Eine Dderfenigen Gpeifegattungen, bie bei gevingerer Nahr-
hoftigeit fich Duvc) bie bielfache Axt der Bubereitungen und
Schmacthajtigleit zur  allgemeinften Beliebtheit anjgejdyiungen hat,
find bie Fifche. Bald jtellen fie i ihrer gangen ®rofe abgejotten
mit Mayonnaifen, Ajpif, Citvonenvierteln  und anderen  Buthaten
gesiert, ein Tofelftiid dar, bHas Iiirdig jede ZTafel fhmiictt und Do
ftimmt ift, den Uppetit der Fijchgenofien in der angenehmiten Weife
au twedfenr.  Bald verjieht bder Fijdh an Sajttagen  die Stelle bes
Bratens, indem er mit Sardellenbutier gratinivt, ausgebackenn pber
e fdywarzer Sauce mit Rartoffeldhen gavmivt, alle Entbehrungen
ot Aild oder Fleijd) vevgeffen [aft. AG Portelt behauptet ex erjt
recht ven Rang unter allen anf diefe Avt gubereiteten: Thiergattungen.
Die Babl feiner Unbinger ift darum in  allen Sdpichten gvof und
thre Meinungen jind nuw begiiglich des Borzuges, den ©iifi- pber
Ceemwaijerfifche berbienen, getheilt. Die leteven zeichnen fid) burch
etoad berberes Fleifch und jenen leichten Seegerud) aus, per ihre
Anhanger lentyiictt, fie aber mandem tveniger terth exjdeinen [dfit.
it 8 nun bei allen Fijchen Dauptbedingung, baf  fie frifch, mit
ichon vothen Riemen (fiebe bavitber unter o Cinfauf”) in die Ridje
fommen, jo gilt dies in erjter Reihe von den Seefifcherr, damit der
Geruch nidht Herborftechender werde. Darum ijt e3 Hauptbedingung,
biefelben bis fury bor' Bertvendbung  qut in Gis einzulagerr,  iir
ben Fall, dafi burd) verzdgerten Tvandport die Fijde ein bidchen
®eruch Haben, fo  bereitet man fle mit Wurzelbeize, Her man
2 Sorbeerblitter, 1 Stiicfhen Gitronenjchale, Gemwiire und wenn ey
&ifh nabesu gar ijt, 3 Stitcen vothgliihende Rohle beifiigt, twelche
den Uebeljtand befeitigen. Auch bei Salswafferjud fann man mit den
Roblenftidden exfolgreich) nachhelfen, doch ift die Mitwirfung  der
Wurgeln unbd Wiivzen, o e3 bie Bubereitungzart gejtattet, fehr
fdhdtensmerth, Alle Raubfijche ald Yal, Hecht, chs und ein grofer
Theil ber Seejifcie, Haben berbere, febr  twohlichmedenbes Sletfch.
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Die Schuppenfijhe Haber twieder ein magereves  Fleijd) af3. bie
Sijdhe obne Schuppen, welche Ddavunt weniger [eiht berdaulich
aber zur Bereitung bon Portelt, Halaszle (umgarijche Fijchjuppe)
gevadbe gang vovziiglich geeignet find. Selbft Rejte von gebratenem,
gefottenem nber ausgebactenemt Fijch find nody gu fehr toof(fhmectenden
Gevidhtert al3 Fijhjalat oder in Mujdeln (Coguillen) su berivenden.
ihrend der Laichzeit jollten Fijhe nicht gefangen unb indbefondere
nicht gefouft werden, da ifr Fleijch damn jo viel an Wohlgejchnact
perfiert, baf es faum bdurch die Defte Jubereitung gut gemacht wird,
toobont um Theil Der Qachs eine Ausnalhme macdht.

Tidten, Abjdhuppen und Ausnchuen der Fijdye.

Bis sum Todten (Gt man die Fifde in frifchtaltent, ofters
gemedyjelternt Waijjer. Sie werben bann auf bad mit Waffer qut
befeuchtete §letfchbretichen genommen, mit Daunten und Beigefinger
in den ugenhohlen gehalten unbd duvd) einige Schldge getidtet, bie
man auf den Kopf in der Gegend des Gericfed mit dem hislzerien
FleifhElopier verjept. ann fafit man fie fajt am Sdwanzende und be-
gimitt, dort die Meefferchneide anjepend, gegen Dben Kopf  {chabend,
die Schuppen st enffermen. Filv Juberetturngen bon jchwarzem Fijdh
tie Detm Dbohmifchen Rarpfen, wird aud) dag Blut zuv Saitce ber-
toendet. Sn diefem Falle todtet man ben Fifd) nid)t dburch) Schldge,
fonderit durch einen Stich in den Hald unterhalb des Meanled wnd
fangt dad Bevausftedmende Blut in einer Schale auf, wo fi etwas
Gifig befindet, mit weldem dasd Bfut verfprudelt wird. Das Abjchuppen
tinterbleidt Dei Den fiiv Blauficden beftimmien Fijchen und werden
stefelben exft fury bov dev Bubereitung getidtet, wombglid) in faltem
TWafjer ausgenommen ober auf ftact befeudietem Brett, ba ber
Schletm der Oberhaut ihnen dadurd) erhalten bleibt und diejer viel
zu der fdhomen blauen Farbe beitrdgt. &3 werben fiiv Dieje Bitbe-
veitung davum meift Eeinfduppige Fijche, tote Fovellen oder Ladys-
fovellen, Hedjte, Walvaugen ober Aale veriwenbdet, dod) -in bielen Ge
genden  auch) ber ungejdhuppte Spiegelfarpfen. Der Aal ift fvegen
feirier ®ldtte beim Tobdten hroever zu fajfen, man greift ihn darim
mitteljt eined Tuches, verfept ihm die Schliige auf den Sobf, reibt
ihn Bierauf tiichtig mit Salz ab und twdjdt ihn in faltem Waffer.
Daz  Unsnefmen (Anusweiden) der Fijche gefchehe moglichit bald
nacidem fie getbotet find. Man jhlit moglichit pberflac)lic), um die
®edirme it zu verlegen ben Baud) des Fijches auf, indem man
mit der Mefferipige von der Afterdifming gegen den Kopf zu fibrt.
Dann nimmt man aud dem entitanbenen Sdlip Rogener, Mildyner
bie Qeber, von teldjer die Galle entfernt Mird und die Gedivne
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beraus, [ebtere wirit man fort, bas Uebrige bebt man juv Fijch-
fuppe (fiche Ddiefe) auf. Hechten- und Ualvaugenleber (Ruttenleber)
itd ald Lecerbiffen  gefchapt und fepavat verivenbdet, Jach dem
Ausnehnen wird der Fijdh abevmald in frijhem Wafjer gemajden
und donn je nad) der betreffenben Vorjdyrift in Stiice gefchnitten
oder in Hilften ober ber urfpriinglicdhen Form gelajfen, ftvenn ex
beiB abgefotten oder alé Tafeljtitct fervict twird. Diesfalles with ev
am Dejten in einer Fijhwanne gejotten und u dem Bebhufe mit
©bpagat auf dem gelodhten Ginjab befeftigt. Hat man Feine Fijd-
wanne, fo wihlt man ein anberes Gefif, wop der Fifch der Linge
nad) umgebogen Plah Hat; man bindet ober rollt ihn in eine Ser-
biette, umjdyritet ifn freugweife mit Spagat, wodburd) ex nidit zer-
fodjen: und betm Hevausnehmen feine Schivierigleiten beveiten fann.
St aber fein Gefdjive diefer Grife vorrithig, o muf man Den
dijd) in 2 oder 3 Gtiide, eben mbglichit renige, Hacten. Die Theile
werden auf die Schitffel mit Holzipeilchen unfichtbar zufammengeftectt
und bie Sdynittitellen mit Afpif, Mayonnaife, Peterfilienfrant oder
gehadten hartgefottenen Gitvetp ober folchen Dotter maskirt (ver-
borgen). Ebenfo Gei grofiem bHeiffabgefottenen Fifch, wo mam mur
mit Srauspeterfilic oder Veterfilienfraut mastict und mit Salz-
favtoffelcien garnixt.

Karpjen (Carpe).

Cin jehv gejhabter vielfach verwendeter Fuf- oder Teidhfifeh.
Den Karpfen lepterer ®attung vithmt man zareves, fetteres Fleijd
nad), bod) muf er etwas linger in Faltem Wafjer liegen, da ex
einen  eigenartigen  Gerud) Bat. Die fogentannten  Spiegelfarpfen
jind die beftenr, fie Haben pidjtere fleinere Schuppen, die fih am
Jtiiden dunfel und gegen pen Baud) bell abichattiven. Bis su 4 Kilo
Gewidht diejer Rarpien it bas Sleifd) nod) immer zart und vor-
Figlich im Gejchmad, '
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Gebadener Karpjen.

1—2 Rilo jdweren auggenommenen Larpien jduppt man ab
und  fadt thn in 6 Centimeter- ober breifingerbreite ©titce:
Dieje Deftreut man von allen Seiten mit Salz und  ettwasd Piefjer,
vect jie zt und (aft fie eine gute Stunde abliegen. Dann toudt
man die gut abgetvopjten ober noc) befjer abgetvocdneten Stitce in
Meehl, fprudelt 2 gange Cier mit 2 CRlbffeln Wajjer ab, taudht
die Fifchjtiicte Davein und walGt fie in  gefiebten Gemmelbrijeln,
toelche man mit 2—3 CRlGffeln voll Mehl untermijeht BHat. Jn
einer Gafferole (aBt man zur Hilfte ihrer Hohe Rindichmalz Deip
werden. Sind die Fifdhe nicht gevade ald Faftenjpeife beftimmt, o
fann nfan aud) Fett veriwenben und toenn es vecht Heil gerworden ift,
jo bact man die Fijde auf beiben Seiten zu goldbraumer Farbe
und nimmt jie jum Wbtvopfen auf graned Lojdhpapier. “Sie twerden

feiy quf bie Shiiffel exhaben angerichtet, mit audgebacfenem Peter-

filienfraut und Cifronenvierteln gezterf. ud) fann man eine beliebige
falte Senf- ober Deljauce, fomwie Hiuptelz, Gurven- ober Erdipfel-
jalat, fo auc) einen dex ‘Bilveejalate dagu jevbiren.

Ynna Hajel, Veevan.

Gebratener Karpfen (Carpe an four).

Den tie oben befdjrieben  vorgeridjteten Rarpfen [akt mar,
nachoem er in Salz und Bfeffer durchgelegen ift, abtropfen. Aud)
fann man ihn tm Gangen lafjen, die Baud)lappen auseinanbergeber
und ihn fo in bad mit Butter bejtridhene Bratgejhire geben, baf

“Der Riicen gegen oben fteht. Diefe Stitcfe (egt man in bdie mit

frifcher Butter fowie 2 Biebeljcheiben 1und 2 Lorbeerbldttern belegte
@afjerole, traufelt ctivad Citronenjaft daritber, fitgt 5  Deciliter mit
1 Prife Salz abgejprudelten guten joiteren Rahm Hingu und befiedt
fie mit Gemmelbrbieln, bdap fie von benjelben itbecbedt erfcheinen.
Nun gibt man e3 hodhgeftellt in die Nohre und brit es, indem man
ofterd den Safjt daviiber jdhopft, zu Dellbrauner Krujte. Die Stiice
terdent bergig angerichtet, Der Saft gefeiht und entfettet davitber

gegebent und dag Gange mit andgeftochenen, gebacenen Salz- ober.

Beterfilienfartoffelchen garnivt.
Sranzigfa Lovber, Private, Britnn.

Gratinivter Karpfen (Carpe an gratin).

Dex Léinge ded Ritcend nach macht man in dbie Haut mit ber Mefjer-
fpibie etren Ginjchnitt und jchalt jo die Haut bon Geiden Seitert Herunter,
wobet man mit dem’ Mefjerchen nachhilft. Nadhdem ev gemwajchen ift
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ird er nuy wenig innen und aufen gejalzen, dann madht man
bom Kopf angefangen fleine Sdlibden, und zwar von dem Rifcfent
gegen Den Baud) ju, aber nicht burdyjchneivend. - Diefe Schlibchen
werden in dreifingerbreiten Abjdben bis nahe gum Sdjiwang gemacht.
Man ftreid)t in jedes etwas Sardellenbutter und (@Bt auch eigrof
von derfelben: in ber Bratpfanme sergeben. - Davauf fegt man pen
Sijd) mit dem Riicfen gegen oben, betrdufelt ifm mit Citronenjaft
und fiebt etipns Gemmelbrifel daritber, bdie man mit  Parmefantife
gemijht hat. So fellt man e3 itber einen Dreifuf in die ziemlicy
beiBe Nobhre und briit es unter fortgejetem Begiefen zu fdhoner
Favbe. Man Hebt den &ijh vorfidhtig, damit er im Ganzen bleibe,
auj die Schiiffel, feift den Bratfaft davitber, gibt ihm ein Peterfilien-
ftraupden ing Maul und garmivt mit Nudeln pber PMaccaroni,
teldge mit geviiiteten Gemimelbrisfeln oder mit Larmefanfdje befivent
wurden.. Auch Rartoffelchen find geeignet. Gitronenvietel veiht man
extra dazu.
3da Sdjolz, Hausbefierin, Wien.

Gefottencr Karpfen (deutjdh).

