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X I . Abschnitt .

Bon Zubereitung der Fische .

l . U ) ie werden die Fische zubereitet ?

Ihre Zubereitung ist vielfältig . Man pflegt sie

einzusalzen , zu räuchern , zu mariniren , oder frisch

sie zu sieden , und trocken anzurichten , oder auch mit

einer Brühe , zu backen , oder zu braten , wie solches

bey Beschreibung eines jeden Fisches nach seiner Art

wird angewiesen werden .

s . Mas hat man eigentlich beym Fisch -

sieden zu merken ?

Ueberhaupt hat man beym Fischsieden dieses zu

merken , daß diejenigen Fische , welche hartes Fleisch

haben mit einem Stückgen darzu geworfener Butter

gesotten werden müssen , vermittelst dessen selbige sich

weich sieden ,

z . wie wirdeine gmeRapernbrühe über alle

Fische zubereitet ?

Sie kan also gemacht werden : Man backe erst -

sich die Fische , und lege sie in die Schüssel , in welcher

man sie vorsetzen will , alsdann lasse man Kapern ,

ein wenig geschnittene Rosinen und Citronenschalen

in Wein mit Zucker und Cardemomen sieden , giesse

hernach ein wenig Noseneßig daran , und richte sie über

die Fische an , lasse sie sodenn auf einem Kohlfeuer auft

sieden , und schütte , ehe man sie auftragt , wenn es be¬

liebig ,
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liebig , Baumöhl daran , oder an dessen statt thue man
frische Butter darzu . Will man etwa die Brühe ein
wenig dicklich haben , so darf man nur ein wenig Sem¬
mel , oder geröstetes Mehl darunter rühren .

Und zwar i . ) des Aals .
4 . Wie soll ! ein Aal , wenn man ihm die Haur

nicht abziehen will , ausgenommen werden ?̂

Es wird dieser Fisch , wenn er abgeschlagen , mit
heisser Asche oder Salz abgerieben , wenn man ihm die
Haut nicht abziehen will , denn mit Heissem Mass
gebrühet . darinnen er hernach wieder gewaschen und
rein gemacht , nach solchem ihm derBauch aufgeschnit¬
ten , das Eingeweyde heraus genommen , solcher in
reines Wasser gelegt und ausgewaschen wird , da
man den Kopf und Schwanz , als höchst unverdaulich ,
gar wegwirft , das weisse Ruckgradsaderlein aber im
Speisen auf die Seite legt , weil solches ebenfalls in
dem Magen schwer zu verdauen .

5 . Wie wird ihm aber die Haue abgezogen ,
und er alsdann ausgenommen ?

Solches geschiehst auf folgende Weise : Man
schlagt dem Aal einen eisernen starken Nagel durch
den Kopf , und heftet ihn also fest an , thut rings u
den Hals einen Schnitt durch die Haut , nimmt Salz
! n die Hände , undjstreifft dieselbe , welche gar leicht
gehet , herunter , wiederholt das Ausnehmen , wie
eben gesagt , und stößt mit einem Drath das weisse
Rückmark durch , welches höchst unverdaulich ist ,
behalt ihn also auf zu beliebiger Zubereitung .
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6 . U> ie wird er zubereitet ?
Die Zubereitung kan geschehen entweder durch

gemeines Backen , oder Braten , oder Kochen , oder
Mariniren , oder Räuchern .

7 . tVie pflegt man ihn zu backen ?
Wenn dieser Fisch , wie schon beschrieben , zu¬

rechte gemacht , so wird er wie andere Fische im Mehl
etlichemal umgekehret, und die Stücke in einer Pfan¬
ne in Butter oder Schmalz gebacken , so lang bis sie
durchgedraten und schön gelb sind .

Und rvie backt man ihn in einer pastetx ?
Man schneidet den zurecht gemachten Fisch in

Stücken , legt ihn in einen Kessel , giesset sieden¬
des Wasser darauf, und brühet ihn also wohl ab ; nach
diesem wird er wohl abgetrocknet , und eine Pastete
von mmben Teig bereitet , alsdann legt man auf das
Blatt oder Boden einige Lorbeerblatter , etliche Stück¬
lein Butter und reichliches Gewürz , soausMuscaten -
blüth , Ingber und Pfeffer gemengt bestehet , und
vertheilt endlich den Aal selbst in Stücken , über wel¬
chen oben ermeldtes Gewürz wieder gestreuet und mit
Butter belegt wird , hierauf bedecket man die Paste¬
te , und laßt sie in dem Backofen backen . Darauf
bereitet man eine Brühe oder Sauce von Wein , Sem¬
mel , Butter und gelindem Gewürz , mit eingequirl¬
tem Eyerdotter , und gießt solche , wenn die Pastete
aufgeschnitten , hinein ; wer Liebhaber von Citronen -
oder Kaperngeschmack ist , mag etliche Tropfen von
einerCitrone oderKapern in die Brühe thun . Wenn
sie soll aufgesetzt werden , so wird solche mit Lorbeer¬

blättern
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blättern und Blumenwerk beleget , oder in Ermang¬
lung deren mit Zucket bestreuet .

9 . Miervtrd ein Aal gebraten ?
Solches geschiehst entweder am Spieß , oder

auf dem Rost , oder in einer Pfanne .
ic>. Wie geschiehst es am Spieß ?

Am Spieß geschiehst es also : Man steckt die
wohl zubereitete Stücke , welche mit Pfeffer und Salz
wohl zu würzen , und in Eßig eine Stunde lang
gebeitzet worden , an einem Spieß , umwindet solche
mit Lorbeer - oder Salbeyblättern , oder spicket den¬
selben mit Citronenschalen , welchen durch Kochen die
Bittere benommen worden , wendet solchen bey
nicht gar zu schnellem Feuer fleißig herum , und begies-
set ihn unter dem Drehen mit heisser Butter , oder
nach belieben mit Wein , Saiz , etwas Pfeffer, Eßig
und Muscatenblüth , darunter etwas klein gehackte
Salbev gemenget wird , daraus kan auch die Brühe
bestehen . Wer aber eine Sardellen - Brühe liebet ,
der rühret in diese Brühe etliche wohl gewasserte klein
geschnittene Sardellen , und läßt solche gemächlich dar¬
an kochen , so wird er seinem Geschmack auch wohl
gerathen haben .

11 . N) ie kocht man einen Aal ?
Dieses geschiehst von gemeinen Leuten , und bey

kleinen Aaalen , und werden solche bereitet , wie bey
den grossen Meldung geschiehst ; man kocht sie in
Stücken verschnitten mit etwas Eßig , ein paar
Hand voll Habergrütze , einigen Petersilienwurzsln
und isset solches Gericht wie eine Suppe , daher man
es auch eine Aalsuppe zu nennen pflegt .
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Von Zubereitung der Fische ,

12 . N ) ie siedet man eLnm Aal ?
Wenn er behörig zubereitet ist , so wird er in

Stücke verschnitten , und guter Eßig darauf gegossen ,
in einem Fischkessel , mit Wasser , Eßig ^ Wein und
Salz , Citronenschalen und andern? Gewürz nach be¬
lieben mit einem oder zween Zwiebeln gesotten , bis
die Brühe etwas eingekocht und kraftig werde . Ei¬
nige legen die Stücke des Aals erst ein , wenn die
Brühe heraus wallet , er wird aber nicht so welch wer¬
den , dabey jedoch der Butter nicht zu sparen ist .

iz » Wie wird er alsdann zu Tische getragen ?
Ist er durchgesotten , so wird er in eine Serviette

geschlagen und aufgetragen , wobey aber insgemein
die Gäste mit Zitronen bedient werden .

14 . Wie richtet man ihn mit einer Gardellen -

Sauce zu ?

Will man solche mit Sardeklen zurichten , so
werden dieselben klein zerhackt , zuvor aber wohl ge¬
wassert und die Krauter fein abgesondert , solche rührt
man denn unter Eyerdotter mit vieler Butter , Citro¬
nenschalen und Muscatenblüth , gießt etwas Wein
darzu , und richtet diese Sauce oder Brühe über den
gesottenen Aal an , so gibt es ein herrliches Gerichte .
Dabey soll man aber nach der Maasse des Geschmacks
zu nehmen und zu geben wissen .

- s . Wie wird ein Aal gefüllt und gebacken ?
Wenn der Aal abgezogen und ausgenommen ,

so reibr man ihn mit Salz und Pfeffer wohl durch ,
HO er dadurch rein wird , hernach nimmt mün Kalb¬

fleisch
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fleisch und hackt es ganz klein / darzu thut man gesot¬
tene Morcheln oder Kapern , klein geschnittene Citro -
nen , geriebene Muscatnuß , Semmelkrumen oder Mehl
eine Hand voll , Eyer , Jngber und Pfeffer, rührt sol¬
ches alles unter einander , macht davon einen wei¬
chen Teig mit Butter gemengt , und damit wird der
Aal gefüllt ; ferner macht man einen guten Butter¬
teig , recht fest .geknetet , ganz dünne gerollt , davon
schneidet man Fwaers breite Riemen , und diese wi¬
ckelt man um den Aal herum , doch so , daß allezeit
Fingersbreit um den Aal herum Platz bleibt , und end¬
lich legt man ihn krum gebogen in eine Pfanne , laßt
ihn braten und begießt ihn mit brauner Butter , Cits
ponensaft , bestreut ihn etwas mit Mehl oder Sem¬
melkrumen , und laßt ihn so backen , bis er recht gut ist.

; 6 . Wie pflegt man einen Aal gedampft

zuzurichten ?

Es wird mit dem Aal eben so gemacht, wie vor¬
her angezeigt worden , hernach schneidet man ihn in
Stücken , und solche , ausgenommen der Kopf und
Schwanz , so weggethan werden , wascht man recht
sauber aus ; hierauf werden sie in einen Tiegel zu¬
sammen gelegt , mit Butter , Satz , grüner Salbey ,
Muscatenblüth und klein geschnittenen Citronenscha -
len bestreut , sodann tropfüt man den Saft aus einer
Citrone mit guten Eßig darüber , deckt den Aal fest
zu , und laßt ihn auf den Kohlen dampfen .

17 . Wie macht man eine Lrtcassee davon ?

Dem Aal wird die Haut abgezogen / ausgenom¬
men , und in Stücken , ohngefäbr halben Fingers lang ,
geschnitten , in Wasser , so gehörig gesalzen , abgekocht ,

P z und
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und unter der Zeit macht man Butter in einem Tiegel
heiß , hellet dieselbe aber wieder ab , damit das Salz
davon kommt , alsdann röstet man ein paar klein ge¬
schnittene Zwiebeln , legt den Aal darein und laßt ihn
braten ; darzu wird ein Wasser gegossen , mitMusca -
tenblüth und klein gehacktem oder geriebenem Thimian
gewürzt . Ist dieses geschehen , so macht man eine
Brühe darüber von Z oder 4 Ey ? cdottern . welche man
zerklopft und mit ein wenig Hßig anrührt , darzu thut
man kein geschnittene Petersilie , und läßt dieses zu¬
sammen nur recht heiß werden , aber nicht kochen , denn
sonst möchte das Ey zerrinnen ; diese Brühe gibt man
beym Anrichten über den Aal .

