V. Stapitel.

Von Affietten Morfpeifen).

73. Sithnden-Frikaffeé 2 la Gelee.

Wenn man 3—4 Hithndhen vein gepust und gewajdhen hat,
werden felbe auf zierlihe StitddHen gejdhnitten, wdjdht jie nodhmald
ab und fegt die Stitdfhen bdann auj ein Tud) zuwm Wbtrodnen;
dann [affe man 10 Defa Butter in einer Kafferolle beify werden,
gebe den ©ajt 1 Lemonie und einige SHmwimme davein, Ddiinjte
fie ein wenig ab, und gebe bdie Hiihndhen nebjt 4—5 flein qe-
fhnittenen Scalotten, 2 Nelten, 10 Preffertdrner, ein Stiidden
Jngwer, 2—3 Qorbeerbldtter darein, [affe fie auj jdhnellem Feuer
abbiinften, ftrewe einen gefiujten ERlHjfel voll Weehl davauj, viihre
¢3 um, [affe e3 eine Veile diinflen, gebe 1 Shopflofiel bvoll gute
Rindjuppe nebft einige Loffel voll weifen Wein dozu und laffe das
®anze Y/, Stunde ditnjten, legt dann die Hithndhen auf eine Schiifjel
und [t fie falt werden; die Sauce wird eingefod)t, mit 2—3 rohen
Eidottern legivt und durch cine nafje Serviette gewunden, Ddann
sum Crfalten Hingejtellt; dann nimmt man 6 Lojfel voll zerlajjenen
Aspic davein und rithrt die Sauce auf bem Eife, big fie jteif wivd.
Die talt gewordenen Hithnden werden rein gepubt, zugejduitten;
und nun wendet man jedes Stitddhen in ber Sauce um, ridtet
fie iddon an, gibt bie itbrige Sauce dariiber und gornirt dasd
Fritajje¢ mit zieclihen Aspic-Sdhnitten oder mit Weoos von Butter. -
(Mr. 69.)
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74. Sifuden a la Aeine.
enn die Hiihnhen in der Prefje (Nr. 335) gar gediinjtet
find, werden fie auf ein Tuch gelegt, bamit Alles ablaufe,  fie
werden bann in eine Schitfjel angerichtet; Ddarvitber fommt Glace
(e, 27) mit Aspic verftivft, und 8 wird falt jervirt.

75. Grogueffes von Stalbsbritpen.

Die Ralbsbriifen werden rein gepupt, in Wiirfel gejdnitten,
fo aud) ein Stiid Kalbs- oder Shweinszunge, beives wird in
Butter mit fein gehacter griiner Peterfilie und einem Stiidden
Bwiebel weid) gediinjtet, mit feinem Bfeffer und Salj gewiirzt;
fein gehactte Schwdmme werden ebenfalld auf gritner Beterftlie ge-
biinjtet, mit dem Wibrigen vermengt, mit ein wenig Ddider weifer
Butter-Sauce und einem rohen Dotter legivt (gebunden) und bis
sum Berdiden gediinftet, auskiihlen gelafjen, Eleine Wiirftel davaus
gemacht, mit Semmelbrdjeln eingeftrent, in abgejdhlagenes Ei ge-
tuntt, nodmald recht mit Semmelbrdjeln einballivt und jdhon roth
im Sdmaly oder Fetten gebacfen, dann angerichtet und mit gritner
gebacfener Peterfilie aufgepubr.

76. Mtftern mit Jafd gebadien.

Mon laffe die Aujtern in Butter und etwas Wein anlauien,
dann pue man das Scdhwarze davon ab; nun wird ein ibrig ges
blicbener Polard: oder Kapaun-Braten fein gehactt, mit dem Aujtern=
fait angefeudhtet, mit etwad Kemonielajt gejduert. Dann nehme
man Oblaten, fchneide fie in Grife eined RKavtenblattes, tunfe fie
in faftes Wajjer, damit fie biegjam werden, lege etwas von der
Xajdg darauf, in bie Mitte 2 Aujtern mit etwad Fajd) bededt,
mm - wird e8 zujammengerollt, in abgeiflagenes ©i getuntt, in
Semmelbrijeln einballict und im Sdhmaly {hon voth gebaden.

