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FiTthe, X velhle, Frafhe
nid andere Jiaffentliere.

Fifdye.

Pian (Gf8t fie gewdhulich b6i8 sum Gebrauche tm Waffer,
nue grofie famu man in der Kilte einige Tage abliegen laffen,
indem man fie aunimmt und eingefalzen an ecinen falten Ort
gibt. Zeidhfijhe foll man vor dem Tobdten einige Tage in Flujs:
wafjer gebent, dantit fih der moberige Gefhmad verliert, obder
wenigftens auf Hivgere Reit in gefalzenes Wajfer ober nad) dem
Offnen beie Sofhlen in dag Wafjer jum Fijdh geben. Vraudht

Abbilbung 28.

man dba8 Blut ju Suppe ober Sauce, fo fticht man die Fijde
ab, fouft todtet man fie meiftens durd) cinen Sdilag auf den Kopf.

Govellen 1. dgl. darf man beim Todten nur et den Hals-
floffen Dalten, wm bdie Haut nicht zu verlegen. Man fdhueidet
ben Vauch der Linge nad) auf und nimmt die Cingeweide mit
grofger Borficdht heraus, damit man die Galle nicht serdritcft, wnd
t[_)ut died, tenn bder Fijch blaugefotten werden foll, entweder in
Waifer ober auf einem befeudpteten Brette, damit der Schleim
nidyt weggervijdht werde. Gang ober in Stitden gefchuitten, qibt
nant fie Bfters in frijhes Waffer, wodurd) das Fleifch Ferniger
with.  Galle und Gedivme wivjt man tweq, vom dtbrigen Gin:
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geweide (Veujdyel genannt) wirh, befonders vom Kavpfen, braune
Suppe gemadyt, wozu man and) gewohnlid) den Kopf vertwendet.
Bum Abjdjuppen legt man den Fijd) auf ein Brett, hilt ihu
beim Sdpoeife und fihrt mit der Scneide des Mieffers gegen
vent Sopf, bis wan rundherum alle Schuppen abgeldst hat. Fijche,
welcdhe abgefotten twerbenn, darf man unacdh dem Schuppen nicht
nehr wafden. Vom Sdhiel und Bard) fann man die Schuppen
mit dem NReibeifen twegreiben oder den Fifd) itberfochen und fie
fevabjchicben. Grofe Fifde mufs man fehr langjom Focjen.
Bum Kodjen der grofen Fijche bedient man fich am bejten einer
fﬂ'iidnumlur (fiehe At 1hi[\uuq 28.). "‘-irin‘ Gejchirre l'}n[u-u bent Vor-
theil, daj8 ntan die Fijdhe mit demr eigens cingefetsten Noft leicht
und ofne felbe gu verlepen auf die Platte bringen Fann, $Kleine
Bijdhe faun man gefritmmt in tunden Gefdjivven fochen, bejonders
gilt bdied fitr Fovellen.

Brifchen Aalfijeh mufs man mit einem Tuche anfafjen, wn
ihn Balten und bdie Haut abzichen ju founen. Man befeftigt
dei Kopf, fhneidbet die Hout wm diefen hHerum ab und zieht fie
bam leicht diber bden Fifdh BHevmuter. DOber man tirft den
getbbteten Fijdh in Geife Ajdhe, dreht ihn nadhy allen Seiten
fherim, nimmt thn mit einemt groben Tucdje Heraus, und ftreift
bie Haut mun gany leidht ob. Bum Braten und Blaufieden
fafst man die Haut darvauf, maviniertem Aal zieht man fie
aber ab, was jedoch gang leidht gejdyieht.

Cingefalzenen Hivingen iwird der Kopf und ein Theil ded
Sdhweifes abgefhuitten.  Wbgejdhuppt ldjst man fie eine Weile
in fitger Mildh Hegen, um thnen den fdharfen Salzgefdmad u
benchuren, dann nimmt man fie au und wifdht fie. Bu mander
Bereitung wird die Haut abgezogen.

Diavinierten Sardellen wird bdie Haut jommt den Schuppen
mit demt Wiefjer anl"ftll‘t[t und die Mittelgrate mit Kopf wnd
Klofjen weggeldst ; 1111“! fie fehr {dharf, fo wifcht man fie aus.
Marinierte Fijdye qunmut gang Dbedeutend an Feinbeit durdy
Hingutrinfeln von wenigen Tropfen Dtaggi an Davinade und OL.

Gervidudjerte Fijhe legt man in ficdendes Waffer, bis fie
heify find, danm sieht man bdie Haut ab.

Huchen und Hechte gehoven zu den beliebten Tafelfijden
und find anf affe Avten zu beveiten, bejonders da fid) die Griten
feicht davon entfernen laffen. Von Dedhten und Stuten (Aal
vaupen) 1ift befonders die Leber ausgezeichuet. Um Fifden bdie
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Haut abgujchabent, fann man fie einige Veinuten in ficdendes
Waijfer, dann in faltes qgeben.

Sdill (Hedytberichling) foll nan nad) dem Schlachten eine
Gtunde in falte8 Salzwaffer oder eingefalzen itber Nad)t an
cinen falten Ovt geben, damit da8 Fletfd) nicht fo leicht zerfalle.

Wie ntan See- und andeve Fijche behandelt, fiche unter:
Allgemetne Anleitung zur Bubereitung von Seefijchen.

Gebratener Aal

Derfelbe wird, nadgdent hm Kopf und Schweif abgehauen
und die Haut abgezogen wirden, aufgemadyt, ansgenommen, in vier-
fingerlange Stiie gejhnitten und gut ausgewdijert. Nun lajst
man fie, mit Salz beftvent, einige Beit liegenr, damn werden fie
are cmen SpieR geftectt und, mit Butter begofjen, mit Citronen-
jaft betviiufelt, bei hellem Feuer fdmell gebraten. Man fann fie
aud) wihrend diefer Beit einigentale mit Semmelbrdfeln beftrenen.
Beim  Anvidten werden die Stitde sierlich anf eine Sehiiffel
gelegt, und die Sauce aus der Vratpfanne daviiber gegebern.

Man gibt entieder Citronen- oder fonjtige Fifchjauce DAz,

Blangehodter Aal.

Derfelbe wird, nadhdem er aufgemadit und bdas Cingeweibe
hevausgenonumen, in Stitde gehonen und auf diefelbe Weife wie
der Decht beveitet. Wenn er gav gefocht, wird er mit Lojchpapier
bedectt abgefith(t, dbaun bdie Haut etwas vom oleijd) geldst und
aufgerollt, die Stitde auf eine Schiiffel gerichtet, mit Lorbeer-
blattevn gavniert und mit Citronenhiliten ju Tijeh gegeber.

Aal mit Sance.

Man fchueidet den abgesogenen al in hitbjche Stitfe von
ber Rdnge eined fletnen Fingers, legt ihn in eine Sditfjel, giefst
et wenig Effig uubd gt einem grofen Aal ein Glas Wein dariiber,
ninunt Butter in eine Caffevolle, voftet jwei Heine Gf8loffel voll
Niehl lichtgeld davin, gieRt es mit dem iiber den Aal gegofjenen
Wein und Cjfig ab, gieit Sletfhbrithe su und witrgt die Sauce
mit Citvonenjchalen und Saft, etwas Muscatinis und etnigen
Sapern; dann legt man den gefduittenen Yal hinein; er darf
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nidht fange fochen. Bor bdem Anrvidhten zieht man die Sauce
mit brei 68 vier Gigeld ab umd giefit fie diber den Fijd).

