Dritter Elhl'rhuift.

0 N2

Borerinnerung,

unter biefe Rubrif der Faftenfpeifen , 3d6It man in ber Kiidpe
gewbhnlidy jene Thieve fiberhaupt weldpe im Waffer leben, fidh
jum Kheil von Fifhen ndpren, und von Menfden nidye felten
al$ Qeckerbiffen genoffen werden, fie mdgen dbrigens was immer
fiir einer Claffe des Thierveidys angebbren; demnady audy: Biber
unbd Fifdottern, Tauddnten und Rohrhibner, Aale, Sdilds
frbten, Frolde, Seefpinnen, Krebfe, Sdynecten, Auftern 26. 20

Gowohl fir Fafttage alg audy fiir grogere Tofeln dbers
paupt, Deifdt eine ge(dickte und fhmadhafte Verveitung diefer
®attung von Opeifen, die vorgliglide AufmerffamEeit einer
guten Kédinn.

Bei ben meiften diefer Thieve, fdllt ber bei dem ibrigen
Fleifdye vierfiipiger Thieve und bes Geflligels , fowohl im jabs
men afé wilden Suftande aufgeftelite Grunbdfag des Mortificie
vens gang weg. Tas ju den Fifhen gevedhner, und nidht bes
veitd gevdudpert, marinirt oder geddrrt in die Kudye gebradyt wird,
muf frifd, ect aus bem Waffer Eommen, {ogleidh Deveitet were -
den, und darf in feinem Falle bereits abgeftanden feyn.

Fluffilhe, find den aus Seen und Keihen Gefangenen,
viicEfidhelich des Gefdymackes und der Gefunbbeit ftets voryuzichen,
wenn man Letteren nidht durdy (dngeren Aufenthalt in Hdltern
auf einem Strome, guvor den witerliden Qefdhmact und Gerndy
benehimen Eann. 33
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Sumpffifdye find bisweilen fogar oDt gerdbrlich ju genies
fen; dberbaupt aber ift von jever orbentlichen Kbchinn auf die
Beit, in weldyer diefe oder jene Gattung laidyt, firenge Niickfiche
du nebmen, weil fie in diefer Periode auf Eeine afel gebbren.

Hedyt mit Sardellen.

Kédinn Wenn Sie ven Hedpt gefhuppt, audgenommen
unbd rein gewafden haben, fo fhneiden Sie ihn in Stiicfe, fal-
sen biefe gut ein, und faffen fie in einer Nain mit etwas But-
ter, Peterfilie, Schalotten und Bwiebel fein gerdrtickt, ein paar
gangen Sarbdellen, und Eimouicnfcb.alen langfam bdiinften. Dann
nebmen Sie den Dedt und die Sardellen beraus, geben etwas
Mebl und Crbfenbriife nad Berhdltnif in die Raine, riihren es

gue um, legen ben Dedyt wieder Pinein, und faffen ibn darin
auffieden, ;

Heifiabgefottenct Karpf.

Kddinn, Den Karpf theiten Sie nady bem Schupyen,
Ausnehmen und Wafdyen, bex Ldnge nady in jei gleidye Harf
ten, fdneiden jede derfelben in drei bis vier @tlicfe, und laffen
fie im Ealten Waffer liegen. Inywifdhen fieden Sie in einer Pfans
ne alle Gattungen %Burgermeté, Sellerie ausgenomnien, im
Salywaffer, worein Sie etwas Cifig gefdhiittet paben — jebodh
nidyt juviel , weil fonft der Fifd nidyt blau wird — geben Pfef-
fer, Neugewilr, Limonienidalen, und ein paar gange Nelken
bagu, dricfen die Fifddde vom Waffer ab, legen fie auf die
Sdyupvenfeite in die Planne ju dem Wurzelwerk, und Taffen fie
fo lange al8 ein Eermweidyes €y fieden. Dann nebmen Sie die
Pfanne vom Feuer, decken ein Sud ban’tbci', und [laffen ben
Sifd ausjichen, ehe Sie ibn anriditen, wobei Sie etwas von
bem @ud bdardber [dhytitten,

Abgebrannter Stodfifd,

K8 inn. Ubergiefen Sie grei Pfund wohl ausgewajdye:
Tien und dann gefalzenen Stocfifh, in einem Weidling mit fie-
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benbem $Baffer - und (affen ibn eine Weile, bis ev {idhy Bldttert,
sugedeckt fteben , dann wifden Sie die Haut weg, bldttern den
Stodfifd in Ealted Waffer, dasd Sie, ehe Sie ihn anf die
Sdaffel ridten, gut abdriicfen. Nun geben Sie etwas Saly,
Preffer, Neugewtiry und Brbfeln darvauf, maden ein Stick
Rindfdmaly beif, worin Sie fein gefdnittene Jwicbel gelblidy
werden laffen, und es tiber den Fifdy brennen.

