicfchen Deftreut, in ein mit viel Butter beftrichenes Papier einguwickeln und ihn
(en papillote) su braten. Man entfernt vor dem Auftragen da3 Papier und
giefit en barin befinblidyen Sait, nebit serlaffener Butter und Citvonenjajt daxiiber.

Blangejottene Fovellen, Diefelben werden gereinigt unb gefocht wie
23 febr genau ,1lber Fjche im Allgemeinen” befchrieben ift. Man richtet fie
“warm over falt auf einer Schiiffel an und giert fie mit griinen Peterfilien-
friufchen. TWenn fie warm gegeben werden, ferviert man frifche ober zers
lafjene Butter, qibt man fie falt, Efftg und O dagu.

Blangeiottener Ladhd. Gin {dhoner grofier Lachs wird womdglic) erft
anmittelbar vor dem Gebrandje getitet, weil die Haut ficy jehpner blau firbt,
wenm man den Fijch 618 sur Bereitung lebend im Wafier lipt. Der Fild) witd
unterhalb Des Kopfes und unfer der mittleren Baudyfloffe aufgejhnitten und
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behutfam ausgenommen, hievauf gefchuppt, audgemwajchen, mit einem Tuche das
Blut von innen gut abgewifdt, auf den Einfal einer Fijchwanne gefetst und
mitteljt eines nafgemadhten Tiillflectes, Der den ganzen Fijch umbiillt, auf den-
felben feftgebunben. Jun hebt man den Fijch, in defjen Rachen man ein Stiie
ol gefchoben, in die Wanne und itbergieft denfelben mit 1/, 1 fiedendem Wein-
effig bi3 ev diberall blau gemworden, giefit fo viel fochendes Salzmwaffer nad,
vag der Fijd) fingerhoch) damit bedectt ift und gibt noch eine gerjhnittene Jrwiebel,
etmas Peterfilte, Pfeffertorner und ein Qovbeerblatt dazu. (AMuf 11 Waffer vechnet
man 1 2offel Salz.) Hievauf bebecft man die Fijhmanne mit einem mit Butter
beftrichenen Bogen Papier, gibt iiberdies noch einen paffenden Deckel davauf und
laft den Gud sum Kodjen fommen. Sobald er auffocht, sieht man bdie Wanne
guriict und [&8t nur leife weiterfochen, denn 3u ftarfes Sieden gerveift die Haut
und das Fletjeh des Fifches und diefer verliert badurch Saft und Gejhmact,
Cehr gu empfehlen ift aud), wenn der Sud focht, ihn vecht oft mit frijchem
Waffer abjujchrecen, der Fifh braudht langer um gar 3u werden, doch gewinnt
ev an Giite. Gin Fijdh von 3—5 kg Gewicht muf 1—11/, Stunbden auf dem
Derde ftehen. Mun hebt man den Lachs mit demt Ginjabe vorfichtig Deraus,
bindet thn ab und legt ihn Dehutfom auf eine lange Schiiffel, die man mit
Citronenjpalten, Peterfilie und gefochten zierlich gefchmittenem Erbdapfeln, bdie
in gevlafiener Butter mit gehactter Peterfilie aefchwentt find, gavniert. Gtatt
D3 Holzes gibt man in den Rachen ded Fijehes 1 Citvonenjdheibe oder ein
Gtuiupdjen ‘Peterfilie. Man ferviert dagu Holldnbder-, Hummer-, gejchlagene
Genf-, over Ehampignon-Gauce obder heife Sardellenbutter, audy blof Efjig
und OL Jn Grmangelung einer langen Schitfjel richtet man den Fijch auf
ein mit Servietten umbiilltes Brett an.

. Laha. Derfelbe wird gefdhuppt, audgenommen, gewaichen (fjiehe Seite 137
oQber Fijche im allgenteinen”) und entweder gang ober in Scheiben ober in grds
Beren Gtiicten gefchnitten, in der Fijdhmanne oder einer Kafjevolle, wie angegeben,
gefocht. Man gibt jum Subde etwas Gifig. it der Fijeh qrof, fo braucht ex
2—3 Gtunbden, ehe er ganz durdjgefocht ift, daher man denfelben oft lieber oh in
Sdhnitten jehneidet. TWenn der Fijdh im gangen Stitet gefocht wird, muf e Jehdrfec
aefalzen werden. Warm gibt man frif che, zetlaffene Butter oder eine hollanbdijde
Gauce dasu. Ralt wird er mit Gffig und O oder beliebiger Mayonnaife gegeben.

©ratin pon Ladhs. Wird wie ,Gratin von Sander’ beveitet,

Gediampfiter Lacha. 15 Schalotten werden fein gewiegt, mit 10 St
f){ﬁtterig gefhmittenen Ehampignons und einigen Tuitfjeljcheiben in Butter ge-
tOjtet.  @in |dhones Stiict Lachs von 1—1/, kg wird abaefchuppt, geveinigt,
mit Gpect gediinftet und 3u dem Gevifteten gegeben. Vian gieft ein Glas
weifien Weines und bden Saft einer Eitrone hinein und diinjtet den Ladhs,
gut gugedectt, (angfam durc). Man fevviert ihn mit der Sauce.

Sautés von Lad)d mit Magoit fim. Hiesw chneidet man den
Qachs in cotelettefivmige Filets, maviniert diefe mit Citronenfchale und Saft,
81me[§e[, Pieffer, Saly und griiner Peterfilie eine Stunde lang. Dann lEft
Man in Butter etwasd fein gehactte Peterjilie, 1 Schalotte oder Schnittlaud,
Cjtragonblitter unbd einige. Ehampignons, alles fein gehackt, anlaufen, legt
be Frichitiicke Binein, giet den Sajt der Marinade und etwad Wein hinzy,
dectt bie Raffevolle zu und [laft bie Fijchjtiicte auf qelindem Fewer 10—15
Minuten gar fochen. Man vichtet die Filetd in fchdrem Krange auj der Schiiffel
an, bejtveicht fie mit einer NMifdhung von Krebsbutter und Fleijhglace ober
mijcht ju ihrem Safte etwas Sarbellenbutter und bejtreicht fie damit. Sn bie
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teere Titte ded Kramses gibt man belichiges Ragotit, namentlic) aus Krebien,
Ehampignons, Mordyeln, griinen Grbjen und Butterfauce beftehend. _
gﬂd}@ aufsubeivahren. Gin Stid eines Lachjes von 9—3 kg witd ge-
fhuppt, gefpalten, von bev Mittelgrdte befreit, febr forgfiltig mit einem Tudhe ge-
reinigt, doch nidyt gemwajchen. Man fchneidet den Fijdh n Stiicte, veibt fie mit Saly
und etroas Peffer ein und gt fie 9— 3 Gtunden liegert. Dann legt man fie in eine
Safjerolle, gibt auf jebes Kilogramm Fijc) 12 dkg frijcher Butter und bickt den
Sitjeh 11/, Stunben in einem mapig warmen Rohre. Hievauf gieft man die Briihe
ab, die 3u Fijchfauce veviwenbdet erden fant, {chichtet Den Qach3 in einen Steintopf,
bebectt ihn mit einem bejchwerten Brettchen, um ihn vollig auszuprefjen. Jjt er aus:
gefithlt, fo nimmt man dad Breft und Gemwidht weg und ibevgiept den Fijch mit
jevlaffenem Rinbjchmaly (Schmelzbutter), sumeilen fegt man aud) einige entgratete
Sarpellen und 1'fein gehactte Jwiebel gwijchen die Lachsftiicte. Der auf dieje Art
beveitete Fijch halt fich emige Wochen und wird mit Ejjtg und OI gegeijen.
Qachd 1 vanchers. Cinen grofien Lads fpaltet man Der Linge nad)
wimmt ihn aus, fchirppt und wifdht ihn jorgfiltis, {chneidet den Kopf ab und (ft
bie Riicfengréte hevaus. Auf einen Fijh von 10 kg nimmt man 75 dkg Salj,
1/, kg voben Bucker und 7 dkg Salpeter, mifcht alled gut durcheinander, reibt
den Fifdh imwendig tilchtig bamit ein, ldBt ihn 24 Stunden legen und prept ihn
1—2 Tage mit Brettern und dpveren Gemwichten. Ftach diefer Jeit trocnet man
itn an ber Sonne oder am Feuer, nadybem man ihn an Stdcten aufgefpannt hat,
ober man réducert ifn iiber einem jdyoadhen Feuer vou Wadhholderbiijcheln.
Der auf diefe Art hergerichtete Fijch Heift in Sdhottland kippered salmon und
Wit in, iiber bem $Fetter exodvmten Schnitten ober aud gefocht gegefjen.
Getodgter Jander oder Schill (auch ,Fogojch” genannt). Derfelbe wird
gepubt, aejchuppt audgenommen und gewafchen, wie e8 unter , Uber Fifche 1m
{{gemeinen” angegeben ijt und gefocht. Man vichtet thu vorficytig auf einer Fifd)-
jebiiffel am, ftellt thn auf, bejtreut ihn nach Belieben mit gehackter Peterfilie und
gavniert ifn mit fleinen Salzfavtofieln, entweder mit Ausgeftochenen oder mit Kleinen
in Naturgrife, welche mit Peterfilie und Butter gejcdhmungen werben. Man gibt
enteder serlaffene Butter oder eine Holldndijche ober Ehampignon-Sauce dag.
Steinbutte (Scholle, frang. Tiirbot, ital. Rombo). Die Steinbutte wird
abgefrat, ausgenomumen, duvd) Ausjdyneiden ber Gteine von denjelben bejreit,
qut gemajchen und mit dev weifen Seite nac) oben in ein paffendes, groBes,
flaches, rundes Gejchirr (turbotidre) gelegt, mit Jo vielem falien Wajjer und
etwas Mildy iibergofjen, daf fie veichlich davon bedect ijt, gefalzen und auf

ftarfem Feuer rajd) sum Kochen gebracht. Sobald jeboch der Siedegrab erveicht

ift, nimmt man den Schaum ab und zieht das Gefchive vom ftarfen Feuer
weg, dectt e8 mit einigen mit Butter beftrichenen Bogen Bapier 3u, ftellt es feitlid)
auf den Herd und laft den Fijeh langfam giehen, aber niemal8 fochen. Beim
Ynrichten wird der Ftjch iiber eine sujammengelegte Serviette auf eine paffenve
Schiiffel ober ein Brett gelegt. Die aufgerifjenen ©tellen werden mit elwad ge:
supfter, griiner SReterfilie verdectt und um das Berlegen su exleichtern, mad)t man
mit dem Meffer suerjt in ber Mitte De3 Fijhed vom Kopfe b8 sum Schwanse
einen Ginjchnitt und beeichnet dann dburd) Querfdynitte bitbjche Portionsitice.
~ Da man nur in wenigen Kiichen ein sum Kochen der Steinbutte pafjenbes
Gefchirr vorfindet, jo fann man fidh fo helfen, Daf man bdie Gteinbutte o)
der Qiinge nady teilt, diefe Halften in einem gewdhnlichen Fijchtefjel Tocht und
dann_auf der Sdyiifjel ober dem Brette wieder ujammenlegt und Ddie Qice
mit Peterfilte ousfiillt. Man gibt braune Butter und Senf ober Hollandijche
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Aujftern-, Kreb3- oder Hummer-Sanice dazu ober auch eine der pifanten falten
‘Mayonnaifen und Fleine Grépfel. ‘

Steinbutte anj italienijhe vt Hiegu wdhlt man eine Lleine Stein-
butte; nachdem fie, wie oben bejchrieben, gereinigt wurbe, (&t man fie qut
eingejalzen einige Stunbden liegen und betropft fie babei mit pem Safte von
2 Citvonen und 10 dkg O Dann 14t man in Butter oder HOI fein gemwiegte
Peterfilie, Schalotten, Champignons unbd Sdnittlaud) diinften, gibt 2 Loffel
voll feiner Gemmelbrdfel, 1 gewiegte Sardelle nnd Pfeffer dazu. Mit biefer
Mifchung beftreicht man die etwas eingefchnittene weifie Seite Hes Fijches, legt
biefen in das pafjende Gefthive, bedect den ) mit, einem Bogen Papier,
ver gut mit Of beftvichen ift und lagt ihn mit dem Ole, worin er gelegen,
eine Gtunbde unter dfterem BVegiefen mit per eigenen Sauce langfam braten.

