Stiche

Dag Todten und Bereiten der Fijdye.

Dan todtet den Fifdh mit einem Scdhlag auf den Kopf,
fhuppt ihn gut ab, yodbhrend man ihn bet den Ungen an
pem Sobfe fejthalt, legt thn auf den NRiiden, madt bet
ben Kiemen einen Duerfhuitt, und {hlist von da mit fharfen,
pigemt Meffer vorfidhtig den Baud) auf, damit man nicht
die ®alle zerdriictt, nimmt dag Jnneve feraus, und [bjt Salle
und Gedbdrme aug dem Baujdhl, weldes o gereinigt zur
Suppe genontmen wird; fodanmn fammelt man dag Blut
ausg dem gedffneten Fifdh in einen Topf, jpitlt den Fijdh
mit etiwas Gffig ans, und gibt diefen zu dem Blute. Wird
per Fifch nicht im Ganzen beveitet, o theilt man ibhn crjt
in bie Haljte, dann in Stiice.

Sdwarzer Fijch.
(2 &ilo.)

Nadvem ber Fijdh getddtet und zubereitet ijt, theilt
und falzt man ihn. Sn eine Pranne gibt man ivei drittel
Qiter fiifies Bier, zwei drittel Liter Wajfer, einen Halben
Saffecbecher Gifig, RNothwein, dag Blut vom Fijd), dann
2 grofie, blittrig gejhuittene Bwicbeln, je eine halbe Wurzel
von Sellervie, Peterfilie und gelber Ritbe nebjt 20 Bieffers,

Deutfche Kochfcbule. 12
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30 Neugewitrztbrnern, ein Stiidden Sdwarzbrod, 8—10
Dfa. Plefferfuchen, ein fleines Stiidden Jngwer und 2
LorbeerDlitter. Das Alles Tdfit man anbderthalb Stunbden
tithtig fochen, big alle Buthaten weid) find. Nun erjt wird
per Fijch Dinein gelegt, bei mafiger Hige (burch H—8 Mi-
nuten) weid) gefocht, daun mit einem Fifdhlbffel Hevans-
genontmen und auf eine Sdhitjjel gelegt.

Sn einer gweiten Pfanne [aft man 10 Dfa. Butter
gelb werden, qibt 3 grofere Kochlvffel voll MWeehl uud 2—3
Stitctdhen Sucter dazu, madyt eine braune Cinbrenne, achte
aber davauf, fie nidht 3t braun werden zu lajjen, da fie
badurc) bitter ivilvde und giefit bie duvchgefeifte Driibe,
ovin der Fijd) gefodht BHat, DHinein, um jie damit eine
piertel Stunde fochen u lafjen. Nun feiht man die fertige
Zunfe nodhmals durd), gibt etwas fein gejcdnittene Citvonen-
fchale Dazu und giefit jie itber den Fijd) und laft diefen
barvin Deiff werden. Man tragt dazu Kuddeln ober bdide
Nudeln auj.

Gefjottener Karpfen.

Man fduppt den Fijd), wajdyt hn qut vom Schleim
ab und veibt ihn tiichtig mit Salz, damit er blair wird.
Juumn fpitlt man ihn fdmell ab und Tegt ihn in cine Fjdh-
wanune, wovin gut gefalzenes, entweber laues ober faltes
Wafjer, eine Hhalbe Bwiebel, einige Piefjertrner und ein
Lorbeerblatt i) befinden. — Wenn das Wajjer zu fodhen
anfangt, fehe man guweilen nach, ob der Fijd) nicht {hon
weid) ift. — Gewdhulic) theilt man einen groferen Kavpfen
ber Ldnge nad) in 2 Theile. Fjt ver Fijd) genug gefodht,
legt man ihn anf eine Sdiijjel, Dbejtveut ihn mit einem
Gemenge von einem Harten durdhgedriicten Dotter unbd
fein gebactter gritner Peterfilie, qibt weid) gefochte fleine
Kavtoffeln und Citvonenjcheiben Hevum, nubd tragt i einer
Sdyale zer|d)lidhene gute Butter dazu.
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Sarpfen gebraten. I,

Mean fduppt und wijdt einen Kavpfen fauber ab,
dfinet thn forgjam, um bdie Galle nicht ju verlepen, falzt
ihn mrr ein wenig ein und legt thn in eine vunde, niedrige
Planne, mit dem Riicfen nach oben; ift ev gvofi, fo geniigt
fitr 6 Perfonen die eine Hilfte des Fifdhes, die anbere fann
man blaw abfieden; ijt ev flein, ftellt man ihu, iwie oben
befcricben, mit dem Riicen nad) oben in die Pfamne, in-
pem man bdie Scnittfeiten am Bandfleijhe auseinander
Diegt und bratet ihn mit frifcher Butter eine halbe Stunde
bei gutem Feuer,

Gebratencr Karpfen mit Sardellen,

Man Jduppt den Karpfen, wifdht ihn jauber und
legt ihn, nachbem man ihn gefalzen, in eine Pfanne, mit
vem Ritcken nach oben. Dann Yafit man 14 Dfa. Butter,
eine Bwiebel, je eine halbe Wurzel von Peterfilie, Sellerie
und gelber Mitbe, jammtliches Gewitry, etwas Citronen-
fhale gelb anfjchdumen, {chiittet es diber ben Fijdh, und
lagt ihn Dei fleiBigem DBegiefen in der Rihre braten.
Wenn er halb fertig ift, entfernt man alles Wurzelwert
und Gewiivz, beftrent thn mit geviebener Semmelvinde und
lagt thn, unter fleifigem Betvopfen mit Savdellenbutter, zu
Enbe braten.

Karpfen gebaden.

Nadydem der Fijd) fovgfiltiq gefchuppt und gewajden
ift, wird er in Stiide gefdynitten, abgetrocuet, gejalzen
und bleibt, wenn mbglic), ein big zwei Stunden jo liegen,
bamit er milvber wird; bdann widelt man ihn in Diehl,
jo dbap nur eine ditnne Schichte an ihm bleibt, taudht ihn
in zerflopftes @i, worin man einen Lojjel Wajjer gibt, um
e8 bditunflit)jig su machen, und bridjelt ihn jdhlielic) ein.

12#
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Qe feiner die Brifeln fiiv alles Gebacene find, bqto
pitmer und befjer ift die gebactene Krvufte.

Blau gejottence Karpjen. L Avt.

Sn einer Pfanne [Eft man 3 grofe, fein blittrig
gejdnittene Bwiebeln, 30 Nengewiirz- 30 Pieffertorner,
3 Dclt. jdharfen Cifig, b Dclt. Wajfer und geniigend Salz
vecht ftarf fodjen. — Den frijdh gefdhlachteten, betlaufig
2 Rilo jdhweven Spiegelfarpfen jdneidet man in Stiide
legt diefe meben eimanber in ecine flache Pfanne, begieht
vorjichtig jedes eingelne Stiid mit der fochenden Beize, gieft
pann exjt das Uebrige bdaritber, o dafy der Fijch damit
itberbectt ift, und lapt ihn zugededt fertig fodhen und aud
jo exfalten. — Mian vermwalyrt ihn in einem Lorzellan- pder
Thongejchive und tragt thn mit Gfjig und Oel auf.

Blan gejottener Karpfew, IT. Ant.

MWean wihlt dazu einen Spiegelfarpfen 3. B. von 2
Rilo. Buerft beveitet man einen Sub aus einem Theil {dharfen
Cifigs, 2 Theilen Wajjer, 2 grofen weifen, in Sdeiben
gejchnittenen Swiebeln, etivas Wurielwert, 30 Pfeffer- und
30 Neugewiirztorner und ziemlid) viel Salz, und lapt
venjelben in einer glacivten Pjanne wenigjtens eine halbe
Stunbe Todyen.

St der Fifch getddtet, dann jalzt man die Hautfeite
und legt ihn fogleich in den fdhon vorbeveiteten focdhenden
©ubd, der die Fijdhjtitcfe vollfommen decten mup, [t ihn
parin bei mafiger Hipe eine halbe Stunde fodhen und aud
wieder ausfithlen. Dean famn den jo zubereiteten Fijeh in
einem Porzellan- ober Thongejdhirr lingere Jeit aufbewahren.,

Siih-Mapomaife.

