Viertes BVuch.
Die Fifde betreffend.
XIL Abfdnitt.

Dag Meer und dic Fliiffe bieten uns eine unzdhlbare Menge
®cejdyopfe, die unfer Leben friften jollen. Der Menfdy ift aber
feiner Natur gemdf auf gemifchte Nalrung angewiefen. - Die
Grundburjadye ded Widerwillend gegen angeordnete Fajttage
diirfte dafer in der gleidyfam rudweife verdnderten Nahrung 3u
fudben fein; denn Fleifdy, Fifd und Gemiife im Eintlange er
fdyeinen hochit angenelym, da fie hingegen vereingelt unbefvie-
digt laffen. Wer gendfe nidyt mit walrer Luft ein Fifdgeridyt,
wenn der Magen erft gleid)fam eine Unterlage von Fleijdh ers
balten hat, und wer findet nidyt bei iibrigens reichlichem Genuf
von Fifdjen eine ungeniigenve BVefriedigung. Ubrigensd fpielt
auch hier die Gewolhnheit ihre Rolle, denn e gibt befanntlich
gange BolFerfdyajten, die ficy ausfdlieflich von Fifden nifren.
Wenn wir aber ven Genuf der Fijdhe nidit auf bie gebotenen
Sajttage befdyranten, fie an Sleifdytagen ebenfalld julaffen

(was nidyt verboten ift), fo werden wir finven, daf hierin viel
Koftlides liegt,

232. Gebackener Karvfen. (La carpe frite.)

Sifde aus {dlammigen Wiffern haben einen wivrigen Vei-
gefdmad, ver fidy aber (eidht befeitigen [Gfit, wenn man fie
in flieenvem, am beften hartem Wafjer einige Tage in holjers
nen durdylodjerten Kaften aufbewalhrt; daker der Borsug den
man ben Flubfijden givt. Der Donautarpfen gilt befanntlidy fiic
voryitglid); angenommen wiv Haben ¢8 mit dreipfiindigen ju
thun, denn fleinere haben ein u weidjes Fleifdy, und die gro-
Beren ftepen in hoherem Preife. Gany grofe, Dbie fogenannten
Dauptfarpfen von finfehn pig swangig Bfund, find felten und
werden al8 Bradytgeridyte in ihrer Grofe aufqetifdt.

Der Kavpfen wird abgejdyupyt; da die Fijde ein jihes Qe-
ben haben, o wird aus Menjdylicyfeit vemfelben ein Schylag
auf ben. Ropf gegeben, und nun wmit einem etwaé fumpfen
Meffer gegen die Shhuppen gefahren, bis fie alle entfernt find,
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dann wird der Baudy aufgefdlibt und dad Eingeweide (BVei-
fdel) beraudgenommen, Hieraufiwird der Fifdh qut audgewafdhert
und in jwei Theile gefpalten. Man ftopt ndmlidy ein ftavfes
fcharfed Mejjer in der Mitte fiber dem Ridgrathe durd), und
fabrt fdneidend, die Klinge flady an ven Hidgrath haltend,
gegen den Sdyweif hinaud, dann wird die {dhneivende Bewe-
gung bid an den Kopf fortgefithrt, ver ftarfe Kopf wird aber
mit einer Haue entywei gefpalten; diefe ywei Hilften werden
nun in adit Stiade gefdnitten, mit bhinveidendem Saly
eingerieben, und ein paar Stunven lang liegen gelaffen, damit
bas Sal eindringen fonne. Wor dem Anridyten werden un-
gefﬁﬁrjrci iJ:anmb Sdymaly fo heif gemadyt, dbaf, wenn man
mit nafjem Finger tiber dasdfelbe {dmellt, die feinen Waffers
tropfdien ein beveutended Kreifdien verurjachen. Fept werden
picr diefer Stitcte in ein Tudy mit ein paar Hianve voll Meh!
und einer Hand voll Semmelbrofeln gethan, in dem Tud) hin
und her gefdhleudert, wodnrdy fie abgetrodnet und mit Mehl
fiberjogen werden; die Semmelbrofeln dienen dazu, daf dasd
Mebl i nicht in Kiimpdyen anfegen fonne. Nun werden fie
in'pad Sdymaly gelegt und unter leidyter Bewegung gebadern.
War vad Sdmaly im ridtigen Grave beif, fo ift der Fifd
wollfommen qar, wenn derfelbe eine gelbbraune Farbe angenoms
men hat. Die vier Stiide werden dann heraudgehoben auf ein
Fudy gelegt, um dad Fett absufondern, und warm geftelt, bis
pie andbern vier Stitde gebaden find.

Das Beifdel wird, wenn die Hiute, Gedivme und die
®alle befeitigt find , ind Waffer gethan und eine BViertelftunde
fang abgefodyt. Wenndasfelbe ein Mildyner ift (vom WMéanndyen),
fo wird ed in Fleine Stitdfe qetheilt, gefalzen, in Mehl einge-
Biilit, gebacen und dem Badfifd) beigegeben. Jit ed ein Rog-
ner (vom Weibcdhen), fo wird es in Fleine Stiicke getheilt, mit
Salz und Preffer beftaubt, mit ehwad Butter abgerditet und in
cine Ginbrennjuppe (7. 31) gethan, wodurd) diefelbe ald Bei-
fdyelfuppe erfdyeint; ober iiber ein Gemitfe, voryiglid) Sauer-
fraut alé Belege.

Die Junge der tief am Schlunde befindlidyen Muskel -ift
per feinfte Theil, daker pflegt man vem Gafte vorzugdweife den
Sopf au prafentiven.

Man war lange der Meinung, der Karpfen habe Feine
3dkne, vem ift aber nidyt fo, derfelbe hat fedyd gut audgebil-
pete Stodidhne, die am Sdlunde gegen einmen bort befindlidyen
Knodyen ihr Jermalmungsdgefd)ift betreiben.
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233. Blaugefottener Karpfen. (La carpeau bleu.) a
Um den Karpfen {dyon blau ju befommen, muf berfelbe ”“l
nad) bem Yufbredhen nur pon innen forgfam, von aqufen aber ‘;
leidyter abgemwafdien und mit fodyendem Weinefjig tibergoffen H
iwerben, benn nur der, die Fifdye fibersichende ©dhleim qibt die "
gefudyte fdhdne blaue Farbe. Da aber die Unannehmlidyfeit des W
Fifdyeffend, wegen der vielen Grdthen nody dadurd) vermehrt Iy
wird, daf man von einem jeven Bifien audh die Sdyuppen be- b
feitigen muf, fo hat man verftandigerweife auf vie fdone Farbe U
vergidhtet und der Karpfe wird demzufolge dem vorhergehenben "
gleidy forgfam abgefdyuppt, ftitdweife zerfdynitten, gefalzen, in o
cine Gafjerolle gethan, und mit einem Seidel Fodyend heiffem
Weinefjig ibergofien, eben fo viel Waffer hingu gethan , mit
einer blattrig gefdynittenen Swiebel, eben fo viel Peterfilie und
gwei Lorbeerblittern nebft einem Halben Ei Fleinen Stid Butter ,
belegt, mit ©alz, einem Kaffeeldffel voll fhwarzem Rfeffer, eben b
fo viel Neugewiiry und einem Stickdyen Jngwer gewiirat, und bei t
awei Stunden langfam gefodyt. Die Fifdye fiberhaupt haben das 10
Cigenthiimlidye , dap, je linger man fie fodyt, defto harter ihr g
§leifdy wird, was bei den Karpfen, die fehr weidyes Fleifdy Has 3
ben, jur Nothwendigleit wird. )
234 Gejuljter Karpfen. (La carpe a la gelée.) ‘“‘;
\.r‘
Der nad) bem vorfhergehenden blaugefodite Karpfen wird ni
nad) vem YAuskihlen aus dem Sude auf eine Scyifjel gethan E *
und ber Subd durdigefeiht, forgfam abgefetter, ein Biifdyel | ¥
Bertram hingugethan, und mit einem gangen @i diber bem X
Seuer bis jum Kodjen mit einer aué dinnen Eypeilden gebun- fl
Denen Ruibe gefdlagen, dann aber genau bebedt, an eine we= | b
niger heife Stelle geriidt, bi8 daf vad Gi ftodend die Sulge !
Hav madt. Sie wird nun behutfam durdy ein feined ITudy ge-
feibt und falt geftellt. Bei dem Anrichten wird der Karpfen mit l
diefer feingehadten Sulje verziert und mit Gffig und Of -
aufgetifdy.
235. BVibmifher Karpfen. |,
: Tt (
. Ju diefem Hahmifcyen Nationalgerichte witd der Karpfen in P
b“fm"ﬂcf[’l‘cqr E_*-tud’c erfdnitten (in mandyen ®egenden fogar fo
ungejdyuppt) in eine Reine, deven Boden mit etwad Butter aus- u
geftridien und mit gwei in Sdyeiben gefdnittenen Swiebeln, m

brei mittelftarfen und bldttrig gefdnittenen Peterfilienmmurseln, b
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einem Kopf Sellerie und vier Lorbeerbldttern belegt ift, gethan,
mit Saly und einem Kaffeeloffel voll fdywarsem Pieffer, nebijt fo
viel Neugewiiry und Gewiirsnelfen, in gleider Menge diberftos
fienen Jimmt, und vier Stiddien Jngwer gewiirst, und big jum
Sdywarjwerden der wiebeln gediinftet; dann weiden drei Maaf
bobhmifdhes Bier und ein Seidel Weinejjig dariiber gegofien, ein
ftarfer Teller voll geriebenem LebFudyen daritber geftreut und fo
lange gefocht, bi8 die fich gebilvete Sauce ju fpinnen anfingt,
namlich fpagatdid vom Loffel fliefit; bann wird eine Tafje voll
audgelofter, walidyer MNiiffe hingu gethan und nody eine Weile
verfodit. Diejed Gericht pflegt man eben {o gerne falt ald warm
aufsutifchen.