Aal gebraten anf dem Rofle.

At wohlfchmedenditen ift der Wal in den Dionaten Juni
bis Unquft. Nachdem der Aal gefchlachtet, Kopf und Schroeif
abgefdhnitten fowie bdie Haut von oben nad) unten abgezogen
wurde, nimmt man die Gingetveide aus, wijdht den Fijdh) vein,
fdimeidet davon belichig lange Stitde, weldhe man 1 Stunde lang
i ftarfe8 Salzwajjer mit Citvonenfaft vevmengt einlegt. Iad)
biefer Beit hebt man die Fijdhftiide sum Abtvocdnen auf ein Tudy,
bratet fie fobann in Butter in der Bratpfanne ober auf bem
Rofte; bei lepterem Verfahren werden die Aaljtiide in Wein-
ober Salbeiblitter, weldhe man mit Butter beftrichen hat, ein-
geridelt und wihrend des Bratend nod) mit Butter betropjt.
Betm Anvichten (68t man die Blitter ab, orduet die Fijditice
sterlic) auf eine Platte, beftvent fie mit feingehacttem Gitvonen-
geld, gicRt warme Butter davitber und traufelt Gitvonenfaft davanf.

Aal gebraten auf andere Avt.

Man verfahre wie beim vorhevigen IHecepte, ftede ein Aal-
ftitcchenn an den SpieR, danm eune Semmeljdnitte, ein Salbei-
Blatt, wieder ein Walftiickchen, eine Semmeljdynitte und ein Salbei-
blatt und jo fort, brate fie Gei Bellent Feuer und begiefe fte
Biters mit Butter; man fann fie aud) wihrend des Vratend it
Semmelbrdfeln beftrenen, iche fie vom Spicke, vichte den Fijdh
auf dic dagu gehorige Platte, giefie noch Vutter davitber und gar:
nieve in mit Peterfilientraut und Citronenjdyeiben.

Marinicrter Aal.

Man bereite dem Wal iwie zum Braten vor, fdmeide bie
sweifingerlangen Fijditite 3—4-mal ein, beftreidge ein weifies
Sdhreibpapier mit Oltvendl, lege 8 auf den Bratroft und brate
bavitber die Fijchftiicte fehr Yangfany, worauj man fie erfalten
fafst. Gin feftjchlieRendes Fifechen ober eine Fifdmarinierwanue
aug Porzelfan belegt man mit einigen Qorbeerbliittern, Nodmarin,
gefhnittenen, entfernten Gitronenjcheiben und feingejdynittenemt
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Citronengelb, einigen gangen Pieffertornern, fege bdie Fijdhftiicte
bavauf, Deftveue fie mit @alz, bdaritber leqe man abermal8 etne
Yage Oewitrzfrauter wie unten, damn wieder Fijdh und Sals,
big bas OefidR voll ift; die Sdylujsichichte bildet Gewiivz. Dar-
iiber gieRt man Weineffig und frifdjes Olivensdl, jdhlicft das
Gefdfy [uftdicht ab und ftellt ed an einen fithlen Ort, ofelbft
8 alle 2—35 Tage geftitrst werden mufs, Das Herausnehmen
ber Walfijdhe darf mur mit einer Holzgabel bejorgt werden.

Aal auf ungavifche Avt.

Man zerfdneide den Wal in belicbige Stitde, qebe in eine
Cafferolle 1 Citer, 6 Gentil. gquten vothen Wein und etwas
Rindfuppe, einige Stitdden vohen Shhinfen, Sellevie, gelbe
Jritben, Peterfilie, Bwiebel, Ingwer, Neugewiiry, einige Gerviir
nelfen, 4—5 Ctitd ausdgeltste Sardellen und Salz, lafje alles
sujanumen '/, Stunde gut fodjen, dann gebe man die Walftiicchen
dazu, laffe fie fo lange fieden, b8 fich die Griten Herausnehumen
laffert, vichte die Walftiickchen auf cine Platte, ftelle fie ywarm,
wende ein Stitd Butter in Mehl um, gebe fie in die Wein-
jauce, laffe e8 zufammen nod) '/, Stunde fodjen, pafficve fie
dburch ein Sieb und gieRe fie itber die Aalftiicchen.

Aal in Citronenlauce.

Man nimmt einen mittelqrofen Aal, jchueidet die Haut wm
dent Kopf hevum ab, dann nagle man den Kopf auf einem Brett

art und iehe mit eivem Sidjentuche die Haut ab — der Kopf
nuf8 aber davan bletben — nehme den Fijeh aus und yoemn ex

gewajdjen, beftvene man ihn mit Salz, betriufle ihn mit Citronen-
jaft, volle den Aal mit dem Kopf eintwirts, dam gebe man ihn in
cine Bratpjanne, giefe Heife Butter daritber und laffe thn fdhion
langfant, bi8 er eine Farbe hat, braten. Nun lege man auf einte ovale
Platte eine Serviette, ridhte den Aal vorfidhtig, dafs bder Kopf
i ber Mitte gu fehen ift, auf die Serviette und gebe ihn mit
einter Citronenfauce sur Tafel.
Gevindyerter Aal.

Dlan nehme cinen grofen Aaf, ziche die Haut ab, nehne
thn aus, wajde ihn, Jdueide hu in der Mitte ab, veibe thn gut
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mit Saly, weldhes etwas mit Salpeter vermengt iit, eirt, lafje
i 4—6 Tage im Saly an einem fithlen Orte liegen, fhiche
ihn in einen gut ausgewajdhenen veiten Rindsdbavm, binde ihn
antent umd oben g und viudjeve ihm 8—10 Tage; bei Bex-
wendung fiede man denfelben 1/, Stunbde und jerviere ihn it
Sauerfraut.

Angilotien.

Man hneide Angilotten in bditnne Schuitten, belege eine
Platte damit jhon gierlich), fdhneide 3—4 augqeldste Sardellen
mit 1 Kaffeclsffel voll Kapern fein ujammen, ftrene ed itber bie
Angilottenjdynittchen, gebe Salz, guten Weinefjig und Provencerdl,
feirt gefehmittene Citvonenjdalen und Pfeffer davitber; anch fann
nan Rahm, Butter und Citronenfoft aufficben und davitber
giefgen, doch find fie im falten Bujtande bejjer.

Arcy oder Aefche gebratem.

Dian fhuppe den Fifh, nehme das Cingeweide hevaus,
wajdje ihu, rvetbe thn qut mit Saly e, fege in den Fifd) fein
gefchuittencs Peterfilientraut und Gitvonenjchalen, beftreiche einen
Bogen Papier did mit Butter, lege den Tifd bdavauf, fdhlage
bt andern Theil bes Papieres baritber, britde 8 vingsherum
gut jufammen und brate den Fifch auf dem Noft ober der Brat-
pfanne auf beiden Seifen jhon gefb, nehme bdad Papier ab,
fege ihn auf eine Fifdplatte und {ibergicRe bdenfelben mit dem
wenigen, aber eigenen Softe,

Barfdy m koden.