Stor. Wenn man diefen Fij) warm gibt, fo rodcht man ihn blos ab, entfernt
bie Cingeweide und reinigt thn inwendig gutvom Blute. Wil man ihn falt fervieven,
jo nuijjen die hornartigen Riickenchilder abgejdynitten werden, ehe man den ijd
tod)t; man [aBt ihn in der Brithe exfalten. Siehe , Uber Fijdhe im Allgemeinen™.
Bum warmen, gefochten Stoy gibt man zeclafiene Butter oder beliebige Holldnbder-
oder Senf-Sauce. Jtad) dem Kochen zeigt jic) beim Schweife bes Stors eine weife,
Jdhnucartige, lange, Tnorpelige Maffe, weldye man Herauszieht und gang entfernt.

(Sief%d;te Wieerfifhe. Diefe werben wie die Siiwafferfijhe gejchuppt,
ausgentomumen, eingefalient und mit Salzwafjer, Wurzeln und Pfefrertornern
gefocht, brauchen aber linger al8 die Siipmafferiijche, bi8 fich das Fleifeh su
[6jen beginnt und bdie Nigen als weie Riigelchen beraustreten. Der Sud
vor Meerfijchen mwird nidht jur Beveitung von Fifchfmucen vermendet. Auf
diefe Weife ijt jeder, auch nidht namentlich) in diefem Bude aufqefiihrie See-
fild) su focdjen. Man lefe die verfdyiebenen genauen Bereitungdmweifen der
Siiche durch und bereite nach biefen die dhnlichen Sorten von Fifchen.

Gefoditer Sellfifeh. Dex Schellfijc) wird abgefhuppt, wobei man
fehr vorfichtig fein mup, um fein jehr meidhes Fleifch nicht 3u zerduiicfen wund
ausgenommen. Dann Gt man ihn eingefalzen weinige Seit liegen und Focjt
ihn dann mit Gifig, Waffer, Bwiebeln und Gewtirz. Man gibt braune
Butter oder eine hollindifche ober Sardellen- oder Senf-Sauce dazu.

Gefohter Dorjd). Dicfer wird wie der Schellfijch behanbelt.

Getodhter Kabeljair. Der Kabeljau wird gejdhuppt, gereinigt und
- Qusgenommen. Snnen muf man die feftfigende, 3ibe, lederartige Haut fauber
entfernen und dad darunter befindliche Blut hevaustraen. Man focht ihn
wie den Schellfijeh. Gr wird, wie tiberhaupt alle gangen Geefijche, mit einer
Mijhung von grob gehackten, Harten Dottern unp Peterfilie beftveut.

Gebratene Fovellen. Ju eine Bratpfanne gibt man ein Stiict Butter:
wenn fie geclafien iff, ftellt man die rein audgemeideten und gejalzenen Forellen
darauf, befdymiert fie veichlich mit Butter und brat fie im Rofre bei giemlicher
Dite 1/, Stunde. Man jerviert fie mit Gitronenvierteln und der Butter, in
weldyer fie gebraten wurden.

Gebratener Ladh3. Der Lach3 wird wie angegeben hergerichtet, mit einer
Gabel mehrmals durchftochen und einmariniert mit Salz, Preffer, Jwicbeln, gelben
Riiben, Effig unbd einem Lorbeerblatt 12 Stunbden leqen gelaffert, bann wird er ge-
fpictt und im Robre gebraten, wie e3 beim »aefpicten %arpfen" genau angegeben ift.

Gebratener Hanfen (au four). Nan sieht einem gut ausgenommenen
Haufen bdie Haut ab, taucht ihn in gevlafjenc Butter, Heftreut ihn mit Brojeln
und bt ihn 1/; Stunbde in einer Kafjerolle mit Butter im Robre.
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Gebratener Shaidenr. Bor Allem muf dev Fijch gut gejhuppt und
ausgenommen werden. Man falt ihn etwas ein und [at ihn 2 Stunbden
fiegen. Mun wifdht man mit emem veinen, trocfenen Tuche bas Saly gut ab,
ftellt Den Fijch in eine lange, jdymale mit 1 beftrichene Bratpfanme, bejtreut
thn mit Gardellen und griiner Peterfilte, betropft 1hn reichlich mit LI 1und
bt den Fifch 3/, Stunden lang unter fleipigem Begieen mit OL.

@ebratene Schleifenn. Gine Schleihe wird gejchuppt (fiehe Seite 137),
entweidet, gejalzen und auf 1 Shunde in faltes Wajjer gelegt. Damn wird
ber Sijch abgetroctnet, in gerlafjene Vutter getauch)t und in Butter gebraten,
indem man ihn fleifig mit jolcjer begieft. Jn 1, Stunde ift er gut. Hierau]
lapt man 2 Loffel jauren Rahmes mit etwas Sarbellenbutter auffochen, gibt
Qimonienjaft hinein und gieht diefe Sauce iiber den angerichteten Fijd.

Sehleihen anf italienijde Art. In halb O, halb Butter [Gft man eine
feingewiegte Smiebel unbd griine Peterfilie anloufen. Eine gut gejdhuppte Schleihe
wird in Diehl und Brofeln getaudht, sur angelaufenen Jriebel gegeben, barin auf
beiden Seiten brdunlic) gebraten und mit etwas Weipwein vergofjen. Wenn diefer
pecdiinftet ift, ftreut man viel geriebenen Parmejantdie dazu und ridjtet an.

Gebratener Huchen, Ginen mittelgrofien Fifd) {huppt man gut, pubt ihn
imwendig gut aus, wajcht ihn und jalst thn ein. Mean {iellt thn in einer paffenden,
mit Butter beftrichenen Pianne ftehend auf, fhibt thn mit Holg und gibt eitie fein-
blatterig qefchnittene Smiebel, eine gelbe Riibe und Sellerie dDagu. Auf den Fifdh
gibt man einige Stiickchen Butter unbd ftellt thn in3 Roby. Wiihrend de3 Vratens
wird er Bfter mit Butter beftrichen und mit etwad Brojeln beftveut. Cr wird in
einter langen Fifehfchiiffel angeridtet, der eigeneSaft gefeiht dariiber gegojjen und mit
audgeftochenen Ruge&@rb&plfeln, Gitronenvierteln und griiner Peterfilie garniext.

Gebratene Blanfeldpen. Man {dhuppt fie, nimmt jie aus und [ajt
fie 1/, Stunde eingejalzen liegen; bdamn wijeht man da3 Saly von der Haut
weg, dreht die Eleinen Fifche in Mehl und brat fie mit Butter, Sdjalotten
und gewiegten Sardellen auf beiden Seiten. Man gibt dann etroas Suppe,
Pfeffer und Gitvonenfaft dazu, diinftet den Sajt etwas ein, gibt bie furze
Sauce tiber die Fifche und jerviert Kartoffeln dazy,

Gsebratener Aal. Derfelbe muf mehrece Stunbden, nachdem ev abge-
Ditet (fiehe Seite 137, 138) und ausgenommen wurde, eingejalen liegen
bleiben und mwegen feined Fetted ldnger braten. Man fhneidet ihn in jinger-
fange Gtiicte, legt biefe dicht nebeneinander in eine fleine Bratpfanne, bejtreut
fie mit Pfeffer und griiner fein gewiegter Peterfilie und gibt ein paar Lofjel
ooll Weines dazu. Dann brat man den Fijeh im eigenen Fett, sugedectt, auf
betben Seiten fchon braun. Man garniert ihn mit LPolenta-Noderln.

Gsebratener Aal mit Senf-Sance. JIn Butter [afit man Peterjilie
anlaufen, gibt 1 Hartgefochten, paffierten Dotter, Eifig, Piefjer, Sals, Braten-
faft unb etwas Senj bazu, [kt alles auffieden und giept dieje Sauce liber
bie gebratenen Yaljtiicte. Man fann aucy den Aal abgehiutet, ftrudelartig
sujammengerollt in der Bratpfanne braten.

Gebratener Wal mit Brofeln. Cinen abgehduteten, audgenonumenen
al falzt man ein, lifit ihn mehreve Stunbden fo Hegen, fdyneidet ihn in 3 Finger
breite gleiche Gtiicte, fectt fie an fleine Spiepchen, dod) ftectt man gwijchen e
swei Stficte einte Limonienjcheibe und ein Salbeiblatt, brit nun den Fijd) im
Robre und ftrent, 10 Minuten bevor er gar wird, feine Brofel davauj, welche
fehbn qelb werden jollen, worauj man ihn mit Simonien jerviert.

Gebratene frijche Pricfen oder Neunaugen, Diefer Fijd) gleicht
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in Geftalt 1und Gejchmact Hem Aale, bat aud) feine Schuppen, und wird, wenn
man thn frijd) erhalt, wie dev Aal 3ubereitet. Meijt ift er nur mariniert im
Dandel gu befommen. Man sieht ihm nidht die Paut ab, fonbern jchneidet
fie einige Male ein und ftect ein Salbeiblatt binein und brdt thn mit OI
ober Butter wie den al

Barbue (Butte). Man fhuppt den &ifd) ab, wafcht und falzt ihn und
brat ihn im Rohre mit OI oder fiehet ihn in Galywafjer und ferniert zers
{chlichene Butter und Citronenjcheiben dazu. :

Gebratener Hedyt, Ginen abgefdhuppten Hecht qibt man in eine BVrat-
pfanne ju Bwiebelfcheiben, gibt fein gewiegte *Peterfilie und viel Sardellenbutter
bariiber, tropft Limonienfajt davauf und begieBt den FFifeh fleifitg mit fauvem
HRabme. Man garniert den Fijch mit Grddpfeln 4 la maitre d’hétel.

Ober: Man ftreut Brofel, Parmejantdfe und Peterfilie auf den Fifch,
gibt Sdyalotten in die Pranne, libergiefit ihn mit warmer Butter unh begieft
thn wibrend bed Bratens fleifig mit jauvem Rabhme und Butter.

Ober: Man brdt den Hecht oder einen anderen Fifeh in Butter mit
Bwiebelicheiben, tropft etwas Cifig barauf, begiefit mit jauvem Rahme und
ftreut, wenn er angevichtet ift, geriebenen Kren darayf,

Karpjen mit Shwdamnen. Gin Rarpfen wird abgejchuppt, gut ge-
veinigt, abgetroctnet, mit Salj eingerieben und auf Butter oder ®ped mit ehvas
geftopertem Pfeffer in einer Pfanne gebraten. Man begiefit ihn fleifiig mit dem
eigenen Safte und wenn er fchon etwas Javbe hat, wird eme Hand voll gejchnit-
tener Champignond oder Pilzlinge dazugegeben. Jtach 1/, Stunde vergiefit man
ven Saft mit 4—5 GRlffeln fauren Rabhmes und IaFt thn gelbbraun werden.

Gebratene Meerfifhe. Die um Braten geetgnetiten Meexfifche find:
Scombri (Macrelen), Barboni, Sfogli (Plattfifche), Tono (Thunfijch), Orade,
Brangin, Dental u.§. mv. Sie werden gejchuppt, audgenommen und eingef alzen
und mit O und Citronenjaft ober mit Sardellen gebraten.

Gebratene Sardellen. Hiesu wahle man nicht su Eleine, frifche Sardellen.
Man Jdhneidet fie unter dem Kopfe ein, wijdht fie mit Papier, gegen den Sopf fah-
vend, ab, wodurd) man die Gingeweide bevausdriickt. Man begieft fie mit I unb
Citronenfaft, [aft fie darin eine Weile liegen und brét fie dbann mit noch mehr OL.
Gie werden gehiuft in einer Schiifjel angevichtet, indefjen [aft man mit dem Ole
griine Peterfilie und wenig gerdriictten Snoblaud) davin auftodhen, giefit died iiber
die Sarbellen und ziert fie nod) mit feifcher griiner Peterfilie und Citronenjchnitten.

Gebadtene Fifehe. Alle mittelgrofen Siiche ober gany fleine, mwie
Grunbeln, Weikiijche, Stodiifch 2c. werben entweder wie die Fovellen ober
wie ber Ravpfen gebaclen. Giehe dafelbit.