18 . N ? ie pflegt man den Aal ; u mariniren ?
Es wird derselbe behörig vorbereitet , aber nicht

in Stücke zerschnitten , sondern es werden einige Kerbe
darein geschnitten , hierauf wird er auf dem Rost mit
Baumöl abgebraten , und nach demselben wieder ,
wenn er wohl kalt worden , in ein reines wohl ver¬
wahrtes Faßlein eingelegt , auf dessen Boden eine Lage
Lorbeerblatter , etwas Roßmarin , Citronenschalen und
ganzes Gewürz gelegt wird , darauf folget eine Lage
Aal , hierauf wieder eine Lage von erst beschriebenen
Gewürz , alsdann wieder eine Lage Aal , und das
so lange , bis das Faßlein voll wird , doch müssen oben
wieder die vorigen Gewürzarten überlegt werden ,
wenn dieses geschehen , wird guter Weineßig und
Baumöl über die Lagen gegossen , und sogleich der
obere Boden fest eingesetzt und wohl verpicht , auch
taglich umgestürzt , damit nichts davon verdirbt«
Nimmt man aber etwas von dem Faßlein heraus , so
muß der übrige Aal bald nach einander verbraucht
werden . 19 .
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19 . Mie wird der Aal geräuchert ?
Es wird selbiger behörig zubereitet , ihm die Haut

abgezogen eingesalzen und in dem Salz alle Tage
wohl umgekehrel . Ist er genug gesalzen , so wird er
abgetrocknet , ihm ein Spieß durch den Kopf ge >-
flössen , und in einer Rauchkammer , wo nicht allzu -
vieler Rauch ist , aufgehanget . Wenn nun der Rauch
von leichtem Holz mit Wacholderbeeren vermengst
einige Zeit unterhalten wird , so wird der Geschmack
davon desto angenehmer « Hat er also seine rechte ge¬
räucherte Farbe , so probirt man , ob er durchaus ge¬
räuchert sev ; ist dieses nicht , so bindet man um den¬
selben Papier , daß seine Farbe schön bleibt, und laßt
ihn noch einige Zeit hangen .

20 . soll der geräucherte Aal verwahrt
werden ?

Wenn der Aal durchgeräuchert , so hebt man
ihn in einem Gewölbe , da die Lust durchstreichen kan ,
auf , damit er nicht von der dumpfigten und einge¬
schlossenen Lust einen üblen Geruch und Geschmack be¬
komme .

21 . Wie rvird ein geräucherter Aa ! zubereitet
und verspeiset ?

Ehe man ihn zur Speise brauchen will , pflegt
man ihn wohl abzuwässern oder wohl auszukochen ,
und bratet ihn sodann auf dem Rost aus . Wer ihn
nicht abwässern will, der schneide ihn in Stücken , lege
wohl Butter darauf , und brate lbn also ab . Wer
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oderEßig mit Gewürz , Butter und ein paar Eyern
dieselbe zurichten . Einige kochen ihn gar wohlschme¬
ckend in einer durchgetriebenen Erbsenbrühe , welche
mit Butter wohl geschmelzt, und mit gerösteten We¬
cken in Stücklein zerschnitten bestreut wird . Wer ihn
in Braunkohl essen mag , so wird derselbe erstlich fett
zugerichtet , alsdann legt man den abgerösteten Aal in
Stücken darauf , und deckt die Schüssel zu , daß der
Dampf den Aal recht durchdringe , bis man solchen
als eine delicate Speise auftragen will .

II . ) Von den Aalraupen .
22 . NAe werden die Aalraupen ausgenommen ?

Weil dieselbe an der Haut wie die Aale schlei¬
mig sind , so müssen sie gebrühet , und , wiebev den
Aalen gemeldet worden , abgerieben werden . Nach
diesem reißt man sie auf, nimmt aber solche nur bis an
die Leber aus , denn diese muß unten am Hals hangen
bleiben , weil solche das delicateste am Fisch ist , und
weit über die Hechtleber geschätzt wird.

2Z . Wie werden sie gesotten ?

^ Wenn sie behörig vorbereitet , gießt man Eßig
darüber , und laßt sie wie einen andern Fisch sieden ,
doch muß die Butter dabey nicht gespart werden , weil
dessen Fleisch ebenfalls hart ist . Will man sie aber
im Wasser absieden , so muß selbiges wohl gesalzen
seyn , uns man hat sich nicht zu befürchten , daß er
mehr Salz annehme als er braucht . Die Brühen
oder Saucen können nach der beym Aal beschriebenen
Art eingerichtet werden . Einige rauhe Magen lieben
denselben im saurem Kraut , Erbsen und andern Ge¬

richten ,
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richten , darinnen diese Aalraupen gesotten , oder im
Backofen gebacken werden .

94 . wie pflegt man sie zu hacken oderzu
hraren ?

Es werden an denselben nach behoriger Zuberei¬
tung vom Kopf bis auf den Schwanz einige Kerben
eingeschnitten , darauf salzt man sie ein , und laßt sie
eine Stunde darinnen liegen , sodann streicht man im
Herausnehmen den Schleim herunter , streut Mehl
darauf , und backt solche im Schmalz . Zu diesen
wird eine Brühe zubereitet aus Wein , ein wenig ge¬
röstetem Mehl , Citronen , Zwiebel mit etwas Ge¬
würznagelein , Lorbeerblättern und Roßmarin , man
laßt dieses zusammen kochen , legt den Fisch darein ,
und laßt es noch einen Sud chun , so ist das Gericht
fertig und gut zu essen .

25 . Wie werden fle marinirt ?
Man reißt , salzt und kerbt dieselbe , bratet sie

auf dem Rost mit Zugiessung guten und wohlschme¬
ckenden Baumols , alsdann laßt man solche kalt
werden , nimmt ein neues Fäßlein , olt mit einem Pin¬
sel dessen Boden wohl ein , legt Lorbeerblätter , etwas
Roßmarin, Citronenschalen und ganzes Gewürz dar¬
ein , und verfahrt , wie bey der Marinirung der Aale
es zu geschehen pflegt.

26 . Wie kanjman Aalraupen / Lebern gut
zurichten ?

Man nimmt f
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tenblüth und klein geschnittene Citronenschalen sich be¬
finden , über dem Feuer gemächlich geröstet , und wenn
dieses geschehen . Wein nebst etwas Brühe darauf
gegossen , denn laßt man es mit darein gestreueter und
zart geriebener Semmel kochen , tröpfelt vor dem An -
richten etwas Citronensaft hinein , so wird der Ge¬
schmack sehr gut seyn .

III .) Von der Aesche oder Asche .
27 . wie wird sie zugerichtet ?

Sie kan wie eine Forelle , frisch oder mit Eßig ,
oder wie der Lachs zubereitet werden . Man räuchert
selbige auch , damit sie dauerhaft und verschickt wer¬
den kan , aber alsdann ist dieser Fisch nicht mehr so
hoch zu schätzen »

IV . ) Von Austern .

28 . Was sind die Austern vor Fische ?
Die Austern sind eine Art Meerfische , welche in

Schalen stecken , und von vornehmen Personen vor
die delicateste Speise unter den Fischen gehalten wer »
den ; daher man bey solchen , um sie delicat zu machen^
mancherley Zurichtungen erdacht hat .

29 . Wie viekerley Gattungen von Austern

gibt es ?

Sie sind von unterschiedlicher Gattung : In
Italien und an der Mittelsee in Frankreich sind sie so
groß , daß eine Person sich an einer, zwey oder dreyen
gar wohl satt essen kan , aber nicht so wohl zu essen ,
als in Holl - und EnZelland . Andere werden in Hol¬

stein
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stein an der Westseite , sonderlich bey Husum , Tün¬
dern und der Oerter gefangen ; sind klein und zarten
Fleisches . Die allerbesten sind die Englischen Kol -
duster - Austern , so einen grünen runden Schweif um
sich haben , und daher Grünbartlein genennet werden ,
kommen aber sehr selten zu uns heraus .
ZO . Wie müssen sie beschaffen seyn , wenn sie

verspeiset werden sollen ?
Wenn man solche verspeisen will , muß man vor -

nemlich dahin sehen , daß sie frisch uud noch lebendig
sind , welches man bemerkt , wenn sie noch fest ge -
schlössen , denn wenn sie sterben , werden ihre Senn -
Adern ganz schlaf , lassen nach , und also klapfen Ate
Schalen . Wenn sie also beschaffen , sind sie nicht
allein heßlichen Geschmacks , sondern auch sehr unge ,
sund , dahero thut man wohl , wenn man si ^ gar weg¬
wirst .

z r . Wie werden die Austern zugerichtet ?
Man kan die ausgeschnittene Austern , wie Sar¬

dellen , mit Eßig , Baumöl und Pfeffer oder auch auf
andere Art zurichten .

32 . Wie werden sie gebraten ?
Die Schalen werden rein gewaschen , aufge¬

macht , und der obere Deckel davon gethan , damit
das Wasser bis auf ein weniges heraus lauft , alsdann
legt man sie mit der untern Schale auf den Rost , wür¬
zet sie mit Pfeffer , Muscatenblüth , Citronensaft , ein
wenig Semmelkrumen , auch ein wenig Butter , und
laßt sie also braten . Wenn sie nun gut gebraten , so
werden sie mit den Schalen in eine warme Schüssel
gestellt aufgetragen .

35 ' Wie
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zz . Wie pflege man sie zu backen ?

Die Austern werden völlig aus ihren Schalen

herausgemacht , das Unreine abgethan , eine Weile

Zn Wein gelegt , alsdenn in einen Durchschlag ge -

than , damit sie abtriefen , hernach in Grießmehl her¬

um gewälzt , ein Tiegel mit Butter aufs Feuer ge -

sezt , daß sie heiß wird , und darinnen backt man die

Austern so lange , bis sie schön braun sind ; beym

Auftragen drukl man noch Citronensaft darüber .

j6. v

im di
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Z4 . Wie macht man gedampfte Austern ?

Man öffne die Austern , und würze sie mit Pes

tersilie , kleinen Zwiebeln , thue oavvn in jede ein we¬

nig , wie auch etwas weniges von Pfeffer u : d weis «

fem Wem , bedecke sie wieder mit ihrer obersten I ^ '

Schale , lege sie auf den Rost , und fahre einigemal

mit einer glüenden Schaufel darüber her ; wenn es

nun geschehen und sie fertig sind , so lege man sie or¬

dentlich in ein Schussel , und richte sie geöffnet an »

serkn

Kran

z ; . tVie werden sie in einer Casserole

zugerichtet ?