77. Warinirfe Sibhuer gebadien,
: 3 Hithuer werden, wenn fie rein geput und gewajden find
jebes in 6 Otiidel gejdnitten; man gibt auf eine Sdiifjel Sal,

0
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Deustat, 1 Wejierjpis voll feinen Pfeffer, 2 ERIHfel voll feines
Fajeldl, von 1 Lemonie den Saft, fein gehacie gritne Peterfilie,
rithrt Ales gut durcheinander, legt die Hithner darein, jdhwentt e3
einigemal recht um und Ildpt e jo 2 Stunbden zugedect mariniren,
Legt dann die Stitdel cui ein Tudy, laft fie abtrodnen, panirt fie
in @i und Semmelbrojeln, badt fie im Sdymalz aus und garnict
jie mit gebadener gritner *Beierfilie.

78. Sdnedien-Witrfte.

Pon nimmt 30—40 fdhine frijhe, grofe Shueden, todt fie
wie gewdhnlicy, pubt und wiidt fie jouber ab, dann Hact man fie
mit Sarbellen (auj 30 St. nimmt man 10 Defa Sardellen), wenn
ed leidht. fein fanm, fo nimmt man 1 Karpfenmild) dazu; 14 Defa
Butter wird abgetrieben, bdarein fommt von 4 Giern eine lodere
iiberfithlte Gierfpeife, wenn felbe mit der Butter gut abgetrieben
1jt, fommen bie fein gehadten Edmeden darein, dann 2 Beherl
rein zerviebenen Suofel, 4— 6 &t. fein gehacite Schalotten, in Gr-
mangelung diejer 1 fleine tweie Bwiebel, gritne Peterfilie, und
1 in Waffer geweichte, gut ausgedriicfte WViundjemmel, julebt nod
etwad  Pfeffer. Alled wird gut abgetrieben und in Bratwurft-Dirme
gefiillt, dann in einer Pfonne auj guter Butter gebraten und al3
jjtette oder ald Belege auf eine Juijpeife jervitt.

79. Hafen-Salami.

Bon einem qgrofen, rein ausgewajchenen und gut gehiuteten
Hofenriiden und Ecfhlegeln witd alled Fleifdh abgeldft, von allen
Hiuten und Fajern gereinigt und mit Y, Kilo gutem Spedt fehr
fein gebactt, Ddarein fommen nun 3—4 mit Saly fein jerriebene
Beber[ fnofel, 1 fein gehadte Bwiebel, 30 Korner Preffer, eben jo -
viel Neugewiir, 8 Nelfen, 3 Lorbeerblitter, Alles fein geftofen, von
1 Zemonie die Scdale und Salz; mm werden 2 PVeumbdjemmeln ge-
tieben und in Rindjuppe su einem diden Kafd) (RKodh) eingefodht,
Piusfat und Jngwer als Wiirze, und zum Austiihlen gejtellt; nun
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werden 3 ganze Gier hineingerithrt, mit bem Fleijd) zujommen ge=
geben und num mit den Hinden redht abgefndtet, zulebt werden
91 Deta fehr guten Spect auf Witrfel geidnitten, bavein gearbeitet ;
endlich wird das Ganze in eine lange Wurft gerollt, in der Dide
eine Salami, Sn eine lange Bratpianne fommt entiweder gute
Sdweinfetten, oder ausgerdjtete Sped, barein weeden 2 Lorbeer-
blitter, eine in ©djeiben gejchnittene Bmwiebel gethan, die Salami
witd bdavauf gefegt, fehr [angjam unter ditern Begiefien mit dem
©aft gebraten, aug ber Pfanne gelegt und falt wie Salami ge=
imitten, der Saft dari nicht darauf gegoffen werden. Dann als
Wffictte, Gabelfrithitii, oder sum Souper fervirt.