®ebratener Haufen.

KREbinn, Caffen Sie den ausgewafdhenen Houfen eine
@tunde lang eingefalzen liegen, dann maden Sie in einer Fris
bate:Pfanne etwas Shmaly beif, freifen das Saly vom Haus=
fen ab, und geben ihn in die Pfanne, um ihn auf beiden Seis
ten fteif werden ju laffen. Nun fegen Sie den Noft auf die
Gluth, fdmieren ibn, wenn er warm wird, mit Butter obder
@Sdymaly ein, legen den Haufen darauf, und braten ibn. it
die gefdeben , fo viditen @ie ihn jierliy auf die Sditfiel und
geben flein gefchnittene Limonienfhalen, Qimonienfaft und jers
laffene Butter daviiber. — Gany auf viefelbe Art wird and) dev
@dyaven bereitet.

$Hedyt im eigenen Dunft.

K6 dinn. Sie verfahren mit dem Hedpt wie Lei dem mit
@arbellen Jubereiteten, legen aber die erfdnittenen und wobl
gefalzenen Stiicke in eine Nain, worin Sie bereits etwas Buts
ter, griinen Peterfilic, Sdalorten, Jwicheln und Majoran fein
serbriicft, aufgeftelit baben, und [affen ibn langfam fieden. 3us
lest fditten Sie etwas Mild) oder Crbfenbribe daviiber, und
fieten ibn nodymalé auf.

Heifabgefottene Frofde.

Kbdinn, Dinften Sie die abgeftreiften und-gereinigten
Frofdyfdpenkel in einer Rain mit Peterfilie, gelben Riiben, Pfef-
fer, Meugewtiry, Gewiirgnelben , Kuttelbrout und Cffige Beim
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Anvidpten [dicten Sie etwas von dem gediinfteten Wurjelwerk
daviiber, ingleidyen: @emmelbrofel und jerlafene Vutter.

Karpfen in fdwarzer Sauce.

Kodyinn. Riften Sie einen LE{Fel Mehl mit vier Lbffeln
Brotbrdfeln, riibren es mit vothem Wein ab, fdiitten etwas Ef»
fig, mit dem Blute des Karpfen dazu, und diinften es mit drei
@dyeiben gelber RNiiben, eben fo viel Peterfilie, Pafternak, wei-
fen RNiiben, Koblrabi, Jwiebel, adt PfefferEsrnern , eben fo viel
Neugewtivy, Limonienfdalen und drei Gewdrynelfen. Darein
legen @ie den gefduppten, ausgenommenen, in Stice gejdnit-
tenen und gut ausgewafdhenen Karpf, und laffen ibn fo lange
wie ein Fernweidyes €y fieden. Nadydem er eine Weile geftanden
bat, ‘paffiren Sie die Sauce, jucfern fie, und geben fie fiber
ven angevidteten Fifd.

Gebadener Stodfifd.

Kidinn, Sdneiden Sie aus dem wobl ausgewaidenen
Stodfijdy, jwei fingerbreite und daumlange Stiicke, die Sie
eingefalyen wie ein Bratel, eine Stunde liegen laffen; tann
briicfen &ie das Wafler gut vom Fifdhe ab, frauben ihn mit
Mebl ein, und bacfen ihn {dneld aus heifem Sdymaly, worauf
Sie bas Sauerfraut dbamit belegen.

®ebratener Sdill,

Kbdinn, Stofen Sie den Sdill, naddem Sie ihn ge-
fduppt , ausgenommen und gewafden baben , etwas in fiebendes
Waffer, Ferben ihn bann jwei Finger breit auseinander, und
laffen ihn eine Weile im Salze liegen. Inpwifden ftellen Sie
eiren Noft auf die Gluth, {dmieven ihn, wenn er warm wird
mit Butter, ftreifen das Saly vom Fifde, ftauben ihn etwas
mit Mehl ein, und legen ibn auf den Noft, auf weldem Sie
ibn- fleifiig mit Butter begiefen , und gelblidy braten. Jft dieh
gefdpeben , fo ridyten Sie den Fifdy auf eine Sehiffel und begies



219

fen ihn mit Sardellenbutter. — Gany auf dizfelbe Weife Eann
audy ber Hedyt gebraten werden.

Gingemadyter Haufen.

Kbdinn, Maden Sie cinen guten Sud roie yum heif abs
gefottenen Karpfen, laffen den Haufen darin fo lange wie ein Eerns
weidjed Gy fieden, und dann jugedect ftehen , damit ev ausyiehe.
Snwifdyen bereiten Sie eine Butterfauce mic Limonienfaft und
Gerudy, nehmen den Haufen aus dem Sude und geben ihn n
bie Sauce jum Aufoinfien und durd) und durdy Heifwerden.