Cinen {dhonen Ravpfen von mindejtens 2 il fchubpt man,
nimmt ihn in faltem Wafjer aug und reid ihn mit Salz ein.
Dievauf [kt man 3 Qiter Wafjer mit 3 Raffeelbifeln  poll Salz
beif werden, fiigt eine mit 2 Gemwilrsnelfen bejtecite  Broiebel,
10 Piefferforner, 1 Lovbeerblatt und 1 Straufden Reterfilie bei
und legt ben Fijeh Dimein. Man (iht es jum Sieden Fonmmen, aieht
aber bann bdag efchirr an mifig warme Herditelle. ©obald ber
Sifch unter dem Ropifiemen gar, alfo nidt mebhr roth ift und die
Uugen af8 falfartige Perlen exfdeinen, wird er vom Seuer ge-
nomuen und auf die Schitfiel gehoben. Man gavnivt mit Peterfilien-
fartoffelchen, zievt den §ifd) mit Peterfilientraut und itronenjcheiben
und gibt in einer Sauciere zerlajfene frifche Butter ertra  bei.

_ Rielfach ijt aud) Heipe braune Butter beliebt.

Jojefine Biba, Troppau,

Blaugejottener Karpfen (Carpe au bleu).

Der ausgenontmene, gewajdene aber nidht gefehuppte Sarpfen
Witd in eine Bratpfanne ober Sifdhwanne gelegt und fogleid) iiberall
mit 1/, Citer fiebenbem LWeineijig begoffent, wag thn mit einer Jchim
bloven Oberflade verfieht. Borher Hat man jedod) eine TWurel-
marinabe (fiehe dieje) ofne Gifig 1/, Stunde gefotten und {chiittet
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fie auf den 6lau gebrithten Rarpfen. Nuw ieht man g jeitwartd
am $erd und vollendet ihn zugededt wie den porbejchrichenen.  Er
wird auf die Sdiiffel gehoben, fobald ev gar ijt, einige ERlbiTel
feines ©aftes bdarvunter gegofjen umd e mit Peterfilienfraut und
Gitronenviertel garnivt. Audgeftochene Peterfilienfartoffel werden ge-
huft tm Schiifjelchen angerichtet und eine Hollandaifefauce oder helle
mit dem Fijchjud vergoflene Ragoutjauce i der Sauciere extra
beigegeben.

Siir Qaltjerniren wird bder gavgefottene Rarpfen im ©ud er-
falten laffen. ©evausgefoben auj bdie Sciiffel gelegt, wirh er im
Quamze mit gebacttem Wipif, Citronenjdjeiben, welche mit Kapern=
fiiufchen oder Caviar befegt find, Rabiedchen, gejottenen GEiervierteln,
Peterfilienftraupden und Rrebsichodnzhen gesiert.  Cifig- und el
caraffinen oder Mayonnaife werben- egtra gereicht.

Gefitllter Kavpfen (Carpe farcie).

Dent Bauch dea gereinigten und gefchuppten Kavpfens filllt man
mit Fijchfarce oder Bratmwuritfiille, welde man mit einer abgerinbeten
in Milh ober Wajfer getveichten Semntel, 1 gangen @i, etmad
Gitronenjchale, Smgroer und Beffer vevwiihrt Hat, boch mufy der
Rarpfen vorher innen unb aufen mit Saly eingerieben ierden. Den
Bauch naht man bievauf zu. Jn per Bratpfanne (iRt man 16 Defa
Butter e werben, legt bem gefiillten Rarpfen mit Dem Riicten
nach) anfwirts davauj brat ihn unter fleibigem Begiefen und
fiigt sum ©afte, Damit berfelbe nidyt brenglich) twerde, etwas
Raffer bei. Einige Minuten vor dem Gartverden mifht man 3 Cp-
{5ffel gefiebte Gemmelbrijel, 1 gehduften ERlvffel Parmejantdfe und
etoas mweniger feingefacktes Peterfilientrant untereinanbder, beftrent
pen ifch damit, ftellt ihn oy itber einen Dreifup und brit i
su gelblicher Ruufte. Jm Gamgen angerichfet, wird er mit feinen
Gafte fibergofjen, mit Maccqroni, Erdipfeln ober RNubdeln garnict,
pod) pafjen Salate vorziigli) dagw, auch - fanm jtatt Diefer eine
fauecliche Nagout- ober Butterjauce beigegeben werber.

' @fementine Hauf, Laibad).

Sdywarzer ober bibhmijher Karpfen

Man tidtet einen 2 Rilo fchweren Karpfen, bifnet ihn be-
hutfom, nachdem er gefdhuppt wurbe, entjernt bad Snnere, theilt

ihn in breifingerbreite Stiide und falst ihn. Jn eine Cafjerole 'gibt

man %/, Qiter fiiges Bier, cbenfo viel Waffer, 1/, Raffeebedjer
©ifig, ©yrup, dann 2 grofie blattlihgefchnittene Bwiebeln, je
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Yy Wiggel von  Seflerie, ‘Peterfilie und gelber MNRiibe nebit
20 Bfeffer-, 30 Neugemwiivztorner, ein Stitdden Schivarzbrod, 8 big
10 Defa Pieffertudpen, ein fleines Stiicfchen Jngwer und 2 Lorbeer-
bldatter. Das Alles [afit man 11/, Stunden tiichtig fochen, bis die
Buthaten diefer ©auce tweich find und biejelbe qut {hmedt. Nun
wird der Fifch Dhineingelegt, bet mdpiger Hike durd) 5—8 Minuten
weich gefocht, dann mit einem Fijchloffel heraudgenommen und auf
eine Schitflel gelegt. Jn einer zweiten Cofferole laft man 10 Defa
Butter gelb werden, gibt 3 grofere Kochldffel voll IMehl und 2 biz
3 Gfitdchen Jucder dagn, mad)t eine braune Einbrenn, adte aber
davauf, fie nicht ju braun werben zu laffen, bda fie baburd) bitfer
wiitbe und giefit die dburdhpafjivte Sauce, tworin der Fijd) aqefodt
bat, binein, um fie damit !}/, Stunde fochen zu laffen. Nun pajfict
man die fertige Sauce nodhmals, gibt etiwas feingefdhnittene Eitvo-
nenfdhale dagn und (aft den Fifch barin nod) etiwasd aujfochen. Man
fervivt fnobel ober bide Mubeln dbazu. Der fo jubereitete Fijdh ift
vorzitglid).
LBorziigliches Recept der Prager deutjdhen Kodjichule.

Sdywarzer Fijdh (Jhlefijch).

Das Blut des abgeftochenen nicht dure) einen Schlag getobteten
Rarpfens, BHat man in einer Sdale mit etwasd Eifig abgefprubelt.
Den abgejdhuppten und ausgenomnienen Fifd) Hhadt man in drei
fingerbreite @titcfe und zer{chneidet diefelben tm Riicgrat. Nun jalt
nman die Stiide vingdum und I[GRt fie iibereinandergelegt zugedect
s Stunde ftehen. Wihrend diefer Beit beveitet man eine Beize voi
Wurzeln, @Gemwiirzen, Lorbeerblatt, Citvonenjchale, doch obhne Ejfig.
und [4fit diefelbe 1 Stunde fieden. Jn einer Cafferole brennt man
3 Defa Buder braun, legt bie Fijchjtitce mit dber Jnnenfeite puexit
binein, Defiveut fie mit einer fingerdicfen Lage  geviebenem Piefjer-
fudben, fitgt bag mit Cjfig abgefprudelte Blut, '/, Liter bon dem
TWurzelfud und ebenfo viel Rothwein bei. IMit einem niederfchiveren=
dent Dedel zugedect, fiebet man bdie Fijhitiide '/, Stunbde, in welcher
Beit biefelben, mit Ausnabhme ber Kopfe, vollig gar find. Man. faft
fie Berausd [Gft nur nod) die Kopfe einige Minuten fieden und
vidhtet auch diefe auf die Schiifiel an. - Die Sauce foftet man, fie
mufy fiig=fouer johmecfen und dicdlich fein. Man Hilft, wenn nithig,
nod) mit Buder, feingehacter Citronenjdale und = geriebenem Leb-
fudben nach, ftreicht die Sauce durd ein Sieb und gibt fie itber der
&tih,  den man mit Semmeltnddeln, Wafjeripaen ober Erbipfel-

tnidefn garnirt.
Adele THomann, Weibenau.




Sdwarzer Fijd) gejulst.

Umjtehenden Fifch fann man aucy fulzen lafjen. Man fiillt von
der burds Sieb geftricdhenen Sauce gut fingerbreit in eine Form
eit und [aft fie an faltem Ot in Eis ober Scjmee gejtellf, feit
merden. Nun ovbnet man die Fijhjtiide dariiber, itbergiept fie mit
dem Jeft der Sauce und laft fie julzen. BVeim Stitrzen taucdht man
e3 einige Unugenblide in Beifes Waffer, ftitlpt ¢3 auf die flachrunbe
Shitffel und garnivt mit Citronenjcheiben. Auch fann man in die
Fovm exft fleinfingerdi weifes Wjpif eingiepen und ftocen lajjen,

toas einen jdbnen Gpiegel erzeugt.
Emilie Biffer, Troppau.

Gefulzter Karpjen.

Man briiht einen RKarpfen blaw und ficdet ihn twie ed bei
» Blaugefottener Kavpfen” angegeben ift, gar. Dann nimmt man ihn
feraus, filgt su bem Sud 3—4 Blatter toeifle Gelatine, tocht ihn mit
berfelben einige Minuten und flavt e3 mit Ciweip oder gangen
Giern (Jiehe ,Rldven der Sulgen”). Wenn fic) alle Unveinlichleiten u
Boden gefebt Haben und tic Fliijfigleit vecht burdhiichtig eridheint,
twird fie Durd) eine in Deifem LWajfer ausgerungene, itber Sefjel-
fitge gejpannte Gerviette, in eine Schiiffel oder einen Weidling ge-
feibt. Den Fijdh [apt man vblig erfaiten. Die Fijdhicyifiel itellt man
itber ®i3, aqiefit ettvag von dem Flaven Upif darauf und [EGt 3
erftavren. Dann legt man den Fifh davauf, theilt bad Afpif in 3
Theile, farbt den eimen voth mit einigen Tropfen Eochenille, den
anberen golbbraun mit etwas gebranntem Fuder. Den dritten Theil
ftellt man in Gig; wenn er anfingt su erftarven aber nod) dbiclilijig
ift, itberzieht mat den Fifeh) glajurartig damit. Sobald bas firbige
Uit fejt gervorden ift, hactt man e3 und orduet dasjelbe mit Citronen=
piecteln, Retexfilienfraut 1md Caviarhinfchen abivechielnd um den Fijch
an. Wil man bden gefulzten Fijc) aus der Form ftivzen, jo zerhadt
man ihn, fiebet ihn in der LWurelbriihe odber Marinabe gar umb
gibt ifn sum Grfalten auf eine Scitfjel, worauf man den mit ®elatine
beveiteten ©ubd fart. Wit diefem gieft man eine Form daumendic
aud, [ift diefen Spiegel erjtarren, belegt ihn mit iexlic) gejdynittenen
weidhgefottenen  Wuvzeln, ~ Pfefferqurten, Krebsichrvangchen, Dliven
ober Scjeiben bon Bartgejottenen Eiern und orbdmet bdie Fijehitiicte
bariiber.. Dannt feibt man bdie Ufpif davitber und ftellt da3 Gange
qum Feftwerden an faltem Ort. Der Fijdhjud mup gut gefalzen
und angenehm fauer {chmeden.

Bertha Fiala, PbH3.
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PBapritagd vou Karpjen (Carpe an paprika).

Cinen audgenommenen, gefhuppten und qut  gewaidhenen
Rarpfen Dackt man in jweifingerbreite Bievee. Diefe durchmifcht
man gut mit Salz und 1 Mefferfpibe Papvifa und ldpt jie
1, ©tunde [liegen. Nittlerviveile Hat man 10 Defa frijhe Butter
heify werden, eine grofe feingehactte Swicbel Ddavin abroften (afjen
und eine reichliche Dreifingerprife Paprifa Hingugefiigt. Sobald diefe
1 Minute mitgevisjtet Haben, gibt man die Fijhitiictchen mit threm Sajt
Dimein  und  [(§ft fie zugededtt 1/, Stunde biinften, wobei man
nur hie wund da vorfichtig fchitttelt. Bulept fiigt man efiwas Wafjer
bei, Damit nur eine furze Gauce entjtehe, qibt fie mit diefer auf
bic Sdyiifiel und garnivt mit Noderln vber Grbapfelfhmarim.

Anna Loos, Bidevmeifterdgattin, Ling.

Papritad vou Kavpfen anderer Art.

LWenn der Fijd) nad) obiger Art gav geworben ijt, fiigt man
2 Deciliter joueren Rahm Bbei, welchen man mit 1 Mefferipise Salz
und 1 fchivachen Kaffeeldifel voll Mehl glatt vervithrt Hat: Wenn ¢3
einmal aufgefotten hat, gibt man einige Tropfer Eijig dazi und fervirt
nady vorher angegebenen Weife mit Garnivungen von Tarhonya:
nocev(i ac. '

Cerbifdher Fifdy.

Cinen Spiegelfarpfen von 2 Rilo jduppt, wifht und jalzt
man. Hievauf hackt man ifn der Linge nach in zwei Hilften, diefe
beiden Hidlften jdhlibt man nun in der Art wie e3 bei , Gratinivtem
Yecht” angegeben ift. Jn die Schlibchen gibt man aber Spectnudeln,
weldje evit in Sals, dann in Paprita getwdlzt wurben Den Boden
euter Cafferole befegt man mit bditnnen Spedicheidbhen, einer grofen
blattlichgejchnittenen Biwiebel, einigen Neugerviivstornern, 3  gleid-
falls  blattlichgefchnittenen jhimen Paradeiddpfeln und [egt daviiber
wie cin Seiterdien 3 veingefdhabte Fichtenholzzweigerin. Auf dicfe
legt man den §Fijch, Dbefiebt ihn nod) leicht mit Paprifa und brit
ihn sugebecdt einige Minuten, 5z Sped und Stviebel gelbbrdaun(ich
terden.  Dann fiigt man !/, Liter janeren Rahm mit Y, Kaffees

» [5ffel Saly und 1 fhwachen GRifel Mehl glatt - verfprubdelt, bei

umd  brat ben Fijdh nodh) 3/, Stunden in der Robhre. Den Sajt
fchbpit man ofters itber den &ijch und fervivt ihn auf der Schiifjel
in jeing Form itfammengelegt und. mit feinem durchs Sieb gejtrichenen
Saft, ber vorziiglich pitant ift, begoffen. Mean garnivt mit Halujchta
(Moderlr), Lolenta ober Noden von Erdapfelfajcha.