80. Stalte Gansfebermurff. Deutide At

3—4 fleinere, oder 1 fehr grofie Gansleber wird mit 21
Defa guten Sped, 2 weifen in Stheiben geidhnittenen Bwiebeln,
6 St. Gewiirsnelfen, 10 Rorner weiBen Pieffer, 3 Qorbeerblattern,
3—4 Ehampignons oder Rilze, flein gefdnitten, gejalzen, geditnjtet,
jo lange bis bie Qeber feinen rithlidyen Saft von fidy gibt, dann
witd die Qeber mit Allem Ddabei Defindlichen im Medrfer fein ge-
ftofien, Domn mit Dem Saft vermengt und duvd) ein Paarjieb ge-
fteicgen, auf eine Schiifjel gegeben und '/, Stunbe fang abgetrie=
ben, fo Daf fie ganz weip wicd; jodann gibt man jehr guten Sped
flein wiltielig gejdnitten Davein, rithrt dad Ganze durdy und fiillt
¢8 in Die fehr vein gepubte Schmweingdirmer, Ddie man gewbbmlid)
su Qeberwiirjten nimmt, madt die gefiillte Wurft von beiden Seiten
gut gu und fodht felbe 10 Minuten lang tm Salzwafier ober Rind-
juppe, nimmt fie heraug, trocnet fie ab und jdhneidet fie, wenn fie
gan falt ift, mie Salami.

1. Gefiillte Strebfen.

Die Krebjen werden auf gang gewdhnlide Att gefodht, Die
Sdeeren und Schweiihen ausgeldjt, die Schalen jammt den R
netlichfeiten fein gejtofen, die Schilbe der Krebjen aber vein gemadht,
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bei Seite gejelit, von bem Geftofenen wird Krebsbutter gemadht
(Y. 68), die Krebsbutter wird fein abgetrieben, darein fommen 3
Dotter, 2 ganze Gier; find 30 &St. Krebjen, fommt von 2—3
Pundjemmeln die Sdmolle in Duld) geweidht gut audgedriict
bazu, @alz, Mustat und Lemoniejchale als Witrze, €3 wird gqut
abgetrieben, zulebt fommen 3 Theile von den tlein gehactten Scheeren
und Scdweifdjen dazur, 8 Wwird recht durdhgeriihet, die Krebs-Shilbe
oamit gefiillt, eine Tortenpfanne oder flache Kafferolle wird mit
Butter beftrichen, die gefiillten Krebjen einer neben dem anderen
dareint geftellt, mir ber Fitlle nad) oben, und jhon gebaden, ojt
mit Butter befpribt. Nun witd folgende Sauce gemadht: etwas
von dem Rrebjenwojjer wird mit !5 Liter dicen Mildhyrahm (fauerer
Sdymetten) aujgefod)t, davein fommen der 4. Theil der gejdnittenen
Ediceren und Edjweiichen; einige fein gejchnittene Maurachen, ober
in wenig Wein geweidhte Tartoffeln, oder jonit eine feine Gattung
Sdwimme, etwas Krcbsbutter wird mit 1 Kodldifel voll Mebl
umloujen gelafjen, in bie Sauce vedht eingeriihrt, nun wird es auf
|wacdhem  Fever durchfochen gelofien, dann fommt die Sauce auf
eine ©diiffel und die fajchirten Krebsichitde werden herum gelegt,
man faun aud) die Sauce mit einem vohen Dotter legiven (binden)
und gleich jerviren.

82. Zofer Sdjinken jum Butferlivod.

Deutidhe Art,

Wean jchneidet von einem jdyomen zarten rohen Schinfen fo
viel Fleijch, ol man braud)t; puht und wdjdht Sardellen, nad
ber Mienge des Fleijches, und DHadt beides zujamnten vecht Fein, -
gibt fein gejdhnittenen Schnittland) davein; vithet es durch und legt
ed iiber ichin gejchnittene BVutterichnitte zierlich auf. Diefer Schinfen
witd meijtens zum Thee fervirt.
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83, Stapmmer-Vrifte mit Tritffeln.
Frangdjijde At