Hedht mit Galle,

K6dinn. Bereiten Sie ein Stk Butter framydfifh und
geben bagu in bie Raine fein jevdrickee Schalotten, Jwiebel nebft
drei 8ffel Rabm, in welde Sie drei Tropfen von der Galle
gut vermifdht haben; davein legen Sie den gefduppten, ausge=
nommenen , gewafdenen, in Sticke jerfdnittenen und gefalze
nen Hedr zum Aufiieden.

Jrofde mit Grundelnfauce.

Kédinn Sdneiden Sie den Frofden die Prafel weg
und biinften Sie diefelben in einer Naine mit Schalotten , Jwies
bel, gelben Niben, Peterfilie, Pfeffer , Neugewiivy , Simoniens
fhalen, Kuttelbraut und Effig ; in einer andern NRaine madyen
Sie BVutter heif, geben einen Lifel TMebl, griine Peserfilie,
Mildy, Rahm und die Frofdfdhentel, denen Sie die Hackfen yus
ricFjchicben , daju, verbiinnen e mit bem Geddinfteten und [af:
fen o8 auffieden.

Warm marinirter Karpf.

Kébinn. Wenn Sie den Karpf gefduppt und ausdge:
nommen Daben, ftofen Sie ibn in fiebendes Waffer, wafden
und falzen ibn, Dann ftellen Sie den Roft auf die Gluth, {Gmie-
ven ihn mit Butter , {obald er warm wird, legen Sie den wobl
abgewifdhten Fijdh bdavauf und braten ihn. Ik dieh ouf einer
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@eite gefdpeben, fo fhmieren fic Noft und Fifdy abermald mit
Butter und braten ihn audy auf der andern Seite. Nun ridhten
@ie ihn auf vie Sehiiffel, {dittten Efig darvauf, aud fein wii
felig gefdhnittene @dyalotten, Swiebeln, Limonienfdhale mit
Preffer, Nengewtivy, Majoran und etwas Jucker, laffen den
Fifd) jugedectt fteben, maden Butter beif, den Sie mit Effig
und etwad Saffran auffieten laffen und dann tiber ten Kaorpf
fdditeen , damit er durd) und durdy petf werde.

Sdyildfréte mit griinen Grbien.

Kodinn Legen Sie der SdildErte ein heifies Eifen auf
bie Niickenfeite, wodurdy Sie fie zwingen, ibre Ertvemitdten
von fidy ju ftrecfen, und hacken Sie ibr dabei, Kopf, Sdhweif
und die Fitfe weg. MWenn fie fich gehorig ausgeblutet hat, was
fhen Sie fie vedpt vein aus und foden fie in Saljwaffer mit ei:
ner Handvoll getrocfneter Erbfen; dann nehmen Sie fie heraus,
I6fen fie aus der Sdyale , theifen fie in vier Theile und befeitigen
behutfam die Galle. Nun laffen Sie in einer Raine etwas Mebl
in Butter mit etwad griinen Peterfilie und den {dhon friber ge:
diinfteten qriinen Erbfen anlaufen, fiillen ein wenig Grbfen- ober
Bleifdbrithe ju, legen die SdirdErdte hinein und laffen Ste rod)-
malé gut auffodpen. Hat fie Cyer in fid, fo miffen Sie auf
biefe, alg die voryiglichfte Delicateffe beim Anvidten, befondere
Ritckfiht nehmen. Sonft Fdnnen Sie Sdyilvbroten audy obne
griine Crbfen in einer Cinmadyfauce oder fduerlich mit Limonien-
faft, jur Tafel geben.

Auftern mit Ruttenleber in Limonienfauce.

Koédyinn Wenn Sie die Nuttenleber blattlidy gefdhnit-
ten haben, fo laffen ie diefelbe mit den Auftern ein wenig in
Butter anlaufen , Tegen fie bann auf etne Sdhiiffel, vidhten die BVut:
ter daritbey , briicfen Limonienfaft dagu , beftreuen fie mit Sem -
melbrdfeln und Elein’ gefdynictener Limonien{dhale und diinften fie

wobl jugedect. BVor dem Auftragen geben Sie nody etwas Mus-
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catblifthe dbagu und beftrewen den RNand pex Schiffel mit feinen
Semmelbrofeln.

Duddnten (Taudydnten) gut guguvidten.

Kédinn. Diefer Eleineren, von den gewdhnlihen Wild-
dnten weobl ju unterfeidenten Gattung, jiehen ©ie die Haut
famme den Federn ab, nepmen die Gingeweide Heraus, falzen
tie Anten gut ein und laffen fie einen oder jwei Tage beigen,
dann fpiden Sie diefelben mit Qimonienfdalen und braten f{ie
am Spief {chdn femmelfard , wobei fie mit der Beie unbd etwasd
parunter gemifdyten Mildrabm flethig begoffen wevden. Wenn fie
beinabe ausgebraten find , laffen Sie ein Stk BDuster in einer
Raine jergeben , fauben auf yoet Jnten einen EHIB{Tel voll Mehl
baran und bdiinften fie. Julett giefien Sie nod) enwad von dev
Peie und ben beim Braten perabgetropften Safe mit etn paar
L6 {feln voll Mildrahm dazu und geben etwas Saffran nebft Ka
pern binein, — Beim Anvidren giefen Sie, diefe Sauce tiber die
Hnten.

