XIV. Stapitfel.

Don Fifdyen.
463. S@ll. Hollandijde Art,

Wenn der SHill rein gejchupyt ausgemweidet ijt, wird er aus-
gewajhen, es wird Waffer mit Saly und weifem Wein (je nad
der Grife des Fijhes) gefoht, ber Sdill darein gelegt, ¥/, Stunde
gefodjt; indef wird Butter aufgeldft, darein werden gerdritdte Sar-
bellen, fein gehacite griine Peterfilic und von 1 Lemonie der Saft
gegeben, wenn der SAHll angerichtet ift, wird er mit der Butler
begoffen und fjervirt.

464. Sads gebraten.

St der Lahs grof, baf man ihn auf mehreve Arten bereiten
fann, fo nehme man ein Stiid, fo groB man e8 sum Braten braudyt,
aus der Mitte, reinige und wajdhe dag Stite, falze e8 gehiirig ein
und lafje e8 fo 1/, Stunbde liegen, dann lege man in ben Baud
3—4 Galbeiblitter, einige Straudden griine Peterfilie, und Stiicte
frijhe Butter, lege die Boaudbaut daritber, bie Bfanne wicd ftack
mit falter Butter Bejtrichen, leicht mit ©emmelbrofeln beftreut und
der Qachs davanf gelegt, mit Salbeiblittern und Peterfilieftrins-
den belegt, mit Semmelbrfeln beftrent und unter oftmaligem Be-
gieken mit bem Saft langjam gebraten. Wenn man will, fann man
aud) diden Milchrahm Ddariiber gicen, wie bei Dem Hehit. Jft das
Stiict grof und did, braudht e '/ ©Stunde gum Braten. Bei dem
Untidhten werden Semoniefpalten herum gelegt,




465. Sdwarje Sarpfen. Bohmifde Art.

©djuppe und fjne den Karpfen, nimm dad Biujdel vor-
fichtig heraus, damit bie Galle nidht zerdriict wird, giefe in den Karpfen
Weinefjig, wajche damit dag Blut recht aud und gebe e in einen
ZTopf. Den Karpfen fpalte jammt bem Kopf in 2 Theile, {dhneide
davon Stitde, falze fie ein und lege fie auf eine Shiiffel: nun
wird auf 2—21/; Kilo 1!/, Liter Bier genommen, auf eine grofe
Lramme oder Kafferolle gegoifen; darein fommt 1 gelbe Riibe, 1
Peterfiliewurzel, 1 Bellerfopf, 1 grofe Bwiebel, Aled in Spalten
gejhnitten, Lorbeerblatt, Thimian, Knofel, einige Nupferner, Neu-
gewiirz, Pfeffer, Jugwer, Nelfen, Aes ganz. Ales biefed wird 1/,
©tunde in bdem Bier gefotten, dann fommt der Karpfen Dbavein,
witd zugedect und langjom gejotten. Wenn er gute 1/s Stunde jo
gefocht hat, wird in das Blut gericbener Piefferfuchen (Lebzelten)
eingerithrt, der Fijdh wird fehr vorfidhtig Herausgenommen, auf eine
Sitfjel gelegt, bder Lebfuchen mit dem Blut witd in dad fodjende
Bier gethan, recht umgerithrt und auffochen geloffen, endlich fommt
der Fifdh darein und wird nod) in der Sauce eine Weile aufgefodht,
mit Borfiht, damit er nicht anbrennt. Dann wird er jdhon ange-
richtet, das in Spalten gejhnittene Wurzelwert und NRufferner da-
swijdhen gelegt, bie Sauce dariiber paffirt und aufgetragen; wenn
man bie Sauce jhon jhwarz haben will, jo gebe man wijdhen dad
rohe Wurzelwert ein Stiidden Holerjaft oder 2 in Stiictel gejdhnit-
tene eingefottene Niiffe, wie fie fexner bejhrieben find, Van famn
and) nur die Hilite Bier, die Hilfte rothen Wein geben, der Fifdy ijt
Defto delifater. Selbitverftandlid) fommt zu dem Ganzen Lemoniejdhale.

466. Gebratener Starpfen. Jtalienijdhe Art.

Der RKarpfen wird, nachbem er gefdhuppt, ausgeweidet und
audgewajchen ift, am Riiden der Linge nad) aufgejdnitten, damit
man thn flach legen fann, Der KRopf wird abgefdnitten, der Karpfen
gut eingefalzen, im Saly 1 Stunbde liegen gelafjen; dann mit einem
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Fud) rein abgetrocnet. Fun lege man ihn in eine mit Butter gut ausd-
gefchmierte Pfanne (weldhe lang fein mup), begiefie i5n mit Butter,
beftrene ifn mit gemifchtem, geftoBenen Gewiirg und Semmelbriieln,
Begiefe ihn wieder mit Butter und lafje ihn unter ditern BegieRen
mit dem Saft {Hon toth braten. Die Gewiirze find folgende: 6
Pfefferferner, fo viel Neugewiicz, jo piel Nelfen, 1 Stiic fein ge=
ftofenen Jngwer, von '/, Lemouie die Sdjale, 3—4 geftofene
Qorbeerbldtter, 1 Raffeeldffel voll fein gejchnittene Kappern und 2
fein gejchnittene Schalotten, Alles wird mit Den Semmelbrdjeln gut
permengt und der Karpfen Y/, Finger did bamit beftreut, oft mit
pem ©aft begofien. Jn Jtalien gibt mon bei Fifden, wo bier
Butter ongezeigt ift, frifdes Olivendl, welches beffer fhmedt ald
bei ung die Butter; aud) andeve Fijce fann man jo bereiten, be-
jonbers Hechten und Barben.

467. Wlaner Sarpfen.

Der Rarpen wicd gedffuet, ofne ihn zu jdhuppen; dad Biu-
jel wird Herauggenommen und der farpfen in Gtiide gejdnitten.
Dann werden die Stiide in eine Schitfjel mit den Schuppen nad
oben gelegt, jebes Stitd nun mit fochendem Cffig itbergoffen, Dda
wird der Fifdh jhdn blaw; Hierauf gebe in eine Rafjerolle Bwiebel,
Ruoffel, Ingwer, Preffer, Nengewiirz, Gewiirznelfen, Lemoniejdale,
Qovbeerbliitter, Thimian, giege nun den Efjig von dem Fijd Darauf,
eben jo piel Wafjer und Salz, der Fijh mup itberfpithlt mwerdein,
bedecte Die Raffevolle mit Lbjdhpapier, Ddarvitber einem Dedel, Iajje
ben Fifch Y/, Stunde fochen, nimm ihn auf eine Sdiifjel heraus,
mit welder er zu Tijdh getragen wird, jeihe den Sud dariiber und
foffe ihn in Der Sdlte julzen; man gibt gewbhnlih Cifig und el
aud) geriebenen Sren dazu.