Diejer Fifh wird mit einem Steibeifern gefchuppt, daun
wird mit einem fpitigen Hilchen oder am beften mit etner
Gpiduadel unter der Flofje dev Davm heransgezogen, an weldyem
fith audh) die Galle finden wird; wer jebodh in diefer Art ber
Qubereitung nicht geiibt ift, thut befjer, benfelben gleid) Dden
andern Fifdhen aufzumadhen und das Gingeweide Herauszunehmen,
bod) mufs ber Nogen darin bletben. Dieranf wird er, naddem
er ausqewafdhen, mit Waffer, Saly und Cffig blan gefodyt.
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Serfthlinge auf hollamdifdye Art.

Ungefihr 11/, Kilo bei den Flofjen aufgemachte und mit
bemt Jteibeifen abgejdhuppte Verfchlinge werden in eine pafjenbde
Caffevolle gelegt; 3wei Schibpflofiel voll Fein nudeltg gejchnittene
gelbe iiben, cbenjoviel Porrée, bdie Diljte fo biel Beterfilien-
wurgeln  und  ebenjoviel Sellerie mit fetn  gepufter quitner
Peterfilie und Kerbelfrant werden in g Silo Butter fangjam
gerdftet, mit 2/, Liter Waffer qendist, mit Saly und weifiem
Pleffer gewitrgt wund eine furge Beit gefocht, danm itber bdie
Berjdylinge gegoffert, mit Papier belegt, 1nd ungefahr fiinfzehn
bis swamig Minuten langfam  gedampft, endlich fammt der
Brithe und deren Jngrediengen in einer Schiifjel 3u Tijd) gegeben,

e

Bratfifdye.

Grofie Weiffifhe terden abgefdhuppt, das Eingeweide und
Benfdjel herausgenommern, brei- oder viermal an ber Seite nidyt
gu tief eingefdnitten, gefafzen und gut mit Niehl beftaubt. Dann
witd in einer Bratpfanne Butter heify gemadht, bie Fijhe darvein
gelegt und f{dhon braun gebraten, anf eine Sdyitffel gegeben und
ausfiihlen gelaffen.  Nun werden Sdjalotten, Broiebeln, Kapern
und blattweife gefdynittene gelbe NRitben dazugelegt, fowie ganzes
Ieugewiiry und Pfeffer, guter Weinefitg und Of daviiber gegofjen
und dann gur Tafel gegeben.

Barbe in brawner Sauce.

Ylachbem der Fifdh ausgewajdjen, falze man ihn qut ein
und loffe thn 1 Stunbde sugedectt tm Salze (eqen. Sn eine
Cafferolle gibt man Butter, Iofie fie Heifi werden, gebe e,
gejnittenen  Swiebel und flein gejchnittenen Spe dagu, [laffe
alles jchon braun biinften, giefe es mit heifer Nindjuppe ab,
jese Cifig, Salz, Bfeffer, Gewitrgnelfen, einige Citronenideiben,
Qorbeerbldtter und Muscatnufs dazu, laffe e8 jufatmmien 1/

/2 Stunbe

gut fodjerr, tvodne bie etngefalzenen Sijdftiide ab und laffe fie
fhuell darin auffochen, hebe den Fijch ober bie Stiide
heraus, damit fie nidht 3erfall
Seiher darunter.

behutjam
e und giege die Sauce durch einen
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Barbe i der Sance auf andere Art.

Man behandle die Varbe wie vorher unbd laffe fie tm Salze
liegent, laffe in einer Cafjerolle Butter heify werden, vofte 2 Loffel
Neehl mit feingefchnittenenmt Peterfilienfraut davin, giefe 8 mit
Geifgem Wein ab, gebe Saly, etwas Veuscatnufs und fein gejdnittene
Sapertt dagu, laffe alles gut auffodjent, trodne bden Fijh ab und
fodie 1hn i der Sauce fertig.

Barbe gebraten.

adpdem man den Fifd) qut eingefalzer, wende man den-
felben tn zerlafjener Vutter um und brate ihn in ber BVratpfanne
{hon gelb, gebe den Fijch auf die Platte und ftelle thn heif. In
bie zuriicfqeblichene Vutter qibt man etwas Cffiq, Rabhm und

16 sHiieOe 4 1g1o 4l g I
Citvonenjaft, lafje alles auffocdhen und giefe e8 itber ben Fijch.
I+, laj) ) gtey oYy

Blougekodyte Lovellen.

Gie werden gany dem blangefodyten Hechte gleid) beveitet,
nur muf8 die Vrithe rvecht gut gefalzen werden. Man gibt fie,
mit griiner *Peterfilie gegiert, mit Cfjig und DI ur Tafel.

Gebratene Forellen.

Die ausgenonurtenen Fovellen twerdben, nacdhdenmt fie rein
gewajcdhert und der Lange nad) Krewgjchnitte Dhinein gemadht

Abbildbung 29.

Sovellen in Uipil in der Form gefulst.

worden find, mit Pfeffer und Saly beftrent, und einige eit
liegen gelaffen. Hievauf tvodnet man fie ab, beftreidyt fie wmit
Butter und bratet fie langfam auf dem Nojte. Man foun  fie
barn marvinieren ober in Kapernfouce mit Citronenjdjalen auf-
fochent [affen.
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Forellenfulze.

Pan fodit ein paar Kalbsfiige mit Haufenblaje fo lange,
bis fih bdie Fliffiqfeit betm Crfalten julyt. Dann wird fie
burdygefeiht, und nadpdem das Fett mittelft cined Vdjdhpapiers
heruntergenommen, mit ehwa8 Cffig, Citvonenfaft unbd ctwas
gebrauntem Buder aufgefodht, dann flopjt man bdas Weife von
brei Giern u einem Scdynee und fdhiittet, wenn das8 Vorige in
vollem Sud ift, bag geflopfte Ciweift hingu, und rithrt ed gqut
um, big aller Schaum vergangen ift. Cndlid) gieft man bdie
Gulze: durdh cine naf8gemadyte und wieder ausgewundene Ser-

Abbilbung 30.

anviditen von gefodyten Fovellen.

piette in eine Shitffel, dann iiber die le nhq:h\d:hn evfalteten
und angevidjteten Fovellen, und (afst fie an einem tithlen Orte
fteif werden. Befonders BHiibjeh febhen Forellen in einer Form
gefulzt au8. Die hiegu beftimmte Form bedett man erft 5 cm
hod) mit T!umqmu Ajpif, das ntan fteif werden lafst. Daritber
gibt man eine Lage fdhon thDﬂE‘.lill Gifche, wieder Afpit und
wennt diefed erftarrt ift, eine weite Lage Fifdh und Appit. Die
fteife Sulze ird rajh) mit einem heiRgemachten Tuche bebedtt,
worauf man fie fofort leicht 1t1n}vu fann. Obenauf madt man

mittelft einer Sprige eine Bergierung von Mayonnaife oder
Butter 2c. (fiehe Abbildungen).

Gebratene Lovellen.

Dian  bereite den Abend vor dem Gebraud) die Forellen,
jo viel a8 ndthiq find, vor, jalze fie und fdymeide fie ein, ziche
fie durdh it Lmumnmu {vermengtes Olivensl, fege ein mit
gleidjem Of Deftrichenes Papier davauj und laffe fie jo jugedectt,
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bis jum Oebrauche ftehen, dann brate man fie auf dem Fofte
anf beiden Seiten ohon qelh, gebe in eine Gafferolle ein Stitd
Butter, laffe diefe mit Citvonenfaft e werbem, richte bie
Forvellen gierfich) in die Fijdichiifiel und giefe die heife Butter
daritber.