Fifdpotter in Jwicbelfauce.

K8 dinn Dagu Esnnen Sie einige willbiprlide Stiicke der
abgejogenen Fijdhotter, wobl abgewajden im Salzwaffer fizben.
Dann geben Sie etwas  Crbenbribe, Bein und Effig in eine
Cafferolle, riften geriebenes Noggenbrot und Swiebel{deiben im
@dmal; fhdn braun, bremnen es in bie Briihe und wiirgen fie
mit Nelfen , Dfeffer und PMuscatblithe. Julent geben Sie bie
Stiice ver Fijdhoter nedft etwas Rindigmaly dagu und [laffen
fie Tangfam auffieden.

ohrhiihner in brauner Sauce.

Kédinn. Sdhneidben Sie die enthiuteten Nohrhibner
in vier Theile, wafden Sie diefelben fters aus .und dinften
fie vann in einey fiedenden Weike von palb Cfiig, balb Bafs
fer, mit Quttelfraut, Corbeerbldttern, Limonien{dyalen , Jwiee
beln und Saly auf ver Gluth weidh, dann beveiten Sie eine
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Eleine Cinbrenn mit Vutter, fiillen Sie yur HAlFte mit der Veile,
worin die Robrhubner gefotten Haben, gur anbern Hdlfte mit
Erbfenbriibe, laffen fie auffieden, verdiinnen fie bann mit Wein
und diinften julest die Nobrhiibner nody ein wenig darin auf,
Cndlich treiben Sie die Sauce durdy ein Sieh und giefen fie
uiber bie, auf die Sechiiffel angerihteten Nohrhiihner,

Gediinftete Krebie.

K8dinn, Dinften Sie die rein audgewafdenen, indge-
famme nod) Tebenden Krebfe, in einem Stilck serlaffener Butter,
mit Elein gejdnittener griinen Peterfilie, etwas Knoblaud) und
Gal;; dann {ditten Sie etwas Mitdprabm dagu und laffen bdie
Krebfe fo lange diinften, bis fie eine fdone vothe Farbe anges
nommen baben,

Aal gebratener, :

K8dyinn. Suerf {dlagen Sie dem Aale Kopf und Schweif
ab, die Beide weggeworfen werden, dann sieben Sie ihm bie
Haut ab, wafden ibn fauber aus , und {dneiden ihn in Stiicke.
Wenn diefe eine Weile wohl eingefalzen gelegen baben, fecken
Sie fie an einen Spief und braten fleunter fleifiigem Begiefen mit
Butter, unter der fidh Limonienfaft, geftofiene @emwiirynelken
und Muscacbliithe befinden. BVeim Anvidten auf die Sdiiffel,
giefen Sie die Sauce aus der Vratpfanne dariiber. Die ebemas
lige &itte, ihn mit Rodmarinftangeln befteckr jur Rafel ju geben,
ift nidt mehr gebrdudhlid.

Sovellen blau gefotten,

Kodinn. Da Sie eine Oberdfterveidherinn {ind, werden
Sie wobl fdyon oft genug Forellen in Shrer Heimath blau ge-
fotten batten. FMie verfabren Sie dabei?

Mavie. Zu diefem Jwecke lieh idy die Fifdhe big jum leps
ten Nugenblicke im Waffer; war diefer ba, fo {dlug id fie auf
ven Kopf, {dligte ihnen den BVaud auf, nabm das Cingeweide
beraus und wuid fie fhnell aus , vamic Eein Biut darin bliek,
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Hierauf madte idy einen Sud von Effig, Waffer, Jwiebeln,
Qovbeerblittern, Kuttelfraut und Saly, von lekterm nahm i
auf jedes Pjund Forellen, eine Handvoll. Sobald e8 im Sicden
war , legte id) die Fovellen binein und fhdumte fie fleifig ab.
9Benn fie bald ausgefotten hatten , fdvectre ich fie mit LWein und
Effig ju gleichen Theilen ab, wovauf fie fhén Blau werden ; dann
gab iy fie mit griiner Peterfilie garnive, nebft Effig und Opt
jue Zafel.