Bon 3—4 Kapaunern werden Ddie Briijte Berausgeldjt, Ddie
$aut davon abgezogen, unbd jeded Silet in 2 Theile getheilt; nun
© gibt mon etwas Butter in eme flade Rafferolle, fegt die Filets
neben einander Hinein. Nun pubt und jdhalt man 14 Teta Triifreln
(Nr. 137), jdneidet fie in Scheiben, thut fie 3u den Fifets, ftreuet
©alj und Veustat davauj, thut nod) ein Stitctchen Butter Dazu und
(ifit fie ftehen; nun jchneidet man eben jo viele Groutons (Semmel=
fdheiben) in @eftalt Der fFilets, Dact fie in Butler goldgelb aus
und legt fie auf ein Flieppapier; ift bald Beit gum Anvidten, jebe
man die Filets auf Feuer, madje fte jmell quf beiden Seiten gav,
umd giefie die Butter ab; nun gibt man einige Qiffel Glace (Nr.
27) 3u den Filetsd, jchwentet fie einigemal i dem Saft um und
ridytet fie om, gibt pwijden jedes Filet em Grouton; bie Triiffeln
werden in ben Gflace-Sajt vedht beif gemacht und in bie Mitte
Der gFilets angerichtet,

84. Grillivfe SHifuer.

Die rein gepubten Hithner wexden auj Stiicel - zerfdhnitten
und gefalzen, donn wird bon 4 Savvellen Butter gemadyt, fein
gehadte 4 Schalotten, 1 Beherl Snojel, gritne gehadte Peterfilie,
1 Mefieripit voll Bieffer und 2 gamze Eiex, Alled witd mit einent
Meefier auf einem Teller gut abgejdlagen, bie Dilhner davein ge-
geben, !/, Stunde lang Ddarin gelafien, bann werden fie  panict
(némlid in abgejdlagenem Gi getunft, dann mit Gemmrelbrijjeln
einballirt) ; eine fladge Kafjerolle wird jtaxk mit falter Butter ausg-
gefcimiert, die Stiickel cined neben bem anbern davein gefegt und
von beiben Geiten johin roth gebacfen, mit gehadter griiner Beter=
filie anfgeput und jervirt.




85. Majonaife. Franzojijde Art.

10 vohe Gidotter werden mit 5 Lbffel voll feinften TafelH1s
redit abgerithrt; dann wird 3 Deciliter von der falten Hiibhnerbriife
(Jer. 89) dazu gegofjent, vecht abgeriihrt, sum Feuer geftellt und
wie Chaudean fort gejprudelt; Fodjen barf es mid)t; wenn es an-
fingt did ju werden, wird e3 vom geler genommen, nod) eine
Weile gejprudelt, um das Gerinmen u verhindern; dann wird es
falt diber bie Dagu beftimmte falte Gpeife gegofjen; hat man Aspic,
jo famm ber Rand der Schiifjel damit garnirt werden. Hat man
- Teine Hithnerbriife, jo madt man fie bon Waffer und Eijig, das
Ubrige bleibt fih gleich.

86. g;ﬁpauuer a fa Gefée. Franzofifde At

Bu diejem Gevichte wird ein fictliches Mobel Y/, finger-
hod) mit Aspic begofjen, nad) dem Sulzen mit Tritffeln und ditnn-
blitterig gejdhnittenen fapaunerbritften belegt (die gepusten Friiffeln
werden fein gejhilt, diinnblitterig gefdnitten, mit Preffer und
Lorbeerblatt auj Butter gediinftet, Ddann auf eine Serviette um
UbflieBen gelegt, die Rapaunerbriifte find von Zag vorher gebra-
tenen Rapaunern, die Haut wird abgesogen); nun wird es mit
Uspic Defprengt, nachdem wieder 1 Weffevviiden Hodh mit Aspic
begoffen, nach biefem dritten Sulzen wird der in der Prefie (Nro.
530) weid) gedimpite Rapauner abdreffirt, rein gemadyt, ausge-
fithlt undb behutjam mit Der Brujt itber die Verzierung gelegt ;
a8 Model wird dann vollends mit Aspic angefitllt und an einen
jebr falten Ort zum Gulzen geftellt. Beim Anvidhten, wenn das
®anze vollfommen gefulzt und feft ift, wird das Model in beifes

Bofier getuntt, jdhnell abgetrotnet und jdnell itber die pafjende
Suiifjel geftiirzt.
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87. Judian- oder Stapauner-Seber mif Auftern.
Stalienijde Art.