236. Paulaner F3iivjte. (Croquettes de carpe.)

Das von dem Gerippe ded Karpfend geldfte Fleifch wird
mit einem Wiegemeffer redit fein gefchnitten, ydhrend dem
mwerben abgeriebene ©Semmeln, der Menge nady gut die Hilfre
fo viel ald pad Fleifd) betragen mag, in Mild) geweidyt, aus-
geprefit und hingu gethan, ver Hiilfte ded Fleifdyes gleidy frifche
Butter, und wenn alled genau gemengt ift, fommt die gehorige
Menge Saly nebjt weifem Preffer, eine mit Saly zerriebene
Sarvelle und jwei ju Pulver geftofene Lorbeerblatter ald Wiirge
daran. Dann werden vier gange Cier mit einem eigrofen Stiid
PButter, fiber dem Feuer eingerithrt und nad) dem Ausdfiihlen
mit dem Gangen nod) fo lange gejdyniten, bid alled gemengt ift,
Nun werden aud diefer Maffe fingerlange und eben o didfe
Witrftchen auf der Tafel in Semmelbrofeln gerolt, bid fie gany
Davon eingehiillt find, dann werden fie in ene ftarf mit Butter
audgeftridiene Bratpfanne gereiht und fdmell an allen Seiten
braun gerdftet; wabrend dem Roften muf Butter nadygegoffen
werben, um dem Yusdtrodnen vorgubeugen.

Die Wiirftchen fonnen ald felbjtftandige Sypeife, als Be-
feq, oder aud) gréptentheild alé Imbif verwendet werden,

237. Fafchivter Karpfen, (La carpe farcie.)

Das Fleifch wird von dem Gerippe bis jum Kopfe hin
forafam abgeldft und in die vorfergehende Farce vermwanbelt.
RNun wird dieje Farce iiber dad unbefdyadigt erhaltene Gerippe
fo aufgeftridyen, baf ver Karpfen in feiner erften Form iiber einer
mit Butter beftridenen LPfanne erfdeint. Derfelbe wird nun
mehrmald mit Semmelbrofeln beftaubt, mit jerlaffener Buiter
befprit, und in einer Bratrohre gebaden. MWahrend vem Bra=
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ten mug nody ein paar Mar das Befprigen mit Butter wieders
holt werden. Bei vem Anriditen wird diefer foftlidhe Karpfen mit
gwei flachen und breiten Loffeln aus ber Q?mlpfa_nne befutfanm
gehoben und auf eine warm gehaltene Sdyifiel mit etwas unge-
fauerter brauner Sauce ober Paradeisdpfelfauce (. 45 und 54)
aufgelifdyt.

238. Gefottener Hedht mit Butterfauce.
(Le brochet a la sauce blanche.)

Der Hedt als Gegenfap um Karpfen hat ein weified et=
wad trodened Fleifdy, e8 wdire daker thiriHt, wenn man den-
felben eben fo lang fodjen wollte. Der Hedt bat eine ftarke
Haut mit febr feinen Sdyuppen bejept, daber vflegt man bie-
felbe jammt den Schuppen herab u {dneiden, weldyed mit bem
tedinifdyen Ausdrud abbalbiren begeidynet twird. Diefed bal-
biren gefdyieht auf folgende Weife: Nadydem das Thier dburdy
einen ftavfen Sdjlag auf ven Kopf wenigftend betdubt worden,
e um Todtwerden brauden fie mehrere Stunden, twird vom
Sdyweif aufwdrtd mit einem jdarfen Meffer eingefdynitten, fe-
boch) nur fo, daf der Schnitt nidht durdy eine pweite feine weifie
Haut, die dad Fleifd {dhiipt, oringt. Jft nun der NAnfanq gut
gemadyt, fo (At fidy mit leidpter Mithe, wibrend die flade
Slinge iiber dem Fleifdye fortgleitet, ein jwei Finger breited Band
bis gum Kopfe bin ablofen, vann wird wieder angefangen unt
fo fortgefabren, big ver gange Korper abbalbirt ift. Jestwird der
Hedt aufgebrocyen, forgfam gereinigt, bie Kiemenfloffen her-
audgenommen, gut ausdgewafchen, ftart mit Salz von innen und
aufen eingericben wunp sufammengebogen, fo dag der Sdweif
in bem Raden durdy die eigenen 3dhne gebalten yird. Nun
wird der Hedit in eine angemeffene Cafferolle mit dem Ritfen
nad) unten gelegt und bei Seite gefet, damit basd Saly Jeit habe
in bas %[gtfd; einjudringen. Gine halbe Stunde vor vem An-
riditen wird die Eafferolle mit fodyendem Waffer fo hody ange-
fillt, dag ver Fifdy von bemfelben bededt ift, Dann wird diefel-
be and Feuer gefest, hinveidyend gefalen mit ein paar Swie-
beln und vier big fedyd Qorbeerblittern belegt, langfam und bet
;%:};mlegsg Minuten gefodyt, vorausgefest der Hedt fei drei Pfund

. Darauf witd der Sud abgefeit, und ber Fifdy auf eine mit
einer Serviette belegte Sdyiiffel gethan, mit griner abgesupf:
*eft,;ﬁ}‘;‘“ﬁ“c umfrdngt und mit einer Butterfauce (f. 59) aufs
getifdit.

Der Dedjt erfdeint audy fo gefodyt mit beigefiigter Faver
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heiger Butter, die Mitte der Schiiffel wird dbann mit robge-
fdydlten und in gefalzenem Waffer gefoditen Erddapfeln angefillt.
NAudy in ywei Finger feine Stide gefdnitten, wird der Hedyt
fo gefodht und ftatt auf, in der Serviette angeridytet.

239. Gebratener $Hecht. (Le brochet au four.)

Der dem vorhergehenden gleidh abbalbivte Hecdht wird
in drei Fingerbreite Streifen, mit audgewafdenen, andqgelo-
jtert und in jwei Finger lange Stiften qefdnittenen Sardellen
gefpidt (7. 91 vasd Spiden betreffend), gehoriq eingefalzen und in
etner fladhen Bratpfanne aufqeftellt, drei Vierteljtund vor dem
Anrichten wird derfelbe mit ein paar Lofel voll Efjig und Waf-
fer in bie Bratrdohre gethan und von Jeit qu Jeit mit fanerm
Rahm begoffen; sehn Minuten vor dem Anriditen wird ber:
felbe nody iiberdied mit feinen Semmelbrofeln ein wenig be-
ftaubt, mit zeclaffener Butter befprit undin {dhoner Farbe gar
gemadyt. Wenn derfelbe auf die geborige Sehiiffel gelegt ift,
fo wird etwas Gfjig und Wafjer in die Pfanne gegoffen uud
aufgefodht, Ddamit {id) eine Sauce bilve, bdie dann {iber den
Fifd gegeben 1wird.

250. Gebackener Hecht vder BreBenbecht.

(Le brocheton frit.)

Als Brepenledhte werden nur die Tfund {dweren Hedyte
behandelt. Sie werben nimlidy nad) dbem BValbiven und Auf-
bredyen ber Linge nady von einanber gefpalien bid jum Kopfe,
beide Hillften dann audmwdartdgebogen und die Sdhweife in den
Radyen geftedt, fo daf der Hedyt die Form einer Brepel befommt,
Run wird der Fifch eingefalsen und bei Seite gefesit. Vor dem
Anriditen werben nun die Hedite, voraudgefest, bdaf jwei
Stitd aufgetifdt werven, mit Mehl umbiilt, in Sdymaly redht
refdy gebaden unbd in, mit einer Serviette belegten Sdhiiffeln auf-
getragen. Grofepe Fifdye werden nidyt gefpalten, fondern iiber
pie Quere in swei Finger breite Stiide gefdynitten und den gebas
denen Karpfen gleidy behandelt.