Koédinn. HOGRE einfadh aber gewifi vortrefflid). Sieden
@ie vemnady nur die Fovellen blaw, aber fatt Efig, 96[ unbd
Peterfilic , wollen wiv fie

mit Olivenfauce
sur Tafel geben. Vihen Sie daber Semmelfdnitten, dacfen Sie
entBernte Oliven Elein unbd fieden beides im Wein aquf. Diefe
Sauce feiben Sie fobann durd) ein Haavtud, wiirgen das Durdy=
gelaufene mit Muscatbliithe , Simme und Sngwer , geben etwas
Efiig nebft einem Sticke Rindjdhmaly dagu und laffen fie auffies
ben, Sulest driicfen Sie nod) Limonienfaft dagu und giefen
biefe Sauce nidht ber die Fovellen, fonbern neben fie in
bie Sabiiffel. Wor dem Auftragen beftrewen Sie die Fifdhe mit
Flein gefdhnittenen Limenienfdalen und auggeFernten , nady ver
Rdnge gefdhnittenen Oliven.
Biberpragen uzurichten.

KRédinn, Nadoem die fanber gepubten und abgemwafdes
nen Prafen tiberfotten find, laffen Sie fie mit Butter, Wein,
Gfiig, urzein und Kedutern, Lorbeerbldctern, Limonien{da=
Ten, @aly, Sngwer und Dfeffer angiehen, bis fie fdon weidy
werben, bdann geben Sie fie mit Burter ober audy Limonienfafe
und Semmelbrdfeln gur Tafel.

®ebacene Auftern.

Kédinn, Hoden Sie ein iemlid grofes StucE aus:
gewafdener frifder Butter, mit ungefalzenem, gefottenen, von
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ven Grdten geldftem Hechrenfleifche und einigen Auftern unter
cinander, viihren Sie das Gelbe von einigen Epern, geftofiene
Muscatblithe und die Fuifigeit von den jum Backen beftimme
gen Auftern bdagu, mit fo viel fein geriebenen Semmelbtdfeln,
ag ndthig find, daf die Maffe dick genug wird; dann geben
@te in grofe Mufdpeln oder Eleine Aufterdalen, etwas von
vem Fafdy inein, eine oder jwei Auftern davauf und bebecfen
diefe wieder mit Fafdy; ftreihen Sie es mit einem warimen
Meffer Hrib{ch glate, driicfen e8 um und um sieclich ein und ba:
fen fie dann in einer Sortenpfanne bei Gluth von oben und un:
ten. 3uleft ridten Sie die gebackenen , wie die voben Auftern,
mit Limonienhdlfren auf die Sdhiifel an.

Groquetten von Huden.

Kédhinn Der in Saljwaffer abgefortene Huden wirt
fein und obne Grdten gejupft, dann diinften Sie davon fedys
Sddpfldffel vol mit einem epgrofien Stiickhen Vutcer bis jum
Lerddmpfen ter erften Fliffigheit; bierauf geben Sie zwei
SdipfIdffel Fodender BVefdhamelt baju, wiirgen mit Saly und
Muscatnuf, und laffen endlicy das wobloermengte Gange, auf
eine grofie @dyiiflel gefdyizter, eralten, wodurd) die Maffe feft
wird. Nun madhen Sie fingerfange und eben fo dicke Wiivfidyen
daraus, die Sie in feinen weifen Semmelbréfeln wdlzen, in
abgef§lagene, durd) ein Haarfied getriebene Eper taudyen ,
nodymals mit Semmelbréfeln beftrewen und' Fals ftellen. ©eben
Gie nur davauf, vaf die Wiirftden Hridfd gleich und stevlidy
ausfallen. Wor [bem Anridyren backen Sie diefelben Deif aus
vedht gutem Sdmaly und ordnen fie auf eine dem Auge ge-
fdllige Avt in der Schiiffel.

@ecbt in eigener Sauce.

Kodinn, Leilen Sie einen gwei: oder dreipfiindigen
Hedit in Stiicke, falzen Sie biefelben, jebod) ber daju Eoms
menben @ardellen wegen, nidht su fravk und fhmieven Sie
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cine @dyifel vedt gut mit Butter, dann fneiven Sie fedys
@ardellen;, von denen die Grdten ausgeldft wurden , mit eis
nem grofien fpanifhen Swiebel, der Sdale einer Palben Qi-
menie und etwas griner Peterfilie fo fein als mglich jufams
fien , fdymicren Sie 8 auf die Vutter in der Sdhiiffel, den
Eifdy legen Sie wobl jugedect Dinein und laffen ihn auf bdey
Gluth Tangfam dlinften, Wenn er auf der einen Seite gut ift,
fo wenden Sie ibn um und laffen ihn aud) auf der _anbern
binften. — Bulett geben Sie nod) auf jede Seite den Saff
einer fumonie nebft einigen Kapri und {dicken ihn gc[@mmb
ur Tafel, ebe er evEaltet.

Gediinfteter Karpferi mit Krdutern.