468. Sdeel-Sifd.

Diefer Seefiich ift von feiner bejonberen Giite, obwohl er bei
ung als Seltenfeit gilt. An der Oft-See wird Ddiefer Sijd von
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ben Sdifs- und Fijherlenten taglid) gegefjen. Gr wird, nadgbem
er geveinigt wurde, im Salzwaffer weic) gefodht, dann in Stiide
geldmitten und mit im Salzwaffer weich gefodhten Crddpfeln auf-
getragen. Tenn man ihn befjer Haben will, fann man ihn auf ber
Sdjiifjel mit Beifer Butter begiefen. Sein Sleijd) ift fpriode wie
Stodfijd.

469. SHedf mit Sardellen.

Der Hedit wird, wenn ex gejdjuppt und ausgeweidet ift, gut
audgemwajdyen und fehr wenig eingefalzen, fo Y, Stunbde liegen ge-
lafjen; indef mwird Sardellen-Butter gemadjt (Nr. 65), der Hedht
witd gut abgetrodnet und vom RKopf abwiirts etwas breit gejhlagen,
Da8 gefhieht mit Der Rudelwalze, bann werden itber die Breite
bes Hiidens auj 2—3 fingerbreite Entfernung Cinfdnitte gemadt,
ber Baud) des Hechten wird mit Sardellen-Butter gut audgejdhmiert,
die Boudhaut {odann iiber einander gelegt, ber Dedt in eine ftart
mit Butter ausgejdhmierte lange Bratpfanne gelegt, nun wird in
jeden Einjdnitt am Riiden etwas Sardellen-Butter gegeben (ber
Decht muf in der Pfanne mit dem Riicen in bie Hobhe liegen) und
ber Hecht langjam unter ojtmaligent Begiefen mit dem Sajt fchon
gebraten. It ber Hedh)t nidht grof, wird er im Gangen gebraten,
ift er aber fehr grof, daf jede Pianne zu furz, fo wird der Ropf
und Dder ©dyweii abgejdnitten, und anderswie berwendet, ber
Riiden aber wie angegeigt gebraten, Bu einem grofen Heht nimmt
man gewdhnlih 14 Defa Sardellen.

470. Gebratener Hedif.

Wenn der Hecht wie in der bovigen Jr. breit gejhlagen und
eingejalzen wurde, fo wird er eine Weile im Salz liegen gelaffen;
Dierauj imwendig mit Salbeiblittern ausgelegt, Stiife Butter in
ben Baud) zur Salbei gethon und die Baud)haut daritber gelegt,
nun wird eine lange Pranne ftarf mit Butter beftridjen, Der Fifdh
der Qiinge nad hineingelegt, mit Gemmelbrofeln und Neustat beftreut
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mit falter Butter belegt und langjam gebraten, oft mit der Butter
begofjen, Damit die Brojeln nidht troden find und der Pecht nicht
ausborrt; endlid) wixd er mit gutem fouern Schmetten begofjen,
vollends gebraten, dann auf eine lange Schiiffel angerichtet, mit
Lemoniefpalten garnict.

471. Gebratener Hedif. Andere Art.

Jladhdem der Hed)t wie ber vorige Hergerichtet und breit ge-
flopft wurbe, wirtd er eine Weile eingefalzen liegen gelaflen. Jn-
deflen wird eine lange Pfanne vedht dif mit Falter Butter aus-
gejhmiert, mit Swiecbel-Scheiben belegt; in ben Baud) des Hedhten
fommen 3 Lovbeerblitter, Stiide Butter und die Baudhhaut wird
iiber einander gelegt, ber Hedht nun in die Bratpfanne gelegt, in
bag Dbide Fleilh bes Hechten werbenn mit einem gefpibten Meffer
Locher gemadyt, in diefelben linglich gejdhnittene Stiidden gepubter
Gardellen gejtectt und braten gelajfen, von 2—3 Sardellen witd
Butter gemadht, der Dheif gewordene Hecht damit redit bejtrichen,
mit fein gefdnittener Jwiebel und gritner Pelerfilie beftveut, oft
mit bem Saft begofjen und {hin roth gebraten; auch hier wird der
Kopf nicht abgejdnitten.

472. Gefulste Jovellen,

Sdyine frijhe Forellen, wo moglich alle gleiher Grife, Wwerden
auggeweibet, auggewajdjen und eingejalzen, !/, Stunde im Salz
liegen gelaffen, Dann werben fie abgetrocinet, in den Baud) jeder
ovelle werden 2 Blitter Salbei, 2 Gewiirznelfen, Lemoniejdhale
und ein Stiiddhen WMusfatblithte gegeben und der Baud) zugendht
ober gefpeilt; nun wicd weifes reines Papier mit Falter Butter
ftarf Deftvichen, in Streifen gejdinitten, die Forellen jebe eingeln
davein gewidelt, in eine mit Butter Dejtriene lange Pfanne eine
neben ber anbdern gelegt, langjam gebraten, von Beit zu Seit mit
der Butter begoffen. JNun wird eine blecierne Wandel-Form 2 Finger
hoch mit flaver Aspic (Nr. 336) begoffen und fulzen gelafjen;
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wenn die Aspic feft gefulst ift, werden bie indef ganz falt gewor-
denen Forellen jehr behutjam aud dem Papier gewidelt, von allem
Gewitry gereinigl, der Faden aus dem jugendhten Baud) bejeitiget,
bie Fovellen vedht abgetrodnet, damn verfehrt mit dem Baude in
bie Hihe 4 Stitd an der Bahl einen Daumen breit von einander
auf bdie Sulz gelegt, mit Aspic itbergofjen, Ddamit fie fingerhoch
iberfpithlt find. Wenn das Gange gefulzt ift, werden 6 St. Fovellen
eben fo verfehrt Daviiber gelegt, mit Sulz endlid) angefitllt, jo daf
fte wenigjtens 2 Finger Hod) iibergofien find, und nun vollends
julzen gelafjens ijt e8 Beit jum Anvidhten, wird die Form jdhnell
in Deies Waffer getunft, abgetrocnet und die Sulz dann iiber die
paffende lange Schiifjel geftitrzt, dex Rand der Schitfjel mit Aspic-
Baden oder mit feiner griiner Brunnentrefje befranzt, Man fann
jeve fleine Gattung Fijhe gleiher Grife auf diefe Art beveiten.

473. Blan geRodife Forellen.

Nachdem die Forellen entweidet und gewajdhen wurden, werden
jie in eine Rofjerolle gelegt, mit fochendem Gffig itbergoffen, wo-
burd) fie blan werden; nun witd fo viel Wafjer nachgegofien,
damit fie bon bem Sube itberfpithlt find; dazu fommen in Scheiben
gejuittene Bwiebeln, Lorbeerbldtter, Pieffer, Neugewiirs, Lemonies
jale und Salz, dann werden fie 1/, Stunde langjam gefocht, mit
SlieBpapier bebedt und falt geftellt. Beim Unrichten pflegt man fie
mit gezupfter gritner Peterfilie zu bejtrenen, Gjfig und el beigefetst.