Cin fleinerer Kavpfen wird gefotten, in tleine Stiicde
sertheilt, von Haut und Griten ginzlich befreit, daf nur



Filde. 181

bag weife Fijdjleijh in Stiikchen bleibt; bdann legt man
auf eine vunde Sdhiifjel eine Lage Fifd), davanj Mayonnaife
(Jiehe Meay.), wieder Fijd) und wicder MWayonnaife; die obeve
Lage mup Mayonnaife fein und wird die gu einem Hitgel
aufgejchichtete Sypeife mit Aspic, gefodhlen harten Cibottern
und etiwas griinen Salatbldttden verziert.

Karpfen mit Paprifa.

Gin RKavpfen von civea 2 Kilo wird gepust und in
Stiie gefdnitten, die mit Salz und Paprifa eingerieben,
an eirer Pfaune dicht nebeneinander liegend, mit 16 Dfa.
Butter eine viertel Stunde in dev Rdhre gebraten werben.
Dann giept man 1/, Liter jauven Schmetten und eben fo
biel Suppe darvunter und [Gfit den Fijeh damit nod) eine
piectel Stunde anfbraten, Nadhydem bdie Tunfe nod) mit
etoas Miehl eingeftaubt rorden, witd fie durdgefeiht und
fite jich aufgetvagen.

Gefiillte Karpfen.

Gin jdppner Spiegelfarpfen wird mit Schnecenyitlle
(fiehe Scmecent) gefiillt, zugehejtet, ftehend gebraten und
wahrend des Bratens mit Savdellenbutter Dbejtrichen; ex
ird gang aufgetvagen; bdagu gibt man auf einem Telfer
Sardelfenbutter und in eine Schale zerlajjene fHeie Butter;
der Rarpfen wird wmgeben mit fleinen Kavtoffeln, die mit
Butter begofjen find.

Sifdideiben.

Man (Bt das Fleifd) vou einem Eleineven Karpfen
ober Hecdht ab und Jtdft es mit feinen RKriutern. — Jn
eine Gaffevolle gibt man anderthald in Mild) geweidyte
und auggedvitckte Semmeln, ftellt fie auf die Platte, gibt
4 gange Gier dazu und viihrt e8, bis ein dicfer Brei davaus
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witd; gibt dies, fobald es verfithlt ift, zu vemr Fijdhfleijche,
jalzt Alles geniigend, gibt etwas gejtofenen Piejfer dazu
und ftreicht es burd)y’s Sieb. Nun formt man blattfbrmige
Cotelettes, bitllt fie tu zerflopftes & und fein geriehene
Semmelvinde und bactt fie liht tn gutem Scymalz.

Sdyeiben vom Sdill.

Cin ©dyill von 17/, RKilo wird ausgenommen, aus-
gewajchen, der Ldnge nad) gefpalten und von den Griiten
befreit. Dann jdneidet man dag Fleijd) ftiickweije von der
Haut (08, tlopft die eingelnen Stiice, pfeffert und falst fie,
tandyt jie in Den unten bejdhriebenen Backteig, backt fie golb-
gelb in veichlichen fiedenden Fett, vidhtet fie auf der Sdhitfjel
an und trigt jie mit Saunce tartave oder NRemoulade auf. Der
Bacteig befteht aus: 2 gangen Eiern, 1 Glafe Weifvein,
2 vollen Eflbffeln gutem DOele, etwad Salz und fo vielem
Meehle, daf fid) ein bdiclicher Brei bildet, der an den Fijdy-
ftitcEen fHaften bleibt.

Fijd-Pudding. I.

Cin viectel Kilo entgriteter Fijch wird gehadt und
mit 2 in Wajjer geweichten, ausgedriicdten Semmeln durd)s
Sieb geftrichen, dann it 2 gangen Giev, Pieffer, einem
RKaffeeldffel Parmefontije, einem Kaffeeldffel Weehl, Salz
und 9 Dfa. zerlajfener Butter vermengt.

Nun zieht man einem Karpfen (von ein big andert:
balb Rilo) die Haut ab, Bft das Fleifd) von den Griten
und jdneivet es in Stiide, weldye gefalzen und gepfeffert
werden. Dann wird eine Pudbingform mit Butter ausdge-
fdymiert, mit Semmelbrdjeln beftrent, juerjt etwas von der
obigen Fiille, dann Fijhjticke und fojort Hineingethan, bis
eine Rage Fiille es fdhlieft. Das Gange wird eine Stunde
in Dunjt gefodt.
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Die Tunfe dazu mad)t man wie folgt: Ju einer lidhten
Buttereinbrenne [t man Gewiivy, ein Lorbeerblatt, eine
Bwiebel, 3 Sarbellen gut aufjhaumen, giept Fleijchbriife
pavunter, [ift es damit auffochen, jeiht es dburd), gibt etwas
Weifwein dazu und quirlt 3 Dotter mit Citronenjajt hinein.
Der Fifdpudding wird ausgejtitvzt und die Tunfe dazu
aufgetragen.

Fijd-Pudding, IL

1/, Rilo voher RKarpfen, Y, Rilo Shill und Y/, Kilo
Rheinlachs werden von Haut und Grviten befreit, fein
gewiegt mit 3 abgejddlten, geweichten Semmeln durchs
Sieb getvichen und mit 6 Dfa. abgetriebener Vutter, 3
gangen Giern, etwas Peffer und Salz verviifrt.

S eine ausgejtrichene Form fommt erjt eine Lage der
Dejchriebenen Maffe, bann von Graten und Haut bejreite
und gefalzene rohe Ladysjcheiben, wieder eine Lage Fifd)-
mafje und jo fort, big bie Fovm gefitllt ift.

Diefe wird i eine mit Wajjer gefitllte Planne geftellt
und dag Ganze in der NRihre 1 Stunmde gebdiinjtet, der
Pudding wird warm ausdgejtiivgt, wmit Champignontunte
begoffen und, wenn man will, wmit Fijdjtiidden umgeben.

Sdyleie in Dilltunte.

Qu einem Halben Liter Wajfer lapt man 6 Dfa.
Butter, eine in Scheiben gefdnittene Swiebel, eine gelbe
Ritbe, eine Peterjilien- und eine Selleviewurzel, 6 Kovner
Neugewiivz, 6 Korner Pjeffer und ein fleines Qorheerblatt
eine halbe Stunde fochen; in diejer Brithe [ifit man Sdleie
(Y, Rilo) in Stiide gejchnitten Y/, Stunde fochen. Von 6
Dfa. Butter und 1 gehauften CHIbffel Wiehl wird eine
lichte Ginbrenne gemadyt, der Saft von den Fijen davin
verfocht, das ®anze duvdhgefeiht, 1 Chlbffel gehackte Dille
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hineingevithrt, itber den {Fijh gegoffen und nodymals auf-
gefodht.

Gebratener Hedyt. I

Wean Jdhuppt wnd wajdht ven Heht fauber ab, bijnet
ihn fovgfant, um die ®alle nidht zu verlepen, falzt ihn
nuv wenig et wnd legt ihn in eine tunde niedrige Pfanne,
mit dem Jiicten nad) oben, dag Sdhweifende im Diunde
fejt gemadht; macht daun von 16 Dfa. Buiter und 6
rein gewajchenen, grofen, gepupten Sarbdellen Sardellern-
butter, gibt eine halbe in toeifien Wein geweidhte, ausge-
ovitcfte Semmel bdazu, jiveidht biefe FFiille durd)y’s Siebh,
belegt den Hecdht veidhlich damit umd bkt ihn in guter
Rihre itber eine Halbe Stunve unter fleifjigem Begiefen.
Man treagt ihn mit Citvonenjdheiben und Heinen weidyge=
fodpten Rartoffeln auf.

Gebratener Hedyt, IL

S den entfdhuppten, ausgenomnenen, gut gewajchenen
und gefalzenen Hecht werben von beiden Seiten finger:
lange, jdrdge Cinjdnitte gemacht, in Streifen gejdynittene
Gardellen bineingelegt, Parmejantife und Semmelbrifeln
davauf gejivent, Butter dazu gegeben und dev jo ube-
veitete Fijd) eine halbe Stunde gebraten; jdhliehlich wird
etwas fauerer Schmetten davunter gegoffen und das Ganse
nod) eine vievtel Stunbe in der Rihre gelaffen. — Ange-
gevidytet wird ber Hecht mit griiner Peterfilie tm eigenen
Sajte.