Kédinn. Noddem Sie den RKarpf fauber gefhuppt,
dusgenommen , in der €dnge, mitten nady dem Grate von eine
anber gefdynitten unbd die fedé oder adyt Stiicfe, in welde Sie
ibn theilten, ein wenig eingefalzen haben, {dhmieren Sie eine
Raine mit BVutter, fdneiden ein wenig griine ‘peterr[w, Sda-
lotte, Bafilicum, Bwiebel, jwei Zeben Knoblaud), Kuetel-
Eraut, Lorbeerbldtter und Limonienfdalen redit fein unter eine
ander, Etwas davon Tegen Sie in die Rain, den Fifdh dars
auf, bdas llbnge ftreuen Sie mit Neugewiiry, Nelfen und
Jngwer bariiber, gi:fen ein Seitel MWein, ein wenig Effig und
etwas  Mildprabm. dagu, beftreuen ihn mif Gemmelbréfeln ,
geben oben und unten Gluth und faffen ibn femmelfarh diinften.
Dann riden Sie ven Fifd auf eine andeve Scyitffel, berei-
ten eiwas Cinbrenn, die Sie mit Crbfenwafler nadyfillen uny
bann in tie Sauce, in welder der Fifd gedlinftet hat, {dhuit:
ten. Nady einigem Auffieden giefen Sie diefelbe unabgefeiht
fber den Fifdh und laffen fie nodymals auffieden.

Hedyt: mit holldndifher Sauce.

Kbdinn, Wenn Sie den Hedt auf die gewdhnlidye Ave

bebanbelt und gedifnftet haben, fo fhneiden] Sie in ecine Caffe:
15
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rolle ein Halbes Pfund Butter, vidhren yodlf Eydotter, anderts
balb Seitel Effig, den Bie, wenn er ju ftark feyn folte , mit
etwas. Waffer verfeen, nebt Pfefer und Saly bagu. Geben
&ie e8 dann auf die Gluth, lafen e aber nidt jum Sieden

Eommen, fonbern nur dicE werben und ridyten bdiefe Sauce fo-
bann dber den Hedts ;

Sdynedenfalat,

RKRodinn. Wenn die Shnecfen gefotten find, fo nehmen
Sie bdiefelben aus dem Gebdufe, werfen fie in Faltes Waffer und
pugen fie tann, Hievauf geben Sie diefelben nedymals in Waifer
und @aly jum Koden ang Feuer und bann wieder ind frifdhe
Baffer. Wenn fie angeridhtet werden follen, nehmen Sie fie
beraus , driicfen das Waffer gut ab, wiirgen fie mit Saly und
Preffer und ikergiefen fie mit feinem Tafeldhl und MWeinefig.

Marie. Keinen Kren daju?

Kodinn, Immerhin, follte er aber fehr [dharf feyn, fo

_mifden Sie etwas geftofenen Jucker bei. . ;
Nagout - Pfangel von Fifdhy.

§8dinn Walien Sie cin Stlc von diefem Mildner in
Mebl und backen e aus dbem Sdymalye, dann fdneiden Sie
e8 mit etwas Semmel gewiirfelt und laffen ed in einem Hafen
mit Mildy, Nabm, zwei abgefprudelten Epern und fein ge:
fdynittenen: Sdwdmmen anfaufen, vibren es wobl durdeinans

ber, madjen in einer Naine Sdmaly heif, fdhicten das Be-
viibrte Dinein und backen es.

Jrofche mit Limontenfauce,

Kdodinn, Dinften Sie in einer Raine mit etwas BVut.
ter, gelbe Niben, Peterfilie, Jwiebeln, Pafternaf, Limonien-
fchalen und die abgefdynittenen Pratel der Frofde, daf es eis
nen Wratengeruch beFommt. Die Frofdyfhenkel. [dhneiven Sie
mitten auseinander , fdhieben die Hackfen juriid, falien fie ein
unbd legen. fie oben auf, wobei fie etwas Limonienfaft auf fie
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bridcten. Wenn fie davin ein MWeilden angejogen baben , neps
men Sie fie heraus, ftauben einen L{el Mebl in das Wurs
gelwerE, laffen es etwad aufdiinften, fdhiitten eine Crbfenbribe
davauf, nodymalg auffieden und burcbpaﬂ’sren Jn diefe Sauce
legen Sie nun die Frofdhe und laffen fie nur beif werbden.

Biber in der Sauce.

Kédinn Haben Sie aufer den lepthinigen Biberpras
gen fdon eine Jubereitung anderer Theile viefes Ibhieves Fene
nen gelernt 2

Marvie. Jd hatte nur einmal, unter der Anleitung meis
nec Mutter die Gelegenheit, einen Shldgel in der Sauce u
dinften.

Kodinn, Wie verfubren Sie babei?