Gebadene Mieerfifdye. Dazueignen fich bieRleinen. Namentlich Sardellen,
Scombri, Barboni, Branzin und andeve. Man Jchneibet den Sardellen Hen Riicken
auj, (67t die groBeren Griten aus, entfernt die Gingereide, dreht fie in Mehl und
Dctt fie in heigem Ole. Anbdeve Sijche werden gefchupnt, ausgenommen, Halbiert oder
in Gtiicte gefchnitten, eingejalzen, in Meehl gedreht und in fiedendem Ole gebacen.

Gebadene Calamari (Tintenfijd)). Bei diefem eigentiimlich geformten
Tiere entfernt man Hen Knorpel unbd das Zintige. &8 ift ein eifdrmiger Sact.
Man fehneidet die Fiifse weg, beftreut e3 mit Sals, dreht 8 in Mehl 1nd beickt
8 m heiffem Ole.

Gebadene Sardellen. Die frifchen Sardellen merben wie ,Gebratene
Sarbdellen” vorgerichtet und gepus, dod) nicht mit O begoffen. Man dreht fie in
Mehl oder gany feine Rrhieln und back fie in fiedendem Ole oder Rinbdjdymalz.

Rolitansty, Die Ofteveeichifdhe Fiiche. 10
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Gebacenc Seegungen. Die Seezungen haben eine mit Eleinen, fcharfen
Sdjuppen bedectte Haut, weldhe betm Sunidhten ber Fijdye mit jehr leicter
Miihe befeitigt werden fann. Man falzt fie ein, locfert am Scdwange etroas
bie Haut und zieht fie dann in einem Suge bis sum Kopfe ab. Wian entfernt
natiivlic) auf beiven Seiten de3 Fijches ie Haut. Die Gingeweide werden
heraudgenommen, alled Blut aus Dem Qnnern jehr fouber entfernt, bie Fijde
vein gemwajchen und abgetrocknet. Hievauf beftdubt man fie mit Mehl, dreht
fie in ein abgefhlagenes Gi und feine Semmelbrojeln und bict fie in feinem,
Beifem Tafeldl, am offenen Feuer, jdhon rejch, roobet man fie Hiters wenden Mitp.
Man jeroiert Gitronenjdynitternt dagu und ert fte mit frijcher gritner Peterfilie.

GSebackene Steinbutte. Dieje wird, wie bei der ,Gteinbutte” bejdyricbern,
hergerichtet unb gereinigt und bann in 3 Finger breite Stiice gejchnitten, nach=
pem man fie zuerft in der Mitte teilte. Man dreht die gefalzenen Stitce in Mehl
ober feine Semmelbrdiel und bickt fie aus dem heifien Nindjchmalze ober Ole. Die
gebactenen Shitcte toeroen wiedex jo auf die Sehiifjel gelegt, daf der Fifd feine ur=
fpriingliche Fovm erhilt. Wean giert ihn mit griiner Petevfilie und Citronen| cheiben.

ebactener Karpien. Gin Karpjen wird gefchuppt, audgenommen it. ..
wie ¢8 unter ,{lber Fijche im Allgemeinen” genau befchrieben ift. SMan fdhneidet
ben Fijch bann durchaus in 2 Finger breite Stitcfe, mwodurd) fie eine hufeijens
formige Geftalt befommen, falat fie ein und marviniect fie mit Bmiebeljcheiben, Heter-
filienblatter und Gitvonenfait, trocknet fie nach 1 Stunde ab, oreht fie in Mebl, Ci
jnd Brofeln und backt fie i nicht su heipem Schmalze (Schwein- oder Rindjdhmaly
nach Gejcymact), b8 fie eine jhdne, nidyt su dunfelbraune Farbe befommen.
Man qibt Grdépfel- ober griinen Salat dagy, ober aud eine Sauce Rémolade.

chadener Jander. Derfelbe wird gejhuppt ober noch beffer, man
entfernt die Haut gang, fdyneidet ihn in vievectige oder cotelettefdrmige Stilcke,
wijcht Diefe und mariniert fie wie ben gebactenen Rarpfen, trodnet fie ab und
paniert fie in Weehl, Gi und Brodfeln und bact fie aus vem eifen Schmalse.

Gebackene %nce[[eu. Man nimmt fie aus, jalzt fie ein und (AR jie gans.
%ieau immt man daber mur Lleine Fovellen. Mean dreht fie in Meehl, lapt fie ewe

eile liegen, dreht fie bann it Gt und Brojeln. Wenn fie recht trocken find, bact
man fie au3 dem fehr heipen Rindjchmalze. Sie miiffen jehr rejch 10ere, was nut
dann moglich ift, wenn fte gang trocen in febhr heifes Fett fommen. Man giert
jie mit gebactener, griiner Peterfilie und gibt Salat und Limonienjtiicfe dazu.

Stodfijh anf biivgerliche vt, Dec Kijch wird in fochendem LWaffer
mit etwas Miild) gebriiht, mit Butter und Biebeln gediinjtet und beim An-
vichten mit in Butter gerditeten Semmelbrojeln beftreut. ®ebratene Erdipfel
und TWiener Sauerfraut wird dagugegeben.

Kapuziner-Stodiijeh. Der Stoctiijd wird gefocht, aus den Griten ge-
(5, mit feinen Broiebeljcheiben, Preffer und Gellerie in Del gejchoungern.

Stodfijch anf indijehe Avt. Die Stjchfchnitten werden in Ei und
Brofeln paniert, aus dem Schmalze gebacfen und Eurryjauce bazugegeben.
Man garntert die Fifjchiticte mit Gitronenfdnitten und griiner Petefilie.

Stodfijch in Béchamel. 1 kg eines gewdijerten Stocfifches zerteilt man
in grofere Gtiide, zieht die gropten Guaten hevaud und diinftet 1hn in Butter mil
Peterfilie und etwad Bmiebel und Pfeffer, bis er weid ift. Hievauf legt man ihn
auf eine mit Butter bejtrichene, flache Bovzellanjdhiifjel, ftreut 2 fein gemiegte
Sardellen darvauf und fteeicht eine Béchamel-Créme bariiber, welche folgender:
mafen bereitet wird: 4 dl jiifgen Obers’ verfprudelt man mit 8 dkg Mehl
5 Dottern, 10 dkg Butter, 10 dkg geviebenem Parnefantife und Tocht alles
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am Feuer gu einer dicken Gréme, weldje jofort, wie jchon oben angegeben, auf
ven Stodfijch geftrichen wird und fevviert aljogleich die Speife.

Stodfijeh in BVédamel andever vt. Jn 12 dkg Butter [6fit man
eime fein gertegte, grofie 3wiebel gelblic) anlaufen und giept 1/, 1 fauren oder
jitpen Rabmes dagu. Jn diefer Sauce [ht man 2 kg audgewdijerten, etwas
iberfochten und von Paut und Griten befreiten Stockfijdh ditnften, wiirst thn
mit Saly und Pieffer und legt thn mit einem Schaumldffel auf eine evméivmte
Sdiffjel. Indeffen legiert man die Sauce mit 4 Dottern, [Eft fie etwas auf-
fodjen unbd richtet fie fiber Den Fifh an.

Stodjijch mit faurent Rahute, Ginen qut gewifjevten Stockfijdh qibt man
mit warmem Waffer gum Feuer, doch darf er nicht fochen, fondern foll fich nuy
blattern. Man Bt thn dann von den Grdten, jalit ihn und legt einen Teil des-
jelben in eine mit Butter beftrichene Povzellanfohitfiel, itbergieft den Fifdh mit
jaurem Rahme, ftveut fein gemiegte griine Peterfilte und geriebenen Kren (Meex-
reitig) Dariiber, [egt auf diefen wicder Stockfifh, dann Sahm, Veterfilie, Kren
u. i. 1., bis bie Sdyifflel voll ift und backt die Speife im Rohre.

Curry vou Stodjijd). Cin gut gewifferter Stockfifch von 1 kg Gemidyt

wird mit 2 fein gejchnittenen Bwiebeln in Butter braun gebraten, und dann mit °

'/, 1 Ralbfletichiuppe und 2 ofjeln voll Cuvey-Pulver gefocht. Man fiif?t noc) ein

nufigrofes Stiict Buiter, welhes man in Mehl drehte, 5—6 Ghlbfreln Rahm

wo eine Prife Capennepfeffer hingu. Der , indijche Reis" rwird dagu ferviert.
Bon frijdhen Fijden bereitet man dad Curry ebenfo.

@tmeﬁf ) mit Butter und Jwiebel. Dev qut audgewiifjerte Fijch wied
vort Gritten und Haut befreit, mit Lochendem Salywaffer iibergofjen, dem man nach
Belieben etrwas Mild) beimijchen fann und lapt den Fijch an einer nidht zu heifen
Gtelle ftehen, wo e zichen fann, ofne su Fochen, bis ex fich bldttert. Man legt thn
dann auf ein Sieb gum Abtropfen. Sndeffen (Gt man in viel Butter 2 nudelig
gejchnitterte Sroiebeln braun rojten, legt den abgetropften Gtoctfijch binein, lafit
thr eine Weile diinften und vichter ihn jamt der Butter und Jwiehein auf einer
Sdiiffel an, beftreut ihn mit Pfeffer und Saly und gibt Salzfartoffeln dazu.

Stodtijch mit Ocl und Sardellen. Der StockHiy ) wird wie gerdhnlich
gem&ﬁ ect, gefocht, in Stiicte gejchnitten, entqrdtet und enthiutet. Gine halbe Bivie-

el oder 2 GSdalotten werben fein gehackt, eine Bebe Knoblaudh zerdritckt und
n Oel eine Weile gediinjtet. Dann gibt man die abgetropften Fijdhititcte, etwas
guiine ‘Peterfilie, Pfeffer und Saly hingu, hwentt fie etnige Minuten iiber
oemt Feuer unbd richtet fie an. Auf der Sdyifjel gieft man nodh etwad bheifes
Del, m welhem mehrere fein gewiegte Sardellen aufgeldft wurden, bdariiber.

Gebadener Stodfjij) an gratin. Nan bejtreicht den BVoden einer
tiefen Schiiffel mit einer Béchameljauce, wie oben beim Stoctfi)d) in Béhamel” ans
gegeben ift, legt eine Schichte gefochten, in Stiicke gerpfliictten Stoctfijches davau,
bejtreut den Fifch mit Butterjtiicichen, geriebenenem Barmejantdfe und lichtbraun
gevbfteten Broiebeln, legt wieder eine Schichte Fijch, Jwiebeln, Kife und Butter
ein und fihrt o fort bis der Fifch verbraudht ift. Dbenauf beftreicht man den Fijch
mit dict eingefochter Béchameljauce, ftreut Parmefantife wnd Butterftiictchen da-
vifber und bact bas Gange 1/, Stunbde bei mapiger Hike im Robre.

Stoctijdh anf italienijche Avt, Gin Stocfifdh wird entgritet und etwas
gefocht, worauf man ihn in ziemlich groBe Stiicfe teilt. Jn eine groge Cafjerolle
gibt man etwas Butter und Oel, taucht die Gtodfifhitiicfe in Mehl und leg:
fie in bie Kafjerolle zum Fett. Man ftreicht feingerdriictten Knoblaud) davauf
b fiveut auf 2kg Stoctfifd) 4 feingemwiegte Sardellen, viel geviebenen Parmefan-

10*
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fife und 2 Qbffel Semmelbrofeln davauf, legt nod) mefhrere fleine Stitctchen
Buiter auf alled und laft den Fifd) mn E}{ogte bacten.

Bander vder Schill A1a Béchamel, Uebrig gebliebene, Eleine Stitcte eines
gefochten Fijches find am geeignetiten dagu. 12 dkg Butter (aft man gerjd)leichen,
biinjtet darin 1/, Shiunbe lang eine tleine halbierte Hwiebel, eine fleine serjchnittene
gelbe NRiibe, ein Bitnbdel Peterfilie, einige frijche @hampignons (ober evweidyte, ges
frodtnete). Dann ftaudt man 2 Glbfiel voll Mehl Dinein, giefit allmalig 1/, 1
fochender Mildh und einige Loffel voll vom Fifchjud dazw, jalzt und peffert vie
Sauce und it fie qut verfochen. Hietauf pajftert man fie burd) ein Haarjied n
eine andere Kafjerolle, [aRt fie unter beg&nbigem Umrithren dict einfochen, legiert
fie mit 3 Dottern, vermijcht fie mit 6 bffeln gerichenem Pavmefantdje und den
Kifchtiicten, filllt Das Gericht tn eine tiefe Porgellan dyiifiel, ftreut Semmelbrojeln
und geriebenen Parmejantife davauf, betrdujelt die Oberflddge mit serlaffener Butter
ober Rrebsbutter und Dackt dre Speife auf einem Dretfufy 1m heifen Rofre. Man

fecoiert fie, mit Semmelcroutons garniert, jamt ber Schitfijel, in weldjer fie gebacken.