Es werden solche geöfnet , der Boden einer zin¬

nernen Schüssel mit Butter gerieben , die Austern or¬

dentlich hinein gelegt , oben mit Pfeffer und gehakter

Petersilie gewürzt , ein halb Glas Champagner - M

Wein darzu gethan , mit dünner frischer Butter be -

dekt , und mit feinen Semmelkrumen bestreut , alsdenn

laßt man sie unter einem Tortendeckel mit oben und

unten gegebenem Feuer gar werden , wischt den Rand

der Schüssel feltt sauber aus , und richtet sie warm an .

z6 . Wie
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z6 « Mie macht man sie mit Parmesan - Rase ?
Die Austern mit Parmesankäse werden auf

eben die Weise bereitet , anstatt der Semmelkrumen
nimmt man nur geriebenen Parmesankäse .

A7 . lVie pflegt man gefüllte Austern
zuzurichten ?

Man blanckirt die Austern , hackt sie klein , mi¬
schet sie mit Butter , Salz , Pfeffer, Petersilie , Zwi -
beln , Sardellen , alles auch klein gehakt , thut das
gelbe von Eyern , Museatennüsse , und anders der¬
gleichen angenehmes Gewürz darzu , ingleichen Brod -
krumen in Milchrahm eingeweicht , stößt alles zusam¬
men im Mörse ! , füllt damit die ledige Austerschalen ,
destreicht das Gefüllte von dem gelben vom. Hy , setzt
sie in die Tortenpfanne , und backt sie wie die andern .

Z8 » Wie wird ein KaZdM vsn Austern an
Fleischtagen Zubereitet ?

Mün öfnet die Austern , thut sie mit ihrem Was¬
ser in eine Casservle , schwenkt sie einigemal um , da¬
mit sie etwas überschlagen , nimmt hernach eine nach
verändern heraus , puzt sie sauber ab , legt sie auf
einen Teller , paßirt nachmals in einer Casserole eini¬
ge Champignons und Trüffeln , mit ein wenig aus¬
geschmolzenem Spek , gießt Jus daran , macht eS
mit dem Kalbfleisch - und Schinkencoulis dicklicht ,
und so man anrichten will , so schüttet man die Au¬
stern darzu hinein , sieht zu , daß das Ragsut einen
guten Geschmak habe , und richtet es warm an . Die¬
ses Ragout braucht man zu allen Essen und Gerich¬
ten an Fleischtagen , die mit Austern angerichtet wer¬

den.
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den . Man muß aber die Austern ja nicht aufkochen
lassen , damit sie ihren Geschmak nicht verlieren .

39 . Wie aber anLasttägen ?
Die Austern werden geöffnet , in ihrem Wasser

aufgewellet , jedoch daß sie nicht kochen , man legt sie
hernach auf einen Teller , thut etliche Champignons
und Trüffeln in eine Casserole , mit einem Stük fri¬
scher Butter und gießt alsdenn gute Fischbrühe dar¬
an . Wenn sie gar sind , so macht man sie mit einem
Coulls dicklich , chut die Austern darzu , und laßt sie
darinnen nur heiß werden , siehet zu , daß sie einen
guten Geschmak haben , legt sie ordentlich in eine
Schüssel , und richtet sie warm an .
40 . Wie werden fle mit Sauerkraut zubereitet ?

Dieses geschiehst folgendergestalt : Sie werden
vorher ein wenig gewässert , und darauf in einen Tie¬
gel oder Casserole mit frischer ungesalzener Butter
über dem Feuer abgeschweißt : Hierauf nimmt man
halb gar gekochtes Sauerkraut , schneidet dieses mit
einem Messer , doch nicht gar zu klein , laßt es in But¬
ter ein wenig schweissen , gießt dicken sauren Rahm ^
daran , und laßt es zusammen durch einander dam¬
pfen . Ferner macht man um eine Schüssel , darein
angerichtet werden soll , einen Kranz , schmiert sie mit
Bulter , und überzieht die ganze Schüssel mit Kraut ,
legt alsdenn eine ganze Lage Austern . und etwas
scheiblicbt geschnittenes Rödermark , denn wieder ei¬
ne Schichte Kraut , womit man wechselsweise so lan -
ge fortfahren kan , bis die Schüssel voll ist , und das
Kraut ob ? « beschließet . Endlich gießt man ein
wenig zerlassene Butter darüber , streut zerriebene
Semmel darauf , und bakt es solchergestalt im Ofen .

41 . N? ie



41 . Wie macht man kleine Pasteten von Au¬

stern , auf holländische Art ?
Man nimmt so viel Austern , als kleine Pasteten

gemacht werden sollen , und troknet sie wohl ab , wenn
man sie aus den Schalen macht , paßirt man sie ein
wenig mit guter Butter , Petersilie und gehakter Zwie¬
bel , und würzet selbige . Wenn sie kalt sind , so
macht man daraus kleine Pasteten , in kleinen Tor¬
tenformen , vermittelst eines guten Teigs , läßt die¬
selben im Ofen backen , und richtet sie warm zu
Gericht an , oder belegt damit andere Essen .

42 . Wie kan man Austern von Rrebsen

zurichten ?

Die Krebse macht man lebendig auf , nimmt die
Schwänze heraus , thut vornen das Bittere und die
Adern davon , hernach werden sie ein wenig gesalzen
und gepfeffert , in Austerschalen gelegt , Butter dar -

Wt nMzu gethan , auf einen Rost über dieKohlen gesezt , und
Wtnltsmössen selbige eine Weile sieden , bis sie braun wer -
s iiMZden wollen , inzwischen werden sie mit einem Mess
MaM oft umgewendet , daß sie sich nicht anlegen , man
D di ^ Zdrukt nachmals Citronensaft darein , streut Musca -

tennuß darein , denn ist es recht .
4Z . Wie sind die Austern lang aufzubehalten ?

Sollen die Austern eine zeitlang in ihren Schalen
frisch aufbehalte werden , daß sie sich nicht öffnen , und ihr
Wasser als ihre beste Brühe , so mit genossen , verlieren,
müssen sie in einem Faß zugedekt und etwas schweres
daraufgelegt werden . Austern , die man einsalzen will ,
muß man ^ aus ihren Schalen nehmen , und in grosse

erden
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erdene Häfen dergestalt einlegen , daß man erstlich den
Boden mit etwas Salz und Pfeffer überstreut , und
solchen mit etlichen Lorbeerblättern , ganzem Caneel ,
und grünem in Saamen geschossenen Fenchel belegt ,
hernach eine Lage Anstel n macht , und darauf eine
Schicht von erstbenannten Specien , ferner wieder
eine Lage Austern , und sofort bis das ' Geschirr voll
wird ; diese dienen denn sowohl roh zu essen , als zu
ttllerhand Speisen , Pasteten u . d . g . müssen aber vor¬
her etwas gewassert , oder nur in frischem Wasser ab¬
gespült werden . Man kan sie auch solchergestalt auf¬
behalten : Man macht sie aus in einen Hafen , so daß
ihr eigen Wasser darauf bleibt ; darzu thut man ein
wenig Salz , Pfeffer und den Saft von einer Citro -
ne . Hierauf mistht man es durch einander , und
nimmt eine gute und sauber gewaschene Nindsblase ,
darein füllt man die Austern , daß sie ganz voll wird,
und bindet sie vest zusammen , so halten sie sich lange
Zeit.

44 . Wie werden sie roh gegessen s
In den Seestädten , wo man die Austern aus

der ersten Hand bekommt , pflegt man sie bey einem
Glas Wein gerne roh zu essen , und mit Cittonen -
oder Tamarintensaft , Jngber und Pfeffer zu wür¬
zen . Und diese Art der Zubereitung wird vorj die,' ge¬
sundeste und zuträglichste gehalten .

V. Don Barben .
45 . Wie werden die Darben zugerichtet ?

Sie lassen sich auf verschiedene Art zurichten
als trocken , blau gesotten , mit allerhand Brühen
und gebacken .

46 . AN
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46 . Wie siedet man sie blau ab ?

Dke man blau sieden will , werden gerissen und
abgeschuppt , ausgenommen , und nach reiner Aus¬
waschung in Stücken geschnitten ; diese Stücke wer¬

kt Pen . in ein rein Gefäß gelegt , Eßig darüber gegossen ,
und in einem Fischkessel über dem Feuer abgesotten ,
da man selbige wohl salzen muß , wie denn auf ^ Pfund
Barben » Hände voll Salz genommen werden ; wenn
sie wohl abgekocht , so wird , wenn sie aufgehoben werden ,
alsobald kaltes Wasser darauf gespritzt und reines Pa¬
pier darüber gelegt , damit der Broden nicht davon
gehe , hierdurch werden sie schön blau Mausten ; wenn
sie völlig zum Auftragen fertig , so werden sie in eine
zierlich gebrochene Serviette eingeschlagen , und also
aufgesetzt.

47 . Wie werden sie in einer Vmterbrühe

zugerichtet ?

Die Barben werden im Wasser und gehörigen
Salz abgekocht , nach dem Sieden gießt man das
Wasser wieder ab , sodann wird ihnen die Haut ab¬
gezogen und in eine Schüssel gelegt ; hierauf nimmt
man Fleischbrühe , Butter , Petersilie , Pfeffer und
Muscatenblüth , laßt alles zusammen wohl kochen ,
und giebt es über die Fische .

48 . tVie richtet man die Varben in einer Casse ,

role a 1' etuvee zu ?

Man kocht sie in einer Casserole mit Wein ,
Salz , Pfeffer, feinen Kräutern , und frischer Butter,
bis die Sauce genug eingesotten ist , und wackt sie
dicklich , mit einem Löffel voll gerösteten Mehl.

6. «
Q Oder

man
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man läßt die Barben ohne Butter kochen , richtet sie
an , und schüttet < !n Ragout darüber von Cham¬
pignons , Trüffeln , Morcheln und Artischockenböden ,
alles mit Salz und Pfeffer wohl gewürzt , und mit
frischer Butter und einer klaren Erbsenbrühe in dee
Casserole gekocht .