Rachdem Ddie Leber ausgewajdjen wurde, wird fie dimnblit-
terig gejdnitten, bdie Auftern werden ausgeldft und mit der Leber
it Butter nur anlaufen gelajfen, nun fommen fein gejchnittene
Qemoniejhalen und Semmelbrdieln nebft Musfat Ddagu und Der
Saft 1 Lemonie, dag Gange wird zugedectt gebiintet, bis bie Leber
nidht mehr roth ift, nun wird fie angeridhtet und mit Eroutons
(gerdjteten Semmeljdnitten) eingefaft, Auch Aalrutten-Leber wird
jo beveitet: wenn man die Leber anridhtet, witd felbe exjt gejalzen.

88. Ladis mit Aspic. (Sulz)

Der Lachs wird, wenn er gereinigt, ausgereidet und gemwajdyen
wurde, in einer fangen Pfamne in flarer triiftiger Prefle (N, 339)
fangjam weid) gefocht, dann vorfichtig ohre Brithe auf eine pafjende
fange Schitfjel herausgehoben, mit fehr flaver Agpic begoffen und
fufzen gelafjen; ber Rand Der Sdiifiel fann, wenn der Lad)s ge-
Birig gefulzt ift, mit rothen Uspic-Jaden garnirt werden. Over
man legt den Qachs verfehrt mit Dem Baud) in bie Hohe in eine
Tange Bianne, wo der Boden Derjelben fingerhoch mit Aspic gejulst
und bebect ift, legt den. weid) gefochten Ladhys darauf, begiept ihn
mit farem Adpic und [Aft ihn aljo julzen; bet Dem Anrichten
wird die BVianne auf ein nafjes bHeiged Tud) gejtellt, dann fchnell
auf die pafjende Schiiffel Herausgeftiirst. Mon  fann den Lads
audy in Stiicel jhneiden, in einer beliebigen Fovm jhon  aufge=
pubt fulzen lajjen; e3 ift @ejhmadiade.

89. Stalfe Hithner-Jricallee.

3 Pithnchen werden, wenn fie gebriihl, gereinigt und gewajden
find, zerfdnitten (es ift Guftojache, wie viel Stiidden man aus
jebem machen will) und werden eingejalzen; 3 Deciliter Waffer,
1Y, Deciliter Cfjig, 2 Heinere Boiebel, 1 Beherl Knofel, [, gelbe
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Jiibe, 1 fleiner » ellerfop], 1 Reterfiliewurzel, 3 Sorbeerblitter,
1 Striugden Thimian (Ruttelfraut), 10 Korner Pieffer, eben jo viel
Neugewiivz, Stitdhen Jngwer und Semoniejchale, diefes Alles ldft
man '/, Stunde fodjen; banu’ legt man die zevjhnittenen Hithncen
davein und [dgt fie weid) fodjen; map fann die Hithnden aud
ganz fodpen und erjt falt zerichneiden. Wenn die Hithner jhon ge-’
jdnitten und gereinigt {ind, werden fie auf eine Sehiifiel §chon
angevichtet und mit falter Majonaife begofien (Nro. 85).