' 251, Gefulzter Secht. (Le brochet a la gelée.)

Diefer wird dem gefulyten Karpfen gleidy behandelt (f.
234), vod) [t fidy died Geridht nody brillanter darftellen, wenn
man ndmlidy eine {didlice Form oder audy nur eine Cafferolle
gur Hand nimmt, die den Fifd) gehorig faft. Der BVoden der
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@afjerolle wird Mefjerritcfen diinn mit der fdyon gefldvten Fifdys i
fuly begofjen und auf serframpfted Eis oder fonft wobin faltges &
ftellt; fo bald diefer ditnne Aufyuf gefulit ift, j’u wird ?cﬁ'en
Dberflade mit audgeloften Krebdfdyweifdien, mit gereinigten,
audgeldften und gweddienlicy jugefdnittenen Sardellen, _mit
bem fehr weifen Fleild ded Hedted, mit {hwarzen, diinn=
bldattrig gefdynittenen Tviffeln, oder wad man fonft jur Hand o
hat, in gejdmadvoller Jeidynung ausdgelegt, dann mit gerlaf-
fener @ulge behutfam befprist, damit die Seidnung antlebe; ?‘
ift Diefed wieder gefult, weldhed fehr bald gefdhieht, o wird {
einen halben Finger hod) Sulze aufgegoffen und nady veren feft i
wetben endlid) der Fifdy belutfam eingeleqt und die Form oder ;“.1
@afferolle mit dber Sulze fo angefitlle, daf der Fifdy bevectt ift. bDJ
Jady vem Feftwerden oder vor dem Anridyten wird die Form d
einent Augenblid in Heifed Waffer bid jum Rand gehalten, SE”
{dmell abgetrodnet, und itber die gebdrige Schiiffel geftiiryt. i
War die Sulze wafferlell, was immer fein follte, und die BVers tne
sierung in guter Manier angebradht, fo Bat died Gericht ein d“‘
febr lieblidyed Anjehen. 3u beridfiditigen bleibt, daf man fich bl
eine geborige Menge Fifdyfuly (1. 5) vorridite, denn 8 ift abfos Ll
fut nothwendig, dag der Fifdh mit Sulze gany bededt g
werbe. be
242. Crofetten von Hedht. (Les croquettes de Y
Brochet.) -
E8 wird ein WFel voll Mehl in fedsd Loth Butter eine X
Piertelftunve lang langfam gerditet, fo daf diefe Einbrenn eine i
lidht gelbe Farbe annimmt, dann wird fie mit einer halben &
fein geldhnittenen Jwiebel nodh eine Heine Weile gerdftet, endlidy fl
mit gwei bid drei Seivel fochender Mildy sur Sauce abgerithrt, toy
mit gwei Lovbeerblittern gewiirgt und nody eine Wiertelftunde fol
farf gefodht um gu erveidyen, dap fie etwas bic vom Lofel i
fliet. llm dag Anlegen und Anbrennen ju verhitten, muf fort- I
wahrend, mit dem Kod)(3fel auf den Boden driicfend, gerithrt fin
werden. Borber muf ein Feller voll abgefottefies und von aller i
Haut und den Gritben Flein abgesupftes Hedytenfleifdy hergeridy- ni
tet werden, dann Fommt basfelbe in die Sauce, wird binldng- Pn
lidy mit @al, ctwas ftarf mit weifem Pfeffer und Mustatnuf i
gewurgt, mit einem halben @i FHeinen Stiid frifdier Butter

belegt, aufgefodyt, behutfam aber gut durdyeinander gemengt
unbd falt geftelit. RNach langerer Seit, wenn s erftaret ift, wird Y
e8 Loffelweife audgeftoden, auf ver, mit feinen Semmel-

brofeln beftaubten Taffe in Finger lange Wiirftayen gerollt, bann




in abgejdlagene mit eiwad Waffer verdinnte @ier getunft, mit
Semmelbrdjeln aujgelegt, und in redht heigem Sdymale gebaden.

243, Gingemacdbter SSecht, (Le brochet en
fricassée.)

Gin Hedit von drei Pfund oder zwei Heire von halbem
Getwidyt werden nad) vem Balbiren und Hufbredyen in Stitd-
dhen von gwei Finger Breite gefdynitten, gefalzen unv in einer Caffes
rolle mit etwad Butter, einer blattwed gefdynittenten Swiebel,
ein Paar Lorbeerblitter, ecine halbe Stunde lang ohne Beigabe
vou Wafler langjam gedimpft. Wahrend diefer Jeit wird ein
Loffel Mehl mit einem Biertelpfund Butter falt abgemengt,
daritber fommt eine Halbe Maafh guter fauerer Mabm mit ein
Paar Loffel voll Gfjig, vier Gierdotter, binreidhenvem Sals,
einer Mefjeripip voll weifiem Pleffer, eben jo viel Mustatnug,
weldyes iiber bem Feuer mit sufammengebundenen diinnen ©peil=
dyen fo lange fleifig geriihrt wird, bid ed eine pidfliiffige Sauce
bildet. BWom Feuer gehoben (fodyen darf biefe Sauce nidy)
wird ein Kaffebhloffel voll fein gejdynittene griine ‘Beterfilie bei-
gegeben. Nun wird der Fijdy angeridhtet und mit Diefer, wentt
der Rabhm gut war, fehr fhmadhafien Sauce begofjen.

244 Hedbt mit feinem Krvautel. (Le brochet aux
fines herbes.)

Der [abbalbirte, aufgebrodene und rein audgemwafdyene
Hedit wird in pwei Finger feine Stirde gerfdhnitten und in eine
mit Butter beftrichene Cafjerolle, nadydem derfelbe vorher mit
€al3 beftaubt worden war, eingelegt, und mit folgenvem Kriu-
tel begofien: 8 werden namlidy vier L5fel voll fein gefdynit-
tene Champignons von ihrem Wajer gepreft, gwei Loffel voll
fein gefdynittener Swiebel, swei Loffel woll griine Peterfilie,
die Halfte fo viel Kerbelfraut unbd ein halber Loffel voll Sdya-
Iotten, mebjt der Wiirge von einer ftarken Mefleripis voll wei-
pem Bfeffer und eben o viel Musfatnuf wmit jwslf Loth Butter
eine fleine Weile gediinfter. Nun wird die @ajferolle {iber eine
mittelheife Stelle Ded Sparherdes gefest, forgfam bebedt und
oret Wiertelftund lang gedamypft. Bei vem Anrichten wird ver
fidy eingefundene Saft mit etwas Limonienjaft angefduert itber
vent Fifdy gegoffen. :

245. Gebackene Berfdhlinge. (Les perches frits.)

Die Berfdylinge find befanntlicy Fleine Fifdye, vie im Gan-
jen gebaden werden. Dicienigen, die das Gewidyt von jwei
Senfer's Kodhbudy, i1
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Pfund erlangen, find felten und werden dann mit Butterfauce
aufgetifdht. Sie haben eine feine Haut, fonnen daber nidt
ben Hedyten gleich abbalbirt werden. Jhre Schuppen figen
aber fo feft, vaf man fie mit dem Meffer nidyt wegbringen Fann,
daber mifien fie mit dem Reibeifen (Riebeifen) abgejdyuppt
werden. Nad) dem Aufbrechen werden fie einen Federkiel breit
auf den Seiten nur feidyt eingefdynitten und mit Salj eingeries
ben. BVor dem Anridyten werden fie mit Niehl und etwad Sem=
melbréfeln in einem Sudy hin und Her gefdyleudert, damit fie
abgetrodnet und jugleich mit Mebl diberdedt, in heifem Scymaly
gebaden werben fonnen.

246. Berichlinge mit Butterfauce. (Les perches

sauce au beurre.)

Die groften Berfd)linge werden nady dem Abfchuppen und
Nufbrechen mit Saly eingerieben, in eine {chidlidye Cafjerolle
ethan und bei Seite geftelit. Wakrend dem wird fo viel Wafs
?er, ald man allenfalié braudyt, um fie ju nifjen,. mit etwad
PButter, Swiebel und Lorberbldttern verfodt, gefalzen, dann
fodyendheip fiber felbe gegofien und nody swanzig Minuten lang
langfam gefodpt. Sic werden auf ¢ine jujammengelegte Ser-
piette gelegt, mit griiner Peterfilie umbrangt und mir Beifii=
gung einer Butterfauce (. 59) aufgetifdyt.
Krofetten von BVer{dylingen, und Ber{djlinge mit feinem
SKrdutel werden den Hedyten gleidy beveitet.