Griiner Hedt.
Der Hecht wird entfduppt, ausgenommen, in Stiice
gefdnitten, in Salzwafjer mit Neugewiivz, Preffer, Bwiebel

und allem Wrzelwerf gefocdit, dann hevandgenommen und
auf eine Sdyiffel gelegt. — BVon 7 Dfa. Butter und dem
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bagn nbthigen Weehle madt man eine lichte Einbrenne,
gibt von ver Brithe, worin der Heht gefodht, dazw, um
eine mittelbicfe Tunfe su erhalten, [&ft fie gut verfoden,
jeibt fie, fiigt einen ERldffel voll fein gehackte qritne Peter-
filie hingw und bindet fie, ehe man bden Hecdht anvicdhtet,
mit 2 Dottern.

Hedyt in Oel gebraten.

Gin Hedht von 2 RKilo wivd zevtheilt und der Kopj
mit einer Hand voll Crbjen 2 Stunden in Wajjer gefodht.
Die anbdeven Stitde werben i einer Pfanne auf b Ep-
[offeln gqutem el und 3 Dfa. Butter in der Nohre ge-
braten, worauj dag Erbjenwajjer, nadyvem es abgefeiht ijt,
darunter gegojjen und ver Fijd) damit nod) 10 WMinuten
aujgefodht wird. Julept wird etiwas Mehl eingejtandt.

Gebratener Tels.

Man jdyneidet Sellevie, Peterjilie, gelbe Niibe, Jwiebeln
auf feine Wlatter, gibt dazu Neugewilrz, etiwasd Thyymian
und Lorbeerblatt und einige Scheiben einer forgfiltig von
allen fdrnern und dem Weien befreiten Eitvone, e nad) ver
Grife des Stiickes, ein grofeves Stitd Butter, lift das
Alles gelb aufrbjten, legt den gut gefalzemen und mit
Citvonenjajt Detvopjten Fijdh davauj, und bratet ihu bei
fleipigem Begiefen in ber NRbhre weid). Juweilen muf
etwas leichte Suppe untergegoijen werben. Wenn e faft genug
gebraten ift, bejtvent man ihn mit gericbener €emmelrinde,
betropft thn mit Butter und bratet ihn vdllig fertig. Der Saft
wird auf die ©dhiijjel oder in eine Schale durchgefeibt. Man
trigt dazu gefocdhte Savtoffeln uud Citronenfpalten auf.

Gebratener Wels mit Hollandijder Tunfe,
(PWarnme Mayonnaife fiiv 12 Pexfonen.)
Man fdneivet Sellerie, Peterfilie, gelbe Ritbe, Swiebel
auf feine Blatter, gibt dazu Neugewilrz, etwad ThHymian
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und Lorbeerblatt und einige Scheiben einer forgfiltig von
alfen Qbrnern und von dem Weiffen Defreiten Eitvome, je
nacdh der Grife ves Stiides ein groferes Stitd Butter,
laft das Alles gelb aufvdften, legt den gqut gefalzenen und
mit Citvonenfaft betvopjten Fifd) bavauf und bratet ifhn
bei fleifjigem Begiefen in ber Rihre weid). Juweilen
mup etwag leidjte Suppe untevgoffen werden. Wenn er
faft genug gebvaten ijt, Dejtveut man ihn mit geviebener
SGemmelrinde, betropft ihn mit Butter unbd bratet ihn villig
fertig. Der Saft witd auf die Sciifjel oder in eine
©djale durdygefeiht. Dian tragt dazu gefodhte Kartofjeln
und Citronenfpalten auf.

Hollindijde Tunfe.

S eine Bianne gibt man 6 Dotter, etwasd Citronen:
fajt, einen grofen Rodlvffel Niehl und etwas Sud vom
Fijch, qibt e aufs Feuer und [Aft es unter fortwihrendem
Jtithren dicE werden, dann gibt man ein vievtel Kilo Butter
pazu, weldhe man St jiiv Stil langfam nad) und nad
hinein vithrt. Diefe Tunfe wird al8 warme Mahonnaife
aud) zu frijeh gefodhtem Qachs, Hedht u. §. w. aufgetvagen.

Stodjij) oder Kabeljau.

Wenn man denjelben nicht Deveits ausgewdijert be-
fommt, fo legt man thn auj 24 Stunven in eine Lauge
von Soba oder Pottajdhe und [afit ihn dann durd) wenig-
ftens 8 Tage in frifdhem weichen Waffer, welches tiglich
gewedfelt wird, [iegen; in Stiide gejdnitten, fodht man
ven Stodfijch in Salzwafjer weid) oder man bratet ihn
mit Sarbellen ober man bidt ihn eingebrdjelt in Sdymal;.

Gebratene Flundern.

Srifde, fogenannte | guiine Fhindern” iwerden ab-
gehdutet, vings hevum die feinen Grdaten abgefdnitten und




Siidye. 187

nachdem bdie Eingeweide entfernt worden, gewajden und
mit etwas Salz und wenig Pfeffer bejtrent, in Mehl ge-
hilllt und auj 5 Dfa. Butter etwa 5 Minuten -auj beiven
©eiten goldgelb gebrafen; fie werden wavm aufgetvagen.

Griine Hiiringe.

rijde, jogenannte griine Hivinge werden aufge-
fdhnitten, ausgenommen, nadhbem bdie Kiemen entfernt, mit
Pieffer und Salz eingevieben, i Wrehl gehilllt und auf
Butter ober Sdhweinfett auf der Omelettpfanne gebraten.

WMarinirte Hivinge.

12 Stitd Hivinge (Diildhner) mwdjjert man durd)
svei Tage und wed)jelt das Wajjer; dann zieht man ihnen
bie Haut ab, itbergieft fie rveichlich mit Mildh, und laft
fie, wihrend bdie leptere einmal gewedhjelt wird, 2 Tage
davin liegen. Jn einem Thongefip Fodht man 2 Delt.
Ejfig, 2 Dclt. Brunnenwajjer, eine handbvoll Perl- Jwiebel:
chen, eine handooll Rapern, eine halbe, weife, ditnnblattrig
gejchuittene Swiebel, geniigend Pieffertirner, zwer Lovbeer-
blitter, etwas @alz, etwas von allem Weiflen jorgfaltig
bejreite Citronenjdhale, Ddann je einen Lojfel voll, in
Nuvel gejdhnittene Sellevie, Petevfilie und gelbe Niibe
eine halbe Stundbe und (Gt es Ffalt mwerben. Die
aug ver Mild) Dhevanusgenommenen  Harvinge, deven
Bianjchel man hevausnimmt, werden langjam von bdem
Gratengerippe Lefreit, dod) dilvfen fie nicht zevtheilt werbden,
fondern miiffen im Gangen bleiben. Die davan Haftenden
Slojfen, der Kopf, die etwa uneben ausjehenden Hauttheile,
miiffen entfernt werben; fury die Hivinge miijfen jdhon ge-
formt und glatt ausjehen. — Nun jtreicht man die Hivings-
milch durch ein Sieb, und vevrithrt langjam damit die falt ge-
worbene Beize, fotvie Alles barin gefodhte, legt die Hivinge
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hinein (in einem ZThongejip) und [4ft fie einige Tage
parin liegen.

onidirter Hiring.

Gin gut gewafdener Hiving wird von den Griten
befreit, Kopf und Sdpweif abgefdnitten. Das Fleifd) des-
jelben wird mit 6 wdlfchen Miijjen, 1 gejchalten Apfel,
ein vievtel fleiner Bwiebel, 1 Kaffeeldffel Kavern und 7 Dia.
Haugbrot ohne Rinbe fein gewiegt; fodbann formt man aus
biefer WMafje wieder einen Hiving, jest Kopj und Schweif
baran und itbevjtreicht dag Ganze mit folgender Meayomnaiie :
3 Dfa. Butter wird mit der gejchabten Fijdymild) gut ab-
getvieben, ein CRlofjel Ejjig dazu gegeben; man gibt ge-
bratene Sarvtoffeln bdagzu.