Die fiiche des Mittelftanves. Fleifd . 16




— 230 —

Jiuj- oder Biefferitidye (Carpe en samee poivrade).

2 Rilo Karpjen, Hedht oder Schleien wifcht nean, fchuppt fie
ab und nimmt fie aus, torauf fie in gleidymipige Stiicke zerhackt,
mit Salz und Pfeffer bejtveut liegen gelajfen wevden. Vorher hat
man etva burc) 1 Stunbde 17/, Liter Wajler mit 1 gehduften
Raffeelvffel voll Sals, einigen Plefferfirnern, mit einer gepubten
grogen ober 2 mittelgrofen Peterfilienourzeln und einem Kopf
Gellevie ficven lafjen. Nun gibt man bdie Fijhe Hinein wund ficdet
fie gar. bi& bdas Uuge einer verfalften Perle gleicht. 1/, RKilo fohone
Jitffe werden aufgemacht und forgfiltig audgeldjt im Morfer ge-
jtoer. Diefe gibt man zu 1418 Defa frijdher beifigemachter
Butter und fitgt von dem gefeibten Fijdhjud bei, doch o, daf eine
furze Gauce und feine Suppe entftebe. Die Fijdhe werden gehiuft
auf die Sdyitfiel angerichtet und mit ber Mufjauce, weldher man Geliebig
aud) 1 Prife Juder sugeben fann, iibergoffen ofne tweitere Suthat
aufgetragen. Diefe Jubereitung crfrent fich grofer Beliebtheit und
verdient befanmter zu werbern.

Hedyt (Brochet).

Diefer Fijh zahlt mit su Dden bverwendbarjten und jdymad:
haftejten, fein ferniges nidgt fettes Fleifch entfpricht dem Dder Raub-
fije urntd zeicdjuet fic) Dburc) feftere Gviten aus. Dieje Gigenart
erleichtert und evmiglicht die Bubeveitung als gefitliten Fijd). Seine
Laidyseit fillt in bie Monate Mary und Apxil, da ift fein Fleifch
weniger fdmadhaft. Der filr die Riide geeignetefte it der 2 biz
8 Rilo jdhere Hecht. UGB befonbderer Lederbifien qilt die Leber.
Getodtet, gejchuppt und ausgenommen wird er wie der Ravpfen.

Heifabgefottener Hedyt.

Cinen 2 Rilo jdoeren geveinigten Pecht gibt man in die
Sifchwanne und iibergiet ihn mit ficbenbem Waifer, * welches mit
1 Qovbeerblatt, 1 Peterfilienbiindelchen, '/, Biviebel und pro Liter
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Wafler mit 1 gehauften Kaffeeliffel Sals aefotten bhot. Der Hecht
mufp mit dem Waffer bebectt fein. Sobald er gar ift (Beichen fiehe
bei ,Rarpfen”), wird er auf die Sdhitfjel gegeben, ettvad von jeinem
©ajt beigefitgt b mit Salzfaviojjelden oder Citronenjdheiben und
WLeterfilienfraut garnict. Ju erfferem Falle gibt man eine it fetnem
©ub bereitete Holldndijche, weife,' Savbellen- ober RKrenfauce bei, in
leterem Falle nur Cffig und Del.
Maria Dlbric), Bludenz.

Hedt in Marinade gejotten (Brochet maring).

Den abgefhuppten Hecht todjcht man und trodnet ihn ab.
Hievauf twird er innen und aufen mit Sal; eingerieben 1 Stunbde
ltegen (affen.  Qnbeffent fiebet man eine frajtig jauerliche Mavinade
vort BWurzeln, Gewiivzen, Qovbeerblatt, Citvonenfchale, Wafjer und
Weineljig, wie es mehrjach befhrieben ift. Wenn die Wurzeln tveich
getworden, gibt man ben Hecht hinein, [aft thn nur einige Mintten
mitfochen und zieht thn dann anm mdafig warnte Herditelle, ivo er
sugedectt ftehen Dleibt big er unter den Ropffiemen nicht mebr rithlich
ijt und bie Wugen wie teige Biefferforner Hervorjtehen. NMan bringt
thn entieder mur mit einem Theile feined ©uded begoffen auf bie

Sditfel, garnivt mit ESrdapfelchen und fervivt braune Butter und

Citr nenfchale -extra daju. Ober man bereitet mit dem Fijhiub eine
Fricaffee-, Holldnder- oder Ehampignonjauce.
Erneftine 2 . . ., Gajtwivihin, Wien.

Hecht blangejotten (Brochet auw blew).

Sobald der ©ffig, ber zum Abbrithen beftimmt ift, {iedet,
wird der Hecht aus dem Waffer genomumen und mit einem Schlag
auj ven Sopf getidtet. Man gibt ihn twieder gleih ing Waffer, um:
oen. &dfeim nicht abzuivefen und Bifuet ihn dort. Herausgenommen,
it er ivie ber Rarpfen mit bem fochenden Efjig aebriiht und in
ber Marinabe gargefotten. Man fervivt ihn twarm oder falt in ber
jelben 2Weife.

Hedt blaungejotten als Bregenhedt.

WDeittelft einer Spagatnabel zieht man ein Stitd Spagat durdh
oa3 Maul bes Hechten, zieht ed damn aud) durd) den Schiwvang und
binbet die Spagatenden ujammen, daf e3 ausfieht als witrde jich dev
Hecht in den Schiwans beiffen. Jm Uebrigen vollendet man hn tie
ben vorbefdrieberen. Bor dem Auftragen entfernt man bdie Spagate,
ba er fropdem in rundgebogener Fovm bleibt.

16*
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Ausgebadener Hedjt (Brochet frit).

Gepust, in dreifingerbreite Stiice jerhadt, twird er mit Sals
und Bfeffer beftrent 1/, Stunde durchliegen laffen, panivt und wie
ed bet Savpfen bejdjvieben ift, ausgebaden.

Hedit auf Feinjdymederart.

Den beip abgejottenen Hecht von 2 Rilo [t man in feinem
Sud erfalter.  Gin reihliches 1/, Rilv groffirnigen Caviar ritfrt
man mit dem gefeihten Gajt von 4 Citvonen und 1 Raffeelsffel
boll geviebener Bwiebel ab, nimmt den Hecht aus dem Sud, frodnet
in mit einem reinen Tuch ab und legt ihn auf die Fijchjchiiiel
mit bem Ritden nad) aufwdris.  Mit Ausnahme des Kopfes iiber=
{dhiittet man den gangen Fifh mit diefer Caviarfouce, traujelt etivas
feines el davitber und garnivt den Rand der Schiiffel mit Citro-
nenviibdjen, Krebsichwingchen, Oliven, Kapernbaufhen und jchnecten-
jormig gevollten Gavdellenbilften ober auch nur mit gejdhabten
Blumen von frifher Butter, Peterfilienfraut und Citvonenviertel.

Camilla Steiner, flaujenburg.

Hedt in Ajpit.

Diefer wird wie  KRavpfen in Ajpit" beveitet,

Hedit auf dem Nojt gebraten (Brochet grillé).

Einen chinen Hecht von 2 Kilo pubt und wifdht man, dann
mad)t man [dngd bes MRitdens einen Einjhnitt und (bft die beiden
Yélfterr von den Griten hevunter. Diefe theilt man in gleichmafige
eftoa Ddreifingerbreite Schnitten und  (Gft fie mit Salz und Pheffer
bejtrent fiegen. ~ Yeurt taucht man fie in Mehl, damn in zerlaffene
Butter und’ befiebt fie mit Semmelbrjeln, worauf man fie extra in
30 Minuten erft auf ber einen, bann auf der andeven Seite ji
bellbrauner Farbe brit. Mit Citvonenvierteln und Reterfilientrant
toerden fie auf ber Sdhiiffel geziert und Remoulade, falte Sardellern-
ober Zarvtarenjauce dazu jervict,

Coa Vo, Butjdomwis.

Hed)t mit Sardellen (Brochet aux anchois).

fiee ,Bratintvter Ravpfen”
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Hedt in Oel gebraten.

Den abgejchupptern Hecht reibt man inmen und aufen mit
Galy ein und badt ihn in gleihmaifige Stitdfe. Die Leber befreit
man von der Galle und gibt fie nebft dem RKopf in eine Grbjen-
brithe (fiebe ,Jajtenjuppen”) auzzufochen. Judeffen hat man etnen
jhroachen Deciliter feinftes Salatsl Heif mwerden lafjen, fiigt 4 Defa
jrijche Butter DHingu und legt die Hechtjtiice Hinein. Hievanj ftellt
man fie fiber einen Dreifuf in bie ziemlih Geife Nofre und bickt
jie unter biterem Begiefen zu jhoner Favbe, Damn ftaubt man etivad
Mehl daran und und untergielt ez mit einigen Loffeln boll der
gefeibten Crbjenbriihe, in weldher Ropf und Leber gejotten Haben.
Nachdem e8 jo noch) 8 Minuten gefotten Hat, richtet man ben Fijd)
mit fetner Vriihe an und garnixt mit andgebaceren Semmels

fehnitten,
dele von Gbner, Roveredo,

Oedit gefiillt (Brochet farci).

Selbjt fiir ven grifiten Hecht, fowie fiir Hechte von 2 bis
3 Rilo ift diefe Jubereitungsart gleidh) vertvendbbar. Man wifdt ben
et und {chuppt ihn ab. Dann fhueidet man die Riemen bHis nabe
an die RNiickgrate Hevaus, faft den Fifch fejt oberhalb ber Sdhyvang-
flofje und sieht mittelft dev Riemen das Jnuere des Sifches, ntmlich
Eingereide, Leber sc. hervor. Davauf biegt man den Kopf  Ddes
Dechten gegen dag Riicgrat unbd ftveift (oder jehlieft, ftitlpt) die Haut
berunter, daf dev inmere Theil derfelben nach aufen Hmmt. Die
oberen und Baudjflofen fchreidet man fveg, obne die Haut s be-
jdibigen. Dag Fleijd) wird entgviitet, feingefackt, mit einer gleich-
jalls feingehactten, vofjen Bmwiebel, einer getveichten Semmel, pro
Rilo Fifhfleifeh | RKaffeelvffel Saly und 1 Miefferipite feingeftofenen
weien Pfeffer, Dbeliebig audh) ebenjo viel Sucer untermifcht.  Die
Stidhaut wird mieder su threr wrfprimglichen Form umgetvendef,
mit der Favce gefitllt und in Salzwafler gefotten, dem man 2 ober
3 grofie Biviebel nebft 2 Raffeeldffel woll Preffer beigefiigt Dat.
Der Fifh wird mit faltem Waffer augefet, ba er fo fdbner in
ber Fovm Dbleibt. Man fiedet ihn fo cine gute 1/, Stunde, nimmt
thn ous dem Sud ober [Eft hn in demfelben nabezu  ausfithlen.
Den gefeihten Sud fann man Eliven, theilweife auch farber und iie
UApit sum Bieven des Fifches vertvenden.

Frau Breuner, Beamtenagattin, Nagy-Surany.
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Barjd) (Perche).

Der Barjd) hat o Heine, feftfibende Schuppen, dafi man diefelben
tiur  entreber  mit einem feinem Reibeifen abbefommt, ober mait
muf den Fijh mit ben Schuppen fochen und bdiefelben bann ent
fernen. Der Barfd) twird tvie der Heht zubereitet und ivird das
fefr wobljchmecende Fleijd) durch Abliegen noch befjer.

Wels (Waller aud) Scheiven, irethiimlid) Sdhabden
genannt) (Glanis).

Nichft dem Hecht ift Der Weld einer bdev hiufigit vorfoms
mendjten Raubfijhe unjeved Martes.  Biz zu 3 Kilo ift er nod)
immer vorsiigld) im Fleifde, @Ht fih in Hfters gewedjeltent Wajfer
cinige Tage lebend erhalten, wird iie ber Karpfen mit Schligen
auf den Ropf getddtet, gefchuppt und audgenomnren. Die- Laidhzeit
fallt in den Monat Suni unb Juli, too bag Fleifch beveutend an
Werth bevliert.

Blangefottener Wels (Glanis au bleu).

Den ivie bovangegeben DHergerichtetenn els todfcht « man in
3—dmal gewedyfeltem Wafjer, reibt thn mnen und aufen mit Salj
et und (@Rt ihn jo toombglich) 4 Stunden buvchliegen. Dann gibt
man bt mitjammt feiner Leber i Hag Fifchgeichire und itbergieht
in mit fochenber Veize, in tveldher 2 Nufsterne und 8 Geiviiv-
nelfen mitgefotten faben. 2An mafig wavme Herditelle gezogen, focht
man i langjam big zum angegebenen Wnzeichen gar. Er iwird im
Gangen auf die Schiiflel gehoben, bdie Leber thm ing Maul gejtectt
unb int Uebrigen tvie ber ,Blaugeiottene Kavpjen” gavnivt und anf

gefragen.
Sofefine Gruber, Gutsbefierin, Groz.