247. Mavinivte BVerfchlinge. (Les perches marinés.)

Die yjum Baden vorgeriditeten Berfdlinge werben, ohne
baff man nothig hat, fie in den Seiten eingufdyneiven, gehorig
eingefalyen und in eine leicht mit Butter befiridhene Bratpfanne
%embt; in ber Bratrohre abgebraten, dann in ein Sefaf mit

orberbldttern iiberftreut, fdjidytweife feft eingelegt, In die
ﬂ}funn; fommt etwas Efiig, welden man auffodyt und dber
felbe gieft; fie werden befdywert, falt geftellt, und balten fidy
Tange Jeit.

248. Sbill mit Butterfauce. (Le sandre sauce
au beurre.

Der Sdill Bommt nur in fandigen Teiden und Flii
HLL L ) liffer
vot, bahcrnm‘r reine Gefdymad. Sein Fleifdy ift 1weif, ft‘ilﬁﬁ:
Dig, und miitber ald dag ded Hedytes. Sn dftevreidyifyen Staa-
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ten fommt derjelbe hiufig su Marfte, behlt aber immer eine ges
wifie Hobe im Preife wabridyeinlicy feiner Abeliedtheit wegen.
Der Sdhill ift mit feinen Scdyuppen befept, die fidy aber
durd) das Dagegenfabren mit frumpfem Meffer leidyt (6fen laf-
fen. Nady dem Auforechen und Audwajden wird verfelbe ftarf
eingefalgen , und wenn vas Stiid grof ift, feiner inge nadh
in ein Fifdwannel gelegt, wenn nur drei Pfund {dwer, rund-
gebogen und in eine ajjerolle mit dem Rirfen ju Boden gelegt.
Bor vem Anridyten wird derfelbe mit Fodyenvem Waffer itbers
offet, gehdrig gefalzen, mit einer dimnblictrig gefdynittenen
%miebe[ und einigen Lorberbldttern gewiirst, und eine halbe
©tunde lang langjam gefodyt. Ein grofes Stiid muf verhilt-
nipmdpig linger foden. Fir grofe Fifde wird ein angemeffe:
ned Bretdhen mit einer Serviette umbunden, der Fifdy vavauf
gethan, und in die Sdiiffel gelegt, rundherum fommt grine
Peterfilie. Beigegeben wird eine Butterfauce (f. 59).

249. Gebackener Sdhill. (Le sandre frit.)
Wird dem Hedyte gleidy behanbdelt (240).

250. Gebacfene Shillichnitten obne Grdten,

Eine grofie Unannehmlidyfeit beim Genujje der Fifdhe befteht
in Der grofen Menge feiner Griten, die den Effenden bei einem
jeven Biffen jur Behutjamfbeit pwingen. Der Sdill ift der ein-
3ige von den Siifpafjer-Fifdyen, der und geftattet diefer Unau-
nefmlidyfert ju begegnen. Derfelbe hat ndmlidy firzere Seiten-
griten ofne Widerhafen und von diefen [t fidy vas Fleifdy
ofme alljugropen Werluft herabfdymeiden. Man verfakre auf
folgenbe Weife. Nadydem derfelbe aufgebrodjen und audgewa-
{dyen ift (er braudyt nidyt erft abgefdyuppt ju werden), fo wird
Die eine Seite am Kopfe bid auf vie Mitte ju dem LWirbelfno-
dyen durdygefdmitten, und dasd {darfe Mefjer abwdirtd wendend
mit der Fladye desfelben auf den Wirbelfnodien auforidend
unter der linfen Hand, welde ven Fifd) fethilt, herab jum
Sdyweif fabhrend unter [eidyter BVewegung die Hauptgriten
fammt dem Fleijdy herabgejchnitten, auf gleidye Weife wird mit
per andern Seite verfahren, fo daf nur der Kopf mit
pemt Wirbelfnodyen fibrig bleibt; jebt wird die eine Seite, mit
ber fdjuppigen Haut abwdrts auf vie Tafel gelegt und Ddie
Hauptgrdten durdy ein bebutjumes ntergreifen mit vem Mef=
fer von der ganyen Seite hevabgefdnitten, damt wird mit dem
naggemadyten Viefjer am Sdywoeife vas Fleifd) Uiﬁ;]i[ vie Haut

11"
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burdygefdinitten und die Haut bei vem Sdyweife mit der Linfen

fefthaitend, vie Klinge aber flad) an die Haut driidend mit einer

Ieidyten Bewegung jdyneidend forigefahren, bis die ganze Haut
obne alles Fleifdy fladyauf der Tatel audgebreitet liegt. Diefer,
pem dnfdeine nady {dywierige ©dinitt gelingt jedesmal gut,
wenn nur die Haut am Sdyweife feftgehalten, und das Mief=
fer flad) genug diber Derfeiben gefibrt wird. Sind nun
beibe Seiten o entbloft, fo werden fie in Waffer abgefpiilt
und bie Tafel rein gemadit. Jept werben die Seiten wieder auf
Die Zafel audgebreitet und jwar jene oben auf, wo die Haut
erft weggenommen worben ift. €8 findet fidy der gangen Lange
nady ein rothlicher Streif, wo die Fleifdfafern gleidyfam jufams=
menfiofen, genau in der Mitte diefed Sireifens wird das Mefs
fer gefibrt und vaé Stid entywei getheilt, der didere Fleifdys
theil ift bann gang ofne Grdten, nun wird derandere, gleidjam
untere Theil umgewendet, und wenn man mit naggemadyten
Gingern diber venjelben fihrt, wird man der gangen ¥inge nady
feine vorftehenve ®riten gewahr. Diefe mitfien ebenfallé Hers
audgefdynitten werden, fie gehen fenfredyt big in die Mitte der
Sleijdmafien und madjen dann einen Bug gegen den Brudy
binaug. 2ian darf fonady das nafigemadyte Mefier an der Mitte
anfegen und flad) unter der Hand, die vas Fletjd hilt, gegen
bas Baudyenve behutfam forifabren, behutfam muf e gefdye-
hen, weil, um fein Fleifdy ju verlieren, das Dieffer an ven fehr
feinen ®riten gefihrt werden muf, ohne fie ju jerjdhneiden. Dies
fer untere Theil ift nun aud) gredatenfrei. Jest wird der dritte
Gtreifen wieder gerave gelegt und mit den najfen $ingern betas
ftet und das nafgemadye Mefjer fleijdyeinwarts angefest. Die
@j:atm madyen einen Bug nacy dem Baudjende, dasd Meffer
Witd dann mit leidyter Hand bid au diefem Bug, dann nady
aufen gewendet und fo das Fleijd) abgefondert. Sind beide
©eiten fo entgrdtet, fowerden bie Diditen @treifen von einem
oierpfundigen djill in der Mitte gefpalten und das Gange in
bler ningerlange Scynitten getheilt, leidht mit feinem Saly bes
ftaubt und bei Seite gefest. Diefe lange Bejdyreibung wird erft
tar und faglidy, wenn man den Fifd) unter ver Hanv hat, und
Jnd nur erjt einige Verfudye gemadyt worden, fo fann man fidy
aud diber ven weniger foftipicligen Hedyt wagen, deffen Gri=
ten fidh haufiger vorfinden und Wicverhafen bilden, wenn man
aber ihre Xage und ®ringe einmal audgemittelt hat, {o ift die
Abfonderung nidyt mehr fdpwierig. BVor vem Anvidyten werdert
die Edynitte allen gebadenen Sijden gleidy mit Mell und Sem=
melbrofeln abgetrodtnet und in Betradyt ibres Fleinen Volumen
i red)t Heipgemadytem Sdymalze gebaden. Gine empfehlenss




werfhe Art diefe Sdmitte gar ju madsen ift folgende. Man tunit
bie Sdynittdien, nadydem fie wie angegeben , mit Meh( abges
trodnet find, in abgefdlagene, mit Waffer etwad verbinnte
Eier und legt fie mit Semmelbrifeln auf, dann werden fie in
eine mit' Butter ftarf beftridiene Bratpfanne gereibt und iiber
ber Heifeften Stelle: bed Sparherded an beiden Seiten fdynell
abgebraten.