: Sauntés pon Jauder. Wird wie ,Sautés von Lachs" bereitet.

! Badijdjer Hedyt. Dev auf diefe Art bereitete Fijch wird auf der Sehiiffel ge=
braten und auf derjelben su Tifche gebracht. Dev Hecht wird guerft gut abgeidyuppt,
audgerveidet und inwendig dasd Blut mittelit eines Tuches fehr jorgfiltig entfernt und

nuy etwas eingejalzen. Hievauf fpickt man jeinen Riicken mit nudelig gejchnittenen
Sardellen und gerduchertem Specte. Gine ftarte, gemwdhnlichere Kletich- oder Fijch=
fehtiffel wird mit Butter beftrichen, der gefpictte, gefalzene Fij) darauf gelegt, mit
Butter betvaufelt, etwas Suppe davangegeben und in3 Rohr gefest. Wihrend des
Bratens begiept man den Fijdh mit jauvem Rafhme. Cin mittelgroBer braudt sirfa
1/, Stunde, bi3 ev gebraten ift. Schill auf dieje Art ubereitet ift ausgeseichnet.
Farcierter Dedht. Gleic) nach dem Schlachten {chuppt man den Hecht vor-
Fd}tig ab, ifnet thm den Baud) mur wenig, um die Gingeweide herausnehmen 3u
drnen, wajcht den Fijch jehnell, troctnet 1hn gut ab, jalst thn tnmwenbdig ein und
néht den Baud) mit ungebleichtem Bwirne 3u. Man ftust nod) die Schmwimmflofjen
ab und legt Den Fijch auf ein mit Wafjer befeuchietes Brett vov fich bin auf ven
Baudh, Nun fdhneidet man hm den Ritcen vom Scheife gegen ben Kopf su auf,
(37t die Haut behutjam vom Fletjche und legt fie vollfommen audgebreitet auf ein
Brerr, Dann [Bit man mit einem fleinen Meffer alles Fleijh von den Graten.
Der Ropf muf jamt dem Schweife an der Haut bleiben. Das Riictgrat und alle
Bauchgeaten werden entfernt, dag abgeldfte Fletjch wird fein qeackt. Sn witefelig
gefchnittenem Specte (Gt man fein gehactte Bmwiebel und Piefter dilnjter, aibt die
in Sild) erweichte, qut audgedrtictte Krume (Schmolle) von 4 Semmeln bazu, nad)
und nad 4 gange Guer, b St. gepuste, paffierte Sarbellen, 1—2 St. fein gemiegte
Ehampignons, weldge man vorher mit etwas griiner Beterfilte in Butter roftete
und jehlieflich noch das gehackte Hechtfleijch. Vian {tHBE nun alles im Morfer ju-
jammen, paffiect die Maffe durd) ein Sieb, gibt nod) dag ndtige Saly, Bieffer
und etwad Sngroer und 2 Dotter dagu, vevviihet alles gut, ftreicht die Mafje auf
bie Haut und ndht jie auf dem Riicken wieder mit ziemfich engen Stichen 3.
an briictt den Fijch su einer gleicymafigen Form und legt ihn auf den Ginjah
einer Fijhwanne. Unter dem Einjabe qibt man Rurzelwert, Pfeffectdrner und
etrvas Wafjer, auf den Fijeh die Hechtiet+ und fauren Rabm und [GRt Den Fifd
auf diefe At 1/,—1 Gtunde diinjten. Jn wvrer Rafferolle [Gfit man Butter gers
{dhleichen, gibtio viel Mehl davan, als die Buttec unimmt, [t e8 anlaufen nind qibt

8 Gtiict fein gehactte Sardellen dagu. Wan nimmt den Ginfak mit bem Ftjche heraus

und jehiittet Den Saft famt Wurzeln auf die Sardellen, vevriibrt alles gut, [aft e3

:
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verfodhen unbd dibt noch ein Stiickhen Sucker und Gitvonenjaft dazu. Man paffiert
die Sauce ehe man fie antichtet. Den Fijch garniert man mit griiner Peterjilie,
Citvonenjchetbent und Eleien @Erdipfeln & la maitre d’hétel.

Doer: Man brit den Fijeh in einer mit Butter veichlich beftrichenen Lianne
8/s—1 Stunve im Robhre. Wahrend des Bratens muf ev dfter mit feinem eigenen
Safte und wenn man will, aud) mit etwas faurem Rahme begoffen werden. G
wird anfangd mit einem mit Butter beftrichenen Bogen Papier belegt. Nad) Be-
lieben siert man ihn auch mit Favce-Nocferin, Srebjen, Rrebsjdhweifchen, Triiffeln,
oder auch mit Gilberfpiefchen, welche mit Champignons, Triiffeln, Kreben ac.
beftectt find. Gtatt der oben angegebenen Sauce wird auch gerne eine Hollander-
ober mit Citvonenjaft gejauerte Butterfauce oder aud) eine Genfjauce dazugegeben.
Diefer Fifch wird aud) falt, mit belicbiger Mayonnaife, gefochten Giern, Salat
ac. feriert. Jn gleicher Teife Eonnen Sanbder ober RKarpfen bereitet und als
Bor- ober Bwijdjenfpeife oder auch sum Thee ferviert werden.

Gediinfteter Dedht mit Sardellen. Gin ganger oder in Stiicfe gejchnittener
nittelgrofer Hecht wird gut gejchuppt und gewajdjen in eine Kafjerolle gelegt,
worin man Butter, Hein gefdynittene Sehalotten, griine Peterfilie, mehreve fein
gewiegte Sarbellen gegeben hat und davin mit etwas Waifer und dem Saft von
Y/, Gitrone gebimpft. Man wiist noch dad Gansze mit etwas fein gemiegter
Citvonenichale. Wenn der Fifch gar gedifnjtet ift, ferviert man ihu-mit der Sauce.

Gratin von Hedyt, Dasfelbe wird wie +Oratin von Sanbder" beveitet.
Bur Abwed)3ung fann man die Maffe ftatt in eine Form zu fiillen, auf efne
mit Buiter beftrichene Schiifjel breffieren und fo im NRohre bacten, His fie oben
und unten eine braunliche Farbe erhalt.

Hedyt anf rujfijhe Art. Gin jhoner Hedht mwird blaugefotten (fiehe Seite
139) und folange im Sude belaffen, big er erfaltet ift. JSndefjen fiedet man vers
fchiedene feine Gemiife wie: griine Grbfen, Bohnen, Karfiol, Spavgel, Carotten,
Rohlriibchen 2c., jedes fiir fich und (Rt alles erfalten. Man madyt eine Mayonnaife
aus vohen Dottern, mijdht 11/, Kaffeeldffel voll Sucer, etwasd feingehackte Peter-
jilie, Borretch), Schnittlauch und ein wenig Gwiebel bei. Den Fijdh leat man
dann der Liinge nach auf eie Sehiffel, tibergieft thn mit etwas von der Sauce
unb gavniert thn mit obigen Gemitfen, welche man entweder eingeln obder gemifcht
mit Gffig und Oel angemacht hat. Ginzeln laBt fid) ba8 Gemiife sierlicher, mit
ven Farben abwedhfelnd,. antichten. Die iibrige Sauce wird dazu Jerniect.

; Sedht i 1a Bédyamel. Wird wie , Jander oder Sdill a la Beéchamel”
ereitet.

Gefpidter Hedyt. Witd wie , Gefpictter Karpfen” beveitet.

Hedjt en papillotes. Siehe wotide su braten” Geite 140,

Paprifa-Fijh. Ginen qut gefdhuppten und geveinigten Fijch legt man
31 in Butter angelaufener Smwiebel- und Paprita, falzt ihn, ftellt ihn in3 Rohe
unbd begiefit ihn wabhrend bes Bratens fletBig mit faurem Rahme. Man garniert
thn mit fleinen Grdépfeln. Man fann ihn aud) toh zerfdynitten fo bereiten.

Paprifa-Fijd) anf Fijderart, Ginen Hecht, Karpfen, Schill 2c. wiifeht
man ab, nimmt ihn fauber ausd, dod) fhuppt man ifn nicht. Pan fdhneidet
auf beiden Ceiten einige Querfdnitte ein, fiillt @alz in biefelben, legt den
ijch ohne jebes Fett in eine Rfanne und brit ihn auf Glut, wobei man ihn
wieberholt ummenbdet. Wenn er burchbraten ift, sieht man die gange Haut ab
und fteent Paprifa und Sals dariiber.

Fifch-Sehmigel. Grofe Fijdhe jdhneidet man entreder famt Dber Mittels
grite 3u fchonen Schnibeln oder man [Bft das Fleifch von beiben Seiten et




150 Sijche unb andere Fajtentiere.

Pauptgrite ab und fehneidet erft diefe Filets in fhdne, beliebig grofie Scheiben.
Man falst fie ein und [dft jie 1 Stunde liegen.

Sdhnite von Huchen, Wels, Haufen 1. . w. brit man, mit Citvonen-
jaft betropit, in Butter mit fein gehactter Peterjilie und Sdyalotten.

Oder: Man taudyt die eingefalzenen Fijchichnisel in Butter, mit Dottern
vexmifcht, dreht fie in Brojeln ein und brat fie auf dem Rofte.

Ober: Man taudyt fie in serjprudelte Ger, dreht jie in mit Mehl ver-
mifchte Brofeln und brat fie mit Butter oder OF in ber Planne. Diefe betropft
man exft bei Tifche mit Citvonenjeft und gibt Falte Senf- oder Krduterjaucen dagu.

Fifch-Snisel mit Rahm wud Kapern, Hiegu nimmt man Fogofd),
Haujen, Schleiben und anbdere; man Dbrit fie, nachbem fie wie oben bei ,5ijch-
ichnitel” angegeben, gejchnitten und gefalzen rurden, mit Vutter und Swiebel
ab, gibt fauren Robhm, Kapern, Peterfilie und Citronenjajt daju und ditnjtet
fie damit auf.

Mit Rahm und Paprifa Die Schnibel werden in Butter mit fein

emiegter Bmwiebel gebraten und vorher mit Saly und PBaprifa eingerieben.
an gibt etwa3 fauren Rahm, mit emem Staubdjen Mehl verfprudelt, dazu.

Fifh-Schnigel mit Sardellen-Sance, Die eingefalzenen Scnikel
mwerden mit Pfeffer beftreut, mit Butter, fein gefchnittener Peterfilie und Scha-
fotten fchnell abgebraten; Das Fett witd etwas mit Meh! geftaubt und fein
gemiegte Gardellen und Gitvonenjaft beigemengt, mit Suppe oder LWafjer vexs
goffen unb biefe Sauce iiber die Sdniel gegoffen.

Mit Tritfieln gejpictte Fijd-Schnigel. Man {dhneidet diinre Schnitel
von Schaiden, Sander, Haufen, Barbe u. dal. ab, jpictt eine Dilfte derjelben
mit Teilartig sugefpibten, gefochten Triiffeljtiiccyen, die anbere mit Spect, beftreut
fie mit Saly und Paftetengemwiics, (aft fie 1 Stunbe liegen und brdt jie dann
mit Butter ab. Die Abfille der gefochten Triifjel mijdht man ju gedtinjteten
Reis, mit weldhem die Schnibel su Tifhe fommen. .

Sehaiden - Schnigel. Gin Schaiven witd gejdyuppt, audgerveidet, ge-
wajcdjen und in jhone, 2 Finger breite Stiicke gefchnitten; Ddiefe merden ein=
gejalzen, mit Pefier, Jwiebelvingen, Limonienjchale und Saft mariniert und
burd) einige Stunden gut zugedectt liegen gelafjen. Hierauf entfernt man bie
Marinade, taucht die abgewijhten Fijchitiicte m Mehl, aufaeflopftes Gi und
Brofel und bact fie aus dem heifen Rindjdhmalze ober Dle. Man fecoiert
Sauce tartare ober Grdapfelfalat dazu. :

Ober: Man brit die Schnilel mit Butter, begiefpt fie beim Braten mit
der Marinade und ferviert Triiffel- ober Pefferfauce dazu.