Marvie. Jd fott ibn in Wein und Effig, mit RKedutern,
Qorbeerbldstern , etwasd Pfeffer, Ingwer, Neugewiivy, Limos
nienfhalen und dem- erforderlihen Salze fhon weidy, réftete
vier E8ffel voll geriebenes Roggenbrot und einen L&[el Mepl in
Butter braun, viihrte e¢s mit bem Sude Elar ab und lich es
gut werfieden, Julest mbtete i)y den Sdyldgel auf einer Sehiifs
fel an und pafficte den Sud durd) einen Seiber dariiber,

+ KbGinn. Redt gut; id hdtte den tir morgen beftimme
ten Viber{dyldgel auch fo beveitet, da Sie aber auf diefe vt bes
veitd damit umgugehen wiffen , wollen wiv eine andere, ndmlich :

Biberfdhlagel am Spiefe gebraten,

wahlen. Puten Sie demnady heut nody mit Fochendem Waffer die
Sduppen von dem Sdyweife ded ausgebalgten Vibers, fieden
@ie ipn dann, wovon er hart wird, {dneiben Sie ihn etwas
griber ald Spect und fpicken Sie fodann beive Sdyldgel, die big
morgen cingebeitt werden. Che Sie bdiefelben an Spief ftecken,
umwinden Sie fie mit Papier und geben {ie gehdvig ausdgebraten,
mit einer Gefondern Sauce oder mit Vutter und Limonienfafe

gur Xafel.

*
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Jifchotter  gebraten.

K8dinn. Wann Daben Sie denn bden Schidgel don dev
Kifdhotter einjebeitt?

Marie. Borgeftern,

Kédinn So bat er gevade die red;te Reit in der Veite
_ gelegen; fpicfen Sie ihn mit entgrdteten Sardellen und Limo:
nienfdhalen und braten ihn unter Sfrevem Vegiefen mit ber Beibe
und Mildyrahm am @pieﬁe. SBenn er ausgebraten ift, legen Se
ibn in eine mit Mildrahm begoffene Seiifel, beftrewen ihn
mit Kapern, driicfen Limonienfaft daviber unt geben ibn jur
iﬁf?f.‘ ;

Ragout von Krebfen und Frofden,

RKbédinn, Zreiben Sie brei Coth BVutter, mit eben fo
viel in Mildy geweidyter Semunel; ywei Epdottern und der ju
©dinee gefdlagenen Klar gut ab; dann waljen Sie drei paar
Frofdhfdentel im Mepl, backen fie aus dem Sdmaly, I8fen bie
¥ eine aud, {dneiven fie fein, und mifdyen fie'nebft dem Cinge-
viibrten von einem €y, unter das Abgetriebenne, dagu einen Qofs
fel Stahm, Schalotten unt fein nudelig gefdnittene Krebsfdhweife,
was Sie Aled gut unter einonder vidhren. Nun {dmieren Sie
cine ©diifel mit Sdhmaly, geben Rahm davauf, fireihen vas
Geriipree auf viev ober fiinf Fridatafiect , rollen biefe jufammen,
fdneiven fie in gleihe Stiicke und frellen fie aufredht in die
@dilffel. Julest geben Sie Nahm und Semmelbrofel daviiber
und Taffen e8 fo bei gelinder Gluth langfam backen.

Barben gebraten mit Sardellenfauce,

Kdhinn, Wenn Sie die Vavben fauber gefdhuppt und
ausgenommen baben, Ferben &ie diefelben hin und wieber an
ven Seiten etwad ein, reiben fie mit zevlaffenem Nindfdmaly,
und braten fie mit Saly beftveut, auf dem Rofte. — Jnjwifden
beveiten Sie eine Sauce von Vutter, Saly, Pleffer, Muscat:
nufi, jwei Sardellen, einer Fleinen Jwicbel und etwas Mepl,



woran @ie ein wentg Paffer und einen el voll Weineffig
fdhiicten, e8 dber dem Feuer wohl umeiihren, bis es dicklich
wird , und fodann ber die Fifde giefen.

Didfifdy in Kren,

Kodinn, Wenn der Dick n Hald Effig und Halb Waffer
mit Saly gefotten bat, ribren Sie fauern Rahm, geriebenen
guten Kren und cingeweidhte Semmelfhmollen mit etwas von
ver Briihe, in welder ver Dik gefotten hat, mit einander ab
und bringen eé in @ud. JuleBt legen Sie den Fifd auf eine
Sdyiiffel, geben ten Kren dawiber und laffen ibn damit nod
einmal auffieden.

Ual blau gefotten.

Kodinn. Sie wiffen bereits mit dem Aale umyugehen,
allein auf diefe Art beveitet, brauden Sie ihm die Haur nide
abjuziehen , fondern geben die Stiicke in eine Cafferolle mit glei-
dhen TLoeilen Effig und Waffer , Gewilvgnelfen , Jugwer, Mus-
-catenbliithe, Qovbeerbldttern und den fein gejdhnittenen Scheiben
einer balben Limonie. Wenn bder. Aal wobl sugedectt, genug
gefotten Hat, [Bfen Sie die Haut vom Fleifdy, rollen fie ein we-
nig auf, ridten die Stiicke auf eine Shiiffel an, geben Ades
“waé mitgefotten bat davauf, garniven ibn mit frifden Corbeers
bldttern oder Sodmarin, legen halbe Limonien jwifden den Fifd
auf die Sdiffel und {dicken ihn zur Tafel.

