Sijche und Stjchipetfen.







FilthTud 3n Fogoelty, Hetht nud Braminoe.

Siir einen Sifjch von 2—3 Hilogramm  ninumt  man
1 Peterfiliemmowrsel, | gelbe Riibe, 1 fpanijche Swiebel und
1/, Selleviewursel, welche man in Blatter fchneidet, damn | £5ffel
ganzen weifen Pfeffer, cbenjoniel Wengewiirs, | Stitd Ingwer
ud 2 Bitjchel Kuttelfraut. Dies 2lles wird durc) etne Stunde
aut gefocht mit Xajjer, damn in das Sijchwandel pajjict und
jo viel Mafjer zuagegofien, daf bder Sijch gut bededt ift. Der
Sud braucht nicht gefalzen su werden, weil der §ifch obnehin
vorher in Salz agut abliegen nmj.

FilthTud anf andere Hrtl

§ite Recht, Schill, Bransino, Turbeaun, Stér, Lachsforellen
und Sorvellen. [ aelbe Riibe, | Sellerie, [ Peterfiliermursel,
etwas Wengetiir;, Pleffer, Ingwer, Torbeerbldtter, Huttelfrant
mit 2 Siter Waffer uftellen und einige Stunden fochen lafjen.
Utan verdiinmt den Sud nacdh Bedarf mit Waffer, damit der
Sifch bedectt ijt. Su Lachsforellen und Sovellen gibt man etwas
Effig 3um Sude.

Fovellen blan sun freden.

Sum Sude nimmt man auj 2'/, Siter (1Y, Ulap) Ejjig
ebenfontel MWaijf
Murselwert; bdie Sorvellen werden anfgemadht, ausgewaijchen
wd mit heifem Ejjig iibergofjen, damit fie blan werden; dann

or, 2 fleine Jwiebeln, etwas Gewiirz, Salz und

legt man fie letcht tn eine Serviette ein und bindet diefelbe 3.
Wenn der Sud !/, Stunde gefocht hat, sieht man ihn etwas
vom Sener weg und legt die eingebundenen Sifche hinetn; oder
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Sud darf nicht mehr fieden und wallen, wemn man odie Sijche
einleat, weil diefelben fonft serfpringen. Alan [aft Odie Sifche
eine gute Diertelfunde auf dem KHerde ftehen, ohne daf jie fochen,
dami jtellt man fie weg. Ml man die Sifche falt auf den Tijch
geben, jo [afit man fie im Sude falt werden.

Gediinfteter Hedt.

Der Recht wird einige Stunden vor dem Hochen in Stitcke
gefchnittert und feharf gefalzen; Sann gibt man in eine Cajjerole
in Schetben aejdhnittene Fwicbel, fehr viel Butter, Gemwiir;,
Dfeffer, 1 Sorbeerblatt und geriebenen Parmdfantds, legt die
Sijchitiicte feft sujammen darauf, aibf obenauf wieder wie unten
Swiebel, Butter, Gewiir 2c. 2¢. und [aft den Fijch, gut juge:
beckt, '/,—?%/, Stunden bitnften, indem man ihn &fters hin und
her fchitttelt. Dor bdem 2Anrvichten giefit man die Sauce odurch
ein Steb, und jollte fie nicht dict genug fein, jo Fann man
I Dotter obder etwas Utlehl darunter mengen. Diefelbe muf
gelb, nicht braun fein. 2Atan fann auf | Hilogramm Fijdh
12— 14 Defagramm BVutter rechnen.

Papriko=Fifth.

Nian [aft in der Vratpfanme ein fchdnes, grofes Stiick
Butter mit Swiebel und Paprifa anlaufen, legt den eingefal:
senen Sifeh hinein, ftellt ihn in die R6hre und begiept ihn mit
Rahm.

Horpfen in Rabm-Bance.

Der gepufite und gereinigte Sijch wird tn der Ulitte ge:
theilt und in 2tehl gewalzt; dann [aft man i etner Prame
Schmaly heiy werden, bratet den §ijch darin, wmimmt thn dann
heraus, gibt in bdas Sett fein gejchnittene Sarvbellen, Cham:
pianons und Peterfilie, diinftet es ein wenig, giefit Rahm daszy,
legt den Fijch wieder hinetn und Ilaft thn noch auffochen. 2ian
vichtet den Fifch mit der Sauce an.
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Huallindifther Ladhs.