474, Fvofdie mit Lemonie-Dace,

Auf 20 Stiid rein Dergeridjtete Frojche werden 10 Defa gute
Butter in eine Rafferolle gegeben, wenn felbe zu jdiumen anfingt,
witd /, CRloffel voll fein gejdnittene griine Peterfilie, 6 fein ge-
{hnittene Sdalotten (Scdjalotten find bdie jehr Heinen Bwiebelden,
bie man nad) Gewid)t oder Liter fauft), oder Y, Hwiebel, von 1
Zemonie die Schale fein gefdhnitten darein gegeben, wenn e$ 3u
tojten anjdngt, fommen bdie gefalzenen Drejfivten Feojde darein.
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werben ur Hiilite weich gediinftet, dann auf einen Teller heraus-
genommen; in die Butter wird fo viel Mehl gegeben, ald man
braudjt, um Ddie Sauce gehirig su verdiden, und ed wird gan
blafgelb gerdjtet, mit guter Rindjuppe oder Peterfiliemafjer aufge-
goffen, fein abgevithet, aufgefodht und pie rojdge darein gelegt,
jugededt und pollends weid) gediinjtet; endlig fommt Dder reine
Saft 1 Qemonie davein, darf aber nidht mebr fodjen; pie Frbjde
werben jBn angerichtet, die Sauce mit 1 Dotter legirt, itber die
Sojche gegoffen, mit Croutons oder Qemoniefpalten garnivt auf-
getragen.

475. Jrofde mit Veferfilie-Sance.

RWerben ganz jo behanbelt und beveitet, mur paf man doppelt
fo viel griine Peterfilie sum Diinften nimmt, Mustat ald Wiirze.
Nlles Bleibt fich gleich, nur Lemoniefoft und Schale bleiben tweg.

476. Feofde wmit Aordeln (AMaunradyen).

©8 witd Bulter in eine pafjende Kafferolle gegeben, wenn
fie Beip ift, fommen 4 fein gejdynittene Sdalotten, nebft etwas
fein gefchnittene guiine Peterfilie bavein, wenn e in Dder Butter
aufjhiumt, fommen Die gejalzenen breffivten Frdjde Hinein und
werben ugededt auf jdmadjem Feuer gediinftet; fie bifxfen nidht
Braun werden; follte der Sait einbiinjten, mup etwad fave Suppe
ober Fajtenbrithe nachgegoifen werden. Subep werden die Wordjeln
fehr rein gepupt, gewajchen, flein gejhuitten, und ebenfalld mit griiner
fein gehactter Peterfilie auj Butter gebitnftet, Dann werden fie mit
Mehl, ald man ur Sauce braudt, eingeftaubt, abgeriihrt, ehwas
gebiinftet, damn fommt Dev Saft von den Frojhen nebft etwas
Suppe ober Brithe davauf, e wird fein abgerithrt, durcdgefocht und
iiber die Frdjche gegofjen; fie werden pollends weich gediinftet und
angerichtet, mit Croutons garnirt. Auf diefe Art find die Frdjde
befonberd gut.




477. Gebratener Sedit mif brawmem agout,

Dev Pedht wirh dem Nr. 470 gleih) behanbelt und bereitet,
nur daf Dder fauere Shmetten ganz wegbleiben muf. Das braune
Ragout Nr. 453 wird auf eine lange Sdiiffel jHon und sterlich
angeridytet, der gebratene Hecht der Riinge nad) dariiber gelegt und
mii gefojten ganzen Rrebjen gesiert; in Den Weund des Pechten
ftedt man ein Straufden Seldjalat oder gritne Peterfilic. Bei
griBeren Tafeln gibt man diefe Sdjitfiel al8 Uffiette, 8 madht viel
Effett.

478. Sedit mit Wedjamelle,

Der rein jugerichtete, breit getlopfte Hecht wird eingejalzen,
auf eine lange Pianne wird geirig Butter gegeben, barauf fommen
4 Zorbeerblitter, 2 Bwiebeln in Blitter geidnitten, Neugemwiirz,
Pieffer, Lemoniejchale in Nudeln gejdnitten, ber gefalzene Fijch wird
barauf gelegt und zugebect in ber Ribre langjam geditnjtet, oft mit
ber Butter begofien, damit er nid)t toth und troden wird, er muf weip
bleiben. Nun wird auf die pafjende lange Schitfiel Heife Bechamelle

(Jr. 168) angerichtet, der &ifdh behutfam dariiber gelegt und der
©ait iiber den Fifh paffict.

479. Jivifdie gebadien.

Die vein gepupten und gewajdjenen Frojde werden eingefalzen
und jhon drejfivt, eine Weile im Sals liegen gelaffen, danm mit
einem veinen ZTudh abgetroctnet, mit Mehl eingeftaubt, in abgejhln-
genem Gt getuntt, mit Semmelbrijeln einballivt wnb im Sdmal;
ober frifcher getliirter Butter gebaden, fchiin angerichtet, mit ge-
tjteter gritner Peterfilie bejtreut und gleich fervirt, JNod) beffer,
wenn fie jo wie die Hiindjen, Rr. 442, gebaden wetden.

480. Pirée von Steofdjen. Staltenifdge Art

€3 mwerden 10—15 rein gepubte und gewajdene Frojche
wenig  eingefalzen,  in eine Rafjerolle werden 10 Defa jebr guter




209

frijer Butter gegeben, barein fommen 8 Stiid flein gejdhnittene
Sdalotten, 1 ERlbfjel voll gehadte griine Peterfilie, jo viel funge
gehadte Brennnefjeln, e8 witd am Feuer aufjchiunen gelafien, indef
werden 10 frijge Sdhueden (wenn die Jeit der Schneden ift) ausd
ihrem Gebhduje geholt, die Schweife big zur DHilfte abgejdynitten,
bie ©dneden in faltem affer abgewajden; wenn bie Butter mit
oem Griingeng aufgejdjanmt hat, fommen die Frojde und Schneden
Darein und werden unter dfterem Umrithren weid) gediinftet, wenn
e5 nothig 1jt, mit wenig ftarfer Rindjuppe untergegofien, dann wird
Ulles in einen MWdrfer genommen und fein geftofen, endlid) durd)
ein Daarfieb geftrichen, auf eine fleine Kafjerolle fommt ein Stiid-
dhen qute Butter, wenn felbe zeridmolzen 'ift, fommt das Piiree
parein, witd redht heif gemacdht, mit 2 tohen Dottern abgerithrt
und gleich fervirt, mit Croutons eingefnft. Diefes Piirée wird
meiftens nur fiir Brujt- und Lungenfranfe bereitet.

481. Stodkfifd) gebadien.

Wenn man vom Stodfijh die Haut abgezogen hat, jo wird
er in done Stiide gejdnitten, mit fodjendem LWafjer begofien,
donn Heraudgenommen, eingefalzen, eine Weile im Saly liegen ge-
Iafjen; bievanf wird jebes Stiicf abgetrocnet, mit Wiephl eingeftaubt,
in Gt und Semmelbrofeln panirt und gebaden und wird entweder
©pinat. bagu fervirt oder Senf dozu gegebern.

