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gute, sparsame Riiche,

Schutzmarke Kreuzstern,

| MAGGI Wirfel .5

(fertige Rindsuppe)
zur sofortigen Herstellung einer delikatenRindsuppe.

MAGBI' Wiirze

zum  Verhessern des Geschmackes
schwacher Suppen, Saucen, Gemilse ete.

Proheflaschehen 12 h,

MAGGI Suppen

(vebrauchsfertig in Pdckchen)

zur Bereltung schmackhafter,
kraﬂlger Suppen. — 1 Packchen fiir 2-3 Teller 12 h,




DIESES WERK IST KOMPLETT IN ACHT
HEFTEN, WELCHE IN ZWANGSLOSER
REIHENFOLGE ERSCHEINEN UND
NACHSTEHENDEN INHALT HABEN:

Heft 1. Suppen: Saucén und Gemiise.
» 2. Beilagen und Vorspeisen.
»> 3. Fleischspeisen (Braten etc.).

> 4. Gefltigel, Wildbret und Fastenspeisen.

¥
(@}

Mehlspeisen.
*»- 6. Backwerle, Torten et

> 7. Siifle, kalte Speisen, eingekochte Friichte,
Getrinke (Likére)

)

> 8. Garnierte Schiisseln, Reste-Ve
Menus, Inhaltsverzeichnis,
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E TELEPHON empfeblen ibre anerkannt vorziig-
NR. 1654 lichen Flaschenbiere zum Bezuge
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Zahmes Gef fligel

L% ildgefitige] .

Wildbret oxi . h

Fische und Fischspeisen

e L

DIE SPEISEN- V()RSCJ'JRI[*"I EN DIESES KOCHBUCHES
SIND FUR 5 BIS ¢ PERSONEN BE RECHNET
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natirlicher

ALKALISCHER
SAUERBRUNN

g‘f\‘“&i\\m\t

NUR IM URZUSTANDE ABGEFULLT, ALS HEILQUELLE
SCHON SEIT MEHR ALS 100 JAHREN MIT ERFOLG AN-
GEWENDET BEI

ERKRANKUNGEN DER LUFTWEGE,

KRANKHEITEN DER VERDAUUNGS-

ORGANE, GICHT, NIEREN- UND
BLASENLEIDEN

VORZUGLICHES UNTERSTUTZUNGSMITTEL BEI DEN
KUREN VON KARLSBAD, MARIENBAD USW,
VORTREFFLICHES ERFRISCHUNGSGETRANK

IMode vergeht,
Itfiethode besteht,

so der €rfolg sie bestditigt, wie beim wohl-
bekannten aecht: Sranck als bester und wohl-
bekdmmlicher, wiirziger und krdftigster
Zusaf zum Bohnenkaffee; eine kleine
Messerspie vall schon gibt
Sarbe und Konsistenz,
erhdht das

Aroma

,Aecht« mit der : Kaffeemiihle:; als Sabrikmarke
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Koftenfreie Husfﬂbrung von

Hutomat - Gaseinricbtungen

Stéin_dige, frei zugangliche A usftell_ung von
bewibrten Gaseinricbtungen s: (Kein Verkau)

Mietweife Beiftelhmg von

Gas=Bﬂgeleinricbtungen
e ——ntithtungen
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Vom September bis Juli jeden Mittwoch und

Sdmstag

e,

emonftrations - Vortrag iiber das
Kochen, Braten ung Backen mit Gas

5 Heller vierteljébr[icb)
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AR Zahmes Gefliigel.

Abstechen und Ausnehmen des Gefliigels.
' Wenn man ein Huhn o. dgl. absticht, nimmt man es
. 10 pei den Flugeln, biegt den Hals zuriick, schneidet diesen
: nahe beim Kopfe tief ein, daf’ es blutet. Nun laBt man es
-......'ausblut( n. Juuge Hl‘lhncr, die man sofort nach dem Ab-
stechen verwenden will, legt man sogleich in kaltes Wasser
lso zwar, dafl sie vollkommen davon bedeckt sind und lafit
l su, daunnen erkalten. Dann taucht man das Huhn in
r tkochend heifes Wasser, ohne ihm jedoch die Haut zu
everbrithen, entfedert es, indem man die Federn mit der
“Hand leicht abstreift. Die Fife halte man nochmals in
damit man ihnen die dicke Haut abstreifen

Ll .
¢ heifles Wasser,
kann. Hierauf legt man sie abermals in kaltes Wasser.

‘
{ Hfe o

Aeltere Hithner, Poularden, Kapaune, welche abliegen
sollen, um miirbe zu werden, mufl man trocken rupfen, so-
lange sie noch warm sind, dann ausnehmen und an einem
kithlen Orte liegend oder h.incr(,nd vor Fliegen geschiitzt,

aufbewahren.

Nun flammiert man das Tier, das heifit die feinen
kleinen Haare werden tber einer Spiritus- oder Papier-
: flamme abgesengt, ohne die Haut der Flamme zu nahe

zu bringen und sie dadurch zu verletzen

]etzt werden sie ausgenommen. Dazu legt man das
IHuhn auf die Brust, spannt die Haut am Halse an,
schneidet dieselbe der Liange nach auf, 1ost Kropf und
Gurgel heraus und sticht die Augen aus, Nun fiahrt man
mit dem Finger vom Hals in den Kérper, um das Einge-
weide etwas zu lockern. Man macht von dem Steifie seit-
wirts einen Schnitt nach aufwirts und entfernt durch diese
Oeffnung die Gedarme sowie Leber und Magen, wobei
man sorgfiltig darauf achten mufl, die Galle, die an der
Leber hingt, nicht zu zerdriicken. Man muf} sie vorsichtig
ablésen und alles Griinliche davon wegschneiden. Der
Magen wird aufgeschnitten und der Magensack ausgeldst
Die Fifie 16st man bei dem Kniegelenk ab, den unteren
Tell des Schnabels reifit man ab und schneidet beim
Steil das Darmende ab. Nun wischt man das Gefliigel
gut und dressiert es, Sollte das Gefliigel langer liegen, so
verwendet man Leber, Magen und Herz zur Suppe.

Dressieren.

Man legt das Tier auf den Riicken nud driickt scine

beiden Schenkel gegen den Riicken, damit die Drust
1
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heraustritt und sticht mit einer, mit feinem 3
fidelten Dressiernade] knapp
hinein und fahrt auf der anderen Seite an derselben Stelle @
heraus, sticht danp beim linken Fligelgliede wieder hinein,
gerade durch den Leih und beim rechten Flugelglied
heraus. Nun zieht man den Faden an und bindet seine
beiden Enden zu, Die Fliigel biegt man riickwiirts nach
dem Rficken zu ein und zieht den Kopf riickwiirts unter
dieselben und befestigt ihn mit einem Spiefichen an der
Brust, oder man entfernt den Kopf samt dem Hals und
schligt die Kopfhaut nach hinten zurick. Auf diese Art
dressiert man Indian, Kapaun, Poularde, Fasan, Feldhuhn
und Haselhuhn.

Bei Gans, Ente und Wildente sch]
am Gelenk ab.

pagat einge-
unter dem Schenkelglied @

agt man die Flugel =

afs

i

Untergreifen und Fiillen von Gefliigel. nif

Bei Gefligel mug man die Haut vom Brustfleisch 16sen. Jej

gibt dann dia Fille mittels Léffel zwischen Haut und in

Fleisch, niht dije Haut zu und zieht den Faden nach dem e
Braten heraus,

u
Hahnenkimme putzen. 3ir
Man legt sie in kaltes Wasser, setst sic tibers Feuer
und erhitzt sie so lange, bis man die feine Haut ap ihrer
Oberfliche durch Reiben mit Salz mit dep Fingern ent- 5in
fernen kann: dann legt man sje sofort in kaltes Wasser; ¢,
den duferen Rand schneidet man, ohne dje Formation Suj
derselben zy verletzen, ganz diinn ab. Dann gibt man sie

wieder in laues Wasser

Das Wasser ersetz
kalt, einma] warm, bis
sind, Diese Hahnenk:iy
Zitronensaﬁ:, bis sie we

t man durch frisches so oft, einmal E <
die Kimme schon weill geworden
mme dinstet man mit Wasser und

ich sind, 3
Sle
Enten. Scl
Von Juli bis Ende Jénner, un

Enten sticht map wie Hijhner ab, oder
Stich durch dep Kopf, oder man
weg. ‘Wenn sie jung

durch einen I}rq

hackt ijhnen den Kopf ‘%d

sind, putzt man sie naf}, oder man ‘\‘“?

bestreut sie mit Pech, begiefit sie mit siedendem Wasser = En

und reibt sie danp ab. Aeltere Tiere rupft man trocken

und hingt sie mehrere Tage auf, damit sie mirhe werden. ok
Ausnehmen und Herrichten geschieht wie bei den i

[-h‘:}‘mcrn, nur wird meistens der Kopf mit dem Has weg- %;fe
geldst und das Stiickchen Halshaut ayuf den Riicken ge- 1‘,?7
: de

2




inge-
glied
Stelle
nein,
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sftet. Die Flugel, (die man auch abnimmt), Hals, Magen
ad Leber werden das <«Entenjunge» genannt.

Wird meist zu Suppen verwendet.

Entenblut.

Man hilt das abgestochene Tier an den Fiiflen in die
{bhe, damit das Blut bei der Stichwunde abflieflen kann,
ingt das Blut in einer Schale auf, in welche man etwas
ssig gegeben hat, und riihrt es sogleich, damit es nicht
fockt. Nun mischt man Salz, Pfeffer und Majoran dazu, gibt
s in heifes Fett und rithrt es am Feuer, bis es gar ist.

Hausente, gebraten.

Eine gemistete junge Ente, die trocken gerupft wurde,
it man vorerst zwei Tage abliegen. Man 16st ihr Hals
fligel und Fufle ab, wischt den Kérper und reibt ihn
nit Salz und Majoran aus. Man bratet ihn sodann unter
leiigem Begiefien mit Butter und Suppe. Wenn es schon
sin ilteres Tier oder ein frisch abgestochenes ist, wird es
werst scharf gedinstet und dann erst fertig gebraten. Da-
w gibt man gertstete Kartoffeln, Nudeln, sauren Salat,
Sirnen- oder Aepfelkompott sowie Kastanienpiiree o. dgl.

Ente, gefiillt.

Die rein geputzte Ente wird mit Salz und Majoran
singerieben. — Nun fillt man ihr den Bauch mit Kastanien,
{artoffeln oder Reisfiille, naht sie zu und bratet sie mit
Suppe und Butter unter fleifigem Begiefien.

Ka'stanienfulle:

Geschilte Kastanien werden gekocht und mit Leber-

fasch oder Semmelkoch vermischt.
Kartoffelfille.

Frisch abgekochte Kartoffeln schilt man und schneidet
sic in kleine Wirfel, die man in Butter mit Petersilie,
Schalotten, Salz und Pfeffer in einer Kasserolle am Feuer
unter fleiffigem Aufrithren etwas abdampft. Von gesottenen
Bratwiirsten zicht man die Haut ab, schneidet sie in
Scheibchen und mischt sie unter die Kartoffeln. Die
Mischung muf} erkalten, bevor man sie in den Bauch der
Ente fullt.

R ei's Eidhiic

10 Deka gedunsteten Reis, 4 Deka Butter, 3 ganzc
Iier, 10 Deka blitterig geschnittenen Schinken, Salz,
Pfeffer und die ebenfalls blatterig geschnittene Leber der
Ente. — Butter und Eier treibt man ab, mischt alles tibrige
dazu und fiillt den Bauch der Ente damit.




Ente, gediinstet,

Eine dltere Ente diinstet man mit Speck, Wurzeln und
¢twas Suppe, bis sie mirbe ist, laBt sie dann schnell
Farbe bekommen, richtet sie an und ithergiefit sic mit
dem geseihten Saft. Man garniert mit Riiben, Kohlwiirst-
chen, Kastanien oder Kohl.

Ge tullt

Man fullt den Bauch einer Ente mit Reisfalle und
Schinken und naht sie zy, Nun gibt man in eine Kasse-
rolle etwas Butter und Fett, dazu Zwiebelscheiben und
Wurzelwerk, legt die Ente darauf, giefit '/, Liter Suppe
dariiber und 1iit sje zugedeckt diinsten. st sje weich,
nimmt man sie heraus, liflt den Saft braun werden, staubt
ihn mit Mehl, vergiefit ihn mit Rahm, lifit ihn aufkochen
und gibt dic Sauce tiber die transchierte Ente.

Ente in Ragout.

Eine gemistete, Junge Ente wird geputzt und ausge-
nommen, Fligel, Fiifie und Hals schneidet man ab, salzt
und bratet die Ente unter fleifligem Begiefen, wobei man
ctwas heifles Wasser zugieft, miirbe.

Hierauf werden dip Fleischteile sorgsam losgelést,
Brustteile, Keulen und Fliigel legt man auf eine Schiissel,
gibt etwas Saft darauf und stellt sie am Dunst, um sie
warm zu halten, Das librige Fleisch faschiert man, ebenso
die gebratene Entenleber, gibt 1/, Liter Rotwein und etwas
Suppe dazu, so daB eine ziemlich dicke Sauce entsteht,
gibt die Entenstiicke in diese Sauce und kocht die Speise
nochmals auf und serviert sie sofort.

Ente als Wildente.

Eine idltere Ente reibt man mit zerdriickten Sardellen,
wenig Salz, Pfeffer und gestofienen Wacholderbeeren ein,
lif3t sie in einem Essigtuch mehrere Tage eingewickelt liegen.
Sie wird mit heifler Beize und Rotwein zuerst gediinstet,
dann la8t man den Saft eingehen, bestreicht die Ente mit
Butter und bratet sie fertig, Dann hebt man sie aus der
fanne, giefit in dieselbe etwas Rahm und Suppe, kocht
das Angelegte damit auf und gibt es separat in einor
Sauceschale zur transchierten Ente.

Ente auf Wildbretart mit Blutsauce.

Beim Abstechen lat man das Blut in eine Schale
laufen, in der sich ctwas Essig befindet und verrithrt beides
gut. Die Ente wird nun gut geputzt und ausgenommen,

4
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Man gibt sie in eine Pfanne, dazu das Blut, Salz, Lorbeer-
blatt, “Zitronenschale und Peffer. Hierauf diinstet man die
l'ntc und gibt, wenn ndtig, ctwas Suppe oder Wasser da-

bis sie \wuh ist. Den Saft staubt man mit etwas Mehl
un(l giefit die geseihte Sauce iiber die transchierte Ente.

Entenleber.
Kann wie Gansleber verwendet werden
Transchieren von Enten.

Die Schenkel 18st man mit einem Schnitte von oben
und einem von unten ab und schneidet sie beim Glied
entzwei: dann nimmt man die Fligel sehr klein ab, damit
viel Fleisch am Bruststiick bleibt, schneidet das Brust-
fleisch vom Gerippe und zerlegt es in schiefe Streifen, an
jedem soll etwas Haut ble iben. Das tibrige Gerippe teilt
man zuerst queriiber, dann der Linge nach in zwei Teile.
Das Gefligel mufl wie ganz auf der Schilssel zusammen-
gelegt werden. Das lebdmlﬂ(,I]UCSChObCﬂ(‘ Fleisch des Brust-
stiickes wird oben aufgelegt.

Ginse.

Juni bis Ende Janner, im November besonders schmack-
haft,

Gianse laft man baden, damit die Federn gesdubert
sind und 14t sie ein paar Stunden hungern.

Man totet sie durch ecinen tiefen Einschnitt in den
Hals nahe am Kopf oder durch einen Stich ins Genick.
Sie wird sobald als méglich trocken gerupft, dann sengt
man die feinen Haare ah, nimmt die Gedirme heraus un(l
kann sie dann einige Tage an einem kithlen Orte auf-
bewahren. Im Wmur sogar eine Woche und wenn es sehr
kalt ist, noch langer. Beim Herausnehmen der Leber ist
Vorsicht notig, um die Galle nicht zu zerdriicken, da dies
die Leber bitter machen wiirde. Das Fett, welches an den
Eingeweiden hingt, wird behutsam abgeldst, gut gewaschen
und msﬂehnt(n }'luml und Hals, «Ginseklein» genannt,
h(.hl](‘.ld(t man beim 7111|t‘ht( n der Gans ab. Die Fiifle 16st
man bei dem Gelenk.

Das Alter einer Gans zu erkennen.

Eine alte Gans erkennt man an ihren rauhen Fifien,
an der Starke ihrer Fligel, namentlich der Fligelseiten,
an der Stirke des Srhnahdb und der Feinheit (JCI Federn.
Auch haben sie hiartere Schwimmhiute und Fuf$ballen,

Bei den gerupften Ginsen sehe man darauf, dafl sic
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kurze Fife und eine zarte, weifle Haut haben, Man
kennt junge Ginse an hellgelben Fifien, ziemlich weich
Schnabel und leicht  zerreifibaren Schwimmh#uten, B
Einkaufe sieht map auch darauf, daf dije Schnittwu
klafft und blutig ist. Junge, wie auch jm Spatherbst y
Winter  gemistete Ginse miissen einen  gelblicl
Schimmer in ihrer Hautfarbe haben.

Ginse misten.

Um Génse fett zu machen, ist es am besten, sie g
Nudeln zu stopfen. Man knetet geschrotete Gerste, Ha
und Erbsen sowie Saly und Pfeffer darunter.

Eine Gans, die gut vertaut, muff man alle 2 Stund
stopfen,

Damit sie eine grofie Leber bekommen, fiittere m
sic mit ordinirem Weizenmehl, gekochten Erbsen, Ki
toffeln, geschrotetem Weizen oder Kukuruz.

Frisches Wasser mit Kohle und Sand vermischt
den Tieren hinreichend zu verabfolgen,

Génsebraten,

Nachdem die Gans trocken gerupft wurde und d
Harchen abgesengt, taucht man sie in siedendes Wasse
worin man ein Stiickchen Soda aufgeldst hat, wodure
man dann leicht die noch anhaftenden Federchen entferne
kann, Die FiiRe der Gans taucht man nochmals ins sjg
dende Wasser und entfernt dann leicht die dicke Haut vo:
denselben. Nun legt man die Gans in kaltes Wasser, dan
wird sie dusgeweidet.. Kopf, FHals, Fligel und Fiile b
zam Kniegelenk abgeschnitten und nochmals gewaschey
Kopf, Hals, Fligel, Fufle und Magen braucht man
Suppe. Die Gans wird hierauf innen und aulen mit Sal
Majoran und nach Geschmack auch mit Kiimmel gut ein
gerieben, dressiert und entweder am Spiefl durch unge
fahr 1—11/, Stunden gebraten oder in der Pfanne im Roh
unter fleifligem Begiefen mit dem eigenen Fett, welche
sich herausbratet. Sollte die I"cttabsom_lcmng cine reichliche
sein, wie es bej gemdsteten Tieren meist der Fall ist, s
“ett in einen Topf und verwahrt ou an

schiittet man das |
einem kiihlen Orte. Ist die Gans resch und knusperig ge-
braten, so hebt man sie auf eip Brett, transchiert sjo und
legt sie zierlich auf €ine Schitssel. Den in der Bratpfanne
gebildeten Saft kocht man mit einigen Liffeln Suppe auf,
wobei der angebratene Saft von den Wiinden und vom
Boden losgelsst wird. Man gibt ihn separat in einer Schale
zu Tisch,
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Giansebraten.
(Von einem dlteren Tiere)

Man salzt die hergerichtete, gut gewaschene Gans schon
abends ein, 1aBt sie iiber Nacht an einem kithlen Orte
liegen, steckt sie andern Tags in einen Topf oder eine
Pfanne, giefit soviel frisches Wasser darauf, dafi sie zur
Halfte damit bedeckt ist und stellt sie entweder in das
sehr heifle Rohr oder lafit sie zugedeckt auf der heiflen
Herdplatte, bis sich das Wasser zur Hilfte eingekocht hat;
dann dreht man das Tier um und [aft das Wasser voll-
kommen verdiinsten. Indem man es wieder auf den
Riicken legt, bestreicht man die Brust reichlich mit Fett,
gibt einen Loffel Wasser in die Pfanne und bratet die Gans
im Rohre unter stetigem Begiefen mit eigenem Saft, bis
sie Farbe hat und sich weich sticht. Auf diese Art zube-
reiteter Ginsebraten wird immer weich und saftig sein.

Ginse, gediinstet.

Die Gans wird geputzt, aufgemacht, ausgenommen und
gewaschen.

Kopf, Hals, Fliigel und Fifle werden abgelést. In eine
Kasserolle gibt man Zwiebelscheiben, Wurzelwerk, Gewtirz,
Speckblatter, einige Champignons, wenn man hat, auch
einige Schinkenschnitten oder Kalbfleischabfélle und die vor-
gerichtete Gans, sowie etwas Wein und Wasser und diinstet
sie zugedeckt durch 1!/, Stunden.

Sollte der Saft eingehen, miilte Wasser zugegeben
werden. Zuviel Fett ist abzuschopfen.

Nun staubt man die Wurzeln, vergiefst mit Suppe und
passiert die kurze, gelbe Sauce.

Die zerlegte Gans gibt man auf eine Schiissel und
garniert sie mit Karfiol.

Giansebraten, gefiillt.

Der Bauch einer schén geputzten und gewaschenen
Gans wird wie bei der Ente mit Kastanien- oder Kartoffel-
fillle angefilllt. Qder man fullt sie mit gedinsteten
Aepfeln,

Ginse, gesulzt.

Die geputzte, hergerichtete Gans, Zwiebelscheiben,
Wurzelwerk, Salz, Pfeffer, Lorbeerblatt, 3 zerhackte Kalbs-
fufle, etwas guten Essig und 2 Liter Wasser. Dies gibt
man alls zusammen in einen Topf und kocht es langsam, bis
die Gans weich ist.




Sollte sich dje Brithe, sobald sie erkaltet ist,
nicht sulzen, miifte sie, nachdem man die (
nimmt, noch weiter gekocht werden,

Die Gans legt man in eine tiefe
gieflt sie mit der geseihten, gekl
kalten. Dann zerteilt man sie, legt sie auf die Schiiss
und garniert mit der geklarten Sulz.

Génsebiegel, gediinstet.

Die Giinscl)iegcl werden rein geputzt,
und in eine Kasserolle gegeben, darauf
Schopfer Wasser und diinstet sic bej ziemlicher Hity
Sobald sich der Saft eingedimpft hat, ist wieder Wass
nachzugiefien, das zuviele Fett ist zu entfernen,

Dazu Krautsalat und Kartoffeln,

Gansbrust, faschiert,
i
Die Brust von einer gut. gemdsteten, starken Gan
wird vom Gerippe gelést, die Haut entfernt und da
Fleisch faschiert, mit einer erweichten Semmel und mj
Salz und Pfeffer vermischt, Dann gibt man es wieder ay
das Brustbein, zieht die Haut dartiber, hindet sie fest und

bratet die faschierte Brust unter Begiefien mit Fett und
Suppe.
IL

Eine Gansbrust von Haut und Knoch
Fleisch faschieren, 15 Deka faschierte Kalbsleber, 2 zer.
driickte Sardellen, 7 Deka Speckwiirfel, 1 Ei, 1/, erweichte
Semmel, ‘Pfeffer und wenig Salz,

Man vermischt ajles gut, formt aus der Masse
Waurst, legt sie auf Speckblitter und diinstet sie,

Gansbrust, gedimpft.
Man didmpft die Brust einer Gaps mit Wurzelwerk,
Zwiebel, Gewtirz, Wein und Suppe, bis sie recht miirbe ist,
Der geseihte Saft wird tiber das in Scheiben ge-
schnittene Brustfleisch gegeben und mijt Oliven, gediin-
stetem Reis oder Kraut garniert,

rans heran
(Siehe bei Aspik
Schiissel und he

stark gesalze
gibt man eine

en befreien, dies

eine

Gz‘insebrust, gerduchert.

Dazu verwendet man ein oder mehrere Briiste von
dlteren Ginsen, Man 16st zuerst die Haut behutsam ab,
dann das Flejsch von den Knochen, Das Brustfleisch wird
mit gestoflenem Lorbeerblatt, Pfeffer, Wacholderbeeren
und Salz eingerieben und dann in die Haut, wozu man
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auch ein Stiick Riickenhaut nimmt, vollkommen eingedreht
und die Haut zugenéht.

Die Briiste legt man in einc tiefe Schiissel, gibt ctwas
Pokellake dariiber (siche Pokeln von Schinken), beschwert
sie und 1aBt sie 8-—10 Tage lang in der Lake, trocknet
sie dann ab, umwickelt sie mit Papier, schnirt sie kreuz-
weise mit Spagat zu und lafit sie einige Tage in der
Riucherkammer hingen, — Bei Gebrauch weich kochen
und warm oder kalt aufschneiden.

Pommerische.

Dic echten pommerischen Génsebriiste schneidet man
fein auf und garniert sie mit Aspik.

Sie werden nur kalt serviert.

Giénsebrust als Wildbret.

Die von Haut, Fett und Knochen geloste Gansbrust
legt man durch 2—3 Tage in Beize. Dann hebt man sie
ans derselben, faschiert sie, mischt das Faschierte mit
1/, Kilo faschiertem Schweinefleisch, 2 erweichten Semmeln,
2 ganzen Eiern, Pfeffer Salz, etwas Paprika, formt aus der
Masse eine Wurst und bratet diese unter hiufigem BegiefSen
mit Beize und saurem Rahm. Aus der fibrig gebliebenen
Beize kann man eine Wildbretsauce bereiten und diese
dann separat dazu servieren.

Ginsehals, gefiillt.
L

Ein schén hergerichteter Gansehals wird mit Semmel-
fillle gefillt, auf beiden Seiten zugeniht und im Rohr ge-
braten.

1I.

Von ciner Gans nimmt man den Hals, zieht die Haut
ab, niht ein Ende zu und fillt ihn mit feiner Bratwurst-
fillle, die man aus dem Darm gestreift und mit griiner
Petersilie und 2—3 Eidottern vermengt hat.

Nun niht man auch das andere Ende der Haut zu
und 1aft ihn knusperig braten.

Gansjung in Einmachsatuce.

Kopf, Hals, Magen, Herz, Fliigel und Fiile einer Gans
werden rein geputzt, in beliebige Stiicke gehackt und gut
ausgewaschen. Nun werden sie im Salzwasser weich ge-
kocht. — Man macht von Butter und Mehl eine lichte
Einbrenn, vergiefit sie mit der Geflugelbrithe, gibt Zitronen-
saft und die weich gekochten Gefliigelstiickchen dazu und
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kocht das Ganze tichtig auf. Dazu kleine Kn§
Nudeln etc. Will man es sehr fein haben, gibt me
Butter gediinstete, blitterig geschnittene Champignong
die in Butter gerostete, dann in Scheiben geschni
Gansleber hinzu,

Gansjung in brauner Sauce.

Man siedet das Junge einer Gans mit Zwiebelsche
Waurzeln, Salz und Gewiirz sowie etwas Essig und W
weich, macht dann eine dunkle Einbrenn, vergiefit sie
der Brithe, kocht sie auf, passiert sie, gibt das Gang
hinein und siedet das Ganze nochmals auf.

Ginsefett.

Das ausgelassene und aus der Bratpfanne gesché
Fett einer Gans ist sehr schmackhaft. Wie jedes Gefli
fett, mufl auch dieges vor dem Auslassen gut au
wissert werden. Dann schneidet man es klein und Jaff
sehr langsam, also bej mittlerer Hitze, aus. Das abgese
Fett wird in Steintopfen oder Glasern aufbewahrt.

Zu bemerken ist, dall Gansefett bei wenig Wi
graden schon schmilzt, es ist also sehr ktthl zu halten,

Ginseleber.

Die schénen, weiflen Lebern werden meist gedam|
die minder schénen nimmt man zu Pasteten und gz
Backen und die unansehnlichsten 2y Fasch. Die klei
Lebern rostet man auch mit Zwiebel.,

Eine Gansleber so]l man immer frisch geniefien ; sol
sie trotzdem einen Tag aufbewahrt werden, so muf} m
sie aufs Eis legen, In Aspik eingelegte, gebratene Leb
halten sich 12 Tage. Sie werden kalt oder warm ¥
speist.,

Gansleber, gedampft.

Von einer schénen Gansleber schneidet man die G
und so weit sich ein griner Fleck zeigt, auch diesen we
Dann legt man sie in siifle, kalte Milch und [3 3¢t sie 1/, Stun
darinnen. Die Leber muf} vollkommen von der Milch b
deckt sein. — Man nimmt sie dann heraus und trockin
Si€ mit einem Tuche ab, Hierauf macht man mittels ein
Messers auf der oberen Seite der Leber, schief tiber di
selbe, daumenbreit voneinander 3—4 Einschnitte ur
schiebt in diese blatterig geschnittene Triiffeln.  Eis
Kasserolle legt man mit Speckblattern aus, gibt d
Leber darauf und auf diese wieder eine fein geschnitter
Speckplatte, Diese Kasserolle stellt man nun in eine zwell
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Kasserolle, in der sich ungefahr dreifingerhoch kochendes
Wasser befindet, welches nun langsam fortkochen mufs.
Man lafit sie, die Kasserolle ist zuzudecken, auf diese Art
1 Stunde dampfen. Nach dieser Zeit gibt man */g Liter
Weilwein dazu, salzt die Leber und lafit sie noch & Mi-
nuten diampfen. — Nun wird die Gansleber auf eine
Schiissel gegeben, der Saft entfettet daribergegeben. Man
garniert mit gediinstetem Reis, Butterteig, Makkaroni oder
Faschnockerln.
Gansleber, gebacken.

Nachdem man sie gewaschen hat, schneidet man sie in
sentimeterdicke Scheiben, salzst sie ganz wenig, dreht
sie in Mehl, Ei und Broseln und bickt sie in heiflem
Schmalz.

Gansleber, gebraten.

Die in Milch gelegte Gansleber wird gut abgetrocknet.
[Hierauf macht man an der oberen Seite der Leber Ein-
schnitte und schiebt in diese Speckblittchen. In eine
Kasserolle gibt man zweifingerhoch Fett, womdglich Génse-
fett, lafit dieses heil werden und legt die ungesalzene
Leber hinein. Man bratet sie im Rohre, bis sie anfdngt,
Farbe zu bekommen; dann schopft man das tberflussige
Fett ab, giefit ctwas Suppe unter die Leber und bratet sie
unter fleiffigem Begieflen zugedeckt fertig. Knapp vor dem
Anrichten wird sie erst gesalzen.

Gansleber, gerostet.

Wird wie gerdstete Kalbsleber zubereitet.

Gansleberschnitten.

Diese werden mit Zwiebel oder naturell mit Butter
subereitet oder man gibt eine Gansleber 2—3 Minuten in
kochendes Salzwasser, von da in eine Pfanne in heifies
Fett und bratet sie auf beiden Seiten schon braun.

Gansleber in Aspik.

Man spickt eine Gansleber, legt sic zwischen Speck-
blitter in cine Kasserolle, deckt sie zu und bratet sie im
Rohre. Dann nimmt man sie sogleich heraus, entfernt dic
Speckblitter, dreht die Leber in Loschpapier, um sie zu
entfetten, schneidet sie dann mit einem in heiflfes Wasser
getauchten Messer in schone Scheiben und legt dieselben
in Aspik ein.
Passierte Gansleber in Aspik.

Eine gedinstete Gansleber wird faschiert und passiert,
dann mit flissigem Aspik und etwas Oel verrithrt und, so-

1




bald es dicklich ist, in cinen Reifmodel gegeben,
lif3t es sulzen, stiirzt c¢s und verziert es mit Aspik
Petersilie.

Gansleber mit Mayonnaise. .

Speck, Zwiebel, Wurzelwerk, alles fein lllilllcr‘i;{lan

schnitten, 5 ]’t‘(:f’ff:rl\'('jrlm', 5 \\’al:hc)l(lvrl)em'u'n, beiy,
fein gestofien, 30 Deka Schweinsschlegel, 2 mittlere G
lebern, 1/, Liter Wein, 1/, Liter Suppe. — Den Schwey
schlegel dunstet man mit dem Wurzelwerk und der Sty
weich, gibt dann dje Ganslebern, das Gewiirz und ..,
Wein dazu sowie etwas Salz und diinstet alles Zusamil, ..
nun vollkommen weich. Man faschiert Fleisch und Lel
gibt den geseihten entfetteten Saft dazu und passiert
noch durch cin Sieb. Dann rihrt man eine Mayonng
von 2 Eidottern, 10 Deka Oel, 1/, Liter zerlassenen, (b
kithlten Aspik und 1 ERloffel franzésischen Senf. Nun gie

man die Fasch in eine tiefe Schiissel und stellt sic a0 )
Eis, rithrt nach und nach die Mayonnaise, dann den Sifins
und nach und nach das zerlassene Aspik ein. at,

Die Masse muf angenchm siuerlich schmecken. Solpes:
sie zu wenig sauer schmecken, rihrt man etwas Zitropaall
saft ein. :

Diese Fasch fiilit man in kleine Formen, bedeckt witt
mit etwas flissigem, {iberkithltem Aspik und stellt sie g0 ]
Sulzen aufs Eis. Vor dem Anrichten hilt man die Forméut
einen Moment in heifes Wasser. und stiirzt sie schnel] gven
eine flache Schiissel, die man mit Aspik verziert, Qdioc
man richtet sie gehauft auf ciner Schilssel an,

Gansleber, gespickt.

