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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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bann bden Fijd), wafde ihn trafd), aber ordbentlidh i frifdjemt
LWafjer durd), wobet die Kodyin bejonders den Kopf beriidfichtigen
folf, bamit fein Sdlamm wifdhen dem Radjen und dben Kienten
bleibt. Man Fann fid) Hiebei einer fleinen langen Viirfte bedienen
oder mod) befjer, man fdhneidet die vothen Riemen aus dem
RKopfe und madyt diefen dbann gang vein.

2. Man fege alle Fijdhe in lauem Salpwafjer jum Koden
git und erhibe fie langjanr; fobald dad8 Waffer fiedet, zieht man
bag Sodygefdhivr vom Feuer und lEfst die Fifdhe feitwodrts langjam
ausziehen, ofne bdaf8 fie fochen. Sobald bder Augapfel Hervor-
quillt oder fobald fich bdie Floffen leicht auszichen laffen, ift der
Oifch genitgend gefocht und fann mit irgendeiner Sauce, Cijig
und O oder mit Peterfilienbutter ferviert werben.

3. @itr foldhe, bie den Seefijthgefdhmadt weniger lieben, ift
ed empfehlenswert, fid) sweier Fijdhwaffer zu Gedienen. Dian
lafst den Fijdh) suerft in dem einen Saljwaffer erhisen, feibt
bann dag Waffer ab und fitllt davitber das weite heiffe Salz-
waffer, worin man den Fifdh fertig fodht. Dieje Behandhung
nimmt den Seewaffergefdmad und der Fijdh erfest dann jeben
Sitfwofferfij) und foun oud) wie diefer weiter behanbdelt und
jerviert wwerden.

4. Bum Baden cignet fih am beften dag Schweifitii der
Gifdye, fiir Filets, Roftjdnisdhen, jum Braten 2c. ninmmt man
bag Mitteljtiid. Kleineve Fijche [6j8t nan entweder gang oder
thetlt fie in jwei Hilften. Die Kopfe finden hre bejte Ber-
wenbding, fenn man fie mit Wurgelwerf zu einer friftigen
Gijdbrite focht, bdie jur Herftellung von Suppen und Saucen
bertvendet tvird.

5. Fifdyrefte bewalhre man ftets in einem Borzellan- ober
Olasgefdjirr, nie abev in Metallgefchivren auf, dede fie, um das
Austrodnen zu vermeiden, mit einer Glasglode, ecinem Teller
oder einent in Fijdwaffer eingetauchten, dann feft ausgewunbdenen,
veinen Leinentudye 3u.

6. 3t in den Fijdhfochrecepten von Pfeffer obder Peffer-
fornern die Jtede, fo ift bamit ftets der weifie Pfeffer gemeint,
ver tegen feiner Giite dem gevodhnlichen fdhwargen tweitaus wvor-
suziehen ijt.

7. Ulle gefodjten, gebratenen oder gebadenen Fifde Eonnen
gu beliebigen Gemiifen, Salaten und Fifchfaucen gegeben werden.

8. Jum Sdluffe fei evwihut, dafs fidh alle Seefifche aud)
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sum  Cinlegen in Ajpit ober Fifehjulze verwenden laffen und
babet das gleiche Verfahren gilt, wie bei unfeven -einheimijchen
Fijhjorten.

9. Man faufe ftetd8 mur frijde, nidht iibelviedhende Fijde
mit vothen Kiemen.

Sdyellfifdy (Rabeljan).

Der Schellfifeh ift der am meiften verbreitete Seefifd) ;
fein Fleijch ift weify, yoohlfchmedentd und bldtterig. Am haufigjten
wird der Fifh nur in Salzwaffer abgefocht, dann mit flaver,
braumer ober Peterfiltenbutter oder eimer Senfjauce und mit n
Galywaffer abgefodhten RKartoffeln zu Tijd) gegeben.

Diefe Fifhe werden gany ober getheilt — tvie beveits
bemerft — in Salzwaffer zugefest, einmal aufroallen gelafjen,
abgefchiumt, dann feitwirts auf der Herdplatte noc) 8—15 M-
nuten (je nad) der Grife des Fifdjes) ftehen gelaffen, wovauf
man den Fijd) ferviert.

Der Kabeljau, der dem Schellfijdh dhulich aber grdfer ift,
it wie biefer jubereitet.

Grifere Gremplare desfelben Fifdyes, im gampen gekodyt.

Der qut gereinigte, ausgewafdhene und abgejchuppte Fijd
wird in eine Fifdhwanne gejest, leicht gefalzen, darm wird das
nsthige Wafer, nac) Belieben 1 Liter Mild) daviiber gegoffen,
fo bafs bdie Flitffigleit ben Fifdh bededt, und diefer, wie oben
angegeben, langfam ausgefocht. Der fertige Fifdh) wird auf eine
Platte gehoben, mit in Salzwafier abgefochten Rartoffeln garniert
und Biegn eine beliebige warme Fijdjauce ferviert.

Gebratene Seesungen (Sdyollen).

Man nehme frifhe Seegungen, siche ihnen die feifte und
fdwarze Haut ab, wafdhe fie, trodue fie mit einem Tudye ab,
veibe fie mit Saly gut ein, wende fie in Diehl, daun in ver-
fprudelten Giern um und brote fie bei jchwacher Gt auf dem
Roft auf beiden Seiten untev ofterenmt BegieRen mit DButter
{hon gelb.




Gebacene Secxingern.

Dean berete fie wie vorhergehende, ridhte fie auf eine Platte
und gebe fie mit Citvomenfdheiben und gebactener Peterfilie
s Tifd.

Steinbuite (Turbot) in der Holldnderfance.