Wels gebraten (gratinivt).

Ginen Wels wvon 2— 3 Rilo, bden man gewajden und ab-
teoifiet hat, veibt man mit Saly e und (Gpt thn an faltem Oxt
einige Stunden  abliegen, tobei er aud) mit Citvonenfaft qut be-
traufelt terben fanm.  Jun (Gt man 10 - 14 Defa- Butter heify
ferden und davin Dblattlichgeidynittene Suppentourzeln, Biviebel und
Sellevie abrdften, fiigt 1 Lorbeerblntt, einige Pfeffer- und Neuge-
wiivforner, 3 Gewitesuelfen, 1 Stitcfhen Citvonenjchale, die vom
Weiken befreit wurde und 1 Strdufschen Gundelfrant bei (beliebig
auch) 1 Prife Majoran). Nun gibt man den Wels bavauf, bejtidubt
in obenauf mit Meehl, untergieft etvad Rindsfuppe, oder an Fajt-
tagen Grbjenbriihe, fiigt Den gefeiften Sajt 1 Citvome bei und brit
ben Weld gar, bid unter bden Kiemen nichts Rothliches mehr zu
entbecten ijt. Den Saft fchopft man fleifiq itber ‘den Fijd) umd be-
jtreut thn einige Minuten vor dem Gartverden mit gefiebten Sem=
melbrdfeln. Dat ev eine jdhone Krufte befommen, jo wird er im Gangen
angevicytet, mit einem Theil feines Saftes ibergofjent und mit Peter-
filienfartofjeln gavnivt.

Marvie Kubec, Baben.

Welspirkelt.

Der junge Wels, 11/,—2 RKilo fchwer, zeichnet fich durch
fetted, zavtes Fleijch aus, weldes thn zur Povfeltbeveitung befonders
geeignet macht. MNachdem ex getodtet und gepubt twurde, wifdht man
thir, theilt b ber Ldnge nad) in el Halften, entfernt die Mittel-
grite umd fchneidet dag Fleifch in dreifingerbreite Wiivfel. Pro Kilo
Sletfch mijeht man mit 1 Defa Saly und (Gt ez sugedeckt eine
halbe Shunde liegen. 2 mittelgrofe Biviebelnr, mebhr {dhadet nicht, »
togxden gefact auf 14 Defa Heifser Butter over Fett hellbraun 1nd
bant noch mit einent fleinen Kodhlbffel voll Vaprifa 1—2 Mimtten
gevojtet. Das Fijchfleijeh fommt dajw und wird unter leichtem m-
vithren 20- Weinuten geblinftet. 2 Deciliter guten jaweren Rahm
vithrt man mit 1 Prife Salz und 1 gehiauften Kaffeelsffel voll
Meehl glatt ab, fchiittet es zu  dem Fijchpbrielt und (ARt es mit
diefem 1och einige Minuten auffochen. Auf bdie vunde ticfe Schitffel
ober im  Supferfeffel angerichtet, wird mit Nockerlv, Tmrhonya
ober Erdipfeln govnirt obev Ddiefe extra beigegeben. Man fann ¢3
auch) alg *Laprifad bevetten, i diefem Falle bleibt der Rahm wey.
NMan  ftaubt an dem  gavgediinfteten Fifch 1 Kochloffel voll Niebl
und unfevgieft mit 1 Schopiloffel Suppe ober TWafjer.
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Aal (Anguille).

Gleidfalls zu der Gattung der Raubfijche  zihlend, zeichuet
fich ber al duvd) vorziigliches, doch giemlich fettes Fletjch aus,
elcges nur it feiver Qichzeit in den Monaten Gebruar und Miry
mweniger gejdhipt ift. Wiv verwenden in der Riiche Slufy-, See- wid
Veeeraale in! gejottener, marinirter und gebratener Subereitung, Die
letere empfiehlt fich), nach Unficht exfafrener Rode, am beften fiiv
ven fetten audgerwachfenen Aal von mindeftens 1'/,—2 Rilo, da
ijm durd) das Braten ein Theil feines Fettes entsogen wird. Dagd
LTiidten biefes Fijches, welcher siemlich 3dh ift und mebrerer Sdhlage
auf den Ropf bedarf, ift dadurd) etwas erjchmert, weil er durch die
jhleimig-vutichige Haut nicht leicht au faffen ift. Man  padt ihn

bavum nidt mit der Hlofen Hand, jonbdern bedient fich bes Riichen-
tuches, mitteljt telchem man ihn beim Pald fefthdlt. Man entfernt
bie gange Haut, wie e3 bei dev betreffenden BVereitung bejdjrieben ijt
ober man befreit Den Aal vom Schleime, inbem man ihn in heife
Ajcge ftett, mit feinem Sand oder Salz abreibt und dann mefhr=
mal8 forgfdltig wijdt. Fiiv Aale, die zum Blaufieden vorgeridtet
terdert, entfdllt bies, ba die Erhafltung bes Schleimes - gerade die
Ihéme Favbe erzielt. Den BVauch fehlist man auf und entfernt die
Eirgetveide (Davnr) und Leber.

Aal blongejotten (Anguille an blen).

RNachdent man den Wal getbdtet hat, nimmt man ihn im Wajfer
aus, legt ihn mit dem Riiden nach aufwirts auf eine Sdyiifiel und
tibergieft thn mit ficdendem Weineffig, wobure) er jdiin blan wird.
Dann bereitet man einen Fijdhfud in dem Sifthivandel ‘bon fo
iel - Yafjer, Dbaf Der Wal bebectt witrbde, Pro Liter Waffers
gibt man 1 gehauften Rafjeelsffel Sals, halb  joviel Pfeffer
und 1 Deciliter  Cjtragoneffig.  Sum Gangen  gibt  man 3
Swiebeln, 2 Qorbeerbldtter, Guppenwurzeln und 1 Strdufdien
Zhymian. Dies bringt man  jum  Sieden und fwenn der Fijd)
/s ©tunde oder 20 Minuten gejotten BHat, nintmt  man ihn
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auf die Sdjiffel. Den Sud [EHt man ein iwenig focjen; Dbamit
er fjid) leichter julze, fitgt man 3 Blatt weifie Gelatine hingu,
feibt und flavt e2. Davon untergiet man den Fifdh und (4Rt ihn
an faltem Ort feft wevben, bdesgleichen in eine Form  eingegofien
bei. vejtlichen ©ub, Der beliebig in 2 YPortionen getheilt, gefarbt
werden fann. Feingehactt ober ausgeftochen verivendet man bies jum
Bevzieren ber Fijehjchiiffel.

Jojef Bihu,- Hotelfod), Wien.

Gebadener Anl (Anguille frits).

Man veinigt den al rie eingangd gefchildert und Gact ion
ut dreifingerbreite Portionen. Diefe focht man in Salzwafier mit
etivng Pieffertornern 5—6 Minuten und fofit fie auf das Sieh
bevaug.  Ausgefiihlt taudht man die Stiide erft in Mehl, danm in
serjprudelte Eier, hievanf in gefiebte Semmelbrofeln und bick jie in
heipem Schmalz s goldbrauner Farbe. Man fervict twie bei ,,Ge-
baderer Ravpfen”.

Crneftine von P ... .. . Advocatendgattin, Prag.

Aal in Afpif (Anguille en aspie).

Dent enthduteten, mavinivien oder mwie vorbefdrieben blan-
gefottenen Aal dyneidet man in nette Scheibchen ober Wiivfel, oprbmet
fic itber Afpif, weldhes man in eine Gelee- pder Lortenform daumen-
vid eingegoffen und jum Stoden gebracht Hat, Bivifchen die Fifch-
witrfel fann man’ Rrebsjchiwingden, gefhilte Oliven, Hartgefottene
Giervievtel und fdnecenformig gevollte -halbe Sardellen legen, bie
man gepupt hat.  Man gieft langfam zerlafjenes Afpit ein, damit
fih) bie nordrumng nidht verfchiebe. St dies mwicder an Faltemt Ort
feit getorden, fo fiillt man mit Afpit aus, vaf fie die eingelegten
iibevbecte.  Jft nod) Raum oder Material vorhanden, fo famt nod
mit einer Scjichte abgewedhfelt terden. Ehenfo wird das Aalfletfch
i fleine. Formen gefitllt.

Nal a la Francaise,

Ginen Aal von 2—21/, Rilo tddtet man mit einigen Sdhlagen
auj den Ropf (fiehe Cinleitung) und zieht ihm in folgender Weije
e Haut ab. Rings um dven Hals macht man einen Einfhnitt bis
ue Wivbeljiule, umbindet den Ropf feft mit Spagat. und hingt
thi an einen feften Nagel, dap der Aal nac) abiwirts bingt oder
mai nagelt den Aalfopf ans Fleifchbrettchen. JNun zieht man beim
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Halgeinjdhnitt anfongend bdie Walhaut gang ferunter. . Das Junere
oe3 Fifches, Darm, Leber 2. nimmt man hevaus und wajdht den
Aal. Jnbdeffen bringt man 2 Liter Wafjer mit 2 RKaffeeldifeln voll
©alz um Gieden, qibt den zu gleihmaBigen Stiiden gejchnittenen
Aal Hinein und fiedet ihn in 6 Minuten gar. Bergig auf bdie
CShitffel angevichtet, wird er mit Hollanberjaitce itbergoffen und mit
Cafstavtoffeln garnict
Srma von Balia, Budapeft.

Franzdfijher Aal anverer Art.

Einen nach vorbejchriebener Art abgehiuteten Aal jchneidet man,
nadgbent er audh innen geveinigt wiurde, in dreifingevbreite Stiice, bie
nan pro Rilo mit 1 Defa Saly beftrent, 1/, Shmbe bduvchliegen
[6ft ; aud) etiwas feingejofenen iveien Bieffer und einige Tropfen
Citvonenjaft fitat man bei. 10 Defa Vutter (aft man zerjdleichen,
fitat einen  fleinen FTeller voll blattlichgeichittene odber nod) bLejfer
nupgrofe ganze Champignons und eine gute Haudvoll ebenfo  grofe
gejchalte Btoiebelchen bei.  Davauf gibt man die Fijchitiicke, 1 Loc-
beerblatt, 1 Straupden Peterfilie und noch ben Sajt !/, Citvone.
Larin diinftet man bie Fijchfticte 10 Minuten, ftaubt dbann einen
Loffel Mehl darvan wnd bvergiept e3 mit 1/, Liter Rindafubpe, twelder
man aucy) ein fleined MWeinglod voll toeifien Wein betmijchen fan.
Hat bies Wllez zufammen aufgefotten, fo fligt man nod) eine Prife
@alz bet, mimmt die Fijhftiicte heraus, garnivt fie mit den Cham-
pignond und Biebelden und fegivt bie Sauce mit 2 Dottern,
nachoem man Lorbeprblatt und Beterfilienftrdufchen entfexnt hat.

Jofhann Meehhardt, Herejchajtlicher Koch in Prag.

Aal in der Ybhre gebraten (Anguille & la broche).

Hat man einen Aal von 2 Kilo Gewiht in der oben ange-
gebenten vt abgehdutet, ausgenommen und getajdfen, jo irh ex
vie ber borige franzdfijhe Aal in gleihmapige Stiicte qefdhnitten mit
©alz, Biefjer und Limonienjaft durchliegen gelafjen. Lann iird er
in ein Brataejchive oder Cafferole geovdnet, it einem Gfag Weifi-
ein angefenchtet und mit Peferfilienfrant, das feingehackt 1jt, beftreut.
o briit man ihn in ber Rihre over gugebectt auf einem Sparfherd
st fehiner Favbe, wobei man ihn einmal ummendet. Dex al wirh
pamt mit  feinem Safte ouj ber Sditfjel angevichtet und it
Savtoffelchen garnivt, ‘doch reicht man nody Citvonenbiertel extra daju.
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Aal auf vem Spic gebraten (Anguillé grillé).

Den abgehduteten, gerveinigten und in dreifingevbreite Stiice er-
leaten Aal ftectt man immer mit Citvonenfcheiben abivedhjelnd auf einen
tleinen Spiek, Dden man Wogeljpiep nennt. Diejen bindet man
erft an ben Bratjpief feft und beginnt ihn 30 Minuten ehe ex zu
Zifeh fommt, gu braten, imbem man ibn fleiig exjt mit zexfaffency
Butter, bann mit feinem abitopfenden Sajte begieht. Die Stiice
twerden der Ldnge nach auf die Schitjjel angeordnet jedboch mur mit
Beterjiltenfraut und Citvonenjcheiben garnivt zu Tifche gebradht.

Louife Hoffmann, Sillein.

Aalvaupe (NRutte).

'J‘"’t o Ak

Weniger fett wie der Aal, zeichnet fich die Aalvaupe, trobdem
jie aud) ein Raubfifd) ijt, duvd) zavtes von Feinjhmedevn fehr ge-
jchibtes Fletjh and und auch ihre Leber 3ihlt zu den Lecerbiffen.
Am fchmadhafteften ift Ddiejer Fijh in den Mpnaten November,
Decentber und Jdnner, doch jehon im Februar beginnt feine Laidzeit
und dauert nocy im Mavy fort. Wie befannt, ift da3 Fleifch mdbrend
er Laichzeit bedeutend tweniger werth, Die Aalvaupe Hab eimen ebenjo
glatten jduppenfofen Qeib wie der Wal, doch ift der Kopf bebeutend
breiter, o auch der Kovper. Wm PMaul befinven fich bavtformrige
Bortidge. Getbdtet, gepuht wnd auggenommen wird die Aalvaupe
(aud) Onappe genanmt) wie der Aal.

SHeipabgejottene Aalvaupe.