Forellen in Tokayerwein.

Man falze die fdhon Bhergerichteten Fovellen, jchneide fie
einigemal auf dem Niiden leicht ein, gebe in eine Gajjerolle
Tofayervein je nad) der Quantitit Fijdye, der Wein nmfs iiber
die Fijdhe gehen, fiede ihn mit etwas Lorbeerblatt, MNugcatblite,
Sosmtarin umd einemt in Diehl umgewendeten Stitd  Vutter
1/, Gtunbde auf, gebe die Forellen hinein, laffe jie 10 Minuten
fodjen, gebe fie in die Fijdhichitfiel, britcte Citvonenfaft darauf
wnd giefe den Wein durd) ein Sieb davunter.

SForellen in Mayonnaife.

Blaugefodhte, erfaltete Fovellen ridhtet man aufgethitvmt auf
eine Sdiiffel, itbergicRt fie mit dic geviihrier Mayonnaife, garniert

Abbildbung 31.

Kovellen in Diayounaiie.

den Sehiiffefrand mit audgeftodjenem Gireifs, Afpif, Butterformen,
harten Giern 2c.
Gebadene Grandeln.

Man jdhuppe die Grundeln, tajce fie vein au§, gebe
fie in einen Weidling, giefe etwas Wein baritber, laffe fie
1/, Ctunde ftehen, twijdhe fie nun mit einem Tudje qut ab,
beftvene fie mit Salz, wenbde fie i WDiehl wune und bacte fie aus

Geifem Sdyuralze goldgeld.




fjeif abgefottene Grundel.

Die abgefdhuppten, ausdgewajchenenr Grundeln gibt man in
eine Sdyiifjel (Weibling), fiede in einer Cajjerolle 1 Theil Wein,

I Theil Nindjuppe, 1 Theil Gjfig, gebe den Safjt vou 1 Citrone,
fein gefdnittene L'itrmu‘iﬁd]n[m, etivas qi‘frm':r]u‘u Preffer mit
demt ndthigen Salz dagu und giefe e8 itber bie (“nm“ulu, lafje
fie 1/, Stunbe 1tl[_m, bann gebe man dasd Gange zuriid i eine
Cafjevolle und fode e8 ujammen 10 Dinuten auf. \'\irrmn'
werden die Grundeln in cine Sehiiffel gamluu, eftva8 vou dem
Subd bdaritber gegofferr und num beftvene man fie mit in Scjumaly
gerditeten Semmelbrofeln.

Guundeln in der Citvonenfauce.

Nian fiede die reingewajdjenen Grumdeln in gewdhnlidhem Fijdh
fud, feihe den Sud ab und laffe fie noch etn paarmal in einer
Citronenjauce auffochen.

Blongehodyte Grundeln.

In eine Cafferolle gibt man 1 Theil Waffer, 1 Theil
Cifig, Awicbel, Lorbeerblatt und einige Pfeffertorner, flafje o8
sufomneen '/, Gtunde gut fieden, gib bdic ausgerajdheren und
abgetrodueten Grundeln finein, loffe fie cinigemal aufficdern,
ftelle fie beifeite, giefe etwad falten Gjfig Ddavitber und [lafje
fie zugededt, damit fie vecht Fernig werden, noch 1/, Stumde
fiehen. Jun beftveidhe man eine Schitfjel qut mit Butter, begicfe
fie mit Mahm, vidhte die abgegofienen Grundeln davauf, qebe
oben davitber aud) nod) Butter und Ralhur, Geftrene fie mit fein
gevichenen Semmelbrbieln und etasd geftofzenen (\’nnnn)m[hn
und laffe {ie nod) gut aufdiiniten.

Frifdye firinge.
Diefe  befommt man mu i bden Wintermonaten frijd);
man brit fie wie die Afden oder Ajchen.
Sabbivinge hevanridten.

: Der Hiving wird auf ein naffes Brett gelegt, mit dem
vefte emes Tvandjiermefiers auf beiden Seiten leicht geflopit,
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worauf man fehr leiht die Haut wvom Schweife angefongen
gegen den Kopf abzichen faun. Kopj und Sdweif wird abge-
fhuitten, Deifeite gelegt, worvauf bder NRiiden auscinandergeldst
und die Griten entfernt werden. Jft der Hiring ansgenonmien,
Rogen oder die IMMildh beifeite gelegt, fo wdffere man den Fijch
cinige Reit in Mildpwafjer aus, trodne ihn dann ab, ridhte ihn
entieder gang obder in Stitde gejdhnitten auf eine *Blatte, ftelle
ben Kopf an jeinen Plag, was audy mit dem Schweife gejcyicht,
qarniere den $Hiving nacd) Belichen mit Bwiebelvinglein, Kapern,
Gidottern, Heinen Gurfen ober Salat und bringe thn mit Gffig 1nd
O ober fhon “damit abgemacht u Tifh. Miild) und FRogen
with gwijden dag Fijdfleijd) gelegt.

(hebratene Biiklinge.

Pan behandle den Fijh wie den obigen, jpalte thn der
Qinge mnac) in der Mitte durd), fhueide Kopf und Schwetf weg,
jafze fie, gebe in eine Bratpjonue PButter und brate fie, dann
feqe man fie auf die Fijdhplatte, laffe zwijchen jedemt Fijdy einen
aweifingerbreiten RNawm, fhfage je ein Ci ingwijdyer, {telle die
PBlatte auf Kohlen, big das Weifie des Ciesd feft gervorden ift, das
Gelbe mufs weid) bleiber.

Gebratene fjivinge in Papicr.

Den - Hivingen witd der Kopf und die Stiidden vom
Gdwange abgehauen, damm zu jebent- derjetber ein hatber Bogen
Papier recht dict mit Vutter beftvichen, der Hiring daraufgelegt,
ber obere und untere Theil des Papiers itbergefdlagen wnd
derfelbe vecht qut eingewidelt. Dasfelbe wird von aufernt eben-
fal(8 mit Butter Geftrichen und itber glithende Kohlen auf einen
Roft gelegt. Jtad) eciniger Beit terden fie wmgefehrt und fo gar
gebratenn.

Gefiillte fdringe.

Wenn die Hivinge drei bis vier Tage gewifjert find,
mimmt man die Miild) davow, Hackt diefe, gibt zwei Eierdotter
und ein wenig Peterfilie, Muscatbliite und efwad geriebene
Sentmel dagu, madht eine Fitlle daraus, gibt fie in die Hiringe
und lifst fie in einer Vratpfanne mit heifger Putter hitbjd) braun
werden,




Gebratene Pickelhdvinge (Biicklinge).

Man [djst die Hivinge jvei oder dret Tage tn lanwarmen
Waffer, pust fie dann fauber, {dmeidet fie in Stiice, [(dj8t in
einer Pfanne Vutter heiR twerden, bejtreut die DHivinge mit
PDeehl und etwasd griimer Peterfilie, legt fie in die Pfaune und
[ij8t fie gar brafen. ‘Pidelhdivinge, auj bieje rt beveitet, find
eine fehr beliebte Bugabe zum Rogenfraut.

Pickelhivinge mit Rum gebraten.

NMan gibt die Hivinge, nadhdem fie vorher gut audgerwiijert
und ausgeputt worben find, auf cine Povzellanfdiifiel, giefit
echten Jum  daviiber, ziindet diefen an und LG8t ihn gaug ver-
dituften. Sobald der RNum ausgebrannt ift, gibt man dag Gericht
jur Tafel.