482. Stodififd mif Stren (Weervetfig).

Man fochit den Stodfijd wie in Nr. 514 weid), richtet 1hn
fhbn auf eine Sdiiffel, jhmalszt ihn recht mit in Swiebel gerditeten
Semmelbrdjeln ab unbd fervict ibn mit Mandel-Kren.

483. Sfokfifd) gebrafen.

Der weid) gefodte Stodfifh wird rein abgefeiht, Dann in
Blittchen gertheilt; eine Form wird ftarf mit Butter ausgejdymiert,
mit Gemmelbrbieln aquggefirent und mit bem Stodfijd) belegt,

14
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bavither fommt eine Rage gerdfteter, mit gehactten Sardellen, Qe-
moniejhale und Mustat gemijdten Semmelbrifeln, bariiber wieber
Stodfij und jo fort, bis Ales gar ift; Bierauf wird es mit etwas
Sdymetten begojfen, in der Rbhre gebraten und dann mit der Form
aufgetijdt.

484. Stodififd) mif Aildrahu.

Der gur Hilite iiberfodite Stodjijh wird abgefeiht und mit
faltem Wafjer abgefdhredt, dann von der Haut und den Griten
geveinigt, jhon gertheilt. Jndeffent wird Zwiebel mit Semmelbrifeln
jdyon roth gerditet, eine Rafferolle wird mit Butter ausgejdhmiert,
eine Bage Stodfijd) davein gethan, mit den gerdjteten Semmelbrijeln
aujgelegt; Milchrahm wird mit Musfat und fein gehadter gritner
Peterfilie recht abgejprudelt, die Semmelbrijeln damit begofjen, mit
Stodfijc) bevedt u. . w., i Ades gar ift. Hierauf wird es oben
mit Butter betropit langfam in der Robre ausgeditnftet und jevvirt,

485. Stodififd mif Stren. Andere Art,

Der Stodftjh witd nur gur Hiljte abgefoht, abgejeiht, bdie
Paut und Griten werden befeitigt, der Stodfijdh in Blitter getheiit.
Eine Form wird mit Butter audgejGmiert und eine Lage Stodfijh
barein gelegt, nun werben Semmelbrdjeln mit feint geriebenem Kren
bermijcht, Der Gtodfifdh) damit befiveut, mit Meustat und Feinem
Pfeffer beftaubt, mit Mildhrahm und Butter begoffen und wieder
cine Lage Stodfij) daritber gelegt, in Der Rohre gut ausditnften
gelajfen und fervirt.

486. Jaften-2Riffolen.
Bu Fajten-Rifjolen wird jtatt anderem Fleijch Hechjten-, Shill-

ober Rarpienfleifdh) genommen und Alles vom Anfang b8 zu Ende
Den Hirn-NRifjolen gleich behandelt (Nv. 461).




487. Marinirfe-Jorelen.

RNahdem die Forellen audgeweidet und gewajdjen find, werden
fie gleih gefalzen, eine Weile liegen gelaffen, bann abgetrodet; in
jebe fommt ©albei, Nelfen, Musfatblithte und Lhimian; nun
werben fie zugendht (ndmlid) die Baudhhaut), jodann in ein weifes,
ftarf mit falter guter Butter gejhmiertes Papier eingehiillt, in eine
lange Bratpfanne gelegt und langfom gebraten, oft iiber das Papier
mit Butter begoffen, damit fie nicht augbdrren. Wenn fie gebraten
find, jo werden fie austihlen gelaffer, dann in ein pajjendes langes
®efif eine neben dev anberen gelegt; endlich wird Weinejfig mit
Qemoniejhale und Kappern gefodht, fodhend iiber die eingeridhteten
Forellen gegoffen; wenn fie fibertithlt find, gut zugededt und auf-
bewahrt. Auch Aale find auf diefe Urt mavinirt fehr qut.

488. Strebfen-2udding.

20 Srebje werden im Salzwaffer gefocht, die Scheeren und
Shweife ausgejchdlt, dann wird von 16 Defa Vutter Krebsbutter
gemacht, 3 Lbffel von Ddiefer Krebsbutter fommen in eine Kafjerolle,
1 Gplbffel voll Mehl daju, bdiefed zufammen wird am Feuer auj=
jhdumen gelaffen; Biegu Tommen 2 Deciliter jiifen Schmetten und
e witb did ausgefodht, endlich wird die iibrige Krebsbutter gut
abgetrieben; barein fommen 2 ganze Gier, 4 Dotter, bon 1 Lemonie
bic Sdale, Juder, Mustat und Salz, von 4 Ciflar der Sdjnee,
tmnter 1 20ffel vom gefochten Rodgel, 1 Loffel voll Schnee, wenn
Alleg unteveinander gut verriifet ift, jo wird eine Form mit Butter
gut audgejmiext, mit Den Srebsidhweifen und Sdeeren wird Dder
Boden der Form in Stern ausdgelegt, die Maffe hineingegofjen
und 1 Stunde im Dunft gefodht, dann auf eine Schitfjel heraus-
geftiirat, aufgetvagen und eine Sdmetten-Crém (Rr. 670) beigefebt.

489. Sanfen gebrafen.

Der Haufen witd gewdhnlih) grof, Sentner jhwer gefangen
und daher wie Rindjleif) ausgehadt und auf Kilogramme gewogen
14*




verfauft. Gin foldjes Stitd von 2—3 Rilo wird in tochendes Whafier
nebft 1 gangen Bwicbel gegeben und 1/, Stunbde lang abgefocht, wm
ben zu vielen Thran zu befeitigen; dag Stitd wird dann aus dem
©ube Hevausgenommen und im falten Wafjer abgewajchen, dann
erft um Braten berwendet. Nun werben in dag Stitf mit einem
geipibten Weejfer Locher gemadht, bavein rein gepubte Sardellenftifte
gejtedtt, dag gange Stiid nun eingefalzen; in eine Bratpfanne wird
Butter gegeben, Ddavither 2 Lorbeerblitter gelegt und Hag Stitet
Doujen darauj gelegt und zum Braten gegeben; nach einer Weile
witd er mit Sardellenbutter beftridien, 1 Lovbeerblatt wird mit 3
Galbeibldttern geftopen, mit Semmelbrifeln vermijdht und der Braten
Yo Finger Dict bamit belegt, gebraten und oft mit der Butter be-
goffen; ein Stitd von 2—3 Rilo fann immer 3/, Stunden langjam
braten. Man fann aud) das Stiid mit Auftern und Sardelen
{picten.

490. Sdinigel vom Ssanfen,

Der erjtbenannte, im Waffer abgefodite und im falten Wafjer
abgewajdene Haufen wird, nachdem er falt geworden ift, in finger=
bide ©dniel iiber ben Faben gefdhmitten, eingefalzen, eine Weil
liegen geloffen, dann mit Mehl eingeftaubt, in abgejhlagenes Gi
getunft, mit Semmelbrdfeln eingebiillt und langjam auf Butter
gebaden, auf eine Bufpeife al8 Belege verwenbdet.