251. Shilljchnitten mit feinem Krdautel.
(Santée de sandre.)

Ju diefem feinen Geridhte wird basd feine Krdutel (.
Hedyt mit feinem Krdutel 244) in eine fladye Cafferole mefferriiden-
blinn aufgegoffen und die Sdyillfdhnitten (7. die vorfergehens
ben) bariiber gereiht und mit vem Reft ved Krautels iiberqoffern.
Gin Paar Minuten vor dem Anridyten werden fie fiber fdharfesd
Feuer gefest, und fo bald fie an der untern Seite weiff gewors
ben, behutfam umgemwendet, und wenn diefed audy auf der andern
Geiteerfolatift, angeridytet. Died muf aber mit Behutfamfeit ges
fdyelhen, weil fie ihrer Jartheit wegen leidit in fleinere Stitde gerfal:
ler. Dag Krdutel mit dem fidy gebildeten Safte wird mit Limo=
nienfaft angefduert und iber bad Gange gegoffen.

252. Shillichnitten mit Oeblfauce. (Une
mayonaise.)

Die Sdillfdhnitien werden mt diefem vornehmen Geridite,
pem vorhergehenven gleidh aber blod in etwas Butier ohnedasd
feine Rrdutel, Ffaum zwei Minuten lang abgediinftet, aus ber
Butter auf eine Sdyiffel gethan und bei Seite geitellt, dann
wird eine Oehlfauce (mayonaise) gemadht, e8 werden nimlic
awei Gierbotter mit einer aus diiunen Speilden gebundenen
Ruthe in einer gerdumigen Schale gerfifrt und im Anfange
nur faffehlofelieife feined Dehl jugeqoffen und immer twieder
verrithre bis nady und nad) immer etwad mefhr Oehl beigegeben
werben fann. Dennoch bleibt ed rathfam mit dem Sugicfen nur
langfam voryufdyreiten, weil, wenn dad Dehl nidyt hinveidyend
vervithrt ift, dic Dotter fich abfdheiden und die Sauce miflingt.
3ft nun auf diefe Weife ein Pfund Dehl eingerithrt, und eine
bidfliiflige Sauce gebildet worden, fo fommen jroei bid drei Lofs
fel voll vom ftirfiten Tafelefiig Hinyu, bdadurdy wird diefelbe
weif. Nun fommen unter immerwihrendem Ribren fechd bid
adt Loffel voll nur lauwarm jerlaffene Fifdhfulz (7. 7) bingy,
und die Sauce wird dann mit Saly und weifem Pleffer hine
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reidhend gewiiryt. Bor dem Anriditen werben bie falten Sdynit-
ten in einen jierlidyen Krang dreffict, mit ber didfliiffigen Sauce
begofien und mit fein gehadter Fifdfulz verziert. ; ;

Die Fifdyfulze [t fich vredyt gut von den Abfallen bei Hem
Jufdyneiden der Schinitten, ndmlidy von dem Kopfe, den Hiuten
fammt den Scdjuppen und ven Gréten nad ber angcgcbcn_m
Weife (f. ) in hinlinglider Menge, die nidt grof su fein
braudyt, bereiten.

253. Blaugefottene Forvellen, (Les truites au blen.)

Die Forellen fommen befannilidy nur in barten Wafferr
vor, daher vorziglic) in @ebirgdgeqenden. Der Zrandport ift
{dwierig, denn fie ftehen leidyt ab. 3hr feines, sarted und wohl-
{dymedended Fleifdy madt fie gu Rieblingen aller Feineffer, daker
die hiufige Nadyfrage und der bobe Preis. Jhre Bereitung ift
hodyft einfach, aber nur an Ort unp ©Stelle, wo man fie fingt,
geben fie das fo gefudyte und gerithmte Koftliche.

@3 wird in einer Gafferolle fo wiel Wafier aufgefept und
ing ©ieven gebradht, ald man allenfalld braudit, um fedyd bis
adt Stitc von dreiviertel bis ein Bfund fdywer damit u bede-
den; mit diefem gehirig gefalzenen Waffer werden eine bldttrig
gefdynittene 3mwiebel und vier Lorbeerblatter gefotten, dann wer-
bent bie Forellen aufgebrodhen, nur [leidyt abgewafden, denn
nur der fie fiberiehende Sdyleim gibt die {hone blaue Farbe,
und in eine Cafferolle gelegt, mit einem halben Seidel fodyen-
den Weineffig ibergofien. Sie erfdyeinen augenbliclidy Blau ;
nun wird yon dem Fodyenden Waffer fo viel bingugegofjen alg
fie bediirfen, um davon bebeckt 3u twerben, und dann iwerden fie
nody fiinf Minuten (angfam gefotten. Wenn die Forellen ftark
aufgefprungen find, fo ift died ein Jeidyen, daf fe redt frifdy
waren. Man geniefit fie groftentheild falt mit Gffig und Del.

254%. Gebackene Fovellen. (Les truites frites.)

Die Forellen werben nacdy dem Yuforeden und Ausdwa-
fchen von innen uny aufen mit Saly beftaubt und nadyde m diefed
eingedrungen mit Meh( und Semmelbrdfeln abgetrodnet und in
Deifem Sdymalze ausgebaden. Man muf darauf felen, Daf
fidy bei Dem Abtrocren Fein Mehl im Baudye anbiufe.

255. Gebratene Fovellen, (Les
grillées.)

Die Forellen werben A diefem Geri
ber Borfehrung, dag fte bei
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wad nur dadurd erlangt wird, daf man fie didyt neben einane
per legt und mit Brettdyen bejdiwert, endlidy mit faltem Waffer,
bem geforigen Ejjig und Saly auffept und nue langfam auffos
chen [aft. Nad) vem abermaligen Erfalten werben fie Hebutfam
pon Dem Gerippe geldft, obne daf die Seiten in Stiide bres
dhen, weldied nur vpann erreidit wirb, iwenn man bei dem
Sdyweif beginnend dasd Fleifdh mit vem Meffer von den Griten
trennt und die Grdten fortfdreitend aufbebt, fo dbaf die gange
Seite unverfept auf ver Tafel [iegen bleibt, wenn man nun
3wolf {older Seiten bat, fo werden die allenfalld gebliebenen
Sloffedern und eingelne fleine Griten abgeflaubt. Jeht werdern
brei Eierdotter mit adyt Loth zerlajjener aber nidht heifer Btz
ter, mittelit ded fdynellen Ribrend mit dinnen Holifpeilden
au einer didlidhen Sauce abgerfihrt und mit einem Federpinfel die
Forvellenfdnitten damit beftridhen und mit Semmelbrofeln ftacf be=
ftaubt, dann werden fie mittelft Des lntergreifend mit der flaz
den Mefjerflinge umgewendet und auf diefer Seite wieder fo
bebanvelt, woraui fie in eine Pfanne, die ftarf mic But-
ter beftridhen ift, gethan, und an beiven Seiten bid jur {dydnen braus
nen Farbe abgebraten werden.

XIIT. Abfdynitt.
Weerfifche Hetreffend.
256. SHeigefottener Lachs. (Le saumon au blew.)

Der im Frithjahre aud dem Meere in den Fliffen herume
fdweifende Ladys ift und wohl eine angenchme Eridyeinung,
dody wegen der ju grofien Gntfernung von der E[He und dem
Rhein, wo verfelbe gefangen wird, fonnen wir ihn nur ge=
rduchert over marvinivt erbalten. Derfelbe wird iibrigens der
Forelle gleich abgefotten, tweldyed bei feiner Grofe [inger dauern
muf, beigegeben wird eine Butterfuuce (f. 59).

257. Gebratener Ladhs. (Le saumon grillé.)

Der Ladyd wird in fingerdiinne Sdyeiben gefdynitten und
in einer Bratpfanne mit etwad Butter bid jur braunliden Farbe
an beiven eiten abgebraten, weldesd hodhfens eine Biertel=
ftunde dauern darf. Demfelben wird vann eine angefduerte Buts
terfauce (f. 59), in weldye pwei ‘bi8 drei Loffel voll Caprid
fommen , beigegeben.




128

258. Ladbs{dhnitten mit feinem Kvdutel, (Les
filets de saumon aux fines herbes.)

Der in Handfladyen fleine, Halb fingerdiinn gefdynittene
Ladys wird den Shilljdynitten gleidh (. 251) bereitet.

259. Gebratener Haufen. (L'esturgeon grillé.)

Der Hanfen tommt ausd dem fdwarsen Meere in die Do-
nau und wir erhalten denfelben oft in evftaunlidier Grife, die
in die Gentner-Sdjmwere reicht. Derfelbe wird gum Braten in daums-
Diden Sdyeiben gefauft. Die weidye Haut wird rund Herum
abgeldft und mit bdiinnblattrig gefdynittener Swiebel, einigen
Lorbeerbldttern, dem gebirigen Salze und einigen Loffel voll
feinem Debhle mebhrere Stunven bei oftmaligem Umwens
Den marinirt. Dann wird derfelbe in einer Bratpfanne mit et
wad Butter auf beiven Seiten braun abgebrater, weldyes feine
Dide in Anjdlag bringend bei dreiviertel Stunden bauern fanm.
Beigegeben wird eine ftart angejauerte Butterfauce mit Capris
oDer ev Wird gang trocfen fervirt mit der Beigabe von Limonien.