Zrifthsekodter Hanfen.

Dan gibt Awiebeln, Lorbeerblitter und Saly in Waffer
und [djt ed fochend werden, legt dann ben in Stiide zertheilten
Hanfen davein und [4fst hn qut bededt fochen. Wenn er iweid
genug ift, twird etwad frijdjer Cffig bdagu gegeben. Man
vidte ihn auf eine Schitffel und gebe gerviebenen frifchen Krenn
over flein gehactte- guitne Peterfilie mit Effig oder Citronenjaft
pazu.  Die Seit beg Garfodens mufs genau beobadhtet werden,
weil derfelbe leicht zu weid) wird.

Frifthgekodyter fedt.

Dicfer witd auf die nimliche Weife wie der Karpfen
gefocht, bod) muf8 bemerft roerben, daf8 er Hirgere HReit zu
fodjen braudyt.  Gine Gabel, weldhe in den Fifc) geftochen und
leicht wicber herausgesogen wird, faun yum Veweife des Gar-
fodjens bienen.  Cr wird dann vom Feuer genommen, auf eine
Schifel gevichtet und mit frifcher guiiner Peterfilie gesiext.

fiedht mit Butter und Peterfilie.

e : : 2 ;
~ Man turﬁt emen gejdhuppten und ausgenomuenen Hecht in
gejalzenem Waffer mit einey Oewitrznelfe, Neugewitry und Lorbeer:
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b{atter gar, legt ihn dann behutfam auf eine Siifjel, Dbejtreut
in mit Havtgefochten und jeingehacten Gievn und ebenjolcher
Peterfilie uud begieft ihn mit Leifer Butter. Die Gerwiirze
founen beim Kochen eventucll wegbletben.

fHecht mit Sardellen md Citronen.

Wenn der Hedht gefchuppt nud anggenontmen worden, nimmt
man die Nitdenguite heraus und fhueidet das Fleijed) in Fleine
fingerbide wnd lange Streifen, den Kopf aber [djst man gang.
Nun mache man Vutter in einer Cajjerolle iiber Kohlen beifi.
qebe gewajdhene, o Griten und Schuppen gercinigte und fein
qefacte Sardelfen davein, gebe den Hedht, ewad fein geftoftene
Diuscatbliite und voru einer Halben Gitvone den Saft dagu, und
{affe e8 vecht gut bebecdt fangfam biinjten. Yacdy einiger Beit
wird der Deckel weggenommen, der Fifd) wmgefehrt, fuieder
Gitronenfaft davauf gedviteft, nochmal bebectt und gar gefodht.
Beim Anrichten wird der Kopf in die Mitte der Sdyiiffel geftellt,
dev iibrige Fifdh tm Rrang herumgegeben und sterlid) mit Citvonen-
fcheiben und Sdalen belegt.

Gebratener fedyt.

Gine Bratpfanne wird mit Butter beftrichen, mit in Sdjeiben
gefchunittencn Boiebeln belegt, wnd ein abgejdhuppter, aufgemachter,
gewajhener, mit Saly beftreuter und mit Savdellen  gefpicter
Hedt davauf gelegt. Itun werden Gardellen flein gehact, mit
Butter vermifeht und der Fifeh damit belegt, in eine NRihre
qeftellt und langfam gebraten. Lon Reit zu Beit wird frifdhe
Sardellenbutter nadgegeben. Wenn er gar gebraten, wird e
behutjam auf eine Schiiffel gehoben, mit in Streifen gejdnittenen
Gitvonenfchalen gegiert wnd mit Flarer Sarbellenfouce v Tafel
geqebert.  Dian Faun denfelben aud) vorfichtig an einen Spicf
ftecten, ihn mittelft ditmner $olzftiibehen, weldhe gu beiden Seiten
Bingugelegt und mit Bindfaden sufammengebunbden werden, befejtigen
und am Bellen Feuer braten. Gy wird wihrend diefer Beit diters
wit Butter begofjen,
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Gediinfteter fedyt.

Cin 11/, Kilo jdhwerver Hedht wird, nachdem er gejchuppt,
in  vierfingerbreite Stiide ]L‘TL’I}][HIL“I und mit Saly beftreut.
Jun wird /g Kilo Butter in einer Cofjerolle heify gemacht, flein
gehadte Sardellen, Bwichel, gritne Peterfilie und Citvonenjdhalen
parvein gegeben, bder Fijh Ddavauf gelegt, einige Ldffel RNahm
sitaegofjen und, gut gugedectt und langjam gebdiinftet. lad einiger
Aeit wird der Deckel hevabgenommen, der Hedht nmgefehrt und
wieder bededt gar geditnjtet, dann auf eine Sdhiiffel gelegt und
mit der Sauce begofjen zur Tafel gegeber.

fjedht auf dem Rofte gebraten.

Cin gut gefduppter, ausdgenonumener und gewajchener Hecht
wird, mit Saly beftrent, eine Stunde lang liegen gelajjen. Dann
wird ein Roft mit Butter beftrichen, itber frijhe Glut geftelit
der Hecht davauf gelegt, wemn er auf einer Seite braun wird,
untgedveht, und ofterd mit Vutter begoffen. Wenn ex faft gang
gebraten ift, iwird ex []vm11éqv1wmlm'u, Butter w einer Brat-
pfanne Beifp gemadht, der Hi TL{} bavein gegeben und mit Semnrel-
brofeln bejtrent gar gebraten. 3t diefes e rfolgt, fo werden 2/, Liter
Wein und !/, Liter Effig in die Pfanne gegofjen und mit Linin_s:n
Gewitrgnelfen und  Niuscatbliiten eine Halbe Stunde verfodt.
ollte wdbrend diefer Beit die Sauce nicht did genug eingefodht
jett, fo mimmt man den Fifdh Hevaus, [(Gfst fie itber hellem
deuer cinige Minuten lang jdhnell eingehen und gibt fie danm
tieder itber denfelben.

Gebatkener fedyt.

u'frlﬁt‘ wird, nadhdem ex gefdhuppt, aufgemacht und gewajchen,
nhm getheilt zu yerden, in mrmuthmtv k,,tllfli.‘ qejchnitten,
in eine \_,I.I)HHL‘.[ gelegt und mit Salz beftrent. Damn werden
Semmelbrjeln und Mehl u gleihen Theilen qut vermifdht, der
Oid) damit einpaniext uu\ aug heigem Scdymalze gebacter, —%1[ efst
witd abgesupjte griine Peterfilie hIlIl‘III{]i‘lUDlTLIl und iiber den
auf cine Sditfjel angevidyteten Fifdh) gegeben.



Marinicrier fedyt.

An diefemt Gervichte faun fowohl ein qebacener af8 auch
ein auf etnem mit Butter beftrichenen Rojte gebratener Hedyt
genonmien werden, welder dann gany dem marinierten Kovpjen
gleid) behanbdelt wird.

Blaugekoditer fjedht.

Wenn derfelbe gleih bdemt blaugefochten Kavpfen Dbeveitet
wordert, wird er vor dem Garfodjen mit faltem Wafjer bejprengt
und vollends gefodht. Dann wird er fduell auf eine Sdiifjel
gelegt, mit einer davauf pafjenden Schiifjel und nod) mit einer
Scrviette genau bedect jur Tafel gegeben.

fjudyen.