Eine schone, grofie Gansleber wird gereinigt, in Milo
gelegt und abgetrocknet, dann mit feinem Speck der Ling .1,
nach gespickt. In eine Kasserolle gibt man Butter od
Génsefett, 2 blatterig geschnittenc Champignons, 1 Fi
16ffel fein gehackte Petersilie, !/, Liter sauren Rahm, 1 Bif.in
16ffel grob gehackte Kapern, 3—4 ERl5ffel Suppe und 1o
dies zusammen einmal aufkochen, dann stellt man es 7l
gedeckt beiseite. Die gespickte Leber bedeckt man m
cinem Speckblatt und laBt sie lcicht tberbraten. Dan
gieBt man das Fett ab, gibt Champignons, Petersilic un
Kapern dazu und immer l6ffelweise von dem Saft un(din
dinstet sie vollends weich und fertig, Danp wird sic geTri
salzen, auf eine Schiissel gelegt, die Sauce noch  einmabis
aufgekocht, zur Gansleber gegeben und diese mit gesch
dinstetem Reis oder Makkaroni garniert, mal
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en. Gansleberfasch.
spik i,
15 Deka Gansleber, 8 Deka Speck, 6 Deka erweichte
mmeln, 2 blatterig geschnittene, in Butter gerostetc
terigys mpignons, 3 Eidotter, 2 gestofiene Wacholderbeeren,
]’9].17., Pfeffer. — Dies alles zusammenmischen und zweimal
re G§ch, die Fleischmaschine treiben. 6 Deka geschilte,
CIA“.\;C‘{HIL‘I&Q geschnittene Triiffeln, 6 Deka gerducherte, ge-
=L b“‘)(‘ht’u, in Wiirfel geschnittene Zunge. Dies zum Faschierten
lfm ‘engen, dann die Massc in eine Dunstform fillen und im
SaMilyyst kochen oder in Wanneln oder Butterteig o. dgl.
- L€l fitllen und bei guter Hitze backen.
ss1ert 1I
onng ;
, ab In eine Kasserolle gibt man etwas Fett und darauf
un gic gut gereinigte Gansleber und dampft dies ungefahr
sic 30 Minuten, hierauf gieft man etwas Weilwein dazu und
.n Siinstet die Leber solange, bis sich der Wein eingedampft
at. worauf man sie auf ein Brett gibt und mit dem Wiege-
. Sohesser fein schneidet, ebenso gebratenes Gans- oder
tronealbfleisch.
Auf ecine kleine Gansleber, man nimmt zu dieser Be-
-kt itungsart nur die unansehnlichen Lebern, rechnet man
ic 0 Deka Fleisch. Gesalzen und gepfeffert, mischt man alles
orméut zusammen, gibt die Mischung in cine Kasserolle, tut,
ell avenn noétig, noch etwas Wein zum Saft und diinstet alles
Odiochmals auf.
Dieser Fasch wird meist in Butterteig zum Pastetchen-
tillen verwendet.
. Faschreif.
‘\.‘_hlc Man dinstet eine Gansleber und schneidet davon
_Lm‘gschi_)m; Scheiben, legt damit einen Reifmodel aus und gibt
O‘Ftini;:c in Wein gekochte Triiffelscheiben dazu,
: E  Den Rest der Gansleber und der Triiffeln hackt man
tfein, gibt ein paar Loffel Buttersauce dazu sowie 2—3 Ei-
I ldljotter und fullt dies in den ausgelegten Reifmodel.

; L Es wird im Dunst gekocht und dann gestirzt.

mi e

Danj Gansleberkuchen.

un Man macht Gansleberfasch, mischt Schnitten von ge-

unidampfter Gansleber, geraucherter Zunge und geschilten

> geTriiffeln, beides fein blatterig geschnitten, darunter, sowie
nmabis zum Durchsichtigwerden ausgelassenen, wirfelig ge-
geschnittenen Speck. Auch Salz und Pfeffer. Nun vermengt

man es gut, driickt die Masse in einen mit Speckplatten
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ausgefiitterten Model, gibt oben eine Speckplatte dariiber,
in deren Mitte man einen Einschnitt macht, schliefit die
Form mit ihrem Deckel und kocht den Kuchen 2 Stunden
' im Dunst. Man a8t ihn dann in der Form etwas ab-
kithlen, stiirzt ihn und 1afit ihn vollkommen erkalten. Man
| verziert ihn mit Aspik, Vogerlsalat und
{ straufichen.

Gansleberpastete (StraBburger Art).

Dieser sonst so kostspiclige Leckerhissen lafit
zu Hause ganz vortrefflich und bedeutend billiger herstellen.

Das Gewicht der zu wihlenden Gansleber richtet sich
nach der Grofle der Terrine, die man besitzt.

Fafit diese 1/, Liter, so nchme
Gansleber, 1 blattlig geschnittenen Champignon, 6 Deka
Speck, 6 Deka mageres Schweinefleisch, Pastetengewtirz
wie bei Galantine vom Huhn, Salz und weilen Dfeffer.

Die Gansleber, sehr gut von der Galle befreit, wird in
!/, Liter Milch gelegt und darinnen 1 Stunde liegen
gelassen. Dann nimmt man sie heraus, trocknet sie gut ab
und schneidet die schwammigen Stiicke wie den héarteren
Teil des Randes davon ab. Will man das Gericht besonders
schmackhaft, s0 nehme man Triiffeln, doch ist es mit
Champignons auch ausgezeichnet. Leberabfille, Schwamm-
abfille, Schweinefleisch und Speck faschiert man sehr fein,
gibt Salz und Gewtirz dazu und vermengt es. Diese Farce
wird auf den Boden und die Seiten der Terrine gestrichen,
die mit Champignons oder Triffeln gespickte Leber darauf-
gelegt, jede Liicke mit Farce gefiillt und auch obenauf
wird wieder Farce gestrichen. Nachdem man die Terrine
mit dem Deckel geschlossen, stellt man sie in einen zur
Hilfte mit kaltem Wasser gefiillten Topf, legt dessen
Deckel daritber und agt die Terrine 1 Stunde langsam
kochen, Ist das Wasser etwas abgekiihlt, so sieht man
nach, ob die Terrine ganz voll ist, gieflit in diesem Falle
etwas Fett ab, um Platz fir ein dinnes Brettchen oder
eine Untertasse zu schaffen, worauf man einen Stein legt,
um die Leber zu beschweren, Bei warmer Witterung stellt
man die Terrine in kaltes Wasser, damit das Fett schneller
stockt. Wird die Ganseleber innerhalb dreier Tage gegessen,
S0 geniigt der Deckel als Verschluf, Soll sie aber langer
frisch bleiben, so muf man den Rand und den Deckel der
Terrine mit einem Papierstreifen und Kleister (Mehl und
kochendes Wasser) verkleben, wie auch die Licke im
Deckelknauf mit Fegt hermetisch zu verschliefien ist.
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Gansleberpastete.

iber,

diethe -auch bei Fleisch in Teigen und Gansleberpasteten-
1den Ersatz, Heft 3: Kalbsleberpastete I.)

aby Gansleberwanneln.

Mdl} Gansleberfasch 1 fiillt man in ausgeschmierte Wanneln
| siedet sie im Dunst.

Gansleberwurst.

(Siehe bei Wiirsten.)
”l‘:“h Gansleberwiirstchen.
ch | Zu Gansleberfasch IT gibt man 1 oder 2 Dotter und

1z wenig Semmelbrosel und lifit es auskithlen. Aus der

iRe SS€ formt man Wirstchen, broselt sie ein und béckt
skl im Schmalz.
tirg Oder: 1 rohe Gansleber faschieren, !/, fein gewiegte
for icbel, 1/, erweichte Semmel, 1 Ei, 1 Loffel Gansfett oder
et Salz und Pfeffer. — Dies vermengt man alles
-on 3ammen recht gut, formt daraus kleine Witrstchen, dreht
. in Semmelbréseln und bratet sie. - Kalt oder warm zu

ab# .
El1Sen.

en 5
S Transchieren der Gans.

nit  Die Gans wird gleich dem Indian transchiert.
3 Hiihner.

lcnc ) Mitte Mai bis Janner. Alte Hennen das ganze Jahr.
o Zeigt sich der Sporn eines Huhnes hart und sind die
£, huppen an den Fiflen rauh, so ist dies das sicherste
G ichen, ein altes Huhn vor sich zu haben. Ebenso wenn
e untere Hilfte des Schnabels so steif ist, dafs sie nicht
- bogen werden kann, und wenn der Kamm dick und
n bhist. Ein junges Huhn hat nur Anfinge von Sporen
., lcht zu sehen, nur zu spiiren, wenn man mit der Hand
o ruberfihrt), die Schuppen an den Fiiflen sind glanzend
o At und von frischer Farbe, die Krallen sind scharf und
. AFL, der Unterschenkel ist weich und der Kamm dinn

id glatt. Am besten ist das Huhn, wenn es 3—4 Monate
L ist.
y Hiihner, gebraten.

Die geputzten und gesalzenen Hithner werden im Robhr,
n besten amSpieB bei ziemlich starker Hitze 1/,—?, Stunden
sbraten und dabei mit Butter und Suppe und spiter mit
:m eigenen Saft begossen, den man &fters dartiber giefdt.
| einer zugedeckten Kasserolle gebraten, bleiben sic am

ssten und saftigsten.

S e B R Y
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Hiihner, gespickt gebraten.

ler

Fleischigen Hithnern spickt man Brust und Schenkgut
und bratet sie mit Fett und Suppe. Dazu Salat, grimdut
Erbsen oder Champignonsauce. terl

Hiihner, gefiillte.

Man fiillt die Hithner mit Semmel-, Reis- oder Schinken
fulle wie die Ente und bratet sie unter fleiligem Begiefie
mit Butter und Suppe vollkommen weich. Man richtet digut
transchierten Hihner rundlaufend auf einer Schiissel amaft
gibt den entfetteten Saft daritber und richtet in der Mittsie
der Schiissel Ragout, gediinstete Champignons oder Reis andiin

Feine Fille, HS}

2 erweichte Semmeln, 1 Deka Butter, 1 ganzes Ei, Salsfott
Pfeffer, 5 Deka Gans- oder Kalbsleber, 2 Deka SpeckR a
4 Deka gekochter Schinken, — Butter und Ei treibt man
ab, wiirzt es, gibt die geschabte Leber und den ebenfalls
geschabten Speck dazu und vermengt es fein. Der Schinken
wird nudelig geschnitten und ebenfalls beigemengt, Nach ;
Geschmack kann auch 1 geputzte, wiirfelig geschnitteneflei
Sardelle der Fiille beigemengt werden. die

Oder: Die Lebern und Magen der Hithner faschierf gib
man fein, gibt Gewtirz nach Geschmack und 1 erweichteleg
Semmel sowie 1 Ej dazu, vermengt es gut und fullt damit ma
die Hithner, die, zugendht und dann unter fleiffigem Begiefien 148
mit Fett und Suppe gebraten werden. Man kann sie auch mit we
gekochtem, mit Speckwiirfeln vermischtem Hirsebrei fiillen, tiic

Hiihner, gebacken.

Junge, kleine Hihner putzt man, schneidet sie in
4 Teile, salzt sie gut ein, dreht sie in Mehl, verklopfte Eier yn,
und Semmelbrésel und béackt sie in heiflem Schmalz. Die Su
gebackenen Stticke nimmt man mit dem Backloffel heraus i
und stellt sie zum Warmhalten tiber Dunst oder in die Sc
offene Rohre. Sind alle Stiicke gebacken, backt man die zZul
Magen und Lebern und zuletzt etwas griine Petersilic. Ge-
hiuft auf einer Schiissel angerichtet, reicht man griine
Erbsen oder Salat mit Eiern dazu.

Hiihner, in Bier- oder Weinteig gebacken. ge

Geputzte und gesalzene Hithner werden mit etwas N
Wurzelwerk weich gekocht. Dann 14t man sie in ihrem
Sud- erkalten. Sie  werden dann herausgenommen, ah-
getrocknet, in beliecbige Stiicke geschnitten, in Wein- oder | 6
Bierteig getaucht und in heilem Fett gebacken. Diese Art| 2
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ler Zubereitung hat den Vorteil, dafs man den Sud ganz

ienkeut als Suppe verwenden kann. Man macht eine helle

griiduttereinbrenn, vergiefit sie mit dem Sud und lafit sie gut
rerkochen, Dazu gerostete Semmelwiirfel.
Hiihner, gediinstet.

nken L
ieflel 2 geputzte, gesalzene Hihner reibt man innen mit in
t diButter gerosteter Petersilie ein, betropft sie mit Zitronen-
1 amaft, legt sic auf Speckplatten in eine Kasserolle und lafdt
Mittgie zugedeckt langsam didmpfen. Nachdem der Saft ver-
is andinstet ist, gieft man etwas Suppe dazu und diinstet die
Hihner vollkommen weich, Man richtet die transchierten
__Huhner rundlaufend auf einer Schiissel an, gibt den ent-
Salifetteten Saft dariiber und richtet in der Mitte der Schissel
peckRagout, gediinstete Champignons oder Reis an.

e I
1falls g
nkéel Aeltere Hithner

Nach Diese werden gediinstet, um sie miirbe zu machen, Ein
tenefleischiges Huhn salzt man und wickelt es in Speckblatter,

die man mit feinem Spagat festbindet. In eine Kasserolle
hiert gibt man Zwiebel, Wurzelwerk, Gewiirz und etwas Suppe,
chtelegt das Fluhn darauf und dinstet es weich, Dann lafit
amit man es Farbe bekommen, indem man den Saft eingehen
“Ren laflt, nimmt das Huhn heraus, transchiert es, gibt einst-
 mit weilen in die Kasserolle etwas Wasser, kocht den Saft
llen, tiichtic auf und gibt ihn geseiht tiber das Huhn.

Mit Paradiesidpfeln.
T Dic Hithner werden geputzt, gesalzen und gespickt
Eiet und mit einigen Paradiesipfeln, Zwiebel, Sellerie, Butter,
Die Suppe oder Wasser weich gedinstet. Der geseihte Saft
raus wird iiber die transchierten Hihner gegeben oder in einer
die Schale separat dazugegeben. Man kann auch ctwas Rotwein
die’ zum Diinsten nehmen, Dazu richtet man gediinsteten Reis
f}e- oder Reisknédel an.
tine Mit Rahm.
Man laBt Zwiebel im Fett anlaufen, gibt die geputzten,
gesalzenen Hithner darauf und diinstet sie mit etwas saurcm
Rahm und Wasser weich.

was

em Mit Sardellen.

ab- 1 Zwiebel, griine Petersilie, 3 entgratetc Sardellen,
der 6 Deka Fett, 2 ERloffel Semmelbrosel, Saft von 1 Zitrone,
Art! 2 Hithner in belicbige Sticke geschnitten. — Zwiebel,

ik




Petersilie und Sardellen werden fein gewiegt und zu dim
Fett und Semmelbréseln in eine Kasserolle gegeben. Mpar
liflt das Ganze leicht aufrosten, gibt Hithner, Zitronenslt!
und etwas Wasser dazu und diinstet sie miirbe. Die Hiihs
werden gehduft auf einer Schiissel angerichtet und ¢
entfettete Saft dariibergegossen ko
Hiihner, eingemachte. oib
Man dinstet die in 4 Teile geschnittenen, gesalgentin
Hihner mit Butter und Suppe weich. Den Saft staubt mdal
mit Mehl und 148t diese Sauce verkochen. Nun gibt mdil
die Hithnerstticke dazu und kocht sie nochmals damit aVe!
Zitronensaft oder griine Petersilie kann man ebenfalls daz gC:
geben. — Oder man macht eine helle Buttersauce, giH!
den Saft von den gediinsteten Hthnern sowie das Hithned2
fleisch dazu und kocht alles zusammen auf,

Hiihner, gesotten.

Nudelig geschnittenes Wurzelwerk und Zwiebel, Sa in
Pfeffer und Thymian werden mit ctwas Essig oder We ge
und Wasser in" eine Kasserolle gegeben, die gereinigte m
Hithner dazugetan und das Ganze zum Kochen gebrach di
So laBt man sie zugedeckt 1—1'/, Stunden kochen. 3 L&l m
sauren Rahm, 3 Eidotter und etwas von dem Sud, wor
die Hiihner gekocht wurden, wird gut versprudelt u
dicse Sauce in einer Schale zu den in Stiicke zerteilte

Hithnern serviert. ;1
€
Hiihner mit Frikassee. d

L

Junge Hithner werden gediinstet. Unterdessen macht ma
eine Buttereinbrenn, vergiefit sie mit dem beim Diinsten de

Hithner entstandenen Saft und 1afit die Sauce auskiihler I'
Vor dem Anrichten versprudelt man die Sauce tiber Glu I
mit frischen Eidottern, saurem Rahm und etwas Zitronensal 1

und gibt die fertige Sauce um die zerlegten Hithner.
IT.

2 geputzte Hihner, 5 Deka Speck, verschiedene
Wurzelwerk zusammen in cine Kasserolle geben, das |
einige Loffel Wasser und die Hihner dunsten, bis sie weic
sind, dann nimmt man sie aus dem Safte und stellt si
zugedeckt abseits, Den Saft staubt man mit 2 Loffe
Mehl, kocht ihn auf und passiert ihn. Petersilienkraut
Schnittlauch, Schalotten wiegt man sehr fein, misch
6 Dotter, 1/ Liter feinen Essig dazu und sprudelt die
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.1 dim Feuer, bis eine dickflissige Sauce entstanden ist, die
.. Mnan mit der passierten Sauce vermischt und iiber die
1ensliihner giefit. Man stellt die Speise kalt.

TI&JhT Paprikahiihner.

d € 1 eine Kasserolle gibt man wirfelig geschnittenen
Speck und ringelig geschnittene Zwiebel, lafit dies anlaufen,
gibt darauf die in Viertel geschnittenen, gesalzenen Hithner

lzeqund bratet sie jah ab, damit sie etwas Farbe bekommen,

t mdann gibt man Paprika und wenig Wasser dazu und

t mdiinstet sie weich. 1/, Liter Rahm wird mit 3 Deka Mehl

it aversprudelt und zu den Hiihnern in dieselbe Kasserolle

. dasgegeben und dann tiichtig aufgekocht. Nun gibt man die

3 gil’li'lh]lCI‘StﬁCke auf eine Schissel und passiert die Sauce

{ihne dartiber. Dazu Tarhonya, Nudeln oder Nockerl.

Po6rkolthuhn.

; 2 geputzte, ausgeweidete Hithner salzt man, gibt sie
 Sd in eine Kasserolle, dazu fein geschnittene Zwiebel und
We geniigend Fett und diinstet sie '/, Stunde. Dann giefdt
nigte man 1 Liter Wasser oder Suppe zu den Huhnern, gibt in
yrach dicke Scheiben geschnittene, rohe Kartoffeln dazu, wiirzt
Lofi mit Paprika und diinstet alles zusammen weich.
worl 3 ke
X uIn Hiihner auf tiirkische Art.
eilte Rein geputzte Hithner schneidet man in Stiickchen,

dilnstet sie mit Zwiebel, Butter und etwas Suppe weich,
legt sie rundlaufend auf eine Schiissel und hauft Pilaw in
die Mitte der Schiissel.

Hiihnerfasch.

£ mal : : ;
mnzﬁ Faschiertes, gebratenes Hihnerfleisch, ungefdhr 25 bis
ihler 20 Dcka, !/, erweichte Semmel, 2 Eidotter, 2 Loffel sauren

- Gl Rahm, Salz, Nach Geschmack auch etwas feine Kacutens —
' Dies alles vermengen und am Feuer ctwas abdampfen. Als

2nsal - ;
Fiille fiir Butterteig usw.
Hiihner-Macédoine.
dene Von 2 gebratenen Hithnern schneidet man das weifse

daz Fleisch in kleine Wirfel, 15 Deka gekochte, gerducherte,
weid nudelig geschnittene Zunge, 1 Handvoll ganz zarte, ge-
t si kochte, griine Erbsen, Mayonnaise von 3 Eidottern, Aspik.

offe  Hithnerfleisch, Zunge, Frbsen und Mayonnaise wird gut
craut  durcheinandergertthrt. Einen Model fillt man fingerhoch
isch  mit Aspik voll und laft es stocken, darauf gibt man die
die Mischung, fullt darauf so viel dickflissiges Aspik, daf der
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Model voll ist und stellt die Speise sehr kalt, Sie Wt
gestiirzt serviert. . = A
Hiihnerbriiste. D

Man legt das ausgenommene Huhn auf den Riick
schneidet die Haut lings des Brustbeines auf, zieht
nach beiden Seiten behutsam herunter und entfernt | .
Brustfleisch mit einem scharfen Messer vom Gerippui
Sollen die Hithnerbriiste gespickt werden, so 14t man deis
feine Hiutchen darauf Die Briiste werden gebraten, gala
backen und meist rundlaufend auf einer Schiissel ais
gerichtet. In die Mitte der Schiissel gibt man Ragout od g
feines Gemiise, Saj

Hiihner mit Reis.

2 mittelgrofie Hithner, '/y Liter Reis, 7 Deka Butte
2 Eier, Pfeffer, Salz, 1 kleine, gelb angelaufene Zwichy -
Parmesankise und nach Geschmack etwas Muskatnuf3. b ch
Die Hithner teilt man Jedes in 4 Teile, salzt und dilnst:
sie mit der Hilfte der Butter 1/, Stunde, gibt dann d&)e
gewaschenen Reis und !/, Liter Wasser dazu und laBt &
fertig diinsten. st der Reis dann noch hart, miiQite mai,
aber immer nur wenig, Wasser nachgeben, da der Re
weich, aber kornig sein soll. Leber und Magen werdg,,
Separat gediinstet und gehdren zur Garnierung. Aus d
Gbrigen Butter, der Zwiebel, Eiern, Kise und Gewlirz rithr
man cine weifle Sauce, lafit sie iiber Dunst heifl werder
jedoch nicht kochen, schiittet sje iber Hithner und Rei
und kocht alles zusammen auf,

1

Hiihner A Ia Marengo.

Junge Hithner putzen, waschen, gut abtrocknen un
je in 4 Stiicke schneiden, salzen, ctwas pfeffern und mi
einigen frischen Par‘;uIi(-sﬂ]‘;fk_tlschcibcn, fein geschnittenezul
Zwiebel, 2—3 Steinpilzen oder Champignons in heifier2—
Olivens] anbraten, dann etwas Suppe oder Wasser unie
1/, Liter leichten Weilwein zugieflen und langsam weicles
dampfen. Die Hithnerstiicke auf tiefer Schiissel anrichtenRa
den Saft mit 1 Loffel Mehl stauben und aufkochen lassen
und dann die Sauce iiber die Hithner anrichten.

Hiihner in der Mantille (Poulets en manteau). un

Die Haut des Hohnes wird abgezogen, dann salzt man
das Huhn und bratet es halb fertig, hierauf bestreicht man ¢
s mit unten folgendem Teig, iiberbratet ihn, gibt wieder bl
Teig darauf usf., bis es fertig gebraten ist. Der Teig mufi W
briunlich gebacken sein. — '/, Liter Milch kocht man 1\?\1
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1€ Wotor Rihren mit 7 Deka Butter, 10 Deka Mehl und wenig
alz zu einem dicken Brei, erkalten lassen und dann
Dotter, 3 Schnee gut dazumischen.

ticks =

hi Genueser Hiihner.

nt ¢ 2 Hihner dinstet man weich, transchiert sie, legt sie

cripuf eine flache Schitssel, gibt folgende heiflie Sauce 16ffel-

.0 deise dariiber, 14t sie dann erkalten und garniert mit

n, galat, harten Eiern etc. — 1/, Liter feinstes Tafelol wird

el @is zum Sicden erhitzt. Dazu gibt man /g Liter Essig,

t o¢ geputzte, fein gehackte Sardellen, 1 Efiloffel gebackte
Capern. Alles zusammen aufkochen lassen.

Huhn, franzosisches.
fita In cine Kasserolle gibt man 3 Deka Butter und ein in
uiS’ + Teile geschnittenes, gut gereinigtes Huhn und ])ratet es
ﬁn'stl_chtge‘lb. Unterdessen Schn”eldct man von Sellerie, Peter-
- E;]llgl}\\“t]ngl und I\:u'oi_’[cn diinne ‘Schc.ll.)en‘“ sticht diese mit
R Lflcmcn Formen zierlich aus, legt sie _tiber das Huhn,
*t Ebenso auch Spargelspitzen und Champignons, tbergiefst
Maas Ganze mit Giebhiiblerwasser und diinstet es so lange,
R€is Huhn und Gemiise weich sind. Man bringt die Speise

erda S
“Icm der Kasserole zu Tisch.

s de

rithr Hiihnerragout.

rdel Siehe bei Ragout.

' Ré =

. €l .
Hiihnersalat.

Siehe bei Salat.

L Hiihner auf Wildbretart.

| mi  Auf diese Art 1aft sich auch ein #lteres Huhn gut
tenegubereiten. Das geputzte, ausgenommene Huhn wird

iRe2—3 Tage in Beize gelegt, dann gesalzen und mit etwas
unBeize gediinstet. Sobald das Huhn weich ist, nimmt man

veicles heraus, staubt den Saft, vergieft ihn mit ctwas saurem

htepRahm und gibt ihn geseiht @iber das transchierte Huhn.

3 Altes Huhn in schwarzer Sauce.

Das Blut des abgestochenen Huhnes wird aufgefangen

). und mit Essig vermischt beiscite gestellt.
man Das Huhn wird geputzt und in nette Stiicke geschnitten,
mangesalzen und mit Zwiebelscheiben, Wurzelwerk, Lorbeer-
ederblatt, Thymian, Zitronenspalten und Pfeffer sowie etwas
mufil Wasser 1!/, Stunden gedinstet. Wenn aller Saft verdiinstet
manist, gibt man blatterig geschnittenes Schwarzbrot, ctwas
Wein und soviel Wasser oder Suppe dazu, dafs die Fliissig-
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keit dartibergeht und liflt es zugedeckt weich dampl
Knapp vor dem Anrichten giefit man das Hithnerblut d

und l4Bt es etwas aufkochen tau
Die Sauce wird passiert separat angerichtet. dan
Hiihnerbeefsteak.

Noch eine Verwendung alter Hithner.

Dic Henne wird gesotten und der Sud als Suppe ¥
wendet. Das Fleisch wird von den Beinen gelost, faschi'®S
und mit einer erweichten, fein zerdriickten Semmel yS2!
1 Ei vermengt, dann gesalzen. Aus dieser Masse forHt
man Knodel, driickt sie breit und bratet sie in heiflem Ft

Huhn als falscher Auerhahn.

Ein grofier aber junger Hahn wird geputzt und alau
genommen. Nun reibt man ihn innen und aufien mit gde
stolenen Wacholderbeeren und Tannennadeln ein uhit
laBt ihn zugedeckt einige Tage liegen. de

Hierauf wird er mit heiffer Beize tibergossen und ble Un
in dieser abermals einige Tage liegen. Brust und Schenl DU
werden gespickt, dann wird er gut gesalzen und mit Be l&:
begossen, gebraten. he

Huhn als falsches Rebhuhn. i

1)
Kleine Hithner werden innen mit gestofienen Wacholdt g
beeren, Kiimmel, Salz und Pfeffer eingerieben, dann in Spet
platten gewickelt, mit Spagat umwunden und unter fleifige 1/
Begieflen vom eigenen Fett schon briunlich gebraten.
Beim Anrichten entfernt man den Spagat, lafit-ab j;,
den Speck darauf. Der Saft wird entfettet, mit etw 1
Suppe aufgekocht und in einer Schale dazugegeben. S
Man serviert Specklinsen o. dgl. dazu. d
Huhn als falsche Schnepfe. 9

Junge, geputzte Hithner werden mit Wurzelwerk, einig
Tannennadeln, Wacholderbeeren, saurem Rahm und etw
Suppe in eine Kasserolle gegeben und zugedeckt wei
gediinstet. Beim Anrichten betropft man sie mit Zitrone
saft, gibt den entfetteten, geseihten Saft tiber die transchiert
Huhner und garniert sie mit Crofitons,

Diese Crotitons bereitet man auf folgende Art: Leber ui
Magen der zu diinstenden Hithner hackt man greb und mis¢
I fein gehackte Sardelle, fein gewiegte Petersilie und Pfeff
dazu, vermengt es und diinstet es ab. Dies streicht man 2
gebihte Semmelschnitten und 1483t sie rasch tiberbacken.
Sehr heifd servieren.



mp Huhn in Aspik.

t 4 Weigediinsteten Hihnern zicht man die Haut ab,
taucht sie in dickfliissiges Aspik, lafit sie sulzen, schneidet sie
dann in Stiicke und legt diese kranzartig auf eine Glasschiissel.

Huhn mit Mayonnaise.

T Von gebratenen Hithnern 1§st man die schonen Fleisch-

L (Sticke von den Beinen, taucht das Fleisch in Mayonnaise,
: Jegt sie auf eine Schiissel und stellt sie auf Eis. Man

el pearniert mit gehacktem, rotem und gelbem Aspik.
fotHuhn als Galantine. Gefliigelwurst. Auslésen von
m Fe Gefliigel.

Dazu mul ein ziemlich grofies Huhn geputzt und

\d 2 ausgenommen werden. Nun hackt man das oberste Glied
nit ¢der Fligel ab und beseitigt ebenso die Fiifse. Man schneidet
n yhierauf die Haut vom Riicken bis zum Kopf auf, 16st von
der Haut des Kragens den Schlund mit dem Kropfe los
 blet und zieht beides heraus. Der Kropf mit dem Kopf wird
henl nun abgehackt, die Haut des Kragens jedoch darauf ge-
t Bel lassen. Nun zieht man behutsam die THaut vom Gerippe
herab. Die unverletzte Haut wird auf einem befeuchteten
Brett ausgebreitet. Man 10st das Fleisch von den Knochen.

1/, Kilo Huhnerfleisch, 1/, Kilo Kalbfleisch, 1/, Kilo Schweine-

t}?ld‘ fleisch, 5 Deka Butter, 2 ganze Eier, 1 erweichte, gut
SpPe ausgedriickte Semmel, 1 Loffel Kognak, 1 Loffel Salz,
iffige 1/ Kaffeeloffel Pastetengewluz, 6 Deka zu kleinen Wiirfeln
N, geschnittener Speck, 6 Deka blatterig geschnittene, ge-
t'ab Lochte Zunge, 1 feinblattetig geschnittener Champignon,
etW 1/ Deka stiftlig geschnittene Pistazien. Hithner-, Kalb- und
Sehweinefleisch sowie die Semmel treibt man zweimal
durch die Fleischmaschine, damit es mdglichst fein faschiert
wird. Butter und Eier abtreiben und das Faschierte, Kognak
und Gewiirz dazumischen und salzen. Diese Farce streicht
man gleichmifig fingerhoch auf die abgeloste Huhnerhaut,
verteilt darauf Speck, Zunge, Champignon und Pistazien,
gibt wieder Farce, dann nochmals Speck, Zunge, Champi-
gnons und Pistazien und iiberstreicht dies nochmals mit
Farco. Hierauf dreht man es nach Form der Hithnerbriiste
orid ein, niht die Haut zu, bindet es in eine Servictte nc.t_zurtig
misd &in und kocht die Galantine eine volle Stupde in wie zur
Pfefi Suppe hergerichtetem, gesalzenem Wasser. Die Huhnerbeine
kocht man mit. Auch kann man einen Kalbsfuft mitkochen
lassen. Man lift die Gefligelwurst im selben Wasser er-
kalten, hebt sie sodann heraus, legt sie zwischen 2 Brettchen
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und beschwert sie leicht mit einem Gewicht oder df ¢
gleichen. Nichsten Tag schneidet man die Galantine: g;
messerriickendicke Scheiben und garniert mit Aspik. W
man sie warm verspeisen, so wird sie ebenso zubereif
nur wickelt man sie statt in eine Servictte in Speckblitt
und dampft sie mit Wurzelwerk, Zwiebel und Suppe. D
geseihte Saft wird separat serviert.

Gediinstetes Huhn. K

Auf Pickelsteiner Art.

Ein gewaschenes Huhn wird in 6 Teile geteilt, gesalu
und mit Butter und fein geschnittener Zwiebel, Seller
Petersilie und gelber Rube lichtgelb gediinstet; ehe d
Huhn noch ganz weich ist, gibt man wiirfelig geschnitte;
Kartoffeln dazu und diinstet alles weich.

Das Huhn legt man auf eine vorgewarmte Schiiss
und umgibt es mit den Wurzeln

a
g¢

Vilaroy.

Hihner, schén geputzt und gewaschen, dinstet ma
mit Champignons und wenig Wasser weich. Der Saft win
dann mit Mehl verrihrt und dick eingekocht. Von dea
Hithnern entfernt man die Haut und schneidet moglichs
schéne Schnitze ab. Die Fleischabfille faschiert man, gib
sie nebst 2 Dottern in die Sauee und verrithrt es gut un
lilt sie etwas abkiihlen. Die Hithnerschnitze taucht ma
nun in diese dicke Sauce, 1afit sie vollkommen erkalten
dreht sie in Ei und Brosel und backt sie aus heiffem Fett

Mit griiner Petersilie garnieren.

Hiihnerleber auf Feinschmeckerart.

In Butter 146t man ringelig geschnitterie Zwiebel an
laufen, gibt die vor der Galle befreiten Lebern dazu unc
rostet sie einige Minuten, salzt, pfeffert, staubt mit 1 L&ffe
Mehl, tut gediinstete Champignonscheibchen und etwa
Zitronensaft hinzu sowie einige Loffel Suppe und koch
alles zusammen einmal auf, Knapp vor dem Anrichten gihi
man 1 Loffel Rotwein dazu,

Transchieren.

Zuetst schneidet man die Biegel und die FI
trennt dann das Bruststiick mit einem Schnitt von seit-
wirts vom Riicken, 16st am Rande das Fleisch vom Brust:
bein und schneidet es herunter. Das Brustfleisch schncidet
man in einige Schnitzchen, Das fleischlose Halsstiick trennt
man vom Riicken und spaltet diesen in 2 Teile. Auf eine

tgel herab,
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crwirmte Schissel legt man die beiden Riickenstiicke, um
diese die Biegel und Fliugel und obenauf das zusammen-
geschobene Brustfleisch.
Kapaun.
Vom September bis Ende Februar.

Ein junger Kapaun hat kleine stumpfe Sporen und zarte
Krallen; sehr fett ist er am besten. Er soll zum Braten
nicht iiber 1 Jahr alt sein. Er gehort zu den feinsten Braten.

Kapaun vorrichten.

Wenn er gut trocken geputzt — an den Flugeln laft
man die Federn und legt die Fligel uber die Brust, um
diese vor Beschadigung zu schiitzen — zieht man ihm
mittels einer Dressiernadel das - Eingeweide bei einem
Kleinen Einschnitt am Halse heraus und lafit ihn an einem
kithlen Orte gut abliegen. Bei Gebrauch offnet man ihn
durch einen Lingsschnitt am Bauch, nimmt Magen, Herz
und Leber heraus, wischt ibn, salzt ihn innen und auflen
gut ein, dressiert ihn und verwendet ihn dann nach Belieben.

Kapaun, gebraten.

Den vorgerichteten, gesalzenen Kapaun bratct man am
Spiefl oder in der Rohre, wobei man ihn fleiffig begiefit.
Zum Braten eines Kapauns rechnet man 1 Stunde.

Gespickt

Die Brust und Schenkel eines hergerichteten Kapauns

werden gespickt und dann wie gewohnlich gebraten.
Gefillt.

Einen Kapaun filllt man mit Semmel-, Triffel- oder
Schinkenfille, wickelt Brust und Schenkel in Speckblitter
und bratet ihn im Rohr. Unter die Semmelftlle gibt man ge-
schilte, blitterig geschnittene; in etwas Butter gedinstete
Truffeln.

Gediinstet.

Der hergerichtcte Kapaun wird gesalzen und mit Speck-
blittern umwickelt und mit Wurzelwesk, Zitronensaft und
Suppe weich gedinstet. Er wird zerlegt auf einer Schiissel
angerichtet und der geseihte Saft dartibergegossen. Mit
Reis oder ciner Kartoffelspeise garniercn.