Dian jchneide die Floffen wie den Schweif ab, nehie fie aus,
ajdje fie gut und reibe fie mit Citvonenfaft einr; dann gebe man in
cite Caffevolle 1 Theil Mild), 1 Theil Waffer, einige Lefrer
fovner, Qorbeerbldtter, Citvonenjdhalen, 2 Gewiiranelferr, 1in
Wiirfel gefdhnittene gelbe Nitben, Pajtinat, Jwiebel, Sellerie
und Saly, laffe e8 sufammen qut fieben, qebe den getheilten
&ifd) davein und fiede ihu fo lang bis8 er oben Blajen 3ieht
und ju fd)iumen anfingt; mum ftelle man ihn Geifeite und [afje
in falt werden, jiche die Haut ab, nehme die Griten herauge
vidte das Fleifh) i eine Schitfiel, giefe die Holldnderfauc,
bavitber und fervieve den Fifch.

Steinbutte mit fren (Meereettig).

Dean bereite die Steinbuite wie obige, laffe fie i Beifen
Gubde ftehen, laffe Butter qeld anlanfen, hebe bie Fifchitircte
auf eine Platte, giefe die Vutter davitber und ferviere jie mit
feingeviebenem Sren.

Meerfifdye abgefotten.

Bon den Gattungen, weldhe u uns fommen, eiguen fidy
beforbers folgende zum Abfieden : Bramzin, Rombo und Dental.
Sie werden gefdhuppt, ausqenommen, eingefalzen und mit Salz-
waffer und Wurzeln gefocht, braudhen aber langer al8 bie Siif-
wafjerfijhe, big die Augen heraustreten und das &leifch fich zu
[8fen beginnt.

Warm mit Effig und O Wenn man fie twarm
ferviert, gibt man gewdhnlich Gjig wd Of daz, ftectt dem
Bl ein Stridufden gqritner Peterfitie in das Diaul und belegt
mit foldher die Sciiflel an den Seiten Hes Bifches.

Mit Citvonenjaft. Man lajst heiftes Of mit Gitvonen
jojt aufficden und gibt diejes nebit Pieffer und Salz iiber den
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Fifh, ober man [(djst auch fein gefchuittene Peterfilie und
Awiebel in Of anfaufen und fodjt e8 mit Citronenjaft auf.
_ Miit Gierfauce. Dlan itbergieRt den Fijd) mit heigem
Of und  Citronenfoft und gibt Holldndijche oder framzdfijche
Sauce dagu. 7

Brodetto. Jn etwas O [Gjst man Rwiebel anlanfen,
qibt dann gejdhunittene Peterfilie, eimen famumt der Haut
dreifingerbreiten Stiiden gefhuittenen Fijeh, Bieffer, Salz, Cijig
und o viel Wajfer dazu, dajs die Fijchitiicte bededt find. Man
focht ihu num gugedectt, b8 der Fifeh weid) ift (eine Stunbde)
und ferviert ihn mit Polenta u diefer furzen Sauce. So fann
man alfe Seefifhe und vovsiighd) fette Fijche, daher aud) Aalfijd
beveiter.

Meerfifche gebacken.

©8 eignen fic) dazu: Barboni (wenn fie Hein find), Sfogl
(Plattfijdye), Scombri, Savdellen und Calomari. Von lelteren
(5st man den Kunorpel aus und lajst bdie Fifjhitiicke einige Seit
in Wein licgen, che man fie in Mehl dreht. Die anbdeven Fijde
werden gefdjuppt, ausgenontmten und gewajden, in Stiide gefdhnitten
wnd cingefalzen. Dann dreht man fie in Niehl, badt fie aber
gleich in ficbendem Of und beftvent fie mit Saly. — Den
frijhen. Sardellen jchneidet man den Kopf weg, driidt die Cin-
qeweide aus, aieht die Haut ab und [ldjst fic mit Saly und
Of maviniert eine Weile liegen. Dian dreht fie dann m Piehl
und badt fie in Ol ober in Sdmalz, wozn man fie einbrdjelt.

Stodkfifdy (gefalsener und getvokneter Rabeljou).

Man faffe die ndthige Portion 24 Stunbden lang i Regen-
ober Flufswafjer legen; fege ihn and)y mit HRegen- oder arnverem
weidjen Waffer anf die Kolen; fobald er s Rochen fonumt, nehme
man {hn heraus und reinigt ihn von Haut und Griten. Dann nehme
man !/, Kilo Butter, ditnjte brei Gialsffel voll Piehl, fein gejdynittene
Peterfilic und Srwiebel davim, giee '/y Liter fitgen Rahm dagu,
fege den Fifeh ouf eine Schitfjel und gebe bie Sauce feparat
bagi.  Man fann audy folgende Sauce dagu machert wnd den
Fiid) etwmal bdavin auffochen: Bwei Ejsloffel voll Peehl faffe
man in Butter angichen, gicfe Fleijchbrithe dagu, witvze fte mif
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Dtugcatnuf8 und einemt Efalffel voll Kapern und siche die Sauce
vor bem Anvidhten mit jwei bi8 drei Cigelb ab. Ebenfo pafst
dagu Champignon- obder hollinbdijhe Sauce.

Gekodyter Laberdan (gefalener Rabeljan).

Nadpdent er gut gewdffert worden, wird er mit Faltem
Waffer gum Feuer gefest und langjam gefodht, dann sugebectt
und fo ein paar Stunden in der Vrithe ftehen gelaffen.  Itun
witd ein Stitd frifhe Butter, etas Mehl ober Sentmelbrifeln,
Salz, Pieffer, Muscatbliite, ein wenig flein gehadte Sroiebel und
gritne Peterfilic mit cinigen Cf8léffeln voll Grbfenbriihe ober
Nildh in einer Pfanne anf Kohlenferer Fodjend gentacht, dann
dev Laberbant Bineingelegt und einige Beit davin gefocht, dod)
muj8 die Vrithe bfters wmgerithet werden.