49 . N) ie werden sie gebacken ?
Gebacken werden sie wie die andern Fische , lmd

mit Petersilie bestreut aufgesetzt .
50 . N? ie bratet man sie auf dem Rost ?
Man schuppet die Barben ab , nimmt sie aus )

schneidet sie hier und dar an den Seiten etr^ reibet sie
mit geschmolzener Butter , bestreut sie mit Salz , und
bratet sie hernach auf dem Rost ; wenn solches gesche¬
hen , so bereitet man eine weisse Sauce mit frischet
Butter , Salz , Pfeffer , Mustutennuß ^ zwey Sardel¬
len , einer kleinen ganzen Zwiebel und ein wenig Mehl,
damit die Sauce dickiich werde , gießt ein paat Tro¬
pfen Waffer und einen Löffel voll Weineßig dazu 5
rührt die Sauce immer um , bis sie dicklich genug ist,
und schüttet sie darauf über dett FW
51 . wie kan man Barben odet andere Fische

absieden , daß sie lang gut bleiben ?
Man nimmt die Barben oder andere Fische aus¬

wascht sie rein , macht sie mit einem Eßig blau , siedet
sie in halb Waffer und halb Eßig , wenn es recht ge¬
salzen ist , ab , läßt sie in der Brühe kalt werden ; als¬
dann nimmt man ein verglastes Gefäß , legt ein gut
theil Petersilienkraut darzu , gießt die lautere Brühe
und noch 1 Maaß Eßig darüber, setzt es in einen Kel -
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! er , oder Ändern frischen Ort , so bleiben sie lang gut .
Wenn man sie denn speisen will , so richtet man sie an ,
streut klein geschnittene Petersilie darüber , und gießt
Eßig daran »

Vi . Von Barschen .
52 . Wie werden sie gesotten ?

Die Bärse werden geschuppt und ausaenomi
wen , im Wasser und gehörigen Salz abgekocht , als¬
dann macht man eine Brühe darüber von demselben
von Eyern , halb Wein und halb Wasser und halb
Eßig , geflossenen Zimmet und Muscatenblüth .

Iz . tVie richtet man sie mit einer Cttwnew
Vrühe zu ?

Wenn die Bärse geschuppt und ausgenommen
find , so ziehet man ihnen einen Faden durch die Nase
und Schwanz , und bindet derrSchwanz an den Kopf
zusammen , damit sie krumm werden , alsdann wer¬
den sie in Wasser und Eßig , auch etwas Salz , iu
einem Kessel abgekocht . Ist nun dieses Wasser mit
dem Fisch halb eingekocht , so Hut man Citronen »
scheiblein > Jngber , Pfeffer und Semmelkrumen dar -
zu . Dieses wird noch zusammen eine Weih gekocht,
denn legt man ein Stück Butter darzu , und richtet
es also an .
54. Wie macht man die Barst mit einer Gaueö

von Sardellen ?
Man nehme die Bärse aus, und koche sie in einer

kurzen Brühe auf folgende Art : Es werden dieBärse
ordentlich ln eine Casserote gelegt ^ grosse Zwiebeln ,

Q 2 eine
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eine grüne Citrone , Petersilie , kleine Zwiebeln , Lor¬
beerblätter ^ Gewürznägelein , Pfeffer , Salz , zwey
Glaser Wein und ein wenig Weineßig und Wasser
darzu Mhan , daß die Fische damit bet ckt sind . Her ,
nach kocht man sie in einer Casserole gar , laßt sie völ¬
lig erkalten » ziehtt sie heraus , schuppt sie ab , legt sie
ordentlich in eine Schüssel bey einander , deckt sie zu ,
und halt sie warm . Wenn nun die Barse nach die¬
ser Manier mit einer kurzen Brühe gar gekocht sind,
so thut man soviel frische Butter , als nöchigist, in eine
Casserole , , streuet ein wenig Mehl darein , wirft ein
paar gehackte Sardellen , Kapern , eine kleine ganze
Zwiebel , und eine Citronenschale darzu , und würzet
es mit Salz , Pfeffer und ein wenig Muscatennuß ,
gießt ein wenig Wasser und Weineßig hinein , rührt
die Sauce mit einem Löffel auf dem Feuer um , und
wenn die Butter geschmolzen , und die Brühe dicklich
worden , nimmt man die Citronenscheiben und die klei¬
nen ganzen Zwiebeln heraus, siehet zu , daß die Souce
einen guten Geschmack habe , und auch nicht geronnen
sey , schüttet dieselbe über die Bärse , und richtet es
warm an .

55 . Wie werden sie gebacken ?

Diese Fische werden , wie gewöhnlich , geschupt
und ausgenommen , auf beyden Seiten ein wenig ein¬
gekerbt , oder kleine Schnittlein in die Quere ins Fleisch
gechan , gesalzen und im Mehl herum gewälzet , her¬
nach in Butter recht braun gebacken , trocken aufge -
tragen , und noch besonders eine Citronenbrüße darbey
gesetzt.

56 . Wl <
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56 . Wie werden sie mir einem Ragout
verfertiget ?

Wenn man dle Barse ausgenommen hat , so
legt man sie auf den Rost , thut kohlen darunter und
wendet sie um , so man stehet , daß die Haut trocken ,
uud die Fische halb gar Wörden , nimmt man sie da¬
von , und schalt sie reinlich ab . Alsdann gießt man
einen Schoppen Wein nebst ein wenig Fischbrühe in
eine Casserole , thut eine grosse mit Nagelein gespickte
Zwiebel , gehackte Petersilie und ein Lorbeerblatt darzu,
würzt sie mit Salz und Pfeffer , thut ein Stück Butter
in der Grosse eines Eyes , in eine andere Casserole ,
laßt sie mit ein wenig Mehl auf dem Feuer halb braun
werden , gießt die vorgemeldte bereitete Brühe dazu ,
legt dieBarse ordentlich bey einander hinein , und laßt
sie bey gelindem Feuer gemach kochen . Wenn sie gar
sind , so nimmt man sie heraus, legt sie gehörig in eine
Schüssel , schüttet ein beliebiges Ragout in der Fasten¬
zeit darüber , und richtet es warm an .

VII . Von Bicklingen .
57 . Was ist eigentlich ein Vickling ?

^ Ein WckllnH ist ein Hering , der in der Lust ab -
gedorret und geräuchert , sodann entweder roh oder
gebraten gegessen wird .

58 . Wie werden sie gebraten ?
Ehe man sie auf den Rost legt , werden sie am Rü¬

cken aufgeschnitten , daß sie breit werden , das Eingewei¬
de herausgenommen , aufeine Schüsse ! gelegt , und wenn
sie allzudürre sind, mit Bier begossen . Wenn sie nun sos ,

Q z cher -
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chergestalt eine zeitlang gelegen , nimmt man sie herauf
überschmiert sie dick mit Schmalz oder recht ausgewa¬
schener Butter , legt sie auf den Rost , und läßt sie ganz
langsam auf Kohlen braten ; wenn man nun hierauf
noch braun gemachte Butter darüber gießt , so sind sie
angenehm zu essen , und machen einen guten Äppetih
zum Trunk .

VW . ) Von Bricken .
59 . Welcbe Lische werden Bricken genennet ?

Bricken werden marinirte Neunaugen genennek
60 . Wie werden sie zubereitet ?

Sie werden theils gekocht , und theils eingemacht ..
6i . Vpie pflegt man sie zu kochen ?

Gekocht werden sie folgender Gestalt : Nach¬
dem sie erstlich geschleimet , d . i . mit siedendem Was¬
ser mittelst etwas reinem Reisholz durchgearbeitet ,
oder wenn man sie aus dem Wasser herausgenommen ,,
und mit einem reinen weissen Tuch abgetrocknet hat ,
ihnen die Haut abgeschabet worden , so läßt man sie
noch ein wenig in reinem Wasser liegen , alsdann
werden sie frisch in Wasser , Wein und Eßig , mit
Salz . Zwiebeln und Citronenschalen , auch einem
Stück Butter, weil sie sonst nicht gern weich werden ,
gesotten , oder mit einer schwarzen Brühe angerichtet.
62 . We werden sie eingemacht und marinirt ?

Man bratet sie fein langsam und gelinde auf ei¬
nem Rost , und beträust sie dabey immer mit gutem
Baumöl ; nachgehende bestreut man den Boden ei¬nes
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nes reinen Fäßleins unten mit Pfeffer , legt die Neun¬
augen hinein , fein schichtweise nacheinander , bestreut
sie weiter mit unter einander gemischtem Pfeffer , Ge¬
würznagelein und Zimmetrinden , und dieses so fopt,
his das Faßlein voll ist . ^ Endlich gießt man Wein -
eßig darauf , daß er darüber gehet und beschwert sie,
so bleiben sie Jahr und Tag gut , und können weit und
hxeit verschickt werden .

6z . lVie werden diese marinirte Fische ver¬

speist ?

^Dte Liebhaber pflegen sie gleich aus der Lacke
mit ein wenig Pfeffer zu verzehren , weil sie sonst kei¬
ner Zurichtung bedürfen . Eben so werden sie auch
öfters unter den Jtalianischen Salat gebraucht .

IX . Vom Cabeliau .

64 . tVie wird der Cabeliau gesotten ?

Man siedet ihn eine Stunde fein langsam mit
Salzwasser ab , und wenn das Wasser abgegossen , so
gibt man klare Butter darüber , bestreut ihn mit Pe¬
tersilie , und gibt Senf darzu .

65 . Wie richtet man ihn auf eine andere Art zu ?

Man schuppt ihn ab , und kocht ihn darauf mit
Wasser und Weineßig , nebst grüner Citrone , Lor¬
beerblättern , Salz und Pfeffer gar , macht eine Sauce
von brauner Butter , gebacknem Mehl , Austern , Ka¬
pern und weissem Pfeffer , und richtet ihn damit an «

66 . tVie pflegt man ihn zu backen ?

Man nimmt einen wohl ausgewässerten Cabe¬
liau - Schwanz , läßt ihn ganz , oder schneidet ihn in

Q 4 Stü -
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Stücken , trocknet ihn wohl ab , wendet ihn im Mehl
um , backt ihn in Butter , und richtet ihn trocken mit
gebackener Petersilie an .

67 . wie pflegt man ihn zustoven ?
Es werden die Stücke dieses Fisches in eine

Schüssel mit etwas Wasser gelegt , mit Pfeffer, ganze
Muscatenblüth , Salz und ein wenig geflossenem Zwie¬
back bestreut ; auck thut man ein gut Theil Butter
darzu , und gibt ihm ein oder ein und eine halbe Stun¬
de unten und oben Feuer . Wenn er gar, so legt man
eine Citrone in Scheiben geschnitten darüber , drückt
auch den Saft davon darauf , so ist es gut .
68 - Wie richtet man einen gefüllten Cabeliau zu ?

Es wird der Schwanz von einem Cabeliau ge¬
nommen , geschuppt , die Haut ganz abgezogen , her¬
nach etwas Fleisch von diesem Fisch in die Höhe ge¬
hoben , und an die Stelle eine gute Fülle gethan , die
man von Karpfen - und Aalsteisch , feinen Kräutern ,
Salz und Pfeffer , einigen Champignons , alles klein
gekackt , zusammen macht . Hernach wird die Haut
wieder darüber gezogen , alsdann in eine Tortenpfan¬
ne gethan , und im Backofen gebacken , bis er eine schöne
Farbe bekommen , und aufgetragen . Oder, man kan
auch , wenn man will , den Cabeliau auftragen mit
einem Ragoutvon Champignons, Morcheln undTrüs>
feln , alles in derCasserole paßirt und wohl gewürzt.