Kapaun im Reiskranz.

2 gebratene Kapaune lait man erkalten, 16st das Brust-

fleisch ab und schneidet es fein blitterig. Das tbrige ab-
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geloste Fleisch faschiert man, gibt es in helle, dicks
Buttersauce und kocht es dick ein, dann mischt man da
Brustfleisch und 2 Eidotter dazu.

Unterdessen fillt man gedinsteten Reis in eine be |
butterte Rundform und siedet ihn 1/, Stunde im Duns
Gestiirzt, gibt man in die Mitte das Gefltigelhaschee uni |
garniert den Rand abwechselnd mit Scheiben von hart
gesottenen Eiern und von Pokelzunge, die man del
besseren Aussehens wegen auszackt,

Kapaun a la Richelieu.

Ein gut abgelegener Kapaun (oder Indian) wird aus
genommen, dressiert, mit Speckscheiben umbunden und
gebraten. Ist er halb fertig, tiberstreut man ihn reichlich
mit geriebenem Parmesankise, begiefit ihn mit dem cigenen
Saft und deckt die Pfanne mit einem mit Butter bestrichenet
Papier zu und bratet ihn so fertig.

Kapaun mit Aspik.

Kann ebenso wie jedes andere Huhn kalt in Aspik

zu Tisch gebracht werden.

Poularde.

Sie haben meist ein noch zarteres Fleisch wie die
Kapaune und sind noch fetter. Sie werden wie Kapaune
hergerichtet und gebraten, gediinstet usw.

Transchieren von Kapaun und Poularde.
Man transchiert sie wie die Hiihner, nur schneidet
man auch die Schenkelstiicke beim Gelenke durch.
Perlhiihner.
Oktober bis Anfang Mirz.
Gedampft.

Man spickt ein junges, abgelegenes Perlhuhn auf Brust
und Schenkel, salzt es, umbindet es mit Speckblittern
und didmpft es mit Wurzeln, Pfefferkdrnern, Zwiebelscheiben
und etwas Suppe.

Beim Anrichten gibt man den kurzen, entfetteten Salft

dber das zerlegte Huhn und garniert mit Linsen- oder
Kastanienpiiree.

Tauben.
April bis Ende September.

Im Mai sind sie besonders schmackhaft. Die Tauben
werden abgefedert, flammiert; ausgenommen und gewaschen,
Hals, Kopf und Fiifle werden abgehackt.
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Tauben, gebraten.
Junge Tauben, welche man an dem Flaum, den sie

unter ihren Fligeln haben, erkennt, werden Tags vorher
trocken gerupft und ausgenommen. Vor Gebrauch wischt
man sie, salzt sie, umbindet sie mit Speckblittern und
bratet sie im Rohr.

Gespickt

Die hergerichteten, gesalzenen Tauben spickt man auf
Brust und Schenkel und bratet sie unter Begiefien mit
Butter, Suppe und saurem Rahm.

Man reicht Specklinsen dazu.

Tauben, gebacken.

Die hergerichteten, gewaschenen Tauben teilt man
jede in 4 Teile, salzt sie, dreht sie in Mehl, Ei und Broseln
und bickt sie auf jeder Seite in heiffem Schmalz goldgelb.
Sehr gut.
Tauben, gefiillte.

Man fiillt trocken gerupfte, fAlammierte, ausgewaschene
und dann abgetrocknete Tauben, indem man die Haut
behutsam vom Brustfleisch 1ost, Semmel-, Leber- oder Fasch-
fitlle zwischen Haut und Brust bis zu den Schenkeln ein-
streicht und die Haut oben zubindet. Die Tauben salzen
und mit Butter und etwas Wasser braten.

Tauben, grillierte.

Junge, fleischige Tauben werden gut gereinigt, der
Linge nach in der Mitte auseinandergeschnitten, die Beine
ausgelost, das Fleisch mit einem Messer etwas breit ge-
schlagen, gesalzen, in zerlassene Butter getaucht, dann in
Semmelbrdseln gewalat.

In eine flache Pfanne gibt man ctwas Fett, 1afit es
hei werden und bratet die Tauben ziemlich jah ab.

Oder man bestreicht Schreibpapier mit Butter oder Oel,
legt es auf einen Rost, gibt darauf die Tauben und bratet
sie bei maliger Hitze 15—20 Minuten auf beiden Seiten

Tauben, gediinstet.

Gespickte, gesalzene Tauben dinstet man mit Fett,
angelaufener Zwiebel, Zitronenschalen, etwas Wein und Suppe.
Den entfetteten Saft seiht man iber die zerlegten Tauben.

Oder man schneidet die Tauben, von welchen man
Kopf, Hals und Fufle weggehackt hat, der Lange nach
auseinander, salzt, pfeffert sie und dinstet sie mit Butter
und Suppe weich. Dazu gebackene Semmelschnitten und
Zitronenscheiben.
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Braun gediinstet.

Die Tauben werden ges salzen, mit Speck umbunden,
in cine Kasserolle gelegt. Dazu Lomm Wurzeln, Zwiebel,
Gewlirz und Wasser und diinstet sie zugedeckt dmmt weich
Einstweilen macht man eine dunkle I‘lml)lclm. vergiefdt
mit dem Saft und 1afit sie gut verkochen. Unterdessen R
transchiert man die Tauben, passiert die Sauce dariiber
und kocht alles zusammen nochmals auf. Dazu Nudeln,

: e la
Makkaroni oder Kartoffeln.

Sauer gedunstet, T

Speck, Zwiebel und Wurzelwerk laft man etwas an-
laufen, gibt die geputzten, gesalzenen Tauben dazu und
lafdt sie chummn braun mw hen, tut dann E sig, Zitronen-
schalen und Suppe dazu und dinstet sie weich,

Nun gibt man die Tauben auf eine Schiissel, gibt
in den Saft 1 Handvoll Schwarzbrotbrsel, kocht diese
dickliche Sauce gut auf und passiert sie iiber die in Viertel
geschnittenen Tauben.

Mit Blutsauce.

Die Tauben werden mit Wurzelwerk, Lorbeerblatt.

Wacholder- und Pf LITLI]\UII](‘Hl und Wasser gediinstet, die

Wurzeln gestaubt, diese Sauce gut vull\ochl und dann ;
passiert. i\mlp[: vor dem \mlchtm wird das Taubenblut, @ .
welches man mit etwas Essig abgeriihrt hatte, unter I)v— ]
stindigem langsamem Rithren in cIu Sauce gegossen. ]

Taubenbriiste.

Briiste ablosen, siehe bei Hithner.

Wenn man dic Briiste abgelost hat, zieht man ihnen
die feinen Hiute ab und spickt sie. Das tibrige Fleisch
wird mit Zwiebel, Speck, Suppe und Rotwein in cine
Kasserclle gegeben und weich gediinstet. Das Fleisch
nimmt man aus dem Saft, macht eine Fasch daraus, die
man mit 2—3 FEidottern verrithrt und im Dunst siedet.

Den entfetteten, passierten Saft gibt man in eine
flache Kasserolle, l(ut die Buhh hen mit der gespickten
Seite nach oben hmun tiberdeckt sie mit einem mit Butter
bestrichenen Papier und hmaut sie 1/, Stunde im Rohr.

Nach dieser Zeit entfernt man das Papier und bratet
die Briiste solange, bis der Speck gelblich ist.

Nun stiirzt man das im Dunst gekochte Taubensalmi
in die Mitte einer Schiissel und bLlC”t den Rand der
Schitssel mit den gedimpften Taubenbr tistcher. Den Saft
giet man iiber das Angerichtete.,
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Tauben auf Wildbretart.

Gut gereinigte Tauben Jegt man 2 Tage in Beize

Nachdem man sie aus der Beize genommen, salzt und
spickt man si¢ und bratet sic mit etwas Beize und Fett
begossen im Rohre.

Sphald sie Farbe haben, ibergiefft man sie mit saurcm
Rahm und laft sie noch 5 Minuten in der heiflen Rohre.

Die iibrige Beize kann man stauben und verkochen
lassen.

Diese Sauce wird dann
Tauben serviert.

in einer Sauceschale zu den

Taubenragout.
(Siehe bei Ragout.)
Transchieren der Tauben.
Tauben werden stets in 4 Teile geschnitten.
Truthahn oder Indian.
September bis Marz.

Doch seine beste Zeit ist Dezember bis Jdnner.

Der richtige Weihnachtsbraten. Bei jungen Tieren
sind die Schuppen an den Beinen grau-blau oder grau-
weiB, weich und feucht, bei alten hingegen rot, hornartig,
hart und trocken. Die Lappen auf dem Kopfe sind bei
jungen Tieren weniger dunkelrot als bei alten.

Ist er noch befedert, so sicht man sein Alter an der
langen Bartquaste, einem jungen Tiere fehlt sie.

Jeder Indian hat dreierlei Fleisch. Das der Brust ist
sehr zart und weil, das der Keulen braun und das am
Halse sehr fett.

Indian, Truthahn, auch welscher Hahn genannt, wird
gekopft. Den Kopf und den oberen Teil des Halses tut
man ganz weg. Die Fligel und den unteren Teil des
Halses lost man wie bei der Gans ganz ab.

Das Tier wird trocken geputzt, dann abgesengt, mit
Meh! tiichtig abgerieben und dann crst gut gewaschen.
. Der Indian mufl, nachdem man die Eingeweide ent-
fernt hat, in den Federn einige Tage liegen, damit das
Fleisch miirbe wird.

Einen ilteren Indian kann man nur diinsten.

Truthahn, gebraten.”
_ Ein gut abgelegener Indian wird hergerichtet, Hals,
Fliigel, Klauen haut man weg, die starken Sehnen zieht
man aus den Keulen, dann salzt man ihn tiichtig innen
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und aufien und lafit ihn tiber Nacht liegen. Dann dressiet
man ihn, Uberbindet die Brust mit Speckblittern, legt ihs
in die Bratpfanne und bratet ihn unter fleiBigem Begiefer
bei nicht zu starker Hitze in der Rohre.

Den entfetteten Saft gibt man in einer Schale dazu

Ein junger Indian braucht 1t/,, ein grofier, gemistetes
bis zu 3 Stunden zum Braten.

Dazu reicht man gediinstete Aepfel, siifie und saure Salate

Truthahn, gefiillt.

Man fiillt den Kropf eines Indians mit Kastanien-
Schinken-, Leber-, Bratwurst-, Triiffel, Rosinen- oder
Mandelfiille, steckt oder niht ihn zu und bratet den Indias
in der Rohre.

Den transchierten Indian richtet man auf einer langes
Schiissel an und gibt die aufgeschnittene Fiille als Garnierung

DazuSauce Cumberland oder Hetschensauce mit Rotwein

Indian, gedampft.

Ein geputzter, flammierter und gereinigter Truthahn
wird innen und auffen mit Salz und Pfeffer eingerieben
dann dressiert und die Brust gespickt. Eine Kasserolle be-
legt man mit Speck, Zwiebel und 1 Lorbeerblatt, legt den
Indian darauf, mit der gespickten Seite nach oben, und
dampft ihn zugedeckt weich.

Nach !/, Stunde gieft man !/, Liter Weiflwein und
etwas Suppe dazu und lafit ihn 2 Stunden zugedeckt fertig
diinsten.

Nun transchiert man den Indian und gibt den ent-
fetteten, geseihten Saft dartiber.

Oder man gibt eine Champignon-, Bertram- ode
Krautersauce tiber den gediinsteten, transchierten Indian
und lafit ihn nochmals damit aufdiinsten.

Truthahngalantine.
Wird wie Galantine vom Huhn bereitet, nur daff der
Indian 2 Stunden zum Fertigkochen braucht,
Ist die Geflugelwurst in Scheiben geschnitten, garniert
man sie ebenfalls mit Aspik.

Truthahn mit Aspik.
Einen gebratenen Indian zerlegt man, schneidet das
Bruststiick in diinne Schnitzchen, bedeckt mit diesen die
bergartig in der Schiissel aufgelegten anderen Stiicke und

verziert und garniert mit schén geschnittenem, rotem und
gelbem Aspik.
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Truthahnleber.

st wie Gansleber zuzubereiten und schmeckt ganz
vorziiglich.

Man kann sie auch zu Leberfasch verwenden, mit der
man den Indian fullt.

Transchieren des Truthahns.

Man schneidet das Brustfleisch vom Gerippe und zer-
legt es in schicfe Schnitten, schneidet auch das Schenkel-
fleisch zu Stiickchen und bedeckt mit dem weifien Fleisch
die bergartig auf der Schiissel aufgelegten Stiicke, die wie
bei dem Kapaun zerteilt wurden.

Wildgefliigel.

Wildgefliigel lafit man einige Tage an einem kithlen
Orte hingen, damit es miurbe wird. Dann wird es trocken
gerupft, gesengt und schnell gewaschen. Die Fiile nimmt
man nicht ab, sondern bindet sic nur unten fest.

Auerhahn.
Geniefizeit April bis halben Juni.

Das Tier darf hochstens 3 Monate alt sein, damit es
cinen guten Braten gibt.

Das Alter 1afit sich an der Kirze und flaumartigen
Beschaffenheit seiner Federn erkennen.

Junge Auerhihne haben blaBgelbe Schnibel, die im
Alter schwarz werden.

Da das Fleisch immer hart ist, auch von einem jungen
Tiere, so mufd es durch Abliegen miirbe gemacht werden,

Man lifit den Auerhahn samt den Federn 8—10 Tage
an einem kithlen, luftigen Orte hangen. Entweder schneidet
man den Kopf samt den schdnen Federn ab und legt ihn
bis zum Anrichten beiseite oder man 1aRt den Kopf be-
federt und dreht ihn vor der Zubereitung in Papier. Beim
Auerhahn reifit man die starken Federn aus und zieht die
Haut mit den obrigen Federn ab, nimmt ihn dann aus
und wischt ihn rasch ab.

Auerhahn in Beize.

Fein geschnittene Zwiebel, etwas Wurzelwerk, Thy-
mian, Lorbeerblatt, 4—5 serdritckte Wacholderbeeren, Zi-
tronenschalen, Pfefferkérner, etwas Salbei und Rosmarin,
1/, Liter ordinirer Rotwein oder Essig und 1/, Liter Wasser.

Dies wird zusammen in einem Topf ¥/, Stunde gekocht
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und dann siedendheilS tiber das hergerichtete Tier ge

gossen. stec
In dieser Beize bleibt er cinige Tage liegen, wobegelo
man ihn 6fters umdreht. des

Dann spickt man ihm Brust und Schenkel mit federswie
kieldicken Streifen Speck, salzt ihn, gibt ihn mit derStel
Beize in eine gut schliefende Kasserolle und diinstet ihn
zugedeckt 3 Stunden lang.
| Der Saft wird gestaubt und gut verkocht.
| Den Auerhahn legt man aul eine Schiissel und denbrd
ungerupften Kopf steckt man mittels ecines Spiefichens an>t
seine frithere Stelle. Ganz junge Auerhihne 1ifit ‘man 2P
4—5 Tage hingen und bratet sie in Speckblatter ge™
wickelt mit Wurzeln und Butter 11/, Stunden. : }O]t
Birk- oder Schildhahn. o
April, Mai, halben Juni. leg
Unter 1 Jahre hat er braun gesprenkelte, wenn erfWi
alter ist, glinzend schwarze Federn am Halse und djejun
iibrigen mit weiflen Federn vermengt. .
Ebenso sind die Beine bis aut die Zehen stark be-\fléi
fiedert, auch hat er einen dicken, hochroten Kamm und
ebensolche Backen. Ein junges, abgelegenes Tier wird wie
Fasan zubereitet. Oder man spickt den Birkhahn und be-

giefit ihn beim Braten mit Suppe, Zitronensaft und saurem|""

Rahm. 50
Aeltere Tiere beizt man cin und bereitet sie wie

Auerhahn. w

Fasan. il

Zweite Hilfte September bis Ende Jinner. m

Sind die Sporen ganz kurz und abgerundet, ist der!g.
Fasan jung, ist er alt, so sind sic spitzig und scharf. o

Mit dem Oehr einer Dressiernadel werden die Ein- 7
geweide durch einen ganz kleinen Schnitt beim Halse aus
dem Fasan herausgezogen und durch ein Stiick weifles
Papier ersetzt.

Hierauf wird der Fasan in seinen Federn an einem |H
luftigen Orte 8—10 Tage hingen gelassen. Nun schneidet |z
man ihm den Kopf und die Fliigel am ersten Gelenk ab. |n:

Der Fasan wird nun abgefedert, iiber einer Spiritus-
flamme - abgesengt, flammiert, die noch darinnen be-|il
findlichen Stifte ausgezogen und der Fasan mit einem | m
Tuch abgewischt.

Nun wird er ausgenommen und dressiert, wie es bei | V
Huhnern angegeben ist. §
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ge Beim Anrichten wird der Kopf an ein Holzchen ge-
steckt, ein weiles, ausgefranstes Papier mit der Schere

beigelockt, als Halskrause daran befestigt und an den Hals
des Fasans gesteckt, ebenso die Fligel mit den Federn

derdwie die schonsten Schwanzfedern an die betreffenden

derStellen eingefugt.

ihn Fasan, gebraten.

Der hergerichtete Fasan wird zu beiden Seiten der
denBrust mit feinen Spcckgtreiﬂ:lmn durchzogen oder mit
. opopeckbldtter bedeckt, mit cinem mit Butter bestrichenen
nani apier umwunden und ungefahr 1 Stunde am Spiefs oder
oe.in der Rohre bei mittelstarkem Feuer gebraten. !/, Stunde
g0 or dem Garsein wird das Papier entfernt und der Fasan
fertic gebraten, damit er eine schone, lichtbraune Farbe
bekommt. Nun wird er transchiert auf eine Schiissel ge-
legt und der Kopf angesteckt, wie es vorher beschrieben

eriwurde. Man garniert mit Orangenspalten oder Kompott
diefund Salat.
Bratet man den Fasan in der Rohre, so mufd man ihn
be-tfleiflic mit dem eigenen Safte begiefien.
“[}_d. Fasan, gedampft.
\l\)tt Der hergerichtete Fasan wird mit Speckschnitten uni-
rem| Vunden und mit Speckblittern, Schinkenschnitten, Zwiebel-
scheiben und Gewirz zugedeckt gediinstet.

Nach !/, Stunde giefit man !/, Liter Weillwein und
etwas Suppe dazu und lafit ihn diinsten, bis das Fleisch
weich ist.

Dann wird der Speck abgenommen, der Spagat, den
|man zum Festhalten der Speckblitter benotigt hatte, ent-

der!fernt, der Fasan transchiert, wieder wie ganz zusammen-
.. lgesetzt, mit dem entfetteten Saft und mit Kraut zu
ljl“?f Tisch gegeben oder mit Linsenpiiree garniert angerichtet.
d S

ifles Fasan, gefiillt.

Von einem gut abgelegenen Fasan schneidet man die
nem Haut am Riicken auf, nimmt das Gerippe, ohne die Haut
idet | zu verletzen, heraus, gibt statt desselben Fiille hinein,
ab, Iniht die Haut zu und dressiert die Flugel und Fiifie.
tus- Nun umhiillt man den Fasan mit Speckplatten, legt
be- | ihn in die Pfanne und bratet ihn unter fleiBigem Begielien
nem | mit Suppe und etwas Fett im Rohre.

: Die ausgeldsten Beine, welche gestofien werden, Fett,
bei | Wacholderbeeren, Zwiebelscheiben und etwas blatterig ge-

schnittenes, schwarzes Brot sowie 1/, Liter Rotwein gibt

wie

4

o9
DY

€0

LV




man in eine Kasserolle, dazu noch Wasser und kocht dif

1/, Stunde, dann wird die Sauce gesalzen und gepfefigDies
und passiert. LWiS
Man reicht die Sauce in einer Schale. €S S

Fiille: Das vom Gerippe abgeldste Fleisch faschicre
6 Deka geschabten Speck, 1/, Gansleber in Wirfeln gtlost
schnitten, !/, Gansleber faschiert, 6 Deka wiirfelig g Suls
schnittene Triffeln oder Champignons.
Alles vermengen.

Fasanbriiste, gespickt.

Nachdem, man die Fasanbriiste, so wie ¢s bei Hithner
angegeben ist, abgelgst hat, salzt und spickt man sitauf
legt sie in eine mit Butter ausgestrichene Kasserolle, m
der gespickten Seite nach oben, gibt ctwas Suppe dagent
und diinstet sie bei scharfem Feuer, Sobald der Spe
gelblich ist, richtet man die Briiste an. Das tibriggeblicbet leg
Fleisch vom Fasan kann man zur Piireebereitung ve
wenden.

Cs |

Ha
Fasanpiiree. aul

Bereitet man Fasanbriiste, so kann man das ibri da
zum Piiree verwenden.

Man bratet oder dimpft das Fleisch und lafit es dan
abkiihlen. Ein Stiick Gans- oder Hithnerleber faschiert mat
ebenso das Fleisch und vermengt es mit etwas beliebiged . .
Wein und 1—2 Eidottern und lifit es am Feuer untép
Rithren aufkochen. Al

Es mufl pireeartig aussehen. Mit dieser Masse fil
man kurz vor dem Anrichten kleine Pasteten oder ein¢
Butterteigreif oder man bestreicht gerdstete Semmel
schnitten damit und richtet sic auf einer Schiissel an un
garniert mit Spiegeleiern.

Fasan mit Salmi. 0¢
Wird wie Krammetsvogel mit Salmi bereitet. fr
Fasan mit Aspik. v

Der gespickte, gebratene Fasan wird kalt transchied u
und auf cine Schiissel wie ganz zusammengesetzt oder s
daft die Stiicke gehiuft auf der Schissel liegen und difn

Bruststiicke obenauf kommen. {
Wird mit Aspik verziert und garniert.
Fasan als gestiirzte Sulz.
Das Brustfleisch wird vom gebratenen, erkalteten Fasal
<

abgelost und in dinne Schnitten zerlegt.
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- dif Scheiben von Zunge und von hartgesottenen Eietn.
efidDics wird abwechselnd in eine Form gelegt und da-
swischen mit dickfliissigem Aspik ausgegossen. Man Jafit
es sulzen und stiirzt es dann auf eine Schiissel.
ere Die restlichen Abfille und das von den Beinen ge-
- giloste Fleisch des Fasans faschiert man, vermischt es mit
r gdulz und 146t es ehenfalls sulzen.
Dann schneidet man es in beliebige Stiicke und legt
s als Kranz um die gestiirzte Sulz.

Transchieren des Fasans.

el Beim Anrichten legt man die gefiederten Kopfe mit
, slauf. (Siehe Fasan.)
>, 1 Die Biegel schneidet man ab und dann beim Glied
dadentawei, die Fliigel nimmt man sehr klein ab.
Spet Das Brustfleisch schneidet man vom Gerippe und zcr-
sheit legt es in schiefe Stiicke.

Ve Den Riicken trennt man mit einem Querschnitt vom

Halsgerippe und spaltet es der Lange nach. Das Geflugel
auf der Schiissel wie ganz susammenschieben und  oben
das Brustfleisch daraufgeben.

1brig
Hasel- und Schneehiihner.
dar August bis Ende Janner.
mal 4 e :
& Sind die Federn an den Beinen des Haselhuhnes noch

higer : : : : :
“; 4 kurz und struppig, so ist es jung, sind sie aber stark mit
Federn belegt, die Zehen scharf und unbiegsam, SO ist es
dlter als 1 Jahr.
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cirﬂ' Man béreitet Hasel- und Schneehithner wie Rebhithner.
mmel Krammetsvogel.

1 unl Oktober bis Ende Februar.

Wenn dic Haut, wo dic Gedarme liegen, nicht dunkel
oder feucht, sondern weifd und trocken ist, dann sind sie
frisch.

Die Vogel werden geputzt, ausgenommen, di¢ Haut
vom Kopfe gezogen, die Augen ausgestochen und der

.chieft untere Teil des Schnabels abgerissen,

ler s Die so hergerichteten Tiere salzt man, iiberbindet sic

1d dif mit Speckblattern und bratet sie, mit Suppe und Fett be-
gossen, 1/, Stunde bei jaher Hitze.

Oder man bratet sie am Spiefs.

Krammetsvogel mit Salmi.

[rasat Von mehreren Vogeln schneidet man die Bruststiick-
chen ab, spickt und bratet sie.
ar
el




Das Ubrige diinstet man, lost das Fleisch von dédpehu
Beinchen, faschiert es, gibt Speck und etwas erweichfiman
Semmel, 2—3 Eidotter und etwas vom Saft dazu, flfbeim
die Masse in eine Form und siedet sie im Dunst. \

Man stiirzt das Salmi in die Mitte einer Schiissel unlschie
garniert es mit den Bruststiickchen und gebackent
Semmelschnittchen.

Rebhiihner. Pfeff

Anfang September bis Ende Februar.

Junge Rebhithner lassen sich untriiglich an den gelbd,

Fiflen und Schnabeln erkennen, die alten an blau-gra

Fiufen, weiflen Schnabeln und roten Ringen um di _

Augen. schl
Acltere Rebhiihner miissen einige Tage in den Federt,,

hingen, dann schneidet man ihnen den Kopf, die Fififtne

und die Flugelspitzen ab und zieht ihnen die Haut samf.

den Federn ab oder man rupft sie trocken. PO

Dann werden sie am Bauch gedffnet und ausgenommei

Rebhiihner, gebraten.

Solche Hithner, denen die Haut samt den Federn ali
gezogen wurde, salzt man, wickelt sie vollstindig in Speckiey,
blitter, umwindet sie mit Spagat und bratet sic im Rohi ¢

Oder: Junge Rebhithner rupft und flammiert mar
&ffnet sie und entfernt die Eingeweide und spickt ihnelys,
die Brust mit fein geschnittenem Speck. Dic

Man bratet sie entweder am SpieB oder in einc
Pfanne im Rohr bei guter Hitze ungefahr 15—20 Minutei,
wobei man sie mit dem eigenen Saft begiefit. Die Hithnel gy
werden dann der Linge nach entzwel geschnitten, aul
einer Schiissel angerichtet und der entfettete Saft dartiberig
gegeben. S

Bei der ersten Art Zubereitung -wird der Spagat enkieg
fernt und die Speckblitter auf den Hithnern gelassen.

Rebhiihner mit Aspik. 1%

Gespicktc Rebhithner zerlegt man, wenn sie voll (i
kommen auseekithlt sind, legt sie zierlich auf eine Schiisse
und verziert sie mit Aspik. o

e
Rebhiihner als gestiirzte Sulz,
Wird wie Fasan als gestiirzte Sulz zubereitet.
Rebhiihnergalantine. 2
Dazu 1aft sich ecin dlteres Huhn ganz gut verwendenjw
Das Rebhuhn wird trocken geputzt, und zwar sehfiP
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_ddpehutsam, damit die Haut nicht verletzt wird, dann wascht

ichfman es schnell ab, schneidet Kopf, Fligelenden und Fifle

fillheim Gelenk ab und zieht die Haut vorsichtig herunter.
| Das Fleisch l6st man VvOn den Knochen und fa-

unfschiert es.

€neé 1 erweichte, fein zerdriickte Semmel, 1 ganzes Ei,
4 Deka kleine Speckwiirfeln, 3 Deka grob gehackte Kapern,
Pfeffer, Salz, Majoran.

Das faschierte Fleisch mit Semmel, Ei und Gewlirz
o[hdvermengen, die Halfte der Masse auf die ausgebreitete
aueiaut streichen, Speck und Kapern daritberstreuen und
jidie sweite Halfte von der Fleischmasse daraufgeben,
schlagt die Haut zusammen und niht sie zu.

Sde Mit Speckscheiben umwunden bratet man die Galan-
Fufitine in ma ig heifler Rohre.
Vollkommen erkaltet, schneidet man sie in diinne

| C

g

P Spalten auf.
e Vorziiglich.
Rebhiihnerpastete.
Kalte.
n a o Rebhithner, 1/, Schweinsleber, 3 Deka Triffeln oder

P Champignons, 5 Deka geriebenen Parmesankase, 15 Deka
Rolpytter, Schalotten, fein gewiegt, Salz, Pfeffer.
e Die Rebhiihner berbratet man und 16st das Fleisch
ihnelyon den Knochen und schneidet es in zierliche Stiicke.
Die Abfalistiicke faschiert man.
_ 1 Die Schwiamme kocht man in Suppe und Wein und
nutelfocht sie solange, Dbis cich der Saft vollstindig einge-
ithnel jinstet hat. ;
1, o Nun treibt man die Butter ffaumig ab, gibt das fa-
rlibefghierte Fleisch, die fein geschabte Leber, Schwamme,
Salz, Pfeffer, Schalotten und den Kise dazu und vermengt
t entieg out. 5
1, Nun schichtet man die Masse abwechselnd mit den
Fleischscheiben in eine Strafburger Terrine, belegt diesc
sollioben mit Speckscheiben, schlieft die Terrine und kocht
hijsse die Pastete 1 Stunde im Wasserbad.
Bevor man den Deckel dffnet, mufd die Pastete ganz
kalt sein.

cine

Warme.
4 junge Rebhithner, 50 Deka faschiertes Wildfleisch,
95 Deka kleinwirfelig geschnittener Speck, 12 Deka er-
endenl weichte Semmel, 2 ganze Eier, 4 ERI5fel fein gehackte
r sehi Pilze, 2 Eflsffel fein gewiegte Schalotten, Salz und Gewlirz,
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Die geputzten, gewaschencen Rebhithner salzt ma
bindet sie in Speckblitter und bratet sie halbfertig, dan
nimmt man sie aus der Pfanne und lifit sie¢ auskiihle
worauf man das Fleisch von den Knochen lost undedies
in zierliche Stiicke schneidet. :

Vom Wildfleisch, den kleinen Abfillen der Rebhiihng
Speck, Eier und Semmel macht man eine Farce, welchiur
man gestoflen durch ein Sieb treibt oder noch zweimg
durch die Fleischmaschine. Ldi

Eine Pastctenform streicht man mit Butter aus, legt eingfin
Teil der Farce darauf, tut Fleischstiicke und die mit Buttédi
iberdiinsteten Schwimme und Schalotten dazu, gibt den Regw
der Farce dariiber, tiberdeckt das Ganz mit Speckplatten und
backt die Pastete 2 Stunden in mafig heifler Rohre. pl

Beim Anrichten entfernt man die Speckblitter, stiirzt dif d
Pastete und reicht eine Champignon- oder Triiffelsauce dazgR

Man kann auch die Pastetenform mit Blitterteig augm
legen und damit bedecken, was die Pastete noch schmack
hafter macht. ‘

Rebhiihnersalmi. {in

2 Rebhiihner, 4 Deka Butter, einige Speckblittchen®
ein paar Zwicbelscheiben, Fleischbrithe, 2—3 Loffel Rofi®
wein, 15 Deka Kalbfleisch, Zitronensaft, Salz, Gewtirz.

Die rein geputzten Rebhithner salzen und innen mif °
Gewtirz und Salz cinreiben, dann mit Speck, Zwiebel und
Butter unter Begieflen von Wein, Zitronensaft und Suppd
weich diinsten. H]

Aus dem Safte genommen, schneidet man sie in 4 Teilei |

Die unansehnlichen Stiicke und das Kalbfleisch faschiert
man, vermischt es mit dem ubriggeblicbenen Saft, staubl
es mit wenig Mehl und dampft es am Feuer ab. i

Diese dicke Sauce wird durch ein Haarsieb gestrichen
sollte sie jedoch zu dick sein, verdiinnt man mit Rotwei |
und Suppe. :

Ueber die zerteilten Hithner gibt man diese Sauct
und macht sie damit heifS. |

Angerichtet, garniert man mit Butterteigkripfchen odef
-bogen oder Weilibrot-Crofitons.

Rohrhiihner. [ 1
August bis Marz. 3!

Man zieht ihnen die Haut ab, wissert sie gut aus und
legt sie ein paar Tage in Beize.

Dann reibt man sie mit Sardellen ein und bratet sif
mit Fett, frischer Beize und saurem Rahm.
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Schneehiihner.

ma
Jan! Werden wie Rebhithner bereitet.
hler Schnepfen.
65t Mérz, April, September, Oktober, November.
‘ Die Schnepfen miissen einige Tage abliegen.
e Dann werden sie samt dem Kopl gerupft, flammiert
Jlchund ausgenommen.,
ot Hierauf sticht man ihnen dic Augen aus, gibt statt

ldiesen ctwas passicrte Kartoffeln in die Hohlung, steckt
indin die Mitte ein Pfefferkdrnchen, stutzt die Klauen, dreht
atiddie Fufle so cinwirts, dafd sie unter die Fliigel kommen
Resund steckt den Schnabel durch den rechten Flugel.
und So dressiert, werden die Schnepfen gesalzen, mit Speck-
platten umhullt und mit Spagat verbunden. Man bratet
t difdie Vogel entweder am Spiel oder bei starker Hitze im
lazd Rohr, wobei man sie mit Fett und Suppe und zum Schlufs
aus mit saurem Rahm begieft.
acki Sollen in einer starken t/, Stunde fertig gebraten scin.
Dann entfernt man den Spagat, teilt die Schnepfen
lin 4 Teile, legt sie wie ganz auf einer Schiissel zusammen
hepund garniert mit gerdsteten Semmelschnitten, welche man
Rofimit Schnepfenkot bestrichen hat.
Den Saft gibt man separat. Dazu serviert man cin

mit beliebiges Kompott.

und Schnepfenbriiste mit gesulzter Fasch.
Upp Von den gebratenen Schnepfen lost man das Brust-

. Hleisch und dann auch das ibrige Fleisch ab, welch
-"'_ﬂcl'- letztores man faschiert, mit dickflissigem Aspik vermischt
hieftund die Halfte davon in einen Kuppelmodel fullt.

aub| Darauf legt man die Bruststiicke und bedeckt sie mit
der tibrigen Aspikmasse und 1aBt es fest werden.
hen; Dann stirzt man die Sulz und steckt in den hohlen

weil Raum in der Mitte die Kopfe der Schnepfen so hinein,
~ |daf8 die Schniibel in die Hohe stehen.
2N Schnepfensalmi.

Das Brustfleisch der gebratenen Schnepfe schneidet
man herab und hilt es warm.