90. Heifgefottene Sihner. Stalienijde Art.

Wenn die Hiihner rein gepubt und gewajchen find, werden
lie, wenn fie flein jmd, in 4—6 Stiidel, find aber grofs, in
9 Theile gejchnitten, in eine Rafjerolle fommt 1 Stitet Butter,
1 guofie in Sdjeiben gejdnittene Bwichel, 3 Lorbeerblitter, 1 Hand
voll Bevtvamblitter, !/, gelbe Riibe, 1 Peterfiliewmrzel, ¥/, Jeller
fopf, Neugewiiry, Jnower, 4 Nelfen unv etwas weifsen Pfeffer, Die
1o gejdhnittenen unbd gejalzenen Hithner werden davauf gelegt, mit
ber Dilfte Efjig, Hilite Rindjuppe jo begofen, daf die Flitffigleit
fie iiberjpiihlt, endlich diber jchariem SFeuer fchnell gefodit, 1o
bap die Fliffigheit bis su ihrem Garwerden auf den dritten Theil
eingefod)t ift und einen friftigen Soft bilvet; die Hithner werben
nun gierlid) angevidhtet, der @aft wird mit 1 Lisffel voll fein ge-
jgmitiener Bertrambliitter vermengt, iiber die angeridjteten Hithner
gegofjen und fervirt,

91. Wleer-Spinme. Jtalienifdhe Art.

Die Wieer- pder See-Spinnen find ein grofer Lederbifjen,
welchen bdag Wecer bietet; felbe werden ndamlich in vielem Wafjer
mit Salz und Griinzeng jo lange gefocht, bis die Fiige oder Brapen -
fig leicht ablbjen Iaffen, nun werben die Spinnen aus dem Subde
herauggenommen, bdag Fleijch wird aud den Fuihallen (Fiifen)
jhon Derauggeldjt und in fleine Stiicfel gefchnitten, nun werden
vie pielen in dem Schilde (Schale) befindlidhen Eier herausgenommen,
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bas wenige Fleijd) aus vem Shilbe herausgeldit, nabe am Kopf
it bas bischen Eingeweide beildupig wie bei den RKrebjen, weldhes
Befeitigt wixd. Jum wud 1 Beberl Kuofel gang fein gehactt, mit
fein gebactter guiimer Leterfilie, feinem weifien Pefjer und Lemonie-
jait bermengt, Dag gejdnittene Ffeifh und Ddie Gier barein gethar,
pagu fommt nod) ausgeldite ujtern oder Auftern-Sauce und etwas
Qemoniejchale, e5 wird dag Gange vermengt und in die Sdilde
gefiillt; ouf einen Roft, worunter jdhwade Gluth ift, geftellt und
aufbitnften gelafjen, odev in einér jchwacy exbipten Nohre eines
neben dem andern auf ein Bled) geftellt, oben mit Bapier bebedt,
damit jie nichf abtrocnen, Ddann werden fie itber eine iexlidy ge-
legte ©erviette auf Ddie Sditfiel angeridptet, mit Qemtoniejpalten
garnirt und fervirt, Auj eine Perjon wird eine Spinne gerechnet,
Pian fomn aueh Effig ‘und Oel beijepen, anch fann man etwasd von
ber Auftern-Sauce (Nro. 138) beifesen. Die Meerjpinmnen werden
pom Sénner big exfte Hilfte Miry gegefjen, nach Jpjefi fommen
bie Gier auf bdie Oberflache, die Spinne bleibt badurch leer und
ungeniefbar, denn die gripte Delifatefje find die Eier. Wenn man die
Gpinne nach Jofefi fauft, wird man betrogen, weil Die Verfaufer
die Gier bejeitigen und bdie Spinme firr voll verfanfen. Wenn Ddie
Sypinne gefocht 1ft, wixd fie voth wie ein Srebs, Wenn das Watfer
mit Salz und Gritngeug fodht, werden bie Spinnen erft binemn
geworfen, Die Spinnen werden nur ald Ajfiette aufgetragen.

92. Gediinftete Sdwimme mit Savoellen.
Stalienijdhe AUrt.

Fenn die Menge dexr Schwimme (Bilze) gepubt und flein
gejchnitten ift, nimmt man, jvenn ein gebiufter Teller woll ift,
7—9 Deta gute frijhe Butter wnd 2—5 ERlofel voll feined
Tafeldl n eine Kofjerolle, [Hpt Beides ujommen beif werden,
gibt darein 3 gepubte fein serdritcfte Sarbdellen, 1 Lifiel voll griine
gehadte Beterfilie, etwad fein geftopenen SBieffer und ©alz, [dpt
AMes auffchiiumen und gibt die Schwimme barein, [aBt ex eine
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Beile weid) ditnften, sulept fommt von 1 Lentonie der Sajt darein,
¢ wird nod) ein wenig ausgedinftet; dann werben fie hodh) ange-
ridytet, mit Croutons (Semmeljhnitten geriftet) eingefafit, ober mit
griiner gebacener Peterfilie garnirt,