260. Gebratener Wal. (L’anguille i la broche.)

Der Aal ift in der Reqel fett, weldyes feinem weifen, fei-
nen wobhlfdymedenden &leifdye, wie ein jeves Fifdyfett, Nadys
theil bringt. Man pilegt ihn daber vorzugdweife ju braten, yweil
burd) die Gimwirtung der trodenen ftarfen Hipe fein Fett aus-
getrieben wird. Derfelbe hat wie die weiften Reptilien ein fehr
aithed Leben, denn man fann thm den Kopf erfdymettern und ex
lebt Dennody eine geraume SBeit hindurdy fort; nun ift man aber
darauf gefommen, vaf, wenn man ihn an vem Sdweife ver-
unbet, Dderfelbe bald abitehet.

Sept wird die Haut gany nake am Kopfe rund herum auf-
aefdhnitten,, einen fingerbreit abgelsft, liberbogen, mit grobem
@5_9[5 beftreut mit einem Judy angefafit und fiber den gaugen
RKorper herabgesogen. Der Fifdh wird dann aufgebrodyen, reine
gewafdyen, mit Saly und weifem Preffer beftaubt, in gwei fins
gerbreite Stide gejhnitten, an ein ditnnes cifernes Spiefchen
Der Quere nad) angeftect, jwifdyen ein jeved Stitd ein paar
Calbeiblitter gelegt und in efner Bratrohre bis zu {dydner
braunlidher Farbe gebraten, und nyr gulest wird ber Fifdy mit

etivag Butter betu_pft. Man pflegt diefen Braten gang froden
mit Beigabe von Limonien aufyutifchen,

e
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Diefer Braten erfdeint audy gerne ald Beleg eines Geridys
ted von Linfen ober Linfenpuré.

261. Mavinivter Wal, (Languille marinée.)

™ ®er gebratene Aal wird nod) heif in ein angemefjencs Ges
faf enge gufammen gelegt, mit Lovbeerblittern fdyidhtweife un-
terfeqt, mit Fodjendem, flarf gefalzenem Effig ein wenig bes
goffen, etwas befdywert, und falt geftellt. Gr halt fidhy an fal-
tem Orte eine [ange Seit und gewdbre gleidhfam: ein BVorrathss
geridht, dad mit Fifchiulz vergiert und mit Gffig und Oehl aufs
getragen wird.

262. Saving:Salat. (Une salade de harengs.)

Die eingefalzenen oder Tonnenhiringe werden befanntlidy,
nadydem die Haut herabgeldft ift, gefpalten, die Grdten ausdges
nommern, danm ein Paar Stunbden in Mild) geweidt, um ifhnen
bie jut grofe Sdirfe ju benebmen, in jierlidy Fleine Stide ge=
fdhmittenr und voly genofjen. Man beniipt fie gerne fo vorbereifet
ald Ymbif vor der Supye oder ju Anfang ded Mabhles, um die
Ggluft ju reizen. Ju diefem Jwede werden fie vortheilhaft auf
Fellern angerichtet und mit Fifdjuly verziert. So vorgeridhtet,
eine Taffe voll Fleimwitrfliy gefdnitten, eben fo viel und fo
gefdmittene Bordvorfer oder fonft eine gute Gattung Aepfel,
eben fo viel und fo qefdnittene fpanifde 3wiebeln jufammen ges
mengt und mit Effig und Oehl jum Salat angemadyt, gibt ein
®eridht, dad der anfdyeinend baroden Jufammenfefung unges
achet allgemein geliedt wird, Man gibt es vorsugdweife yu Ga-
belfrihftiden,

263. PicElinge. (Les harengs-saures.)

Die Pidelhavinge werden und gerduchert jugefendet. Ste
werben: den vorfergehenden qleidy abgehiutet, entgrdtet, aufges
weidht, dann in grofere Stiide gefdhnitten, in eine flade Pfanne
mit etwad Butter gethan und einen Augenblic iiber’s Feuer ges
palten, o daf fie nur Geif werden, in diefem Juftande find fie
eint duferft garted, feined Gffen. Sie werden ald Beleg eined
®emiifes gebraudyt; wohl audy gany troden mit Lmonien aufs

getifdt.
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264. Jmbifi von Sardellen. (Les Anchoix.)

Die Sardellen wirrden immer nur ald Wiirze beniift, nun
braud)t man fie auch al8 Jmbig. Sie werden ju diefem Jwed
nady dem Abfduppen und Reinigen audeinander geriffen, und
in gefalliger Form, mitfeinem RKrdutden, ald Bertram:, Kers
belfraut und etwad Peterfilie auf Teller angeridytet; ober ¢8
wird Sardellenbutter tiber sierlidy jugefhnittene, ditrue, gebibhte

Semmelblatten geftridyen, und mit in Faden gefdynittenen Sar-
Dellen verziert.

265. StoEfifch. (La merluche.)

Der Stodfijdy fommt nie anders alg aedirrt ju und, und
muf daher mehrere Tage in Waffer, vann in einer {dwadyen
Lauge und wieder in Wafjer geweidht werben, bid derfelbe voll-
fommqrt aufgequollen ift. Dann wird derfelbe in Fleine Stiice
gejdnitten, in fodyendes, gut gefalzened Waffer geworfen, und
wenn vad Waffer wieder ju fodyen anfingt, bei Seite gefeft,
und cine Weile ftehen gelaffen; endlich aus dem Waffer auf
eint veined Tudy gethan, um das mitgehende Waffer gany abs
311io_nbcm, dann angeridytet und mit in Butter braun gerdfteter
Jwiebel und Semmelbrofeln fart belegt.

266. Stodiifch auf Provencer Wrt, (La merluche
alaprovencale.

Dem vorhergehenven gleidy abgefodyter Stoctfifdy wird in
gang feinen Stiien aus der Haut und ven Knodyen geldit, mit
etntem Loffel voll feingefdinittener Seyalotten und einem Kafjees
1offel voll Knoblaud), der ing fodyenve Waifer gethan, und gleidy
ivlegct'_n}age[ei[)t worden, nebft etwasd Saly und einer ftarfen
Mefferfpis voll weigem Pfeffer qewiiryt, in einer Gafferolle iiber
Dem Feuer unter wiederholtem Jugiefen vom feinften Provencers
OBl fortwdlrend geidpoungen , bis ein halbes Pfund und cudh
mebr DFI vag Bange als weife Sauce erfdyeinen [ift. &8 wirp,
im Falle vas Obl nidhyt balp genug fidy jur weifen Sauce um=
geftaltet, mit ein Paqr Loffel voll weifier Ginmadyjauce nadyge-
holfen. Dies ®eridhtvon gang eigenthyiimlidy (ieblichem Gefdmacd

wird in einer Butterpaftete oder in einer Ginfafjung von miir-
bem Teig aufgetifdyt.

267. Meerfrebfe. (Les homars.)

. BWiv, die wir unfere Siifwafier-RKrebfe fehr lieben, vers
fpredhen uns einen befferen ®enuf von Meerfrebfen, weil diefe
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in grofen Mafjen aufgetifht, unsd ded langwelligen Ausls{end
entheben, alleined geht und wie ven Medyanifern, nur im um=
gefebrten Fall. Was fie an Kraft gewinnen, verlieren fie ander Jeit,
und mas wir an Jeit gewinnen, verlieren wir an Genuf, benn der
Meerfrebs bietet und im WVerhalinif su den Landirebfen ein fehr
grobes fdywer juverdauendes Fleifd). Wir befommen fie gerwdhnlidy
in Meerwafier oder befer in Salywafier abgefodyt, und tifdyen
fte audgeloft, in fleine Stide gejdnitten, mit Effjig und
Ol auf.

-

268. Siipwafjer-Krebfe. (Les écrevisses.)

~ 3n wenigem, ftarf gefalzenem Wafjer jdynell abgefodt,
fdmeden die Krebfe am beften. Man pilegt fie aber audy in et
wad Wein und piel Kimmel, oder mit fauerem Rabhm ju fieden.
Nady der erfien Art werden fie in jufammengelegten Seryietten
aufgetifdt, damit fie (anger heiff bleiben ; die mit RNahm gefot=
tenen aber in-*Porjellan-Cajjerollen oder Suppentdypfen,

269. Schnedfen mit Kren. (Leslimacgons.)

Die Sdyneden find befanntlidy nur im Spdtherbft und im
Winter ju geniefen, namlidy fo lange fle ihre Schale nidyt
dpurchbredien, Denn alddann find fie ungeniefibar, da fie wibh-
rend ded Winterfdylafs ihr feinfdhmedendes Fett aufpehren. Sie
werden in gefalzenem Waffer fo lange gefotten, big die Sdyale
an der Miindung ibhred Gehdaujesd fidy leidyt wegnehmen IEHE
PDurd) u langed Kodjen werden fie hart, und die ohnehin
fhmwere Berdaulidyfeit derfelben wird dadurd) vermehrt. Man
pflegt fie mit Efjig und Kren ju vergehren.