Das iibrige, von den Beinen geloste Fleisch faschiert
[ man und kocht es mit Rotwein, dem Bratensaft und etwas
| brauncr Sauce auf und passiert dies auf die vorgewdarmte
{ Schussel, legt die Bruststiicke darein, steckt die Kopfe

und PG

| der Schnepfen mit nach auswirts gerichteten Schnibeln

t sig 10 die Mitte und garniert mit in Butter gerbsteten Semmel-
| schnitten.

ode




Schnepfenkot. |

Das Eingeweide der Schnepfe, mit Ausnahme def
Magens, ein Stiickchen Gans-, Hithner- oder Kalbsleber
1 Champignon, 2 Loffel Semmel- oder Brotbréseln, 1 Schal
| lotte, griine Petersilic und Zitronenschalen, Pfeffer. Sali
{ Muskatnufl, Wacholderbeere. o
| Dies gibt man alles zusammen und wiegt es fein
wilrzt es und rostet es in Butter. |

Hierauf wird es passiert, mit 1 Eidotter gut verritht]
fingerdick auf Semmelschnitten gestrichen und in die heifi
Rohre gestellt, um es heif} zu erhalten.

Die Semmelschnitten kénnen in Herz- oder Dreieck:
form geschnitten und vorher in Butter gerostet werden

Vogel, kleine. ,

Von kieinen Vogeln schneidet man die Képfchen ab|
rupft sie, nimmt sie aus und wischt und salzt sie. \
Man bratet sie mit Speck- und Zwiebelringen 1/, Stund¢

in heifler Rohre. ‘
Wenn sie anfangen, gelb zu werden, bestreut man si

mit in Butter gerdsteten Semmelbroseln und gibt ein paai

Loffel Suppe oder Wein dazu. |
Wachteln.
August bis Ende Jinner.
Sie sind um die Erntezeit am besten.

Sie durfen nicht abliegen und sollen sobald als mog-|
lich nach dem Schusse bereitet werden.

Gebraten,

Man richtet sie her, salzt sie, umbindet sie mit Speck-
schnitten und bratet sie unter fleifigem Begiefien mit Fett
und Suppe.

Dazu Polentaschnitten oder feine Makkaroni.

Mit Weinlaub.

Von den hergerichteten, gesalzenen Wachteln belegt|
man das Briistchen mit Weinlaub, darauf gibt man eine
diinne Speckschnitte und bindet sie fest.

In ene Bratpfanne tut man etwas Butter, legt diel
Wachteln hinein oder, wenn sie ein Spiefichen hat, steckt
man sie quer auf dieses und bratet sie bei schneller Hitze,|
wobcei man sie mit dem eigenen Saft begieft.

Beim Anrichten entfernt man die Bindfaden und legt|
jede Wachtel auf eine Semmelschnitte, wobei man die
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Speckhiille darauf lafit. Den ecntfetteten Saft seiht man
dartiber.

Dazu Reis, Sauerkraut o. dgl

Gebeizt.
Aeltere Tiere legt man in Beize und dinstet sie dann
mit dieser begossen, bis sie weich sind.
Italienisch.
Siehe mit Weinlaub.
Wildenten.
Juli bis Ende Februar.

Unter den vielen Arten ist die Kriechente vorzu-
ziehen.

Da das Fleisch von Wasservogeln besonders rasch in
Faulnis tibergeht, so diirfen sie nicht zu lange liegen.

Wassergefliigel soll man so lange die Bauchhaut noch
weifd ist zubereiten.

Zarte junge Wildenten, die 1—2 Tage ab-
gelegen sind, putzt man, nimmt sie aus, steckt in den
Leib ein Sttickchen Zitrone, salzt und pfeffert sie innen
und aufen und bratet sie mit Butter, Zitronensaft und
Suppe, womit man sie ofters begiefSt.

Kriechenten wischt man aus, umbindet sie mit Speck-
blittern und bratet sic unter Begieflen mit Butter und
Suppe.

Grofte Wildenten beizt man ein und dinstet
sie mit etwas Beize.

Der Saft wird gestaubt und verkocht; dann passiert
man die Sauce und gibt Kapern und Rahm dazu.

Wildgdnse.
Juli bis Ende Februar.

Nur solange sie ganz jung sind, kann man sie als
Braten verwenden.

Entweder werden sie mit Speckscheiben umbunden
gebraten oder mehrere Tage in Beize gelegt und dann
mit dieser scharf gedinstet. Dazu eine Wildbretsauce.

Wildtauben.
Marz bis Ende Oktober.

Man bratet sie mit Speck umbunden wie Rebhithner
oder diinstet sie wie Haustauben oder man bratet die
Britstchen und macht aus dem Ubrigen Fleisch Salmi, wie
bei den Krammetsvogeln.




Wildbret.

Beize fiir Wildbret und anderes Fleisch.
L

1 grofe, ringelig geschnittene Zwiebel, 10 Plefferkdrner,
1 kleines Lorbeerblatt, 3/, Liter Wasser, 4—5 Efloftel
Essig (nach Geschmack).

Man gibt dies alles zusammen in cine Kasserolle und
kocht ¢s '/, Stunde.

II.

Zwiebel, Petersilienwurzel, Sellerie, wenig gelbe Ritbe,
nach Belieben auch etwas Pistinak, schneidet man in
Scheiben und gibt dies zu 1 Liter Wasser, dann noch
Pfefferkorner, Zitronenschalen und Lorberblatt sowie etwas
Essig und Wein dazu.

Man kocht die Beize !/, Stunde.

I1I.

Zu obiger Beize gibt man zerdriickte Wacholderbecren
und einige Tannennadeln.

Auch nach Geschmack Salbei und Rosmarin.

Nachdem die Beize gekocht ist, stellt man sie abseits
zum Auskithlen und gibt sie dann erst tber das Fleisch.

Das Fleisch muft von der Beize vollkommen bedeckt
sein.

Salzen soll man die Beize nicht, da das Salz dem
Fleisch zuviel Saft entzieht.

Durch das Einbeizen gewinnt das Fleisch an Ge-
schmack und kann es darinnen liegend einige Tage auf-
bewahrt werden.

Hase.
Schufdzeit halben August bis Ende Janner.

Bei einem jungen Hasen lassen sich die Ohren (Loffeln)
leicht einreifien.

Will man einen Hasen abhéuten, so hangt man ihn
mit den beiden Hinterfiflen an je einen Nagel, schneidet
das Fell lings des Bauches bis zur Schnauze auf und an
der inneren Seite der Fifle und des Schweifes und rings
um die Kniegelenke der Fiifie ab, lost das Fell durch
Ziehen und mittels des Messers vom Schweif und von den
Hinterfillen los, dreht den Riicken des Tieres gegen sich,
zieht das Fell bis tiber den Kopf herunter und schneidet
an diesem die Ohren ab, damit die Haut ganz bleibt.
Mit einem feuchten Tuche wischt man nun dic Haare
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weg, legt den Hasen auf ein Brett, schneidet den Bauch
der Linge nach auf und nimmt die Gedirme und das Ein-
gewcide heraus.
Den Schluffknochen zwischen den Keulen hackt man
o) ein wenig ein, um (1_:15 Ende des Darmes zu entfernen und
Fel wischt die Stelle rein. Nun trennt man Schulter, Hals und
Brust vom Ritcken und hackt dic Rippen lings des Riicken-
o fleisches ab. :
Lunge, Leber un d Herz heien das Junge

beim Hasen.
Die Galle ist von der Leber behutsam zu entfernen.

be, § R iick en und die darangebliebenen Hinterfulie, Laufe,
'” heiflen der alte Hase.

“"h Das Fett, falls solches beim Hasen gefunden
3 wurde, 1ost man vorsichtig aus den Hauten.

Daraus 14t sich eine vorzigliche Frostsalbe herstellen,
welche in gut verschlossenen Bichschen an einem kithlen
Orte aufbewahrt werden kann.

Das Fett wird zu Sahne gerithrt und, da es einen
unangenehmen Geruch hat, mit einer stark wohlriechenden
Essenz vermengt.
its Aufbewahren.

‘€n

E:h' ! Fin Hase im Balg kann 8 Tage hingen bleiben, bei
kt | grofer Kilte auch noch langer und kann dann erst noch,
5 | wenn notig, einige Tage in Beize liegen.
‘1 Hase, gebraten.
re- ‘ Einen Hasenfiicken mit den Hinterfiifen, von einem
ut- I jungen Tiere, whscht man rasch ab, hautet ihn gut ab,
| salzt ihn und spickt ihn mit feinnudelig geschnittenem
| Speck, gibt ihn in die Pfanne, pfeffert ihn, belegt ihn mit
Butterflockchen und bratet ihn unter fleiBigem Begiefien
In) | vom eigenen Saft und etwas Suppe 3/, Stunden im Rohr.
) | Oder man bratet ihn am Spiefs iiber einer Bratpfanne, in
s | welche man Butter und sauren Rahm und Suppe gegeben
Jet o) hatte. Von Zeit zu Zeit gieBt man etwas heifles Wasser
- R die Pfanne. .
o Man serviert zum Hasenbraten Prei'sclbccrcn- oder
chel Hagebuttensauce und garniert mit Butterteigkrapfchen oder
on Rohscheiben und Zitronenspalten.
ch, | Mit Rahmsauce.
et 1/, Liter Rahm, 1/ Liter Mehl, etwas Paprika und
_b_l' Salz, 3 Deka Kapern, etwas fein gewiegte Zwiebel.
i Rahm und Mehl versprudelt man, fut Zwiebel und
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Gewiirz dazu und 148t diese Sauce stark verkochen und
verdiinnt, wenn notig, mit etwas Wasser oder Suppe.

Den Hasen bratet man unterdessen wie es vorher an-
gegeben ist.

Nun nimmt man ihn aus der Pfanne und transchiert ihn.

Die Rahmsauce passiert man in den in der Pfanne zu-
rickgebliebenen Saft, gibt die grob gehackten Kapern auch
hinein und kocht das Ganze einmal auf. Erst durch dieses
Aufkochen bekommt die Sauce Farbe und Geschmack.

Beim Transchieren 16st man das Riickenfleisch vom
Gerippe, schneidet es zu schiefen Stiicken, schiebt es wie
ganz zusammen, legt es iiber das Gerippe auf die Schiissel
und erwarmt es wieder. Die Keulen gibt man zu Scheiben
geschnitten dazu.

Man reicht Makkaroni, Semmelknédel u. dgl. dazu.

Mit Beize.
Aeltere Hasen legt man durch einige Tage in Beize

und begiefit sie beim Blaten mit Fett lmd Beize und reicht
eine \\ﬂdl)retqaucn dazu.
Wildbretsauce.

Von 5 Deka Mehl und 3 Deka Schmalz oder anderem
Fett macht man eine dunkle Einbrenn, vergiefit sie mit
der unpassierten Beize, so dafl Zwiebel und Wurzelwerk
dazu kommt, salzt und lafit das Ganze gut verkochen.

Sollte dlt‘ Sauce zu licht geworden sein, so lifit man
etwas Zucker braun werden, gldzt ihn dann mit Wasser
auf und gibt davon soviel zur Sauce, bis*diese die richtige
Farbe hat.

Einige zerdriickte Wacholderbeeren sind mitzukochen.

Die \Luu‘ wird passiert und separat in einer Sauce-
schiissel dazu gereicht.

Nach Geschmack kann man auch etwas Zitronen-
schalen dazugeben

Wildbretsauce mit Weinmost.

Man begieft den gespickten Hasen wahrend des
Bratens ofters mit Weinmost und gibt auch in die, wie
vorher beschrieben, bereitete Sauce zum Verdiinnen etwas
Weinmost. Der anﬁcrlchtctc transchierte Hase wird mit
heifler, brauner Buttu l’lbcroc)hsen und die Sauce in einer
‘ﬂurlem dazu serviert.

Hase, gediinstet.
Ein Hasenriicken samt Liufen wird abgehiutet, ge-
salzen und gespickt, dann belegt man ihn auflerdem mit
44
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Speckblattern und bindet diese fest. In eine Kasserolle gibt
man 1 ringelig geschnittene Zwiebel, blitterig geschnittenes
Wurzelwerk, 1 Lorbeerblatt, einige Wacholderbeeren und
Pfefferkomer, t/, Liter Weilwein und ebensoviel Suppe
und diinstet darinnen den. Hasen beilaufig 11/, Stunden.

Dann nimmt man ihn heraus und schneidet ihn in
beliebige ‘Stiicke. Die Sauce wird entfettet und noch etwas
gingekocht und dann passiert tber den Hasen gegeben.

Dazu reicht man gebackene Semmelschnitten (Crottons).
Wenn der Hase im Sud erkaltet ist, gibt man ihn kalt
als Zwischenspeise und garniert jhn mit Aspik.

Hase, gedampft.

Den abgehauteten, gesalzenen und gespickten Hasen-
riicken legt man in eine Kasserolle, gibt Butterflsckchen
darauf nnd dampft ihn mit kleinweiser Zugabe von etwas
Suppe oder Wasser weich. Dann gibt man dem Fleisch
Farbe, indem man den Saft eingehen lafit, tut einige
[&ffel voll Rahm dariiber und stellt es & Minuten in die
heife Rohre, damit der Rahm gelblich wird, In Stiicke ge-
schnitten, serviert man kleine Kartoffeln und Kompott dazu.
Diese Art der Zubereitung ist am meisten zu empfehlen,
weil das Fleisch sehr saftig bleibt.

Hase in schwarzer Satuce.

Den abgehiuteten Hasen schneidet man in zweifinger-
breite Stiicke und dimnstet ihn in einer Kasserolle mit
i/, Liter Rotwein, '/ Liter Suppe, 5 Deka Butter, Salz,
Pleffer, Lorbeerblatt und etwas Hasenblut.

Sobald der Hase weich ist, hebt man ihn aus dem
Sud, verrithrt diesen mit !/, Liter Rahm, 2 Kochliffel vell
Mehl und verkocht die Sauce gut.

Hase, junger.

Ist auf dieselbe Art wie Hase in schwarzer Sauce zu
bereiten oder, falls man ihn eingebeizt hatte, kocht man
ihn mit Beize, staubt die Saucc mit Mehl, salzt sie, lafit
sie verkochen und passiert sie @ber die auf eine Schiissel
angerichteten Hasenstiicke.

Hase, faschiert.

Von der Keule und der Schulter eines ungebeizten
Hasens lost man das Fleisch von den Knochen und schabt
es aus Hant und Sehnen und faschiert es.

3 Deka fein wiirfelig geschnittener Speck, 4 Loffel
Rahm, 1 Ei, 1 erweichte Semmel, Salz, Pfeffer. —Dies wird
alles mit dem faschierten Fleisch vermengt, in eine mit
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Fett ausgestrichene Hasenriickenform gegeben und im Rohre
gebraten. Auf eine Schiissel stirzen und mit Wildbret-
sauce uibergiefien.

Hasenschnitzchen, faschierte.

Bereitet man eine Fasch, wie sic bereits angegeben
wurde, so kann man daraus kleine Beefsteaks formen.
Man taucht sie auf beiden Seiten in Mehl und bratet sie
im Fett aus. Damit sie gut ausgebraten sind, darf man sie
nur kleinfingerdick formen.

Dazu gibt man Zitronenscheiben, gediinsteten Recis
und ecine pikante braune Sauce.

Hase, kalter.

Ungebeiztes Hasenfleisch wird gebraten und dabei mit
Fett, Suppe und Zitronensaft begossen. Riickenfleisch und
Keulen schneidet man, sobald sie kalt sind, in dinne
Scheiben. Das tibrige Fleisch schabt man von den Knochen
und faschiert es, dann nimmt man 1 geriebene Zwiebel,
4 Sardellen, fein zerdriickt, 1 Kaffeeloffel Kapern, gehackt,
6 Efloffel Oel, nach Geschmack etwas Zssig oder Zitronen-
saft. — Dies wird zusammen gut vermengt und mit dem
faschierten Fleisch zu einer dicklichen Sauce verriihrt.
Das Fleisch richtet man auf eciner Schissel an und giefdt
dic Sauce dariiber. Mit Aspik, Sardellenstreifchen und
Kapern wird der kalte Hase schliefSlich garniert.

Kalt aufgeschnittenes Wildbret.

Man garniert es mit Aspik, harten Eiern, Salat und
Sardellen und gibt eine kalte Sardellen-, Senf-, Eier-,
Kriauter- oder Kapernsauce dazu.

LEali eniics-¢ch,
(Siche bei Resten.)
Mit Aspik (saure Sulz).

Hasenriicken und -keulen, Rotwein, Gansleber, Aspik,
Salz, Pfeffer.

Ein abgehduteter Hasenriicken mit den Keulen wird
gesalzen und gepfeffert und mit Rotwein und Suppe
weich gediinstet.

Dann 16st man das Fleisch behutsam von den Knochen
und schneidet es in dinne Scheiben. Man bedeckt das
Fleisch mit einem bebutterten Papier, damit es keine
Kruste bekommt und stellt es kalt.

In den Sud, worin das Fleisch geddmpft wurde, gibt
man die Vorderfiile des Hasens und die von Riicken und
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Keulen ausgelosten Knochen, tut einige zerdritckte Wacholder-
beeren und Pfefferkérner hinzu und diinstet es zugedeckt.

Sobald das Fleisch weich ist, gibt man 1 Gansleber
dazu und diinstet alles zusammen noch 1/, Stunde.

Man lat die Leber erkalten und schneidet davon
schine Schnitten. Der vorhandene Saft wird geseiht, das
von den Fiifien geschabte Fleisch und dic Abfille der
Gansleber faschiert man und vermischt sic mit dem Saft.

Es mul wie Piree so dick sein. Dies nennt man
Salmi.

Nun stellt man das Salmi aufs Eis.

In einen Model gibt man Aspik, lafit es ctwas stocken,
legt darauf Hasen- und Gansleberschnitten, dann eine
Lage Salmi, darauf Aspik, Jafit dies wieder stocken, gibt
wicder Iascnschnitten darauf usw., bis alles verwendet ist.

Oben iibergiefit man es mit dickflissigem Aspik und
stellt die Speise kalt.

Dann stiirzt man sie auf eine Schiissel und verziert
den Rand mit belicbig geschnittenem oder gehacktem
Aspik, formt von verschiedenfarbiger Butter kleine Roschen,
oibt dazwischen zur Blume geschnittene Radieschen mit
Petersilie als Blatter.

Man gibt den Hasen in Aspik als Zwischenspeise zu
Tisch.

(Siche Stiirzen von Sulz.)

Mit Aspik auf einfache Art.
Den gut und schon gespickten Hasenriicken bratet

man unter fleifigem Begiefen miirbe und saftig, doch so,
daf er moglichst wenig Farbe belommt und der Speck
hitbsch sichtbar bleibt.

Erlkaltet, lost man das Fleisch vom Gerippe, schneidet
¢s in Scheiben und legt es wie ganz zusammen.

Auf eine Schissel tut man klares Aspik und lafit es
stocken.

Dann legt man die Fleischscheiben darauf und iber-
giefit sie mit klarem, iiberkithltem Aspik, so daff das
Fleisch wie mit einer dicken, gelblichen Glace iberzogen
scheint.

Wird mit Kren und Vogerlsalat verziert.

Man reicht es zum Abendtee oder als Vorspeise.

Als Pudding.
40 Deka faschiertes, rohes Hasenfleisch, 16 Deka fa-
schiertes, rohes Schweinefleisch, 8 Deka faschierten Speck,
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2 ganze Eier, 4 Deka "erweichte Semmel, Salz, Pfeffer
5 Wacholderbeeren, 1 Gewtlirznelke, etwas Thymian.

Alles Gewiirz mufl fein gestoflen sein.

Dies alles gut vermengen und nochmals durch die
Fleischmaschine treiben.

4 Deka Speckwtirfel, 4 Deka gerdaucherte Zunge, 1 kleine,
rohe Gansleber, 2 kleine Essiggurken, 1 blattlig geschnit-
tener Champignon. Zunge, Gansleber und Gurken schneidet
man wiirfelig und vermengt es dann mit dem Faschierten.

Eine gut mit Butter ausgestrichene und mit Mehl
ausgestreute Dunstform fullt man mit der Masse voll,
schlagt die Form auf die flache Hand mehrmals auf, damit
sich die Fasch fest zusammensetzt, schlieft die Form mit
dem Deckel und kocht den Pudding 11/, Stunden im Dunst.
Der Pudding wird auf ein Brett gestiirzt und mit der
Form , zugedeckt !/, Stunde stehen gelassen, dann hebt
man erst die Form ab. Den nichsten Tag schneidet man
den Pudding in fingerbreite Stticke und garniert mit
gelbem und rotem Aspik.

Hasenkuchen.

60 Deka rohes, ungebeiztes Hasenfleisch, 16 Deka
Speckwiirfel, 2 Eier, fein gestofiene Pfefferkdrner, Wacholder-
beeren, ‘Salz.

Das Fleisch faschieren und mit dem noch dazu ge-
horigen vermengen. Eine Dunstform mit Speckblittern aus-
legen, die Masse eintiillen und 1 Stunde im Dunst kochen.

Damit der Kuchen nicht aufspringt, 1ilt man ihn in
der Form etwas abkithlen, bevor man ihn stiirzt.

Man gibt eine mit Rotwein bereitete Wildbretsauce
dazu.

Hasenpastete.
Sieche auch bei Pasteten (Heft 2) und Resteverwendung
(Heft 8).
Einfache.

Die hinteren Liufe eines Hasens, 5—7 Deka Speck-
wiirfel, 10—12 Champignons, blattlig geschnitten, 1/, er-
weichte Semmel, 2 ganze Eier, Salz, Pleffer.

Die Hasenliufe bratet man, 16st das Fleisch von den
Knochen und faschiert es.

Die Champignons diinstet man in Butter weich.

Nun mischt man alles zusammen, fiillt die Masse in
einen mit Speckblittern belegten Model und kocht die
Pastete 1 Stunde im Dunst,
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Gesttirzt, schncidet man sie erst den nichsten Tag in
serliche Stiicke und garniert mit Aspik.

Hasenpastete kann auch wie Rebhithnerpastete be-
reitet werden.

Hasenpain.
(Siche Pain vom Rech.)
Hasenpied.
(Siehc bei Fleisch in verschiedenen Tergen, Heft 2.)
Hasenpiiree.

Gebratenes, faschiertes Hasenfleisch wird mit brauner
Sauce vermischt und dann passiert.

Das zerhackte Gerippe kocht man ectwas mit Suppe
und Rotwein aus und seiht dies zur Sauce.

Hasensalmi.
(Siche auch bei kalten Hasen in Aspik.)

Das Gerippe zerhackt man, kocht es mit Suppe und
etwas Rotwein aus und seiht die Brithe. Unterdessen
schneidet man das abgeloste Fleisch vom Wild recht fein,
gibt in Butter gerdstete Semmelstiicke und etwas Speck
dazu, faschiert es, dinstet es mit Bratensaft und staubt
es cin wenig.

Nun gibt man die abgeseihte Briuhe dazu, dann Zi-
tronenschalen, Salz und Pfeffer und lafit das Ganze dick
einkochen.

Hasenschnitzchen.
Mit Broseln.

Man 16st das Fleisch des abgehiuteten Hasenriickens
vom Gerippe, schneidet es zu fingerdicken Scheiben,
klopft sie leicht, salzt sie, broselt sie ein und bratet sie
mit gentigend Fett bei mifiger Hitze.

Man gibt Zitronensaft, Sardellenbutter oder Glace
darauf.

Oder man richtet sie auf einer flachen Schiissel an
und umgibt die Schnitzchen mit einem Kranz von halbierten,
ausgehohlten, gediinsteten Reinetteipfeln, die man mit Ri-
hiselgelee gefiillt hatte.

Gebraten.

Man legt die geklopften, gesalzenen Schnitzchen in
eine Pfanne, legt Butterflockchen darauf und bratet sie
ziemlich j4h ab, doch so, dafl sie vollkommen ausgebraten
sind.
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Man garniert mit Linsenpiiree oder mit Bohnenschoten
oder man legt sie auf Wildbretragout.
Auf Rostbratenart.
Die Schnitzchen werden mit Zwiebelringen oder mit
Knoblauch wie Rostbraten zubereitet.
Faschierte.
(Siehe Hasenschnitzchen faschierte.)
AlsTB et

Die Schnitzchen werden gespickt, gesalzen und dann
zuerst auf der gespickten und dann auf der anderen Seite
jah abgebraten.

Dann legt man sie auf eine Schiissel und stellt sie
warm.

In die Pfanne, worin sie gebraten wurden, gibt man
etwas Rotwein, 148t dies aufkochen und gibt den Saft
uber das Filet.

Oder man lifit die Filets in dem Saft !/, Stunde
weiter dilnsten. >

Am Rost gebraten.

Von einem gut abgelegenen, abgehduteten Hasenriicken
werden die beiden fleischigen Teile der Linge nach ab-
geldst und daraus fingerdicke Scheiben geschnitten, diesc
geklopft, gesalzen und reichlich mit Speck durchzogen.

Sie werden ziemlich rasch am Rost gebraten und mit
cinem Pliree serviert.

Hasenschnitten.

Von einem jungen Hasen zieht man das Fell ab,

wischt ihn rasch aus, hiutet ihn ab und lost das Fleisch

von den Knochen. Die zerhackten Knochen tut man in
eine Kasserolle, gibt ringelig geschnittene Zwiebel, Wachol-

derbeeren, Lorbeerblatt, Pfeffer, Salz, etwas Thymian, |

1 Stiick Hausbrot, in feine Blattchen geschnmitten, 1/, Liter
Rotwein, 1/,, Liter Essig, 1/, Liter Wasser dazu und dinstet
dies 2 Stunden. Sollte es zu stark einkochen, gibt man
etwas Wasser dazu. Dann passiert man die Sauce und
stellt sie heifd.

Das Hasenfleisch schneidet man in schéne Schnitten,
bratet sie kurz vor dem Anrichten mit Butter ab und
richtet sie auf einer Schiissel an; die schénen Stiicke
nach auflen, die anderen in der Mitte der Schiissel.

Entweder giefft man die Sauce, die, falls sie zu dick
sein sollte, mit Rotwein verdiinnt wird, tiber die Schnitten
oder man serviert sie separat.
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Dazu reicht man Butterteig oder Polenta, Einbund,

rapfchen. Die Hasen-

¢ Kartoffelk
s Ly nspeise.

Knoédel oder gebacke
schnitten reicht man

Gemsen.
August bis Ende Janner

Man bercitet Gemsenbraten wic Rehbraten, natur-
¢braten, mit Rotwein oder Beize gediinstet. Zu ersterem
re man Preiselbeeren, [agebutten- oder Cumberland-
sauce.

Zur zweiten Art eine Wildbretsauce, Crottons, Mak-
karoni o. d

Hirsch.
Juni bis Ende Janner.
Vom Hirsch selbst ist das Fleisch ziemlich hart und
schtier und Hirschkalb.

;L'u‘n]usvl’lu out ist es vom Hir
(Schufizeit September bis Jdnner.

Das Fleisch von alteren Tieren mufl einige Tage in
Beize liegen.

Hirschfilet.

Das abgeloste Riickenfleisch sowie der Lungen- o
Jungfernbraten kommen unter dem Namen Filet> in Ver-
wendung. Das abgeloste Fleisch wird durch 2 Tage In
foleende Marinade gelegt

Saft von 1—2 Zitronen, 6 Loffel Tafelol, blattlig ge-
schnittene Suppenwurzeln, 3 fein stolene Wacholder-
beeren, 1 gestoflenes, kleines Lorbeerblatt, wenig Pfefter.

Man vermischt dies gut, wendet das Filet in der
Marinade gut um, gibt das Fleisch . in eine tiefe Schiisscl
und giefit die Marinade dariiber.

Nach 2 Tagen hebt man das Fleisch heraus und
durchzicht es mit feinen Speckstreifchen, Izt es und
bratet es mit Butter und etwas Wasser schon braun. In
cine Kasserolle gibt man ein Stiickchen Butter, 1 fein ge-
schnittene Zwiebel, 7—10 Deka rohes Selchfleisch, Salz
und die Marinade und diinstet alles zusammen weich,
staubt es, gibt einen Spritzer Rotwein und etwas Wasser
oder Suppe dazu und kocht davon einc glatte, dickliche
Sauce. Die Sauce wird passiert und tiber das zu feinen
Scheiben geschnittene Filet gegeben.

Garniert wird mit Kartoffelcroquettes und Butterteig-
krapfchen.
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Hirschziemer (-riicken), gebraten.
Der hiitbsch ausgehauene Riicken wird gut enthiutet,
reihenweise mit Dbleistiftdicken Speckstreifen durchzogen,
gesalzen, gepfeffert, in eine Pfanne gelegt, mit Butterflock-
chen h(_‘l«gt und unter Begieflen mit Fett und Suppc
11/,—2 Stunden bei guter Hitze gebraten,
Mit Kruste.

Ist das Riickenstiick so gebraten, wic es vorher ange-
geben wurde, so legt man es auf eine Schiissel und gibt
ctwas von der Brithe dariber. Das Fleisch wird nun oben
mit Ei bestrichen, mit Broseln von Roggenbrot, die man
nach Belieben mit etwas gestofienem Zucker vermischen
kann, dicht bestreut, mit Butter betraufelt und mit der
Schiissel in die Rohre gestellt, damit die Brosel steif
werden, dann wiederholt man das Bestreuen mit Brot-
broseln usw. solange, bis sich eine kleinfingerdicke Kruste
gebildet hat. Man 1(10]1t eine siifie Sauce (Luu

Hirschbraten.
Gedinstet.

Man legt das Fleisch einige Tage in Beize und dinstet
cs dann, indem man immer ctwas Beize zugiefit, bci
starkem Feuer durch beildufig 2 Stunden.

Dazu gibt man einc \\ﬂnll)uts:zuu mit Rahm und
Rotwein, wie es bei Hasen angegeben ist.

Als Roastbeef (englisch).

Ein gut abgelegenes, abgewischtes Rippenstiick be-
legt man it Speckblattern, dreht es in mehrfaches, mit
Butter bestrichenes Papier und bratet es bei gle ichmafiger
Stunden am Spief oder im Rohr; dabei ist es
fleiig zu begiefen. Das Papier nimmt man ab, laft den
Braten ctwas Farbe bekommen, schneidet ihn in gleich-
miflige Schnitten, legt diese auf cinc lange Schissel, giefit
den b(lH daritber und garniert mit Orangen- und Zitronen-
scheiben und reicht noch Stachelbeer- oder Orangen-
kompott dazu.

Hirschrippen.

Werden mit Zwiebel wie Rostbraten bereitet.
Hirschrouladen.

Vom Schlegel oder von der Schulter schneidet man

ziemlich grofie Schnitze, hautet sie gut ab, klopft, salzt
und pfeffert sie, bestreicht sie mit \’\'x!rllmH'wh: rollt sie
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and bindet sie zu, bratet sie auf Zwiebelringen von allen
Seiten gut ab, tut dann ctwas Wasser und Essig dazu und
diinstet sie miirbe.

Dann nimmt man die Rouladen aus dem Saft, staubt
diesen, gibt etwas Rahm dazu und kocht die Sauce gut aul.

Die von den Faden befreiten Rouladen legt man aul
eine Schiissel und passiert die Sauce dariiber.

Wildbretfasch.

Die Abfille von Wildfleisch werden faschiert, mit ge-
dilnsteten Schwimmen, klein geschnittenem Speck, etwas
mit Rotwein befeuchteten Broseln und Gewlirz vermengt
auf das Fleisch gestrichen.

Hirschschnitze.

Schnitzchen von abgelegenem Hirschileisch werden
geklopft, gespickt, gesalzen und mit Fett und Beize weich
gediinstet.

Zuletzt gibt man etwas Rahm dazu.

Faschicrte,

Das Fleisch wird faschiert, mit erweichter Semmel,
| Ei Salz, Pfeffer und kleinen Speckwiirfeln vermengt.

‘Aus der Masse dunne Schnitzchen formen und in
heifiem Fett abbraten.

Hirschfleisch mit kalter Sauce.,

Schlegel oder Schulter wird gut enthdutet, gespickt,
gesalzen und mit Beize und Rotwein weich gediinstet.

Kalt aus der Brithe genommen, schneidet man es zu
ditnnen Scheiben auf und gibt Senf a la Diable oder
Wacholderbeersauce dazu.

Hirschfleischwiirste.

1 Kilo faschiertes Hirschfleisch, 25 Deka fein gehackten
Speck, 5 Deka Schmalz, 5 Deka Butter, 3 ganze Eier,
8 ERl6fel Semmelbrosel, 4 Efloffel dicken, sauren Rahm,
Salz, Pfeffer und 2 gestofienc Wacholderbecren.

Man treibt Schmalz, Butter und FEier gut ab, mischt
das tbrige dazu, fillt von der Masse dimne Rindsddrme
voll.' bindet sie an beiden Enden zu und bratet die Wiirste
im Iett goldbraun.

Reh.

Juni bis Ende Februar,
Am besten st das Fleisch von September bis Februar.
Das Fell wird wie beim Kalb abgezogen und auch
wic dieses zerlegt.
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Das Fleisch soll hellrot und zart scin und eine
wisse Festigkeit haben.
Rehleber (Delikatesse).

Die von dem frisch erlegten Tier sofort entfernte
[.eber wird rasch abgewaschen, mit einem Tuche abge-
wischt und das Hiutchen davon entfernt

Dann schneidet man sie in dinne Spalten, bratct sie
{ mit gerdsteter Zwiebel rasch ab und salzt und pfeffert sie
| erst knapp vor dem Anrichten.

Oder man spickt sie und bratet sie dann,
Dazu gebratene Kartoffeln,
Rehleberpastete.
Kealst:

1 Rehleber, Y/, Kilo mageres Schweinefleisch, 1/, Kilo
gerducherten Speck, fein gewiegte Zwiebel, Pfeffer, S:

Die Leber sidubert und hdutet man und schneidet sie
in Scheiben.

Die Abfille und Brocken werden mit dem Schweine-
fleisch und der Hilfte des Speckes fein faschiert, dann mit
Zwiebel, Pfeffer und Salz zu einer Farce vermengt.

Die zweite Hilfte Speck schneidet man in Scheiben
und belegt damit eine Porzellanschiissel, streicht finger-
dick Farce. dariiber, 1 die schwach gesalzenen Leber-
stiicke darauf, tiberstreicht sie mit Farce und fihrt so fort,
bis alles verbraucht ist.

Als letzte Lage mufl Farce kommen, dic man m
Speckscheiben bedeckt

Man biackt die Pastete 11/,—2 Stunden, entfernt beim An-

t
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richten die Speckscheiben und stiirzt sic, auf eine Schiissel.
Rehgulasch.
altig cin, Stick wvon der Schulter

Man enthdutet sor
und schneidet es in Wiirfel.

Unterdessen rostet man Speckwiirfel mit Zwiebel-
:Iblich, gibt das Fleisch dazu, salzt und papriziert
es und lift es zuerst im ecigenen Saft diinsten.

Hat sich der Saft verdiinstet, gieft man loffelweisce
Wasser zu und dampft es bei starker Hitze, bis das
Fleisch weich ist. Sehr gut.

Rehfilet.