Gebratene Meerfifdye.

Bum  Braten eignen fidh vorsiighd : Thunfijhe (Tono),
Triglie, Brade, Scombri, Barboni. Sie werden gefchuppt, aus-
genomumen, eingefalzen (mit Ausnahme der Barbont, weldhe man
nidht aufmacht, daher nur aufen fal3t). Sardelfen darf man nidt
wajden, man jdhneidet fie unter dem Sopfe et und wifdht fie mit
einent Papiere gegert den Kopf fahrend ab, wobei man das Gin
getveide ausbdriidt.

Mit O und Citronenfaft. Man jalzt bie frijdhen
Garbdellen wie grofe Fifde ein, begicfit fie mit O und
ldj8t fie eine Stunde ftehen. Dann bratet man fie meiftens auf
einemt Beifen, mit O beftrichenen JNofte itber Glut, oder am
Sparherd in einer Pfanme mit dem Ole 1und Limonienfaft betropft
wd gibt beim Wnvidgten Gitvonen bdagu. Fitr Sardellen gibt
man i den Neft des Oles fein gefchnittene Peterfilie und
serdriidten Suoblaud), giefit dies iiber die angevidhteten Fijdhchen
und garniert fie mit Citronenjdyeiben.

Mit Peterfilie, Brofeln und Lim onienjaft. Man
legt bent cingefalzenen Fijh) in eine mit Of audgejchmierte
Bratpfanne, beftrent ihn  mit Peterfilie, Swiebel und etwas
Brifeln, gibt Citronenfaft und Of davitber wmd {chiittelt ihn
anfangs ein paarmal wihrend des Bratens, damit er jih nicht
anlegt, und fehrt ihn and) wm, ehe er auf der unteren Seite
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gar gebraten ift. Die furge Sauce, welde fich da bildet, fhirttet
man durc) ein Sieb dtber den angeridhteten Fifdh.

Mit Sardellen und Citronenfaft. Dan {paltet
cinen gejchuppten, ;Lmnfrfvmn Bijdy, trodnet ihn nb falzt ihn
et und macht mit etnem ‘JJE('”m Ginjdnitte, in die man gejtofene
Salzjardellen Ttu‘lcf)t Nadh einer Stunde wifdt man dbag Schletmige
ab, qibt thn in bie mit Ol bdiinn bebecte }.TL‘[IIII{‘ und bratet
i{ju Dann legt man den Fijh auf die Schitffel, Dbeftrent thn
mit Pfeffer, fodht das8 Ol mit Citronenfaft auf und gibt es
bariiber.

Stotkfifdy su wifern wund susuridyten.

Beim Ginfaufe desfelben mufs davauf gefehen werden, bdafs
berfelbe vecht ey ift; Danm wird ev geflopft umd iiber eine
Nad)t in weides, womdglid) in Flujswaffer gelegt. INun wird
vont reinter Afche und Waffer eine fdharfe Lauge gemad)t, Ddiefe,
wenn fie flav ift, iiber den Stodfijd) gegoffenr, und derfelbe vier-
undzivanzig Stunbden lang davin liegen gelaffen. Sollte die Lange
fehr fdharf fein, fo bdarf er nur einige Stumben bdarin liegen
gelaffen werden.  ach) diefer Beit wird er ebenjolange wieder
in Waijer liegen gelaffen, weldes einigemale mit frijdent vertoecielt
wird. ©r fann aud) nod) langere Beit im Waffer liegen, damit
fih bie Qauge defto beffer herauszieht. Wenn derfelbe auf bdieje
Art gewdffert worden, fdhneidet man ihn in Stitde, volt fie
sufammen, bafs die Haut aufen Fommt, umvindet jeded Stiid
mit Bindfadben und ftellt hn in einem Gefchirve mit reiem
Wafjer in die Niihe des Feuers, wo ev ein paar Stunden fiehen
bleibt; dod) mujs er zulest fodjend bheify twerden, fo bdaf8 bas
Waffer, wo e8 beim Feuer fteht, weifen Schaum anfegt. Nun
witd er in einen Ourdjjdhlag gefegt, damit dag Wafjer rein
ablanfe, damn wird ein Stitd Butter heiff gemadht, der Stodtfijch,
nachdent die Griiten Herausgenommen, hinein gelegt, ctas gefalzen,
und nachdemt das Wafjer, weldhes fid) anf dem Feuer herans:
gezogent Dat, nﬁqeu.)t worden, mit Saucrfraut, Heinen Riiben,
troderten oder griinen Crbjen angeridjtet.

Stockfifdy mit firing.

Wenn der Stodfijh im ﬂ’.}ancr burdjgefocyt ift, o vdftet
man eine Handoolf Semmelmehl n Vutter gelh, mimmt einen
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Diving, eine halbe Swichel und ctwas Peterfilie, alles fein
m‘l_uufr, hinein, vilhrt e8 einigemafe itber den Stoplen, gibt eine
Yage von dem Gerdfteten i eine Cafferolle, eine Lage Stodiijch
vatitber, Jdhneidet Butterjcheiben darauf, ftreut von ber Mijchung
daviiber, wieder eine Lage Stodfifc) unbd fo fort. Bulest giefe
man etnen Shopfldfiel voll Fleifhbrithe davitber 1nd lafje alled
gut ugededt eine Viertelftunde fochen, indem man s einigentale
vitttelt.  Soll die Speife ein jhBreres Anfehen haben, o [affe
man 15 Grantm Butter sevqefen, quirle set Cidbotter damit ab und
traufle e mit einem Gisloffel auf dem oifdh hevum, dann ftrene
man zarvt gejdynittene gritne Peterfilie daviiber.