491. Sanfenfdnifel mit WBaprika.

Blenn die Haufenjyniel o wie jene Nr. 490 bereitet und
gefnitten ourdem, werden fie eingefalzen eine Weile liegen ge-
lafjen, bann twerden fie fein mit Paprifa eingeftaubt, leicht in IMehl
getunft, in emer Rafjerolle wird ein Stiit Butter an’s Feuer
gejet, wenn Die Butter heif geworden ift, fommen die Haujen-
jymigel Davein und werden langfam gebraten, umgewenbdet, nadh
einer Weile werden 2 Deciliter guter Mildhrahm dariiber gegoffen,
gut audgediinftet, follte u wenig Sauce fein, fann entwebder wenig
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flave RMindjuppe oder Faftenbrithe nadhgegofien erden, went die
Sdnipel redht audgediinftet find, werden fie angerichtet, die Sauce
davitber gegoffen. Ju bemerfen ift, baff man in bie Butter 1 fein
geidmittene Swicbel geben mup; wenn Ddie Bwiebel in der Butter
aufgejchiumt Hat, fommen erft die Schnigel barein.

492. dal gebrafen.

Der Aal wird ausgeweidet, ausgewajden, jedod) die Haut
nicht abgezogen, bamn eingejalzen, inwendig mit Salbei belegt;
fein geftofene Salbei wird mit Semmelbrdjeln vermijcht, der al
witd in eine Shrede gedreht, auf eine ftarf mit Butter Deftridjene
Rafferolle gelegt, mit den gemijchten Semmelbrdjeln beftreut, it
falter Butter belegt, gebraten oft mit Der Butter begofjen. Sollten
bie Brofeln durd) bas Begiehen bdiwn geworden fein, jo werden
wieder frife Dariiber geftrent; wenn der UAal jchon roth gebraten
ift, wird er. angerichtet, mit Lemoniefpalten eingefapt. Auch Die
aleaupe wird jo gebraten.

493. Wiarinirfe Starpfen.

Der gedhuppte, rein gemajdjene und ausgeweidete Rarpfen wird
in Gtitde gefhnitten und eingejalzen. it dev Karpfen gro, fo fift
¢8 beffer, wenn ex gefpalten wird; ber Kopf wird nidhl ur Mari=
nabe genommen, der Schweif wicd jdhon abgeftupt; nun wetben die
Stiide mit einem reinen Tuch abgetroduet, in zerlafjene Butter ge-
funft, in eine mit Butter beftrichene Bratpianne gelegt und fchdn
toth gebraten. TWenn das gejdhehen ift, jo wird vonu dem Karpfen
eine Shichte in einen Topf gelegt, Dbaritber nudelig gejdnittene
Qemoniejcale und RKappern geftrent, wicber eine Scjidyte Fijch .
i, w., bis Ales verarbeitet ift; inbefjen wird PWeinejjtg mit in
©palten gejdhnittener Swiebel, Knofel, Pieffer, Ingwer, Jteugemwiir,
Qemoniejale und Lovbeerblatt eine Weile gefodt und fochend iiber
Den eingeridhteten Fijh gegofjen, zugededt und an einem falten Ort
aufbewafre; jo faun man den Fifd) viele Woden falten, Uud
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Yale und andere Fijhe fann man fo mariniven. Wenn fte ange-

rifhtet werden, gibt man Lemoniejpalten ober Haften-Adpic (Nex.
337) ferum.

494. Starpfen in AWuldelfance.

BWird ganz o bereitet, wie der RKapaun in Mujdel-Sauce
(Mr. 43D); ftatt Rindsfett wird nur Butter genommen, bdie iibrige
Behandlung und Buthat ift diefelbe. Auf diefe Urt ift ber RKarpfen
borziiglic) gut. Wird anch ald Ajfiette verwenbdet.

495. Gefuliter Starpfem.

RNachdem der Rarpfen gefhuppt und ausgewajden ift, wird
ev bi8 iiber ben Ropf in 2 Theile gejpalten; bie Sdyuppen werben
andgewajdjen in eine Rafjerolle gethan; dazu Fommen Bwiebel,
Snofel, RQorbeerbldtter, Neugewiirz, Bieffer, Ingwer, Nelfen, Galz
und Lemonieidjale, 2 Deciliter gelbe Grben werden 1 Stunbde lang
gefocht, ndmlidy in 7 Deciliter FluBwaffer; folite das Waifer aus-
fodjen, o wixd wieder dazu nadigegofien. Nach 1 Stunde des
Sodens witd das Crbjenwafier in die Kaferolle s dem Gewiiry
gefeiht; bie 2 Theile vom Schweif werben geftust und das Abge-
ftubte auc) dazu gethan; mum fommt 1 Theil Biterveichijcher Wein,
1 Theil Weineflig dagu und 8 wird das Gange gefodht; dann
wird der Fijd) Hineingelegt, 1/, Stunbe darin gefocht, bierauf Her=
auggenomnten, bie Sulz nod) fodjen geloffen und 1 Stiidden roth
gerdjteter Buder barein gethan, guleft wird die Sulz in eime an-
bere. Rafjerolle gejeiht, auis Feuer geftellt, von 2 Giflar Sdjnee
gemadht, darein gethan und wdbhrend dem Kocen mit Der Sdnee-
tuthe gejdhlagen, weggeftellt und durd) eine naffe, auf einen umge=
fehrien Stuhl gebundene Serviette gejeifht; bdie flare Sulz wird
nun in eine Form fingerhodh gegofien, nachdem fie feft geworden,
witd der Fijh dariiber gelegt, bie iibrige ©ulz bdarauj gegofjen
und mm julzen geloffen. Das Uebrige wie bei anderen Sulzen.




496. Sedt mit Strebfen.

Der Hedit wird vein abgefdhuppt, audgeweidet, gewajdhen, in
Stiicfe gejdnitten, im Salzwaffer mit 1/, Siwiebel, Muslat, 3 Heherl
Stnofel unbd einem Stitddjen Jeller gefodt. Rrebje werden ebenfall3
im Salzwafier gefodht, die Schweife und Scheeren ausgeldft und
pon ben ©dalen Krebsbutter gemadht. Mum gibt man in eine
Rafferolle 1 LWwffel voll Krebgbutter und legt bden gefochten Hedht
barauf; in bie Suppe, worin der Hedht getodjt hat, gebe die Sdalen,
bie von der Qrebsbutter ibrig find, und foche fie recht durd); dann
mache eine blaffe Cinbrenn von bder nod) iibrigen Rrebsbutter, Ddie
Suppe von Den Schalen paffire und gebe fie auf die Einbrenn
nebft Mustat, rithre es vecht ab, lege die Krebsjdweife und Sdjeeven
dazu, laffe es auffocjen, giefie die Sauce itber ben Hedit, lafje ihn
aujfodhen, dann vichte ihn an, die Sauce Dariiber umd herum ganze
gefochte grofie Krebie.