Marinirter Aal.

Der Fijd) wird gedfinet und gefduppt, der Aal,
wenn ev gro und ftarf ijt, abgezogen (ift er nur jdhwider,
pann [t man thn in der Haut), am Brett rvecht mit Salz
abgerieben, abgewajcdhen, in Stitde gefchnitten und gejalzen.
Auf eine flache grifere Pfanne giefit man feines Olivendl,
wenn eg heify geworden, werden die Fijchjtiicte davauj ge-
geben, und in ver MRihre unter jleifigem BVegiefen weid)
gebraten. Wihrend dem macdht man eine Beize wie folgt:
4 Dclt. Efjig, b Delt. Waffer, 2 mittelgrofe weife Swiebeln,
fein gefchnitten, je eine halbe Wurzel vou Peterfilie, Sellerie
und gelbe Nitbe, 30 Neugewiivz:, 30 Pieffertorner, 2 Lor-
beerbldtter und ein fleines Stiickhen Thymian; das Alles
[t man eine Stunde felr gut fochen, fchlichtet den fertig
gebratenen, nod) warmen Fijd) in einen Thontopf, gieft
bie nod) warme Beize bdaviiber, dafi der Fijd) veichlich
vamit iiberdectt ijt, [dft ihn falt werden und bewahrt ihn
an einem falten Orte auf.
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Nal gebraten.

Wenn der Aal bdict und grop ift, dann zieht man
ihm die Haut ab, ijt er jdyodder, fo bleibt fie davan. —
Pan jdhneivet, nadpdem man den Aal ausgenommuen und
forgfdltiq die Galle entfernt hat, gleid) guofe, 4 Finger
breite Stiide, jalzt fie etwas, legt fie in eine Pfanne neben
efnander, gibt zvijden jedes Stild eine Schnitte Citvonen=
fdeibe ofne Rern, dann ein vievtel Sorbeerblatt und auf
jedbes Stiichen Aal ein iemlidhes Stiickchen Butter und
bratet ihn in guter Rihre gegen eine halbe Stunde oder
nod) langer, wenn ev grofer ift. Man ferviet ihn mit
Citronenjcheiben.

Ynmerfung: T man dem Aale die Haut abiehen,
fo hingt man ifn am Kopfe auf, macht ringd um bden
Ropf einen Ginjchnitt, fhlagt die Haut suvitd und zieht fie
foie einen Hanbdfdhuh Hevunter.

Gefiiliter Aal in Suls.

Gin auberthald Kilo fchwerver Aal wird mit einem
Beiljchlag am Kopfe getddtet, damn mit viel Salz vedht gut
abgerieben, jauber abgewajdjen, durc) einen langen @dnitt
am Ritcen gedffuet, die Cingeweive jorgjam mit dev Galle
herausgenomnien, ebenfo das ganze Riicgratbein entfernt,
und die nun entjtandene Hohle im Aal mit folgeuder Fiille
ausqefitllt: Gine vofe, jchine, fleine Gansleber wird duvd)'s
©ieb gebritcEt, ebenjo ein viertel Rilo fein gehacktes
Ralbfleijch; dasg Ganze dbamn mit einem Gi, etwag Salj
und Preffer vermengt, der Aal damit gefiillt, am Riiden
aujammen gendht, in ein Tud) gewicelt, mit Bindjaben
verbunden und eine halbe Stunbe lang in Aspic (. An.)
gefocht. ©v wird falt mit Agpic und Citronenjdjeiben ver-
siert aufgetragen.
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Aal-Ragont.

Cinen {chdnen grvoffen Aal briiht man ab, ohne daf
bie Haut heruntevgeht, nimmt ihn aus uud jhneivet ihn
in fleine wet Finger breite Stitde. Jn eine gute, fréiftige
Sleifhbrithe gibt man awei Lorbeevblatter, eine grofere, in
Sdheiben gefdynittene Broiebel, 8 Pfeffer- und eben jo viel
Neugewitrztorner, etwas Salbet, cinige fhone Champignons
und etivas Saly; darin [Eft man die AaljtiicEhen 10 Minuten
langjam fodjen, nimmt fie fammt den €hampignons hevaus,
wd legt fie bei Seite. — Aus 12 Dfa. feiner Butter
macdht man eine nicht zu dice Cinbrenne, in welthe mit
bem Meehl sugleich awwei Sardellen Hineingerithrt werben,
giept, nachoem Alles gut aufgefchdumt Hat, obige Suppe
barauf, [aBt bdiefe Tunfe recht verfochen, feiht fie dureh,
gibt efwas Gitronenfaft und einige Loffel weiflen Weines
pagit, laft Alled nodymals verfochen, bindet es mit 4—6
Dottern, je nachdem man e8 dick witnjcht, gibt die Aaljtitce,
Hummer, Noden (f. Anh.), Champignons 2¢. dazu, und
teiigt diejes Jagout in einem Butterteigreif auf oder um-
gibt es mit Buttevteighalbmonbden,

Ladya-Ragont
it genaw jo wie bas Aal-Ragout ubereitet.

Lads, I, vt

Weam febt ein gut abgejdhupptes Stiict Lachs in fehe
gejalzenem fiihlem Waffer ansg Fewer und [&Ht ibn, vom
Beginne ves Siedens gevechnet, eine vievtel Stunde oder eine
halbe Stunbde, je nad) der Grife des Stiickes, fochen und
friigt in warm mit Gfjig und Oel oder mit holldndifder
Lunfe ober mit warmer Mayonnaife (hollandijche Tunte)
over aud) falt auf. Jm Salwajjer gefocht, behilt ex
immer feine Farbe, mur gewinnt er niht an Gejdhmad.
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Um ihn vorziiglich tm Gefdymad zuzubeveiten, lift man
ihn in Cjfig fodgen, wie Lachs IL Axt,

Qadys, IL Azt
2 Rilo.)

Man fodht in einer Thoupfanne einen Theil Efijig,
einen Theil Wajfer, genitgend Salz, 2 grofie, weife Swiebeln,
in feine Edjeiben gefhnitten, 20 Pfeffer- wund Neugewiivz-
forner, eine falbe Stunbe lang, laft es itberfithlen und
qibt den Lachs hinein, um ihn, vom Beginne des Siedens
gerechnet, eine vievtel Stunde oder wenn es ein grofieres
&tit ift, big eine halbe Stunde fodhen zu laffen. Sn
diefemt @ube [afit man ihn erfalten, wm ifhn davin einige
Tage aufsubewahren. Man trigt thn mit Effig und Oel
oder Mayonnaife auf,

Qahs. IIL Ant.

Cine ficheve Avt, diefen Fifdh zu fodhen, it aud
folgende: Mian legt den Ladhs in jehr gefalzenes, Tfochendes
Raffer, dect ihn zu und fellt ihn ganz ab vom Feuer,
mir auf eine feife Platte, da er gar nidht fochen bdarf,
und [aft thn eine Stunde lang in dem Wajjer liegen. 13jt
bas Stitd fehr gqrof, dann muf der Ladhs nod) Ilénger
liegen.

Wil man ihn in Scheiben auftragen, muf man die-
felben aus bem vohen Fifdhe jhneiden.

Ausgebadencr Lachs.

Cin Stiid Ladhs wird in 1 Ctm. ftarfe Stiide ge-
fchnitten, gefalzen, welche in Mehl, Gi und Semmelbrifel
gehitllt und in ©dymalz goldgelb ausgebacken twerben ; dazu
qibt man eine Mayonnaije oder sauce tartare.
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Salte BVoripeije vou Lad)d, Hedjt oder Sdhill.