Afdy gebraten.

Kédyinn. Diefen Fifd Haben Sie nidye ju fduppen, fons
tern ihn blof unter bem Baudje ausjunehmen und bdie Cinge:
weide gu befeitigen. SGodann {alzen Sie ihn von Junen und
Aufen gut ein, {dneiden Jwiebeln, griine Peterjilie und Limo-
niefcpalen Elein, filllen ibn damit und einem Stk Butter gut
aug, beftreidyen ibn dann von Aufen mit Rindfdymaly und bra-
ten ibn unger dfrerm UmEebren und wiederholtem Beftreiden mit
Rindfdhmaly, auf dem NRofte {dhon] braun, Auf die Tafel fdjicen
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@ie ithn mit einer Ealten fauern @&uce, oder audy nus mit Hal-
ben Limonien,. deven Saft fidy Jeder felbft aufvriicEen Eann.

$Haringe gebraten.

Kédinn, Wenn Sie die Hdvinge gefddlt und gut ge:
wafden haben, laflen Sie fie nod eine Weile in fiifer Mildy
liegen, um fie von der ju ftarfen Salzfdure zu befreien, dann
trocEnen Sie fie mit einem Tudye, fdymieven fie mic BVutter,
legen fie auf weifed ©dyreibpapier und braten fie auf beiden
@eiten hiib{dy gleidh) auf dem NRofte, bié fie eine {dydne Farbe
baben.

Marvie. Bereitet man nidt audy

Haringe gebaden ?

KEdinn Alerdings; man verfdhre in diefer Abfidse wie
mit dbem Borigen, nur werden fie in Stiice ger{dnitten, die man
in 9Mebl walye, Pierauf gefdmwind ing Waffer f8f¢ und augen:
blicklih mis Semmelbrdfeln beftreur. Nun bockt man fie aus
@dymaly und gide fie entwebder trocfen auf eine Jufpeife, ober
alg 3wifdengeridyt auf eine Affiette mit Mildyrahm und Butter.

Barfde blau gefotten.

Kbdinn, Diefem Fifde benebmen Sie die SdHuppen vere
mittelft eines gewdhnliden Reibveifens, und weiden ihn, ohne
befondere, nidyes beywecfende Kiinftelei ¥), wie jeden anbdern
§ifd aus, laffen aber den Rogen darin. Nady gebdrigem Sdus
bern und Auswafden, fieven Sie ihbn mit Waffer, Saly unbd
Effig blau,

Gebratener Sdheiden.

Koédinn. Lafen Sie ben ausgenommenen unbd in yweis

*) Wogu fir Anfdnger die {dwierige Aufgabe, mit einer Spidna-
Del, unter dem Flofe den Darm beraudjujieben, an weldem
fih die Gale befindet ?
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fingerbreite Stiike gefdhnittenen Fifdy, ohne ibn audsuwafden,
eine halbe Stunde mit Saly beftreut liegen, trocnen ihn dann
vein ab, beftreidyen ihu mit BVutter und braten ibn auf einem
juvor ebenfalls mit Butter beftvidhenen Noft. TWdbrend bes
Vratens beftvenen Sie ihn mit Semmelbrdfeln und begiefen ipn
mit Vutter. Jur Tafel {dicken Sie ihn mie Limonienfdyeiben
belegt.

Marinivter Ladys,

Kédinn Sdneiden Sie den frifden Lads in Sdyeiben
.und braten ie biefelben, gut ausgewdifert, mit Saly beftreut
und mit Butter begoffen. Mit_ dem Maviniven verfabren Sie,
wie Sie beim Karpfen bereits gelernt haben,

Laperdan ju {ieden.

Kdinn. Stellen Sie ven wobl gewdferten é’;ifcb mit
altem Waffer in eine Cafferolle nebft bem gewdshnliden Wurzel
‘werk, laffen ibn gut gefalzen dber Koblengluth langfam fieden,
dann aber ein paar Stunden in feiner WVriibe ftehen. Inpwrfden
bereiten Sie eine Sauce von frifder Butter, etwas IMebl odev
@emmelbrdfeln , Saly, Pleffer, Muscatblifthe , ein wenig Elein
gebackten Swiebeln und griiner Peterfilie, mit cinigen EHdFeln
voll Grbenbriibe ober Mild). Wenn diefelbe fiedet , nehmen Sie
ben Caperdan aus feiner Briibe, legen ibn in bdiefe Sauce, die
Sie nidyt verfdumen, bigweilen umyuribren und laffen ibn davin
einige Jeit angieben,
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