Der Huchen wird fehr hod) gefhist. Cr wird in jeder Bu-
bereitung gleic) den anbeven Fifdhen gehalten. AlE Salat, mit
Ufpif und mit fetnen Kvdutchen wird er wie der Va8 beveitef,

Fafldyierter fedpt.

Man  fchneidet einen gefhuppten Hecht auf dem Riiden
auseinander und nimmt alles Fleifd) jammt den Griten hHevaus,
bod) nmujs ber Seheif und der Kopf an der Riidengrite gelafjen
werden und die Haut unbejchidigt bleiben. Nun (Bfe man die
Graten aus dem Fleijche, bhacde diefe8 mit Bwiebeln, griiner
Veterjilie, eintgen vor Haut und Griten m‘u‘unqtvu Sardellen
und Citronenjdhalen fein sujammen, gebe eine in IMild evweidhte
und wieder qut ulwqrmsdh‘ Gemmel dagu und vermijche alles
mit einem Sttt Butter, vier Ciern, thmw Meuscatbliite, Pfeffer
ud Salz.  Mit diefer Favee wird mun die Haut des Hechtes
qany nuquul{ wnd dam auf dent Riicen 1[]ﬂllIlIiL‘llqi.‘lm[}I Jiun
wird eine Bratpfanne mit Vutter hr}tm]an, per Hecht an den
Seiten mit Holftabden belegt, weldhe mit Binbdfadben befeftigt
yerden, in diefelbe gegeben, und mit etwas ]m()m und Butter
begoffen 1 einer Rohre fangjam  gebraten. .I_t‘]w Begiefen
wird toihrend des PBratens eintgemal wiedberholt. Wenn er {chon
gebraten, wird ev behutfam auf eine Sdyitffel gehoben, bder Bind
faben abgeldst, die Holzftabchent weggenonmien, ber Fifd) mit

Stidel, Kodbud). 9N




ber in ber Bratpfanne befindlidhen Sauce begoffenr, und mit in
fleine Stueifen gejdnittenen Citvonenjdjalen beftreut. Anuc) bder
Sarpfen fanun auf bdiefelbe Weife beveitet werben, docd) bleibent bei
diefent der Rahm und bdie Citronenjdhalen weg; derfelbe wird blof
mit gerlofjencr Butter wihrend des Vratens begoffen und ur
Tafel gegeben.

Zrifdygekodyter (heiff abgefottener) Rarpfen.

Cin 11/, Rilo fdhrerer Rarpfen wird, nadhdem ev abgefchuppt,
aufgemadyt, audgewajdjen und in zwei Hilften getheilt, in bdrei:
fingetbreite Stiide gefdhnitten und mit einer gelben Riibe, einer
Peterfilienrourzel, einem Stitd Sellerie, Lorbeerblatt, 1—2 Seriiry-
nelfenr, Nengewitry, Pfefferfsrnern, etner Bwiebel, Citronenjchalen
und etwa8 Saly in eine Cafferolle gegeben, !/, Liter ftarfer
Weineflig und ebenfoviele8 Waffer Fodjend daviiber gegoffen,
worauj derfelbe genau jugedectt und auf frifdher Glut eine Stunde
geditnftet wird. Wenn der Karpfen gar gefodht, wird er auf eine
Sdjiifiel gevichtet und mit gritner Peterfilie bejtvent gur Zafel
gegeben.

Rarpfen in [dwarger Sauce.

NMan macht unter dem Kopf einen Stid) in den Karpfen,
und (68t ba8 Blut in ein Gefdf mit ein paar L6ffel voll Ciiig
loufenn. Nun wicd derfelbe gefehuppt, ausgenonmen, getheilt und

Abbilbung 32.

farpfen in Sauce,
?n b}'tis big _1:ic1‘fi11;1v1"[n:citc Ctiide gefdnitten. Dann laffe man
in einer @‘aﬁcrnl{c orei. ¥offel voll Mehl in Butter recht braun
werden, lafje fein gefdimittene Swichel davinmen anlaufen, gebe




ein  {doarzed geriebene8 Vrot, Lorbeerblatt, Citronenjchalen,
Waffer und efwas Cfjig fammt bdem Fijche darein, und laffe
ihn eine Stunbde focdjen. Wenn ber Fijd) gar gefocht, wird ex
auf etne Schitffel gelegt, dbie Sauce mit Suder nod) eine Bievtel-
{tunde eingefocht, bann durd) ein Sieb pafjiert, mit dem Blute
fegievt und iiber den Fifdh) angevichtet.

Rarpfen auf bihmifde Avt.

Cin abgejduppter, getheilter und gewajdener Karpfen wird
i breifingerbreite Stiide gefdmitten und mit 2%/, Liter Biex
(wombglid) ftarfem) in eine Cafjeolle gegeben, worin er mit jwe
Awicbeln, gelben Iitben, Peterfilienwurgeln, Sellerie, Knoblaud
Qorbeerblittern, Muscatnufs und Diuscatblitte, Gewitrznelfen,
Neugewiiry, Bimmt, Citronenjdhalen, Pfeffer und Salz, langfam
1—11/, Stunden gefodht wirh. Nun werden die Fijdhitiice
herausgenommen, und in ciner Porgellan-Cafjevolle oder tiefen
Schitfjel warm gejtellt. Hievanf werden dret Loffel voll Miehl
in Butter mit Suder braun gerdftet, in die Brithe gegeben, nod)
eine Stunde verfodht, dann durd) ein feines Sieb gefeiht und
fiber den Rarpfen gegeber. Man fann aud) betm Unfnrachen
bag Blut in ein GefiR auffangen, mit ein paar Loffel voll Efjig
abfprudefn, und die Sauce beim Anvidhten damit legieven.

Gebadiener Barpfen.

Karpfen, welde im Gewidhte unter 11/, Kilo find, werben nidht
fo wohljchmedend gefunden, ald jeme, weldhe diefes Gewicht itber-
fteigen.  Gin foldher Fifch twoird vein abgejdyuppt, aufgemadyt,
ausgewajden, in dreifingerbreite Stitde gejdynitten, in eine Schiiffel
gegebent und mit Salz beftvent. Nach einer halben Stunde werden
Semmelbrafeln mit Mehl 3u gleichen Theilen vermijdht und bie
Fifdjtiicte recht gut bdamit einpaniert. Nun wird Shmaly in
ciner Pfanne auf dag Feuer geftellt, und wenn es fheifp ift,
werden einige Stiide hineingelegt und jdmell gelbbramn gebacen.
Diefe werben dann mittelft cine8 Vad(bffels aus dem Schmalze
qenomument und frifche hineingelegt. Bulest wird grime Peterfilie
in dag Scymaly gelegt und, enn fie fteif gebacen, was fehr
vajdy gefchehen ift, iiber ben auf eine Schitfjel gevichteten Fijdh
gegeben,

21
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Slongefottener Rarpfen.

Der Karpfen wird, naddem er anfgentadt, audgenonnmen,
gethetlt wnbd in dreifingerbreite Stiide gefdhnitten, in eine Cafjerolle
gelegt und mit 2/, Yiter fodjendem GCffig begofien, wobdurd) ex
eine fhone blane Farbe befommt. Dann made man cine Briihe
wie gum frijdgefochten Rarpfen, mit Warzeln und Gewiinz, feqe
denfelbent hinein, und foche ihn dbamit mifig. 3ft diefes gejchehen,
jo tird er mit L8{dhpapier bedectt, abgefiiflt, dann auf eine
Sdhiiffel gelegt und mit gritnen Peterfilieblittern gestert.