Fijdye al Brodetto. Fit diefe Berettungdmeife eignen fich namentlic)
fette Fjche, Aale und alle Seefifche. Jn etwad OI [apt man geringelte Jmiebel
anlaufen, gibt eine fein gefchnittene Peterfilie, einen gepubten, gefchuppten, jamt
per Haut in 2—3 Finger breite Stiicle gefdynittenen Fijdy, Pfeffer, Salz, Cifig
. unbd foviel Wafjer dazy, dap die Fijchitiicte davon Bedectt find. Der Sub mup
angenehm fauerlich) jehmecten. Die Kafferolle darf nicht 3u grop fein. Man fodht
mm da3 Gange ¢/,—1 Gtunbde, richtet die Fijchjtiicte jamt der Briihe, welche
furg eingefocht fein muf, an und gibt Polenta daji

Prejer-Fifdh. Ginen abgefhuppten Karpfen (fiche Seite 3, 138) fpaltet
man nad) der Lange, fhneidet ihn hierauf in 3 Finger breite Spalten und reibt
diefelben mit Pfeffer und Salj ein. Jn einer Kajjerolle [aBt man Brwiebel, gelbe
Ritben 1und Peterfilienturzel mit Suppe biindten; wenn die Wurzeln weid) find,
gibt man die eingepfefferten Fifchftiicte dagu, 2 Finger Hoch Suppe dariiber

. f'
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und [t den Fijch 20 Minuten diinften. Beim Anvichten wixd der Fijdh Heraus-
genomien und dad Wurselwert paffert davitber gegeben.

Schwarz-Fifdh. CGine Kaffevolle ftrent manmit Jucer aus und [Eft denfelben
braun werden, bievauf gibt man Butter dagu und alled Wuvselwerk, [aHt dasjelbe
rijten, gibt 1 EBIS{Fel Eifig, einige Schopfloffel Waffer ober Suppe dazu, 2 Gewiiry-
nelfen, 4—5 Neugeriivatirner, 1 Lorbeerblatt, etwas Thymian, von 1/, Limonie die
Schale und [aft alled ujammen auffochen. Cinen gejchuppten, in Sticke %ef dynit=
tenen und gefalenen Karpfen [Gft man in diefer Brithe 20 Minuten linjten.
© Jhn nimmt man den Fifd) heraus, gibt sur Sauce etwas in Bier evweichten und
gut ausgedriictten Sebtuchen, etwas Honig oder Syrup, (Eft alled verfochen und
paffert die Sauce. Nun gibt man nod) mebhrere getvoctnete, gefochte, entfernte
Swetfchfen und Nupterne, weldhe vorher blandiert und von threr Haut befreit
mirden, dazu, gibt den Fifch wieder in die Sauce und vichtet ihn famt develbern an.
Jtodh fei bemertt, dap man beim Offnen de3 Fijches das Blut dedjelben mit Gifig
auffangen fann, um e8 sum Sdlufje ber Sauce nebjt 3 dl Bier betzumengen.

Hudjen i lamatelote. Gin gefodhter oder gebraterner Huchen oder Hudhen-
chnibchen werden mit fleinen in Butter und Suder braun gediinfteten Schalotten,
gebﬁ:ﬁt}eten Champignons, Fijchfavce-Noderfn und Aujtern gestert und garniert.

Sejpicter Wiel8 oder Ialler. Man fpictt ein grofes Stitet von Wels,
nachdem man thm die Haut abgesogen Hat, in dichten Rethen mit Spect und
lipt Den 5¥ijh 1 Stunve eingefalzen liegen. Hievauf legt man thn auf Wurgeln,
CScnittlauch, Peterfilie, Pfeffertorner, etwad Schinfen und .@alﬁf[eifd%abfﬁﬁe,
bejtdubt ihn leicht mit Mehl, giefit 2 dl Wein und etwas Waffer dariiber,
jchopft Den Wein wihrend ded Bratens fleifig iiber dad Fifchitict, jeibt ihn
feim Anrichten und gibt ihn in einer Saucidre ju Tijche.

Gejpictter Fijdh. Cinem {honen Fijhe, Hecht, Sill, Karpfen 2¢. 3ieht man
nur auf einer Seite die Haut ab uubd fpictt ihn auf diefer abgezogenen Seite fehr
vicht mit Spect ober mit Sardellen, bindet den Kopf mit einem Faden sujanunen,
legt ben Fifch, mit der gejpiciten Seite nady oben, auf Bmwiebeljcheiben in die mit
Butter ausgeftrichene Pfanne und brdt thn langjam bei fleifigem Begiefen mit
faurem Rahme und Butter. Man beniibe eine lange, jdymale Spanferfelpfanne.

Gejpickter Kavpfen. Gin grofier Ravpfen wird gefhuppt oder barbiert,
ausgenommen und gewajchen. Der Riicfen wicd gany abgehautet, mit feinem
Gpect gefpictt, mit Sals, Preffer, Swicheln, gelben Ritben, 1 Lorbeerblatt und
Cljtg mariniert, 12 Stunbden liegen gelaffen und bfters in der Marinade um-
gewendet. Dann ftellt man den Fifdh auf den Bauch in eine mit Butter bes
Jtrichene oder mit Spediplatten ausgelegte Pfanme, fodt alle Beftandteile der
Marinade mit Suppe aus, feiht die Brithe iiber den Fifh, ftaubt etwas Miehl
daran und [afit den Fifch im Hohre unter fleifigem Begiefien mit feinem Sajte
fhdn braun braten. Man gibt eine braune Rapern-Sauce daju.

Gratin von Jander (Sthill). Man {hneidet einent Sander aus Grdten und
Daut wifdjt ihn fauber unbd jdjneidet die dicfere Hilfte desfelben in Fleine Filets,
falzt fe e und Laft fie fo 1 Stunbe legen. BVon der anbderen, ditnneren Hilite,
gegen den Sehwang ju, beveitet man eine Fijch-Farce (fiehe Seite 53), vermijcht
diefe mit Sarbellenbutter, Parmefantife und etwad in Butter augelaufernen
Rvdutern. Dann fteeidht man eine glatte Bylinderform mit Butter aus, belegt
den Boden mit Favce, legt abwedyielnd bic abgetvoctneten Fijch-Filets und Farce
ein, boch nicht bis an den Rand der Form, da bad Gratin beim Backen ehvas
in bie Hohe fieigt, febt die Form in ein Bain-marie und [Gft da8 Gratin
!/o—1 Ctunde bacten, worauf e8 auf eine Schiiffel geftiivst wird. Die auss
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tretende Flitffigleit with befeitigt und dad Gratin mit einer Sauce A la Béchamel
itberzogen. Kann aud) auf einer Schiiffel gebacfen werbden.

Seegunge (Sole) mit weiftem Weine, Man zieht einer Seezunge die Haut
ab (fiehe ,Gebactene Seezungen”), nimmt die Cingeweide heraus, {alzt den Fifc ein,
ftreut etwad gehactte griine Peterfilie und Swiebel dariiber und ldft thn 15 M-
nuten tm Robre, in emer Panne mit Butter und einer Suppenjchale voll weifen
Weines, bitnften. Man gibt ihn hievauf auf eine Schiifjel. Jn eime Kajjerolle gibt
man 4 verfprudelte Dotter, gieht allen Fijdhiaft und den Saft von 1 Citrone dazu,
nebit 1 Kaffeeldfel voll mit Waffer abgefprudeltem Kartoffelmehle, etwas Salz und
einem Ctiiclchen frifcher Butter. Man jchligt alles auf dem Feuer mit ber Schnee-
vute bi3 3 anfingt dicf su werben, und giefit e3 iiber die angerichtete Seezunge.

Seezungen-Filet alaFoinville. Manwifcht bie Seesungen fehr jauber
und zieht Whnen die Haut ab, wie e5 bei ,Gebadene Seezungen” genau be-
Jchrieben ift, falat fie ein, gibt fie in eine Kafferolle mit Butter Fwiebel, Pieffer,
Champignonjaft und 1/, Flafche weipen Weines, gibt obenauf nod) einige Stiicichen
Butter und bebectt die Kafferolle mit Papier, weldhe mit Butter beftrichen wurbde
und [aBt nun die Fijde im Rohre 20 Minuten diinften. Hievauf nimmt man die
Fi{che heraus, [6ft bie Filets von den Graten und [aft den Sajt gefeiht nod ein-
tochen. Jn einer anberen Pfanne laft man etwas Butter zerjchleichen, gibt etmwasd
Miehl dazu, [t e3 ein wenig roften und vergieft es hierauf mit bem eingefochten
Fifchjaft und Guppe und lapt alled gut ner%nd;en. Dan jorudelt nod) 4 Dotter
und den Saft von i/, Citvone Hinein, und fiigt einige Loffel voll Krebsbutter
bei und pajfiert die Sauce und halt fie im Bain-marie warm. Die Filets richtet
man an, siehrt fie mit Krebsjchweifchen, gefochten Triiffeln und Champignons,
giept bie Sauce bavitber und garniert nodh mit ECitronenjdheiben.

Seezungen (Sole) & Ia morny, Man wijdht und veinigt die Seezunger,
sieht ibnen die Haut ab (fiehe ,Gebacdene Seezungen”) [Bft die Filets ab
und focht fie in Salymwafjer. Nun beveitet man eine fehr ldhte Cinmadhjauce,
gibt feingejchnittene Champignond dazu und vergieft mit jaurem Rabhm ftatt
mit Suppe und [aft qut verfodhen. Die gefodjten Filetd legt man auf eine
gut mit Butter beftri(%ene jchone Borzellanjdyifjel, gieft die Rabhmjauce da-
riiber, hievauf ftreicht man ein ditnnes Bechamel mit etwas geriebenem Parmejan:
fdjes vermijcht und ftreut auch nody obenauf Barmejantdfe, garniert den Rand
mit Grddpfelpiivée, weldhes mit der Straubenfprife sierli) angerichtet wird
und bt nun dag Gange lidhtgeld im Rohre. Unjtatt ber Fifche fann man
aud) blandyiertes Hirn und Bried geben.)

Seezungen an fines herbes. Bon einer grofen Seezunge werden nad
pem Seinigen und Hauptabziehen, die Filets ausgeldft, diefe auf eine Schiiffel ge-
legt und leicht gefalzen. Dann wiegt man griine Peterfilie und Jwiebel 3u gleichen
Teilen und einige Champignon3 fehr fein und [aft fie in etwas Butter an-
laufen. Mun wird die Sdiiffel, weldhe auf den Tijd) fommt, gut mit Buiter
beftvichen, bie angelaufenen feinen Qrduter darauf geftreut, dann die Fijchfilets
varauj gelegt uno im Rohre langfam ausgichen gelaffen. Sndeffen wexden die
Fijharaten gerhackt, mit etwas Griingeug, Champignond und Suppe gut auss
getocht. 3n Butter laft man Mehl anlaufen, vergieft mit dem Fijchinde, lft
gut verfochen und paffiert die Sauce. Man legiert fie nun mit einigen Dottern,
qibt noch 4—5 ERlbffel voll. geviebenen Parmefantifes daju, giept die dictliche
Sauce iiber den Fijeh, ftreut nody Parmefanfife davauf, befprist mit Butter
und I4ft im Robre eine {dhdne Krufte fich Hilden.

Mavinievter Fijdh. Cin beliebiger Fijch, wie Hecht, Kavpfen, Ajch 2.

L.
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wird gefdhuppt, audgemeidet, in 2 Finger breite Stitcke ge{chnitten, eingefalzen
und in O gebraten. Kopf und Sdyweif gibt man nicht dazu. Jnbefen focht
man eine Beize von Eifig, Lorbeerblatt, Sdjalotten, ganzem Preffer und Neu-
gewtivy und fchiittet dieje Beize erfaltet fiber bie gebratenen Sijdjticte, welche
man jehr didht in einem Glaje einlegte. Obentauf giefit man fingerhoch O, ver-
bindet bag Glag gut mit Pergamentpapier und bemwabrt Hen Fidh an einem
fithlen Orte auf. Cr halt fich auf biefe Weife wodenlang.