Natur gebraten.

ringen ¢

Man 16st das Filet vom Gerippe, enthiutet es gut,
spickt, salzt und pfeffert es.
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Man legt 2 Filetstiicke aneinander, bindet sie mit
Spagat zusammen und tut sie in eine lange Pfanne.

Mit Butterflsckchen belegt, bratet man sie in. der
Rohre und begiefit sie mit dem eigenen Saft.

Vor dem Anrichten entfernt man den Bindfaden und
schneidet sie in diinne, schiefe Spalten. Dazu serviert man
entweder eine sifie Sauce oder eine Rahmsauce.

Oder man bratet das Filet wie den Hasenriicken.

Kalt.

Rehriicken oder Ziemer.

Der ebenso bereitete Rehbraten wird kalt aufge-
schnitten und mit Aspik garniert angerichtet. Auch Eier
und Sardellen gibt man als Garnierung.

Dazu eine Kriuter- oder Senfsauce.

Rehkotelettes.

Die Kotelettchen bratet man entweder mit Butter be-
strichen ab oder in Oel oder am Rost. Dazu Pfeffer- oder
Wildbretsauce.

Rehpastete.
(Siehe auch bei Fleisch in verschiedenen Teigen.)
Fleisch von Schlegel oder Schulter gut abhduten und
sweimal durch die Fleischmaschine treiben.

3 erweichte Semmeln, 2—3 fein gewiegte Schalotten,
2 Dblattlig geschnittene Pilzlinge, feine, grine Kriuter,
30 Deka fein geschabten Speck, Salz, Pfefter, Muskatnuf.

Dies alles gut vermengen und nochmals durch die
Fleischmaschine treiben.

In diesc Masse mischt man 7 Deka wiirfelig geschnit-
tenen Speck, 7 Deka wiirfelig geschnittene Zunge, 3 Ef-
I6ffel Rotwein, 2 Eidotter.

Jetzt mengt man die Pastetenmasse fest zusammen.

Eine Backform streicht man mit Butter aus, legt sie
mit einem rein gewaschenen Schweinsnetz aus, fillt die
Masse gleichmafiig ein, schlagt das Netz darliber zu-
sammen und bratet die Pastete 1!/, Stunden bei mafiger
Hitze.

Warm serviert, gibt man eine Wildsauce dazu.

Kalt serviert, schneidet man sie in grofie Stiicke und
legt sie in Aspik ein.

Beim Anrichten carniert man zierlich mit Aspik.

Rehragout.
(siche bei Ragout, Helt 2.)
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Rehrouladen.
Werden wie Hirschrouladen bereitet.
Rehriicken.
o -l g cedf,
(Siehe bei garnierten Schiisseln.)

Gebraten.

Man schneidet den Riicken im rohen Zustande nett zu,
pickt die Beine von der Seite mittels einer Fleischhacke
ein, ohne sie durchzuschlagen, so dafl der Ricken der
Linge nach gleichmafig auf die Schiissel zu liegen kommt,

Nun wird er abgehiutet, gespickt, gesalzen und ge-
pfeffert und mit Butter unter fleiffigem Begieflen mit dem
eigenen Saft 11/, Stunden im Rohre gebraten. Beim An-
richten legt man den Rehriicken auf ein Brett und schneidet
mit cinem scharfen, flachen Messer das Fleisch vom Gerippe

Das Riickenbein legt man auf die Schiissel, das Fleisch
schneidet man in zweifingerbreite, schiefe Stiicke, legt si¢
dicht aneinander auf das Bein, so daff der Riucken wie
ganz aussieht, und ubergiefit das Fleisch mit dem Saft

Mit ausgestochenem, schén goldgelb gebackenem Butter-
teig garnieren.

Am Spiefs.

Den Riicken eines jungen Tieres hautet man ab, be:
tropft ihn mit Zitronensaft und einigen Loffeln feinstem
Tafelol und laflt ihn einige Stunden liegen. In bebuttertes
Papier gedreht, steckt man ihn an cinen Spiefl und bratet
ihn im Rohr oder auf offenem Feuer, wobei man das
Papier fleiflig mit Butter begiefit. 1/, Stunde vor dem An-
richten cntfernt man das Papier und gibt dem Braten
rasch Farbe. ‘

Man garniert mit glasierten Zwiebelchen, Kastanien,|
Karotten, Sprossenkohl und Karfiol.

Oder mit Kompott, Essigfriichten und Preiselbeeren.

Rehschlegel.
Gebraten.

Von cinem Schlegel 16st man 'die Knochen aus und
spickt ihn reichlich.

Es ist besser, den Speck ziemlich dick zu schneiden,
in das Fleisch mit einem Spickmesser schiefe Locher zu
stechen und in diese den Speck hineinzustecken.

Man bratet den Schlegel im Rohr, wobei man ihn mit
Fett, Suppe und etwas Rotwein begiefit.
56




U,
cke
der

imt,
ge-

lem

An-

idet

pe.
isch

sie
wie

Saft.
ter-

be-
tem
rtes
atet
das
iten

ien,

ren,

und

len,
7

mit

Gedampft.

Den Schlegel legt man durch 1—2 Tage in Beize,
enthiutet ihn dann, salzt und spickt ihn und verfahrt
weiters, wie cs bei Hasenbraten angegeben ist.

Easchiert

Ungebeizter Schlegel wird enthautet, in lange Stiicke
geschnitten und diese durch die Fleischmaschine ge-
trieben.

Auf 60—70 Deka Faschiertes 1 erweichte Semmel,
4 Deka Speckwirfel, 1 Ei, Salz und Pfeffer.

Man vermengt alles gut, formt aus der Masse kleine
Laibchen, driickt sie sehr flach, wiilzt sie in Semmelbroseln
und bickt sie langsam in heiflem Fett aus.

Dazu Hagebuttensauce.

Rehschulter.

Die Knochen werden ausgelost, das Fleisch mit Salz,
Pfeffer und fein geschnittener Zwiebel eingerieben, ge-
spickt und mit Beize weich gediinstet.

Sobald es weich ist, hebt man es aus dem Saft, staubt
dicsen und lafit die Sauce gut verkochen und verdiinnt
sie, wenn notig, mit etwas Rahm.

Polentanockerln oder Rahmpudding als Garnicrung.

Reh, gesulzt.
Wird wie Hase mit Aspik bereitet.
Rehfasch, kalte.
(Siehe bei Resteverwendung Heft 8.)
Rehschlegel, gerdauchert.

Er wird wie Schinken gerauchert und wie dieser im
Wasser weich gekocht.

Rehfleisch als Wurst.

Man faschiert rohes Rehfleisch, am besten von der
Schulter.

Auf 70—80 Decka Faschiertes 2 erweichte Semmeln,
15 Deka geschabten Speck, 2 Eier, fein zerdriickte Scha-
lotten, Salz, Pfeffer, 2 Loffel guten sauren Rahm oder
chensoviel Wein.

Dies alles vermengt man gut und treibt die Massc
nochmals durch die Fleischmaschine, so dafl eine feine,
gute Fasch daraus entsteht.

5 Decka Speckwiirfel, das Brustfleisch cines Huhnes,
10 Deka Zunge oder Schinken, 1 Kleine Gansleber,
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Hiihnerfleisch, Zunge und Gansleber schneidet man in
lingerdicke und fingerlange Stiicke.

Nun legt man Speckplatten auf Schreibpapier, streicht
die Fasch gleichmafig darauf, legt Speckwiirfel, Hiihner-
fleisch, Zunge und Leber mit den Farben abwechselnd so
in die Fasch ein, daf} sie von dieser gebunden werden,
formt das Ganze zu einer Wurst, umwindet sie netzartig
mit Spagat und bratet sie.

Kalt aufgeschnitten, verziert man sie mit Aspik.

Wildschwein.

Am Dbesten ist das Fleisch des Wildschweines im No-
vember und Dezember.

Man sehe beim Einkauf, das Fleisch cines Frisch-
lings zu bekommen, dessen Schwarte zart und die Knochen
fein sind. Dieses Fleisch braucht man nicht einzubeizen,

Die Haare brennt man mit einem glihenden Eisen
weg, dann wird alles unreine mit dem Messer abgeschabt,
die grobsten Knochen ausgeldst und abgehackt.

Das Fleisch wischt man rasch ab.

Schwarzwild, gebraten.

So, wie es vorher beschrieben wurde, hergerichtetes
Fleisch von der Keule oder dem Riicken laf3t man 1 Stunde
im Wasser liegen, gibt es dann gut abgetropft in eine
tiefe irdene Schiissel, iibergieffit das Fleisch mit soviel
Beize, dafl sie dartibersteht und 14t es 2—3 Tage da-
rinnen liegen.

Dann nimmt man es heraus, schneidet die Schwarte
kreuzweise ein, damit sie sich dann besser transchieren
1a3t, legt das gesalzene Fleisch in eine Bratpfanne, iiber-
giefit es mit heifler Butter, gibt ziemlich viel Beize dazu
und bratet das Fleisch 2 — 3 Stunden, wobei man immer Beize
und dann etwas Wasser zugiefit, um es mit diesem oft zu
begiefien. Das Fleisch mufl weich und schén goldgeld sein.

Die gebrannte Haut kann man nach Belieben auch
ablosen.

Die Sauce entfettet man und gibt sie geseiht zum
Fleisch.

Man garniert mit griiner Petersilie und geschabtem
Kren und reicht gebratene Kartoffeln dazu.

Kalt.

Auf obige Art gebratenes Fleisch 14t man in der
Beize erkalten, das sich oben bildende Fett schopft
man ab,
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Das in schone Stiicke geschnittenc Fleisch garmiert
man mit gehacktem Aspik und reicht eine kalte Senf-
sauce dazu.

Wildschweinfleisch, gerduchert.

Wird wie Schweinefleisch gerduchert.

Wildschweinkotelettes.
Werden wie Kalbskotelettes zubereitet.
Wildschweinernes mit Kruste.

Ein Stiick von der Keule oder dem Riicken bratet
oder dimpft man mit Beize, schneidet es in Scheiben und
bereitet es weiter wie Hirschziemer mit Kruste.

Wildschwein.
In brauner Sawce:

Rippen, Brust und Bug wascht man rein und beizt sic
ein. de. diinstet man sic und bereitet sie weiter wic
s bei Hasen in brauner Sauce angegeben ist.

Dazu Pastetchen und gebac kene Semmelschnitten,

Mit kalter Sauce.

Das Fleisch in Beize gedampft, 1aft man in dieser
crkalten. Herausgenommen schneidet man es In diinne
Scheiben und serviert Senf a la Diable oder eine Wacholder-
beerensauce dazu.

Schwarzwild, gesulztes.

Keule, Schulter oder Riicken wird rein gewaschen,
dic gebrannte Haut mit dem Messer fest abgeschabt und
die Knochen ausgelost.

Das Fleisch wird gerollt und mit Bindfaden umschniirt
2—3 Tage in Beize gelegt und dann mit dieser weich ge-
diinstet. Ist das Fleisch in dem Sud erkaltet, nimmt man
os heraus. schneidet es in feine Scheiben und legt diese
in Aspik ein.

Wenn die Sulz ganz fest ist, giefit man zerlassencs,
teines Fett daritber und verwahrt das Fleisch an einem
kithlen Orte, wo es sich wochenlang frisch crhalt. Bei
Gebrauch ist das Fett zu entfernen und dic Sulz zu
stiirzen.

Wildschweinskopf.
Der Kopf wird gut gereinigt und die Haut vom Ober
riissel abgelost, dann \chmht man sie zuriick, haut das
Bein weg und laft ihn @ber Nacht im Wasser liegen.
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Man gibt in einen Topf Salz, Thymian, Lorbeerblat
Pfeffer, 2 Liter Wasser, 2 Liter Rotwein, i/, Liter Essig
1/, Zitrone und wenig Suppenwurzeln, dazu den Kopf und
it das Ganze zugedeckt kochen, bis der Kopf weich ist

Man 146t ihn im Sude erkalten, legt ihn dann auf eine
Schissel, steckt ihm eine Zitrone ins Maul und verziert
den Rand der Schiissel mit Orangenblitter.

Essig, Oel und etwas weiflen Pfeffer vermengt man
gut und reicht dies und eine kalte Senfsauce dazu.

Faschiert.

Der Kopf wird vom Halse geschnitten und gut ge
reinigt. Die Haut unter dem Kinnbein aufgeschnitten und
unverletzt vom Kopfe abgezogen, welchen man dann aus:
einandernimmt und den Riissel zuniht. Nun reibt man die
Haut innen mit Salz und Pfeffer ein und fillt sie mit fok
gendem: 1 Kilo faschiertes Schweinefleisch, 1/, Kilo fein
gewiegter Speck, 3 ganze Eier, 5 gestofiene Wacholder
beeren, gestofienen weiflen Pfeffer. Daraus macht man
cine Fasch. 1 kleine, gekochte Pokelzunge, 1/, Kilo Speck
1/, Kilo gekochten Schinken, 1 weifle Gansleber, 1/, Kilo
Schweinefleisch, 2—3 blattlig geschnittene Triiffeln und nach
Belieben auch einige abgezogene, ganze Pistazien.

Zunge, Speck, Schinken, Leber und Fleisch schneidel
man in fingerdicke Stiicke.

Ist die innere Seite der Kopfhaut mit der angegebenci
Fasch bestrichen, legt man abwechselnd Zunge, Speck
usw. darauf, gibt dann wieder Fasch usf, bis der Kopf
das heifit die Haut voll ist. Nun gibt man ihr die frithere
Form, naht die Haut zu, bedeckt die Oeffnung des Halses
mit einer Speckplatte und bindet ihn dann in ein Tuch

Dabei ist immer zu beachten, dafl der Kopf seine
Form behilt.

Nun legt man den eingebundenen Kopf in einen Topf
und giefit sovicl Wasser mit Essig, Salz, Pfeffer und Wurzel-
werk darauf, dafl es dreifingerhoch tiber den Kopf zu-
sammengeht.

So wird er 3—5 Stunden, je nach der Grofie, zuge
deckt gekocht, wobei man von Zeit zu Zeit kochendes
Wasser zugiefSt, um das verkochte zu ersetzen.

Den Kopf lifit man im Sude erkalten.

Den nichsten Tag nimmt man den Kopl heraus
trocknet ihn mit einem Tuche ab, stutzt diec Ohren etwas
und formt aus gekneteter Butter die Hauer (Zihne), welche
man an jeder Scite des Riissels einsetzt.

60

San

vek
Rt
cr
er

b
kra
As

50l
scl
im

sin
in

[Fis
kl:
ga
ha

M

sie
fri

si¢




latt,
5sig,
und

ist.
eing
iert

mai

4y
und
aus:

die

fol:
fein
der
mail
eck,
Kilo
vach

idet

net
yeck
opl;
here
ses
uch.
eine

Copf
el
-

nge-
1des

aus,
Was
Iche

Von der Halsoffnung schneidet man ecin Blittchen
samt der daraufgelegten Speckplatte weg,

Die Augen formt man aus dem Weillen cines hart-
sekochten Eies und nett ausgestochenen Triiffeln, den
Riissel bestreicht man mit aufgeloster Suppenglace, dafs
er schwarzbraun aussieht, so auch den ganzen Kopf, falls
er schadhaft sein sollte.

Man stellt den Kopf auf eine Schitssel, am besten
iber cinen Brotsockel, umgibt den Hals mit einer Papier-
krause und garniert den Schilsselrand mit zerhacktem
Aspik und griiner Petersilie.

Fische und Fischspeisen.

Jene Fische, die in unseren Gewissern vorkommen,
sollen stets lebend gekauft werden, da sie am wohl-
schmeckendsten sind, wenn sie bis zum Gebrauche lebend
im Wasser waren.

Teichfische haben einen schlammigen Geschmack und
sind, damit sic diesen verlieren, einige Tage vor Gebrauch
in frischem Quellwasser aufzubewahren, Kauft man tote
Fische, sehe man stets darauf, dafl Augen und Schuppen
klar und glinzend sind und die Kiemen lebhaft rot. Der
ganze Fisch mufd steif sein und einen frischen Fischgeruch
haben. Sind die Kiemen bleich, so ist der Fisch nicht
mehr zu brauchen.

Man totet die Fische, indem man mit einem
Messerriicken stark auf das Genick schlagt.

Getdtete Fische roh zu erhalten. Man legt
sic durch einige Tage in Beize, wischt sic dann wic
fiische Fische ab, schuppt sie, nimmt sie aus und kocht
sie im Salzwasser.

Um einen Fisch zu schuppen, legt man ihn
auf ein nasses Brett, hilt ihn mit einem Tuch beim Kopf
und fihrt mit einem scharfen Messer so lange vom Schweif
mm Kopf, bis sich alle Schuppen losgelost haben, wobei
darauf zu achten ist, daff man die Haut nicht verletzt.
Fische, bei denen sich die Schuppen schwer abldsen,
taucht man vorher in siedendes Wasser.

Will man Fischen die Haut samt den Schuppen ab-
losen, so fahrt man mit einem scharfen Messer zwischen
Haut und Schuppen und zieht diese streifenweise ab.

Fische, die blaugesotten werden, bleiben
ungeschuppt.
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Um ecinen Fisch auszunehmen, schneidet man
ihn langs des Bauches auf, nimmt das I eweide aus,
achtet darauf, daf® die Galle nicht zerdriickt wird, und
wirft dies alles zusammen weg.

Fischbeuschel vom Karpfen wird zu Suppe verwendet
Man kratzt das Blut aus und wischt den Fisch rein ab.

Ob der Fisch fertig gekocht ist, sicht man
an dem Heraustreten der Augen, die dann wie Perlen aus-
sehen und wenn sich die Flossen leicht herausziehen lassen,

Rauchern von Fischen.

Die Fische diirfen nicht mehr als ein Gewicht von
11/, bis 2 Kilo haben, da Fische in verhiltnismafig kurzer
Zeit gepokelt und gerduchert werden sollen. Grofiere Fische
miissen der Lange nach in 2 Teile geschnitten werden,
um Beize und Rauch gleichmaflig auf beiden Seiten ein-
wirken zu lassen. Zuerst mufl der Fisch gut abgeschuppt
werden, dann reibt man ihn innen und auflen mit Koch-
salz ein (Salpeterzusatz rotet das Fleisch), und zwar so
lange, bis sich die eingeriebene Fliche feucht zeigt.

Nun stofit man Plcﬁu\nmu Neugewtlirz, Lorbecr-
blitter zusammen im Mborser, streicht den - Fisch dicht
damit ein, legt ihn in eine Kasserolle und beschwert ihn.
Er mufl ziemlich luftdicht 24 Stunden verschlossen bleiben.
Nach dieser Zeit giefit man den sich gebildeten Pokelsaft
ab, wendet den Fisch, tibergiefit ihn mit der Pokellake,
beschwert ihn wieder und 1afit ihn nochmals abliegen.

Das Gefafl, in dem sich der eingepdkelte Fisch befindet,
soll an einem miflig kithlen Orte aufbewahrt werden; bei
zu hoher Temper atur ist ein Verderben des zarten Fleisches
leicht mdglich, bei zu niedriger kann die Beize nicht
geniigend ins Fleisch eindringen. Werden mehrere Fische
zu gleicher Zeit eingepokelt, legt man sie schichtenw
ibereinander und streut zwischen jede ILage vom Gewiirz
und laflt moglichst wenig Zwischenriume, dafl nicht un-
nétig viel Luft dazwischen bleibt.

Der Fisch wird 2—3 Tage geriiuchert, und zwar aul
folgende Art:

Das Fischfleisch nimmt man aus der Pokellake, wischt
es ab, zieht starke Bindfiden, bei ganzen Fischen durch
den Unterkiefer, bei h: alben Fischen durch die Augen-
offnungen und hingt die Fische in einem Schornstein oder
in der Raucherkammer in einer Hohe von 2—3 Metern
auf Stangen.

Bei Fischen im ganzen treibt man mittels Holzspiefchen
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die Bauchlappen ctwas auseinander, dafl der Rauch besser
auf die Innenscite eindringen kann. Nun werden sie
2—3 Tage in der Riucherkammer gelassen. Der Rauch
soll nicht zu heifd sein. (Siehe {iber Réuchern bei Schinken.)

Die gerducherten Fische hebt man an einem vor
Fliegen geschiitzten Orte hdngend auf. Um einen ge-
rducherten Fisch zu erweichen, legt man ihn in warmes
Wasser, deckt ihn zu und lift ihn stehen, bis man ihm
die Haut abziehen kann.

Sieden der Fische.

Die Fische werden ausgenommen, wenn notig ge-
schuppt und ausgewaschen. Nun legt man sie mit dem
Riicken nach oben in das Kochgeschirr, Kleine legt man
so nebencinander, dafl immer der Kopf des einen neben
dem Schwanz des anderen zu liegen kommt. Sollten sie
den Raum des Geschirres nicht ausfiillen, so kann man
seitwirts ein Stiick Holz legen.

Eine Fischwanne mit passendem Deckel und durch-
|5chertem Einsatz eignet sich am besten zum Kochen von
Fischen. Der Fisch wird mit dem Riicken nach oben aul
den Einsatz gelegt und mit Spagat daraufgebunden, damit
er sich nicht verschiebt. Sollte der Fisch sehr grof sein
und das Geschirr zu klein, so schneidet man das Schwanz-
stitck ab und gibt es spater in den Sud, da es ohnehin,
weil es diinner ist, schneller ausgekocht ist. Beim Anrichten
steckt man ihn mit Holzspiefchen zusammen. Will man
ginen Fisch krumm sieden, zieht man mittels Dressiernadel
ginen Faden zwischen Maul und Schwanz und bindet ihn
usammen,

Einen zu siedenden Fisch legt man immer in kochendes
Wasser. Der Fisch mufl davon vollkommen bedeckt sein,
da sonst die Haut reit. Der Fisch muff langsam gekocht
werden, und zwar solange, bis die Augen wie weifde Perlen
heraustreten.

Werden die Fische warm serviert; so nimmt man sie
erst kurz vor dem Anrichten aus dem Sude. Werden sie
kalt serviert, so 14}t man sie im Sude erkalten. Man legt
sie auf eine lange Platte, Fischschiissel oder, in Ermanglung
dessen, auf eine mit einer Serviette belegte Tasse.

Man verziert sie, ob kalt oder warm, mit Petersilie und
steckt ihnen in das Maul ebenfalls ein Straufichen Peter-
silie. Bei wohlschmeckenden Fischen verwendet man
meistens nur Salzwasser zum Absieden. Siedet man die
Fische blau (siehe bei Forellen), so kommt Essig dazus
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Mit Wiirze. Zum Salzwasser gibt man Wurzeln und
Zwiebelringe, Lorbeerblatt und Pfefferkorner. Will man ge-
sduertes Fischwasser, kann man Essig und Wein nehmen,

Garnieren der Fische siehe bei garnierten Fischen.

SiiBwasserfische.
Aalfisch.

Auficr August ist Aal im ganzen Jahre zu haben.

Man tétet den Aal, indem man ihn mit einem Tuch
beim Kopf nimmt und mehrmals gegen die Tischkante schlagt.

Dann legt man das getdtete Tier in heille Asche und
hilt ihn tiber Glut und laft der Haut an allen Seiten
eine Kruste bekommen. Nun wischt man die Haut mit
einem groben Tuche schnell ab, Sie werden meist mariniert.
Kleinere Aale hiutet man nicht. Auch zum Braten oder
Sieden zieht man ihnen die Haut nicht ab. Diesen reibt
man nur den schleimigen Ueberzug ab, und zwar zuerst
mit Sand, dann mit Salz und wischt das Tier tiichtig ab,
Der Aal soll immer lebend in die Kiiche gebracht werden
und sobald er getdtet, gleich verwendet werden.

Aal, blau gesotten.

Der Aal wird nicht abgehdutet. Man rollt ihn schnecken-
formig zusammen, so dafl der Schweif zuerst einwiarts ge-
dreht wird. Nun wird Weinessig kochend gemacht und
tiber den Aal gegossen. In eine Kasserolle gibt man
kochendes Wasser, 1 kleine Zwiebel, Lorbeerblatt, Pfeffer-
kdrner und das nétige Salz, legt den Aal darauf, giefit
den Essig dazu und lafit ihn zugedeckt 1/,—1 Stunden
langsam kochen. Den fertigen Fisch hebt man auf die
Platte und bringt ihn nebst Petersiliengriin und heiflfem
Essig zu Tisch,

Aal, gebraten.

Da das Fleisch des Aales fett und schwer verdaulich
ist, ist es am besten, jhn zu braten. Der eingesalzene Aal
wird in dreifingerbreite Stiicke geschnitten. Nun steckt
man die Stiicke am Spieft und gibt auf jedes Stick immer
eine Zitronenspalte und 1 Salbeiblatt, bratet sie ziemlich
schnell und serviert sie sofort. Dazu Zitronenschalen.

Aal auf italienische Art.

Zwiebel schneidet man ringelig und lafit ihn in etwas
Oecl anlaufen, gibt Petersilie und einen gereinigten, mit
der Haut in zweifingerbreite Stiicke geschnittenen Aal,
Pfeffer, Salz, Essig und soviel Wasser dazu, dafl der Fisch
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bedeckt ist und dinstet ihn zugedeckt 3/,—1 Stunde lang.
Der Sud mufl angenehm sauer h(h schmecken und l\m/
eingekocht sein. Dazu Polenta.,

Aal auf ungarische Art.

1 grofe, gewiegte Zwiebel in Butter gelblich rosten,
dann etwas Pz tpnl\a dazugeben. Nun legt man den in
Stiicke geschnittenen, wmluntn Aal darauf, {iberbratet
ihn, ulht dann etwas desu dazu und dtnstet ihn vor-
smhtw bei oit()um Umwenden. Sobald er weich ist, gibt
man \hn auf eine Schiissel, staubt den Saft mit wenig \:l(h!
laft es verkochen und richtet die Sauce separat an.

Aal mit weiler Sauce.

Den von der Haut befreiten Aal schneidet man in
Stiicke und kocht ihn im Salzwasser.

Man serviert eine Hollindersauce oder folgende pikante
Sauce dazu. Man macht eine fette Iiuttumnhrum und
vergiefit sic mit Weilwein und Zitronensaft. Etwas fein
”t‘\\ll."t(_ Sardelle, Paprika und Salz tut man dazu, ver-
dinnt sie noch mit etwas Suppe, kocht sie auf, passiert
sic und rithrt 1—2 Eidotter darunter.

Aal, mariniert.

Der gut gereinigte Aal wird - gesotten oder gebraten.

Da;m ncht man ihm die Haut ab, schneidet ihn in
siemlich grofe Stiicke und legt diese in ein P mzcllan”m(hm
Fein Weschmttcncn Zwiebel, Essig und Oel, Pfeffer, Kapern
und Zitronenschalen vermengt man und schittet diese
Sauce so iiber die Fischsticke, dafl alle davon bedeckt
sind. Zugedeckt stellt man das Gefal an einen kithlen
Ort und ur\\a.‘mt es so bis zum Gebrauch.

Meist serviert man zu marinierten Fischen ecine kalte
Kriuter- oder eine Senfsauce.

Aal mit Mayonnaise.

Ein abgehiuteter, in Stiicke geschnittener Aal wird
mit Zwiebel, Lorbeerblatt, etwas Weifiwein und Wasser
weich gedimpft. Dann kalt gestellt. Auf einer Schiissel
zierlich angerichtet, u]m(fltﬁt man ihn mit Mayonnaise
und verziert den Rand der Schiissel mit ausgestochenem
Aspik, gefirbter Butter und Petersiliengriin.

.\hn reicht Mayonnaise in einer Sauceschiissel noch
separat dazu.

Aalraupe, Rutten.

Februar und Mirz nicht zu genieflen, sonst alle librige
7e¢it. Ist noch wohlschmeckender als der Aal und wird wic
dieser blau gesotten, gebraten und mariniert.
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Aesche, Asch.
Zweite Halfte Mdrz und April Schonzeit.
Wird meist gebraten.
Barbe.

Zweite Halfte Mai und erste Hilfte Juni Schonzeit.

Am fettesten ist der Fisch im Sommer,

Er wird geschuppt, ausgenommen, gut gewaschen, in
Stiicke geschnitten, diese in Mehl, Ei und Broseln gedreht
und im Schmalz gebacken.

I coritnier Saace

2 Kilo fiir 6 Personen, Bereitungsdauer 1!/, Stunden,
Die Barben werden geschuppt und ausgenommen, gut ge-
spiilt, mit Salz eingerieben und in Stiicke geschnitten.
Alsdann 1a8t man 1 Liter Wasser mit etwas Salz, gesto-
flenem Pfeffer, einer zerschnittenen Zwiebel und einigen
Petersilienwurzeln gut durchkochen, legt die Fischstiicke
mit 10 Deka Butter zugleich hinein, lif3t sie darin weich
kochen, verrithrt einen Loffel Mehl mit etwas Milch oder
Rahm, gibt es zu der Fischbriihe, fiigt vor dem Anrichten
noch gehackte Petersilie und 8 Tropfen Maggi's Wiirze
hinzu und reicht das Fischgericht heil mit Salzkartoffeln
zu Tisch.

Borsch, Borschling.
Schonzeit April, Mai, Juni.

Lalt sich sehr schwer abschuppen.

Am besten ist er gebraten. Man 6ffnet ihn, nimmt
das Eingeweide aus und wischt ihn, Eingesalzen 1aft man
ihn 1 Stunde liegen.

Nun bestreicht man Schreibpapier dick mit Butter,

wickdlt den Fisch in das Papier und bratet ihn in der

Rohre. Dann zieht man ihm die Haut ab, legt ihn auf
die Schissel, giefft heifle Butter dariiber und serviert
Kartoffeln dazu.
Brachse.
Werden gebraten oder wie Karpfen, in Ei und Broseln
gedreht, gebacken.
Forelle.
Schonzeit zweite Halfte Oktober, November, Dezember.
Forelle, blau gesotten.
Solche Fische werden nicht geschuppt. = Man muff
achten, dafl der Schleim der Haut nicht verletzt wird., Sie
sollen lebend in die Kuche gebracht werden.
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Nachdem man sie durch einen Schlag auf das Genick
getdtet hat, werden sie ausgenommen, wobei man sie bei
den Kiemen halt, wischt sie rasch ab, ohne den Schleim
su entfernen, legt sie auf eine tiefe Schiissel und tber-
glefit sie mit siedendem Essig.

In eine Kasserolle oder Fischwanne gibt man Salz-
wasser und bringt es zum Kochen, dann gibt man die
Fische samt dem Essig dazu, deckt das Gefifl zu und
siedet die Forellen langsam 5—20 Minuten, je nach ihrer
GroBe.

Man kann die Forellen auch dressieren, nur mufl dies
sofort nach dem Toten geschehen, da sie sonst steif
werden. Mit einer mit Spagat eingefiddelten Dressiernadel
durchsticht man den Kopf der Forelle und den Schweif,
bindet den Spagat zusammen und gibt der Forelle die
gewlinschte Form,

Sobald die Augen wie Perlen heraustreten, sind sie
fertiz gekocht. Nun legt man sie derart auf die Schiissel,
daf immer der Kopf der einen neben dem Schwanz der
anderen zu liegen kommt. Serviert man sie warm, SO
kommen sie erst knapp vor dem Anrichten aus dem Sud.
Werden sie kalt aufgetragen, so liflt man sie in ihrem
Sud erkalten.

Forellen mit Butter.

Blau gesottene Forellen garniert man mit Zitronen-
scheiben, Petersilie und geschilten, gekochten Kartoffeln
und gibt heifie Butter in einer Schale dazu.

Forellen mit Essig und Oel.

Zu warmen, blau gesottenen Forellen serviert man
Essig und Oel oder Mayonnaise.

Forellen auf andere Art gesotten.

In eine Kasserolle gibt man Wasser, Essig, Kimmel,
Salz, etwas Zwiebel und eine Gewlirznelke und kocht dies
auf, dann legt man die ausgenommenen Forellen in den
Sud und 188t sie langsam kochen. Diese Forellen werden
zwar nicht so schon blau, haben aber einen sehr ange-
nehmen Geschmack.,

Forellen, gebacken.

In kleinere, ausgenommene, gewaschene und abge-
trocknete Forellen macht man Einschnitte, salzat sie ein
und 148t sic so durch einige Zeit stehen.

Dann dreht man sie in Mehl, Ei und Broseln und
bickt sie im Schmalz hellbraun.
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Groflere Forellen schneidet man in zweilingerbreite
Stilcke und verfahrt weiter, wie es vorher angegeben .ist.
Forellen in Oel gebraten.

Kleinere Forellen werden ausgenommen und gut ge-
waschen. Nun macht man auf jeder Seite 3 tiefe Ein-
schnitte, salzt die Fische und begiefit sie mit feinem Tafelol,
Nach 1/, Stunde giefit man das Oel auf eine flache Pfanne,
lafit es heils werden und bratet die Forellen auf beiden
Seiten.

Dazu Senfsauce, Zitronenscheiben und gekochte Kar-
toffeln.

Forellen in Aspik.

Fischsulz bereitet man, indem man im lauen Fischsud
Gelatine auflost und dieses, sobald es geseiht wurde,
stocken lafit, Diese Art Sulz hat immer einen starken
Fischgeruch und ist daher solcher von Kalbsfiifien bereitet
bei weitem vorzuziehen. Die Forellen werden im Salzwasser
gekocht und in ihrem Sud erkalten gelassen. Nun hebt
man sie auf eine Schiissel und ubergieft jede mit zer-
lassenem, ausgektihltem Aspik, und zwar solange, bis das
Aspik fest an den Forellen klebt und diese glanzend
aussehen.

Das Aspik, welches auf der Schiissel fliefit, mufl jedes-
mal entfernt werden.

Man garniert die Schiissel mit griiner Petersilic oder
Brunnenkresse mit gehacktem Aspik, rotem Rettich und
hartgekochten Eiern.

Mattoni-Forellen.

Die gereinigten Forellen legt man in kochendes Gief-
hublerwasser, salzt wenig, 14t die Fische aufkochen und
dann im Sud erkalten.

Essigzusatz ist nicht nétig, da die im GieBhiiblerwasser
gekochten Forellen ohne denselben schon blau werden.

Aus dem Sud genommen, legt man die Fische neben-
einander auf eine Schiissel und deckt sie gut zu,

In den Sud gibt man etwas Wurzelwerk, Zwiebel und
wenig Weilwein und kocht dies auf die Halfte ein, klirt
es hierauf mit 2 Eiweil} (siche Aspikbereitung, Heft 3) und
seiht es durch ein Tuch tiber die Forellen. Kalt stellen,
damit es sich sulzt.

Forellen, mariniert.