Marinicrter Kavpfen.

Wern devfelbe gebacerr, wird er mit Sechalotten, Bwicheln
und VYorbeerblittern belegt, mit fodjendem Weineffig begofjen, und
an einent fiihlen Orte anfbewalhet. Je ldnger ev in biefer Briibe,
die fic) nad) lingever Beit feft fulzt, bleibt, vejto Deffer wird er;
ja man fann ihn an febhr tithlen Orten monatelang aufheben,
oftie daf8 er das Gevingfte an Giite verfoven bat.

Paprikakavpfen anf Bigennerart.

Cin fetter Ravpfen wird nur abgewajdjen, bann ausgenommen,
jedod) nidht gefdhuppt, Jondern auf beiben Seiten mehrmals ecin
gefdnitten  (eingeferht), cingefalzen wud obne Fett oder andere
Buthat in einer Pfanne gebraten und babei wiederholt umge
wendet.  Die Haut {halt man dann ab wnd bejtrent ben Fijd
wit Saly und Paprita. : WX

Rarpfen im Ofen.

Der  abgejcdhuppte, aufgemachte, rvein gewajdhene uund auf
oveifingerbreite Stitde gefdnittene Sarpfen wird in eine Shoung:
cafferolle iiber einige Lovbeerblitter eingerichtet, mit dem qehi-
tigen Salz unbd weifen Pheffer getviivgt, mit 2/, Qiter fourem Obers
und gwei Ejslofiel voll feinen Strfiutchen begoffen, mit feinen
Semmelbrifeln ftarf beftrent, mit gerlafjener Butter qut bejprist
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und ungefahe eine Stunde im heifen Ofen gebaden; in biefer
Reit joll dag Obers, dad durch die ftarfe Pige und durd) den
entquillenden Saft verbiiunt worben ift, wieder yur Sauce ver-
dampfen, fo wie aucdh bdie Senumelbrifefn [lihtbraune Farbe
beformmen. Der Karpfen wird dann {tidweife behutfant ange-

richtet und der iibrige Sajt ald Sauce befonders beigefept.

Gefulster Racpfen (Ravpfen in Afpik).

Gin qut gefdhuppter, anfgemadyter und gut ausgeiwajchener
SRarpfen wird in  bdreifingerbreite Stitde gejchnitten und mit
2/, Qiter GCifig, 1/; Qiter Wein, 11/, Liter Waffer, et gelben
Ritben, wei  Peterfilienvurzeln, einem Stiid Sellerie, vier
Qovbecrbfdttern, awet Bwiebeln, Getviivgnelfen, Pfefferfornern
und Neugewiivy nicht gar ju weid) gefocht, dann aus der Vriihe
genomtmen, in diefe gwet gamge Gier fjanumt pen  Sdalen
md 35 Gramm aufqeldste Haufenblafe gegeben, und diejelbe
bamit auf bdie ilfte einge-
folht. Mun wird eine Serviette
itber einen umgefehrten Stubhl
qebunbdent, bdie Brithe davanf in
eine unterftellte Schiijjel gegoffen
und follte e¢8 fich zeigen, Ddaj@
fie nmidgt Flax ift, diefed fo oft
wicherholt, big fie Fryjtallvein
uno blIl‘L‘]_}ﬁL‘hﬂg ft. Die '5-11131: Ravpfen ober anbdere Fifde i Ajhil.
barf nicht beim Filtrieven wm- e e
geviihrt woerden,  felbft wenn fie fangfam  flieft. Jtun fiille
man entweder eine Cafferolfe Halb voll, lajje fie julzen, belege
fie mit Ofiven und, wenn man fie haben tau, Orangenblittern,
qebe den Fifeh darauf und giefe Ddie fibrige Vrithe daviiber,
faffe fie an einem Fithlen Orvte feft julzen, taudje beim Anvidjten
die Form in Geifes Waffer und ftitvze fie, rafdy abgetrodnet,
jhuell iiber eine Sdjiifiel; — odber man fege den Fifdh) auf
eine mit Ovangenblittern belegte Sehitffel, hade ecinen __E’[]fi[ diefer
Sulze, nachdem fie feft geroorden, flein und gebe fie {iber den
iich.  Bejonders zierlid) fieht diejes Gericht aus, toenn man
bie $ilfte der Sulze, nachdent jie hnrci_mvir‘:ht: ntit .‘J[ifm'mrél--
faft fhon vofenvoth fdrdt und mit der weifen Fletn gehadt
permifcht itber den Fijdh gibt.
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Rarpfen nad) wngavifder Axt.

Gin Mittelftiic eines gepupten Karpfens wird gefalzent und
in eine Gafferolle gelegt. Gine Stunde vor dem Anridten wird
itber den Fijh Waffer und etwad GCjfig gegoffen und 3war,
bajs bder Fijdh nur foum bededt ift, er wird fodaun langjam
gefodit unbd beifeite geftellt. Unter Dbicfer Heit twud em
Hiuptden fein gefdhnittencr Swicbel in etwas Miehl gelblid
gerdftet; es8 Tommt fobamn ein Balber Raffeeldffel *Paprifa,
weldjer anc) etwas mitgerdjtet wird, daju, fowie eim BHalber
Ejglofel voll Meehl, 1/, Liter Rahm und etwad von der Fleijd)-
brithe; alfes wird danm unter immerwdhrendem Rithren in3
Rochen gebradit und einige Minuten langjam gefodht; die an der
Geite angefegte Unveinigleit wird iwihrend ded8 Kodjens {tetd
abgenommen, dann die Sauce gefeiht und warm geftellt. Beim
Anrvichten wird der Fijch wie der vorhergehende auf eine lange
Sddiiffel gehobent, mit der Sauce leidht begoffen und die iibrige
in eciner Sdjale fepavat ferviert.

Gekodyter Ladys.

PMan legt die von einem frifdhen Lach8 gefdynittenen Scheiben
in Brunnenwafjer, bi8 fie fid) gefviimmt haben, gibt fie daun
mit Wein, Wajjer und Cjfig ju gleihen Theilen, einem Stitdchen
Butter, einigen Hwiebeln, Bfefferfornern, Gewitvgnelfen wnd
Muscatblitte in eine Cafferolle, und 16j8t fie, etwad gefalzen,
auffocjet. Wenn er zu foden anfingt, wird er diber fehr
{hwadge Glut geftellt und gar ausgefocht. Gr wird dann auf
eine Schitfjel gelegt, mit Citronenjaft ober gutem GEffig befprit
und mit griiner *Peterfilie geziert jur Tafel gegeben. Auf diefe
Weife bereitet, ift der Lahd am fdmadhafteften, indbem er beim
Braten oder in einer Sauce viel von feinem eigenthiimlichen
angenehmen Gefdymad verliert. Man faun aud) Citronenhilften
beigeben,

Lods (Salm)

tit vom Junt bi8 Februar zu haben. Gewdhulich fauft nan in
omilien diefen Fijd) nicht gang jonbdern ftitchweife. Die Portion
wird gereinigt, ganz gelaffen, mur in Salzwafjer, in einem Theil