Stodififcy mit Senf.

Dan gebe ben gut ausgewdfjerten Stodfifd) in fiedendes
Salztafier, laffe ihu darin, bis er i) blattert, nehme thn aus
dbem Waifer, reinige thn von den Griten wund siehe bie $aut
ab. In eine Caffevolle gebe man Butter, vifte darin Hein gefdinittenen
Btwicbel und Senvuelbrifeln fhon gelb, gebe einen Lsfel guten
Zafelfenf und von bem dijchiud davan, laffe alles sufantnien mit
Oetviivy aufficden und giefe es iiber den Stodfifd),

Sifdycarbonaden, Bropferl, -Croquets, -Wiirfidyen,
-Beignets 1.

Diefe founen fowohl aus frijhent, tie auch aug bereits
gefochtem  Fijhfleifch) gemad)t werden. Das Sletfd) wird forg-
faltig entquiitet, fein gewiegt ober fafdhiert, oz fetngeriegte
gritne Kduter, Citvonengelb, nach) Belicben Salz, Muscat und
Pieffer gegeben werden. Diefes Siidhfafd ober -Favce rithrt man
e einen leichten Ubtrieh von Butter und ein paar Giern, formt
paraitd, wad man eben madhen will, paniert dann die JNollchen,
Strdpichen ober  Carbonaden in Gi wund gerieberter Senmel ein
und bt fie aus BGeifier Butter oper feinem Fett qoldbramn.
Man  gibt diefe Sifhgeridhte su griimem Salat ober warnten
Gemiifen.

Lifdfalat aus Fifdhreften.

Diegu fud)t man die jchsueren Sleijchitiitchen ans, entfernt
Oviten und Hautreftden, blittert das Bleifd) fein, gibt dasu




etivad feinblitterig gejchnittene Kartoffel, etwad abgefodhte Sellevie,
Aoicbel, twenn vorrithig, etwad nudelig gefdnittenen Sdhinfen,
Salz, Bfeffer und gieRt davitber eine Diayomnaifes odber IJemou:
(abenfauce, macht den Salat gut ab und gibt thn mit Hart-
gefochten Giern und grinemt Salat garniert ju Tijd.

Abbilbung 34.

Fiidialat aus Fijdreften

Auf ecinfachjte Art wird der Fifjchjalat wie gewsdhulicher
RKartoffeljalat mit Saly, Bieffer, Peterfiliengriin, Efjig und Ol
abgentadht.

Gerdudperte Liftye.

Diefe fonuen jowohl falt a8 auc) warme ferviert werden
und befiten einen aufevorbentlichen Wohlgejdynrad.

Warm werden fie i Sheiben gefdhnitten, oauf wenig
Geiger Vutter nur exhigt und danm ju Hitlfenfrithten, griinem
Gemiife, Bitvce 2c. gegeberr, oder

man {hldgt auf dbie tn Butter evwdivmien Fijdjdhnitten
ein Spiegelei, fafst e8 amgichen und ferviert dag Fijdgericht.

Sehr  willfonumen it falter Réuderfijh al8 Auflage fitr
Appetitbrotdhen. Cine entjprechende Nienge ditmmer Weif-
oder Schwarzbrotjchnittchen wird ditnn mit fiifer obder auch mit
Sarbdellenbutter beftrichen, mit fetnen Vlattden von gerduchertem
Difchileifh belegt, danm gum Thee, Frithjtiic, zur IJaufe oder
sum bendtifch aufgetragen.

Yteben demr Wohlgejchmad bietet der gervdudherte Fijch auch
nod) bas Angenehme, baj8 er linger aufbewalrt wevden fanu,

Stodel, fodbud. 99
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wad am bejten an [uftigenmt fithlen Orte gejchieht, tvo man bie
&itjde, wm fie vor Fliegen und NDiiden ju jchiigen, hinter didhien
Drahtgittern hangend unterbringt.

filets von gerdudjerten Fifdyen.

Hiesu lofjen fih alle Gattingen geraudjerter Fijdhe ver-
wenden und ywar jowohl groBe al8 auch fletmwe. Man befreit
oie {ijde fehr leicht vom ber Haut, jdhneidet grofe Filde in
tleinfingerdicte Scjeiben, Fleinere Fifche theilt man, naddem fie
abgezogen, der Linge nad, i‘nﬁt‘rul Glofien, Sdjwang und Kopf,
und theilt fie in 2—4 Stiide. Diefe Fijhfilets werden in ein
mit Butter Dbeftridhenes, weifes L\npuntud gewidelt, auf dem
Bacbled) tm Moy bei guter Hise gebraten, big bHas Papier
braun geworden ift, und bamm in diefer Hiille neben Kraut,
Gemiife von Diilfenfritchten 2. ferviert.

Gebratener Biber.

Der Biber wird wie der Hafe ausgeogen, dann wie
Dajenbraten gebeizt und gang wie diejer gebraten,

Gekodter Fifdyotter.

Der n[ir-u;'*uqrnv Otter wird 2 Tage lang wie Wild in
halb Cijig, halb Waffer, fein gejdhnittenen Wurzeln, Sviebeln
und gamnzent (*.51 wiiry gebeizt und dbarn yum Abtropfen auf ein Tud)
gelegt. Unterdefjert gebe man in cine Cafjerolle ein Stitd Butter,
lafje fie gerfchleichen, gebe 2 Qbffel Mehl mit Fein nubelig
gefdhnittenen L.t;mnpuumuﬁ und  Schalotten pagi, rithve alles
um und faffe e8 ein wenig diinften, dann gicke man e mit
ber ‘”vi;v ab, gebe die am Buder abgericbenen Schalen von
einer Orvange und Citrone mit dem Iit‘ih nothigen Iein ha_;u,
lafje e], danut e8 die redhte Dice befonunt, ;,\,hum fochen, bann
fethe man e8 durd) ein Sich, gebe bie Otterftitdchen "umul
laffe jie nod) eine furge Beit fieden, vidgte fie an und ver 3ieve
bie Sdiifjel mit Heinen Paftetchen.