Nian fiedet ein Stitd €achs in gewdhnlichem Sijchjude ab
und [aft thn dann noch 1 Stunde im Sude liegen. Dann [afit
man etwas Niehl in Vutter anlaufen, gibt einige Sarvdellen,
Citronenfaft, Peterfilie und Rahm dazu, leat bden Sijch hinein
und [aft ihn nodh [angjam diinjten.

Filth-Cotelettes.

Der gereinigte Sijch wird der Lange nach gefpalten und
vont allen ®réaten befreit; damn {chneidet man das Sleijch ftitct
weife pon der Haut los, Flopft die einzeluen Stiicke, jalst jie
gut und pfeffert fie, und [&ft fie '/, Stunde [iegen. Dann
wird ein Vadteig gemacht, in weldhen man die Cotelettes Enapp
por dem Serviven tunft, worvauf man diefelben in heifem Sett
backt und Samn auf einer Serviette anvichtet. Tan gibt dasu
entweder eine Sauce:Tartare ober eine Remolade: Sauce. —
Sum VBadteig vithrt man 2 ganze Eier, ein Glas gewdhu:
lichen Hochwein, etwas Sal;, 2 Efloffel voll feinften Deles
mit o viel ATehl, dafi es einen ditmnen Teig gibt, der noch tropit.
Diefe Niaffe geniigt fiiv circa 1Y/, Kilogramm Sifch.

Fifth in Belhamell.

Nian [4ft ein etgrofes Stitd Butter in einer Cafjerole
serjchleichen, aibt einige £8ffel Atehl himein, [dft es sujammen
heifs werden und gicht es mit UGlh und Suppe auf, daf es
siemlich oick bletbt: damn gibt man den von bden Graten jorg-
faltig befreiten $ifch, etwas Sals, Parmdfantds und 2 Dotter
hinein, fitllt die Atajfe in eine mit Butter ausgeftrichene Anf-
laufichitfiel wnd [dft fie in der RShre bacen, wobet man jie
noch mit etwas Butter betvopft. NTan fann die Ulaffe audh in
Ninjcheln geben; diefelben dilrfen aber dann mur '/, Stunde in
oer Rohre bleiben. (§iiv 4—5 Perjonen.)

Frilth-Ronladen.
Utan badt ditmne, Fleine Sridatten und [t fie falt werden.
Dann ftellt man 28 Defagramm (16 Loth) Krebsbutter auf den
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Rerd, lafit 8—10 Champignons darin diinften, jtaubt jie ein
wenig mit ATehl, gibt vont 14 gefochten Hrebfen die Sdhweife,
dann 2 fleine Rofen in Salzwajjer gefochten Blumentohl, Spargel-
tépfe und | Kilogramm 12 Defagramm (2 Pfund) iiberbratenen
Sifch, 2Alles Elein gefchnitten, hinein, I[&ft 2Alles sufammen gnt
dtinften, ateft ein wenig Suppe darvan, falit es, gibt etwas BGe-
wiiry dazu, ftreicht die Atafje, wenn fjie ausgefithlt ift, auf die
Sridatten und rollt diefelben sujammen. Dann gibt man auf ¢ine
Sdhiifjel etwas Rahm und Krebsbutter, legt die Rouladen darauf,
gibt mwieder Rahm und Krebsbutter, leat wieder Rouladen ac.
und jtellt die sugedectte Schiifjel in die Robhre, damit fie qus:
dlinjten.

Gebackene Frivatten-Mnneln mit ﬁmtfrljr'[.

ATan backt eintge gewdhnliche, ditune Sridatten und jchneidet
Ztudeln davoinr; dann treibt man ein eigrofes Stidk Schmal;
mit einem gamzen & und | Dotter ab und aibt 4 EFlS{fel voll
Rahm und 5—6 fein gefchnittere und it Butter geditnjtete Cham:
pignons darunter. & Sifdhbenjchel wird in Salzwafjjer mit Efjig
und Krdautern gefocht und in Stitdchen jerjchnitten, dann riihrt
man Alles untereinander, ftreicht eine Auflaufichitfiel mit Butter
aus, fireut Semmelbréfelnt hinein, fiillt die AUlaffe et und backt
fie 3/, Stunden in der Rdhre. UTan muf obenauf ‘nodh 5 bis
4 £6ffel Rahm geben und das Gange mit Brdjeln beftrenen.