497. Sanfen-Alagen in Veterfiliefauce.

Der Paufennagen wird redht ausgepuht und ausgewajden,
bann wird er im Waffer abgefocht, dann tm Deifen Waffer mit
Saly recdht ausgerieben und ausgejdleimt, nodymalg im falten Waffex
auggewajden und dann wie RKuttelflede gejdynitten; nun wird 1
ftarfer GRloffel voll fein gehacte griine Peterfilie in Butter an=
faufen gelafjen, Darauj Mehl gegeben und eine blafje Ginbrenn
gemadht, hiecouf mit Faftenbriibe Rr. 7 aufgegoffen, redjt abgerithrt,
Mustat und Salz davein gethan, auffodhen gelojfen unmd Der ge-
inittene Haufenmagen bdarein gegeben, ginzlih weich gefodt, an=
geticytet, mit Lemoniefpalten garnirt.

498. SHafen mif Strenfarce.

FWenn der Haujen wie in Nr. 489 im Wafijer iiberfocht und
auggewajchen wnrde, damit er nicht nad) Thran riecht, wirh ex mit
halb Waffer, Halb Gijig und Saly gefodht; indef wird fehr guter
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Sren gevicben, von 1—2 Semmeln witd die Sthmolle in Weilch
geweicht, gut audgedritctt, mit dem SBren und 1 Deciliter gquten
Mildjrahm vecht abgerithrt, ein wenig von der VBriihe, worin der
Daufen abgefodht wurde, barauf gegofjen, vedjt abgerithrt, itber den
Haujen gegofien und auffojen gelaffen; ber Paufen wird dann
angerichet, der Rren dariiber gegofjen und fervivt, Weustat und
Lreffer fommt als Witrze Hingu.

499. Sl in Fricaffée.
RNadidem der SHill rein bergeriditet ift, wird er jdhbn blau

gejotten; indefjen wird Butter-Sauce (Nr. 158) gemadit, mit Faften=
briihe (e, 7) aufgegoffen 1und aufgefoct; Dann jprudle 3 Gier-
botter mit etwas Butter unp Sdymetten ab, rviihre e8 mit per
Gauce gut untereinanber, gebe e ang Teuer, fprudle fort, big es

bie ©udhite hat, Den Sdill ridjte an und gebe Has Sricaffée daviiber,

500. Srifdigefotfener Sdjifl.

Der ShHill wird im Salzwafjer abgejotten ; hierauf wird ihm
bie Haut abgesogen. Auf eine lange Pfanne witd Butter gegeben,
ber &dill darauf gelegt; wenn der SHill grof ift, jo wird 14 Defa
Butter heiff gemadht: davein fommt 1 8bffel voll fein gejhnittener
gritner Peterfilie und 4 gang fein gejdinittene Sardellen. Wemn ez
auffjdidumt, wird es iiber den ShHIll gegofien und in der Rihre

ausgediinjtet, dann angerichtet, der Sajt davitber gegofien und mit
Semoniefpalten eingefaft.

501. Gebrafener Shill.
Der SHIL wird jo gebraten wie Her Ual (Nr, 492); audy
witd bei ihm die Hant nicht abgezogen.

502. Wels gebrafen.

Wenn der Wels 8 -10 Rilo groB ift, fo wird Der Kopf
und der unterjte Theil vom Schweif gefulzt (N, 495), bdie Mittel-




ftitfe aber werden eingefalzen, mit gefpiftem Dieffer Locher hin und
wieber gemacht, und vein gepubte Sardellenftifte darein geftedt,
fo Daf Das Stitd giemlich mit Savdellen gefpidt ift. Dann gibt
man in eine pafjende Pfanne ober RKafjerolle ein Sttt Butter,
darauf nubdelig gefdynittene Lemoniejdjale, Y/, fein gehadte Bwiebel,
Galbeibldtter, eimige Pfeffertirner, nebjt 2 Sorbeerblitternt; Daviiber
fommen die eingefalzenen Mittelftiicte bom Wels und Fwar mit der
Dout aufwdrtd; nun‘wicd er langjam gebraten: indefjen wird von
2—3 @ardellen Butter gentadht, die heife Haut des Fijhes damit
belegt, mit Semmelbrifeln dic Dejtrent und vollends gebraten, fehr
ot mit dem fetten Sajt begofjen, Danm angerichtet und mit Lemonie-
fpalten garnivt; Preijelbeeren-Compot wird bejonders beigejet. Aud
Talt ift Der Wels auf diefe Art fehr gut, fann qud) mit Auftern
nebjt den Sardellen gefpidt werben, und einige tlein gejchnittene
Uuftern mit dev Sardellen-Butter iiber den Fijh gelegt. Sind die
Belfe flein, fo tommen fie wie jeder andere Fijh gebraten ober ge-
baden werden.

503. Pudding von Saxpfenmild).

Bon einem Frpfen witd die Mild) und der Schweif im
Salzwafjer abgefodit; indefen werden 7 Defa Butter flaumig ab-
getrieben, Die Mild) mit Dem Schweif abgejeiht und wenn beides
falt geworden ijt, fein gehadt, dann mit der Butter abgetrichen.
Darein fommt 1 Beherl RKnofel, WMajoran, Neugewiir, Nelfen,
Mustat, Lemoniejdhale und Salz; dann witd von 2 Semmeln das
Braune abgerieben, die weiBen Brifeln werben in etwas Schmetten
geweicht und mit dem Sanzen abgetrieben; hernad) fommen 6 Gi-
botter wohl abgetrieben; julept von dem RKlar fejter Schnee Hinzu.
Dag Gange wird nun wie jeder Pudding gefodht, gleichwohl ob in
einet Serviette ober in einer Form. Wenn e3 eine Stunde gefodt
Bat, o wird e8 Heraudgeftiirzt und mit Semmelbrdjeln beftrent,




504. Auflauf von Stavpfenmild).

Gine rein gewajdjene Karpfenmild) wird mit 2 Defa Butter
weid) gediinftet, bann werden 7 Defa Butter gut abgetricben. Wenn
bie Rarpfenmildy falt geworden ift, jo wird fte mit der Butter ab-
getricben ; 2 Gemmeln werden bom Der braunen Rinde abgerieben,
bie weife Schmolle in Mild) gerweicht und ausgedriictt, nebft 4 Defa
fen gehadten Mandeln mit der Butter abgetrieben, Lemoniejdjale,
Mustat, Saly und Juder fommt als Witrse hingu; Hernad) fommen
5 Dotter, eined nad) dbem andern Hinein, von bem Rlar Sdnee,
eine gForm witd mit Butter ansgejmiert, die Mafja davein gethan
und entweder imt Dunft gefodjt oder in der Rihre gebaden.

505. Fifd mif Vaprika.

Rarpien, Hedjte oder Barben werden, nachdem fie abgejduppt,
ausgeweidet und ausgewajdien find, in Stiide gejdnitten; in eine
Sofferolle fommt ein Stitd Butter, Wenn bdiefe aufidhdumt, jo
fommen 2 fleine gefdinittene Smwicbeln Davein und werden geriftet.
Wenn fie anfangen toth zu werden, fo wird der gefalzene Fifch
darauf belegt, mit Paprifa bejtrent und gebiinftet, nad) einer Weile
vorfid)tig umgemenbdet, endlich mit gutem Mildrafhm (jauerer Schmet-
ten) begoffen, gut augediinftet und jogleich angerichtet, dann fervirt.