Fifdyreiler in Broffauce.

ek o o
Nachdem der Reiher vein gerupft und ausgenommen ift,

~

tird er ausgewajdhen und in 4 Stide serhact ; mumn dibergiege man
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thn mit 1 Theil fiedendem Gffig und 1 Theil Wajfer,
vamit fid) der Fijdhgefdymad verliert, lafle 1hn ugededt einige
Stunven  ftehen, giee den Cffig ab, gebe in eine Cafjervolle
1 Theil Krduterefjig und 1 Theil Wein, Salj, etwas Rind-
juppe, laffe thn darin tweich) fieden, gebe in emne Cajjerolle
Butter, laffe fie heify werden, gebe einen Loffel NViehl, 4 Loffel
jdhwarze Vrotbrojel, rofte e8 fdhon braun, giefe e8 mit dem
Subd ab, gebe nod) Citvomenjaft, lege die Stiiddjen davein und
foche alles zufammen nod) 1/, Stunbde.

Biber in [dywarzer Brotfance.

Man nehme die vorbeveiteten Biberfchlegel und diinfte fie
in 1 Theil Wein, 1 Theil Cjfig und 1 Theil Waffer, wiirse
fie mit NRagoutpulver und Kitdhenfrautern, gebe in eine Cafjerolle
Butter, jdwarze BVrotbrofel und einen Loffel wvoll Meehl, rithre
alle8 wm und vojte e8 braun, giefe e8 mit demt Sud ab und
laffe e8 zujammen gut focdhen; nun gebe man die Sdjlegel auf
ette Platte und feihe die Sauce durd) ein Sieb daviiber.

fummermayonnaife in Mufdyeln.

Hiezu nimmt man umeift den diberall fduflichen Viichjen-
ober Rvonmenhunumer, bhebt da8 Fleijh aus feinem Safte und
legt bie fdjonjten vothen Fleijchjtiicte vor bden Scheven jur
Garnitur beijeite. Dag iibrige Fleifh wird mit dider Butter-
ober anc) Ajpifmayonnaife, nachdem e8 in feine Stitde gefdhnitten
und mit Gitronenjaft betvopft wumde, vermengt, bevgartig in
Mufchelrt oder auf feine Glasteller anfgevichtet, nodhymals mit
Mayonnaife itbersogert, mit Sardellenfilets, RKapern, Oliven-
fchnittchen und den jhonen juviidbehaltenen Fleijdhitiictchen garniert
und al8 Abjhufs wird ein {dhmaler Caviavreifen ober et
Qeingdhen von  Rapunjeljalat, eventuell and) von weifarbig
gehadtent Afpit gemadt.

Grilliccte Hummerfdynitten.

Bon einem fdhonen Hummerfdhoany fdueidet man 11/, em
bie Fleijhicheiben, betropje biefe mit Citronenfaft, beftveue fie
mit Pfeffer, wenbde fie fodann in wavmer Butter oder foldhem

994
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Oftvend! um, damn in Semmelbrdfeln und brate fie am NRofte
licht. DMan ferviert die Sdhuitten mit einer feinen, Ffrdftigen
Weinf auce.

fjummervefte
laffen fih af8 neued Gevidht in einer Ffrdftigen Buiter- ober
einer Bejcdhameljouce mit einer Vetgabe von gediinfteten, bldtterig
gefdynittencn Sdpwdnunden, Spargeljpien ober *Piliiderbien 2c.
vielfetttg verwenden.

Langufte

wird wie Hunumer jubereitet.

Gebadiener Hunomer.

Das ausgeloste, in Heinfingerdide Stiide gefdhnittenne Hum-
nerfleifd) wirth vor dem Vaden mit Citvonenjaft betropft,
abliegen gelaffert, oder in Weifwein mit etwas Saly und weiRem
Pieffer eine Stunde lang marvinievt, daun leidht gepfeffert, in
Gt und feinen Vrofjeln einpaniert, aud fheifem Olivendl oder
Butterjdymaly gebacternt und mit gritnem Salat ferviert.

fRalt garnierter fummer.

Dat man cinen Pummer nach bereits befannter At gefocht,
bamnt dad Fleijdh ausgeldst und in Stiide gefdhnitten, fo madht
man von 3 gefodjten harten Cidottern und 2 rvohen Dottern,
2 Gjsloffel voll frangdfijhem Senf, 5 Gisloffel voll Of, bden
etiwa vporhandenen Hummereiern, Saly, Peffer unbd Citvonenjaft,
4 fein geviebenen Schalotten, eine pifante glatte Sauce, rithre
darett die fleinften Fletjchabgdnge vom Hummer, ordue die
quogeren Stiide bergartig in cine tiefe Glasjdhitifel, garnicre den
Hummerberg mit ficherartig gefdhnittenen Gffige oder Pfeffer-
gurferl und griinvem Salat, itbergiche dernt PHunumerberq mit
etivad vor der angevithrten falten Sauce und bringe die Schiifjel
nebft einer Schale mit der vejtlichen Sauce ju T, :

fjummerfalat.