Forellen in der Grofie eines starken Herings werden

ausgeweidet und in kochendes, stark gesalzenes Wasser
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gegeben und solange gekocht, bis sich die Flossen beim
Berithren ohne Zichen l16sen. Dann hebt man sie schnell
heraus, lifit sie im Ofen etwa 1 Minute ausdampfen, gibt
sic auf eine Schiissel nebeneinander, nicht iibereinander,
und lafdt sie an einem kithlen, luftigen Orte, vor Fliegen
und Staub geschiitzt, auskithlen. Inzwischen 1t man guten
Malzessig mit Lorbeerblattern (fiir je 1 Liter nimmt man
1 Lorbeerblatt) einmal aufkochen und auskiihlen, nach-
dem man die Lorbeerblitter entfernt hat. Man legt nun
die Forellen abwechselnd mit ganz feinen Zwiebelscheiben
in einen hohen, weiten Steintopf, tibergiefit sie mit dem
Essig, so daf} sie iiber Z\\'eiﬁngerlmch bedeckt sind, bindet
den Topf mit einem Mullappen zu und verwahrt ihn
2—3 Tage lang im Keller oder am besten auf Eis. Dann
sind die Forellen geniefibar, doch kann man sie noch
mehrerc Tage aufheben. Man serviert die Forellen ent-
gritet, mit einer Mayonnaise bedeckt, zu deren Herstellung
man den Marinadeessig verwendet, garniert mit Salat-
herzen, Zitronenvierteln und harten Eiern.
Forellen, gerduchert.

Die ausgewaschenen, ausgenommenen, gesalzenen Fische
werden mit einem Holzstabchen auseinandergesteckt und
durch die Kiemen zieht man Spagat und bhindet ihn zur
Schlinge.

Man hingt sie 2—6 Stunden in die Raucherkammer,

Sehr gut zu Butterbrot.

Lachsforelle mit Sardellensauce.

Geputzt und gesalzen wird sie mit einem Gemisch von
Essig, Wasser und Salz gekocht.

Angerichtet, garniert man mit gebratenen Kartoffeln
und folgende Sauce wird separat dazu serviert: 5 Deka
Butter 14t man zerlaufen, gibt 6 Deka Mehl dazu und
laftt daraus eine hellgelbe Einmach werden, die man mit
tiberkithlter Fisch- oder Rindsuppe vergiefit und aufkocht.
Vom Feuer genommen, schligt man 3 Eidotter dazu und
rithrt Zitronensaft und 5 Deka Sardellenbutter darunter.

Lachsforellen.
Werden auch wie andere Forellen bereitet.
Grundeln.
Schonzeit Mai.

Nur die gréfieren werden ausgenommen. Man wischt
ind trocknet sie ab, dreht sie in Mehl, Ei, Brdseln und
backt sie im Schmalz.
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Hausen.

Wird wie Stor und Sterlet bersitet.

Wird auch geriuchert,

Hecht.
Schonzeit Marz.

Er hat festes, sich leicht von den Griten abl6sendes
Fleisch. Er ist am schmackhaftesten, wenn er hochstens
3 Kilo wiegt; doch wird er bis 20 Kilo schwer.

Hecht, gebraten.
i

Man schuppt, 6ffnet und wischt ihn gut, dann wird
er abgehiutet. Auf den Riicken des Fisches, vom Schweif
bis zum Kopf, macht man zwischen Fleisch und Haut mit
einem scharfen Messer einen Einschnitt, auch einen am
Bauch und ritzt dann die Haut oben beim Kopf tiber die
Breite etwas ein. Nun zieht man die Haut gegen den
Schweif herunter. Die Flossen und der Schweif werden
etwas abgestutzt. Man spickt den Hecht auf jeder Seite
in schiefer Richtung gegen den Kopf in 2 Reihen ab-
wechselnd mit Speck und Sardellenstiickchen und salat
ihn nur wenig. Mit dreifachem, eingefettetem Papier um-
wickelt, steckt man ihn an einen Bratspiel und bratet ihn
beildufig 1 Stunde bei starkem Feuer. 1/, Stunde vor dem
Anrichten entfernt man das Papier, damit der Fisch eine
schéne Farbe bekommt. Vom Spiefl genommen, legt man
ihn auf eine lange Schiissel und serviert gebratene Kar-
toffeln und Sardellensauce dazu. In den Rachen des
Fisches gibt man eine Zitronenscheibe und ein Straufichen
Petersilie. Bratet man den Hecht in der Réhre, so iiber-
gieft man ihn mit zerlassener Butter und etwas saurem
Rahm. Man bratet ihn ungefdhr ®/, Stunden.

1L

Fein geschnittene Zitronenschalen, griine Petersilie
und Zwiebeln werden mit einem Stlick Butter vermengt
und in den Fisch, den man frither gereinigt und mit
nudelférmig geschnittenen Sardellen gespickt und einge-
salzen hat, eingefiillt. Hierauf wird er verndht, in eine
Bratpfanne, mit dem Bauche nach unten, gelegt, mit Milch-
rahm ganz (berzogen und !/, Stunde in der Rdhre ge-
braten. Wahrend des Bratens mufl er fleiffig mit Mileh-
rahm iibergossen werden, dann wird er behutsam heraus:
cgenommen, beim Anrichten mit in Butter gerdsteten Kar-
toffeln garniert und mit heiler Sardellenbutter bergossen.
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Hecht, blau gesotten.
Wird wie blau gesottener Karpfen bereitet.

Hecht, gediinstet.

Abgeschuppt, ausgenommen und gut gewaschen wird
der Fisch in zweifingerbreite Streifen geschnitten und mit
Champignons, Petersiliengriin, Kerbelk'aut und Bertram so-
wie etwas Suppe oder Wasser langsam weich gediinstet.

Ueber den angerichteten Fisch gibt man den geseihten
Saft. :

Hecht, gebacken.

Wird wie gebackener Karpfen bereitet.

Brezelhecht.

Kleine, geschuppte, gereinigte Hechte salzt man, dreht
sie rund zusammen, steckt ihnen den Schweif in den
Rachen, dreht sie in Mehl, Ei und Broseln und béackt sie
im Schmalz schén goldgelb.

Hecht, badischer.

Von cinem geschuppten und ausgenommenen Hecht
nimmt man das Riickgrat und die Nebengriten sorgfiltig
heraus und bestreut das Fleisch mit Salz und Pfeffer. Man
legt ihn in eine Bratpfanne, gibt fein geschnittene, in
Butter gerostete Zwiebel, 1/, Liter sauren Rahm und
10 Deka geriebenen Parmesankise sowie ctwas Semmel-
brésel dartiber und bickt den Fisch 1/, Stunde im Rohr.

Sobald er oben gelb ist, legt man ihn auf eine
Schiissel und tut die Sauce um den Fisch.

Hecht, gezupfter.

Von einem im Salzwasser gekochten Hecht 16st man
das Fleisch von den Graten.

Den so zerzupften Hecht vermengt man mit Butter-
sauce, in die man Zitronensaft gegeben hat.

Auf einer Schiissel gehiuft angerichtet, serviert man
Butterteigkrapfchen dazu.

Oder man fiillt die Mischung in eine Pastetenform.

Hechtschnitten mit feinen Kréautern.
Bertram, Petersilie, Kerbelkraut, Gundelrebe, von jedem
2 Deka, 1 ‘Champignon.
Dies alles wird zusammengemischt und fein geschnitten,
Ein Hecht wird abgehdutet, die Griten ausgelost und
das Fleisch in zwei- bis dreifingerbreite Schnitten ge-
schnitten. Eine Kasserolle streicht man dick mit Butter

71




aus, legt die Schnitten nebeneinander hinein, bestreut sig
mit Salz und Pfeffer, bestreicht jedes mit den Kriutern,
bedeckt sie mit einem mit Butter bestrichenen Papier und
stellt sie !/, Stunde vor dem Anrichten in die heiffe Rohte,
2—3 Minuten vor dem Garsein entfernt man das Papier,
damit die Schnitten etwas Farbe bekommen. Dann richtet
man die Schnitten an, staubt den Saft mit etwas Mehl,
vergiet ihn mit etwas Wein und Suppe und kocht die
kurze Sauce einmal auf, dann gibt man sie tiber die Fisch-
schnitten. Dazu feine Knodel.

Hecht, marinierter.
Wird wie marinierter Karpfen zubercitet.
Hecht mit Mayonnaise und Aspik.

Der zubereitete Hecht wird im Salzwasser gekocht und
im Sud erkalten gelassen. Dann nimmt man ihn heraus,
zieht ihm die Haut ab, legt ihn auf eine lange Schiissel,
verziert ihn mit mehrfarbigem Aspik und bespritzt ihn mit
Mayonnaise.

Man reicht Mayonnaise noch in einer Schale dazu.
Oder: Das von der Haut und den Griten geloste Fleisch
wird gezupft und entweder mit Mayonnaise vermengt oder
man richtet das Fleisch auf einer Schiissel an und tiber-
giefit es nur mit Mayonnaise. Die Schiissel ziert man mit
Aspik und hart gesottenen Eiern.

Hechtpudding.

/o Kilo Hecht, 3 ganze Eier, 2 Dotter, 8 Deka Butter,
1 Semmel, !/, Liter Milch, 1 kleine, geriebene Zwiebel,
Salz, Pfeffer.

Der Hecht wird roh von den Griten befreit und fein
gewiegt. Die Semmeln reibt man ab, schneidet sie in
Blatter und gief’t die Milch darauf. Dann verrithrt man sie
fein, mischt alles iibrige dazu, gibt dic Masse in eine gut
ausgestrichene Form und bickt sie in miflig heifler Rohre.

Gebacken und gestiirzt, umgibt man sie mit einer Sar-
dellensauce.

Hechtwurst.

Von einem klemneren, geschuppten Hechte schneidet
man Kopf und Schweif weg und zieht ihm behutsam die
Haut ab. Das von den Griten geldste Fleisch wird fein
gehackt, mit erweichter Semmel, Pfeffer, Knoblauch, Sala
und Majoran vermengt. Die Mischung fiillt man in die
Haut, ndht diese zu, bindet dic Wurst an beiden Enden
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zu, kocht sie im Wasser, bratct sic dann ab und gibt
Sauerkraut zur angerichteten Wurst.
Huchen.
Schonzeit zweite Hilfte Marz, April.
Sein Fleisch ist weifl und fein, doch soll er immer
mchrere Tage am Eis abliegen. Man salzt ihn einige

Stunden vor Gebrauch ein.

Huchen, blau gesotten.

Wird wie blau gesottene Forellen bereitet.

Mit warmer.Sauce.

Finen warm aus dem Sude genommenen Huchen legt
man auf die Schiissel und garniert mit Karfiol, Petersilien-
griin und reicht in einer Schale Hollandersauce dazu.

Huchen, gebraten.

Man l6st die beiden Filets von den Griten, salzt das
Fleisch ein, spickt es und bratet es unter fleiffigem Be-
giefen mit Butter im Rohre bei ziemlicher Hitze. Oder
man dreht die Fischstiicke in bebuttertes Pd[)!(] und bratet
sic ebenfalls im heifflen Rohre.

Huchen, gebacken (Huchenschnitze).

Nachdem man dem Fisch die Haut samt den Schuppen
abgezogen hat, schneidet man schone Schnitze herab, salzt
sie, dreht sie in Mehl, Ei und Broseln und backt sic im
Schmalz.

Huchen in Aspik mit Mayonnaise.

Von der Mittelgrite geloste Stiicke von gesottenem
Huchen taucht man in Mayonnaise, legt sie einzeln aufs
Eis und laf}t sie sulzen. Auf einer Schiissel angerichtet,
verziert man sie mit Aspik. Oder man taucht die Sticke
in Aspik, laft sic sulzen, legt sie auf eine Schiissel und
garniert siec mit gehacktem Aspik.

In einer Schale serviert man Mayonnaise dazu.

Huchen auf ungarische Art.

Man schneidet von dem von Schuppen und Haut be-
freiten Fisch schone, gréBere Stiicke ab, salzt sie und 1463t
sie so 1/, Stunde abliegen. In einer Stielpfanne rostet man
ringelig geschnittene Zwiebel in Butter und gibt etwas
Paprika dazu.

Die abgetrockneten Huchenschnitze bratet ‘man nun
aul diesen Zwicbelringen auf beiden Seiten schdn braun.
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Dann gieft man etwas Fleischbrithe und sauren Rahm
dazu und laft die Fischstiicke in dem Safte aufkochen,
Dann hebt man sie auf eine Schiissel und stellt sie warm.

Die Sauce treibt man durch ein Haarsieb, tut 2 Ei-
dotter, 4 Decka Butter und einige Tropfen Maggi's Wiirze
dazu, kocht sie am Feuer dicklich ein und gibt sie itber
den angerichteten Fisch.

Karpfen.
Schonzeit April, Mai, Juni.

Es gibt dreierlei Arten von Karpfen, Spiegelkarpfen
ist die beste Art, Teich- und Mooskarpfen, diese miissen
einige Tage vor dem Genuf} in FluBwasser gegeben werden,
und Lederkarpfen.

Man bringe den Karpfen stets lebend in die Kiiche.

Benotigt man keinen grofien Fisch, so nehme man
stets ein schdnes Stiick von einem gréfieren Fisch, da
kleine Karpfen mehr Griaten und weniger kerniges Fleisch
haben.

Man soll sie vor dem Herrichten 1/, Stunde in frischem,
kaltem Wasser liegen lassen. Dann hilt man den getSteten
Fisch beim Kopf und streicht vom Schweif gegen den
Kopf zu die Schuppen mit einem Messer ab. (Die Grau-
samkeit, einen lebenden Fisch abzuschuppen, hat gar
keinen Zweck, im Gegenteil, da der Fisch soviel leiden
mufl, kann das Fleisch auf keinen Fall besser werden.)
Dann wird er gedffnet und das Eingeweide behutsam ent-
fernt, ohne die Galle zu zerdriicken.

Das Fischbeuschel verwendet man zu einer Fasten-
suppe.

Karpfen, blau gesotten.

Der Karpfen wird geschuppt, gedffnet und ausge-
nommen. -

In eine Kasserolle gibt man 2 Liter Salzwasser, !/, Liter
Essig, ringelig geschnittene Zwiebel, etwas Pfeffer und
lafit dies alles !/, Stunde kochen. Unterdessen bindet man
den Fisch auf den Einsatz der Fischwanne, und zwar so,
dafl der Kopf und Schweif gerade und der Bauch aus-
gebreitet liegt und gibt in das Maul des Fisches ein Stiick
Holz, damit es offen bleibt.

Nun setzt man den Einsatz mit dem Fisch in die Fisch-
wanne und giefdt 1/, Liter siedenden Essig tiber den
Karpfen, gieffit den gekochten, durchgeueihten Sud vor-
sichtig dazu und kocht den Karpfen zugedeckt langsam
1 Stunde.
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Der abgebundene Fisch wird auf eine Schiissel ge-
legt, mit griiner Petersilie verziert und mit gekochten
Kartoffeln garniert.

Karpfen, gebraten.

Der Fisch wird geschuppt, ausgenommen und abge-
hiutet. In einem grofien Stiick Butter lifit man Wurzelwerk
anlaufen, legt den gesalzenen Fisch darauf und bratet ihn in
der Réhre, wobei man ihn mit Fett und Rahm ibergief3t.

Karpfen, bohmischer.

Der abgeschuppte, ausgenommene Fisch wird gut ge-
reinigt, der Lange nach gespalten und in zweifingerbreite
Stiicke geteilt.

In cine Kasserolle gibt man 6 Deka Butter, 1 Stiick
Zwiebel, etwas Wurzelwerk, 5 Stitck ausgeldste Nufikerne,
5 rohe, getrocknete Zwetschken, 5 Deka blatterig ge-
schnittenes Schwarzbrot, 5 Deka geriebenen Lebkuchen,
Thymian, Lorbeerblatt, Pfeffer, Salz, 2 Deka Zucker,
1/, Liter Bier, !/ Liter Rotwein, etwas Essig und, wenn
man hat, etwas Blut vom Fisch sowie den zerhackten
Karpfenkopf. Dies alles zusammen kocht man 1/, Stunde.

Sollte die Sauce zu licht sein, gibt man etwas Zucker-
farbe dazu. Nun wird sie passiert, die Fischstticke hinein-
gegeben und nochmals solange gekocht, bis der Fisch
gar ist. Sollte die Sauce zu dick sein, verdiinnt man sie
mit Suppe und Wasser. Die Sauce mufd siiflich, sauer und
bitterlich sein und von schéner brauner Farbe.

Dazu bdhmische Knodel.

Matelote vom Karpfen.

11/, Kilo Karpfen schuppen und gut waschen, dann
mit Beize, der man etwas Rotwein beigibt, diinsten.

Unterdessen macht man von 6 Deka Mehl und 8 Deka
Butter eine dunklere Einbrenn, gibt den Karpfensud, etwas
Zitronensaft und 1 kleine, braun gerdstete Zwiebel dazu,
verkocht die Sauce gut und gibt sie geseiht tiber das
angerichtete Fischfleisch.

Man garniert mit glasierten Zwiebelchen, Champignons
und gekochten Krebsen.

Karpfen, saurer.

Der Karpfen ist einfach gekocht oder gebraten am
schmackhaftesten, doch kann man auf diese Art nur solche
Fische wirklich gut zubereiten, die entweder aus ecinem
Fluf oder einem sehr rein gehaltenen Teich stammen und
itberdies ganz frisch sind. Transport oder tritbes Wasse1
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schadigen den Karpfen und die Bereitungsweise mufl dann
nachhelfen. Halb Wasser, halb Malzessig werden mit viel
Zwiebel, 1—2 Lorbeerblittern, Thymian, Sellerie, Porree,
Pfefferkbrnern und entkernten Zitronenscheiben 1/, Stunde
gekocht, wozu man, vom Aufkochen "an, den Kopf des
Karpfen gibt. Dann fiigt man Salz und den in Stiicke ge-
schnittenen Karpfen hinzu und lafit dies kochen, bis der
Fisch gar ist, das heiflt, bis die Flossen sich bei leiser
Bertihrung l6sen. Dann nimmt man die Stiicke heraus,
schichtet sie auf einer erwarmten Schiissel auf, iibergiefit
sie mit einer in folgender Weise bereiteten Sauce, stellt
dann den Kopf darauf und umgibt sie mit Salzkartoffeln.
Sauce: Man braunt eine fein gehackte Zwiebel in Butter,
gibt dazu einen Efiloffel Mehl und lést, wenn dieser ge-
braunt, diese Einmach mit erkaltetem Fischsud auf (man
schopft 1—2 Loffel beim Fischkochen ab und lifit sie er-
kalten), so dafl cine dickliche Sauce entsteht, der man
fiir je einen Deziliter Sauce ecinen ERI6ffel Senf beimengt
Um die Schissel zu verfeinern, kann man Kapern dariiber
streuen. Die Sauce mufd so dick sein, daf sie nicht von
den Fischstiicken herabrinnt. Der Senf mufd frisch sein,
Konservensenf verdirbt das Gericht.

Der gekochte Fisch mufS gut abgetropft werden. Es
schadet nicht, wenn man die auf der Anrichtschiissel ge-
schichteten Stiicke minutenlang im Ofen zum Trocknen
heifistellt.

Karpfen, gebacken.

Zuerst schuppt man den getdteten Fisch und nimmt
ihn dann aus.

Hierauf wird er gewaschen und gespalten.

Nun schneidet man ihn in dreifingerbreite Stiicke, be-
streut diese mit Salz und liBit sie zugedeckt t/, Stunde
stehen.

Die gut abgetropften Stucke dreht man in Mehl, Ei und
Semmelbroseln und bickt sie in heiflem Schmalz, worauf
man sie auf Loschpapier (graues Filtrierpapier ist hiezu am
besten) legt, um das iiberfllissige Fett zu entlernen.

Zu beachten ist, daff die Fischstiicke in der Panier
nicht lange liegen diirfen, da sie sonst beim Backen nicht
resch werden.

Man serviert beliebigen-sauren Salat dazu.

Karpfen, gesulzt.
~ Der Karpfen wird blau abgesotten, dann behutsam auf
eine Schiissel gelegt. Ein in Fischsud getauchtes Papier
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wird daritbergebreitet. Entweder macht man cine Fischsulz
oder, was an Geschmack entschieden vorzuziehen ist, ein
Aspik. Ist die Flussigkeit klar, so giefSt man tber den
Fisch und lifit sie stocken. Man garniert mit griiner Peter-
silie.

Karpfen, mariniert.

Den geschuppten Fisch ausnehmen und waschen.

Dann in dreifingerbreite Stiicke teilen, salzen und lang-
sam auf beiden Seiten in Butter braten.

Man legt dic gebratenen Fischstiicke auf L&schpapier,
um sie zu entfetten.

Nun bereitet man folgende Marinade: 1/, Liter Wein-
essig, 1 Lorbeerblatt, 1 ringelig geschnittene Zwiebel, fein
gewiegte Zitronenschale, Salz, Pfefferkérner, 1 ERI5ffcl
sauren Rahm.

Dies lafdt man alles zusammen kochen und dann aus-
kithlen.

In ein Steingutgefif legt man dic ausgekuhlten Fisch-
stilcke, gibt cinige Kapern dazu, giefit den kalten Essig
dariiber und verbindet das Gefils gut.

Auf diese Art hilt sich der Fisch ziemlich lange und
bleibt wohlschmeckend.

Karpfen mit Paprika.
Wird wie Huchen auf ungarische Art zubereitet.
Karpfen mit Zwiebel.

Sehr viel Zwiebel wird mit Butter und dem hergerich-
teten, in Stiicke geschnittenen und gesalzenen Karpfen in
dic Rohre gestellt.

Sobald die Zwiebel braun ist, gieBt man etwas Wasser
darauf und 1afit dies im Wasser verdampfen.

Der Fisch muf3, sobald er fertig ist, sogleich zu Tisch
getragen werden.

Lachs.
Schonzeit Mai, Juni.

Das Fleisch ist zwar wohlschmeckend, aber schwer
verdaulich.

Lachs, blau gesotten.

Diese Art der Zubereitung ist die beste.

Nachdem man den Lachs aufgeschnitten und ausge-
nommen hat, wischt man ihn und legt ihn mit dem Bauche
auf den Einsatz der Fischwanne, wo er mit Spagat vom
Kopf bis zum Schweif leicht ttberbunden wird.

So stellt man den Einsatz mit dem Fisch in die Fisch-

e
[




wanne und {ibergieft den Lachs mit 1/, Liter siedenden
Essig. Dann giefit man von der Seite soviel siedendes Salz-
wasser zu, dafl der Fisch fiugerhoch damit zugedeckt ist.
Nun schlieft man die Fischwanne mit dem passenden
Deckel und kocht ihn langsam 1—1t/, Stunden.

Zu stark kochen darf das Wasser nicht.

Der Fisch wird dann mit dem Einsatz herausgehoben,
abgebunden, behutsam auf eine Schilssel gelegt und mit
Butter bestrichen.

Man garniert mit Zitronenscheiben und Petersilie. Da-
zu serviert man eine Hollinder- oder eine geschlagene
Senfsauce.

Lachsschnitten,

Der Fisch wird abgeschuppt und abgehautet. Dann
schneidet man aus dem Fleich messerriickendick runde
Scheiben, bestreut sie mit Salz und Pfeffer, tbergiefit sie
mit zetlassener Butter und bratet sie kurz vor dem An-
richten auf beiden Seiten bei mittelstarkem Feuer schon
hellgelb. Diese Schnitten richtet man auf einer Schissel in
Kranzform an und gibt in die Mitte cine Senf- oder
Buttersauce mit Zitronensaft.

Oder man garniert mit einer pikanten Kapernsauce.

Lachsschnitten mit feinen Krautern.
Werden wie Hechtschnitten bereitet.

Lachs mit Mayonnaise.
Man kocht den Lachs wie es bei blau gesottenem
Lachs angegeben ist und 14t ihn im Sud erkalten.
Dann legt man ihn auf die Schiissel, verziert ihn (siehe
garnierte Schiisseln) und reicht Mayonnaise separat dazu,

Lachs mit Aspik.

Man lost das Fleisch von den Griten, mischt es mit
Aspik, fullt es in eine Form und lafit es sulzen. Gestiirzt,
umgiebt man es mit Salat und hart gekochten Eiern und
reicht eine Mayonnaise dazu,

Lachs a la reine.

Suppenkrauter, Schalotten, Petersilie, Bertram, Kerbel-
kraut und Sauerampfer schneidet man fein und kocht sie
mit halb Wein und halb Suppe und etwas Pfeffer dicklich
ein. Ausgekithlt mischt man 2—3 Loffel Aspik und gespru-
delte Mayonnaise dazu und firbt es mit Spinattopfen
griinlich. 1 Kilo Lachs wird gekocht und auskihlen gelassen.

Eine hohe Tortenform giefit man fingerhoch mit Aspik
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voll und 148t dies sulzen, belegt es zierlich mit Eisttick-
chen, Kaviarhdufchen und Sardellenstreifen, fiillt vorsichtig
Aspik nach, 1af8t wieder sulzen, legt nun eine Reihe zier-

| lich geschnittener rosa Lachswiirfel darauf, umgibt sie

mit Aspik, 1afit sulzen, filllt den tibrigen Lachs, den man
mit der Kriutermayonnaise vermengt hat, hinein und
a3t alles steif werden.

Auf eine Schiissel gestiirzt, umgibt man es mit Kresse.

Lachs, gerauchert.

Ohne ihn zu erweichen, schneidet man den Fisch in
diinne Scheiben und zieht demselben die Haut ab.

Man legt die Schnitten abwechselnd mit Schinken-
spalten auf die Schiissel und garniert mit Petersilie.

Gedampft.

Diinne Spalten von gerduchertem Lachs betropft man
mit feinem Tafeldl und 4Bt sie unter 6fterem Aufschiitteln
am Feuer weich werden.

Dann betropft man sie mit Zitronensaft und richtet sie an.

Neunaugen (Bricken).

Wird ebenso wie Aal bereitet.

Saibling.

Schonzeit zweite Hilfte Oktober und November.

Werden wie die Forellen zubereitet, nur werden sie
nie so schon blau wie diese, sie haben gelbrotes Fleisch.

Schill, Zander, Fogosch oder Hechtbarsch.
Schonzeit April, Mai, Juni.

Er hat weifles, sehr wohlschmeckendes Fleisch.

In einem Tuch eingeschlagen, lifit man ibhn am Eis
einige Tage liegen, wodurch sein Fleisch sehr mirbe
wird, da es in frischem Zustande zu sprode ist. Schill
wird wie Hecht zubereitet, gekocht, gebraten, gebacken,
mit feinen Krautern, gezupft, mit Aspik und mit Mayonnaise.

Fogoschkotelettes.

1 Kilo Fogosch wird geputzt und das Fleisch von den
Griten geldst, dann faschiert.

5 Deka Butter mit 1 Loffel Mehl stauben, dazu 1 rin-
gelig geschnittene Zwiebel geben, mit Wasser vergieflen
und die Sauce tichtig verkochen lassen. In diese Sauce,
die dick sein muf, gibt man das Fischfleisch, salzt und
pfeffert und stellt es kalt. Nun formt man aus der Masse
Kotelettes. Sollte sie zu weich sein, fiigt man etwas Semmel-
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brasel bei, taucht sie in Mehl, Ei und Bréseln und bickt
sic auf beiden Seiten in heiffem IFett goldgelb.
Schill mit Weillweinsauce.

Der Fisch wird, nachdem er gereinigt und cingesalzen
wurde, was auch Tags vorher geschehen kann, in einer
Mischung von leichtem Weillwein und etwas Wasser, cinem
Stiickchen Butter, zerschnittener Zwiebel, Petersilie und
cinigen Champignons halbweich gekocht. Dann wird ecr
auf einer Schiissel mit Béchamelsauce bestrichen, auf ein
mit Wasser gefitlltes Gefafy gestellt und so in die Rohre
geschoben, wo man ihn noch !/, Stunde braten lifit. Die
Béchamelsauce bereitet man aus einem Stiickchen Butter,
das man auflost, mit Mehl vermengt, ganz hell rosten laBt,
mit Salz und Cayennepfeffer wiirzt und mit heifler Milch
dicklich kochen [afit, Zur Weilweinsauce verwendet man
einen Schopfloffel Béchamelsauce, vermischt diese mit
Weiflwein, nimmt ctwas von dem Fischabsud (Brithe),
sprudelt ‘dies iiber 2 Eidotter und rithrt noch ein grofies
Stiick Butter und etwas Maggi's Wiirze dazu.

Schleie.

Stiicke davon in Butter gebraten oder mit Zitronen-

wasser gekocht, Sauce Ravigote extra serviert.
Stor.

Schnitten vom Fisch werden am Rost gebraten und
mit Fischfarcekléfichen und Sauce Madeére (sieche Wein-
sauce) angerichtet.

Oder man spickt die Schnitten mit Schinken, reibt sie
mit aromatischen Kridutern ein, hillt sie in Papier und
bratet sie.

Sterlet.
Gesotten in leicht gesiuertem Wasser mit Wurzeln.
Garniert mit glasierter Zwiebel und Kartoffeln,
Waller oder Wels (Scheiden).
Schonzeit Juni.

Er hat sehr wohlschmeckendes Fleisch, welches sich
zum Backen und Sieden eignet.

Er wird wie Schill zubereitet.

Wels in Milchrahm.

Man schneidet den geputzten Fisch in Stiicke, salzt
und bratet sie in Butter. Dann gicGt man Rahm dartber,
gibt Kapern dazu und kocht das Ganze cinmal auf.

Dazu Kartoffeln.
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Seefische.

[ Diese sind das ganze Jahr zu haben. Koénnen aber
{nur in Eisverpackung oder in kalter Jahreszeit versendet
! werden. Um sie auszunehmen schneidet man sie lingst des
| Bauches auf. i

Die Fische reinigt man zuerst von allen Eingeweiden,
Blasen und schwarzen Hautchen im Innern, schuppt dann
| den Fisch, wascht ihn in frischem Wasser gut ab, ohne
{ihn darin liegen zu lassen. Besonders der Kopf ist mittels
einer kleinen Btirste zwischen dem Rachen und den Kiemen
gut zu reinigen, damit kein Schlamm darin bleibt.

Dann setzt man die Fische in lauem Salzwasser zum
Kochen auf und erhitzt. sie langsam; sobald das Wasser
kocht, seiht man cs ab, giefit dariiber anderes kochendes
Salzwasser und kocht in diesem zweiten Wasser den Fisch
fertig. Auf diese Art bereitet, ist der Seefischgeschmack
| bedeutend weniger vorschmeckend und kann dann jeder
| Seefisch wie ein Siifiwasserfisch bebandelt und serviert
werden. Das Garsein der Fische ist, wie beim SiifSwasser-
fisch ersichtlich, wenn sich die Flossen leicht herausziehen
und der Augapfel hervorquillt.
| Fischreste hewahre man stets in einem Porzellangefafd
auf und decke sie mit einem in Fischwasser eingetauchten,
gut ausgedriickten Leinwandlappen zu.

Alle gekochten und gebratenen Fische kann man zu
beliebigen Gemiisen, Salaten und Fischsaucen reichen. Auch
cignen sie sich vorziiglich zum Einlegen in Aspik und
werden diese wie Stifwasserfische bereitet.

Gekochte Fische.

Dazu eignen sich am besten: Austernfisch, Goldbarsch,
| Goldflunder, Heilbutt, Kabeljau, Lengfisch, Petermann,
Schellfisch, Scholle, Seehecht, Secelachs, Steinbutte oder
Rombo, Seebarsch oder Branzin.

Fische von 1/,—2 Kilo Gewicht kocht man im ganzen
groflere Fische schneidet man in Stiicke. Die Fische
werden im Salzwasser aufgekocht, dann seiht man das
Wasser ab. Unterdessen gibt man in eine zweite Kasserolle
fein geschnittene Zwiebel, etwas Essig, 1 Lorbeerblatt,
weiflen Pfeffer, Zitronenschalen, Wurzelwerk und Salzwasser,
bringt es zum Kochen und siedet dies !/, Stunde, damit
die beigegebenen Zutaten scharf vorschmecken. Nun legt
man die abgeseihten Fische in dieses Wasser und kocht
sie fertig. Der gekochte Fisch mufl sehr heifd serviert
werden.
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Entweder gibt man in viel Butter gerostete Zwiebel-
ringe oder in Butter gerodstetes, fein gewiegtes Petersilien-
griin iber die Fische oder man serviert Essig und Oel,
Senfsauce oder Meerrettichsauce dazu. Auch Kraut, Linsen
und saure Bohnen sind eine beliebte Zutat zum ge-
kochten Fisch.

Gebackene Fische.

Zum Backen eignen sich am besten kleinere Fische,
und zwar: Branzin, Goldflunder, Kabeljau, Knurrhahn,
Rotzunge, Schellfisch, Scholle, Seehecht, Seezunge.

Nachdem die Fische, die nicht tber 1/, Kilo das Stiick
schwer sein sollen, gereinigt, ausgenommen und gewaschen
wurden, werden sie eingekerbt, gut gesalzen und so
1/, Stunde liegen gelassen. Groflere Fische mufl man in
Stiicke schneiden. Dann trocknet man sie mit einem Tuche
ab, paniert sie und béackt sie in heiflem Schmalz. Das
Fett, in welches man die in Semmelbrosel panierten Fische
legt, mufl kochend heif sein, da das Fischfleisch sonst zu
viel Fett einsaugt.

Dazu serviert man gemischten Salat oder eine pikante
Sauce.

Gebratene Fische.

Dazu verwendet man am besten Austernfisch, Gold-
flunder, Kabeljau, Lengfisch, Petermann, Rotzunge, Schell-
fisch, Seehecht, Seelachs, Seezunge, Thunfisch (Tono).

Rotzunge und Seezunge bratet man im ganzen. Die
anderen Fische schneidet man in zweifingerbreite Stiicke,
reinigt sie, salzt sie auf beiden Seiten und 1a}t sie 1/, Stunde
liegen, damit sich das Salz gut einzieht. Dann trocknet
man sie mit einem Tuche ab, gibt eine Kleinigkeit Paprika
auf jedes Fischstick und bratet sic mit wenig Fett auf
beiden Seiten braun.

Man reicht Salat dazu oder eine Senf-, Kiimmel- oder
Holldndersauce.

Calamari.

Man 1bst den Knorpel aus und liBt die Fischstiicke
einige Zeit in leicht gesduertem Wasser liegen. Vorrichten
wie andere Fische. Sie werden in Mehl gedreht und in
siedendem Oel gebacken, dann mit Salz bestreut.

Makrele.
April, Mai, September, Oktober.

Die Makrele hat feines, wohlschmeckendes Fleisch.