Ueberbleibjel von gebratenem obder gejottenem Hedht,
Lachs ober Sdill werben u fingerdiden Stiiden als
Scheiben gejchnitten und mit dider Mayonnaife bejtrichen.
Auf eine langliche Sdyiifjel legt man einen Sockel von einem
langlich gefdhuittenen, vievedigen hohem Stiicte Brot, welches
den gnnenvaum der Sdhitffel ztemlich ausfiillt und dick mit
Butter itberftvichen ift. Die Seiten des Socels werden mit
griiner Peterjilie verziert. Auf beiden Lingenjeiten des
@odels jtellt man havt gefottene Halbe Eier didht neben-
einander auf, daf fie eine fletne Wauer bilben, Ju den ling-
ligen Raum zwijchen ven aufgejtellten Eiern legt man die mit
WMayonnaife fiberjtvichenen Fijdhitiicte, venen man aud) nod
Hummerftite beifiigen fann, Man jtedt als BVerzierung, an
einem Gude bes Sodels nod) cinen Spiefy ein, woran man
eine Zriffel, einen Hummertopf, eine leine Citrone obder
pergleichen anjtecten famu.

Ladye gebraten mit Ragout.

1 Rilo Lachs wird in zwei Stitcfe gefpalten, gehautelt
und jede Haljte mit etwas Citlar Dejtrichen und mit Weh!
geftdubt, worvanf man von Zriiffeljdeiben, gerduderter
Bunge und Pijtazien Verzievungen anbringt. Die fo ver-
sievten Gtiide werden in eine Pfanne gelegt und auf 7 Dfa.
Butter, '/, in Scheiben gefdhnittener Swiebel, Y, Weinglas
Cijig und reidhlich Saly Y/, Stunde in der Rihre gebraten.
Wenn der Saft fich eingeogen hat, gieft man ein paar
Liffel Wajfer untex.

Das Jagout Deveitet man wie folgt:

Man 6Bt zwei gute CRLOTTel Mehl, 1 Feine Swiebel,
1 Zoxbeerblatt, etwas Pfeffer und Neugewiiry auf 7 Dia.
Butter aufjdiumen, verfod)t eine Sarbdelle davin, giept
etivag Suppe und ein Weinglag mweiffen Wein dazw und
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verfocht es; jprudelt 3 Dotter mit dem Safte einer Gitrone
ab, mijd)t dies ebenfalls hinein und feiht es duvch, fobann
gibt man einen gevidynittenen Hmmer, 15—20 geditnftete
Ehampignons und Fijduoden hHinein.

Die lepteven werben beveitet, indem man ¥/, Rilo Hecht
ober Karpfen von Haut und Griten befreit, fein Hadt, mit
1 gejdhlten, geweichten Semmel durd)s Sieb bdriict; 3 Dia.
Butter, 1 Ci, etwas Pieffer und Salz und 1 Kaffeeldffel
Meehl damit vermengt, mit einem CRliffel glatte Nocen
formt und diefe .in Salzwafjer 5 Minuten langfam fodht,
Aug ven Nocen werben mit einem gerippten Mejjer Scheiben
gejchnitten und Ddiefe vorfichtig mit dem itbrigen Ragout
permengt.

Beim Anridhten legt man die Lad)sitiicke hinteveinander
auf eine linglicge ©djitfjel, wmgibt fie mit einem Krang
bon vem Ragout und diefen mit Halbmonbden von Butterteiq.
Dag Ragout betropft man mit Krebsbutter.

Lachs-Pajtete,

Cin Mitteljtitd vom Lad)s, beildufig 1 Kilo, wird in
glei) groffe Stiice gefdynitten, ein wenig gefalzen und auf
10 Dfa. Butter und feinen Krdutern (fein gehackte, abge-
briihte Perlzwiebeln, Champignons, Peterfilie und Triiffeln)
purd) 5 Minuten vajd) gediinftet und einmal umgewendet;
bon ben Abjallen bder Ladhsjchuitten, einer geweidyten
©emmel, etwas Krebs- und Sarvdellenbutter, 2 Eiern und
Galy wird eine Fitlle bereitet und durd) ein Sieb gebdurilckt;
bie Pajtetenform wird mit Buttevteig ausgelegt und mit
ver gyiille von allen Seiten. bejtrichen; die Lachsitiicte werden
fammt ben feinen Kviutern davauj gelegt, mit dem Rejte
ver gFitlle, einer Spedjdieibe 1und einem Butterteigdeckel
bevectt und gejdhlojfen  in mifig Deifer NRohre {[don
gologelb gebacten; jobann Bffuet man die Reiffornt, wie bet

Deutjche Kodicdule. 13
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einer Tovte, Jchneivet den Decel vorfichtig aus, entjernt die
©pedjdeibe, giept ein Heines Ragout, bejtehend ans Krebs-
fchweifen, Karpfenmild) und Champignons bheif auf bdas
Jnneve der Pajtete, legt den Teigbectel wieder davauf wnd
trigt fie nod) heifp auf.

Forellen blan.

4 mifig grofie Fovellen werden aufgejdhnitten, heraus-
genomumen, fedoch nicht abgefrapt.

Sn einer Pianne wird mit 10 Piefjer- und 6 en-
gewitztornern, einem Lovbeerblatt, 1 Broiebel, einem Wein-
glaje Gffig — fo viel Salzwajjer zugejept, daf es, wenn
¢$ fiedet und man die Fifche hinein legt — bdiefelben be-
pectt. Sie werben in diefemt Sud 10 Minuten gefodht und
enteder wavm mit frijher Butter, oder falt mit Wayon-
naife aujgetragen.

dorellen in Sulz.

Nan wihlt dagu nur fleine Fovellen, welde zuerjt
blan abgejotten werben, unbd in diefem Sude ertalten mitjjen.
— Sn eine langliche glatte Fovm gieft man 2 Finger Hhody
flaven Aspic und jtellt die Fovm in Eis. Wenn dev Aspic
geftodt ijt, legt man die Fovellen mit dem Riicen und ywar
fo darauj, Daf ber Kopf der einen Fovelle neben bdem
Sdytetf der andern liegt. Man muf aud) jehr davanj
adhten, bap die Fijche den Nand der Form nicht beviihren
und nidhgt nahe an einander [iegen, jondern fich gleichjam
wie fret {dhwimmend augnehmen. Um die Fovellen beim
Ginlegen in ihrer Stellung fejt su Halten, giept man flitj-
jigen, jedod) Jchon dicklichen Aspic vings umr jeden einzelnen
Fijd). it vev erfteve gejtoct, dann gieft man vorfichtig
ben iibvigen falten Aspic nach). Man tann aud) feber
Forelle ein Stiidden gquiiner Peterfilie tng Manl jtecen,
was im Aspie gut ausfieht. Wenn e3 daun audgejtiivzt ijt,
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frdgt man dazu eine feine Mayonnaife, oder mur Ejfig und
Del auf.
Seefijdye.

@dyell, Plogen, Bei, Kabeljan 1. a. werden fehr jorge
filtig abgejchuppt, in 2 Waffern ausgewajdhen, mit einer
handyoll Salz von alfem daran haftenden Schleime von
imen. und aufen duvc) Neiben befreit und i frijdhes
Brumenwaijjer gelegt. Hat man eine Fijdhwanne mit Sied,
fo Tegt man den Fijd) aufrecht davauj, und fodht denjelben
in iiberfalzenem Wajjer borfichtig, daf ev nidht zevfoche, je
nach feiner Grofe 15—30 Minuten. — Biel fidjever ijt
e8, Seefiidhe, da fie leiht zerfochen und am fuodhen dodh
nodh) tof) find, in iiberfalzenem falten Waifer zuzujtellen,
und wenn fjie zu fieden anfangen, nod) einige Winuten lang,
je nach threr Grofe fodhen zu lafjen. Wan vermeidet auj
dicfe Art leihter dag Serfodjen oder theilweije Nofhbleiben.
Wenn der Fijd) gejotten ift, gibt man ihn in aunjredhter
Stellung anf eine lange Schitjjel, fo daf der Niicen oben
ijt, Dejtectt ifn mit gritwer Peterfilie, odev bejtvent ihu mit
cinem ©emenge vou fehr fein gehacter gritner Peterfilie und
einem durchgejtrichenen havten Dotter, weldhes aujanumen iiber
ven Fijd) burd) ein grobes Sieb gejtrent wirn. — Man
gibt zu Seefijchen geidhdlte, fleine getodjte Kartojjeln, die
man wm den Fijch legt und geniigend Citvonenjdjeiben. Jn
einer ©djale gibt man Heify gewordene, frijdhe Butter dazu.