‘D

Su Cffig und Of, Saly und weifent Pieffer angemadytes
Yummerfletjd) wird mit einer bdiden Mayonnaife itberftrichen,
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mit Rapern, favbigem Afpif, Citronenfpalten mit Caviar belegt
und mit Cierjpalten und grimem Salat garniert.

(Weitere Hununerfalate fiche unter Salate.)

Mecrfpinnen (Granevsli).

Man wajde und biirfte die Spinnen in iederholt evientem
Waffer qut rein, laffe fie iiber Nacht tm Wafjer liegen und
wafdhe fie wieder aus, dann faffe man fie im Salzwaijer, bis es
su fehdumen anfingt, fieden, nehme fie hevaus, [ofe dasd Sletjch
aus, gebe dad Schwarge, Haarige und die Cler, weil unbraudbar,
weg, fdueide e8 in fingerlange Stitdden, hqtum‘ fte mit Salj,
siehe fie durd) ProvengerBl und brate fie am GpieR oder auf
dem Noft, [m fie gelblich find, richte fie in ecine Schiifjel, gebe
in eine Gafjerolle ein Stitd in Dehl umgewendete Butter,
Gitronenjaft, Bucder, Binumt und etwad Nindjuppe, lafje alles
ein paarmal auffodjent und giefte die Sauce daritber. Am fhmad-
hajteften find fie beimt Vollmonbde.

Anmerfung. Dlan fann dad autigc[ijﬁtr Tleifd) and
nur mit Of und GCitvonenfaft betvopft, mit gritner Peterfilie
beftvent, wieder in die Schalen eingefitllt im Rohr 4—5 Minuten
baden lafjen.

Mulheln abgelotten.

Man wajdhe i frijhem Waffer die Niujdjelrr, giefe bdas
Waffer ab, wiederhole 8 und lajfe dad Waffer gut ablaufen,
qebe fiife il daviiber und loffe e8 1 Stunbde ftehen, giefe
bic Mild) ab, lege fie in eine Serviette, halte diefe in {icdendes
Waffer, b1 fich die Schalen gedffuet haber, nehme fie hevaus,
puge die Virte davon weg und bringe fie mit Savdellenfauce
s Zifd.

Gelkodyter Hummer.

PNan wijht und bitrftet den Hummer in Hfterd ernentem
falten Wafjer rein, bringt da8 Thier in eine Cafjerolle mit
reichlich) gut gefalzenem fnf{)a‘.ubcn “’“nm‘ fo daj8 der Hummer
dicht von ber fmlr then Brithe bededt ift, {tveut efwad Kitmmel
und ein Bitfdhel griiner Peterfilie davan und focht den Hummrer
nad) feiner Groge 156—20 Minuten, grofe von chwa 1 Kilo-
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gramimt Gewicht 30—40 Minuten.  Wird der Hummer Ffalt
jevviert, fo [6f8t man ihn im Sudbe erfalten, foll er aber warm
s Tijd) fommen, fo ntmmt man Sdpeif und Scheven ab,
gibt den BVorberfbrper auf eine lange Platte, [hneidet Sdpweif
und Sceven duvch einen feitlichen Schnitt auf, hebt bHas oleijch
hevaus, trandjiert e in jlerlidhe Stitde, fest es wicder auf bdie
Sdalen und formt den Hummer auf der Platte rieder U elitent
Gangen, garniert ihn, nadhdem cr mit cinem feinen Syopiloffel
voll Sud iibergofjent, mit griiner Peterfilie und bringt ihn mit
einer Sauce Hollandaise oder Sauce Tartare rajd sur Tafel.
Au faltem Hummer gibt man eine pifaute Mayonnatie.

Reeble su kodyen.

Die Krebfe werden, nachbem fie gut gewafjchen, mit fochendem
Baffer, Salz, Kitmmel wund guiiner Peterfilie i einen bedecten
Topf gegebert und Davin ungefihe ehn Minuten lang qefocht,
Sie terden dann gehiuft auf eine Sditffel, iiber welche man
eine reine Serviette geben fanm, angeridytet, und mit griinen
Peterfilienftriufchen geziert.

firebfe in Wein gehodyt.

5

Auf zwangig mittelgrofe KRrebfe twird ungefahr 1/, SQiter
Wein genommen, und die Krebfen werden mit Saly und einer
Bwicbel gut bedect, ebenfalls gehn Minuten fang gefocht.

Rrebfe mit Ralym.

Nan gibt i eine Cafjerolle /o Citer Rahm nebjt einem
Ctiidden Butter, etwas Kitmmel, Salz und einige Loffel voll
Wein. Sobald e8 u foden anfingt, werden fiinfundywangiq bis
breifig mittelgrofte  Svebfe hineingegebent und qut bedeckt eine
Biertelftunde lang gediinftet. Sie werden damm auf eine Schiijfel
stelich) gevidtet und die Sauce wird Saviiber gegebert.

Gebadiene Rrebfe.

Man fode die Krebje in Waffer und Saly ab, (6fe von
et Scheven unbd Sjroeifen die. Schalen ab;  da8 Ubrige ver-
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ende man ju Krebsbutter. Dann wende ntan die Scheren uund
Sdyweife tn Diehl um, worunter flein geftofener Inger qi‘miit‘f}t
worbent, bade fie in abgefldvter Vutter aud und ridhte jie mit
gehactter Peterfilte am.

firebscréme ju baden.