Marinierter Karpferr. Ginen Karpfen im Gewichte von beildufig 2 kg
fdhuppt, wafht und weidet man aus. Ftachdem dies fauber gejchehen, | hneidet man
thn in 3 Finger breite Stiicke, falzt ihn ein und Laft thn 1/, Stunbde liegen. Snbdefjen
(@Bt man in einer Pfanne etwas Butter heifs werden und briit bavin die Fijchfhiicte
gang duvch. Man nimmt e heraus und LGt fie auf einem Siebe gehdrig abivopfen,
worauf man fie in einem Steintopf einlegt. Auf jedes Fifchftiict legt man 1 Lorbeer-
Olatt, etwas nudelig gefchnittene Limonienjchalen und 6—8 Kapern. Jngwifdhen
[aft man ben Kopf mit 1/, 1 Weineffig und 3/, 1 Wafjer und einer in Sehetben
gejdnittenen Bwiebel, etwas Sals, Preffertdrner und Neugertivy fochen. Tun
nimmt man die Briihe vom Herbe, gibt 1 Blatt weifer Gelatine und etmas
Sletjchfuppe dagu, feift fie, iberfiihlt, iber den eingelegten Fifch und bewahrt
in an emem falten Orte auf. Gr halt ﬁcg auf diefe Leife bereitet wochenlang.

Fijh-Cureh. Seezunge, Lachd un Kabeljou werden, nachdem fie ges
iduppt und gereinigt wurden, in feine Streifen gefnitten, einige Stunden in
jehr ftarf gefalzenes Waffer gelegt, dann getrocinet und {chnell in Butter ges
braten. Bon in Butter gerdteten, gehactten Bwiebeln, Reis, Curry und Suppe
wird eine Sauce beveitet, in welcher man die Fijchiticte vollends garfodht. Die
©auce wird beim Unrichten mit Gitvonenjaft gejauert uud gebiinfteter Neis,
mit Gurvy gewtirst, nebenbei gegeben.

Rpeinlahs mit Mayounaije. Der Rbeinlach8 wird wie unter dem
Kapitel |, Meber Fijche im allgemeinen” angegeben, gepuft und blau gefotten.
Nachdem er im Sude augefithlt, legt man ihn vorfichtig auf eine lange
©Sdiiffel, ztert thn mit fefter Manonnaife von rohen Dottern, fein gefdinitterten
Simonienjcheiben, fleinen Jingen von Sardellen mit Caviar gefiillt, ausge-
focyenem ABpiE und pierlichen Straufchen von griiner Peterfilie.

Hanjen mit Maponnaije. Ginen gebratenen Haufen {dineidet man
in Scheiben, entfernt die Haut, richtet ihn in einer runden Schiiffel steclich an und
giefit eine Mayonnaife von voben Dottern, mit Senf vermijcht, Daviiber und
gavitiert mit Aspif und gehactten, Harten Giern,

Gejulzte Ladisforellen. Bon einer gefochten Sachsforelle [8ft man die
Griten aus, {dyneidet secliche Gtiicfe und befprist diefelben mit Gifig, Oel und
Salz. Ginen Mobdel gieht man mit Apif aus, vevsiert ben Boden nad) Veliehen mit
guilner Peterfilie, harten Gier{cheiben oder ausgeftochenen roten und gelben Ritben
&, legt oie Fifchitiicke ein, giept dagwifdien und daviiber serfhlichenes Aspif, laft
¢s auf dem Gife wieder feit werden und fticst e8 bievauf auf eine Glasjdyifiel.
Selbjtoerjtiandlic) eignet fich jeder anbere feine Fijeh sum Einlegen in Yspif.

. Beriwvendung vou Fijdhreften. Gine feuerfefte Porzellanjchitffel oder
eite niedrige Sciifjel ausd Nickel wird guerft mit Butter beftrichen, mit einer
diinnen Schichte von Grdapfel-Puvée belegt und mit einer Butterfpribe oder
enem Dreffierfacte aus Purée ein Rand berumgemacht. Gn die Mitte legt man
auf das Purée die gut entgriteten und enthduteten Fijchftiicte. u 3dl gutenjouven
Rahmes fprudelt man 1 ganzes @i, jalst und pfeffert etras und fiigt nod) 2 gute
CRL5ffel voll geriebenen Parmejantifes dazu, gieht dies iiber die Stichrefte, legt
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einige Tupgrofe Stiicte Butter darauf, (Eft dag gange 30 Minuten vor dem Ser-
pieren jehon gelb backen unb beftreut 8 nod) vor dem %[ugtmgen mit Parmefanfafe.
Fijhrefte 3u mavinieven. Gefochte ober gebratene Fijdyrejte werden

pon den Griten geldft und in einen Porzellantopf gelegt. Man mifdht Eijig, Oel,
Bfeffer, Schalotten und Gitvonenjchalen, fchiittet dieje Mijchung dariiber, dap
alle Gtiicfe gang davon bedectt find und dectt den Topf su. Wian bewabrt fie an
einem falten Orte auf. Beim Servieren legt man fie auf eine runde Schiifjel,
garniect fie mit Aspif und Peterfilie und qibt nad) Belieben eine Mayonnatfe dazu.
Fijhe am Nojte zu braten. Kleine Fijche oder ditnne Stiide von
oferen Fijchen jalst man etwas ein, nadydem fie geveinigt und gejchuppt witrden.
an legt fie auf einen mit el oder Butter beftrichenen Roft, der iiber Holzglut
geftellt 1ft und beftreicht fte mittelft einev Feder mit Fett. Sie miiffen einige-
male gerwenbet und fleifiig beftrichen rerden und bei jtarfer Hibe braten, da fie
bei [angfamem Braten leicht zerfallen. Beim Anvichten gibt man Sardellenbutter
und eine Gitrone su den Fijchen. (Siehe , Rumpiteaf, auf dem Rofte gebraten.)

Faftentiere.

Srebje gt fodhen. 'Sn einem grofen Topfe [apt man. viel Waffer mit
Sals, einem Gplbfjel voll Klimmel, Peterfilienbldttern und einigen Jwiebeljcheiben
fochen und mwirft, wenn 3 ftart fiedet, die mit einev Biivjte abgeriebenen, gut ge-
wafdhenen lebenden Kuebfe hinein und IaBt fe bei ftarfer Hibe jo lange fieden,
bi8 fie fehon ot find, wozu mur einige Minuten notig find. Wan darf nie mehr
al8 hodhjtens 10—12 Stitc auf einmal fodjen, da eine grdpere Jahl ba3 Waifer
aut febr abfithlt und dadurd) ber Martertod ver Tieve verldngert wird. Wenn man
fie einfadh gefotten gibt, fo legt man fie abgefeiht entmweder in einen Suppentop
pder in eine tajchenformig sujammengelegte Serviette und diefe auf eine runde,
tiefe Schitffel, die Scheren nach) auswarts. Der Topf, wie die Serviette miifjen
aefchlofjen mwerden, damit bie Krebfe heif bleiben. Man ziert fie mit frijcer
Peterfilie. Bum Abwijdyen der Finger gibt man Papierjervietten auf den Tijd.

Krebie auf englijdhe Art. Man laht die Krebje 10 Minuten fochen, be:
feitigt die FitRe, {chnetdet die duperften MNajenipitien ab und dampft fie in Butter
miteinigen Triiffeljcheiben und fleinen Champignons. Dann gibt man etrwas braune
Rraftbriihe hingu und legiert die Sauce, nachdem alled 15 Ntmnuten gefocht hat, mit
2 Dottern. Bulest gibt man fein gewieqte Peterfilie und 1 Loffel voll Soya hingu.

Krebje 4 1’ italienme. Man focht die Krebfe m ftart gejalzenem
Waffer mit Kiimmel, Bt bie Scheren und Schweife aus und legt fie ztevlich auf
einen Teller, beftreut fie mit Brofeln, fein gefdhnittener Peterfilie, etrwas Knoblaud)
und Bieffer, aieft etwad Oel davitber und ftellt {ie ind Rohr, dap fie nodhmals
beifs wecben. Man feriert fie famt dem Teller. Tod) eleganter wird die Speife
in Mufcheln gefitllt jerviert. :

©ejchmierte Krebje. Die Krebje werben gefotten, wie e8 oben angegeben
ift. Wenn fe abgefeibt, in einer tiefen Schiiffel mit Deckel, angeridhtet find, iibers
giept man fie mit einer heifen Mijchung von etwas Efjig, Del, fein gejdhnittener
griiner Peterfilie und etwas mit Salz gerdriictiem Knoblaud). Statt el fann man
audy frijche Butter nehmen. Obige Mijdhung gibt man swecdmdfiger in einer
Saucitre dazu. Su jedem Gedecte lege man eine Papierferviette sum Abmijchen dex
Finger. Die Damaftiervietten wiirden durch die Flecten ganz verborben werder.

Krebije mit Nahm. Grofie Krebje werben nod) heifp ausd ben Schalen
geldft. Das Keebsfleifd) richtet man auf einer Schitfjel an und {ibergieft e mit
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folgenber Mijchung. Jn Butter [dFt man feine Semmelbrdfel und griine Peter=
Jilie anlaufen, gibt jauren Rahm, Breffer und Salz und etwas Wein dazu und
Laft alled sujammen auffogen.

Cafyoletted mit vebdjdywangen. Did gefochten, mit Butter und
Barmejantdfe vermijchten Reis oder ebenfo gefochte feine Suppennudeln, ftreicht
man jehr dic auf ein mit Butter beftricdhenes Bledh, fticht mit einem Ausftecher
tleine Becherformen (Caffolettes) aus, taucht Jie i Dotter und badt fie in heifter
Butter golbgeld, Hohlt fie etwas ausd und fiillt fie mit einem Ragotit von Krebs-
jdmwdngen und Scheven. Das Ragott hat man mit einer dicen Butter-Sauce,
aus Kvebsbutter und Suppe verfocht, gebunden. .

Krebs-Cotelettes. 1820 Gtiict Rrebje mwerden gefocht, ausgebrodjen
und mit 2 in Salzwaffer gefochten, enthiuteten Ralbsbriefen-fein aufgemtegt. Sn-
deffen bereitet man au3 ben jerftofenen Sdyalen 12 dkg Krebshutter (fiehe
Seite 22). 8 dkg biefer Rrebsbutter treibt man mit 2 Giern ab, gibt 5 dkg in
?&agfet erweichier und ausgebriictier Semmelfrume (Sdmolle), Has gemiegte
Srebsfleiic) und Bries, etwas Salz und Preffer bazu, formt dDavaus jierlicye
Cotelette3, ftectt in jebe eine Rrebsjchere, dreht fie in @i und Brojeln und brit
fie in Butter. Jum Schlufje gibt man die nody ibrige Krebsbutter dazu und legt
vie Eoteletted en miroton um RKarfiol, Spargel ober anderes feines Gemitfe.

Getodyter Summer. Man 185t Waffer mit viel Saly und Kiimmel
Tochen, legt Den Hummer ein und lafit ihn anfang3 rafdh, dann langfam, je nadh
der Grofe 15—20 Minuten fochen. Biele behaupten, um die rote Farbe desfelben
st erhohen, daff man wibrend des Kodhens dfter ein glithendes Gifen in dem
Gubmajjer [Bichen joll. Wenn der Hummer gar gefocht ift, lapt man ihn in
jeinem WMWaffer austiihlen, worauf er herausgenommen und mit Oel leidyt be-
firichen mird. Man bricht die Scheren ab, Hifnet diefelben auf ber unteren Seite,
{0 baf die obere Schale unverfehrt bleibe; dann trennt man ben Sdymwang vom
Jlumpfe, {chneidet beides Her Leinge nady ourd), legt ben Hummer auf einer langen
Sdhiiffel jo gufammen, daf e feine vorige Geftalt wieder erhdlt und garniert 1hn
mit Salat- oder Peterjilienbldttern. Man gibt zu warmem Hrummer frijche Butter,
3u faltem eine pifante Mayonnaife. \

Langujte.  Gine mittelgrofie Langufte muf 1/, Gtunbe, eine grofie
’/y ©tunben in fiebendem Salzwafjer gefocht werden, His die Sdyale vot ijt.

tevauf Bffnet man gu beiden Seite mit einer Schere den Korper, hebt den Riicten

vorfidhtig ab, nimmt aus diefem unbd dbem aufgejchnittenen Sdhweife das Fleifdy
bevaus und fdhneidet 3 in Witvfel. Nun bereitet man einen Salat aud wiirfelig
gejhnittenen, gefochten Grdapfeln, Gifigqurten und roten Ritben, mengt gute
Mayonnaife aud vohen Dottern zu, vermi|cht died mit dem Bleijche ber Languite,
fillt bann damit ben Rbvper und Schweif und ziect ihn mm mit Aspit, Caviar,
harten Giern, Limonienfdyeiben u. dal.