Steinbutte mit Nagout gefiillt,

Der Fijch wird voh abgezogen. — Man gibt in eine
lange Pfanne jehr gefalzenes Wajfer, 2 weiffe, feinblittrig
geichnittene Bwiebeln, etwad von allem Gewiir, und 2
Lorbeerbldtter, und laft davin bdie Steinbuite langfam
weid) todjen. Dann [Bjt man dag Fleijd) vou ven Griten,
legt bie Hilfte davon auf eine mit ehwas Butter bejtridjene

13%
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lange ©Sdyiiffel, ftreicht darauf ein Ragout und legt die
aweite Hiljte des Fijhes davauj. — Das Ragout madt
man wie folgt: Jn eine weife Butteveinbrenne gibt man
aig 3 Sardellen Sarvdellenbutter, bdie man mit exjterer
fdmell verviihrt, nun fitgt man etwas weifien Wein, etwas
bon bem Waffer, wovin der Filh gefoht Hat und etwas
Citronenjajt hingw und vithrt dag am Feuer recht glatt ab.
Sn diefe breibide Maffe gibt man frif) gebdiinftete oder
eingelegte Champignons, in Wein itberdiinftete, aung ifren
@dhalen  geldfte Viujdeln jommt ihrem Sajte, Krebs-
fheeren und Scywdnze, joroie Hummerftitcfe und binbdet fie
mit 3 bis 4 Dottern; jtreicht fie auf den aunj ber Schitjjel
befinbdlichen Theil ber Steinbutte, legt den iibrigen Theil
bes Fijches darauf, fo daf das Ragout gleichjam die Fiille
desfelben bildet, ftreidht {iber ben oberven Theil bes Fijches
die itbrige dide Majfe, bejtvent vag Gange mit Pavmefau-
fafe und gerviebener Semmelrinde, betropjt es mit Butter
und bkt den fo jubereiteten Fijch in guter Rihre eine
Halbe Stunde. Man fann die Sdhitffel dann mit Hummer-
ftitcten, Champignuons, Krebsjhweifen in Schalen u. a. m.
aufpuben.
Seezunge 1.
(/e Rilo.)

Die Seezungen werden abgezogen, nachvem man Fuerjt
mit einer Scheere die Dreiten Geitengriten abgejchnitten
hat, bann falzt man fie und beftveicht fie mit viel Citronen-
fajt, gibt in eine Pfanne entweder frifd) in Butter und
Gitronenjaft gediinjtete ober eingelegte Champignonsd jammt
©ajt, etiwas weifen Wein und etwas Waffer und Gjt es
einmal auftodhen. — Man pupt 20 Stitd Mujdjeln red)t
vein und qibt fie mit etnem Delt. weifen Kodpwvein und
einem Dclt. Wafjer in eine Pianne, jest fie and Feuwer und
[aft fie einigemale itberwallen. Nun 6{t man die Mujcheln
aus den gedffneten Schalen und legt fie zur Seite. — Jn
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etner ldnglichen Pfanne [ift man 5 Dfa. Butter bheip
werben, legt die Seezungen nebeneinander in die Butter,
bect fie zu, ftellt fie ans Feuer und wenbdet fie nad) einer
Minute um. Dann giefit man den Saft, worin die Mt
jcheln, und ben Saft, worin die Ehampignons gebdiinjtet,
auf die Fifche und laft fie noch beilaufig 2 bis 3 Minuten
bavin auffodjen; nimmt fie fHeraus, [ojt griindlic) alle
®riten ab, legt auf eine mit Butter bitnm iiberftvichene
Sdhifjel ober linglide Blechform, zu unterjt bag Grdten-
gerippe und bavauf die vier Fleijdhtheile eines jeben Fijdes
jo, baff auf der Sdhiijfel nur bdie lesteren zu jehen find.
Sn eine Panne gibt man 5 Dfa. Butter, madyt mit
2 mitteren Qochldfieln Neehl eine weife Cinbrenmne, gieht
den Saft, wovin die Fijdhe gefodyt haben, davanf, riihrt
biefe Tunfe am Fewer redht glatt ab, gibt nun die zur
Geite gejtelliten Champignong und Mujdeln dagu, lakt fie
etivas itberfiihlen, binbdet fie mit 3 Dottern und iiberjtveicht
damit die auf der Schiifjel liegenden Seezungen o, dap fie
gany gleihmafig bededt find. ©o ftellt man fie auj eimem
Badbled) in eine feife Rohre, [Gft fie beildufig 10 Minuten
bacfen und tragt fie auf derjelben Sditjfel auj.

Seezunge IL
(Y, Rilo.)

Die Seezunge wird abgezogen, die Seitengriten
paumenbreit mit dev Scheeve abgefchnitten und fehr reiclich
mit Gitvonenjaft Dejtvichen. — Auf eine linglide Pfamne
gibt man 7 Dfa. Butter, [Gft fie heif werden und gibt
die gejalzene, mit Gitvomenjajt betvopfte Seezunge hinein,
pectt fie zu unbd [Gft fie duvch 2 bis 3 Minuten von beiden
@eiten weid) diinften. Dann nimmt man jie Hevaus und
legt fie anf eine leicht mit Butter beftridhene Schiifjel, i
weldher fie in der Ndhre bacden fann. Man [Bjt bdie eine
Dilfte des Fijches ab, fo, vaf mur die Griten auj dvie
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Sditfiel gu umterft zu liegen fommen. — Wenn die Seezungen
auf ber Butter abgebdiinjtet find und auf der Sdhiifjel liegen,
[dft man in dem iibrigen Fett, wovauf fie gediinjtet, etwas
Peterfilie und ein vietel Swiebel, beides fein gebackt,
tiichtig aufjdhiumen und ftreidht s davitber. — Jn einer
Pranne [aft man einen Delt. weifen Wein mit 20 Stitct
rein gepusten NMufdeln aufjieden, bis fie offen find, ninmmt
fie aus ben Sdhalen, gibt fie anj einen Teller, und dazu
einige eingelegte Champignons, madht aus beildufig 5 Dfa.
Butter eine weife dicliche Cinbrenne, gibt den Wein, worin
die Mujdheln gefodht Haben, en Sajt von den Ehampignons
und etiwas gute Suppe hinein, viihrt diefe dickliche Tunte
am Fewer vedht glatt ab und gibt die ausgelvften Wujcheln
und Ehampignons, wenn man will, aud) Krebsjdymwinge und
Stvebsjdheeren dazu. Anch fann man in die Ginbrenne, ehe
man die Suppe und ven Mujdjelfaft dazu gibt, aus ein
big jwet Sardellen, Savdellenbutter Hinein viihren, Wenn
Alles fertig und etwas itberfithlt ift, bindet man fie mit
2 Dottern, jtreidht es did itber die Seezungen, bejtvent
diefe jtart mit Parmefantdfe und backt fie eine Vievtelftunde
in ziemlid) Deifer Nohre. Man teligt dazu  Citronen-
fpalten auf.
Gebadene Seezunge.

Dex Fijd) wird abgezogen (die Seitengriten volljtindig
abgefdynitten), veidhlich mit Gitvonenjaft betropjt, gejalzen,
in zerflopftem i und fein gefiebter Semmel gehitllt und
in frijhem Scdymalz ober Butter dhnell gebacden. Dazn
werben die fleineren Seezungen verwendet. Wean tvigt fie
mit Citvonenjcheiben auf.

Seezunge mit feinen Kriuterm.
(1 &ilo.)

Der Fijd) wird abgezogen (die Griten abgejdhnitien),

gejalzen und mit Citronenfajt betropft. Sn einer Pianne
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4t man beildufig 14 Dfa. frijde Buiter aufjchdwmen,
gibt bazu eine mittelgroe, fein gehadte Biwiebel, etmas
gritne Sellevicbldtter, stemlid) viel Peterfilic, etwas Citvonen-
fchale und etwas iibevditnjtete Champignons; vas Alles nuuf
jehr fein gebacit fein. Dann gibt man es in die Butter,
{afit e8 aufoitnften wnd Dejtreicht den Fijd) von Deiben
Seiten mit obigen Kviutern. Nun legt man ihn in eine
(angliche Pfanne, dect ihn zu und Iapt ihn entweder anj
ber Deifien Platte 10 bis 15 Minuten bdiinjten, oder
man gibt ihn fit 10 Minuten in eine beife Rohre. Ry
letevem Falle muf er einigemale mit dem eigenen Sajte
Degofjen twerden. Dazu gibt man fleine, weid) gefochte
RKartoffeli.