93. Gebadiene Grundeln.

Gine Wenge der Grundeln (dieje Art fleine Fifde werden
nid)t aufgemadjt) werden rein gewajden und gejalzen; nun werden
feine Semmelbrijeln in ein reines Abwi)dhtud) gegeben, bie Grun-
beln barein gethan und gejdmungen, Sdmal; wird beif gemadit,
bie alfo bBereiteten Grundeln bdarein gethan und jdhon roth gebaden,

94. lan geRodifer Ladjs.

Man [affe veinen Weineifig fieden, [lege den fauber herge-
tichteten Lachs, ob gang oder in Stiide gejfnitten darein, laffe
ihn nur 3—4 Stunden focdgen, und lege ihn auf eine Sdiifjel, nun
witd eben o viel Waffer in den Gffig gegojien, Davein fommen
4—6 Sorbeerblitter, eine in Sdheiben gejdnittene  Jwiebel, 1
Stiidel Jngwer, 15 Kbrner Pieffer, fo viel Neugewitrz, einige
RNelfen, NMusfat, LemoniejGale und Salz (bag Gewiirs wird nidht
geftofien), wenn e8 fiedet, wird ber Lachs davein gelegt und /,
Stunde, aud) linger, wie grof die Stiice jind, gefodt, dann in
ber Brithe falt werden gelaffen, endlic) Berausgenommten, jdhin
angevidjtet, mit einer Del-Sance (M. 156) begofjen, oder Dbdie
Sauce nur beigefest und aufgetragen.

95. dadis gebraten.

Wean jdneidet vom Ladhs fingerdicte Sdniel herab, beftrenet
fie mit Salz und Pfeffer, legt ein ©dnitel auf dag andere und
laft & jo eine Weile liegen; auf eine Sdiifjel witd Tafeldl ge-
geben, darein fommen mebrere’ Qorbeerblitter, 2 Hleinere in Sheiben
gejchnittene Swiebel, ber Lah3 wird darein gelegt, '/, Stunbde darin
liegen gelaffen, in welder Seit bie ©dnigel umgewendet werden,
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ot Dem YUnridhten werden Diefe Schnitel von beiden Seiten auf
ciner Panne jdnell gebraten; eine warme Kappern-Sauce (Jtxo.
141) wird beigejebt. ‘

96. SHaringe marinirf.

Die Hiringe werben gut ausgewajchen, dann werden Ddie
Ripie abgejhnitten, die Wild) ober Rogen Derausgenommen, Die
Geele ausgeldft und die Haut von oben abwdrts herunter gezogen,
bie Schweife werden geftuppt, Der abgejdiilte DHiting witd nun in
mit Butter ftart bejhmiertes weifes Papier gewidelt, in eine mit
Butter auggejhmierte Bianne gelegt und */, Slunde lang gebraten,
iiber Dag Papier oft begoffen; nun wird die PMarinade gemadt:
in eine tiefe weife Schitffel fommt 1 RKaffeeldifel voll griine gehadte
Peterfilie, 1 Loffel voll gehadte Kappern, 1—2 geftofene Yorbeer-
blatter, 3 Sdalotten fein gejhmitten, 2 ERLofel poll Gjfig und
3 Lofiel voll Tafeldl, e wird Alles gut abgeriibrt; wenmn der gebra-
tene Hiring falt geworden ift, wird er entweder ganz oder auf Stiidel
geidhnitten in die Marinade gethom, nad) einer Ieile umgewendet
und nad) 1, Stunde im Ganzen jerbirt. Die Milch fann man
voh in die Miavinade abtreiben, Der Hogen wird dem PHiring in
bent Baud) gelegt und wird mitgebraten; wenn bie Hiringe an=

geridhtet find, witd die Marinabe daviiber gegojjen.
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