Dreifitg jdhone Krebfe werden, nachdem fie in Peterfilien-
waffer mit Saly abgefocht wordenm, aus bden Schalen gebrochen
und von diefen mit 1/, Kilo Butter gute Kvebsbutter gemadht
(fiche Krebsbutter S. 162). Nadydem man die Hilfte \amm feifs
qmumft werben Semmelbrdjeln dbavin gerditet, dann 2 Liter Obers
auf dem Feuer gut damit vervithrt. Nun gibt man adt Cier-
botter und 1/g Kilo Bucer, worauf eine Citvone abgerichen
worden, dann bdie flein gehacdten Sdhweife und Sceren Ddaju,
fhldgt das Weife von den Ciern gu feftent Schnee und verriihet
alles feft. Wenn diefes gejdjehen, muis es g[rirl) gebacfen werden.
Gine Biertelftunde vor dem Anvidhten fiille man die Créme in
eine filberne Cafjevolfe ober auf eine Sdiifjel, und lafje fie n
etnem nid)t gar zu heiRen Ofen baden,

Cavottes, Garnellen, Crevettes.

Siebde diefe Feinen Seefvebfe in Salzmwaffer wie bdie gewdhu-
fichen. Sie werden mit der Schale, weldje ganz weid) ift, verfpeist;
man fann fie aud) jhon abgejotten aud der Delicateffenhandiung
begtehert; fie toerben falt mit Gjfig uud S & jervtert.  Ebenjo
faffen fic) diefe Fleine Rrebjen al8 Garnierung bei Fijd)- wie Cier-
jpetfen verivendeit.

frebsragonut, fiche Seite 130.

Sehyneden s kodjen.

Die nod) fejt gefhlofjenen Schnecten twerden  gervajchen,
pann 1 Stunde in Saljwafjer gefocht, bi8 fih) bder abgejprungene
roeifie fleine Dectel leicht entfermen [Hj8t, dann siehe ntan moglid)it
vafdh die nod) Geifien Schnecten mit einer Strict ober Spictnadel
aus bdem Hiusden hevaus, entferne den Kopf, Schweif und
Stein und frecke die geputen Schnecen in thr Hinsdyen yuvird.
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Jtun Tajfe man Butter heify werben, vifte fein geviebene Semmel
brojeln etiwas bamit, gebe ein wenig geftofene Muscatnufs und
Bieffer nebft einer Mefjerjpite voll Diajoran daguw uud verftreiche
bie Schnectenjchalen damit. Bur griferen Sidjerheit des Fejt-
faltens fann man ein Gt unter den Teig vervithren. N ftelle
man die gefitllten Schalen mit der Offmung nacd) oben in cine
flache Gafjerolle, qebe gute Grbjen- oder Fleijchbrithe darauf und
laffe fie fangjam Fodjen.

Gefiillte Scjnecen.

Die Sdhnecten werben, nadpdent fie in gefalzenem Wafijex
gefodht, aus den Sdjalen gemommen, diefe mit Saly ausgericben
und i reinem Wafjer ausgefpiilt, damit alles Schleimige und

Unveine Hevausformmt., Die Sdhweife werben nun von den aus-

gelostenn Shneden gemommen, wud bdie Leibhen, nadhdem fie fein
sujommengehact, in Butter gerdftet. Hievauf werden Hein gehactte
Sarbellen, etwas Semumelbrofeln und ein Lbffel wvoll Nalt dazu
gegebert, fo daj8 e8 eine vecht bdide Farce bildet. Diefes wird
mm mit Sal3, etwad fein geftofenem Pheffer und Diuscatbliite
vermijdht in die Hiundchen gefiillt und diefe, mit der Offnung
nacd) oben gefehrt, in eine flache Pfaune gelegt, wornach fie in

o

einem Ofen ober auf der Glut vou pben und unten gebraten werden.

Wie man Auftern belandelt.

Will man die Anftern wohlfhuecend Haben, fo  miiffen
fie bis gu ihrem Gcbranche in Gis gefithlt fiegew. Sn Ber
wendung ditvfen nur vollfontmer gejdhlofjene Auftern Ffoumen,
anbeve find Dereits fdhlecht. Bum Offnen verwendet man ein
furse8 ftumpfed Meffer, dag auf der Riiceite etngefest und mit
weldjem  der Decdel gefhoben wird. Sofort nach) dem \:ffau‘n

entferne man bdie feidhjte Schale, ovdue die gefitllten Sdjalen auf
eine mit einer Serviette Gelegte Schiiffel, garniere die Awijdhen-
viume mit Gitronenfpalten und bringe die Anftern rajd) qu Zijd).
Man reicht dagu guten Ehablis oder Sherry.

Auftern in Ragoutfauce, fiche unter Ragout S. 127.
Gerdftete Anftern.

; Gine beliebige Anzahl frifeh auggeldster Auftern ftvent man
ut abgefprudelte Gier, bringt die Mijchung auf eine flache Bfanue
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mit reidjich Geifer Butter, beftrent fie obenauf mit fein gewviegter
quitner Peterfilie, (dfst Aujtern und Cier auf bder Pjanue gut
anzichen und bringt fie fehr faftig auf den Tijd).

Gebratene Auftern.

Dian (ajst die Anftern in ihrer untern Schale, febt fie
auf einem Noft itber frijhe Glut, wiivgt fie mit etwad Piefjer,
Muscatblitte, fein qehacter Peterfilie und Citronenjaft, gibt ein
wenig frijhe Butter dagu und beftrent fie mit fein geriebenen
Semmelbrojeln. Wihrend des Vratend mujs man adit haben,
dafs fih die Auftern nicht an die Schale fegen, fonft fpringen
fie in die Quft. Auf die ndmliche Weije Fann mwan fie auc) auf
etner Platte inmt Ofen bacfen.

Fafdjierte Anfern.