Seczungen-JRagont.
(2 grifere Fijdpe.)

Man 3ieht frifchen, jhdnen Seezungen die Haut ab,
{bit pas Fleifh vom dem Guiten, eviheilt es in 4 gleide
Qingenftreifen (veren jeden man ipieder i 2 big 3 Stiice
serfdyueidet, je nadjbem die Seezunge grop ijt) und biinjtet
bie Stitde anj 14 Dfa. Butter, etwas Salz, 8 Lifjeln
meifien Wein und bem Safte einer halben Gitrone durd)
einige Minuten et Mean famn bie in einer fladen
Pfanme neben einander gejdyichteten Fijchitiicte, jedes mit
einigen Blattchen von Tvitfjeln, Riudjerzunge wnd Pijtazien
stexlic) belegen, da dies dag Ansjehen des Ragouts bebentend
erhiht. Die Tunmfe dagu Deveitet man wie folgt: Man
(apt 7 Dfa. Butter heiff aufjchdumen und qibt 4 mittleve
Qodylofiel Meehl, zugleich eine feinblattvig  gejdnittene
Bwiebel, 2 Lorbeerblitter, 6 Prejfer-, 6 Neugewiivztorier
b 2 gepupte gange SGavdellen hinein. it biefe Ein-
prenne fertig, damn gibt man frdjtige weifie Briihe, von
einer halben Gitvone den Sajt und 4—06 Gplbfel weifen
Gizein 203, mijcht den Safjt der Seezungen hinein, Laft
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vie dide Tunfe recht verfochen und feift jie durc). Ehe
pag NRagout angeridytet wird, bindet man fie mit 3—4
Dottern, gibt Hummerjtiicke, anf Butter gediinjtete Cham-
pignons und Noden aug Kalb- oder Fifchfleijch daju. —
Ungerichtet wivd bdiefes Nagout in einem Butterteigrand,
weldjer mit ben Seezungen belegt wivd. Man trigt es
recht heifp auf.

Gebratene Mujdeln.

20 StitE grofe Mujdjeln werden fauber gepust und
wit einem Tudje abgewifd)t, ofne ing Waijjer gelegt i
terden, weil fie dbadburd) ihren Saft verlieren wiirden. —
Man theilt fie in Halften. it die eine Meujehel fehr voll,
jo fann man fie fitv beide Hilften laffen, ift fie weniger voll,
fo filllt man nur eine Halbe Sdjale damit. Wenn alle
Niujcheln beveit auf einer Schiiffel liegen, macht man
jolgende fiille: 14 Dfa. Butter, 14 Dfa. rein gepupte
Sarbellen werden zu Sardellenbutter verrieben, daju Fommt
eine abgeviebene, in weifien Wein geweidjte, ausgedriickte
Semmel, ein fehr flein es Stiicdden Knoblaud) und eine
Prife Wajovan. Das Alles wird gut vervieben und durdh
ein Gieh gedriickt; davon gibt man auf jeve Meujchel ein
grofes Stiid, fo daf fie halbhod) gedect ift und bejtvent fie
mit fein gefiebter, geviebener Semmelvinde. Damn jdichtet
man die Wujdeln auf eine fehr mnicbrige breite Pamme
neben einander und bratet fie in Beifer Rohre 6 bis 8
Dinuten. — Die etwa iibrige Fiille [t man mit etwas
weipen Wein fury auffodjen, gibt den in der Pfanne unter
ven fertig gebratenen Mujcheln befindlichen Saft dazu und
trigt es zu den gebratenen Mujdeln auf.

Gebratene Mujdyeln mit Fiifle.

20 Miujdjeln werden geveinigt, eine viertel Stunde
in Galgwafjer gefodyt, bis fie fich bffnen, Herausgenommen,
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fein gerjdnitterr, eine Balbe in weifien Wein geweidyte
Gemmel dazu gegeben und vag Ganze bei Seite gejtellt.
T fod)t man ein adjtel Rilo Leber in Rindjuppe feid),
laft fie austithlen und veibt fie fein; dagu gibt man 3
harte Dotter, 8 Loffel feines Oel, eine Halbe Citronenfdyale,
4 gewajdhene Sardellen mit 10 Dia. Butter durdhs Sieb
gedritdt und eine Prife weifen Pleffer. Davauf rwerden
pie Mujdhelfchalen im Salzwaffer nodmals gewafdyen, mit
ver Xeberfiille beftvichen, in die Mitte ein Halber Raffee-
[bffel dev gehactten Mujdeln gegeben, mit Fiille bebectt, mit
fetnen, rothen ©Semmelbrdfeln beftvent und mit etwas
Citronenfaft betvopit; zulest jtellt man die gefitllten Meujcheln
aufs Blec) in die Rohre und bkt fie eine vievtel Stunve
bei qutem Feuer.

Kalte Mujdyeln.

Pean nimmt eine mittleve Biichie eingelegten fronen:
hummer, ein vievtel ®ilo fauer eingelegten Aal, 2 Stiick
Briden, einige Sardinen, einige Sprotten (dieje Deiden
Gattungen abgejdhuppt), einige Stiicchen von irgend einen
beliebigen gefodjten Fijch), entweder Lachs, Hedt ober
Rarpfen, Jdyneidet von all  bdiefen Fifchgattungen ent-
foeder @djeiben oder Witefeljtiicte, legt diefes Fifchgemenge
in die Mujdeljchalen mit einigen Kapern gemifcht, ftreicht
einen &offel voll dice Mayonnaife davauf und put es
mit Aspic,

Gefiillte Scneden.

Die Sdmeden fodht man im Waffer eine viertel
Stunde lang. Dann windet man fie mit einer 3weiziingigen
Gabel aus vem Hiusdyen, pupt fie mit vedht viel Sals
fauber von alfem bdavan befindlichen Schleime ab, entfernt
bas weid)e Sdywinzchen, wijdt fie jauber aus jwei Wiiffern
und focdht fie in Suppe duvdh eine Halbe Stunde wei).
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Die Hiusdhen werden vedht fauber mit Eleinen Bitvten
gemafdjen und gut abgetvocknet.

Die Fiille Dejteht, anf ein Sdhod Schneden aus:
42 Dfa. gut abgetricbener Butter, 30 Da. gut gepupter
Sarbellen und jo viel abgeriebene, in weifem Wein ge-
weichte Semmel (ausgedritctt), alg vie Fitlle aufnimmt, einer
Prife NMajovan, einem fehr fleinen Stilcddyen fnoblaud),
einem Stitdchen Miuscatnuf und ehwas fehr fein gehacter Peter-
filie. Das Alles wird fein vervichen, duvcd)3 Sieb geduiickt
wnd mit dem Kodhlbffel abgetvieben. Beim Fiillen der
Seynecten geht man fo vor: Mian gibt in jebes Hausden
einen RKaffecldffel von bder Suppe, bamn ein Stitdchen
pon ber Fiille, dann die Schnede, endlic) einen Heinen
Hiigel von Fille davauf und bejtveut biefen mit fein ge-
riebener, gefiebter @emmelrinde. Jtun ftellt man die
Sdynecienn neben einander, mit der Fiille nach) oben in eine
Pfamte mit niedvigem Rand und backt fie in Heiper Rohre
15 Weinuten.

Qrebje.

Die Quebfe find mur in den Wionaten Mai, Juni,
Suli wnb Augujt gut. Sie yerben mitteld Biirfte tiichtig
abgewafdhen unbd, nacdpdem ber Darm entfernt foorden, in
ficbendes Salzwafjer geworfen, in weldjem jie 10 Ninmuten
fochen miifjen.

Auf 15 Stitd mittelgrofie Krebje Fanm man eine
Prife Kitmmel und ein Biijdhel Peterfilie ins Salzwafjer
thun.  Bur Berbefjevung des Gejdymacts fann man aud
ein drittel Bier zu dem Waifer zugeben.

Hummer gejotten.