69 . Wie ist der Schwanz vom Cabeliau an
einem Gpieß zu braten ?

Man schuppe und spicke ihn mit Sardellen und
dünnen Streiffen Hering ganz voll , lasse ihn am

Spieß
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Spieß gar braten ; im Braten aber muß er mit But¬
ter betraust werden . Alsdann nehme man die But¬
ter aus der Pfanne , thue etliche Sardellen und etliche
Schnitte Heringe darzu , wie auch etwas Citronensaft ,
lasse es durchbraten , und gebe es darüber , so ist es
recht.

X . Von Forellen .
70 . Wie vielerley Lorellen gibt es ?

Deren sind zweyerley , als die Lachs - Forellen ,
welche groß nnd roch von Fleisch , auch viel bunter ,
und die gemeine Are , welche weiß Fleisch , auch nur
zierliche rothe Pünctlein haben .

7 ! « Welche hält man vor die besten ?
Die schwärzlichten haben ein weit körnichterS

und wohlgeschmackeres Fleisch , als die weissen - Vor
allen aber werden die sogenannten Lachs , Forellen am
meisten ästimirt .

7s . Wie werden ße gesotten ?
Es werden solche , nachdem man sie gewohnlich

gerissen , ihnen das Eingeweide genommen und sauber
ausgewaschen , in einem Kessel , so mit Eßig , Wein
und Wasser , auch einen guten Thei ! Salz , übers
Feuer gesetzt wird , und wenn dieses zu sieden begin¬
net , hinein gelegt , man laßt sie alsdann ziemlich
einsieden , hernach nimmt man sie heraus , sprenget
ein wenig kaltes Wasser darauf , und deckt ein paar
reine Bogen Papier darüber , daß der Broden nicht
davon gehet , alsdann thut man sie in eine Schüssel und

zugedeckt auf >
D 5 Heils
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Heils also trocken mit Eßig oder Wein , oder auch ohne
Eßig mit frischer Butter .

7Z . Wie werden sie gebraren ?
Wenn die Forellen ausgenommen und rein ge¬

macht sind , so werden sie an den Seiken etwas ein¬
geschnitten , und mit Salz und Pfeffer gerieben , mit
Butter stark bestrichen , in eine Pfanne gelegt , damit
sie sich braun braten , und unter dem braten öfters
mit brauner Butter undCitronensaft begossen ; allein
sie müssen fleißig umgewendet werden , daß sie nicht
anbacken .

74 . Wie bratet man sie in Vaumöl ?
Die Forellen , wenn sie ausgenommen und saus

her ausgewaschen sind , werden in eine Pfanne gelegt ,
unren in die Pfanne legt man einiae Hökzerchen und
den Fisch darauf, daß er nicht anbackt , alsdann wird
die Pfanne auf ein Kohlfeuer gestellt , und darein gibt
man Baumöl , Lorbeerblatter , ganze Nägelein , Salz
und ein wenig Pfeffer mit ganzen Zwiebeln , und laßt
also den Fisch darinnen braten ..

75 , Wie macht man sie in einer VutterbrühA

Es werden die abgesottene Forellen in eineCas-
serole nebst einem guten Stück Schmalz gelegt , und
klein geriebene Semmel mit Muscatenblüth darüber
gethan , und so man noch soviel Petersilienwasser oder
Fleischbrühe hinzugegossen , als man vermeynt genug
zu haben , lasset man dieses zusammen über einem
Kohlfeuer so lange kochen , daß es ein wenig dick werde .

76 . Wie
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76 « Wie rverhen sie mit einer Citronenhrühe

zugerichtet ?

Man nimmt Eitronen , market dieselbe aus , setzt
as Mark auf eine Glutpfanne , und zuckerts nach
>elieben , laßt Heyden zusammen aufsieden , richtet es

über blaugesottene Forellen an , und streuet klein - und
würflicht geschnittene Citronenschaten darauf , so ist
es M

77 , Wie werden sie mit einer GardetlemGyse ,

oder mit Austern und Muscheln zubereitet ?
Man nimwtvon 4bis 5 Stück Sardellen , nachs

hem sie gewassert worden , das Fleisch , schlägt 6 Eyer -
, .MFdottey in eine Casserole , und rührt die Sardellen , nebst

. M Citronenschalen , Muscatenhlüth , einem guten Stück
^ Mutter , einer ganzen Zwiebel, so aber beym Anrichten

M Ml allezeit heraus genommen werden muß , und eine Mes¬
serspitze Mehl darunter , gießt halb Wasser und Wein »
oder auch Brühe darzu , setzt solches auf ein Kohtfeuer
und laßt es bey stetem Umrühren etwas dick einkochen ,
da man es sodann über die abgesottene und noch warm
gehaltene Forellen anrichtet . Mit den Austern vnd
Muscheln verfahrt man eben so , nur daß die letzte erst
in die Brühe , wenn solche bald fertig ist , geschüttet
werden müssen ,

78 « Wie aber mit Exerdottern ?
Man laßt in einem Hafelein einen Wein siedend

werden , gießt ein kleinwenig Weineßig darzuwürzt
ihn mit Eardemomen , Muscatenblüth , Vuscatnuß
und ein wenig Pfeffer , druckt ein gut Theil Eitronen -
fast darein , daß die Citrone vorschlagt , zuletzt thut
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man kleine länglicht oder würflicht geschnittene Citro
nenschalen und ein Stück Butter daran ; indessen zer¬
klopft man 2 oder zEyerdotter , und rührt sie mll
der siedenden zusammengemachtenBrühe geschwint
an , die auf obbeschriebene Art blau gesottene Uschi
aber legt man , wenn sie zuvor wohl abgeseihet sind,
in eine Schüssel , und gießt die Brühe neben hinein,
daß die Fische fein blau bleiben , streut auch klein zer¬
schnittene Citronenschalen darauf.

79 . Wie kan man die Lorellen in Del backen ?
Man mache die Forellen am Bauch auf , nehme

das Eingeweide heraus , wasche sie mit kaltem Wasser,
salze selbige und lasse sie ein wenig im Oel liegen ; als¬
dann streife man solches wieder davon ab , und würze
sie mit Darfem Gewürz , nebst diesem mache man Oe
in einer Pfanne wohl heiß, lege die eingewürzteFischö
darein , und backe sie also schön gelb heraus . Hier,
auf setze man eine Schüssel auf eine Kohlpfanne , giesse
frisches Baumöl , wie auch einen einzigen Löffel voß
Wein darein , würze es mitCardemomen und Musca-
tenblüth , drucke den Saft von Citronen dazu , und
lasse es allo aufsieden ; denn lege man die gebackene
Forellen darein , und rings Herum zur Zierde Lorbeer¬
blatter , oben darauf aber streue man kleingeschnittene
Citronenschalen .

8 <5 . Wie pflege man die Forellen in einer
Gallerte zuzurichten ?

Solches geschiehst, indem man ein paar Kälber -
fusse mit Haussenblättern so lange kocht , bis es so dick
wird , daß es gestehet , da es dann durchgeseihet , und
nachdem das Fett davon mittelst eines Löschpapiers

hm



herunter gebracht worden , mit Wein , etwas Eßkg ,
Citronensaft und Zucker aufgekocht wird , hernach klopft
man das weisse von z Eyern zu einem Schnee , und
wenn das vorige in vollem Sud , schüttet man dieses
geklopfte Eywelß darzu , und rührt es wohl um , da
sich denn der Schaum alle hinein ziehen wird . End¬
lich gießt man diese Gallerte durch ein paar Servietten
über die angerichteten Forellen / und läßt es an einem
kühlen Ort gestehen , so ist es gut .

Li . Wie werden geräucherte Lorellen in einer

guten Brühe zugerichtet ?

Diese Fische werden aus laulichtem Wasser sau¬
ber gewaschen > in frischem Wasser gesotten , bis sie
fast gar sind , hernach wird das Wasser davon ge¬
seihet , ein gut GlasWeineßlg , oder halb sovielWein
darzu gegossen , ein wenig schön Mehl in Butter
oder Sckmalz gebrannt , darein geschüttet , mit Jng -
der , Pfeffer und einem Löffel voll Zucker gewürzet ,
alsdann salzet man die Brühe ein wenig und läßt sie
sieden ; indessen nimmt man einen Weck, schneidet ihn
klein gewürfelt , röstet ihn in Butter , bls er hart und
braun wird - Wenn die Forellen genug gesotten ha¬
ben , so richtet mau sie ordentlich an , legt die geröste¬
ten Wecken darauf , und gießt die Brühe darüber .

82 . Wie tan Matt die Forellen in einer Sulz eins

machen , daß sie ein Vierteljahr lang gut

bleiben ?

Man nehme diese Fische , wasche sie sauber, her¬
nach salze man sie, lasse das Wasser wohl davon laus
sen , dann können sie in die Luft gehangt werden ,
daß sie trocknen , alsdann pfeffere man sie, lege sie auf
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den Rost , brate sie fein sachte und jchön aus , sie müssen
aber gelb bleiben , mans nehme ferner Eßig und But¬
ter , lege ein Stangelein Salbey darein , und bestreicht
die Korellen öfters damit , wenn sie gebraten sind , so
bestreiche man ein jedwedes Stück vermittelst eines
Federleins wohl mit Baumöl , hernach Nehme matt
tineN Hafen , der in einer Weite ist , öder ein Fäßlein ,
nachdem man viel hat , belege den Boden mit Ros¬
marin , lege den Fisch darauf , darauf bestreue matt
ein jedwedes Stück mit Pfeffer, Jngber , Nagelein und
Muscatennuß oderBlüth ; man muß auch die Fische ,
wenn sie aus den Ross kommen , weil sie noch warm
sind , mit Baumöl bestreichen , und auf beyden Seitett
wit Gewürz wohl destreuen , hernach legt man wiedeö
Rosmarin , auch einige Lorbeerblätter darauf , und
alsdann wieder Fisch , und so fortan . Wenn alles
darinnen , so wird halb Wein und halb Eßig recht sie¬
dend heiß gemacht , und also recht strudelnd über die
Fische geschüttet , in den Kellet gestellt , wohl beschwe¬
ret , und man laßt es 4 Wochen also stehen , so be¬
kommt man eine dicke Brühe wie eine Sulz , alsdann
sind sie zum Essen fertig .

' XI .) Bon Fröschen .
8z . Wie werden sie verspeißc ?

Die Hintere Viertel werden verspeißt , fricasirt ,
w ! t Mehl besprengt aus dem Schmalz gebacken , oder
auch wie junge Hüner zugerichtet ; nur ist dabey noch
anzumerken , daß das Fröschfleisch viel scharfer als am
deres Fleisch oder als Fischwerk traclirt seyn will .

84 . Was
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84 . Was nimmt man aber vor Frösche hierzu ?