Wird leicht iiberkocht und mit Butter und Salzkartoffeln
angerichtet.
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Oder: Schnitten davon in Mehl gerollt und in Butter
gebraten.
Man reicht Sauce hollandaise extra dazu.
Tintenfisch oder Sepia.
Sein zahes, stfiliches” Fleisch ist im Dezember am
besten.
Wird gebacken oder gebraten.
Zahnbrasse oder Dental.
Janner, Februar.
[n diesen zwei Monaten ist das Fleisch am besten,
doch kann es zu jeder Zeit genossen werden.
KEs eignet sich zu allen Bereitungsarten.
Fischreste.

Aus diesen bereitet man meist Fischsalat.
Das von den Griten geloste Fleisch wird mit Essig,

Oel und etwas Senf, weiflem Pfeffer und Salz vermengt.

Gerducherte Seefische.
(Siehe bei Rauchern von Fischen.)
* Kaviar.

| Der Rogen von Stér, Sterlet oder Hausen wird Kaviar
genannt. Er wird mit dem notigen Salz vermengt, in
kleine Fiasser oder irdene Geschirre gegeben und unter
ofterem Umriihren so lange an einem kiithlen Orte gelassen,
bis ¢r vom Salz durchdrungen wund blauschwarz ge-
worden ist.

Entweder mischt man ihn mit gleich viel Butter und
etwas Zitronensaft und streicht die Mischung auf Weils-
brotschnitten oder man garniert Butter mit Kaviarhaufchen
und serviert Zitronenscheiben und Brotschnitten dazu.

oY

| Siehe auch Heft 2.)

Kabeljau Merluzius.

‘ Als frischer Fisch Schellfisch genannt, ist er einer der
‘hci\c-ht('sh-n Seefische.

Am wohlschmeckendsten ist er von Anfang Oktober
{bis Mitte Janner und April bis Mai.

Der Kabeljau wird eingesalzen, dann an Stangen
|gehingt und in der Sonne getrocknet. Dann wird er
|Stockfisch genannt.

{ Ist er eingesalzen in Tonnen oder Dosen geschichtet
{(wie Hering), so heifit er Laberdan.
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Laberdan.
Dieser muff 12—14 Stunden ausgewiassert werden,
dann wird er in ungesalzenem Wasser gekocht. Man gibt | di
braune Butter- oder Senfsauce und Kartoffeln dazu. Der | g

ausgewisserte, halbweich gekochte Fisch kann auch in
Mehl gewendet und dann in heifier Butter gebacken werden. | in
Stockfisch. ih
Kauft man einen schon erweichten Kisch, in den Mo-
naten Februar und Mérz erhiltlich, so wéassert man ihn durch

5 : : u
mehrere Stunden in kaltem Wasser ein, welches man mehrere ¥
Male wechselt, und kocht, bickt oder bratet ihn dann. e

Sonst muf man ihn vor seiner Zubereitung beizen, |
g

damit das Fleisch weich wird. Man legt ihn 1 Stunde in
weiches Wasser und klopft ihn dann vorsichtig mit einem g
holzernen Hammer. Eine scharfe Lauge aus Holzasche P
it man solange stehen, bis sich die Asche gesetzt hat
und die Flissigkeit klar geworden ist. In diese gibt man p
den Stockfisch und lafit ihn 1 Tag darinnen liegen. Heraus- | '
genommen, legt man ihn in weiches Wasser, welches man
dreimal des Tages wechselt. Dies mufd durch eine ganze D:
Woche geschehen. Nach diesér Zeit wird er heraus- =
genommen und beliebig verwendet.
(Siehe bei gekochten, gebratenen und gebackenen
i Seefischen.) | tre
Mit Sardellen (romische Art). ‘ E‘
Stticke von mit Wurzeln gekochtem Stockfisch legt \\:
man auf eine Schiissel, gibt fein geschnittenc Sardellen, |5
fein geschnittene Kapern, fein gewiegte, in Butter gerostete | m;
Petersilie, einige Loffel sauren Rahm, Pfeffer und Salzae .
dartiber, bedeckt es mit Stockfischstiicken, streut Brosel 1
dariiber, betropft es mit Butter, stellt die Schiissel in die |he
heiffe Rohre und 1afit es solange darinnen, bis es cine |gy

i hellgelbe Farbe hat. his
{ Dazu Polenta. o
Mit Knoblauch. el

Gekochter Stockfisch wird von den Griiten gelést und fun
das Fleisch in eine Kasserolle gegeben. Dazu tut man in |
Butter gerdstete Zwiebel, Petersilie, ‘zwei zerdriickte |
Sttickchen Knoblauch sowie 6 Deka Oel (auf 1 Kilo Fisch |
gerechnet). Nun stellt man die Kasserolle tibers Feuer und |
schuttelt sie solange, bis der Fisch sehr heifl wird)] A
Zu gekochtem Stockfisch serviert man meistens |sie

Sauerkraut.
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Seezunge (Sol).

Von diesem wird rundherum der Rand weggeschnitten,
dic Haut vom Schweif gegen den Kopf auf beiden Seiten
ganz abgezogen und der Kopf weggeschnitten.

Der Fisch wird gewaschen und gesalzen. Man legt ihn
in kochendes Salzwasser, lifit ihn einmal aufkochen, richtet
ihn auf einer Schitssel an und gibt Kartoffeln mit heifler
Butter dazu.

Man kann den abgehiuteten Fisch panieren, backen
und braten, entweder am Rost oder in der R&hre. Er ist
dabei mit Butter fleiflig zu bestreichen.

Beim Anrichten gibt man in Butter gerostete Petersilie
dariiber.

Oder: Filets davon, mit Fischfarce, gemischt mit
Sardellenbutter und Cayennepfeffer, bestrichen, zusammen-
gerollt und gebacken.

dder: Mit Rotwein, Zwiebeln, Champignons und
| Petersilie gediinstet.

Oder: In Oel gebraten. Dazu Paradiesipfelsauce.
Oder: - Mit QOel bestrichen und am Rost gebraten.
Dazu Zitronenscheiben.

Seezungenfilet.

Von Seezungen 16st man die Filets ab, wascht sie und
trocknet sie mit einem Tuche ab; nun klappt man sie, die
Hautseite nach innen, zu, legt sie in eine bebutterte
Kasserolle, salzt, traufelt Zitronensaft darauf, giefit etwas
Weilwein und Suppe " hinzu und dimpft: die ° Filets
15-—~20 Minuten. Unterdessen kocht man 10—12 Krebse
|mit Wurzelwerk und Suppengriin. Die Schwinze und
Scheren werden ™ ausgebrochen und zur Seite gestellt,
i wahrend von den Schalen mit 10 Deka Butter Krebsbutter
| bereitet wird. 5 ERléffel Einmachsauce werden mit dem
| Safte der Filets aufgekocht, dann sprudelt man 2 Eidotter
| hinein, gibt die Krebsbutter dazu, daf sie eine schonc
| rote Farbe bekommt, richtet die Filets an, legt die Krebs-
schwinze darauf, gie3t von der Sauce einen Teil darauf
i und serviert den Rest in einer Sauciére.

! Seezungen a la Perpignan.

I
Von abgezogenen, ausgeweideten Seezungen lést man
idl(‘, Filets ab und bestreicht sie fingerdick mit Farce, rollt
| sie vorsichtig, wickelt sie in Papierstreifen, dic man mit

| Butter bestrichen hatte und legt sie eng aneinander in
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eine Kasserolle, gibt Salzwasser, mit K vermischt,
dariiber und diinstet sie im heiflen Rohr 20—25 Minuten.

Aus dem Papier genommen, schneidet man die Fischrollen
in fingerdicke Scheiben und gibt heifle klare Butter dariiber.

Dazu eine Sauce huH:.nr.dM*

["L:'(‘(" Auf 1/, Kilo Fisch rechnet man 3 Deka Butter,
IB16ffel fein gehacktes Dillkraut, 1 Messe wc[ul/w Salz, Pfeffer,

twas /111um|halt und 1 Loéffel Semmelbrosel. Gut mischen.

Oder man bereitet eine feine Fischfarce und gibt feine
Traffelstreifen darunter.

Die Speise kann mit Krebsschwianzchen garniert werden.

I

Die hergerichteten Seezungen kocht man im Salzwasser
mit Essig, Zwiebel, 1 Lorbeerblatt und Petersilie 10 Minuten,
1ost dann die Filets von den Griten, fillt sic cbenso, rollt
sie, wilzt sie in Mehl und bratet sie auf beiden Seiten bci
schwachem Feuer am Rost.

Seezungenpudding.

M,C/un%nmhmlt(n werden mit Salzwasser, Zwiebel,

ornern und Petersilie gekocht

1/, Kilo Schill wird etwas itberkocht und das von den
Griten g(;l(’}at(: Fleisch faschiert, mit 1/, erweichter Semmel,
2 ganzen Eiern, Salz, Pfeffer und ganz wenig Paprika ver-
rithrt. In einer mit Butter bestrichenen Kranzform kocht
man dies ¥/, \iwvrhn im Dunst.

Auf eine fache Schiissel gestiirzt, beleg
Pudding mit den Seezungenschnitten, betraufelt sic mit
iffer Bultvr, gibt in die Hohlung Krebsragout und reicht
weifle Mayonnaise dazu.

Seezungen in Weinsauce.

Die Fische werden auf die bekannte Weise von dei
Haut befreit, ecingesalzen, mit Pfeffer bestreut und dann
1 Stunde beiseite gestellt. Inzwischen - lafit man 1 zer-

man den

schnittene, gelbe Riibe, 1 l’tku«}Ht'llxxtli'm;'\, 1 Zwiebel mit |
¢in wenig kriftiger Fleischbrithe und 1 Glas Rheinwein |

kochen, bereitet aus Butter und 1 Kochloffel Mehl eine
helle, diinne Einbrenn, lost sie mit der Weinbrithe auf,
wiirzt sic mit dem Safte von 1 Zitrone und sprudelt die Sauce
dann mit 2 Deziliter siifem Rahm (Obers) ab. Die Fische
werden, nachdem sie vorher abgetrocknet wurden, rasch
in Butter braun gebraten, dann wird ein Teil der Sauce
daritbergegossen, wihrend der andere Teil separat in
ciner Sauciere gereicht wird.
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Steinbutt, auf dem Roste gebraten.

Der Fisch wird ausgenommen und sauber gewaschen,
dann wird er auf dem Riicken eingekerbt, mit Salz und
Pfeffer bestreut und mit 4 Efloffeln Olivensl und 2 ER-
I6ffeln Zitronensaft oder Essig begossen. In dieser Marinade
laft man den Fisch 2 Stunden liegen. Nach Ablauf dieser
Zeit wird er auf einem groflen Roste langsam gebraten,
und zwar so, daf man ihn immer nach 5—6 Minuten
wendet und mit der Marinade begiefst, Nach zirka ?/, Stunden
ist der Fisch fertiggebraten, worauf er auf eine Schiissel
gelegt und mit Petersilie, eventuell mit Nordseekrabben
carniert wird. Er wird mit einer Kapernsauce serviert.

Rotzunge.
Wird wie Seezunge bereitet.

]

Transchieren der Fische.

Dazu bedient man sich der Fischkelle oder Schaufel.

Bei allen grofien Fischen (Lachs, Hecht, Schill u. dgl.)
zieht man mit dem Messer eine Linie vom Kopf bis zum
Schwanz und bezeichnet die Stiicke, in die der Fisch zer-
legt werden soll, mit der Fischkelle. Plattfische, wie Stein-
butten, Seezunge usw., zerlegt man vor dem Herumreichen,
indem man mit dem Messer den Fisch in verschobene
Vierecke teilt, ohne ihn durchzuschneiden. Man hebt dann
die Stiicke mit der Fischschaufel ab.

Heringe.

Matjesheringe erhdlt man von Juli bis September.
Eingepokelte am besten Oktober bis April. Gerducherte
Heringe, Biicklinge, von Dezember bis Februar, Dieménnlichen
nennt man Milchner, die weiblichen Rogner.

Heringe, frische.
Sie werden geschuppt und ausgenommen, Kopfe,
Schwianze und Flossen schneidet man ab und bratet sic
mit Butter und Zwiebelringen.

Heringe, eingesalzene.

Die ersten eingesalzenen Heringe sind im August zu
haben.

Man zieht ihnen die Haut ab und legt sie 2 Stunden
in Milchwasser, dann teilt man sie der Lange nach aus-
einander, nimmt das Riickgrat heraus, legt die zwei Hilften
wieder zusammen, setzt den Kopf und den Schweif daran,
schneidet den Hering schief .in 3 Teile, doch so, dafd ci
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seine natiirliche Form nicht verliert und serviert ihn auf
Weinlaub und mit gekrauster Petersilic. Man gibt Essig
und Ocl oder Kartoffeln oder Butter dazu und garniert
ihn mit fein geschnittener Zwiebel, gehackten Eiern und
Kapern.

Heringe mit Maschanskeripfel.

Ist der Hering, wic es vorher angegeben wurde, ge-
putzt und ausgewissert, so schneidet man ihn und geschalte
Acpfel in Wiirfeln, untermischt sie gut mit Zitronensaft
oder Essig und Oel und richtet das Ganze auf einer
Schiissel an.

Heringe, gebraten.

Man zieht den Heringen die Haut ab, 16st die Mittel-
grite aus, legt den Fisch wie ganz zusammen, 143t ihn
12 Stunden in Milch liegen, wischt ihn dann im Wasser
aus, bestreut ihn mit Mehl und bratet ihn mit Butter in
der Pfanne.

Dazu reicht man Butter, Sauce & la maitre d’hétel
oder Kartoffelsalat oder Sauerkraut.

Heringe in Papier gebraten.

Die wie oben hergerichteten Heringe taucht man jedes
Stilck ftir sich in feine, gewiegte Kriuter, legt dann 2 Stiicke
rusammen, dreht sie in stark mit Butter bestrichenes Papier
und bratet sie am Rost oder in der Rohre bei starkem Feuer.

Heringe, gebacken.

Die geputzten, von den Griten gelésten Heringsstiicke
wiassert man gut aus, trocknet die Sticke ab, dreht sie in
Mehl, Ei und Broscln und bickt sie in heilem Fett. Wird
meist zu Kraut gegeben oder zu Kartoffelsalat.

Heringe, gefiillt.

Dic Heringe werden 2 Tage ausgewassert, dann l6st |

man ihnen die Griten aus und teilt sie in 2 Teile.

Zwiebel, Petersilie, die zerdriickte Heringsmilch, 1 Ei
und ein Stiick Butter gibt man in ciner Kasserolle tibers
Feuer und rithrt es etwas ab, dann mischt man etwas
feine Semmelbrosel dazu. Mit dieser Mischung bestreicht
man einen Heringteil, legt den zweiten dariiber, dreht das
ganze in Mehl und bratet ¢s auf beiden Seiten in Butter
schon goldbraun.

Hering mit Kartoffeln (Schusterpastete).
Dazu sind notig: 50 Deka gekochte, in Spalten ge-
schnittene Kartoffeln, 10 Deka gehackter Schinken, 1/, Liter
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saurer Rahm, 1—2 Eidotter, 2—3 geputzte, entgritete, gut
ausgewdsscrte Heringe.

In eine bebutterte Kasserolle gibt man eine Lage
Kartoffelscheiben, streut dartiber Schinken und Hering-
stickchen, bedeckt dies mit Kartoffeln und fihrt so fort,
bis alles verbraucht ist. Oben miissen Kartoffeln sein.
Rahm und Dotter versprudelt man, giefit es iiber das
Ganze und backt die Speise, bis sie oben goldgelb ist.

Heringscreme.

2 Heringe gut auswissern und putzen. Dann schneidet
man si¢ in kleine Wiirfeln. 2 geriebene Aepfel, 1 Teeltffel
Senf, von !/, Zitrone den Saft, 1 geriebene Zwiebel, 1/, Liter
saurer Rahm. Dies wird alles zusammen in ein tiefes
Topfchen gegeben und fest verrtthrt. Dann mischt man
dic Heringswiirfel dazu, richtet es bergartig auf einer
Schiissel an und garniert es mit harten, halbierten Eiern
und in Spalten geschnittenen Salzgurken.

Kaviar, falscher.

Ein Hering und die Heringsmilch, 2 Sardellen, 1 Sardine,
!/, geriebene Zwiebel, '/, geriebener Apfel, 1 Deka Kapern,
grob gehackt, 1 hart gekochter Dotter, fein zerdriickt,
3 Deka Butter, Zitronensaft, Pfeffer, Paprika und 12 Ef-
l6ffel Oel.

Ein Hering (Milchner) wird gut ausgewassert, das
Fleisch von den Graten gelost und grob gehackt, ebenso
die Sardellen und dje Sardine. Die ﬁeringsmi]ch wird mit
dem Oel und Zitronensaft fcin abgertihrt, dazu mischt man
alles tibrige und treibt es dann nochmals gut ab. Auf einer
Glasschiissel angerichtet, reicht man Brotschnitten dazu.

Hering, mariniert.

Von den Heringen schneidet man Kopf und Schwanz
weg, wischt sic aus und liflt sie iiber Nacht im Wasser
liegen, dann zieht man ihnen die Haut ab und 18st die
Graten aus.

In eine Porzellanschiissel gibt man Essig, Oel, Pfeffer,
Kapern, Zwiebelringe, Zitronenschalen, blattlig geschnittene,
gelbe Riben und Sellerie und vermengt es gut. Die Herings-
stiicke legt man ‘dann so hinein, dafl sie vollkommen da-
von bedeckt sind und laft dics 1—2 Tage ruhig stehen.

Rollmépse.
Die geschuppten, ausgenommenen Heringe 46t man
24 Stunden im Wasser liegen.
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Dann entgritet man sie, biegt sic glatt auseinander,
gibt fein geschnittene Zwiebel und Pfeffer darauf, rollt
sie zusammen und steckt sie mit einem Hélzchen zu.

Die Heringsmilch verrithrt man mit Essig und Oel,
mischt 1 Lorbeerblatt, Zwicbel und Pfeffer dazu (nach
Belieben auch etwas sauren Rahm) und gieft dies wiber
die gerollten Heringe

In 2—3 Tagen geniefibar,

Wahrend dieser Zeit sind sie ofters umzuwenden.
Hering mit pikanter Sauce.

Von 4 Heringen schneidet man Kopf und Schwanz
weg, spaltet sie, entfernt die Griten und wascht sie gut
aus. Dann laffit man sie 3 Stunden im Wasser hv_«_:m.
Hierauf zieht man ihnen die Haut ab. 2 davon schneidet
man in lingliche Sticke, die anderen 2 hackt man fein.

1 rohes Eigelb, 4 Eflsffel Oel, von !/, Zitrone den Saft,
1 gehiufter Loffel Senf, 1 kleine, gericbene Zwiebel,
2 Deka grob gehackte Kapern, 2 kleine, nudelig geschnit-
tene Essiggurken, Pfeffer.

All dies wird zusammen fein abgertihrt, die Heringe
(alle 4) dazugemengt und in einen Porzellantie sgel ge fillt,
gut zugedeckt und 2 Tage stehen gelassen.

Schmeckt volru;]lch zu Butterbrot.

Heringsalat.
(Siehe bei Salat.)
Sardellen.

Eingesalzene bekommt man das ganze Jahr.
Man verwendet sie zu Saucen, Sardellenbutter, zu
Garnierungen, zu Fischsalat u. dgl.

Sardellen, frische.
April, Mai, Oktober, November zu haben.

Man entfernt das Eingeweide und den Kopf, salzt sie,
dreht sie in Mehl, Eij uucl Brosel und bickt sie in sehr
heifem Oel oder Rindschmalz. Hat man nicht sehr gutes Oel,
ist Butter vorzuzichen. Man garniert mit 711.1()11&1]%(]1@!)&1

Oder man bratet siec mit Oel und Zitronensaft, In den
Saft kocht man zerdriickten Knoblauch und Petersiliec anf
und gibt dies tiber die angerichteten Fischchen.

Sardellen, mariniert.

Halbierte Sardellen iibergiefit man mit Essig, - Oel,
Pfeffer, Zwiebel und Petersilie und 146t dies zugedeckd
24 Stunden stehen.

90

dl
1]

m
U]




T

n
1}

Dann macht man Eiersalat und garniert ihn mit den
Sardellen.
Sardellenbrétchen.
(Siehe bei allerlei zu Tee.)
Sardellen, gebacken.

Man bereitet von Mehl, Milch und Eidotter einen
dicken Eierkuchenteig.

Die gewaschenen Sardellen teilt man und entgritet
si¢, taucht sie in den Teig, so dafl sie von demselben
ganz eingehtillt sind und bickt sie schwimmend in ko-
chendem Schmalz. Dazu feines Gemiise.

Sardellenpastetchen.

6 Decka Butter zerlassen und 1 EfSloffel Mehl darin an-
rosten lassen, dann mit Milch abrithren und zu einer dick-
lichen Sauce verkochen lassen. 12 Deka fein zerdriickte
Sardellen, geriebene Zwiebel, fein geschnittene Zitronen-
schale, 1 Loffel Semmelbrésel und 2 Eidotter. Dies gibt man
alles zusammen in die Sauce und kocht es zu einer Creme
aulf.

Diese fullt man in Butterteigpastetchen oder man
streicht sie auf gerdstetes Brot.

Beides heif3 anrichten,

Anchovis.

Davon macht man delikate Brotchen zu Tee oder man
legt sie zierlich auf eine Glasschiissel und serviert Butter-
brot dazu.

Sardinen.

Dic Fischchen nimmt man aus ihren Biichsen, legt sie
aufl eine tiefe Glasschiissel, libergiefit sie mit ihrem Oel
und garniert mit Petersilie und Zitronenspalten.

Gerducherte Fische.

Aal, Biickinge, Kicler Sprotten, Saiblinge, L.achs, Russen,
Thunfisch usw.

Man zieht ihnen die Haut ab, entfernt die Mittelgrite,
legt die Fische wie ganz zusammen und reicht Butter
dazu,

Biickinge.

- Gebraten.

Nachdem man ihnen den Kopf abgeschnitten hat, zieht
man ihnen die Haut ab, dreht sie in bebuttertes Papiel
und bratet sie im Rohre 5—10 Minuten. Dazu Salat.
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Mit Ei.

Man 18st das Fleisch von der Mittelgrate, legt es
auf einen Teller, streicht verrtihrte Eier darauf. hestreut
sic mit Salz, betropft sie ‘mit Butter und stellt sie solange
in die heifle Rdhre, bis die Eier gestockt sind.

Reinanken, Blaufelchen.

Die gekochten Fische schneidet man nach Belichen
in Stlicke und tibergieit sic mit siedendem Salzwasser und
lafdt sie darinnen einmal aufkochen.

Dann lafit man sie in dem Sud erkalten, nimmt sie
heraus und zieht ihnen die Haut ab. Der Fisch wird dann
in cine Kasserolle gegeben und mit Rahm aufgekocht,

Man richtet ihn an, legiert die Sauce mit 2 Eidottern
und gibt sie itber den Fisch,

Kalt.

Den im Sud erkalteten Fisch richtet man mit Essig
und Oel an.

Fischspeisen.

Fischauflauf.

Gekochte Fische entgriten und das Fleisch mit Peter-
silic und Zwiebel fein wiegen. 12 Deka Butter flaumig ab-
treiben, 2 erweichte Semmeln, 5 Dotter, 2 Eflsffel Rahm,
5 Schnee sowie Salz und Pfeffer zur Butter mischen und
das gewiegte Fischfleisch darunter mengen. Die Massc
in eine bebutterte Form fiillen und bei mifliger Hitze
backen oder im Dunst kochen.

Brodetta.
L.

Von gekochten oder gebratenen Fischen I6st man das
Fleisch von den Griten und tiberdiinstet es mit Zwiebel-
scheiben, Petersilie, Butter, einer Zitronenscheibe, Lorbeer-
blatt und Pfeffer.

Beim Anrichten gibt man Paradiesipfelsauce dazu.

II.

Man schneidet geputzte und ausgenommenc Seefische
in Stiicke und diinstet sie mit Zwiebelringen, Petersilie,
etwas Knoblauch, Zitronenscheiben; 1 zerdriickten Para-
diesapfel, Salz und Pfeffer und etwas Wasser weich.

Ueber die angerichteten Fischstiicke gibt man den
geseihten Saft.
Dazu Polenta.
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Fischblanketten.

Aus Haut und Griten geléstes Fischfleisch schneidet
man zu fingerdicken Schnitten, die man salzt und in Butter
auf beiden Seiten abbratet.

Die Abfalle und minderen Sticke kocht man mit
Suppe, vergiefit mit dem Sud eine helle Buttereinbrenn,
die man mit etwas Zitronensaft siuert.

Man giefit sie¢ iiber die angerichteten Fischstiicke,

Eingemachter Fisch.

Die gereinigten, ausgenommenen Fische werden auf
cine mit Butter bestrichene und einigen Zwiebelringen
belegte, niedere Pfanne oder einen Tiegel gelegt, miBlig
gesalzen und gedinstet. Sobald die Fische durchgedamnpft
sind, gibt man in eine Messingpfanne 2—3 Eidotter, den
Saft von 1/, Zitrone und 1/, Liter kalte Maggi's Rindsuppe.
(Man 1&st in 1/, Liter kochendem Wasscr 1 Maggi's Rind-
suppewiirfel auf und 148t die so gewonnene Rindsuppe
abkiihlen.,) Dann gibt man 1!/, Efloffel Mehl hinzu, spru-
delt diese Mischung tiber Glutfeuer zur dicklichen Sauce,
kocht sie aber nicht, da sonst die Eier gerinnen. Vom
Feuer genommen gibt man noch 6 Tropfen Magei's Wilrze
dazu, richtet die fertigen Fische auf eine heifie Platte und
giefit die Fischsauce dartiber.

Hiezu kénnen alle, auch die billigen Fische verwendet
werden.

Fischcroquetten.

Gekochtes oder gebratenes, von den Griten gelostes
Fischfleisch hackt man fein.

Zu 30—40 Deka solchen Fleisches mischt man 1 er-
weichte, fein zerdritckte Semmel, fein gewiegte Petersilie,
Salz, weilen, geriebenen Pfeffer, ctwas Zitronenschale,
1. ganzes Ei und vermengt alles gut.

Sollte es zu weich sein, mischt man cin wenig Semmel-
brésel darunter.

Aus dieser Massc macht man runde, fingerdicke
Schnitzchen, taucht sie in verklopfte Eier und dann in
Semmelbrosel und bickt sie im Schmalz. Petersilie bickt
man ebenfalls im Fett und garniert mit diesen und mit
Zitronenspalten die sehr guten Fischcroquetten.

Fisch, faschierter.

Dazu wihlt man einen grofieren Fisch (Schill, Hecht
oder Karpfen). Kopf und Schiweif schneidet man ab, schuppt
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den Fisch, zieht ihm die Haut ab, lost das Fleisch von den
Griten und faschiert es.

60 Deka faschiertes Fischfleisch, 1!/, erweichte Sem-
meln, 4 geputzte, gewaschene Sardellen, 1 Champignon,
1 Kaffeeloffel voll fein gewieg Petersilie, 2 ganze Eier,
10 Deka Butter, Salz und weiflen Pfeffer.

Butter und Eier treibt man ab und mischt alles tibrige
dazu. Hat man die Haut vom Fisch abgezogen, ohne sic
zu verletzen, so breitet man sie auseinander, fillt dic
Farce ein, naht die Haut zu und bratet den faschicrten
Fisch in reichlich Butter schén goldbraun. Man kann ihn
dabei ofters mit saurem Rahm begieflen.

Beim Anrichten garniert man mit griiner Petersilie und
Zitronenscheiben. Dazu serviert man eine Hollindersauce.

Dieser Fisch kann auch kalt mit Mayonnaise und
Aspik serviert werden; dazu Salat und hart gesottene Eier.

Sollte man die Haut beim Abziehen zu stark letiert
haben, so miifite man den Fischfasch in ein stark be-
buttertes Papier einschlagen, dieses zubinden und den
Fisch so braten.

Fischfasch.

Fischleber und von den Griten geltstes, rohes Fisch-
fleisch wird faschiert und mit Butter, erweichter Semmel,
Dotter, etwas saurem Rahm, Salz und feinen, gehackten
Kriutern gut vermengt und das Ganze dann passiert,

Auf 15 Deka Fischfleisch 5 Deka Butter, 1—2 Dotter,
1 erweichte Semmel, 1 Lo6ffel sauren Rahm, Kriauter und
Salz nach Geschmack.

Von Karpfenmileh.

Diese wird im Salzwasser tiberkocht und mit Butter

und Petersilie fertig gediinstet und dann passiert.

Mit Béchamel

1 Semmel wird abgerieben und mit 5—6 Efloffel
Milch und einem nufigroflen Stiick Butter am Feuer zu
einem Koch angeriihrt,

Man lafit es auskithlen, mengt dazu 2 Dotter, 3 Dck:
Butter, 1/, Kilo rohes Fischfleisch, Salz und weifSicn Pfeffer
und streicht es durch. cin Sieb.

Fischfrikandellen.

1/, Kilo gekochtes Fischfleisch von den Griten losen,
20 Deka gekochte, geriebene Kartoffeln, 2 ganze Eier, 1 in
Butter gerdstete, fein gehackte Zwiebel, Salz und weilSen

Pfeffer.

1
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Dies vermengt man gut, formt Frikandellen in der Grofie
eines Efloffels, paniert sie in Ei und Bréseln und bickt sie
goldbraun. Dazu Kartoffelsalat und verschiedene Gemiise,

Fisch in kleinen Formen.
Von gebratenem Fischfleisch.

Papierkapseln fullt man zur Hilfte mit gediinstetem
Reis, gibt darauf eine Lage Fischfleisch, welches man mit
Butter, Petersilie, Schalotten und Champigions aufgedinstet
hat und bedeckt sic wieder mit ciner Lage Reis. Darauf
streut man Parmesank#se, trdufelt Butter darauf und
backt sie 10 Minuten im heiflen Rohr,

Uebcr cine gefaltete Servictte gestellt, werden sie an-
gerichtet.

Von rohem Fischfleisch.

Dieses lost man von den Graten, schneidet es be-
liebig, diinstet es mit Butter, fein geschnittener Zwiebel
und Gewtirz, filllt es in Papierkapsel und bickt es im
Rohr. Nach dem Backen bestreut man sie mit in Butter
gerbsteter Petersilie. Heifd servieren.

Fisch, gefiillter.

Einen grofien, geschuppten und ausgenommenen Fisch
salzt man, fullt ihn (den Bauch) mit Fischfasch, n#ht ihn
zu und bratet ihn im Rohre unter fleiffigem Begiefcn mit
Butter und Rahm,

Zum Fischfasch kann man geriebenen Parmesankise
mischen. Beim Anrichten zieht man den Faden, mit dem
cr zugendht wurde, heraus, betropft den Fisch mit Zitronen-
saft und serviert Salat dazu.

Fischgulasch.

Von geschuppten, ausgenommenen Fischen schneidet
man das von den Griten geldste Fleisch in Brockeln und
| diinstet es mit viel Zwiebel, Fett, Salz und Paprika. (Wie
Gulaschfleisch.)

Fische, kalte.

Einen gesottenen, im Sud erkalteten Fisch legt man
auf eine lange Schiissel, ziert ihn mit Petersilie, hart ge-
kochten Eiern und serviert Essig und Oel dazu.

Italienisch.
_ Dazu eignen sich besonders Meerfische. Essig, Oel,
Salz und Pfeffer gibt man auf einen tiefen Teller und
schldgt es solange mit der Gabel, bis es dicklich ist, dann
schiittet man die Mischung itber den Fisch.
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Mit kalter Sauce.

Einen abgekochten oder gebratenen Fisch, welchen man
auf eine lange Schilssel gelegt hat, parniert man mit Zi-
tronenscheiben, Eiern, Kapern oder Muscheln . mit Fisch-
fulle und reicht eine Mayonnaise, kalte Kapern-, Sardellen-
oder Kriutersauce dazu. :

Oder man macht eine Eiercreme, ubergiefft den ge- &

sottenen, ausgekithlten Fisch damit und stellt ihn bis zum g
Anrichten recht kalt. i
Eiersauce. e

1 Stickchen Butter Lifit man zerflieBen, gibt 2 rohe
und 2 hart gesottene Dotter dazu sowie Qel, Essig, weificn
Pfeffer und Salz und verrithrt es recht fein. Dann kann u
man fein gewiegte Sardellen und Kapern daruntermengen. d

Mit Sardellen.

Zwicbel, Petersilie, Thymian und Zitronenschalén
werden fein gewiegt und ein hergerichteter Fisch innen 7
damit eingerieben. Dann salzt man ihn und bratet ihn mit
Butter. Sobald er ausgekithlt ist, tbergieft man ihn. mit | g
ciner Mischung von Ocl, Essig, Kapern und nudelig ge- =
schnittenen Sardellen.

Recht kalt stellen.

Man- kamn auch etwas dickflissiges Aspik zu obiger
Mischung geben. Da sieht der Fisch dann wie glasiert aus.

Fischkldfie.

40 Deka rohes Fischfleisch faschieren, 1 erweichte |
Semmel, 2 Eier, Salz, Pfeffer, etwas fein gehackte Zwiebel,

2 Deka Butter. b
3 Alles gut durcheinandermengen. Daraus Klofie formen

4 und im Fett briunlich backen. Dann macht man folgende | g;
Sauce dazu, welche man sehr heifl iber die Klofle an-

I richtet.

In 5 Deka Butter rostet man 2 Loffel voll Mehl, ver-
giefit sie mit Wasser und lafit. die Sauce aufkochen. In
diesc gibt man Kapern, Zitronensaft, Salz und versprudelt
sie mit 2 Dottern.

i Fischkrapfen.
1 Kilo Fisch wird im Salzwasser gekocht. Ausgekiihlt
H entgritet man ihn, mischt 1 Kaffeeltffel fein  gehackte
i Petersilie, Salz, 2 ganze Eier und 4 mittelgrofie, gekochte,
{ durch die Presse getriebene Kartoffeln dazu, formt aus der
{ | Masse kleine Krapfen, dreht sie in Mehl und bratet sie | de
i aus Fett. un
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Pyramidenférmig auf einer Schiissel geordnet, verziert

man sie mit Straulichen aus Brunnenkresse,
Fischfiille in Muscheln.
Warm.

Austernschalen werden gut gereinigt, mit Butter aus-
gestrichen, mit Broscln ausgestreut, mit Fischfasch gefiillt,
dartiber streut man ebenfalls Brésel und betropft sie mit
Butter. Man stellt die Muascheln auf ein Backblech und
gibt sie fiir einige Minuten in die Rohre.

Kalt.

Gebratenes Fischfleisch mischt man mit Oel, Essig
und Pfeffer, hiuft es in die Muscheln, gibt Mayonnaise
dartiber und garniert mit Aspik.

Paprikafisch.