Pan tidtet und pupt” eine Aalvaupe vor 2 Filo (oder jwei
3 je 1 Rilo), todajdt fie, reibt fie innen und aufen mit Saly ein
und {Gpt fie damit 1 Stunde jugededtt durchliegen. Ein Straufichen
Peterfilie, ebenfo viel Gunbdelfraut, eine grofie mit 2 Gelviivznelfen
beftectte Bwiebel, 10 Pfeffer- und 8 NMeugetwiivtorner ldht man auf
2 Defa zerlaffener Butter nur leicht andiinften, qieft eine Flajihe
[eichten tveifen Lanbdwein Ddarvan und legt den Fijdh Dhinetw. Nun




focht man ihn jugedectt gav, bid er, wenn man bden Riemendedel
aufbebt, nidht mehr im Geringiten vothlich evicheint, nimmt ihn aus
pem ©ud und foht diefen noch 10 Minuten. Pian feiht ihn iiber
ven Fifd), fann diejen Saft aber auch mit 2 CRloffelrt voll iveifier
Buttevetnbrenn verbdiden und mit einigen Tropfen Citronenjaft ab-
jchdryen.

Pauline Kubhlmann, Neichenberg.

@eﬁa&ene Aalrvaunpe.

Die gepubten und ausgenonmenen Aalvaupen werben in gleich=
mapige Bortionen gehadt und mit. eimer Mifdhung von Saly und
feingeftofenem Pieffer bejtreut. Jn eine vertiefte Schiifjel legt man
blattlichgejchnittene Swiebel und 1 ERISffel voll Beterfilienfrout,
legt die Fijchitiicfe vaviiber, betvdufelt fie mit dem gefeibten Saft
1 Citvone und vibhrt fie nwodh) mit 1 GRlsfel feinften Salatoles
ourd). ©p [dt man fie eine gute Stunde zugedsctt mavimiven und
bievauf abtvopfen. Wean taucht jie in Mehl, secfprubvelte leichigefalzene
Giex, gefiebte Semmefbrofelst und bacdt fie in Heipem Schmals vejd
mnd braun aus.

Jteunange (Lamproie).

Wird mwie ber , W a [ bereifet.

Lacys (Salm) (Saumon).

Der gejdyabtejte und ioirflich vorsiiglichfte Fijeh unter bden
Ranbfifhen ijt der Lachs, Dder in einer Grofe von 70 Centimetex
big au 2 efer und dariber auf bden Marft fommt Wie aquf
obiger Beidjung evfichtlich, zeichnet er fich durc) einen ebenmfpigen
Souf und frdjtiges Gebify aus. Lings bes Ritdend [duft ein fajt
fhwarzer Streifenn, der in blaugraue Farbe und auf dem Baud) in
fchintmernbes Weip itbergeht, anferdem ijt dieje Schubpenhaut mit vothen
Biinftchen befest. Sein giemlich fettes, fraftiges Fleifch ijt von zavter
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Rojafarbe, weldje durd) Riudhern zu ferelicher Fleiichfarbe erfiht
ivd. Wiv unterjdeidert Meer- und Fluplachie, wovon die Lepteren
a3 den Gefcymacd betrifft, ben Meerlachfen vorgezogeit werbeit und
unter den Stvomlachien ift wieder bder Rbeinlachs der gefchabiefte,
doch terden “in der Gfbe und Molbaw auch vorzigliche gefangen.

Ladh im Gangen gejotten (Saumon billi).

Der Lach3 wird behutjam gefchuppt und aufgejchlint, indem
man e von der Baudhfloffe angefangen mit dem Mefjer gegen die
Dalsfloffe su fahrt. Turd) diefe Deffrung entfernt man Hie Einge-
foeibe wnd wijcht fie jorgfiltiq aus. M wird er innen wnd aufen
mit Sal eingeviecben (pro Rilo Fitfch 1 gehaufter Raffeeldffel ge-
redynet) und iiber Nacht in ein veines Tuch eingejchmivt an faltem
Ort durdhliegen Taffen. Jn einer Gafjevole (aft man 10 Defa Butter
beip twerben und Ddiinjtet davin- 4 grofe nubliggejchnittene gelbe
Ritben, - ebenfo - viel blattlichgejchnittene grofe Biiebeln und 2
Stopichen Gellevie einige Minuten ab und untergiefit es mit 3 Riter
Waifer und 1/, Liter bejtem Weineffig. Died laht man einigemal
auffodjen und gieft 8 in bas Fijhgefchive, deffen gelochten Ginjap
man hevausgehoben fat. Auj diefem Ginjay befeftigt man den Fijch
mit Spagat. Jn ben Wuvzeljud gibt man nodh 1 Lorbeerblatt,
Pieffer- und Neugetviivsforner, Reterfilien- und Gundelfraut wnd
fodht s wahrend 3/, Stunden. Dann twitd der Einjag - mit dem
Lachs bineingefentt und das Fifchwanbdel an mihig warmer Herditelle
jteben Lajjen, jo daf der Sub nidht mehr fodjt oder Iwallt. Nuf
biefe Art wird der Lachs in 1 veichlichen Stunde gar, vas man an
bert Riemenplatten evfennt, wenn fich unter - denfelben beim s
heben nicyte Riothliches mehv jeigt. Dex Sifch wird bamn Hevaus-
genommen, bom Ginjal abgefdhnitet auf die Schiifjel geleat. Gtwas
bon feiner Brithe nimmt man jum  Untergiefen, garnivt it
Gitvonenfheiben, $Peterfilientrant und Heliebiq auch mit den gelben
Riiben aus dem Sudb. Die Kavaffen mit Gjjig und el iwerben
jeparat beigegeben: malie von Pongrah, Trieft.

Lath3 mit Saucen (warm) (Saumon en sauce),

Der nad) borbejchriebener vt im Gangen gefottenen Lachs
ober auch nur eine jhone Portion von 2 Rilo, wird auf bie
Sdiifiel gegeben.  IMit einem Theil des Subdes beveitet mar : eine
warme Mayonnaife, Hollindijche oder Fricaffeefarce, garnivt den Fijh
mit ausgeftochenen, gefottenen Rartoffelchen wnd gibt die Sauce in
einer: Saucidre dazu. Rojalie Schaffler, Rentiergattin, Wien.
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Ladhs (falt) mit Mayonnaije (Saumon en mayonnaise).

Man fiebet den Qach3 ivie etngangd befchrieben gar und (aft
ihn it feinem -Sude erfalten und fann ihn an - vedt fihlem Ovt
aber auf Cig geftellt jogar eintge Tage davin lafjen. BVov dem An-
richten tird er Derauggenontmen, die Haut lo3geldit und mit einem
Fuch leicht abgetvodnet MNun iiberitreicht mar ihn mit dider Mabor=
naife, siect und garnivt ihn mit Caviarhiufchen auf Citronenjdeiben
aufgejest, Srebsihwinschen, Salathersden und geacttem Ajpif bon
et Facber. Von ber Mahonnaife oder Tartavefauce, die man zum
Ueberziehen berwendet Bat, fervirt man tnod) in einer Sauce:
{chale dazu.

Lad)sjorelle (Truite saumonée).

Dem Lachs an Giite am nachiten ijt die zavtjleijhige Yachs-
fovelle, welche bedeutend grifer und jchwerer wird tvie die Bad)-
ober ©teinforelle. Weuperlid) ift fie aud) anm den vothen Punften
ferntlich, toahrend ihrem Fleijh das zarte Lacharofa eigen ift. Audh
in ben Bubereitungsorten unter{cheivet fie jich nicht vom Borginger,
eshalb tiv, um Wiederholungenw zu vermeider, auj bdie lehteven
Recepte verweifert und gleich zu den fleineven Fovellenavten iiber-
geberr. Diefenigen Dderfelben, die ausd ben Gebivgéquellen jtantmen,
find bie anerfannt beften. Fiiv die Blauzubereitung, bdie 'bvorziiglic)
gejchat ift, miiffen fie moghdyft rajdh nad) dem Tibten veriwendet
werben, toobei man auf bie Crhaltung ihred Hautichleimes fehe
(fiche daritber Blaufieden der Fifche).

Blaugejottene Forellen (Truites an bleu).

Nachoem man 4—5 fchine Gebirgsforellen vorvgevichtet bhat,
fie e3 bei Blaufieden bejchrieben, britht man fie mit focjendem
Gffig ab und fodhyt fie in Dem Ddort angegebenen Wurzeljud gar,




inbem man fie zugedectt jeitlich am Herde jtehen [aft, bid bdie Anugen
falfavtige Perlen aufiweifen. NMan ordmet bdbann die Fovellen ber
LQinge nad) gehiuft auf die Schiifjel, gibt 1 Loffel bom Subd dar-
wnter 1nd bringt fie nur mit Citvonenvierteln und Peterfilienjtraufchen
gesiert zur Tafel. Ejfig und Del eptra.

Famny Moor, Prag.

Sorellen in Ajpit (Truites & la gelées).

Nan wihle fiiv diefe Jubereitung 8—10 Fovellen Eleinerer
®attung. Sobald jie nach vorbefchricbener vt blangebriiht und gar-
gefotten ' rourben, [afgt man fie in dem Wurzeljud exfalten. Diefen
jeibt man bievauf, Ffocht thn nod) mit 3 Wlattern Gelatine mehr-
maf3 auf, fart ihn wie Wfpit und feiht ihn in derjelben Weife
ourch eine aufgefpanute Serviette oder eimen Flanell. Nun grabdt
man.eine Hohe Tortenform in Heinzerjhlagenes &is und gieft von
oent Afpif daumendid ein. Diefen Spiegel (aBt man evftarven, fejt
werden und ordbuet dann die Hiljte ber Fovellen nicht dicht neben-
einanber, fondern gleichmaRia vertheilt hinein. Nun gieft man tvieder
nur fvenig von dent Wfpif ein, [(aRt es feft werden, Fillt Bievauf
jo viel Ajpit, auf, daf bdie Fijhchen bedectt ericheinen und (aft auch
dbies feft werbenr, ehe-man die andeve Halfte ber Forellen in der-
felben TWeife verbraucht. Beim Unridhten Halt man bdie Form einen -
ngenblict - in toormed Waffer, ftitest Jie anf eine flache Schiifjel

. aus und garnivt mit Citronenvievteln und griiner Peterjilie.

Glife F ... . ., Prefburg.

Sorellenmayonnaife.

Die blaugejottenen im Subd erfalteten Fovellen nintmt nan
gum Ubtropfen auj dad Sieb, orbuet fie hievauf- auf bdie Schiifjel,
fiberftreicht 0id zu ben Rbbfen mit didlicher Mayonnaife, jervivt den
Hejt derjelben in einem pafienden Gejhive daju und jiert den Rand
ber Schiiffel mit Afpit.  Will man mit Salatherzdhen garniven,
fo nuifjen diefelben borfer mit einer Mijcdhung von Eifigwaifer wund
aufgeldjtem Salz befprengt werde.
: Hilbegarde Sum, Guunbden,

Gaiblinge.

Diefe Gattung Fifche Mwitd genan fo wie die Fovellen gu-
bereitet; Doc) werden fie nicht fo {hon blau wie bdieje.




Sdjill (Sanver, Fogofd)) (Sandre).

Durd) fein vovziigliches, javtes, nidt fettes tveifies Fleijd,
eignet fich diefer oftliche Fijch  indbejondeve zum Heifabfieden, ba
fein ganger Wollgejchymad erhalten bleibt, Dder buvd) eine mild-
jauerlidhe Holanderjouce unferftitht wivd.  Auch falt mit Mahon-
naifen ober afé Paprifad jervivt, Wwirh er por jebem Feinfdhmecter
in Ghren bejtehern, indbejonbdere fweint er im Plattenfee gefangen unbd

vor der Subereitung eingefalzen tourde. Wud) ift es gut, den Schill
einige Stunben iwenigitend auf Eig abliegen 3u lafjen.

Heipabgejottencr Sdill (Chille bouilli).

Der Fifch wird gejchuppt und veingewaicdhen nadpdem ev aus-
genommen wurbe. Nun jdhneidet man den ftacheligen Niiden, foivie
pie Bouchfloffenn ab, falzt den Fifch innen und aufen gehivig wnd
[dft ibn fo mehreve Stunden, wohl aud) itber Wacht ftehen. Da
oiejes Fifchfleifch von o zavter Bejdaffenbeit ijt, daf es feidht jer-
focht, fo muf man mit dem Siedenr fehr acdhtjom  verfahren. Nean
befejtigt  den Fifch mit Spagat auj dem Einjah, gibt ibn in Dag
Fijchwanbel und giept jo viel faltes Wajjer 311, daf der Fijdh bedectt
exjcheint, twobei ettoa Der bierte Theil bder Flitjfigteit Mildh fein
fonn. Nun bringt man ed and Feuer, {obald e3 aber nod) faum zu
fochent begonnen Bat, zieht man e3 an nur mapig twarne Herdjtelle
und [fit es bia fury vor bem Wnvichten dovin. Abgetvopit fommt
er auf bie Sciiffel, wird mit ausgeftochenen Salzfartoffelchen gar-
nirt und Hollinder-, Krebs- oder Uufternjauce dazuw fervivt.

Rithe Groff, Wien.
Sdill mit Mayonnaije (Sandre en mayonnaise).

Der in borangeaebener Weife in WMilch oder Beize (j. Parinaden)
gorgejottene Schill wird bid zum volligen Erfalten im Sub ge-
lafjer, abgetvopft auf die Sdiiffel gelegt, wie Lachs mit Mayon-
naife iiberjtrichen und ebenfo fervict. Xlora Mirz, Jojefjtadt.
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Shill mit Butter (Chille an beurre).