Gebacener Dummer. Die {dhdnen, gangen Stitcfe eines Conjerven:
' Dummerd legt man wabhrend einer Stunbde int weifien Wein, traufelt nad) Ges
ihmact etwas Citronenjaft dazu und gibt eine Prife weifen Plefferd davaui.
Man legt die Stitcfe sum Wbtropfen auf ein Sieb und dreht diejelben, nac-
dem fie gut abgefvoctnet find, n Gi und feine Semmelbrojel und backt fie
entroeder in heifem Olivendl oder Rindjdhmaly (Schmelzbutter). Man jerniert
Crdapfeljalat dazu, unter meldhem man bie Abfélle Des Hummers und 1 Dotter
vilhrt und garniert die Schiiffel mit beliebigem Tfeinen, griinen Salate. Die
gebacteren Hummerfticte legt man auf den Salat.

Dumuier-Coteletted. Ginen gefochten Hummer bt man aus der Schale
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und jeneidet das Fleifch in fleine Witvfel. Mun [EFE man in einem Stiiccyen
Butter 1 2bffel Mehl anlanfen, vergieht dasjelbe mit einem guten fitfen Obers,
falst unb pfeffert die Sauce etwad und (Bt fie auf jhroachem Feuer verfochen.
Dann fiigt man die Hummermwiivfel hingu, lapt alled nod) 10 Minuten jachte
biinften, tropft etwas Citronenfaft hinein und wiirst mit einer fleinen Mefferfpibe
soll Gapennepfeffers. Nun jdiittet man dasd Gange auf eine Schiifjel sum Cr-
falten, formt, wenn dies gejchehen, Coteletted davaus, dreht fie in Mehl, Ei und
feine Gemmelbrdfel, badt fie in heiBer Butter oder heigem Rindfchmalze und
ferviert fte gegiert mit gebactener griiner Peterilie.

Hummer warm ferviert. Auf einen Hunumer redynet man 7dkg Butter,
welche man gerjchleichen [aft und darin 12 feingefacite Schalotten vijtet. Man
filgt 3 GRIGfel ooll Paradiesipfelmart, etwad Thymian und Lovbeerblatt,
etwas Gayennepfeffer, Suppe und etwasd Maggifaft dagu” und [agt alled 3u-
fammen qut verfocert. Hierauf paffiert man das Gange vurd) ein feines Sieb,
ftubt etroas Mehl daran, tedufelt den Saft einer halben Citrone binein, fiigt
nodh ein Gtilfchen Sucter und etwa3 Butter hingu. Snbeffen [Bft man einen
abgefochten Hummer aus den Schalen, richtet thn au-Leiner Sdhiiffel an, mwelche
man auf Heified Waffer ftellt, Daff der Hummer wieder warm wih und giept
die heife Sauce baviiber. Biichfenhummer fann auch fo bereitet werden.

Hummer-Manonnaife. Cin Biichfenhummer oder dasd ausgeldite
Fleifdy eined frifch gefochten Hummers witd zum Wbtvopfen auf ein Sieb ge-
fegt. Synbeffen berettet man eine dicke Mayonnaife aud rohen Dottern ober
eine Mayonnaife aus Butter. Das Hummerfleifh wicd, etwad mit Gitvonen-
faft betropft, auf eine Glasjchilfiel angerichtet, mit ber Ddiden Mayonnaife
fibersoger und am Ranbde mit gehacttem Aspit, Hauptel- oder anbeven griinen
Salat garniert. Die {dhnen Scheren vevmendet man auch ald Aufpuy. Man
nimmt a3 Garnietung nody Gitronenfdheiben, havte Gier, Caviar, Kapern 2.

Kenjtgebacfener Hummer (au gratin). Dad gelodhte, ausgeldite
Hummerfleijh wivd in Wiirfel gejchnitten, ebenjo gefochte Ehampignons mit
einer eifen Béchamel-Sauce oder mit Kreb3-Béchamel, in die Hummer{chalen
oder in Mujcheln gefillt, die Sauce gepfeffert, mit geriebenem Parmejantdie und
feinen Gemumelbrdieln beftreut, mit Humimer» oder Krebsbutter betropit und im
Rofhre gebacken.

Summer oder Krebfe auf amerifanijhe Wet, Man [GHE in einer
Rafferolle 8—10 fein gewiegte Schalotten, griine Peterfilie, Champignons, 1 ger-

. briictte Knoblauchiehe, Bfeffer und 1 fein gefchnittene gelbe Ritbe in Oel rdjten,
gibt noch einige Paradiesipfel und 1/, Glasden Chablis dagu und [t alled zu-
Jommen, mit 11/, 1 Waffer angegofien, focden. Jn die todjenben Gemilfe gibt
man einen leberden Hummer und [t thn davin fochen bis er gan rot wird.
Man nimmt ihn Gevaus, zerfdhneidet thn i mehreve fingerbreite Stiicte, legt die
Gtiicte auf eine Schiffel, filt sur Sauce nod) etrvas Suppen-Glace und Cayennes
TPeffer hingu, legiert fie mit einigen Dottern und ridytet fie, burd) ein Gieb ge-
ftricen, {iber bie Hummeriticchen an. Diefe Speife [dft fich aud) aus Krebjen
bereten, diefe bleiben gang.

Summer anf Bordeanger Avt (A Ja bordelaise). Die gefochten
Hummerfdhwanze merden in Scheiben gefchnitten und mit ben Scheren mit fleinen,
in Butter gerdfteten Jwiebeln, Champignons, Knoblaud) und etwad Suppe ge-
jhroungen. Man fiigt etwas Salz, Cayenne-Pfeffer und Weiwein hingu und
tapt davin nod) die Pummerftiice Tochen. Die Scheiben ridhtet man franartig

auf eine Sehitfiel an, ftreicht die Sauce durch ein Sieh, vermijcht fie mit weifer
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Butter-Sauce und Suppe, legiert fie mit einigen Dottern und faurem Rabhme,
Lt fie nochmals aujtocjen und vidhtet fie iiber das Hummerfleifch an.

Hummer an Spiefchen, Jiemlid) gleichméfiq %e)‘djnittene gefochte
Hummer-Schnitichen ftectt man mit Spectitreifen abwechielnd an ein Bratipiefs-
cyen, betvaufelt fte mit Buiter und voftet fie im Nohre oder tiber einer Glut.

Jeiched Hummer-Ragoit, Das in Wiirfel gefchnittene, gefochte
Pummerfletjh wird mit gefochten Champignons, bie ebenfalls in Wiirfel ge-
jenitten find, vermijeht und mit dick etngefochter Béchanel-Sauce gebunben.

Rleine Summern 2 la Xavier. Man fodt Hie Hummern in Sals
waffer mit Suppe und Wein, dod) darf nicht viel Briihe daviiber jteben. Das aus-
geldfte Scherenfletich {chneidet man in Wiirfel, die Schrvénge jamt der Sdhale der
Linge nad) in gwei Halften. Das Hummermart wird purchgeftrichen. PMan madit
eine Béchamel-Sauce, die mit der Hummerbriihe verfodt wird, qibt Butter, Parme:
jantdfe, bas durdaeftrichene Hummermart, Cayenne-Pfeffer, daz wiirfelige Sceven-
jleifch bagu und fiillt damit bie leeren Halbjhmwinze. Das Fleijd) der Schwdnse
begieBt man mit dem Béchamel, beftveut e mit Parmejantife und tibergldnst
e3 etwas. Man vichtet alled gierlic) abwechfelnd auf einer runden Sditfjel an.

Chand-froid von Langujte. Die in Schetben gejchnittenen Languften-
Sdyminze werden mit einer Mayonnaife, mit Aspit vermifcht, liberzogen, und
wenn diefe geftoctt ift, bebectt man fte mit Triiffelicheiben. Auf eine Glas-
{hiffel ftivst man tlares Aspit in Reifform, legt auf diefes bie iiberzogenen
Langujtenjtiicfhen 1und in die Mitte der Schiifel gibt man feinen Gemiije-
Galat. Nebenbei wird eine Sauce Rémolade gereicht,

Langujte & 1a bordelaise. Die Languften werden lebend in
fochendes Salzmafier gegeben. Wenn fie rot find, I8jt man dasd Fleifch aus den
Gcymdngen, jdhneidet e3 in Scheiben, fhwingt fie mit in O erditeten Schalotten,
gibt feine Kuduter uud Weifwein dagu und [EHt fie dacin ochen. Man legt die
Scheiben in eine Schmorpfanne und sur Sauce gibt man Baradiesapfelfalfe und
(@Bt fie bamit etwa3 verfochen, Damn bHindet man fie mit bem burdypaffierten
Dummermart aus bem Leibe der Langujte, vermif cht jte roch mit Butter, wiirst
mit Cayenne-Preffer und giefit die Sauce fiber die Bangujten-Scheiben, laft fie
davin einige Minuten langjam fochen und richtet fie an.

Reicdhes Langujten-Ragott,. Dz wiirfelig gefchnittene, gefochte
Languftenfleiic), Champignons und viiffeln werden mit guter Rahm-Cauce
(Béchamel) verviihrt und 5 Minuten lang gefocht.

Mujcheln nach Seemanns Wrt, Die aus den Schalen genontmenen
gefochten Wiujcheln wevrden mit Butter, fein gehackter Peterfilie, Schnitt: und
Stnoblauch gefdjwungen, mit fehmwarzem Peffer und Brotbrojeln vermijeht und
techt heiff angerichtef.

MWinjcheln anf neapolitanijche Urt. Dierol) ausgelditen Mufdyelnwerden
mit Petevfilie, fein gehackter, gerditeter Smwiebel, Bieffer und Butter gerdftet, einige
Dotter und Citronenjait hinsugegeben und iiber magigem Feuer geriihrt, aber nidjt
weiter gefocht. Die Dotter ditrfen nicht mehr o fein, dann richtet man gleich an,

Meerfpinne anf griedhifhe et, NMan lagt die Meerfpinne eine
qute halbe Stunde in Salzmafjer fochen und fchneidet fte auf. Dasd braud)-
bare §leifch fchneidet man recht fein, vermijeht s mit Butter, einer in Weif-
wein eveichten Semmel, einigen Giern, fein gehacter Sriebel, griiner Veter-
lilie, Saly und Pfeffer, fitllt die Maffe in eine mit Butter bejtrichene Form,
ftreut feine Semmelbrofel davauf, traufelt Butter daviiber, bacdt das Gange
i Rofhve und fprit vor dem Anridjten ehwas Gitvonenjaft davauf. :

T e S ——
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Meerfpinne. Wenn fie in Salwafier gefodt 1it, gibt man jte mit Gfjig
und Ol zu ijche.

eifs abgejottene Frofchfenlen. Man wijdt die Frojdyteulen rein
ab, fodit fie mit Waffer, Gijig, Salz, Zwicbel und Thymian und vichtet jie
mit diejer fury eingefochten Vriihe an, beftreut fie mit feinen in Bufter ge-
rdfteten Semmelbrijeln und gewiegter griiner Peterfilie und jdhmalzt nod)
heife Butter davitber. DOber man focht audh etwasd jauren Rahm mit der
Brithe und ftreut nod) geviebenen Kren darauf. :

Frojdhfenlen au% {paunifche Wrt, Die Frojdhfeulen werden mit
Butter, Weimwein, Saly und Pfeffer 5 Minuten gefocht, bann gibt man
noch einige gejdhdlte in Stiicichen gej chnittene Parabdies-Aepfel hingu und focht
pas Garge noch 10 Minuten weiter und vidtet an.