In 4 Deka heiflem Fett 1 Kaffeelsffel fein geschnittene
Zwiebel rosten, darinnen bratet man einen geputzten Fisch
auf beiden Seiten 7 Minuten lang, gibt dann 4 ERI5ffel
Rahm, Messerspitze Paprika und Fleischextrakt dazu und
kocht das Ganze auf. §

Beim Anrichten gieffit man die Sauce iiber den Fisch,

Fischpudding.

Dazu kann man Silwasser- oder Seefische verwenden.,

'/, Kilo von den Griten gelostes, rohes Fischfleisch
fein hacken, 6 Deka Butter schaumig riihren, %/, Liter
Milch, 3 —4 ganze Eier, MuskatnuB3, Salz, Pfeffer.

Dies alles zusammen tiichtig durcheinanderrithren, in eine
bebutterte Dunstform fiillen und 1 Stunde im Dunst kochen.

Zu dem gestirzten Pudding reicht man eine pikante

Sauce. (Norwegische Art.)

Fischragout.
(Siehe bei Ragout,)
Fischreste.
(Siehe bei Resteverwendung.)
Fischsalat.
(Siehe Salat.)
Fische mit Salbei.

Hiezu eignen sich unsere simtlichen Flufifische. Nach-
dem sie abgeschuppt, ausgenommen, gut gereinigt, innen
und auflen mit Pfeffer und Salz eingerieben sind, wird die
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Bauchhthle mit dimn geschnittencn, fingerlangen, ge-
raucherten Speckscheiben, Zwiebeln und Salbeiblittern
(am besten frische) gefillt. In einer gut schlieffenden
Kasserolle werden die Fische dann auf gerducherte Speck-
streifen gelegt, um das Anhdngen zu verhiiten und mit
ctwas Wasser, Salz und einigen Zwiebeln gediinstet. Wenn
die Haut des Fisches zu reillen beginnt, “oder wenn der
Fisch beim Einstechen hinter den Kiemen weifd und nicht
mehr blutig ist, kann er serviert werden.

Man kann auch die Kasserolle noch mit geschilten,
rohen Kartoffeln auslegen, die man m:tdinsten laf}t, um
sie als Beilage zum Fisch zu verwenden.

Der Fisch wird in der zugedeckten Kasserolle heifiserviert.

Salatfische.
Salatfische sind Aale, Bricken, Heringe und Sardellen.

Fischschnitze.
Von gerduchertem Fischfleisch.

Nachdem die Fische enthiutet wurden, schneidet man
davon fingerdicke Scheiben, wickelt sie in mit Butter be-
strichenes Papier und bratet sie bei guter Hitze auf dem
Backblech im Rohr.

Von grofieren Fischen, wie Huchen, Hausen, Wels
u. dgl. schneidet man Schnitze und bratet siec mit Butter,
Schalotten und Petersilie und be tropft sie mit Zitronensaft.

Mit Krautern:

Man bestreicht die Schnitze mit feinen, gewiegten
Krautern, biatet sie ab und kocht sie mit etwas Suppe
und Zitronensaft auf.

Eingcbroselt.

Man salzt die Schnitzchen !/, Stunde vor dem Ein-
broseln ein, dreht sie in Mehl, Ei und Brosel und béckt
sie in heiffem Schmalz.

Mit Rahm und Sardellen.

Fischschnitze salzt man und bratet sie mit Butter
rasch ab. Dann gibt man Rahm, fein gewiegte Sardellen
und etwas Iapnkm dazu und kocht sic rasch damit auf.

Fischleber.

Entweder bréselt man sie ein und bickt sic oder
man diinstet sie mit Butter und Zwiebel und kocht sie
mit Zitronensaft im Rohr auf und salzt sie dann.
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Fischsulz.

1 Liter Wasser. 1/, Liter Weifiwein oder 1/, Liter
Hssig, 1 ringelig geschnittene Zwicbel, 1 Loffel Salz, Pfeffer,
1 Lorbeerblatt (keinen Thymian, der macht die Sulz triibe).

Dies alles gibt man \in eine Kasserolle und lafit es
!/, Stunde kochen.

Dann gibt man den zu kochenden Fisch, welcher ab-
gcschuppt und ausgenommen wurde und entweder im
ganzen bleibt oder wenn er zu grofl wire, in Stiicke ge-
schnitten wird, in den Sud und kocht ihn langsam, bis
er gar ist.

Den lisch legt man auf eine Schiissel und bereitet
aus dem Sud die Fischsulz.

1 Liter von der Fliissigkeit hiilt man lau, gibt 1 ¥/, Deka
Gelatine hinein und 1aft diese vollkommen aufldsen.

Dann klirt man die Sulz mit 2 Fiklar auf dieselbe
Art, wie es bei Aspik angegeben ist. Man stellt dic Suls
kalt, damit sie stockt, schneidet sie dann in Stiicke oder
zerhackt sie und garniert den Fisch damit,

Fische, gesulzte.
Werden, wic es bei Forellen angegeben ist, Dbereitet.
Dazu eignen sich besonders Forellen, Hecht. Huchen
und Karpfen.

Fische, in der Form gesulzt.

Forellen, Hecht, Karpfen, Aal o. dgl. Fische siedct
man blau und lafit sie in ihrem Sud erkalten. Nun wird
cinc runde oder lingliche Form fingerhoch mit lauem
Aspik, am besten Fleischsulze, angefiilllt ‘und an einem
kithlen Ort erstarren gelassen.

Nun wird der Fisch mit der oberen Seite nach unten

{in die Mitte gegeben (sind es kleine, so kann man sie

zierlich nebeneinander legen), herum wird ein Kranz aus
halbicrten, hart gesottenen Eiern gegeben und das Ganze
mit soviel flissigem Aspik tibergossen, da dic Form
voll ist.

Nun stellt man die Form an einen kithlen Ort oder
auf Kis,

Ist die Sulz fest bestanden, stirzt man die Form auf
cinc flache Schiissel, legt ein in heifles Wasser getauchtes
Tuch einen Augenblick darauf und hebt dann die Form
gerade in die Hohe.© Man garniert die gestiirzte Sulz mit
Brunnenkresse und kleinen Krevetten und gibt Essig und
Oel dazu,
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Fischwurst.

Von rohem Karpfenfleisch macht man eine Fasch und
formt diese zu einer Wurst, rollt sie in Brosel ein und
belegt sie mit Sardellenstreifchen, als wire sie gespickt.
In bebuttertes Papier gewickelt, bratet man sie im Rohr
und begiefit sie fleiBig mit Butter und Rahm.

Fastentiere.

Austern.
Oktober bis Ende Mirz.

Die Austern diirfen erst kurz vor dem Gebrauch ge-
offnet werden.

Sie sind nur dann frisch, wenn sie fest geschlossen
sind, so dall man sie mit e nem Messer aufmachen muf.

Man wischt sie schr rein, offnet sie mit einem stumpfen
Messer, bricht die seichte Schale weg, wischt den Rand
leicht ab und legt die Austern iiber einer Serviette auf
die Schiissel und gibt sie mit Zitronenscheiben vor der
Suppe mit Sherry zu Tisch.

Andere Muscheltiere.

Frische Muscheln werden gewaschen, auf einem Rost
iiber Gluthitze gegeben, damit sie aufspringen, mit Zi-
tronensaft betropft und sogleich genossen.

Bei sogenannten Meerdatteln 16st man nach dem
Auslosen auch noch die spitzige Kruspel aus der Mitte.
Fischreiher.

Den ausgenommenen Reiher mit Wasser und Essig

iiberkochen. Den Sud dann abgiefien, damit sich der un-

angenehme ‘Geschmack verliert.
Er wird dann wie Wildente weiter bereitet.
Die Sauce wird mit Zitronensaft gesiuert.

Fischotter oder Biber.

Man zicht dem Tiere die Haut ab, schneidet es in
Stiicke, salzt es und diinstet es mit Wurzeln weich.

Dann ‘macht man eine dunkle Einbrenn, siuert sic
mit Zitronensaft, vérgiefft sie mit der Wurzelbrithe, passiert
die Sauce und kocht das Fleisch nochmals darinnen auf.

Oder: Man beizt den Schlegel ein, spickt ihn mit
Sardellen und begiefit ihn wihrend des Bratens mit Rahm.

In der kurzen Sauce kocht man etwas Kapern auf.
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Frosche.
Mirz bis Oktober.

Sie werden durch einen Schlag mit einem Hammer
auf den Kopf oder durch Eindriicken des Kopfes mit dem
Daumen getdtet.

Dann werden die Hinterbeine des Frosches abge-
schnitten, denn nur diese finden in der Kiiche Verwen-
dung, alles andere ist ungeniefibar.

Man wischt die Froschkeulen, Froschbiegeln, rein ab
und gibt sie heild abgesotten, gebacken, in Buttersauce,
als Ragout oder frikassiert zu Tisch.

Heifl abgesotten.

In Wurzelbrithe kurz aufkochen lassen, dann heraus-
nehmen, mit Broseln und fein geschnittener, griiner Peter-
silic iiberstreuen und mit heiffer Butter iiberbrennen oder
man bestreut die gesottenen Froschkeulen mit geschabtem
Kren.

Gebacken.

Man dreht sie in Mehl, Ei und Brosel und backt sie
in Butter.

In Buttersauce.

Die gewaschencn Keulen blanchieren und dann mit
Butter und Petersilie diinsten, dann in Buttersauce auf-
kochen lassen.

Ragout.

Mit Butter, Champignons und Schalotten diinsten, in
Buttersauce aufkochen lassen und angerichtet mit Karfiol
und Krebsschweifchen garnieren.

Frikassiert.
In Buttersauce aufkochen und die Sauce vor dem An-
richten mit Eidottern und Zitronensaft versprudeln.
Hummer.
(Siehe Meerkrebse,)
Krabben, Krevetten, Granchi.

Das sind kleine Seekrebse, die, solange ihre Schale
weich ist, mit dieser verspeist werden.

Sie werden wie andere Krebse gekocht.

Man serviert sie mit Essig, Oel und Pfeffer.

Sie werden meist zu Garnierungen fiur Fische ver-
wendet.

Meist kommen sie schon gesotten im Handel vor.
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Krebse.
(veniefizeit Mai bis Ende September.

Krebse miissen bis zum Abkochen aufler Wasser lebend
erhalten werden.

Kranke oder matte Krebse, welche den Schweif aus-
strecken, sind auszusuchen und zu entfernen.

Man gibt sie in einen Korb aus Nesseln, Klee- und
Petersilienblatter, welche tiglich mit frischem Wasser be-
spritzt werden miussen. Den Korb verbindet man mit einem
Tuch und stellt ihn in den Keller.

Als Nahrung gibt man abends 1 Ei mit etwas Bier
abgesprudelt und ein wenig Weizenkleic und mit Milch
erweichte Semmel.

Da Krebse durch saurc Nahrung zugrunde gehen,
milssen Korb und Blitter vor jeder Fiutterung von den
fritheren Resten rein gewaschen werden.

Tote Krebse diirfen auf keinen Fall in der Kiiche
Verwendung finden, da das sich bildende Krebsgift eincs
der stirksten Gifte ist.

Ob der Krebs vor der Zubereitung noch lebend war,
crsieht man daraus, dafl der Schwanz krumm gezogen ist,
bei toten Krebsen jedoch stets lang gestreckt.

Das Fleisch eines lebend gekochten ist weilt und fest,
bei den abgestorbenen wasserig und von grauer Farbe.

Krebse zu kochen.

Man wischt die Krebse mit frischem Wasser und
einem Handbesen, bis sic von allem Schlamm gereinigt
sind.

In cinem Topfe kocht man viel Wasser mit Kimmel,
cinen Spritzer Essig, damit si¢ schdn rot werden, Zwiebel-
scheiben, Pfefferkérner und Salz und wirft, wenn es sehr
stark kocht, 2—3 Krebse hinein und 14t sie einmal fest
aufsieden.

Man gibt namlich immer nur cin paar Krebse in das
kochende Wasser, da sich sonst das Wasser zu sehr ab-
kithlt und die Tiere zu lange leiden miifiten.

Sind alle auf diese Art aufgesotten, gibt man sie zu-
sammen nochmals in das kochende Wasser, stellt sie etwas
abseits am Herd, so dafl das Wasser nicht mehr kocht
und ldft sie noch 5 Minuten ziehen.

Auf einer runden Schiissel fiber einer Serviette, mit
den Scheeren gegen aufwirts zu servieren.

Mit frischer Petersilie zu verzieren.
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GrofBe, gesottene Krebse,

Man lost sie aus den Schalen, solange sic noch heifs
sind, lifit Brosel und Petersilie in Butter anlaufen, gibt
sauren Rahm, etwas Wein, Pfeffer und Salz dazu, lEfit
dies zusammen aufkochen und gibt es iiber das Krebs-
fleisch.

Oder: Man mischt Essig und heifies Oel, Petersilie,
fein zerdriickten Knoblauch und Salz zusammen und ser-
viert diese Sauce separat zum ausgeldsten Krebsfleisch.

Krebsspeisen.

Krebsbutter.
(Siehe bei Butter. Heft 2.)

Krebsbéchamel.

5 Deka Krebsbutter, 4 Deka Mehl, Zwiebelscheiben,
4 Deziliter Obers.

Die Butter mit den Zwiebelscheiben etwas anlaufen
lassen.

Mechl mit Milch fein abrithren und dazugeben und
dann unter fortwihrendem Rithren dick einkochen. Wird
passiert,

Krebsbecher.

Man macht eine Béchamelmasse, wie es vorher be-
schrieben ist und lafSt sie auskiihlen.

Dann rithrt man 2 Dotter und 2 Schnee sowie aus-
geldstes Krebsfleisch dazu, filllt mit der Masse kleine
Becher voll und siedet sie im Dunst.

Werden gestiirzt.,

Krebsfasch.

4 Deka Krebsbutter, 5 Deka erweichte Semmel, 2 Dotter,
von 3—4 ausgelosten Krebsen Scheren und Schweifchen.

Alles vermengen, dann fein stofflen und durch ein
Sieb treiben.

Krebsfiille.

Krebsfleisch von 10 Krebsen, 1 erweichte Semmel,
2 Dotter, 4 Deka Krebsbutter, Salz, Petersilie, gediinstete,
griine Erbsen.

Die gut ausgedriickte Semmel verriihrt man mit Butter
und Dotter, mischt dann alles iibrige dazu und verwendet
diese Mischung zum Fillen von Hithnern.
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Krebshaschee.
Fein geschnittenes Krebsfleisch, Krebsbutter, Peter-
silie, Salz, 1 Dotter oder lichte Sauce. Das Krebsfleisch
diinstet man mit Butter und Petersilie auf, salzt es und
bindet es mit dem Eidotter oder der lichten Sauce.
Krebsfleisch in Muscheln.
Die Muscheln oder die Leibschalen der Krebse fiillt
man mit Krebshaschee, tiberstreut es mit Broseln, betropft

es mit Krebsbutter und stellt die Muscheln oder Leib-
schalen 2— 3 Minuten in die heife Rohre.

.Krebsmeridon.|
Krebsfille fiillt man in mit Spargelkopfen und Krebs-
fleisch ausgelegten Model und siedet sie im Dunst. Wird
gestiirzt scrviert. Die Masse kann in Papierkapseln gefiillt
auch in der kithlen R6hre gebacken werden.

Krebsfleisch im Netz.

Unter Krebsfille mischt man wberbratenes Hithners
fleisch und Champignons.

Von einem ausgewisscrten Schweinsnetz schneidet
man viereckige Stiicke, gibt auf jedes 3 Krebsschweifchen
mit der roten Seite gegen das Netz und auf dieses 1 Loffel
Krebsfillle und ebensoviel gehacktes Hihnerfleisch und
von den blattlig geschnittenen, iiberdiinsteten Schwimmen,
schligt das Netz darfiber zusammen, legt die Pickchen,
mit den Krebsschweifchen nach oben, in eine gut be-
butterte Kasserolle und bratet sie langsam im Rohr.

Krebsnudeln.

In Milch gekochte Nudeln aus gewdhnlichem Nudel-
teig, Krebsbutter, Eier, Krebsfleisch, etwas Salz.

Butter und Eier abtreiben, dann zu den Nudeln
mischen, salzen und das Krebsflcisch daruntermengen. In
kleine, mit Butterteig ausge'este Formen einflillen, mit
Krebsbutter betraufeln und, auf cin Blech gestellt, in die
heile Rohre schieben.

Lichtbraun gebacken, werden sie gestiirzt.

Von Germteig.

Man macht einen Hefenteig wie zu den Dampfnudeln
Heft 5), sticht mit cinem Loffel kleine Nockerln ab,
dreht jedes in Krebsbutter, legt sie in eine mit Krehs-
butter ausgestrichene Kasserolle, 1afit die Nudeln gut auf-
gehen und bickt sie.
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Krebspastete.

L.

10 Dcka Butter, 2 in Milch erweichte Semmeln,
6 Dotter, 6 Schnee, Krebsschweifchen und -scheren, etwas
Salz und Muskatbliite.

Butter und Dotter flaumig rithren, dann die fein zer-
driickte Semmel und den Schnee dazugeben und zum
Schlufl das gewtrzte Krebsfleisch leicht daruntermengen.

Eine Kasserolle mit Butterteig auslegen, die Masse
einfilllen, mit Teig bedecken und backen.

il.

Kleine Formen legt man mit Butterteig aus, fullt die
Masse ein und bickt sie. Werden gestiirzt.

1L

Aus Blatterteig sticht man Kripfchen aus, fillt 2
und 2 mit Krebshaschee und bickt sie bei ziemlicher
Hitze.

Krebspudding.

4 Deka Krebsbutter, 4 Dcka Mehl, 1/, Liter Milch.

Dies vermengt mun, gut und rithrt es. am Feuer, bis
sich der Teig vom Loffcl 19st.

Dann lafdt man ihn auskiihlen.

4 Dotter, 4 Schnee, 4 Deka weifle Semmelbrosel,
Krebsschweifchen und -scheren, etwas Salz.

Dies mischt man nun, zuer-t Dotter und dann Schnee
usw., in den ausgekithlten Teig, filllt die Masse in eine
Dunstform und kocht sie 3, Stunden im Dunst.

Krebsragout.
(Siehe bei Ragout, Heft 2.)

Krebssalat.

Die Krebse kocht man mit leicht gesalzenem Wasser,
Kiimmel und griiner Petersilie.

Dann lést man die Schwinze und Scheren aus und
belegt damit zierlich eine - Salatschiissel, 2 hart gekochte,
passierte Eier, 1 Loffcl Senf, etwas Kriutcressig, 2—3 Loffel
feinstes Tafel6l, Salz, Pfeffer.

Dies gibt man alles zusammen in ein Topfchen und
verrithrt es fein und giefit diese dickliche Sauce dann iiber
das Krebsfleisch.
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Krebsstrudel.
Gesotten.

Man macht einen gewohnlichen Strudelteig, zieht ihn
fein aus, bestreicht ihn mit Fille, rollt den Teig e,
dreht die Strudel schneckenférmig ein, bindet sic in eine
bebutterte Serviette und siedet sie im Salzwasser.

In fingerdicke Scheiben geschnitten, wird sie meist zu
Fischgarnierung gegeben.

Fulle: Von 1 Dotter und dem nétigen Mehl be-
reitete Nudeln, in Milch weich und dick eingekocht, Krebs-
fleisch, 4 Deka Krebsbutter, 3 Dotter.

Butter und Dotter mischt man erst zu den Nudeln,
bis diese erkaltet sind und mengt dann das wiirfelig ge-
schnittene Krebsfleisch dazu.

Gebacken.

Auf ausgezogenem Strudelteig streicht man Krebs-
fasch, rollt den Teig zusammen und legt die Strudel in
eine mit Krebsbutter ausgestrichene Pfanne, giefit 1 Deuzi-
liter Milch dartiber, gibt auch oben viel Krebsbutter und
bickt die Strudel im heifen Rchr.

Krebsschweifchen.
Selbe werden ausgelost und zur Garnierung von
Fischen, Ragout, welschen Salat etc. verwendet.

Krebswiirstchen.

6 Deka Krebsbutter, 2 Eier, 1 Loffel sauren Rahm,
fein geschnittene, griine Petersilie, fein geschnittenes
Hithnerfleisch, Salz, Pfeffer, Krebsschweifchen und -scheren,
Pfannkuchen von 1 Ei.

Butter und Eier fein abtreiben, dazu mengt man Rahm,
Gewiirz und Huhnerfleisch.

Je cine dinne Fridatte schneidet man in 4 Teile,
follt in jede von der Mischung, legt in die Mitte ctwas
Krebsfieisch und rollt die Fridattenstiickchen zu Wirstchen.

In cine gut mit Krebsbutter ausgestrichene Kasserolle
gibt man einige Loffel Rahm, legt die Wiirstchen hinein, tut
Rahm und Krebsbutter dariiber und diinstet sie im Rohr.

Als Garnierung zu verwenden,

Meerkrebse, Hummer und Langusten.
Geniefizeit November bis Ende Februar.

Man wiischt die Meerkrebse mit viel Wasser und einem
Biirstchen.
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In einc Kasserolle gibt man soviel Wasser, daf} sie
beinahe voll ist, tut Kiimmel, Salz, Petersilic und Porree
dazu und bringt dies staik zum Kochen. Dann gibt man
den Krebs mit dem Kopf zuerst in das kochende Wasser,
wodurch er schnell getétet wird.

Je nach ihrer Grofie kocht man die Krebse 3/, Stunden
oder noch etwas linger.

Wihrend sie sieden, taucht man einmal ein glithendes
Eisen in das Wasser, wodurch das Rotwerden ihrer Schalen
befoérdert wird.

Viele Krebse soll man nicht auf einmal ins kochende
Wasser geben, da dies sonst zu kochen aufhért und die
Tiere dadurch zu lange leiden missen. Man laBt sie im
Wasser auskithlen, trocknet sie ab, legt sie zwischen
2 Brettchen und beschwert sie ein wenig.

Sind sie vollkommen erkaltet, spaltet man sie der
Lange nach, schlagt die Scheren auf der unteren Seite
auf, legt die Krebse auf cine Schiissel, gibt Essig und Ocl
dazu und garniert mit griiner Petersilie.

Hummerfrikassee.

Das ausgeloste Fleisch eines gekochten Hummers
schneidet man zu Stiicken.

Die Schale stofit man und diinstet sie mit einem
ziemlich grofien Stiick Butter. bis dieselbe rot ist; dann
rithrt man 1 Kochloffel Mehl damit ab, réstet es ein
wenig, vergiefit es mit Suppe und laft die Sauce ver-
kochen.

Geseiht wird sie mit Eidottern versprudelt und mit
dem Hummerfleisch und in Salzwasser weich gekochten
Spargelspitzen vermengt.

Dazu kleine SemmelkiéBichen.

Hummer mit Mayonnaise.

Das ausgeldste Fleisch eines gekochten oder das
Fleisch eines Biichsenhummers zerlegt man in zierliche
Stiicke und betropft sie mit Zitronensaft.

Man hiuft sie auf eine Schiissel und tiberzieht sie mit
Mayonnaise,

Die Schiissel garniert man mit fein geschnittenem
Aspik, hart gekochten, halbierten Eiern, Krebsschweifchen,
Oliven und Sardinen.

In einer Sauceschale serviert man noch Mayonnaise
dazu.
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Hummer.
Mit kalter Sauce.

Der Hummer wird gekocht und im Sud auskiihlen ge-

lassen.

Dann schneidet man ihn der Linge nach durch, schneidet
von den Scheren des Hun mers die Schale fingerbreit
weg und 16st das Fle'sch behutsam aus.

Die Eier des Hummers, die k'einen Fleischstiicke,
4 hart gekochte Eier, 2 rohe Eidotter, 4 Efloffel franzo-
sischen Senf, 6 Ef36flel Oel, etwas Bertramessig, Zitronen-
saft, fein gewiegte Schalotten.

Fleischstiicke, Eier des Hummers sowie die harten
Eier stofit man fein und passiert sie, dann rithrt man das
tibrige dazu und salzt es nach Geschmack.

Es muf} eine dickliche Sauce sein.

Sie wird tber das in einer Schissel angerichtete
Krebsfleisch gegeben.

Mit warmer Sauce.
Das Fleisch des Hummers wird so vorgerichtet, wie
es vorher angegeben ist.
Man gibt es dann auf eine Schiissel und tibergiefit es
mit warmer Sauce.

Oder man kocht das ausgeléste Hummerfleisch in
dieser Sauce schnell einmal auf.

Diese Sauce bestcht aus Petersilie, Schalotten, Schnitt-
lauch, alles fein gewiegt und in Oel mit Zitronensaft auf-
gekocht,

Hummerfleisch in Muscheln.
Warm.

Ausgeldstes Hummer- oder Krebsfleisch fiillt man in
dic Leibschalen der Krebse oder in Muscheln, streut
Brosel dariiber, betropft sie mit Butter und stellt sie
auf einem Backblech fir einige Minuten in die heifie
Rohre,

Kalt,

Ausgeldstes Hummerfleisch vermengt man mit Mayon-
naise oder kalter Sauce, fiillt es in Muscheln und ser-
viert es.

Mit. gehackten Dottern, Aspik und Sardellenstreifchen
kann man es verzieren.
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Meerspinnen.

Crancevoli.

Zu Ende des Winters am schmackhaftesten.

Werden wie Krebse im Salzwasser so lange gekocht,
bis das Wasser zu schiumen beginnt, worauf man sie auf
ein Brett legt und ihnen die Bunc aboimmt.

Diese kl()pft man auf, I6st das Fleisch aus und nimmt
auch vom Leibe alles aus der Schale.

Den Saft, das gelbe und das gute Fleisch gibt man
zusammen und entfernt die unbr 'mch baren Eier sowie das
Schwarze und Haarige.

Das Fleisch zerreifft man in kleine Stiickchen und fiillt
damit die Schalen der Spinnen, streut Salz und Pfeffer
darauf, gibt Brésel dartiber und etwas fein geschnittene
Petersilie, betropft es mit Zitronensaft und kaltem Oel,
damit das Ganze saftig wird und stellt die Schalen auf
dem Backblech in die Rohre und laft sie 5 Minuten da-
rinnen.

Bei Vollmond sind die Spinnen so fett, daff man zum
Fiillen einer Schale nur das Fleisch einer Hmnnc benotigt,
sonst nimmt man von 2 Spinnen das Fleisch.

Schildkréten.
Geniefizeit Juni bis Ende Mirz.

Man héngt die Schildkrote an den hinteren Beinen
auf. Der Kopf wird, wenn sie denselben aus der Schale
steckt, mit einer Schlinge gefangen, vollends herausge-
zogen und rasch abgeschnitten.

So laflt man sie 3—4 Stunden hingen, damit sie sich
vollstindig ausblutet.

Nun nimmt man die Schildkréte herab, legt sie auf
den Ricken und st das untere Schild mit einem langen,
spitzen Messer vorsichtig ab, damit die. Galle nicht zer-
stochen wird.

Man nimmt das Eingeweide heraus, 16st das Fleisch
behutsam aus, haut die Beine ab, briiht es mit heiflem
Wasser ab, gibt es dann in kaltes Wasser, wiischt es sehr
gut aus und verwendet es dann.

Mit Sauce.

Das ausgeldste Fleisch wird mit Fett, Wurzelwerk,
Zwiebel, Champignons und Suppe oder Wasser weich ge-
kocht.
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Auf eine Schiissel legt man die Schildkrétenstitcke
und staubt den Saft. Diese Sauce lifit man verkochen und
gibt sie passiert iiber das Fleisch.

Man kann zu dieser Sauce auch ein padr Loffel Wein
geben.

Schildkrétensuppe.
(Siehe Heft 1.)

Schnecken.
Geniefizeit November bis halben Mirz.

Schnecken verwahrt man an einem kithlen Orte in
einem Kistchen mit Hafer auf

Solange der Deckel der Schnecken gewdlbt ist, sind
sie gut, sobald sie dieselben &ffnen, sind sie unbrauchbar.

10 Schnecken werden gewaschen, in siedendes Wasser
geworfen und 20 Minuten gekocht.

Dann nimmt man sic heraus, zieht die Schnecken
mittels Dressiernadel aus den Gehiusen, beseitigt Kopf,
Schweifchen und das im Bauche befindliche Steinchen und
schneidet alles iibrige zusammen.

1 Champignon, Petersilie, Zitronenschalen, 2 entgritete
Sardellen, 4 Deka Butter, 1 Efloffel Semmelbrésel, 2 Ef3-
16ffel sauren Rahm, 1—2 Eidotter.

Champignons, Petersilie und Brésel rostet man in
Butter, verriihrt es mit dem Rahm und stellt es kalt.

Dann mengt man alles ibrige sowie die Schnecken
dazu, fullt es in die gut mit warmem Wasser und Salz
gereinigten Gehiuse, legt sie in eine Kasserolle, iibergiefit
sic mit Rahm, streut Brosel dariiber, betropft sie mit
Butter und gibt sie ungefihr 1/, Stunde in die Rohre.

Sie werden auf einer mit einer Serviette bedeckten
Schiissel angerichtet.

Mit Knoblauch.

In die Vertiefung eines Dalkenmodels gibt man ein
Stiickchen Knoblauchbutter und 3 gesottene, ausgeltste
Schnecken, bestreut sie mit Broseln, tropft etwas Fett
dartiber und I4Bt sie im Rohre aufkochen.

Dazu Sauerkraut.

Im Gehiuse.
Die gekochten, abgeseihten Schnecken serviert man
zwischen einer Serviette auf der Schiissel und gibtKren
oder in*Butter aufgekochten Zitronensaft dazu.
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Welche Kiichenfeuerung verdient
den Vorzug?

Gasherd oder Kohlenfeuerung? Diese Frage dringt
sich jeder Hausfrau auf, wenn es sich um die Neuein-
richtung, Umgestaltung oder auch nur Verbesserung ihrer
Kiicheneinrichtung handelt.

Die kluge und wirtschaftlich geschulte Hausfrau wird
sich bei der Entscheidung nur von praktischen, wirtschaft-
lichen Erwagungen leiten lassen.

Der Kohlenherd hat grofie Mingel.

Mit seiner unférmigen Grofie und den unvermeid-
lichen Holz-, Kohlen- und Aschenbehiltern nimmt er in
der ohnedies im Raume meist bescheiden bemessenen
Kiiche eine grofie Fliache ein. Kohle und Asche, Ruff und
Rauch verunzieren die ansonsten schonste und reinlichste
Kuche. Die listige Hitzeausstrahlung macht insbesondere
im Sommer jede Titigkeit in der Kiiche zur Qual. Die
Herstellung des einfachsten Gerichtes erfordert viel der
kostbaren Zeit und sehr viel, zum grofiten Teil unniitz
verbranntes Brennmaterial. Der Kohlenherd ist daher in
der Beniitzung auch teuer. Die Regelung der jeweils not-
wendigen Hitze ist nahezu ausgeschlossen.

Wie anders, wenn der Hausfrau der wenig Raum be-
anspruchende Gasherd zu Diensten steht. Herd und
Topfe bleiben immer ohne viele Mithe spiegelblank,
Rauch und Ruf}, Kohlenstaub und Asche mit all den
listigen Folgen sind der Gaskiiche fremd. Im Augenblick
des Bedarfes spendet der Gasherd, bedient durch einen
Handgriff, jede der Abstufungen, von der milden Wirme
bis zur vollen Hitze.

Dic Erfahrung bestitigt, dafl die aut dem Gasherd
hergestellten Speisen infolge des raschen Ankochens und
der genauen Regulierbarkeit der Hitze schmackhafter her-
oestellt werden kdnnen, als am Kohlenherd und daf} ins-
besondere Braten viel saftiger bleiben und weniger Ge-
wichtsverlust erleiden. Unklar und meist ganz falsch sind
die . Ansichten iber die Kosten des Gaskochens. Wie
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alles, will auch das Kochen mit Gas erlernt sein. Das ist
aber sehr rasch geschehen.

Mit den heute iiberall erhiltlichen, fir jedes Bediirfnis
vorhandenen Gaskocheinrichtungen stellt sich bei nicht ge-
radezu unverniinftiger Handhabung das Kochen, Braten und
Backen mit Gas zumindest nicht teurer als mit Kohle.

Um die Kosten des Kochens mit Gas zu veran-
schaulichen, sei auf tolgende Verbrauchsziffern verwiesen.
die das Durchschnittsergebnis von vielen Hunderten unter
der Kontrolle zahlreicher Hausfrauen bei den Kochvor-
trigen der Wiener stadtischen Gaswerke zubereiteten
Mahlzeiten sind.

Zur Herstellung eines einfachen Mittagmahles, be-
stehend aus 3 Liter Suppe, 1 Kilo Rindfleisch und Ge-
milse werden 380 Liter Gas verbraucht; bei einem Gas-
preis von 17 Hellern fiir 1000 Liter betragen die Kosten
daher 6'5 Heller. =

1Y/, Liter Suppe, '/, Kilo Rindfleisch, Gemiise und
das Backen eines Kuchens erfordern 440 Liter oder um
76 Heller Gas.

Zur Herstellung von 11/, Kilo Roastbeet, gediinstetem
Reis sowie zum Backen eines Topfenkuchens und eines
Butterteigstrudels werden 1200 Liter, d. i. fur 20°4 Heller
Gas verbraucht,

Zum Braten von 2 Kilo Schweinefleisch 600 Liter.
d. i. fiir 102 Heller Gas.

Aehnlich billig stellt sich wohl kein anderes Brenne
material in der Kiiche.

Was soll man bei der Beniitzung eines Gasherdes
beachten?

1. Man entztindet die Flamme erst einige Sekunden
nach dem Oeffnen des Hahnes und setze dann erst die
Kochtépfe auf.

2. Die Flamme soll blau mit einem griinen Kern
brennen. Flackert und leuchtet die Kochflamme, so
reinige und reguliere man die Brenner, da sich sonst die
Topfe mit Rufy beschlagen und Gas verschwendet wird.

112

L2V




3. Zum Ankochen stelle man die Topfe auf die Rippen
der umgedrehten Herdringe. Man erspart hiedurch Zeit
und Gas.

Zum Weiterkochen stelle man die Kocherflamme mog-
lichst klein, lege die Herdringe mit der glatten Fliche
nach oben und setze die Topfe auf diese. Die tibrige
Herdflache benfitze man zum Vorwirmen und Fortkochen
anderer Topfe.

4. Man wahle breite Kochtépfe; die Flamme soll
nicht iber den Boden des Topfes hinausschlagen.

Die Hausfrau, die diese wenigen und einfachen Regeln
beachtet, wird den Gasherd der Kohlenfeuerung praktisch
und wirtschaftlich iberlegen finden und auf die Frage:
«Welche Kichenfeuerung verdient den Vor-
zug?» antworten:

Die praktische Hausfrau kocht, bratet und backt
nur mit Gas!
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