Man braucht hierzu nur die gelben und weissen
Frösche , nicht aber die grün und schwarz sprenglichtett
Aus Teichen oder Sümpfen > vielweniger die Laub¬
frösche ; so hütet man sich auch im Monat Müh , als
in der Laichzeit der Frösche , sie zur Speise zu nehmen ,
weit sie sich alsdann auch mit den Kröten zu vermi¬
schen pflegen »

854 Wie werben sie fricasirt zugerichtet ?

Man ziehet den abgeschnittenen hintern Theilett
der Frösche die Haut ab , röstet sie etwas gelblicht in
Butter > wie auch klein geschnittene Zwjebeln oder
Chalotten , würzt sie mit Pfeffer und Muscatenblüth ,
salzt und läßt es zusammen in guter Fleischbrühe sie¬
den ; ferner schlägt man das gelbe von etlichen Eyem
düran , und rührt es mit ein wenig Eßig und klein ge¬
hackten Petersilienkraut durch einander . Wenn matt
dann die Frösche anrichten will , so gießt man diese
Eyer datan , und läßt es zusammen auf einer Glut
oder Kohlpfanne noch eitten Wall aufthun .

86 . Wie pflegt Man sie zu backen ?

Wenn man den Fröschen das Hintere Theil ab¬
geschnitten ^ dte Haut abgezogen und solche nebst den
vordern Vierteln weggeworfen hat, so wasche und salze
Mansie ein , alsdann mäche man einen Teig von
Eyern , Milch und Mehl an , kehre sie darin um , unö
backe sie aus heisser Butter oder Schmalz

XII.) Von
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Xll . ) Von Gangfischen .
87 . Was sind die Gangfische vor Fische ?

Sie werden aus Italien , oder auch aus dem
Bodensee , eingesalzen zu uns gebracht/ und sind nicht
grösser , als kleine Grundeln .

88 . Wie werden sie gesotten und gekocht ?
Es werden die Gangfische in ein frisches Was¬

ser gelegt , eine Stunde oder länger gewässert , nach¬
dem mmlich die Fische gesalzen sind , hernach von aus¬
sen und innen ein oder zweymal aus einem frischen
Wasser gewaschen ; alsdann macht man ein anders
frisches Wasser in einerPfanne siedend , legt dieFische
hinein , und läßt sie ein kleinwenig länger , als weiche
Eysr sieden ; alsdann versucht man die Brühe , wenn
sie nicht genug gesalzen , ss salzt man sie noch mehr ;
sind sie aber allzusehr gesalzen , so seihet man das erste
Wasser herab , und gießt ein anders heisses Wasser
darüber , laßt sie noch einen Sud thun , seihet das
Wasser wieder ganz herab , gießt ein wenig Fleisch¬
brühe daran , thutIngber , Muftmenblüth und ein
Smck Butter , oder auch nach belieben einen Milch -
rahm daran , läßt es ferner mit einander einen Sud
thun , richtet es denn in eine Schüssel an , gießt die
Brühe darüber , und streut Muftatenblüth darauf.
89 . Wie werden sie in Oel und Eßig zubereitet ?

Man wassert und säubert die Gangfischlein , sie
det sie in Wasser , aber nicht lang , und seihet es wie¬
der davon ab , läßt sie ein wenig trocknen , alsdann
legt man sie auf den Rost , welcher vorher wohl mit
Butter bestrichen , setzt denselben über eine gute Gtu ^

heb !
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hebt die Fische zum oftern samt dem Rost über eine
breite Schüssel , begießt sie mit Eßig und Butter , und
trocknet sie wieder ab , jedoch nicht gar hart , damit sie
fein saftig bleiben , legt sie hernach in eine Schüssel ,
gießt Eßig und Baumöl darüber , und bestreut sie mit
klein geschnittenen Citronenschalen .
90 . Wie pflegt mattste zum Salat zuzurichten ?

Wenn sie gewassert und gewaschen sind , so laßt
man sie ein wenig abtrocknen , schneidet aussen über -
zwerch kleine Schnittlein hinein , mischt Pfeffer und
Muscatenblüth unter einander , und würzt die Fische
damit innen und aussen wohl ein , läßt hieraufBaum -
öl in einer Bratpfanne heiß werden , legt Rosmarin
und Lorbeerblatter darein , bratet die Gangfische dar,
innen , und druckt zuletzt Citronenfast daran .

XIII . ) Von Garauschen .
92 . Wie pflegt man sie mit einer Brühe z «

kochen ?
Wenn sie geschuppt und ausgenommen sind , ss

muß man vorher einen Kessel mit Wasser , welches ge¬
hörig gesalzen und schon siedet , zum Feuer gesetzt Ha¬
ben , darein wirft man dieseFische ganz , nicht entzwey
geschnitten , alsdann werden sie nach dem Sieden in
einen Tiegel gelegt , Butter , Semmelkrumen , Peters
silie , Pfeffer und ein wenigWein daran gethan , die¬
ses laßt man zusammen kochen , und richtet es an , so
ist es recht .

Oder :
Wenn sie gekocht , wie vorher angezeigt worden,'

so macht man eine Brühe , wn s bis z Epern nur das
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gelbe genommen , darzu nimmt man süssen Rahm , ein
wenig Butter , Pfeffer und kleingeschnittene Petersilie ,
quirlt alles unter einander , laßt es aufkochen , und
gibt es , wenn die Fische in der Schüssel liegen , dar¬
über her .

XIV .) Von Grundetn .
9 » . Wie vtelerley Arten der Gtundeln gibt es ?

Man zehlt zweyerley Arten derselben : die eine
ist mit einer glatten Haut , wie ein Aal, von sehr gutem
Geschmack , und eine von den besten und zartesten
Fischen die man hat , und werden sie eines Fingers
lang theuer verkauft und hochgehalten . Bey uns
uennt man sie Bründeln , anderwärts aber heißt man
sie Schmerlinge , und die , so man hier zn Lande Kressen
nennt , haben den Namen anderswo Gründels

9Z » Wie werden sie gesotten ?
Man nimmt Eyerdötterlein in eine Schüssel ,

klopft sie , waschet die Grundeln , laßt das Wasser
durch einen Seiher ablaufen , thut die Eyerdötteriein
in eine Schüssel , nnd die Bründeln darein , so trinken
sie die Eyer aus , und füllen sich selber ; alsdann sie¬
det man die Bründeln in halb Wein und halb Eßig ,
salzt sie aber nicht zu stark , so gibt es ein niedliches
Essen .

94 . Wie macht man sie in einer Vutterbrühe ?

Die Bründeln werden erstlich gewaschen , als¬
dann ,' 5 t ! ??en Hafen geschüttet und halb Eßig , halb
Wein siedheiß darüber gegkssen , Hernachmals in einer
Pfanne samt dmWM und Eßig gesotten , und wenn
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sie zu sieden anfangen , ein wenig gesalzen ; indessenaber eine Brühe von Eßig und Wein in einem Haft -
lein zusammen gemacht , mit Mufcatenblüth und ein
wenig Pfeffer gewürzet , auch würflicht geschnittene

!Citronen oder auch Limonien darein geworfen . So
nun die Bründeln so lang gesotten , daß sich derFaum
zusammen setzt , so hebt man ihn ab , seihet die erste
Brühe davon , und gießt die letzt beschriebene darüber,
Hernach schneidet man einen guten Theil Butter dar¬
ein , läßt es einen Wall thun , bis die Butter zergan -»
Zen , und richtet sie denn zusammen in eine Schüssel an
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95 . Wie macht man gefüllte Grundeln ?
Man wascht sie / thut sie in einen Durchschlag ,

und laßt das Wasser daran wieder verseihen , hernach
klopft man Eyerdottern in eine tiefe Schüssel oder
Hafen , salzet es ein wenig , und wirft die Bründeln
auch hinein , so schlucken sie dieselbigen an , und fül¬
len sich selbst damit ; alsdann siedet man sie entweder
blau oder in einer Butterbrühe , oder backt sie aus

s dem Schmalz nach eigenem belieben .
96 . HAe werden sie gebacken ?

Dieses geschiehst am füglichsten , wenn sie gar
klein sind , daß sie gesotten nicht wohl können genossen
werden . Man macht heisseButter , und wenn selbige
im vollen Kochen , wendet man die Bründeln im Ro¬
ckenmehl , oder besser in geriebenem Semmelmehl um ,
wirft sie in die siedende Butter , und läßt sie gar bra¬
ten ; sie müssen aber die volle Butter haben , und sals
en darf man sie nicht , wenn es eine gesalzene But¬

ter ist. Wen sie nun gelblich braun und sein steif ,
nimmt man sie mit einem Schaumlöffel heraus , damitN 2 die
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die Butter ablauft , legt sie in eine oewarmte Schüs¬
sel , und gibt sie gleich zu Tische ; denn wenn sie nichs
warm gegessen werden , taugen sie nichts .

XV .) Von Hechten .
97 . Wie werden die Hcchre schön blau ad,

gesonen ?
Solches geschiehet folgendergestalt : Man öfnet

ihnen zuvorderst den Bauch in die Lange , nimmt alleS
Eingeweide heraus , wüschet alles Blut wohl ab, und
trocknet solche , legt sie alsdann in eine Schüssel und
streut viel Salz darüber ; ftlner werden sie überall mit
gutem Weineßig begossen , welches ihnen eine schöne
blaue Farbe gibt . Nach diesem setzt man die kurze
Brühe , so von Wein , Weineßig , etwas Wasser ,
Salz , Gewürz , Citronenschnittlein , Zwiebeln , etli- ,
chen guten Krautern und Lorbeerblättern gemacht wird , ^
zum Feuer , und laßt sie etwas sieden . Wenn denn
nun solchergestalt der Wein sich erhitzt , legt man die
Hechte mit einem guten Stücklein Butter ein , und
siedet sie geschwind ab , laßt sie auch nicht lang in sol¬
cher kurzen Brühe liegen , sonst werden sie weich und
unangenehm . Sind sie groß, werden sie in eine Ser¬
viette gewickelt , also trocken in die Schüssel ge¬
legt , und mit Blumen und Citronenschalen geziert ,
alsdann setzt man Weineßig , oder eine Tunke von
Museaten , Butter und derselben Brühe , darinnen sie
gesotten sind , dabey . Die Hecht leber steckt man in
das Eingeweide , oder in den Magen , wenn man sel¬
bigen zuvor umgekehrt und wohl gewaschen hat . Will
man das Blaue , womit man die Hechte und Karpfen
färbt , recht machen , st ist zu merken , daß der leben
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dige Fisch allezeit das Blaue besser an sich nimmt , als
der todte , dieweil man die todten wegen der trocknen
Schuppen allzeit mit warmen Weineßig anfeuchten
muß . Wenn der Hecht gesotten ist , und er mit der
Brühe zugleich aufgesetzt werden soll , so muß man ihm
zuvor die Haut abnehmen , welche wegen der Schup¬
pen unangenehm zu essen ist . Es scheinet aber besser
zu seyn , daß man ihn zuvor schuppe , ehe er gesotten
wird , dieweik die Haut der Fische Speck ist . Die
ganze abgezogene Haut wird auf einen Rost gelegt,
also daß die Schuppen unterwärts kommen , und et¬
was Butter und Pfeffer darüber gethan . Wenn sie
genug gebraten , nimmt man sie davon , und druckt
Pomeranzensaft darüber«

98 . tVie wird der Hecht auf pshlmfche
Manier zugerichtet ?