270. Gefiillte Shnecken, (Les limagons farcis.)

Die gefottenen Scdneden werden ausd ihren Geliiujen ge-
ftodher, und nadypem die Sdweifden mit dbem Eingeweive abs
gefondert find, mit einem Wiegenmeffer gan; fein gejdynitten,
auf eine ftarfe Taffe voll foldyen Gehidfeld Fommen ein Paar
Hinde voll feine Semmelbrdjeln, gwei Loffel voll feingefdynits
tene Ghampignonsd, ein bhalber Loffel voll griine Peterfilie,
gehiriged Saly, eine feingerriebene Sardelle und eine Meffers
fpits voll weifer Pfeffer. Wikrend dem werden fechd Loth Buts
ter mit einem @5ffel voll fein gefdynittencr Swiebel erhipt, bis
letere gelb geworden ift; nun wird vad Gehide indie Butter ges




than und nody eine MWeile gerdftet , daun wird e8 vom Feuer
gehoben, mit jwei Eierdotter qut vervithre unbd Falt geftelt.

Jept werden die Sdhnedenhiusddyen forgfam gereinigt, mit
bem Gehdde volgefillt, in eine Brarpfanne gereilt, und ofjne
anberweitige Juthat in die Bratedhre gethan. Wenn bei mafiger
Hige die Fille in den Hiusdyen ju- fteigen .anfingt, fo
find fie gar.

XIV. Abfdnitt.
Bon den Eierfpeifen.

Wir fonnen bden flﬁergcm,q von ben animalifden jn ben
vegetabilijdyen Sypeifen faum beffer einleiten, als Daf wir die
Gierfpeifen vagwifdien einfdyalten, da fie ber Nihrfibigteit nad
an dad Animalifdye, der Bereitungdweife aber an das Begetas
bilifdye ficdy anjdyliefen. Die Rabhrhaftigteit per Gier ift aufer
allem Jweifel, befondersd fener, die ofjne Fett genoffernt werden,
die hart gefottenen beldftigen aber und erhien; Ddie das metfte
Sett in Anforudy nehmenven {ind wobl am {dywerften ju verdauen,
ba fie aber imnter mit viel Brot und anbern Speifen genoffen wers
ben, fo erfolgt ein Amargama, vas fich vurd) den Magenfaft
leicht affimiliven [aft. Ubrigens find 8 nur Hithnereier, die wir hier
aufgufithren haben, da die junddft fommenven Entencier im Allges
meinen ju wenig und nidt jhmadhaft, die Ganfeeier aber ju grob
fiud, um als Nalrung dienen ju fonnen. Von den iibrigen Bo=
geleiern find nur jene ver Kibige als Leerbiffen angerithmt.

271, Gier im Sdhmal;. (L'omelette.)

Jwilf frifde Gier werben in einen Topf gefdhlagen, mit
@aly, einer Meferfpis voll weifem Pfeffer und einem halben
Loffel voll feingefdnittener griner ‘Peterfilic gewiirgt und gut
burdjeinanver gefprubdelt. Jept wird ein BViertelpfund Sdymalz,
ober 3wALF oth Butter in einer fladyen Pfanne redyt exhigt und
bie Gier in vasfelbe gegoffen, mit einem Loffel die anfdpwellens
Den Minvder in dvie Mitee gefdyoben, und die flifjige Mitte an
bie Rinder mittelit der Neigung mit ver Pfanne herausdgelaffen,
big bie gange Mafje ungefibr jur Hiilfte erftaret ift, dbann wird
durdy einen gefdyictten Sdywung ver ganje Kudyen umgewenet

umd in eine Sdyiiffel gleiten laffen. Diefe Gierfpeife varf nie
frither Bereitet ywerder

1, alg man fie gerave braudyt, penn durdy
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ein ldngered Stehen oiirde fie hart werben, und da ifhre Be-
reitung nur ywei Hodftend drei Minuten Seit jum Garwerden
braudyt, {o ift rathjamer, daf die Gdjte auf fie warten, alsd
umgqefehrt.

272. Gier mit Schinfen. (L'omelette au jambon.)

@8 wird eine grofie Tafje voll magerer, Fleinwirflidy ges
fdnittener Sdyinfen vorgeridytet, warm geftellt, und 3woli Lotl
ebenfalld flein gejdhnittener Spect in einer flacdhen Pfanne jers
[affen und big jum Gelbwerden erhist. Jest werden wolf den
vorhergehenden gleid) vorgeridhtete Gier, die ftatt der Peterfilie
mit Sdyalotten gewiirst worden find, in den Sped gegofien und
dent vorhergelenden gleidy gebaden; wenn der grofere Theil der
flifligen MWeitte entfernt, und an den Rdandern ebenfallsd erftarre
ift, wird der Sdyinfen liber dag Gange geftreut, vom Feuer ges
nommen, fibereinandergehiuft, und den vorhergehenden gleidy
umgefdymwungen und angeridytet.

273. Gier mit Jwiebel. (L'omelette a I'oignon.)

Dieje Speife ift nur eine Abandberung der vorhergehenden.
Statt Schinfen und Sped werden jwei groblidy gefdymnittene
fpanifdye 3wiebeln in bem Sdymalz, bad ju der Bereitung der
Gierfpeife vienen foll, und der 3wiebel wegen etwad mehr fein
mufi, gelb gerditet, aber immer umgeriihrt, damit vag Roften
gleichfdrmig vor fich gebe; nun werden vie Eier ohne dieWitrze
von Sdyalotten in dad Sdymaly gegoffen und den vorhergehen-
ben gleich beendet.

274. Gingeriibrte Eier. (Les oeufs brouillés.)

@3 werben adyt Loth Butter in einer Cajferolle jerlafjen,
und jwdlf abgejdylagene, mit Saly und weifem Bieffer ge-
witrgte Gier hinein gethan , und iiber em Feuer unter tmmer=
wibhrenvem Rithren gehalten, bid fie ihre Flijjigleit ju drei
Biertheilen eingebiift haben, dannwerden fie fogleidy angeridytet.

Dies Gericht pflegt man dadurch abjudndern, daf man
in badjelbe, bevor ed gar ift, eine ftarfe Tajje voll abgefodter,
und in etwad Butter anpafjicte Spargelerbfen beimujdyt. Die
eingerithrten Gier werden gerne mit gebadenes Semmeljdnitts
dyen befrdngt.
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275. Gejetste ier. (Les oeufs prises.)

Man bhat fleine Bledye von Thon ober Kupfer ju diefem
Behufe mit BVertiefungen verfeben; in eine jebe Diejer Verties
fungen fommt ein nufifleines Stitctdyen Butter, und {obalb biefe
beif ift, witd in jede ein Gi eingefhlagen, aber mit foldyer
BehutfamFeit, daf fein Dotter befdyabigt werde. Run wird itber
ein jeded Ei etwad Saly und Preffer geftaubt, und fobald das
Bled) heip geworden und die Gier anfangen ju ftocen, wird
pag8 Gange in die Bratrihre geftellt, damit fie audy von oben
ein leid)ted Hautdyen Hefommen. Man mug aber vor allem dar=
auf fehen, dag der qange Dotter weidy bleibt. €ie werden gerne
uber eine Unterlage von breit gefrauftem eingemadytem Salat
ober diber ein Linfengeridyt aufgetifdyt,

276. Eier mit fbwarzer Butter. (Les oeufs au
beurre noir.)

Diefed Geridyt tragt eine Sonderbarkeit gur Sdyau, nims
lidy verbrannte Butter, die dem ®angen ein abfdiredendes An-
fehen gibt. Wer fidy aber nid)t abfdyrecten [agt und ven BVerfudy
wagt, wird in diefem Falle belohnt. Man erbipt namlich) ad
Loth Butter in einer fladen Pfanne fo weit, bis Derfelbe ju
{hdumen auffort, unp endlid) die lepie Spur von Sdyaum vers
gebt, in weldem Fall die Buiter {dywars ecfdyeint. Jept muf
fie augenblictlidy vom Geuer genommen yverden, denn ein [dnz
gered Crhigen verbrennt fie gangliy, und hr Gefdymad wird
unangenehm; in diefe Vutter werden nun awdlf Cier, cined an
bag anvere gefdhlagen, mit Sals und Bfeffer beftaubt uny wie-
Der diber ein fdywadyes Seuer gethan, bid die Gierflar yon un-
ten geftodt; bdie Dotter mifjen aber fliuffig Oleiben. Run
werden fie angeridytet, in die guriidbleibenve Butter werden vier