Der eingangs bejdriebene ShHll wird vom Einjal abgejdhniivt,
auf die Sdyiiffel gleiten Tlafjen wund mit Peterfilienerdipfelchen gar-
nivt.  Bulebt gieht man heife braune Butter baviiber, fervizt von
berfelbent nod) extva daju und reicht auc) Citronenvievtel Herum.

&0gasd auf ungarifde Aut.

Der geveinigte Fogad wird in preifingerbreite Stiide gefinitten
und gut eingefalzen, 2-—3 Stunden abliegen laffen. 14 —17 Defa Feit
LGBt man Deif werben wund rviftet darin 2 grofe oder 3 mittelqrofe,
griblich gebactte Broiebel ju gelbbraumer Farbe. Dann jtreut man
eirten fleinen RochlBffel - Paprifa Ddaviiber und gibt, fobald der PBa-
prifa mitgediinjtet hat, die Fifchftiicte daz. - Diefe vbjtet man unter
vorjichtigem Umvithren 10 Minuten ab, wobei man einige Loffel
Waffer und 1 GhiBffel Gjig gegen bad Gnde sugibt. Nt einex
Dandvoll Meh( twerden fie geftaubdt, diefes abrijten lafjen und '/, Qiter
Jauerer Rahm dagugegoifen. Meit diefem [kt man bie Fijhticte mue
einmal auffoden und fervivt fie auf bertiefter Sdhiifjel mit Nocferln,
Erddpfeln ober Fleinen Rubdeln garnit,

Stefan Foforny, Hotelfod), Budapeft.

Huden (Houchon).

Dev Hudhen Hat tveiches , feinez Sleifch und ift es gut,
benjelbent einige Tage abliegen s lafjen. Die Avt der Subereitung
ift wie bei ,Shill” angegeben,

Gtirl (Sterlet).

Cin fleinerer fehr twohljchmedenter Fifh, der eine Wbart dea

Stir ift, dbie Grife von '[o Meter 6i3 Hichitens 1 Meter erreicht

und lngd des Niidens mit hornartigen Schuppen befebit erjdheint.
Die fiidge des Mittelftandes. Fieiid. 17
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Dieje miifjen nad)y Ddemt Yuanchmen bded Fijches entfernt werden.
Hievauf wird er eingefalzen, 35 Mimuten zugedectt ftehen gelafjen
und ift fite nachjtehende Jubeveitungen gecignet.

Gebratener Stirl (Sterlet au four).

Den in ber angeqebenen FWeife behandelten Fifch (fite fechs
Perforent mitflen bon der Fleineren ®attung ©tixl 3, bon Der
griperen jedod) 2 Stitd genommen fperden), frodiet man mit
einem veinen Tuc) ab. Mun (Gft man in dev Bratpjanne 14 Defa
Butter Heify werden, taudht ovie Stivl in zevfiobfte Eier ober be-
fteeicht fie mit Denjelben wund wilzt fie in Meehl. Jn die Pjanne
werden fie eingelegt und von Deiden eiten Dellbraun gebraten,
wobei man fie bfters mit Gitronenfaft betrdufelt und mit bem
Bratfaft begieft. Suleht fiigt man [offelioeife 1 Deciliter jateren
Rafhm bei und hebt e durc) 1 Prije ©alz und beliebig nod) etwad
Gitronenjaft im Gejchmad. Die Sticl erdent mit ihrem Saft auf
per ©Sdiifiel angerichtet und mit tleinen Ptaccaroni oder Kartoffeln
garnivt. Man fann aud) au einem jo subereiteten Sticl Fricafjee:,

$Hollanderjauce oder twarme PNayonnaife fervivern.
Hermine Klein, Briinu.

\

®ebratener Sthaiden,

Der Schaiden wird, nacdhbem ex gut in Salz abgelegen hat,
entiveder in 3wei Dalften ober in mehreren Stitden zectheilt wnd
mit Fett qut itbergofjen, in bie JMihre geftellt. Gr ift in ungefahe
1 ©tunde gar und twird mit ausgebadenen Kartoffeln garnivt zu
Fifdhe gebrachi.

Gefodhter Schniden.

Der Sdaiden wird, nachdem er abgejdhuppt, getajchen und
augenommen ift, in Stiide gejchnitten, in bie fiegu Deftimmte
Gafferole gegeben und mit bem beveitgehalterten fiedenden Salgtvajjer
fibergofjen. Dann bringt man den Fifd in ©ud, dodh Darf er nicht
wallen und [GHt ihn jo 1 Stunde auf denmt Herbe. Nachdent er gav
ift, merden bie Stitde auf die Schiifjel gelegt nud it $ollidnder-
ober Senfiauce iibergojjen.

Ponivter Schaiven.

Der Sdjaiden wird in Stiicke gefchnitten; gejalzen, eine Weile
fo gefajjen und dann in MWeehl, Cier uitd Semmelbrifel panirt wnd
audgebacten ; man fann den Fijdh) mit Gitvonenjchetbert und Hiuptel=
falat garnivt, 3u Tijche Dringen.
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Hanfen, Storlet und Stir,

Diefe Fijche werben wie der ,Schaidben” zubereitet.

Stodfijd) (Kabliau).

Diefer biloet getrocinet einen grofen Hanbdelsavtifel unbd finbet
tm Faftenfpeifesettel die thne gebithrende BVeviidtfichtigung. Dag Haupt-
mevfmal fiiv jeine Preidiiivdigeit ift die tveifie Favbe, teldhe eine
gavte Fleifhfajer und guten Gefdhmad verheift. Hat bie Warftfrau
pns Austvdfjern ober Weichenr nicht beforat, waz jedoch tm Jnteveffe
der Gemidytavermehrung weift gefchieht, jo diirfen wiv die BVeriwen-
pung des Fijdes erit 3—4 Tage fpdter anjegen. Bum vajcheren
Crivetdjen ijt weiches Waffer exfordertich, weldhem man 2 Kajfeelsifel
boll Pottajde zufept. Hat er davin einen Tag gelegen, jo jehitttet
man  diefes Wafjer hevunter und gieft reined ofne Jujas davauf,
ftellt 8 zugedectt an faltem Ovt und twedhfelt bad Waffer noch duvch
3 FTage. Damr Tegt man ben Fifh aujs Sieb Heraus und entfernt,
fobald ev abgetropft ijt, Daut und Gvdten; [dmeidet ihn in gleid)-
mafige 7 ober 10 Centimeter [ange Stiicke und verfihrt i der
unten angegebenen Weife.

Ctodfijd) mit warmen Saucen (Morue en sauce).

Den vorgerichteten Stodjijd) gibt man in ein Gefhive mit
taltent Waffer, dah er von demjelben bebectt erjcheint. Sugebectt wird
ba3 ®efif an warmer Herdjtelle 2 Stunden ftehen gelafien, daf
ber Fifch qut duvchzieht, bdodh (@Bt man Denfelben exjt 1 Minute
bor bem nvichten ind RKochen gerathen. Nun legt man ihn zum
Abtropfen auf ein Sieb, ordbnet ihn auf die Schitffel und bringt ihn
mit Savdellens, fapern=, Citvonen-oder Senfjauce fiberftvichen, jotvie mit
Galztartoffeln garnivt ju Tijche. Jur Bereitung der Sauce vertvende
man aber nidht ben ©ud, da biefer fiir Biele einen unangenehmen
Gerud) hat, der, nach bewdhrten Kochen, dadurch dem Fifdh gang
entzogen toerden  fan, Dafy man twdahrend de3 Sicdensd 4 Sitek
glithende Holzlohle Hineimmwirft.

Wizt Gruber, Prevau.

Ctodfijh mit heifer Butter.

Eint in eben bevjelben Weije gefottener Stodfifd iwird iiber eine
Unterfage von frijdgefottenen in Scheiben qefchnittenen Srdapfel auf die
Sdiiffel geordret und mit 18 Defa Yeifer brauner Butter iibergoffen

- 17
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fofort su Tijch gebracht. Ober man garnivt ihn mit Peterfilien-
tavtoffeln, giefit heife braume Butter bdavitber und veidht Senf obder
Citvonenbievtelnr nod) dbazu. Auc) fann er mit Semmelbrojeln ober
Parmefantife beftrent und mit Heifer Savbellenbutter begojjen tvie der
vorferige mit Grdipfeln gavnirt werder.

Frau Kubajd), Wr.-Neuftant.

Stodfijd) anf Wiener Art (Morue & la viennoise).

Den  gargefottenen abgetropjten Stodfijd) zevzupft man, be-
ftreicht eine Vadidiifjel dict mit frijder  Butter, der man auf
20 Defa 1/, RKoffeeldfiel voll feingehackter Peterfilie, ebenjo biel
Cdnittling, einige Tropfen Citronenfaft und eine rveichliche Miefferipibe
weiflen Bieffer Deigemifcht hat. Statt defjen fann man aud vor-
sitglic) Sardellenbutter verivenden. Auj bie mit einem ZTheil biefer
Butter beftrichene Schiiffel orbuet wman eine faum jiveifingerdide
Sdjichte von frifchgejottenen Grdapfeln, bdie in Scjeiben gejdhnitten
find, belegt bdied mit dem evgupften Stodfijh, befenchtet denfelben
mit einigen Loffeln wolf fauerem Nahm und befiebt ed leid)t mit
Gemmelbrofeln. Darauf gibt man gleichmifia vertheilt Heine Stiicfchen
Butter, bdaviiber Erbipfeljdheiben und ivieder Stodfijd) abived)jelnd
bi¢ die Schitfjel halbrund evhaben und der Fijeh verbraucht ijt. Die
oberjte Lage bilben jedoch die mit Butterftiictchen belegten, mit Sem-
melbrdfeln leichr itberfiveuten Grdapfel. Ueber einen Dreifuf in die
siemlid) Deife Mobre gefdhoben, wird ed gebraten bi3 e3 oben eine
bellbraune Quujte zeigt. Man belegt eine andere Schiiffel mit vierfad)
sufommengelegter Sevvietie, ftellt die Bacfchiifjel daviiber und bringt
e3 gleih su Tijche. Frau Regievungdrath o . . ., Wien.

Gratinivter Stodfij) (Morue au gratin).

Den abgejottenen in feine Stitddjen getheilten Stodfijch bringt
man in einer iveifingerdicden Lage auj eine Vadjchiiffel, bdie mit
dider Bechamelfauce beftrichen ift. 14 Defa Butter nod) befjer Sar-
dellenbutter [aRt man Geif werden, und davin eine mittelgrofe fein=
gebacte Bwiebel anpaifiven (f. ,Riihenausdriicke”). Damit betropift
man bie Fijdlage veichlich und diberftvent fie mit einem EHlbffel
Parmejanfife, dem man 1 jdwacdhen Kaffeeldffel voll gefiebte Sem-
melbrbieln beimifcht. Dies tird abwechielnd auf die Schiifjel ge-
Diuft, obenauf iwieder mit bicfer Behameljauce itberftrichen und
hocjgeftellt in die Beifie Rihre gegeben. Sobald ez einen goldbbraunen
Anjlug erhalten Hat, witd e8 mit der Schitffel fiber eine anbeve
burd) ujammengelegte Servictte gejchiibte Schiifjel geftellt gleich 3u
Tijd) gebracht.
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Blaingen.

Die Blaingen twerden aufgemacht, audgenommnen, ivobei man
anf bdie Galle fehr achten mup, bdaf man fie nidht gerdriice,
tnnen it aufen mit nicht zu viel Salz eingerieben und gwetmal jdief
auj einer Seite eingefchnitten. Obenauf fann man Biviebelvingerhn,
ein bidchen von den Fijdhrogen oder Milc) geben wnd danit Semmel
brifeln baviiber fteemen und mit Oel oder Fett {fibergoffen in die
LPionne sum Braten bringen. Die Blaingen bediirfen wur furse Beit
sum Gariwcrden. Sie werben bann auf die Schiifjel gelegt und mit
Eitronenfcheibent und griiner Peterjilie garnmivt.

Grunveln vber Weikfijche.

Diefe twerden auf bdiefelbe vt iwie ,Blaingen” zubeveitet,
pder auch panict und audgebacen. -

Seefifche.
Die Steinbutte (Turbot).

Diefer inzbefondere in Frantreich fehr beliebte Fijd) exforbert
bevmige feiner fefhr qrofien, blattfreisformigen Geftalt ein eigenes Fijch-
gejchivr, ba er in basd [dngliche Fijchwandel niht paft und bdoch
ungetheilt zu Tifh gebracht werden foll. Bon fjeinen bden gangen
Rovpecumjang begrenzenden Stachelflofien Hackt man nur die dufieven
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€piben ab, macht vom Kopj angefangen bis jur Sdhwanzflofje einen
Ginfdnitt in die Riidenhaut, entfernt die auf der Haut befindliden
perlfirmigen Steindhen und nimmt ihn aud.  Hierauj wird ex mit
€alz leicht abgerieben und in 3weimal getvechieltent faltem Waffex
purdhgerajhert. Nun (Bt man ihn abtvopfen und vertwendet ibm.

Heifabgejottene Steinbutte (Turbot au court bouillon).

Jn das  pajfende Fifchgerdth (turbotidre) gibt man o viel
gum dritten Theil mit Mild) gemijhtes Wafjer, baf bdie Steinbutte,
teldje man mit der tveifien Seite nad) anfiwdrid einlegte, eben be-
dectt erfcheint. uf jeden Liter diefer Fliiffigteit gibt man 2 ERsfFel
©alz und bringt e zugededt ang Feuer. Sobald der Sud ind KFodjen
gerdth, sieht man bag Gejcdhivy an eine twavme Herbdftelle, wo man e3
20—30 Minuten ftehen [(Gfst, twodburch der Fijeh fchon gar uubd
vor bem Berfodjen betvabhrt iwird. Aus bemt Sud Hevausdgehoben,
oird er auf die Sdiifjel angerichtet mit Salzfartoffeln garnivt und
Deifie Butter extva dazu gevetcht. Aud) warme Nahonnaife, Hollinder-
oder Bedjameljouce fann bLeigegeben werben.