Man nehme einen guten lebendigen Hecht , spalte
ihn kn der Lange mitten von emanher , schneide ihn in
4 Finger breite Stücke , bedecke darauf die Seite der
Schuppen überall mit Salz , und giesse eine Viertel¬
stunde hernach stedheissen Weineßig darüber , zu wel¬
chem so viel Pfeffer, als man zwischen 2 bis ) Fingern

Mr /s fassen kan , gethan wird , hierdurch erhalt der Hecht
eine schöne blaue Farbe ; alsdann thue man den Hecht
in eine Casserole , und koche ihn mit Lorbeerblättern ,
Thimian , Zwiebelscheiben , Petersilie , gehackten klei¬
nen Zwiebeln , Gewürznägekein und Pfeffer gar , nach¬
dem zuvor so viel Wasser auf den Hecht gegossen
worden , daß dasselbe z Finger breit darüber stehet ;
der Hecht aber muß mit dem Weineßig , Salz und
Pfeffer , worinnen er zuvor gelegen , ins Wasser ge¬
than werden ; hierauf koche man ihn mit Hellem und
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starkem Feuer gar, und richte ihn nebst den Schuppen
an , mache aber auch eine Sause von Butter , ohnge -
fähreinem halben Pfund Sardellen , und gröblich ge¬
flossenem Pfeffer , und lasse solche in einem Näpfgen
besonders darzu auftragen .

99 . Wie richtet man den Hecht in einer Sar¬

dellen - Sauce zu ?

Man schuppt den Hecht , reißt ihn am Bauch
auf , und macht 4 oder 6 Stücke , nachdem er groß ist,
daraus , hernach gießt man Weineßig in eine Pfanne ,
salzt den Eßig wohl ; es wird aber insgemein zu einem
Pfund Fisch eine Hand voll Salz gerechnet ; alsdann
legt man den Hecht darein , und läßt ihn sieden , bis
sich die Gräten ablösen , hierauf seihet man den Eßig
davon , Md gießt nachfolgende Brühe daran : Erstlich
werden auf ein Pfund Hecht 6 Sardellen genommen ,
dieselben gewässert , die Gräte auf das schönste davon
geklaubt , ein oder zweymal sauber aus einem Was¬
ser heraus gewaschen , noch einmal ein paar Stunden
in Wein gelegt , und hernach klein gehackt , alsdann
thut man sie in ein Stollhafelein , schüret ein klein
wenig Kohlen darunter , daß sie verschmelzen , gießt
denn nack) Gutdünken Wein daran ; verlangt man aber
die Brühe etwas dicklich , kan auch zuvor ein Schnit¬
ten gebähtes Weißbrod im Wein gesotten , durchge¬
zwungen , und in die zerschmelzte Sardellen gegossen
werden . Ferner würzet man es mit Pfeffer und
Muscatenblüth , druckt Citronensaft darein , zuckert
es ein klein wenig und thut ein gut Stück Butter oder
Baumöl , auch zuletzt ein wenig klein zerschnittene
Citronenschalen darzu , laßt dieses alles einen Sud
thun ; hierauf legt man den in Eßig gesottenen Fisch



und zwar der Hecht .
in eine Schüssel , richtet die Brühe darüber an , setzt
die Schüssel samt dem Fisch aufeine Kohlpfanne , und
läßt ihn in der Brühe noch ein wenig sieden , begießt den
Fisch zum östern mit der Brühe , und streut klein zer¬
schnittene Citronenschalen darauf , so ist es recht.

5Vie aber mit einer Citrsnenbrühe ?
Es wird der Hecht geschuppt , ausgewaschen und

jn beliebige Stücke geschnitten , alsdann in Eßig und
Salz gesotten , wenn er nun gar , so wird folgende
Brühe darüber gemacht : Man nimmt etliche Zitro¬
nen hackt sie klein , und laßt sie in einem Hafelein ein
wenig sieden , alsdann mit Roseneßig durch ein Tuch
gedruckt , thut Zucker , Zimmet , etwas Pfeffer und
Citronenscheiben darunter ; hernach läßt man den
Fisch in dieser Brühe einmal mit aufwallen , und rich¬
tet ihn an ; oder es kan auch diese Brühe gleich über
den Fisch , wenn er in der Schüssel liegt , gegeben
werden ..

! OZ . Und rote mit einer Rahm - Sauce ?
Hierzu wird ein Schoppen oder auch etwas mehr

Rahm genommen und gesotten , hernach , wenn man
4 bis 5 Eyerdottern nebst einer Messerspitze rohes
Mehl klar gequirlt , dieser daran gegossen , und in acht
genommen , daß es nicht zusammen rinne , worzu noch
ein Stük Butter und etwas Muscatenblüth kommt.
Diese Brühe gießt man über die ordentlich angerich¬
teten blaugesottenen Fische , laßt es auf dem Kohlfeuer
wieder zusammen erwärmen , aber nicht kochen , und
spritzt ein wenig zerlassene Butter darüber ; so man
will , können auch geröstete Zwiebeln darauf^gestreuet
werden . Einige pflegen zu gedachter Brühe einen

R 4 Löffel
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Löffel voll Kümmel , der vorhero klein geschnitten wor¬
den , zu thun , und lassen solches ein wenig stehen , ehe
sie anrichten .
502 . lVie wird er ferner mit einer Meerrettig -

Drühe zubereitet ?
Der Hecht wird mit Wasser und Salz abge¬

kocht , unterdessen reibt manMeerrettig klein , und laßt
/ihn in Milch aufkochen , thut ein Stück Butter und
Salz daran , und würzt es mktMuscatenblüth ; wenn
« un der Hecht gar ist , so wird die Brühe darüber her
Segossen , und aufgetragen .

Oder :
Man schuppt den Hecht , reibt ihn mit Salz ,

wendet solchen im Mehl um , und bratet ihn in heisser
, Butter , alsdann wird er in einen Tiegel gelegt , ge¬
riebener Meerrettig darüber gestreut , und halb Was¬
ser und Wein darzu gegossen , mit Butter , Muscaten -
blüth und Zucker versehen , und darinnen gekocht , bis
er gut ist .

isz . Und wie mit Senf ?
Es wird dieser Fisch geschuppt , ausgenommen

« nd mit Wasser und Salz abgekocht , hernach unter
der Zeit ein Tiegel mit Butter aufgesetzt , und in die
Butter viel Senf gethan , dieses laßt man unter be¬
ständigem Umrühren kochen . Wenn nun der Hecht
gar ist , so thut man ihn in eine Schüssel , und gießt
die Senfbrühe darüber her .

is>4 . vUe pflegt man ihn mit Austern
zuzurichten ?

Die Bereitung mit Austern geschiehst auf fol¬
gende
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macht , so wird er in Stücken geschnitten ,
ferole gelegt , Wein daraufgegossen , Pe
Zwiebeln , Champignons , gehackte Trüffeln , Salz ,
Pfeffer und Butter darzu gethan , hierauf Austern
ein wenig im Wasser mit einigen Löffeln von unreifen
Traubensaft aufgewellt , und wenn dieses geschehen ,
so schüttet man sie nebst ihrem Wasser zu den übrigen
vorgemeldeten , alsdann wird der Hecht gehörig in dis
Schüssel gelegt , und mit dem übrigen versehen .

los . Wie aber mit einer eemschm Sause ?
Es wird der Hecht gehörig zugerichtet , mitten

von einander geschnitten , im Wasser gekocht , jedoch
Nicht ganz gar , alsdann ziehet man ihn heraus , ma¬
chet die Schuppen davon , und stehet zu , daß er fein
weiß wird , thut ihn ineineCasserole , gießt Wein dar¬
zu , thut auch gehackte Kapern , Sardellen , feine Kräu¬
ter und gehackte Champignons , wie auch Trüffeln
und Morcheln darzu . Dieses alles wird ganz gelinde
gekocht , damit der Hecht nicht aufberste , ein Stück
Butter darzu gethan , und dahin gesehen , daß die
Brühe ein wenig dicklich sey , man thut auch ein
wenig Parmesankase dazu . Wenn nun solches ge¬
schehen , so legt man den Fisch gehörig in eineSchüssel ,
und belegt denselben womit man will .
! O6 . Wieferner mitWein und kleinen Rosinen ?

Man setzet Wein und Petersilienwasser oder
Brühe über das Feuer , thut geriebene Semmel , Mus -
catenblüth , kleine Rosinen , Citronenschalen , Safran ,
Zucker und ein Stück Butter darein , laßt es zusam¬
men kochen , bis es ein wenig dicklich wird , alsdann

R 5 legt
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legt man den Hecht darein , laßt selbigen eine Weile
darinnen liegen , daß er die Brühe an sich ziehet , bey
dem Anrichten aber drückt man Citronensaft darauf.

107 , Wie werden die Hechte gefüllt gemacht ?

Man schuppt sie ab , und macht die Gräten durch
den geöffneten Rücken heraus , es muß aber Kopf und
Schwanz an der Haut sitzen bleiben , hierauf wird
das Fleisch von den Hechten geschnitten , ein Stück
vom Aal oder Karpfen , ein wenig--Champignons , klei¬
ne Zwiebeln und Petersilie darzu gethan , mit Salz ,
Pfeffer undMuftatennuß gewürzt und zusammen ges
hackt , hernach ein dutzend Corianderkörner mit zwey
Gewürznagelein im Mörse ! geflossen , das gehackte
vom Fisch und soviel Butter , als zwey Drittel dessel¬
ben ausmachen , darzu gethan , und zusammen gegos¬
sen , zulezt thut man ^ emmelkrumen in der Grösse eines
Epes darzu , welche zuvor in Milchrahm gelinde auf¬
gekocht worden , vermischt auch mit der Fälle das gelbe
von 4 rohen Eyern , und menget es alles im Mörsel
unter einander , hierauf werden die Hechte damit ge¬
füllt , zugenaht und in eine Casserole gelegt , die sich
zu der Grösse der Hechte schicket . Jngleichem macht
man eine kleine braune Brühe von halb Fischbrühe
und halb Wein an die Fische , würzt selbige mit gros¬
sen Zwiebeln , Petersilie , Salz , Pfeffer , Gewürznage¬
lein und feinen Krautern , kocht die Hechte darinnen
bey gelindem Feuer , damit sie nicht von einander ge¬
hen . Darauf wird ein Ragout von Champignons,
Krebsschwanzen , Trüffeln , Spargelspitzen und Ar¬
tischockenböden , so es die Jahrszeit zulaßt , bereitet.
Die Champignons thut man in eine Casserole mit ein
wenig frischer Butter , gießt Fischbrühe daran , und

macht



mache es mit einem guten
andern dicklich . Wenn das Ragol
einen guten Geschmack hat , und man
will , so nimmt man die Hechte aus ihre
sie in einer Schüssel wohl austropfen , legt sie in die
Schüssel , in welcher sie angerichtet werden sollen , thut
das Ragout darüber , und richtets warm an . Hier -
bey ist zu merken , daß wenn man Spargelspitzen mit
zu dem Ragout nimmt , selbige zuvor erst müssen blan -
chirt und kurz vor dem Anrichten erst zu dem Ragout
gethan werden , damit sie nicht zuviel kochen . Man
kan auch die gefüllten Hechte mit guter Butter be¬
streichen , selbige darauf in einer Tortenpfanne ordent¬
lich bey einander legen , einige Zwiebelscheiben darun¬
ter , etliche ganze kleine Zwiebeln , uud ein wenig ge¬
hackte Petersilie dabey legen , darauf ein wenig ge¬
schmolzene Butter darüber thun , und sie mit zarten
Semmelkrumen bestreuen , darnach in Ofen setzen und
wohl färben lassen ; wenn sie gar worden , so können
sie entweder trocken auf einerSchüssel mit einer weis¬
sen Serviette , oder auch mit einer darzugethanen kraf¬
tigen Sause angerichtet werden .

io8 . Wie richtet man den Hecht wie Stock¬
fisch zu ?