Gebactene Frojehfenlen. NMan taucht die fawber gewajchenen und
abgetroctneten Frojchfeulen in Meehl, Ei und Brojel und bact fie aus heigem
Rindjchmalze wie die LWiener Badbhiihner.

Gebactene Frojdhfenlen auf amerifanijdhe Wrt, Man beizt die
Frofchfeulen 1—2 Stunden in Eitvonenjaft mit ©aly und Pefjer, troctnet fie
dann ab, beftiubt fie mit Mehl, taucht fie in Dotter, bejtreut fie mit Semmel-
brafeln und brét fie in Butter. Man ridtet fie auf einer zierlich gefalteten
Serviette mit gebactener gritner Peterfilie und Citvonenjchnitten an.

Frojdfenlen-Santés. Die fauber gemajchenen und abgetroctneten
Srofdyfeulen werden mit fein gehactter Broiebel, grimer Peterfilie und Cham-
pignon3d in Butter gefchmungen und mit Citronenjaft befraujelt,

Frojdfeulen mit Paprifa nnd Triiffeln. Die Srofdhfeulen mwerben
mit Galz, Paprifa und fein gehactten Triiffeln in Butter und etwas Waffer
gefocht. Ginige Dotter werden mit fiifem Obers verfprudelt, died zur Sauce
geviibrt und alled gut verfodht in einer Suppenjdhiifjel angeridytet.

Gelb cingemachte Frojchfenlen. Die Frojdfeulen wevden in Wafjer
mit Galy gefodht, mit Butter und Citvonenjaft gediinitet, eine weie Butter-
Sauce dazut gegoffen und die Keulen davin fein gefocht. Das Ragodt wird
mit einigen Dottern legiert und mit Citronenjaft gejdydrit.

Weifs eingemachte FrojchFenlen. NMan beizt die Keulen durd) 1 Stunbe
in Gifig-T8affer ein. Dann diinftet man fie mit fein gehactier Jwiebel, Gellerie,
gelbert RNiiben, griiner Peterfilie, Champignons und einer Gewiirznelfe in Wajfer ,
weic). Die Sauce wird pajfiert, mit Butter und Mehl gebunden mit etwas faurem
Rahme vermifcht und heifs itber die Keulen gegeben. Man trdufelt nod) etwas
Gitronenfaft dariiber und beftveut bie Speife mit fein gebactter griiner Peterfilie.

Die BVehandlung der Wnftern, Die Auftern miiffen bis yum Ges
braudhe frijch, am Gife, erhalten werden. Die feft gefchlvfjenen Schalen werden
mit emer Biirfte rein gewafchen und mit einem fuvsen, fhumpfen Mejjer an
ber Riickeite gedffnet. Sind die Schalen von felbft gedffnet ober nicyt melr
gang fejt gei&}[oig'en, fo ift e3 ein Beweis, bafs die Aujtern verborben find und
man muf fte fogleich entfernen, da fie ungeniefbar und der Gejundeit | chadlich
geworben find. Bon ben, fury vor dem Genuffe geoffneten, frijchen Yuftern
entfernt man bdie feidte Schale, gibt die andern mit den davin befindlichen uftern
und ihrem Safte auf eine mit einer Serviette bededte Schiifjel, und ferviert fie
mit Gitvonenfpalten vor der Suppe. Man veicht Chablis ober Sherry dazu.

Geriijtete Wnjtern. Die audgeldjten Auftern werden m gerjprubelien
Dottern gevollt, mit feinen Semmelbrdfeln beftveut, mit zerlafjener Butter be-
trdufelt und auf beiden Seiten in einer flachen Pfanne gevdftet. Wan legt fie auf
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gerdftete Brotjcheiben (Croutons) und gibt jie mit einer Butter-Sauce, welche mit
Gitronenjaft gejcharft und mit gehactter griiner Peterfilie beftreut ijt, 3u Tijche.

deined Anjtern-Ragoat, Die Aujtern werden mit ihrem Wafjer,
Gitvonenfaft und Weifmwein gefocht. Die Brithe witd mit weifier ButterSauce
oict eingefocht, mit einigen Dottern gebunden, etwas Butter, Salz und Cayenne-
Pfeffer dagu gegeben und durchpajjtert. In diefer Sauce jdhwentt man die ges
tochten Aujtern, begieft fie mit Glace und ftellt fie ing Wafferbad (bain-marie).

Anjtern & PAlezander Dumas, Schnittlauch, Peterfilie und Scha-
lotten Dactt man fehe fein, wiivst fie mit Saly und Preffer, qibt Olivendl, guten Eifig
und LWorcefterhive-Sauce dagu. Die gedfineten Aujtern werden in ihrer Sdale
mit der Gauce betrdufelt, angevichtet und bdie ibrige Sauce nebenbei gegeben.

Gebratene Anjtern anj Hamburger Wrt. Die aus der Schale ent-
nommenen Auftern werden in geriebenem Parmefan-Réfe gerollt, in zerfprudelte
Dotter getaudyt, mit geftofienem Bwiebact beftvent und aus heifer Butter gebacken.
Man richtet fie auf einer Serviette mit gebackener gritner Peterfilie an.

Wberfrujtete Anftern (au gratin). Die Auftern mwerden ofne Bart
in bie Schalen gelegt, mit in Butter gerditeten Semmelbrdfeln beftreut und
jobann im Robhre geroitet.

grijche Mufchelin. Man wifdt fie mit Waffer, diinftet die gefdhloffenen
Dujcheln mit Wein, Butter, Peterfilic und Swiebel, bis fie aufjpringen, dann
(6ft man Ddie leere halbe Schale weg, verwendet Den Saft 3u einer Butter:
Sauce, welde man mit Dottern legiert und faurem Rahme vergiet, gibt die
vollen Schalen auf eine Schiiffel und ferviert die Sauce, in einer Saucidre
angevichtet, dagu. @8 mufy alles fehr heif su Tifdhe fommen. Die fleinften
Mujcheln fann man aud) ausgeldft m die Sauce geben.

%tiﬂ;cln auj provencalijhe Wrt, Die Mujdeln werden getocht,
bi8 je fich) offnen, su gweien in Schalen gelegt, mit feinen Krdutern, gehactten
Jwiebeln, Schalotten, Champignons, Petexfilie und Brofeln beftreut, mit OI
betvdufelt und im Robre gebacen.

Wujdheln mit Paradbies-dpjeln, Die gefochten und ausgelditen
Mujcheln gibt man in einer Rafferolle su Butter oder O und fiigt mefreve
Loffel voll Paradiesdpfel-Sauce hinu.

Sdyildtrbte, falt, Die in Saljwaffer gefochte Shildfrdte wirh aus
ben Sdalen geldft, ausgenommen, mit Rotwein, Suppe, Swiecbeln, Lorbeer-
bldttern und Gewiivy weidh gefocht. Wenn erfaltet, jehneidet man bas Fleifdy
it Scheiben und vichtet o3, auf dem fauber gemachten Ritcfen] chilbe an. Jieben-
bei gibt man Gjftg und O, Salz und SPfeffer.

Sdyneden anf diterveichijhe Art, Man focht die Schnecen in Salz

wafjer, I8t fie aus den Gehiujen, {dhneidet Kopf und Schwanz ab, reibt fie
mit Saly, wafdt fie mehrmals, vermifcht fie mit fein gehactter Swiebel, harts
gefochten Giern und madht fte mit Pfeffer, Sals, Gijig und Ol an.
. Sdyneden im Gehinfe. Nod) feft gefchlofjene Schnecten mwerden mit
emer Biirjte und warmem Waffer fehr qut geveinigt, 1 Stunde lang in Salz-
wafjer gefocht, abgefeiht und zwijchen einer Serviette auj einer Sdyiifiel an-
gertchtet. Man gibt Effig-Rren ober bheife Butter mit Lintonienfaft dagut.

Gerdjtete Schteden. Die gefochten Schnecen  3ieht man mit einer
Cpidnadel aus dem Gehiufe, fo lange fie nod) Deif find, {dhneidet Ropf,
Scyweif und die Steine weg, wiegt fie jein auf und lGfst fie in Butter mit
fein gemiegter Bmiebel, griiner Peterfilie und Brdfeln toften, sum Schlufje
gibt man nod) etwas fein gewiegte Sardellen dazu.
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Fijchotter und Biber. Gebraten. Der Schlegel ober ein andeves
Gtiick eined eingebeizten Bibers oder Otters wird mit Savoellennuveln gefpidt
und beim’ Braten mit der Beize, Citvonenjaft, Butter und fauvem Rabhm be-
gofien. Nach Gejdhmact focht man in der Sauce noch Kapern mit.

Gebiinjtet. Man 3ieht dem Tieve die Haut ab, fhneidet e3 in Stiicle, {alzt
biefe ein und diinftet fie mit Wurzelhwert, Gewiirz, Butter und Citronenjchalen.
Snbefjen bereitet man eine braune Butterfauce, vergiept fie mit Wafer ober
Exbijenbriibe, fiuert mit Citvonenjaft, paffiert fie und ?od)t darin dad Fletfd) auj.

Krabben (Crevettes, Garnellen, Granaten). Diefelben find bei un3
meiftens fchon gefocht exhiltlich. TWenn nicht, fo focht man fie wie Ddie Krebie
und verfpeift fie mit ihrer weichen Schale. Man ferviert fie mit Cffig und
OL fud) gibt man fie ald ufpup ju Spargel oder Fijde oder mijdht fie 3u
gediinjtetem Jeife. Man verwenbdet fie ferner su Ragoats oder Pajtetdhen wie
Ruebfe, und fann audh aud ihrer Schale eine Krabbenbutter wie Kuveb3butter
bereiten, weldhe zu Saucen vermwendet wird. Wud) gibt man die gelochten
Grevette3 falt mit ASpif und Butter garniert ald BVorjpeife.

©efiillte Shuecfen. Siehe unter: Warme Bor= und Jwijdhenjpeifen.

Hnlte Zowcen.

Gifig-Kren (Meervettia). Man put und waijdt den Kren unbd reibt einen
Teller voll davon, gibt ihn in die Saucidre, fdjiittet 2—3 Loffel voll fochender
Guppe daritber und laft thn austihlen. Dann tithrt man etwas Salz, Efjig und
O darunter. Letered fann man aud) weglafjen. Mandye Leben e3 aud), wenn
man die Sauce mit fein gejchnittenem Sehnittlaud) und Paprifa obenauf beftreut.

Ipfel-Kren. Cinige gefhilte Apfel rerden gerieben und gleich mit
Gifig vermijcht, Damit fie meht braun werden. Man sucfert fie etwad und
gibt 2—3 Qffel geriebenen Krend dagu. Mandye sichen e3 vor, die Apfel
vorher zu braten ober zu diinften und danm 3u paffieren. .

Gier-Kren. Jwet hartgejottene Dotter paffiect man, vecriihrt fie mit Cijig,
und O, gibt etwas Salz, Suder und eine Hand voll geriebenen Qrend dazu.

RKalter Grdapjel-Qrven, Oefottene, bheif geviebene Erbapfel mwerben
mit Gjfig, O und Saly su einer diciliijfigen Sauce verelihrt und jum
Schlufje wird gericbener Kren dazugegeben.

Kalter Sgtanbd:ﬁtcn. 14 dkg gejchilter Manbeln werden auf der
Majchine gerieben, mit 3 hartgefochten pajfiecten Dottern, Gjfta, I, Sals und et
wasd Buder gut verviifrt und dann 2 GRlbffel voll gerieberten Krend dazugegeben.

Ralter Sren (Vleerrettig). Man Lift eine Hand voll Semmelbrojeln
mit wenig Wafjer oder Falter Suppe evweichen, vithrt Cifig, Ol und Saly gut
damit ab, sucert efmad, gibt siemlic) viel geriebernen Kren dagu und richtet
bie Sauce gleich an. Nach Gejdymac firene man nody etwas fein gejdynittenen
Sdnittlauch daritber. Die Sauce fann aud) auf folgende Art gemacht werden.
Man reibe von einer Semmel die Rinde wegq und erweiche die Krume (Scmolle)
in IMileh, driicte fie qut aus und viihre Gifig, Of und Kren Ddagu.

Kalte Shnittlauch-Sance. 6 Hartgefodhte Dotter werden mit einer
Gaiben abgerindeten, in Wafjer evweidyten und gut audgedriicten Semmel pafftert,
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