Fraw Richter, Mobling.

Cteinbutte mit NRagout (Turbot au ragout),

Die  nac) vovbefdyriebener Art Bergerichtete Steinbutte Iwird
in bem vorgenannten ©ud gargejotten, bod) fiigt nan 2 Lovbeer-
blatter, 1 CStrdufichen Peterfilienfraut, 30 Bfeffer- und 20 Neu-
getiiraforner bet und fodht die Steinbutte ebenfo gar, wobei man
fie faft 1 Stunbe feitwirts am Herdbe ftehen (aft. Nun toitd fie
Deraudgenommen, abivopfen gelafjen und mit einem rveinen Fud)
leicht abgewijtht. Hievauf beveitet man mit einem Theil hres Subes
eine gute Ragoutjauce, tfropft den Saft 1/, Citrone bavein, berriifri
fie mit nufigrofi Sordellenbutter und eittem Weinglas Weibivein.
Dieje Sauce foll veht dicklich fein, baf die nadjjolgenden Bejtand-
theile nicht bavin {dhwimmnten, fondern Ddurd) bdie Sauce gebinbden
ericheinen.  Rleingesupfte Rejte von Hummern®), eine Schale tveich-
gediinftete. Ehampignons, 4 Stitd geditnftete, blattlichgejchnitiene
Lritffeln und einige Mujdheln tverben unter bdie Samce gemengt.
Daz Fifdfleifeh (6t man aus Haut und Gvéten, Dejtreicht eine
Sdyiiffel mit Butter und dem dritten Theil des Ragouts, gibt die
Hiljte bed Fifches davauf, daviiber daz auz der Sauce gefafte Ra-

") Jn Crmangelung derfelben audy Schweif- und Scheevenleifd) von
#Hluptrebjen oder Sfampi.

S
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gout und Den Rejt bed Fleijdes und itberftreicht es mit der veft-
lichen agoutiauce. Jun wird es miit Senumelbrijelit und geriebenem
Barmefantife befiebt und mit geclafjener Butter gut betropit in die
Rishre gefchoben. Nach 1/, Stunde ift ez ju Hellbrauner Ktujte ge-
braten und famn mit Citronenvierteln ferbit iverben. Diefe Ji-
Bereitung Hat den Bortheil, daf fie auch) von bem Uebriggebliebenem
einer gefottenen Steinbutte woch eine jdhiue Sdhitffel gibt, ins-
bejonbere wenn man fie mit fdnedenjirmig gerollten @arbellen-
hiilften, SKrebzjchtvinzchen oder Scheevenfleifch, Tritffeljcheiben ober

Ehampignonsd gavnivt.
Noja Witte, Linz.

Kalte Steinbutte.

Die in ifrem Sud erfaltete Steinbutte ober Nefte develben
foerden mit etwas Efjig, weifem feingeftofienem Pheffer und Vel an-
gefeuchtet, jugedectt 2 Stunben maviniren gelafjen. Damn  nimmt
man fie jum Ubtvopfen Heraus und vichtet fie mit Mayonnaife oder
Favtavejauce, beliebig auch in Mujdelr arn.

Steinbutte ald Salat (Turbot en salate).

Sn aweifingerbreite Bievede gefchnittenes Fleifch einer gefottenen
Steinbutte [Gft man twie borher bejdhrieben mariniven. Jndefjen hat man
9—3 fejte Galattopfe gepubt, in Hilften gejdhnitter, vom Strunt
Befreit, getafchen und abtropfen lafjent. Hievauf werden fie in fajt Hein-
fingerbreite Nudeln gefchnitten, mit Salzwafier, dem etwas Ejjig
beigemijht wurde, Gefprengt und mit Fijdjtiidhen in Schihten ab-
mechjelnd auf die Salatidhiifjel geordmet. Jnbefjen hat man eine
pitante Mayonnaife bereitet, twelche man diber jede Fijchlage und
sulebt iiber das Ganze jtreiht. Von den Salatnudeln fann man
pinen Theil zuvitcbehalten, um die Schitjfel mit eimem RKranmy u
umgeben, welcher durd) Rabdiezchen belebt ird,

Karoline Spinner, Erlau.

Seezunge (Sole).

Qénglicher in der Form ald ber vorbhergehende Fifch, ift dieje
aud) tie jener mit Stachelflofjen verfehen und glatt vund gejtaltet.
Vet ifr ferden die Flofjen ebenforenig gany entfernt, fonbern v
mit der Scheeve geftubt. Frifch subereitet ift fie von bem borsiig-
lichjtenr TWohlgefchmad, ba die Seequnge vielleiht bder zartfleifdhigite




Geefijd) ift und eine aufmerfiame Bubereitung ebenfo verdient alg
{ohnt. Rleinfhuppig ijt fie leicht ju puben, da man 1 den meijten
Subereitungen die Haut hevunterjchalt. Ausgenomnen und jorgfiltig

gerajdjenr, 1wird die Seezunge cine veihliche Sturde vor der Fu-
beveitung eingefalzen und zugedectt ftefen gelafjen.

Frau frauje, Pola.

Gejottene Seezunge (Sole bouilli).

Die nad) den LVorangaberr Hergevichteten Seezungen griBerer
Gattung werden eingefalzen und mit dem Saft 1 Citvone betriu=
felt. Jn biefer Mavinabe (Gft man fie 2 Stunden. Jnbeffen bringt
man Wafjer zum Sieven, filgt 1 RKaffeeldffel iweife Plefferfsrner
und auj 2 Liter Waifer, 2 Deciliter Weineffig und 1 ER(6ffel Salz
bei. ©obald 5 fiedef, fommen bdie auf dem Fijdhwandeleinjal be-
feftigten ©eezungen finein, dag Gefdf wird vom Feuer weggesogen
und an mafig Heiger Herdjtelle !/, Stunbde ftehen gelaffen. Vian
richtet fie mit 1 Loffel ihres Suded anf der Fifchichiifjel am, gar-
nict mit Citronenjdeiben, Kapern und Peterfilienfraut und reicht
Gfjig und Del ertra dazu.

Geezungen mit Sancen (Soles & anglaise).

Die ganz nad) obenbefdhriebener Ant subereiteten Seesungen bringt
man mit Holldnder-, Aujtern-, faljcher Mujchel- ober Krebsjauce
liberftrichen und mit Salzfartoffeln gavnivt ju Tijhe. Den Reft dex
Gauce gibt man feparat bei.
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Gratinivte Seezungen.

Die Seezungen werden tvie die bovigen Hergevichiet und mari-
nivt. Gine langliche Bacichitfiel Dejtreicht man dict mit Frijcher
Butter, ftreut weifen Pieffer, feingefchnittenes Peterjilientraunt, in
Siheiben gefchnittene weichgediinjtete Champignons daviiber und belegt
¢3 mit den bon der PHaut und den Griten Heruntergezogenen See-
sungenfilets (Streifen). MNun  beftrent man o8 wieder mit Pieffer,
Peterfilie und Champignons, befiebt ez reihlid) mit Semmelbrdfein,
unter toelche man einen gehinjten Lofiel Parmejantife gemifdht Hat
unb belegt e3 obenauj mit einigen Butterjtiicichen. IMit dem Sajt
1/, @itrone betropft ober mit 1/, Glag Weifitwein befeuchtet, wird es
itber etnen Dreifufs in die ziemlid) GHeife Rihre aejdhoben und in
30—35 Minuten zu bellbvauner Krufte gebraten. Man trdgt 3
ohne tweitere Juthaten auf, fann aber mit Citronenvievteln und
Peterfilienfraut garniven.

Das Niaundern der Fijche.

PMean nimmt die zum Raudern befimmten Fijche, jchuppt fie
ab, mimmt fic auz und veibt fie fen und aunfen qut mit Salz
ei, nachoen fie mit einem Tudje frocen getvifcht wurben. Dieje
sugevichteten Fijche werden nun in eine irdene Cajferole gelegt und
bavin qut zugebectt und befdhwert ca. 10 Tage an fiihlem Drfe
fteben gelafjen. Dann nimmt man die Fifhe Geraus, fpeilt jie mit
Dolzipdhnchen und fiingt fie, nacdpem man fie mit Papier wm-
widelt hat, zum Raudern in den Raudjfang. Nach 3—4 Tagen nimmt
man die Jijche ieder Hevaus und vertvabhrt fie an einem luftigen
Orte zum tveiteven Berbraude.

Biidlinge, Lachs, Aal gerindert.

@enannte und anbeve Fifche beveitet man fo zu, indem man
ihren die Haut abzieht, die Riictengrdaten audnimmt und fie in einer
Cafferole worin fich etrwas Fett ober Oel befinbet, leicht duvchwdarmen
[ifgt. Man fervivt die Fifche mit Citvonenjpalten garnict und mit
verjchiedentent, Deliebigen Suthaten ober aucd) mit einer Sauce.

Gevinderte Fijde Talt.

Die Hout wirh wie bei bdem anberen DHeruntergezogen, bie
Jifhe auf die Schiiffel gelegt, mit Saly und Pfeffer beftreut und
mit Effig und Oel u Tijde gebradht.




Garnivter Hiiving.

2 fdjonen, am bejten IMildhner Hivingen jieht man die Haut
von ©djweife bis zum Ropfe ab, dann hact man fowohl diefen als
ben Schiveif ab, theilt die Hdvinge in 2 Hiilftenr und nimmt die
Mittelgraten aud und legt fie in Wild), worin man fie ungefahre
1 Gtunde [dft. Dann nimmt man fie hevaus und orduet fie Hitbjch
auf die Schitfjel, indem man Kopf undb Schreif wieder anfiigt. Dann
garnirt man bie Hivinge ablwedifelnd mit Aepfelfpalten, dev zer-
jdnittenen IMilch, Eierbotter, Bwiebelvinger(n, Kapern w. |, w. und
gieft itber da3 Ganze Gifig und Del.

Hiringe mit frijher Butter.

3 PDdvinge, iweldhe gepuht und entgritet 24 Stunden in
Mild) gelegen jind, theilt man in gleichmapige Stiice und Tlegt fie
gujommen in ifrer wrjpriinglichen Form auf bie Schitffel, ftberftrent
fie mit Bwiebelvingerin, umfrdmt fie mit Citronenfdeiben, auf
denien. Rapernhanfhen fiegen. Peterfilienjtedufichen und gefdhabie
Butterblumen, am oberen und wunteren Gude der Siiffel  forie
1 Boffel boll Caviar, Effig und Oel wird in der Caraffe beigegeben.

grau Rofalie Kanner in Wien, Schlbfjelgaffe.

Marinivte Hiiringe.

Die u bejdjreibende Avt fann vovrdthig gehalten werden.
Man verwendet Mildnerhiringe dagu. Die Milh nimmt man
Deraus und fchabt fie, nachbem man dad diinne Hiutchen abge-
sogen, mit dem Meffer fein, worauf fie mit 4 Lffeln Eifig abge-
tricben twird. Jndeffen fiedet man auf 10 Hiringe 1/, Liter Gfjig,
ebenfo biel Waffer und gleichoiel Wein oder 11/;mal o biel Wajfer
als Gjfig, 2 blattlichgejdmittene Siebeln, 1 Raffecldffel Peffer,
ebentfo viel Neugetviivztorner und 4 Lovbeerblitter. Halb ausgekiihlt,
Wird e3 it ber abgeriifvten Divingsmildh vermengt und fiber die
i einem Gefif mit Dectel eingelegten Diringe gegoffen.  Buleht
giept man fleinfingerdict Oel davauf. Gebraucht man davon, fo giept
man a3 Oel ab, ridytet die Pavinge mit etwas von ihrer Marinade,
Jwiebelringerln, nubdlig gefdnittener rother Baprifa, Kapern und
Gifiggurferln an. Gjfig und el 1wird beigegeben, auc) fann mit
Rartoffelfalat garnivt werber.

Fraw Dr. Riemer in Breslau.

-
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Hiivinge in Papilloten.

Die twie bet ,Hivingen mit friicher Butter” angegeben getveidtert
Havige wijht man ab, taudt fie in Have Buiter, Dejtreicht etren
halben Vogen Papier anfen und innen mit Butter, befiebig aud
mit Oel, idelt den Hiring Dinein, inbem man die Papierrdnder
ringghevum iibereinanderfreift, legt ihn auj den Hojt itber glithenbe
Qoflent, badt ifn je 5 Minuten auf jeder Seite umd fervivt auf
einer ©djitfiel mit dem Papier. Pitveefalat bvon Erdipfeln pdex
Bohrenr, fovie Bohnengemiife find beliebte Beigaben, Ddezgleichen
@itronenviextel wnd frifche Butter.

Sean Bonméry, Hotelfod) in DOjtende.

Sardinen.

Diefelbe werden aus der Biichje genommen, mit Butterrizden,
Gitvonenvierteln, Reterfilienjtvinfden und Caviav umrdngt auf einev
fleinen Sdiiffel angeridtet.

®ebadene Sardellen.

@eveinigte, entgriitete, der Linge nad) in ztei Theile sexleate
©arbellen tunft man in den nachfolgenden Baceig und badt jie
gleich auf heifem Schmalz Sie tverden mit gritnem Peterfilienfraut
und Gitronenvierteln garnivt ober zu Rartoffelpiiveefalat, ebenjo mit
Mayonnaife ober Tavtarefauce fervivt. Beliebtes Herrengericht. Wein-
beftens 4 Sarbdellen pro Perfon geredinet.  Badteig. §iTos itex
Mehl rvithrt man glatt wmit ebenfo viel Bier und zieht den fteifen
Sdymee von 3 Gierklar darunter, wovauf man gleich gu funfert wnd

auggubacfent beginnt.
Dlga Mevtend in Rabdlerdlurg.