506. Gefiillte Sdnedien.

30 ©tiid Sdneden werden im falten Wafjer qut abgemwajdhen,
dann werden fie mit fiedenbem Waffer begoffen und Y, Stunbe
gefod)t, hievauf abgejeiht, die Dederln abgeldit, die Sdmneden aber
mit einer Gabel Herausgezogen, die Shweifeln bis zur Pilfte ab-
gejnitten, und die Schnedten im falten Waffer abgewajden. Hernady
werden die Hausdjen redit mit Salz ausgerieben, und 3oar mit
bem fleinen Finger, weil felber am weiteften Binein fann., Dann
wird bie Fiille gemacht. 21 Defa Butter werden abgetrieben, dareirn
fommen 10 Defa rein gepufster fein gefchnittener Sardellen, die-
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felben werden aud) mit der Butter vedh)t abgetrieben; dazu fommen
2 im Wafjer geweidhte, qut ansgedriidie Semmeln, Mustat, Ma-
joram, Lemoniejhale, 2 Beherl Knofel fein zervieben, wenig oder
gar fein Salz und einige Loffel voll falter Rindjuppe. Die ganze
Paffa wivd nun im Diorfer geftofen ober fehr gqut abgetrieben;
nun werden die Hiauddjen gefitllt, unten fommt ein Stiidel FFiille,
darauf die Scnede, und oben wieder Fiille: made es gleid), ald
ob fie mit bem PHiutchen bededt wiive; dann {Hmiere eine Kafje-
wolle mit Butter qud, lege die Schneden eine mneben Dder anderen
binein, mit der Fillle nach oben, und beftreue fie mit Semmel-
bridjeln, bejpribe mit Butter und lafje fie !/, Stunde lang blafroth
badten; dann richte fie 1iber eine Serviette an. Die Hiusden werden
aufbewwahrt und wenn man fie wieder braudyt, ausgefodht.

507. Sdinedien gefillf. Anbdere Art

Pan (6Bt 30 Sdmeden, wie oben bevidjtet ift, foden; nadh-
dem fie aud dem Hiusdjen herausgezogen find, {dhneibet man bdie
©dmweifden ur Halfte ab, bdie Schneden aber jhneidet man fein
gujammen, gibt dbazu 1 Kaffeeldifel voll fein gejdnittener Schalotten,
eben o viel griine Peterfilie, aud) jo viel Champignons, nebft 3
fein gebadten Sarbellen: Ales wird mit 7 Defa Butter eine Weile
geroftet, dann mit 2 geriebenen Semmeln bejtreut, mit 2 Deciliter
Mildrahm gendBt und aufgefocht, endlih mit 3 Dottern legiert,
mit einer Wiejferfpibe mweifen Pieffer und Salz gewiivzt, nun in
die Hiudchen gqut eingefiillt und wie jhon befannt, gebaden.

508. Sdifampefe Sdinedien.

Berden gewajden und im Salzwajfer gefodt, in einer Serviette
angerichtet und janerer Kven beigefebt.

509. Sdinedien mif Wein.

Die Schneden werden gefitllt wie in Nr. 506, ridte {ie auf
eine Sdhitfiel mit der Fiille in die Hohe, lafje Semmelbrdjeln gelb
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tbjten, gieBe Davauf von dem Waffer, worin die Shneden gefodht
haben, halb von dem Wajer, Halb Oejterreichiidher Wein ; Dagut fommen
4 Defa mit Butter abgetricbene Sardellen, laffe €3 auffocgen, giefie
hernach iiber die Sdineden fo viel von ber Sauce, damit fe Den
Boden dedt, und laffe fie fo in der Rohre !/, Gtunbe ausdiinften.

510. €ingemadife Sdilokriten.

Wenn man die lebendigen SHildfrdten bereiten will, fo muf
man ihnen eine glithende Kohle auf Hen Ritcten legen; fjobald bann
bie Hibe durd) die Schale bringt, fangen fie an fich zu bewegen;
auf biefe Art fann man ihnen den Kopi abhauen, wie aud) Ddie
Tiiffe; man legt fie dann in loues Waffer, damit fie gut ausbluten.
Lenn fih dag gewedhielte Wafjer nicht mehr mit Blut firbt, jo
werden fie mit frifhem MWafjer ang Feuer gefeht und 1 Stunbde
gefodt; in Dbiefer Beit IaBt fich die Haut von dem Thiere, wie audh
bon ber Scalle herabziehen, bei Der Schale muf man ehwas mit
bent WMefjer nadhelfen: nun werben fte in ein anderes &efdl gethan,
mit einigen Bwiebeljdjeiben, gelben Jtitben, Peterfiliermnrzel, 1, Beller-
fopf und Salz, und wenn 2—3 Sdildfrdten find, mit einigen
Stornern Peffer, Neugewiirs, Sngwer und 3 Lorbeerbldttern gewiirzl,
mit fodjendem Wafjer begoffen, und nun langjam weidh gefodyt,
was erft dann eintritt, wenn fid) die Shalen (Sdjilde) leicht von
einander nehmen laffen. Sndeffen wird ein el voll Mehl mit
7 Defa Butter gertet, wenn die Ginbrenn licht geld ijt, witd von
ber Briihe, worin die Sdildfriten gefocht Haben, auigegofjen, Fur
bitnnen Tunfe abgeriihrt und verfodyt; diefe Tunfe wird mit den
gum Faften-Ragout (RNr. 414) gehdrigen Beftandtheilen bermengt.
Jndeffen werden die gefochten Schilbrdten aug den Sehilden aeldit,
die Gingeweide herausgenonmen, die Galle aus ber Leber gejdnitten,
und die Leber mit den vorfindigen Giern zu dem Ragout gethan.
Dag Fleifh wird in 4 Theile gejdhnitten, angerichiet und mit dem
Hagout begoffen. Man fann aud) von dem Blut der Shildlrdten
Stnddecln machen: ehe man Den Ropi abhant, ftellt man einen
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Teller mit geviebenen Semmeln darunter, damit das Blut auf die
Semmel fliee; dann machl man abgetrichene Snbderin (Nr. 34)
vavon, foc)l fie in der SdjildExdtenbriihe und gibt fie ebenfalls zum
HRagout oder in bie Faftenfuppe.