Der lebende Humnter wird gewajchen, mit einer Biivjte
abgerieben und i einen hofen Topf mit fochenvem Salz=
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waffer geworfen, in bem ein CRldffel Kitmmel und ein
Vitfchelchen griiner Peterfilie gethan worden ijt. Jn diejem
Gud fodht man den Hummer, je nad) der Grofe 15 bis
20 Minuten.

Hummer gefiillt (homard au grafin).

4 gvope, woeid) gefochte Huummern werben fammt bdev
@djale der Linge nac) durchjdnitten, dasg Fleijdh bheraus
genommen und die Schalen vecht jauber gepuht und hev-
gevichtet. Die Scheeven Bifnet man, inbem man fie in
$ilften theilt; die geveinigten Schalen, welhe mit einem
Tuche vein abgewifdyt werden, LBt man trodnen. — Dag in
Wiirfel gejhnittene Fleijh mijht man mit einer dicden
Nahmtunte gibt etiwasd weifen LPfeffer daguw und laft
¢s erfalten. Nun fitllt man mit diefem Hummer-Ragout
bie @djalen ziemlich hod) an, bejtveicht fie mit zerflopftem
©t, jtreut geviebene @emmelvinbe und reichlich Parmejan-
tife davauf, befvopft dag mit Kvebsbutter, jtellt e8 auj ein
Backblech und Ddickt e8 10 Minuten in guter Rihre.

Hunmer in Teiglrnjie (en crustade).

Pean Derveitet einen Teig von 20 Dia. Mehl, 10 Dfa.
Butter, einem gangen Ci, etwad Salz und einem Lijfel
Wafjer; nmun ninmt man efnen Tiegel oder eine Pianne,
die oben Dreiter ift alé am Boden, waltt den Teig aus,
belegt die Wand der Pfanne mit einer ftarfen Platte von
dem Teig und belegt ebenjo ben Vodben; der Teig muf
gleichmaRig und ziemlich jtarf, die Stelle, wo Wand wid
Bodven jidh) tveffen, mup fejt zujammengefiigt fein ; mun bkt
man dies fehr lidht und fitllt pann folgende Miafje ein:
bon 7 Dfa. Butter, welde gut anfgejchaumt hat und von
12 Dfa. Mehl wivd eine lichte Cinbrenne gemacht,
etiwas Schmetten und joviel weife Fleijd)brithe dazu gegeben,
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bafy eine glatte dicfe Tunfe daraus wirb; ijt dieje gut ver-
fodht und abgevithet, gibt man 2 Loffel geviebenen *Par-
mejantije undb 2 Lofjel Krebsbutter dazu, jdhligt von 3
Giffar fteifen Schuee und mengt ihn davunter; dann filllt
man den ausgebacfenen Teig mit einer fage der diden
Tunfe, darauj eine Rage Hummer mit Tritffeljdjeiben,
wieder Sunfe und Hummer abwedyfelnd fommen, bis die Teig
frufte gefitllt ijt; oben wird 3 did mit Parmejantife bejtrent;
mn it man die Teigfeujte in nidht zu heifer Rohre oben
gelb fangen und tvdgt fie auf. Bei diejer Heiflen Speife
ift grofie BVorficht nbthig, Hauptiachlich darf die Teigiruite
nidht 3u lange in ber Mdhre fein, um nicht zu zexfallen.

Hummermayonnaife.

Hummerjtiike aus einer Bitdhje werden auf eine
Sjifjel gelegt und mit Mayomnaife bedeckt. WDian wiever-
holt bies, bis ein Eleiner mit Mayonnaije bedectter Hiigel
entjteht, der mit Aspic, havten Eidottern, gritnen Salat-
bldttdhen 2c. evziert wird.

Meerjpinue.

Gine Meerjpinne wicd, je nad) threr Groge, 20—26
Dinuten in ftart gefalzenem Wajfer mit etwas Kitmmel
gefodht. Nachdem fie abgefithlt ift, nimmt man die Sdale
jorgfiltig ab und reinigt fie. Dann nimmt man das
Fleijch aus den Beinen, {chueivet es in fleine Stitcke, gibt
6 mittelgrofe, in fleine Wilrfel gefhmittene Kartofieln, 4
Loffel Niayonnaife, einen fleiven Kopffalat, fein gejchnitten,
etwas abgefochten, fein gejdnittenen Fijd) ober Hummer
und Salz und Pleffer dazu, vevmengt Alles, fitllt bie
@djale mit diefer Mafje, legt fie fo, daf die Fillle nad
oben fommt auf die Schiifjel und belegt dieje mit griinem
@alat.
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Fiide.

Frifde Unjtern,

Die ujtern werden mittels einer Biirfte gut abge-
wafdgen, mit einem Meffer an der Spige gedifuet; bdie
leeven @dyalenhilften entfernt und bie gefitliten mit
Gitronenvievteln anfgetragen.

Nusgebacdene Anfterm.

Die Aujtern werden, nadjdem fie gewajdhen und ge-
bffnet find, bon den davan Haftenden Fafern Dbejreit, von
ber Sdhale abgeldjt, mit etwas Citronenjajt betrdujelt, in
MNeehl, Gt und jehr feine Semmelbrijel gehitllt und in
Butter leid)t gelb ausgebacten.

Anjtern in Butterteiq.

Nan ftidt aus einem feinen Butterteig runbe Sc)eib-
chen wie 3u Krvapfen ausg, legt anf jedes je eine ausgeldite,
gepitpte Aujter, bejtreicht die Scheibe rund Herum mit Ci-
flav, legt eine zweite Sdjeibe davauf, ftid)t das Gange mit
einent fleineven Ausftedjer nodhymals aug und laht es auf
dem Badbled) in hHeifjer Rihre backen.

Anjternforbden.

Bon 48 Aujtern wird der Bart entfernt, worauf fie
pon der Sdjale gejcdmitten und in einem Topfe mit dem
@ajte von einer Halben Citvone warm geftellt werden.

S einer Planne (Rt man 15 Dia. Butter mit 3
Eplbffeln Weehl aunfjchdumen, gibt eine Sardelle, ein Glasd
Weiftwein, den Saft von 20 gebiinfteten Champignons und
jenen der nujtern, jo wie fo viel flave Suppe dazu, dah
eine diclihe Tunfe dbaraus wird, die man durd) ein feines
Sieb dritctt und mit 4 Gidottern und den Sajt einer Halben
Gitrone abquirlt. Die 20 gediinjteten Champignons und
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eine abgefodte, in tleine Scheibchen gejchnittene Kalbsmild)
toerden mit ber obigen Tunfe einmal aufgefodht. Jn ein
Bierforbhen (J. Jubalt) wird zuerft eime Anfter gelegt,
baint as Ragout eingefiillt und mit einer Aujter gletchjant
ugebectt.

Aujtern-Ragont.

Gin junges Huhn witd weid) gefod)t, das abgezogene
und von den Kuodgen geldfte Fleifch wird in Stiide ge-
jdnitten; ein Ralbsbries wird 10 Minuten in Salzivaijer
gefocht und cbenfalls zexfdhnitten; 12 jchone Ehampignons
werden 3 Stunden in Suppe und einigen Tropjen Citvonens
jajt gediinitet.

Bon 10 Dfa. Butter, 2 Loffeln Mehl, einer Halben
in ©cheiben gefdnittenen fleinen Jwiebel, 4 Kornchen Jten-
getvitrz, 6 Pfeffertornern, einem halben Lovbeerblatt wird
eine lichte Ginbrenne gemadht, i der man ecine Savdelle,
ein ©ligden Weifwein, den Sajt von den Ehampignons
und die Suppe vom Huhn gut verfod)t; nad)pem man von
einer halben Gitvone den Saft und 3 Dotter hineingemifdht,
feiht man dag Gange durch; die Hitbhnerjtiicte, dag Briejel,
Champignons und 2 Dupend gepupte Anujtern werden n der
Tunfe heif gemadyt (ohne zu fochen). Ein jchdn gebackener
Butterteigreifen wird abwedyelnd mit Triifjeljheiben wnd
6—10 Stitt in Suppe wnd Citronenjajt gewdrmien Anjtern
befegt und mit dem Stagout gefitllt.
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