Grime Sardellen audgebacen.

Die frijchen Sardellen twerden in . veinem Waffer jweimal
gewafchen und abtvopfen (affen, bann reift man bas Ropfchen ab,
mit welcherm auch die Gedavme Derausgehen und falst fie [leicht.
Wenn fie qut abgetvopft find, Wit man fie in Mehl und irft
fie in Beifes Oel; fobald fie goldbraun gebaden find, ferbivt man
fogleid) mit Citronenvierteln. :

Siunaner Originalrecept bon Frau Paula Engel. .
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Sro{d)jcdhentel.

Bon den Scjenfelnn tvie fie zum LBerfauf fommen, braudyt
man mur die Praerln abjubaden, wijdht fie und gibt fie 3um 9b-
tropien aujs Sieb. Gefalzen toucht man fie erjt in Mehl, bamn in
jerflopites @i, aulept in Cemmelbrdfel wnd bésc jie in Deifem
Sdymalz aus. Oder man taudht fie in Badteig wie bei ,Gebacenen
Cavdellen” angegeben und bidt fic aus. Man jerbivt entiveder @i-
tronenviertel oder IMaponnaife daju oder man gibt e8 al8 Wuflage
3 Gpinat ober Sauerampferpiiree. Frdulein Glud in Wien.

Krebie.

Die foie Lei ,Rrebafuppe” angegeben gereinigten und gefottenen
Kvebje bringt mian in einer eigens daju bejtimmten Serviette ein-
acfchlagen, bie oben von einem ber grifiten frebje sujammengehalten
wird, zu Tifch odber man orduet fie bod) auf das dazu beftimmte
Geftell*) wie nadjftehende Beichmmg anbdentet und slert mit qriiner

= =

Peterfilie. Der Saft der Rrebje madht nicht zu pertilgende Flede in
bie Cervietten, barum ift es empfehlendtert), sum Ginjchlagen twie
gum Abtvodnen nach dem Krebseffen bunte Servietten, fitr leBteres
entiprechen auggezeichet Papierferviettchen mit Krebsdeffin.

*) Diefer Auffob wird aus Stearin gegoffen. Die Scale, tworitber

bann die Sthiiffel geftellt mivd, muf innen von Holz und diefe wieder ourd)

eine Doljiiule in den Sodel befeftigt moerden. $Hierauf itbergiefit man ed
mit Stearin.
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Qrebje & la Bordelaise.

Alle Gemiife wie bet , Julienne” angegeben, werden mit b Defa
Butter und ebenjo viel Spect, 1 Loffel Salz, 1/, Raffeelvffel Pieffer,
1 GRlofel Qitmmel und 1 Stiickchen Citvonenjchale gediinjtet, dann
mit 1/, Qiter guter Rindafuppe und ebenfo viel Weipwein aufgefitllt.
Darin fievet man 25— 30 Stitk jchine, tie vorangegeben gereinigte
Qrebie bis fie gang voth find, nimmt fie heraud und jtellt jie warnt.
Die Briihe wird paffict, die ierlich gefchnittene Juliennegentiife hinein-
geworfen und nod) mit Hinguthun von etwad Bratenjond (der
friftige Wratenjal) Rindsfuppe oder Fleifchertractjuppe teid)gefotten.
Die Deie Brithe tvird in eine tiefe mit Decel verfehene ©dyiiffel
fiber die Srebfe angerichtet; jeder Tifchgenofje nehme auc) von ber
Briife, wmn daz and Scheeren und Schweiferin gelijte  Fleifch
eingutunfen.

Svan Veathilde von Lippmann, R.=Gurany.

Hummer.

Der Hummer witd gewajdhen und mit Ejjigwafjer, niamlich
1/, Qiter Wajer, ebenfo viel Ejjig wd 2 volle ERldfiel Saly pum
Rodhen gejtellt. Er braucht zum Gaviverden */, Stunde; bann
fpaltet man die Sdale der Scheeren und bdes Sdhroeifes feitlich, o
daf bad Sleifh Dbei der Tafel feicht hHeransgenommen werden fann
ober man nimmt Fleifh Hevaus und verfihrt nun toie mit demt in
Biichjen confervivten Hummer. Man fehueidet ihn ndmlicy in gleiche
miifige Stitfe, welche man mifig gefalzen mit Oel und @itvonen-
joft befprengt 1 Stunde [liegen laft. Jndeffen Dbeveitet man gine
Maponnaife, mit welher man bdie feingeftoRenen Hurnmereierdyen
verrfipet.  Die Hummerititce fommen mit Mayonnaife duvchichichtet
auf die rumde Schitffel und werben glatt mit Mayonnaife itber-
ftrichen. Oben stert man mit Caviar anf Citvonenjdeiben abwedjelnd
mit johnecenformiq gerollten Savbellen, den unteren HRaud aiert man
abtoechfelnd mit Havtgefottenen Eierhilften, RKvebsichweifchen unb mit
€alz, Gijig und Del leicht bejprengten Salatherzder.

Marie Plima ausd Britnn,

Sdyneden.

Diefelben find nur im Herbjt und Winter fiir bie Riiche ver-
wendbar wd jwar fo lange ihr Haud mit einem iweifien Decel
verfchlofien ift. Bro Perfon vehne man 4 Stitck. Man wajche
24 Gtil und ftelle’ fie mit 2 Loffel voll Saly bejtvent mit 1 Liter
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Waffer itbergoffen auf ben Herd und laffe jie 15 Minuten Ffochen.
Derausgenommen und abgetvifcht bringt man fie mit Aepfel- ober
Cifigiren zu Tifd).

Cyneden gefitllt.

Bei ben twie nben vorbeveiteten und gefottenen Sdynecten 3ieht man
mit dber Gpidnadel das Fleifh aus dem Gehiiuje und entfernt Kopf,
Sdyweifdien und bas fleine Steinchen. 5 Defa Sarbelenbutter ber=
viihrt man, fobald fie zergangen, mit 2 Loffelnt Semmelbrifel, fiigt
gebiinftete feingefackte Champignons, Ehalotten, Peterfiltenfrant, Salz
und Preffer, sulest 2 Loffel Rahm und cbenfo viel fveifen Wein
bei. Jn jeded Hauschen jillt man etwas davon, dritt dag Sdhneden-
fleij Dinein und fiillt e3 mit der Maffe woll, teopit obenauf nody
ettoad Citvonenjajt und ftellt es auf 1/, Stunde ing Johr. Gie
erdert herausgenomnien, auf eimer mit gefalteter Serviette belegten
Sdiiffel betgig gefchichtet ohne Bugaben jervirt.

A Pater Venebetto, Kiichenmeifter in St. € . . . . etto,

Sdineden mit Sardellen.

on eine Cafferole, wo i) einige Defa Fett, 1 Gtiicdyen
feingejdnittene Broiebel und etwas ‘gritne Peterfiie befinden, gibt
man 4 Sbffel Semmelbrsfel und 20—25 Schneden evicynitten,
fowie 4 Gtiid Savdellen dagu und Lt e3 zufammen eintige Mii-
nuten ditnjten. Nachdem fic duvchgediinjtet find, fitllt man bie
Sehnecen in NMujdheln und fervict.

Auftern.

Man redynet fiiv 1 Perfon ungefihr 10—12 Stiick Aujtern.
Diefelben tverden, nadhdem man fie vom Eife genonmumen, vein ab-
getajchent und riicwdrtd geisfinet.

@ wird aufmerfjom gemacht, dafp mur Uuftern mit feft
idhegenden Schalen qut 1und verwendbar find. Diefenigen Sthalen,
vie fich) von felbit gebffnet haben, muf man bei Geite geben. JNady-
bem man die Schalen gedffnet, nimmt man den eimen Zheil ab
und qibt diefen, worin fich die Anjtern befinden auf einer mit eier
Gerviette belegten Syiifiel mit Citvonenjpalten zu Tijche.

Anjtern anf dem Roit.

Die tvie oben bejdjrieben vorgevichteten Auftern  ftellt man,
nadjoent  ber Deckel entfernt twurde nebeneinander auf ben Rojt,
gieht - in  jede Mujdhelichale ein jdwaches Lofferl lane Savbellen-
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putter, ftvent gefiebte Semmelbrofel daviiber und ftellt es iiber
glithende Kohlen. Man betraufelt fie nochmald mit etwas Sardellen-
butter und Gitvonenfajt und aht fie vajh) 5 Winuten braten.
Bulept braunt man die Oberflache mit gliihender Schaufel.

Sulzen oder 2U{pit.

©ulzen werben zumeift aud Fleijchiibervejten und  Knochen
ober auch von Theilen des Schiweines, Ochien, Kalb, @efliigel ober
Fijchen beveifet, die micht gut s andern Hweden verivenbbar find.
Die Sulzen fann man durd) Hingugabe von Gallerter, perfchienen=
artig farben wund bdabdurd) Hiibjche Effecte exzielen, ©ie geben eine
piibjche Platte und fann man bdiejelben jowobl als Speife fitr fid),
ober auch al3 Beigaben ferviven.

Gulze vou Sdpweinstopj nud Kalbsfiifen.

Man nimmt einen Schweindtopf, fpaltet ihn, nadpdent er gut
abgefengt und gewajdjen twurde und jehneivet bad Hivn aud; Ddani
fpaftet man 3 —4 RKalbsfiige, die man porfer gut geveinigt Dat,
gibt 3 sufommen in einen ‘Topf,- worin fih 2 Kiter Wajjer,
1/, Qiter Gjfig, 1/, Qiter Wein, Sals Wuvzeln, Pieffer
und Neugetviivgtorner, Thymian und 1 Lovbeerblatt bejinden und

(Bt bas Gange 3—4 Ghmbden fochen, inbem man bag obenauf

fommende Jett immier abjchopft. Nachbem der Fopf und Ddie Tiige
recht tweic) getoordem, nimmt man fie aus Ddem ©ude, [Bjt Ddie
Snohen aug und legh dag Gamze mun in eirn nafjfes Tudh, wijdhen
9 Bretthen bejchwert, iiber Nacht zum Erfalten. Den GSub, worin
ber Schtoeingtopf gefotten, vt man, nbem man ihn, vom Feuer
genommen, tiederholt durc) ein Tud) feiht. Dann jdneivet man
Ropf und Fithe in Stitde, vermijcht felbe mit dem Subpe, fiillt jie
in ein Weopell und ftellt ez auf bdas Gia Man fann audy, um
ber Sulze ein Diibjcheres Anusjehen gu geben, einen Theil davon mit
farbiger ®allevte fdrben.

Fijd-Gul3.

Ginige Fifdhtopie und etwas Fijchabfille ober aud) einige
fleine Fifche, werden getvajchen, damn i joviel Wafjer, gemijdht mit
MWein oder Gifig gegeben, bdaf basfelbe Ddaviiber fteht. Dann gibt
mare  Wivzelwerf, bdie Schale o Citvome, etwas Thymia,
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1 Rorbeerblatt und Gewitrze davan und (G@ft es jo lTange foden,
bis die Rbpfe zerfallen. Nun feiht man den Sud mefrere Meale
burd) undb gibt 3 Defa Gelatine dasu, [(ifit e3 nodh ein bischen
fodjen und Fiillt das Gange dann in ein Meodell, twelches man auf
Eiz jtellt.

Guly vou Odjentopf.

Man ninunt einen frifhen Ochfenfopf, twafdht, veinigt und
entbeint ihn, fdyneivet ihn in Gtiite, und ftellt ibn mit Sals,
BWurzelvert, Geitry und Senfforner in Waffer mit Eijig vermijdt
gum Socjen. Nachdem der Kopf weidigeforten, 1was ungefibr  in
3 Stunden erveicht ijt, witd er hevausgenommen, der Sud gut
gejetht und nachdem ev falt geworden, entfettet, danm wicder un
Gicbent gejtellt. Nachdem der Sud ein bischen eingefocht, toird er
bomt  Feuer genommen, mit ben Fleifhichnitten vermijcht in ein
©ulymodell gegeben und auis Gis geftellt. BVor dem Ghebrauche ftellt
nan dag Miodell einige Secunbden in warmes Waffer und ftiirat
pie Gulze auj bdie Shiifjel.

Gansleber in Afpic.

TNachoem man eine Suly wie vorbejdrieben gemadyt Hat, {chneidet
matt eine, wijdhen Specbléttern gebratene und mit Tritffeln gefpictte
jone Gansleber, nachdem fie exfaltet und entfettet ift, in grifere
Sdnitten. Dann gieht man in das Mobell eine ditnne Sihichte Sulz
ein, (Bt e3 ftocen und legt die Leberjchnitten zierlich davauf, damn
foieder borficdhtig Sulz und fo fort 63 das NMeodell volf ift, worauf
man ed bis sur Berwendbung aufs Eis jtellt.

Culzen vou Wild,

Abfdlle von verjchiedenem Wildfleijch, ober auch e Kopf
&ithe und Ofren, werden gerade fo gigerichtet, twie bei ben bovjtehenden
Gulzen und auch ebenjo verivendet.

Sdnell Dbereitetes Ajpic mit Gallerte oder Gelatine.

gite [, Siter Ajpic, (6]t man ungejibr 2 Defa Gelatine
ober Gallexte in guter Rindsfuppe auf, gibt nod) etivas Rindsfurphe,
Eijig und Citvonenjaft nach) Gefhmact bingu, fjeiht e3 unbd ftellt
e3 anfs Eis,

I
|
I
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