Dan (dfst frijhe, aus den Schalen genommene Anjtern,
nacjbem fie vein gemad)t worden, in Butter etwad anlaufen,
gibt dann fein gehadte Lammsbricie, Ochjenmart, Sardellen, griine
Peterfilie, etwas Bwiebel und den Sajt von vert Auftern dazu,
und (Gfet alles efwas bditnjten. Wilhrend diejer Jeit werden die
Schalen rvedht rein geputt, und nadydem man bie Farce, welde
mit ein paar Gierdottern verviihrt worden, Binein gegeben, Ddie
Aujtern auf einem Rofte itber frijehe Glut ober mebeneinanbder
auf eine Bledhplatte gelegt und in einer Rohre gebraten.

Auftern gebraten.

Pan reinige und dffne die Anujtern tvie vorfergehende, gebe
auf jede ujter ein fleined Stitdchen Dutter und 1 Deefferipite
poll mit Muscatnujs gemifdhtes NMiehl und lege fie jammt den Sdhalen
auf den Roft; wenn fie anfangen zu ficden und bic Sdyale aufen
ferum geld twird, britfe man auf jebe ufter einige Tropfen
Gitvonenjaft, richte fie jdhon zierflich auf eine Platte, vergiere fie
mit Peterfiliengritn und gebe fie gu Tijh.

Seyildkedtenbereifung.

Dean wihle mur frifdhe, mittelgrofe Thieve, oder die fogenannte
Riefenjchildbrite, bdeven Fleifh) aber bei uns mur in Bitdjjen

oy,
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conferviert ju faben ift, da dftere cinen fdlechten Gejdymad
haben. Bur Todbtung der Schildfrste fege man ein glithendes Cifen
auf den Riiden, worauf fie den Kopf, die Fiige und den Schiveif
ausftredt; diefelben werden abgehadt und nmun lafje man das
Thier gut ausbluten, daun wajdhe man 8 einigemale in lan
warmem Waffer aus.

Shildkedten in welfdyer Sauce.

Man ficde bdie Schildfrdte, b6 bdie Sdyale heruntergeht,
pupe die dufere Haut weg, nehme die Geddrme und die Galle
heraug, jdmeide das Fleijd) in Stiide, falze e8, wenbe bie Stiide
i Mehl wm und bade fie aus heifem Schmalze. In cine Cafjerolle
gebe man 1 Theil Wein, 1 Theil Grbfenbrithe, 1 Loffel voll in
Sdymaly gerdftete Semmelbrdfeln, fein gefdynittene Citronenfdhalen,
etwad Ntuscatbliite, loffe alles qut auffteden, gebe die gebacenen
Sdildfrstenitiide in eine Schiifjel und giefe die Sauce darunuter.

Sthildhedte mit griinen Gebfen.

Dan Hadt von derielben dert Kopf, den Sdhwetf und bie
Giige weg und fafst fie aufgehingt qut ansbluten, wdjcht  fie
dbamt vecdht vein aus und fodht fie mit Waffer, ©aly und einer
Handvoll getrocdneten Crbfen. Dann nehne man fie heraus, Iofe
fic aus den Schalen, theile fie in vier Theile und [8fe die Galle
behutfamr weg. Nun loffe man in einer Cafferolle Mehl in
Dutter anlaufen, gebe etwas griine Peterfilie nebft in Butter
geditniteten griinen Crbfen darein, giefe o8 mit Sleifch- oder Crbjen-
briihe auf, leqe bas Sdilbtritenfleijdh davein und laffe fie nod-
mald gut auffodjen. Dlan fann diejelbe audy ofhne griine Grbfen
in Cimmadfauce, ober mit Citronenfaft fduerlid) gemacht, geben.

Sehildhriteneier.

Die SdhildFrsteneier werden auf diefelbe Weife twie Hithner-
eter Bavtgefodht, dann werden fie auf einer Platte mit einer
sievlich gebrodhenen Serviette nebjt frifher Butter ur Tafel
gegeben.
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Gebatene Schildkrsten.

Man nehme eine hergerichtete und gefottene Schildfrote, [bfe
fie von der Schale aus, ziehe das dufere Hintchen weg, jdhneide
Tu‘ it Stiide, paniere bdiefe, nachdem fie gefalzen und gepfeffert,
in Cier und Brofeln ein und bade fie aus Heifem Sdhmalze geld.

Sthildkritenragont, fieche Seite 128.

Sthildkrdtenfalat (marvinierter).

Ausgelvstes, abgefodhtes Sdhildfrbtenfleijd) wird in abgefodyter

’l etnbeize mit gangemt Gewiivs, %mubtfn und Lorbeerblaft itbex

Nadht mariniert, dann mit Cfjig und O, Saly und Pieffer ju
@alat angemacht.

Cingemadyte Lrifdye.

Die Jrojde werben, nadgdem fie qut gewajdhen und bie
unreine Hant weggenomtmien, in Butter mit etwad fein gehadter
griter Peterfilie geditnftet. Wenn der thuen entquellende Saft
verdampft ijt, wird etwad tweiRes WNiehl davan gejtaubt und einige
Dinuten mit gerdjtet, dann gute Fleifdh)- ober Crbjenbriihe auf-
gegoffent und gut damit verfocht. Man faun aund) Champignons
oder ‘Pilze in Butter diberdiinften und dbazu geben, oder bden
Saft von einer Halben Citrone damit vermijdyen.

Gebadiene Frifdye.

Man wafde die Frojdhjdenteln vein ang, trodune fie mit
einemt Tuche ab, beftrene fie gut mit Salz, wende fie in einem
verfprudelten Gi, dann in Grie8 mit Diehl vermengt gqut um
und bace fie aus heifem Schmalze, ridhte fie fhon sierlich auf
eine Platte und gavnieve fie mit Peterfiltentraut.

Gebadene Lrdfdye anf audere Art.

Man bereite dic Frofdenteln ivie obige, wende fie tn etnem
Sdymarnteige wnr und bade fie wie vorhergehende.
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