(Fiic 5 -0 Perfonen.)

Witlldye EierTpeife mit Gegt.

AUtan jchneidet 5 hartgefochte €ier durch, fdhneidet bdas
Kapperl etwas ab, bdamit fie ftehen témmen, und entfernt den
Dotter daraus. 14 Defagramm (8 Loth) Hecht wird mit Fwiebel
und Butter abgediinftet, dann [6ft man Haut und Grdten ab,
jerichneidet ben §ifdh in fleine Witrfel, gibt etwas Peterfilie, ein
fleinwenig 2tebl, Salz und etwas Erbiomwaijer dazu und diinjtet

!

das Ganse noch mit etwas BVutter; damn fdhneidet man einige
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Hrebsidhweife in Iiivfel und mijcht diefelben nebit einigen gefochten
gritnen @rbjen ju dem Sijdhe. Diefe Alafje fitllt man in die
Eiler ein; dann gibt man in eine Auflanfichitjjel etmwas Butter
wnd | €6ffel Rahm und ftellt die gefitllten &Eter hinein. Die
Dotter treibt man mit 7 Defagramm (4 Loth) Butter ab, gibt
etwas Rahm und Semmelbréjeln dazu, fitllt dann bdiefe Ulaife
swijchen die aufgeftellten &ter in die Schitffel und [aft das
Gamze in der Rhre bacfen, wobei man es mit Papier judedt.

Brebs-Cotelettes,

Ntan Focht fitr 8 Cotelettes 12 —15 Krebfe in Salwajjer
mit Kitmunel und gritner Peterjilie, [6ft alles Sleijch aus, [aft
mir jo viele volle Scheren suriid, als man Cotelettes 511 machen
hat, macht von bder gejtofenen Schale KHrebsbuffer und mit
diefer macht man bdann eine nicht su dicte Emmachjauce. In
diefe Sauce gibt man dann das gefdhnittenne Krebsfletfch, 6 bis
8 fein gejchnittene, weidy gediinjtete Champignons, ungejdhr
4 Eglsifel voll fein sufammengejchnittencs, gebratenes Hiihner-
fleijch, eine gediinftete und in fleine Stitcke gefchnittene Bries
und ein halbes in Salswafjer gefochtes Hirn, dann legivt man
diefes Ragout mit 2 Dottern, fo dafy es siemlich did wird, gibt
Sals und Preffer dazu, beftreicht @Mblaten mit abgejchlagenen
E€tern, gibt gut 2 E{lffel Ragout darauf, fchldat fie sufammen,
aibt ilnen die Sornt eines Cotelettes, panirt diefelben in Vréjeln
und backt fie in Rindjdhmal; jchén lichtgelb. Anjtatt des Cotelette:
tnochens ftectt ntan eine volle Schere ein.

(Die Behandlung der ,Hrebsbutter” fiehe S. 30.)

Gelelhte Reinangen.

Die Sifche werden mit ficdendent Wafjer itbergofjen, damit
jich die Raut ablsjt; dann jpaltet man die Sijche, entfernt das
Ritdgrat jorgfiltia, legt dann bdie Sijche mit etwas Butter auf
dte Pfanne und [aft jie auf beiden Seiten [eicht braten, woranf
man ziemlich oiel Rahm und gejdnittene Sardellen daran gibt.

g 2 ¥ a
Gerold:Sauerldnder, Kodyrecepte, o
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IHavinivte Hovpfen.

€in grofer Karpf wird in nicht su-fleine Stiicte gefchnitten
(weil er sufammenfchrumpft) und gejalzen. In eine hohe
Cafferole legt man etwas KHols, damit fich der Fifch nicht an:
bremnen Fann, dann gibt man eine Lage Wurselwert, leat Sifch:
jtitcfe darauf, dann wieder Wurselwert und wieder Sifch u. . w.,
bis lles eingeleat ift; dann gibt man Pfeffertérner, 1 Lorbeer-
blatt und jo viel Ejjig, daf derjelbe hoch fiber demt Sifche fteht,
und sum Schluffe giefit man einige £3ffel el daritber. MWenn
der Effig fehr fcharf ijt, jo Famm man ithn mit etwas Waffer
verdliinnen., Die Cafjerole wird gut zugedectt, mit Papier ver:
flebt und fo I[&ft man den §ifch 2—2'/, Stunbden fochen. 2n
cinem Fithlen Mrte anufbewahrt, halt fich der §ifch 2—5 Wochen.
Den Kopf darf man nicht mit einlegen.