Loffel woll ftarfer Gfiig gegoffen, aufgefodyt, und iber bdie
Gier gethan,

277. WeidbgeFodhte Gier, (Les oeufs a la coque.)

@8 biirfte befrembven, bag die Art
fidh) in einem Kodybud) befinvet,
actragen einen Plag ,viefer K1
1t nidht um vas Kenngeidye

¢ oeidye Gier ju fieden,
Sdy bitte ebenfallé Bevenfen
cinigfeit ju widmen, wenn e
n banbelt, die Gier von einem Zag
gt worden {ind, und
noendig ift, weil nur frifd-
Die feit langerer Reit geleg=

gum andern gu erfennen, wann fie gele
weldyes beiweidygefodyten Giern not?
gelegte Gier cinigen Wertl haben,
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ten aber nidyt al3 frijde gelten fonnen. Dad Bedingnif ju les
ben ift die Luft, bdiejer bebari ver Embryo eben {o gut ald
bas erwadyfene Thier. Dasd erftgelegte Ei entbilt fdon Luift,
aber in fo Hleinem Maage, daf ihr Volumen nur einer Linfe
dhnliden Raum an dem diden Ende ved Gi'8 einnimmt, in
pierundywangig Stunden hat {id) der Raum wabhrnehmbar vers
grofert und dieh gebt fo langfam fort, vaf in einigen Wodhen
pad @i jum dritten Theil leer ift. Mir find Gier vorgefommen,
bie qur Hdlfte l[eer und aud) gany unbraudibar waren. Dasd
Merfwiirdige ift, dag in bem Maafe ald die Luft junimmt, dasd
Gierflar, aber nidit der Dotter ver{hwindet; dasd Gepeimnif
befteht nun darin, dbaf man dad Luftbliddien in Augenfdyein
nimmt und einige Tage hindurd) deffen Vergrdgerung beobacdh=
tet. Dad Wabhrnehmen fann nur gefdehen, wenn man das Ei
und bejonderd Defien dided End3 vor ein Ldyt hilt und mit der
linfen Hand die Liditftrahlen von dem Auge abwehrt. Das Kos
dyent der frifdhen Gier braudyt drei Minuten Jeit, wenn fie in
fdyon fiedenved Waffer gelegt werden. Indeffen, da die Kodine
nen felten Uhren in der Kidye tragen, und jelbft mit dem Mi»
nutengiblen nidt gerne fih befafien, o greifen fie lieber gu
andern Jeitmeffern, 3. B. jehn Vater unfer beten, weldyes of-
fenbar findbaft ift, weil Gebete nur ald Andadyt und nidyt ald
Hilfamittel ju irdifden Jweden vorgebradyt werden follen; ein
lepted durdy Uebung giemlid) fidyeres Mittel ift endlicy, ein Ei
aud dem Subde heben und die Hige in Ver Hand priifen; wenn
bie Hige ju bard nadldft, fo muf es nod) einmal auffodyen.

278. Gier mit Nabmiauce, (Les oeufs a la créme
aigre.)

Die Gier werden ald gefepte Eier behandelt (f. 275). Der
fauere Rabhm, ein Seidel ungefihr, mit einem halben Loffel
Mebl, ein Paar LWifel voll Efjig und einem eitleinen Stild
Butter unter immerwdhrendem Ribren aufgefodht, und in des
ren Mitte gegofien.

279. Gier mit Sauerampfer. (Les oeufs a loseille.)

Wenn die weidy gefochten Gier drei Minuten braudyen,
um dag Gierflar jur Hilfre jum Stoden ober Feftwerden ju brine
gen, fo dauert ed fieben Minuten, um diefelben gany feft ju
befommen. Diefed ift ju beljersigen, venn je langer fie gefodyt
werden , defto jaber und unverdaulider werden fie. Diefelben




ein Geridyt von Sauerampfer angeridytet.

280. Gefiillte Eier. (Les oeufs farcis.)

Die vorbergehenden, Gartgefodyten, gefdylten Gier wer-
bent gefpalten , und die Dolter herausgenommen. Nun wird fo
viel weif abgeriebene Semmel als die Dotter betragen, in Mildy
geweidht, dann auégepreft und fein ju einem Eelg‘geftoﬁen,
bpann fommen die Dotter und nady und nady eben {o viel Butter
hingu und wird fortgeftofien, bid s ecine gleidformige Farce
bilbet, die bann mit Salz, einer Mejferinit voll weifem Pfefs
fer, etmas Mustatnuf und einem Kaffeeloffel voll grit
ner Peterfilie gewiirst wird. Die Halften der @iweific werben
bann fo viel es fidy thun (aft, ausgehshlt und mit diefer Farce
hody angefiillt, mit feud)t gemadytem Meffer platt geftridyen,
und in einer mit Buiter beftrichenen Pfanne in mittelheifer
Bratrohre gebaden,

281. Locfere Eier. (Les oeufs A Paurore.)

Die hartgefodjten Gier werden nach dem Abfchalen vott=
einander gefpalten, die Dotter audgenommen und das Weife
piinnblitirig gefdynitten. Dann 1wird auf awélf Gier ein Seibel
(Biertelmaaf) faurer Rahm mit einem halben Loftel voll Mebl
unbd etnem halben @i feinen Stiid Butter unter immerwihrens=
vem Riibren aufgefodyt; in diefe Sauce fommt bdann bas
bldttrig gefdynittene Giweif, wird gehorig gefalzt und mt weis
pem Bfeffer und Mustatnuf ftart gewiirit und wieder auﬁfges
fodit; s muf fo dict fliiffig fein, baf e8 fidy auf ber Sehiijfel
aufthiiemen (Ggt. Jest werden die Dotter mit einem balben Gi
fleinen Stid Butter gut abgeriihrt und durdy ein Sieb 1iber die
angevidytete Schiiffel geftrichen. &8 muf bei vem Durdyftreidyen
Rudfidt genommen werden, daf die Dotter fiberall gleid) did
be.rubfaﬂcn. Dann wird der Rand der Sdyiifiel forgfam abges
wifdht und diefelbe in die mittellyeifie Bratrshre gejtellr. Die Erer
nehmen leidyt Farbe an unp Diirfen nidyt diber ein zarted Gelb-
ot fteigen. Bei dem Aufiifdyen gibt man gerne fleine Butters
Trapfel alg Cinfaffung, in @rmangelung deren gierlidy juges
{dnittene und in Butter praun gebadene Semmelfruften.

282. Gierfirudel, pder Eierfleckel. (Omelettes
a la celestine.)

€8 werben jwei 5

Loffel voll Obers nadh

ffel voll Mebl mit fedss Giern und vier
und nady ju einem vilnnflitfiigen Teig

werden gefdyilt und im Gangen oder in die Halfte gefpalten, dber
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abgejdlagen und nur fdwady mit Saly und Juder gewiiryt,
RNun wird in einer fladen Pfanne ein Loffel voll Sdymaly Heif
gemadyt, und fo viel al8 ein halbed Ei berragen mag, von dem
Feig dbarauf gegofjen und durd) dad Neigen ver Pjanue rund
umlaufen (affen, fo dag dad Fledel iberall gleidy vick wicd
jetst wird die Pfanne wieder fiber dasd Feuer gejebt, und fobald
8 von unten Favbe angenmommen, durd) Sdiwingen, oder wennt
man Bierin nidyt eingeitbt wdre, mit einem langen Meffer unter-
griffert, umgewendet, und mit feinem Juder beftaubt, und fo=
bald e8 aud) von diefer Seite Farbe befommt, auf die Sdyiffel
gleiten laffen. Man gibt gerne bei dem Umwenden nody einen
halben Loffel voll Sdhmalz 3u, um dasd fdone Baden ju erleid)-
tern. Wenn der gange Teig {o verbaden worben ift, jo werben
fie al8 Gierfledel fogleidh aufgetifdht. A3 Gierftrudel aber, mit
Gingefottenem jeder Art, ober mit einem Musd von Apfeln,
Bwetfdyfen u. dgl. @berftrichen, jufammengerollt, auf die Sdyiif-
fel geridhtet, nody einmal mit Jucer bejtaubt, und eine fleine
Weile in die Bratrdhre geftellt, bis bad Gange gehorig durdy-
gehist ift.
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