511. SdildRrofen mif gritnen Grbfen.

Wenn die Sildfriten ganz o Hergerichtet und aug bden
©djilven Herausgeldjt find wie in Nr. 510, werden jie ebenfalls
i 4 Theile gejhnitten, die Galle aud der Leber gejdhnitten, indef
witd von 7 Defa Butter und L Lbffel voll fein gejdnittener griiner
Peterfilie eine blaffe Ginbrenn gemadit, mit Ddex Sdjilbfrbtenbriihe
aufgefodjt und abgeriihet; nun fommt die gejnittene Schildledte,
Seber und Gier darein und witd (angjam gefocht. Junge gritne
Crbfen werben in Butter mit wenig Salz gebitnftet, wenn fie weidh
find, gebe man 1 Anrichtlvfel voll von Dder Sdyildfrotenbrithe dar-
auf, laffe fie einwenig auffochen, die Schildfrdien werden mum an-
geridytet, die gritnen Grbjen fommen im Rrang hevum. Auch in einer
Lemoniefauce find die Sehildiriiten fehr gut.

512. Atufdjeln.

Die Mujcheln werben mit einem veinen Tud) vecht abgewijdit,
dann im Wein gewajdhen; nun wird der Wein, worin fjie frither
gewajdjen waren, nebit einem Stiid Butter in eine Kafferolle ge=
than, mit Mustat gewitrst, die Mujdeln davein gelegt und zugebectt
gediinjtet, bi8 fie anfangen fih su Bffnen. Mean gibt jie blof in
diefemt Saft sur Tafel, ober man gibt mehr Lein; wenn man bie
Mujdjeln herausnimmt, jo gibt man gelb gerdftete Semmelbrifeln,
Lemoniejdale, Lemoniefait dagu, riihet e3 am Fewer fdmell um,
gibt €3 auf die Sehitfiel, bdie Mujdjeln darauf unbd garnivt ed mit
Lemoniefpalten.

513. Aunffern.

Lerden eben fo bereitet, meiftens aber gibt man fie vein ab-
gewijd)t toy gur Tofel, in !/, geidnittene Lemonie fommen hinzu.




514, Sfodififd) mit Sarvellen oder Having.

Will man den Stodfifd gut und jhmadhoft Haben, fo gibt
man in Dag Wafjer, worin er fodhen foll, 1—2 in Scheiben ge-
fhniitene Swiebel, 3—4 Lorbeerblitter, Salz und einige Kbrner
Pfejfer, lift e8 foden und legt den Stodfifh davein und [(dRt ihn
einige Pinuten abfochen. Dann fann man ihn wie immer bereiten;
er hat nicht mehr den ftavfen Gerudp. Man mad)t blafle Einbrenn,
gict von der Stodfijhbriihe bavauj, vithet e gut ab und lift es
auffochen, Mustat al8 Wiirze; nun werden 3 rein gepubte Sar-
dellen mit Butter abgetrieben, in die Sauce gegeben, ober einen
teint gepuften, flein gejdnittenen Hiving, lafje e8 auffodjen, lege
Den gefodhten jhon gejdinittenen Stodfijd darein, laffe ihn auf-
fochen, bann ferviren.

515, ombo.

Alle Meerfijche werden im Salzwafjer gefod)t und gewshnlich
mit efner guten Butter ober Lemoniefauce anfgetijht; das iibrig
©ebliebene witd den anbern Tag mit Cjfig und Oel ober jauerem
Kren aufgetragen.

516. Ladis. Hollandijdhe Art.

Der Ladhs, wenn er nidht grof ift, witd heif abgefotten, ift
er aber jehr grof, fo with nur ein Theil genomuten und 1 Stunde
im ©ude gelajien, Die Schuppen werden abgenommen; Bhieranf
gebe in eine Rafferolle ein Stii Butter, laffe fie aufjhaumen und -
gebe Wehl Ddarein, madje eine weifie. Einbrenn, dazu nehme ge-
{dhnittene gritne *Peterfilie, flein gejdnittene Snrdellen und von 1
Lemonie den Saft, vithre e8 gut burd, gebe 4 Deciliter diden
guten Mildyrahm darein, laffe e8 unter Riihren auffodhen und lege
nun den Lach3 davein; mun loffe ihn eine Weile ausbiinften, ridjte
ihn an und giefe bie Sauce Ddaritber.
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517. Jamprete (Lapperdon) mif Butfer,

Die Paut der Lamprete wird mit foGendem Waffer begofien,
dantt abgejdhuppt, mun wird fie im Saljwafjer abgetodt: bierauf
lege fie auf eine Sdyiiffel, beftveue fie mit fein gejdhnittener griiner
Peterfilie, Preffer und Mustat, lafje frifhe Butter Beif 1werden,
{hiume fie ab unbd begieBe Den Fijd) damit, gleich Beif jerpiren.

518. Gefelditer Starpfen.

Nimm einen fdhbnen grofen Karpfen, weide ihn aus und
fpalte ihn mitten von einanbder, doch fo, dafp er im Sdyweife bei-
fammen bleibt, jalze ihn ein und lafje ihn 3—4 Stunden im
Galze liegen, dann hinge den Karpfen in den Raudy und [affe ifn
nad) Bevarf felchen. Man fann bag Salz, wenn man ihn einfalzt,
mit 1 Beherl Rnofel zerveiben, er befommt befferen Gejchmad,
Alsdann wird er in Stiife gejdhnitten und im Waffer mit wenig
Riimmel weid) gefocht. Man fann ihn danm, wenn er angerichtet
ift, mit heifer Butter begicfen oder eine Mildhrahmiauce Dazu fet=
viven. Aud) ift er fehr qut in Sanerfrant gefocht.

519. Sanfen in WButfexfance.

enn der Haufen nad) Nr. 489 gefotten und auggewajen
wurde, wird er in Stiicfe gefdhnitten und im Galzwaffer nidit vollends
weid) gefod)t; nun wird die Butterjauce gemacht: 1 Stiict frijcher
Butter witd in eine Kafferolle gegeben und an’s Feuer gefebit;
Davein fommen 4 St. flein gejhnittene Schalotten, 1 ERLbffel poll
guiine gehacte Peterjilie, wenn es in dev Butter aufidiumt, fommt
fo viel Meehl davein, al man ndthig hat die Sauce 3w verdicen,
wenn die Einbrenn wenig gelb zu werden anfingt, witd Faften-
briipe Nr, 7 ober Crbjenbrithe Ddarauf gegofjen, vedht abgeriihrt,
mit Neustat gewiivst und aufgefodht, wenn die Sauce tocht, Tommien
bie Stiide Haufen davein, nebjt einem Stiifel Butter und werden
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aufgefodht, dann angerichtet, der Rand der Shiiffel mit Croutons
garnirt,

520. Gebratemer Sdaiden.

Der Schaiden witd in Stiide ertheilt, darf aber nidht ge-
wajdjen werben; hierauf wird er eingefalzen und bleibt !/, Stunie
im Salj liegen, Dann wird er mit einem veinen Tud) abgetrodnet.
Joun jhmiere die Stiide, wie aud) den Rojt mit Butter, lege den
Sdjaiden davauf und brate ihn auf Koflen; wdihrend dem Braten
muf} er oft mit Butter gejdhmiert werden, aldbann wird er ange-
ridjtet und mit gerdjteten Semmelbrdjeln dic beftrent. Man fann
hn oud) in Der Rohre braten, er ift aber jhmadhafter auf dem
Jiofte, Lemoniefpalten werben Herumgelegt,

w
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