Bradylen in Favinade,

Der §ifch wird abaejdhuppt, gewafchen, in Stiide ge:-
jchnitten und eingefalzen, und muffy dann einige Stunden ab-
liegen. Sum Sude nimmt man [ Theil Weifwein, | Theil
€ffig, | Theil MWaffer, Swicbel, etwas gelbe Riibe, Peterfilie,
Gewiirs und Salz; wenn er focht, legt man bdie mit Bajt
gebundenen Stitcke hinein, laft fie weich Fochen, nimmt fjie dann
heraus und leat fie auf eme Schitjfel. Den Sud [aft man noch
gut einfochen und gieft ithn damm lauwarm durch ein Sieb iiber
den Sijch. &rjt nach 5 Stunden ijt der Sifdh 3u efjen, aber noch
beffer ift er, wenn er fiber Tacht ftehen bleibt.

!ﬁnummirtnr Hiving,

Der Nlildhner wird durdh ein Sieb paffict, dann gibt man
| hactgefochten, paffivten Dotter, !/, Ulefferfpife voll englifches
Senfmehl, '/, Kaffeeldffel voll franjéfijchen Senf, etwas mweifen
Pfeffer, den Saft von !/, Citrone, 2 E{loffel voll Mel und die
Sttt nudelig gefchnittene gelbe Schale von | Citrone hinein
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wnd rithrt das Ganze wie die gewdhuliche ATavonnaife. Der
Raring wird gefdhnitten auf eine Schitfjel gelegt und die
Utavonnaife dariiber angerichtet.

Fiving tn Elfig und Oel.

NMan jchneidet Kopf und Sdhwans vom Hiring ab, pubt
den Kdrper fehr jorafdltig, entfernt alle rdten, jchretdet 1bm
mit etwas Fwichel ganz fein sujammen, macht thn mit eimem
ichwachen €5ffel @el 1und etwas Effig an, formt es auf der
Schiifjel jo wie den Kdrper des Rdrings, leat Kopf mind Schwanj
Saran, fprigt Butter darum und jervirt ibn mit Schinfen.

Gefulster Hedst,

Den gepusten §ifch [Gft man etne Stunde im Salz liegen;
damnt macht man einen Sud von allen Gattungen Mirselwert,
Gewiir; und 3u gleichen Theilen Effig und MWaffer wund &gt
den $ifch Sarin weich Fochen, woranf man thn auf dite Schitffel
ancichtet. Nian [8ft etwas Haufenblaje auf, gibt jie in den Sud,
Laft denjelben durch ein Tuch laufen wnd gieft ihn damn nber
den Sifch, Samit er fich fchon fulst.

Geftiteste Hummer - Wagonaile.

5 hart gefochte Dotter werben paffict, damn mit 3 rohen
Dottern, 5'/, Deciliter (1'/, Seidel) serlafjenem Ajpit, dem Safte
von [/, Citronen, etwas Sals, Pleffer und Ejjig in dem auf &is
geftellten Schneefefjel gut abgejchlagen, Samn gibt man tropfen:
weife eine gute Theefchale voll el hinein wnd peiticht die
Nafje im Kefjel fo lange, bis fie wie eine fehr dicde Créme
ausficht. Dann mifcht man nady Velieben Stitdte von Hummer
oder $ifch, oder auch Beides hinein, fitllt dte Ulajfe fehr fehell
i eine fehr aut mit Mel ansgeftrichene Sorm und Idft diefelbe
im E€ife ftehen, bis man fie sum Anvichten ftivst.

(§iiv 8—10 Perjorner.)
3*
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Livebshutter,

Don 12 Stiick it Salzwafjer aefochten Hrebfen itinumt
man bas §leijch aus der Schale und ft3ft die Schale mit [6 Deka-
gramm Butter jehr fein, gibt diefe dann in eine Cafferole und
laft fie etwas réjten. Dann ftellt man ein Siebh anf eine Schiiffel
mit Faltem Wafjer, gicfit das Gerdftete darauf und jtreicht es
burch, damit die Butter im Waijjer erfalte. Wemn fie fteif ge:
worben ijt, nimmt man fie heraus, formt fie und vermendet
fie beliebig.
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