Far

Cifig, awet Theilen Wein, einem Theil Waffer, einer Hanbdvoll



Galy, einigen Qovbeerbliittern, Citronenvidden, swvet Heinen Jwicheln
mit Yeelfen bejtectt, gefotten, dod) erft in die Vrithe gelegt, wenn
fie fiebet. G wird, je nadhdem dag Stitd grof ift, swangig big
breifiig Minuten gefocht; donn (&fst man ihn nody eine furze
Reit in feiner Vrithe gut gugedect jtehen. Man gibt ihu entweder
falt mit Gfjig, O und Pfeffer oder warm mit erlafjener Vutter
und fein gewiegter gritner Peterfilie oder mit ciner twetRen Bijd-
fance, Kapern-, Champigron- oder Krduterjauce 3u Tijd). Befonovers
jmachaft wird bder Fifd), wenn man ihu vor dem Sieden
wenigftens eine Halbe Stunde in Weineffig oder mit Saly ein-
gerieben und Gitvonenjaft betriiufelt mavinieren [djst. Die Lad)s-
forelle, ein den Ubergang vom der Forelle um Lach)8 bildender
Tijdh, wird ebenfo zubeveitet.

Laths anf holldndifde Art.

A ein fdones Stitd Lachs giefe man heiftes Waffer und
faffe e8 eine Stunbe darin liegen, hernach Frage man die Schuppen

ab, gebe auf cin Reindel cin Stitd Butter, einn wenig Mild)
und laffe e8 auffodjen, bdann fiige man hingu nod) el enig
Rahm und feingehactte Sardellen, ferner ctwad grine Peterjilie
und fo viel Citronenfaft, bamit es die gehorige Siure befomme;
mun fege man den Lach8 hinein und laffe thn biinjten, dann trdgt
man ihn auf.

Marinierter Ladjs.

Frifdher Qchs wird in Scheiben gefchnitten, und, nachdeu
er qut ausgewifjert, mit Saly bejtrent und mit Buiter begoffen,
auf dem Rofte gebraten. Derfelbe wird bdann twie die Karpfen
oder Pechten mariniert.

Gebratener Sthaiden.

Derfelbe wird, naddent er audgenommnien und in joetfinger
Breite Gtiie gefchnitten worden (doch darf er nidht auggewafchen
werdent), mit Saly beftreut, etne Halbe Stunbe fiegen gelafjen,
bann rein abgetrodnet, mit Vutter beftvichen, auf einen Rojt
gelegt, welcher ebenfalls worher mit Butter Dbeftridhen tworden,
und auf der Glut gebraten. Wihrend beffen tird er mit etwasd
Semmelbrofeln beftrent und mit Vutter begoffen. LWenn er gar
gebraten, wird ev, mit Gitvonenfdalen belegt, jur Tafel gegeben.
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Jrifdy abgekodyter Sehill.

Nachpent devjelbe ausgenommen, wird er in Salzwafjer
gefodht umd ihm dann die Haut abgezogen. Jun wird /e Rilo
Butter in ciner Cafferolle heify gemacht, etwas fein gehactte qriine
Peterfilie nebft einigen ebenfall8 gehactten Sardellen dareirn geqebert,
und nachdent e8 ctiwas gedinftet, diber dem auf eine Sdhiifjel
gelegtenn Fifd) gegoffen.

Gebratener Sehill mit Sardellen.

Bon 105 Gramm Sardellen mit 140 Gramm frifder
Butter madje man Sardellenbutter, dann ftretche man damit einen
abgejdpuppten, geveinigten und eingefalzenen Sehill inwendig aus,
lege thn auf cine mit Butter ftart ausgefhmicrte Pfanme und
laffe ibn fdhnell braten, wobet man ihn {tet& mit Sardellenbutter
bejtreichen und [bffelveife mit Wein untergtefen mufs. Nun ridyte
man den Shill auf eine Schitfiel an und giefe den Saft davunter :
dev Fifdh) wird mit gebacener geviebener Senmel  beftrent und
mit Citronenjdeiben garniert.

Gebadiener Schill.

Der abgejduppte SAill wird der Yinge nad) auseinander
gejchnitten und nachdem man die Nippengriten ausqelost, jeder
Theil iiber der Haut mefiervviicentiof eingejchnitten und mit fetnem
Saly und Preffer beftvent ; der Sdhill wird dann in gefpanntent
Tude mit Mehl und Senmelbriieln mittelft Auf- und A6
jhlendern abgetrocfnet und mum vajd) qebaden, bdann auf einer
Sdyifiel, die mit einer yujammengelegten Serviette bedeckt ift
angerictet.

f

Geldywungene Sehill[dynitten.

Der Sdill wird gefpalten, und nachdem die Haut behutfant
abgeldst ift, in jweifingerbreite 1md vierfingerfange Streifen
gejhnitten, gefalzen, in zerfaffenc Butter getaucht, n eine mefjer
viidendict mit Butter beftrichene Sdyoungeafierolle gelegt, fodbanm
vier Minuten iiber ftarte Glut gehalten, umgefehrt und nochuals
folange daviiber gehalten. Die Butter wird dann sur - Hilfte
abgefeiht und von einer Gitrone der Soft nebjt etwas Glace
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unter leichter Vewequng iiber dem Feuer darunter gemengt. Die
Sdnitten werden mun auj ewne vunde Sdhiifjel gevidhtet uud der
Saft darunter gejeiht.

Wels gebraten.

Aug cinem jchonen Stitd Wel vom Schweife jdmeide man
ber Quere durc) dide Schnigeln, falze fie und beftrene fie auf
beiben Seiten mit Salbeigemijd), gebe auf eine Cafjevolle ein
Stitd Vutter, lege die Schnigeln davauf und brate fie auf beiven
Seiten folange, b6i8 fie weid) find und der Fettjtoff ausgebraten
ift; daun rvidhte man fie auf die Sdjifjel an und belege fie
ving8herum mit Citvonenfpalten.

Wels maviniert.

Man brate Welsjchnigeln und laffe fie falt werden. Auf
eine Gafjerolfe qibt man jwei in Sdeiben gefdnittene Bwicbeh,
awei gejdnittene Schalotten, wangig Kovner Peffer, et Geiviiry:
nelfen, ein Stitd Jngwer, zwei Lovbeerbldtter, cin Stiidden
Thymian, von einer Balben Citvone bdie Schale, 35 Gramm
Rapern, etwas Salz, giefe bavan 4 Deciliter Weinefjig 1nd
2 Deciliter Wajfer und laffe e8 auffochen; Hernad) lege man
bie Welsfchniteln daveir; der Effig mmfe diber die Fijdhitiice
gehen, fo daj8 fie davon ‘vollfommen bebdedt find. Jm Bedbarfs-
falle muf8 nod) Gjfig nadgegebert werden, tworauj man, wenn
alleg vollfommen crfaltet ijt, das GefdR gqut verbindet und an
cinemt fithlen Plats anfbewalrt. Cin auf bdiefe Ant zuberciteter
Wels halt fich lange.

Algemeine Snleitung

sur Bubereitung vou Seefifdjen.

1. Vor alfem verneide man ein lange8 Andwiffern bder
Difche, damit fei aber nidht gefagt, bafs die Fijche nid)t gewajden
werden dinfen. Man veinige die Fifche zuerft vou allen Singe
oeiderr, Blafen und jdhwarzen \*mmtfjt'n i Junern, jduppe
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