Man nehme einen übrig gebliebenen oder 'aber
im Salzwasser frisch gesottenen Hecht , blättere ihn ,
und lege ein Theil davon in eine Schüssel , streue Mus -
catenblüth , Pfeffer und Jngber darauf , thue Butter
daran , mache abermals eine Lage von diesem geblät¬
terten Hecht, streue , wie zuvor , vom besagtem Gewürz
darauf , samt einem Stuck Butter , und also immers

Hrt,
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fort , drucke Citronensaft darein , setze es auf eine Kohl¬
pfanne , und lasse es zusammen aufsieden , so ist es gut.

109 . Und wie macht man ihn mit zerlassener
Vutter ?

Weil man den abgesottenen Hecht anrichtet , ss
^laßt man ein halb Pfund Butter zergehen , und gießt

dieselbe darüber , streuet klein gehackte Petersilie nebst
Muscatenblüth daran , und setzt die Schüssel auf eine
Kohlpfanne , daß alles fein warm bleibe . Oder man
laßt Butter zergehen , thut geriebene Semmel , Mus¬
catenblüth und gehackte grüne Petersilie darauf, gießt
Brühe darzu und laßt es mit einander kochen , nach¬
dem man den Hecht auch darzu gelegt . Ehe man an¬
richtet werden z Eyerdotter klar abgequirlt , ein Stück-
Zein Butter darein gtthan , und Brühe daran gegos¬
sen , auch wohl durcheinander gerührt , daß es nicht zu¬
sammen lauft .

i is . Mie aber in einer Aapern - Brühe ' ?
Man schuppet den Hecht , macht denselben am

Rücken auf , schneidet Stücke daraus , und siedet ihn
imWeineßig und Salz Alsdann nimmt man emen
Zcbaheten Semmelschnitten und gehackte Eßigkumern ,
thut beydes zusammen in ein Hafelein , gießt Wein
und ein wenig Fleischbrühe daran , läßt es kochen , und
treibts hernach durch . Ist es aber noch zu dick , ss
hilft man ihm mit ein wenig Wein , würzt es mit
Muscatenblüth und Cardemomen , thut ein Stück
Butter , wie auch ganze Kapern darzu , und gießt die
Brüh über den Fisch , wenn der Eßig zuvor davon ab -
Zeseihet worden , in die Pfanne , laßt es mit einander
also aufsieden , richtet es denn an , und streuet würfiich
geschnittene Citronenschalen darauf. ,
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zu , Wie wird er mit Rrebftn , Carfiol und
Wösgen zubereitet ?

Wenn der Hecht geschuppt und gerissen , thut
man das Eingeweide heraus , schneidet zwep quer Fin¬
ger breite Stücklein daraus , salzt solche ein wenig und
streicht sie durch die Hand fein Micken ab ; hierauf
werden diese Stucklein mit Butter , Muscaten und
Citconenschalen über das Feuer gesetzt , man laßt
sie eine Weile paßiren , bis sich die Butter darein ge¬
zogen . Hernach werden ausgebrochene Krebse und
Carfiole , nicht weniger Klose vom Hecht darzu gelegt,
nachdem sie vorhero im Wasser oder Fleischbrühe an -
gelauffen , alsdann gießt man eine gute <3e1ee darauf/
und laßt es beym Feuer also mit einander kochen . In
Ermanglung der <3e ! ee streut man auch nur geriebene
Semmel darein , thut Muscatenblüth nebst einer gan¬
zen Zwiebel daran , und laßt die Brühe dicke kochen .

, 12 . Und wie mit Morcheln und gebackenen
Rlösen ?

Nachdem man mit dem Hecht , wie jetzo be¬
schrieben worden , verfahren , und er nebst einer gan¬
zen Zwiebel eine Zeit in Butter paßirt ,̂ weicht man
Morcheln , die aber vorher etlichemal gewassert und vom
Sand wohl gereinigt worden , in Fleischbrühe oder Pes
tersisienwasser , drucket sie hernach aus , und laßt et¬
was davon an den Hecht laufen . Hierauf schneidet
man selbige , doch nicht gar zu klein , thut sie zum Hechts
und macht Klose von selbigen oder Strützelgen , diese
bestreut man ein wenig mit Mehl , backt sie aus dem
Schmalz fein goldgelb , thut sie auch an den Hecht , und
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270 XI . Abschnitts Von Zubereitung der Fische ,
gießt eine gute Jus hinzu , in Ermangelung aber die¬
ser quirlt man braun Mehl an die Brühe , läßts durch
einen Durchschlag an den Hecht lausten , setzc solchen
ans Feuer , und läßt es kochen , bis es genug ist .

l ! z . Mie wird eine Roulare von Hecht an
Fleischtägen gemacht ?

Man schuppt einen grossen Hecht ab , schneidet
den Kopf und Schwanz davon , spaltet den Leib im
Rucken von einem Ende bis zum andern auf , nimmt
ihn aus , löset die Gräten heraus , wie auch das Fleisch
oben von der Haut des Hechts , schneidet es in läng -
lichte Schnitten , thut darzu Schinken - und Speck¬
schnitte von eben der Grösse , und macht auch davon
eine wohlgewürzte Fülle , worzu ein wenig Sardellen
gethan werden können . Wenn nun die Fülle zuge¬
richtet ist, und einen guten Geschmack hat , so schneidet
man die Haut des Hechts mitten von einander , macht
auf selbiger eine kleine Schicht von der Fülle , legt auf
ihn die Hecht - Schinken - und Speckschnitten ordent¬
lich bey einander , thut Krebsschwänze , einige Kapern
und einige grüne gehackteTrüffel darzu , so es dieJahrs -
zeit zuläßt , und bestreut die Schnitte damit , bedeckt sie
darauf mit eben der Fülle , fährt mit einer in geklopf¬
tes Ev getunkten Hand darüber her , damit es fein
dicht und gleich werde , rollet es darnach reinlich zu¬
sammen , und bindet Bindfaden herum , thut ein we¬
nig geklopftes Ey in die beyden Enden streut Mehl
darauf und druckt es mit der Hand fein aneinander,
damit es fest zusammen halte , bratet darauf diese
Moulate entweder am Spiese oder im Ofen , und wenn
sie gar worden , so legt man sie reinlich in eine Schüs¬
sel, thut eine säuerliche Sause darunter, und richtet sie

zu
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zu einem Gericht an . Sie
werden . Man läßt nemlich in einer Casserole einige
gekochte Scheiben aus einer Kalbskeule nebst zwey
Schinkenscheiben , und einer in Scheiben geschnittenen
grossen Zwiebel schwitzen , nachdem zuvor einige kleine
Stucke Speck auf den Boden der Casserole gelegt
worden ; wenn es geschwitzt hat , so läßt man es dick¬
lich einkochen , thut darauf ein Stück frischer Butter,
nebst einem Löffel voll Mehl darzu , rührt es um , und
wenn es sich wohl gefärbet hat , so gießt man einen
Schoppen gute Brühe daran , würzet es mit Salz ,'
Pfeffer , feinen Kräutern und einer Knoblauchszwiebel,
thut darauf die Roulate von Hechten hinein , und wenn
sie darinnen gar gekocht sind , so kan man sie mit einer
Spanischen Sause anrichten , welche mit ein wenig ge¬
hackten Kapern und einer gehackten Schalotte bestreut
werden »
» 14 » Ü ? ie richtet man einen Hecht in schmalen

Stücken mir Rüben zu ?

Der Hecht wird in schmale Stücke eines halben
Gaumen breit geschnitten , hernach blanchirt man die¬
selben / läßt sie wohl austrovfen , thut sie in braune
Butter , paßitt auch die Rüben darinnen halb braun ,
laßt es darauf zusammen gelinde kochen , und macht
eine dickliche wohlschmeckende Brühe daran .

t i5 . Wie werden die Hechte gebacken ?

Die Hechte werden vorher geschuppt , gerissen und
in mittelmäßige Stücke geschnitten , fein eingekerbt
und mit Salz eingesprengt , hernach abgetrocknet , in
Mehl umgekehrt undinheisser gelbbrauner Butter ab -
gebacken , alsdann angerichtet , und die Heisse Butter
wit Citronensaft darüber gegeben .
'
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27 ^ XI . Abschnitt . Von Zubereitung der Fische,

116 . N ) ie werden gebackene Hechte in abgeklär¬
ter Dutcer mit gebackener Petersilie zubereitet ?

Darzu müssen etwas grosse Hechte genommen
werden , dieselben etwas abgeschuppt, gerissen , auch der
Rückgrad heraus genommen , denn in grosse Stücke
geschnitten , und zwar einen zimlich grossen oder mit ,
telmäßigen Hecht nur in 4 Stücke , gleichfalls fein ein¬
gekerbt und mit Salz eingesprengt , hernach abgetrock¬
net , und z bis 4 Eyer mit einer steifen Ruthe geschlagen ,
bis sie recht dicke werden , die Fische darinnen umge¬
kehrt , mit fein geriebenem Brode bestreut , und als¬
dann in einer weiten Casserole in heisser abgeklärte?
Butter ausgebacken . Wenn die Hechte gar sind , so
muß man ein paar gute Hände voll sauber geputzter
Petersilie in Bereitschaft haben , das nasse rein aus¬
schwenken und denn in die Heisse Butter werfen , mit
der Schaumkelle immer umgeworfen , bis man siehst,
daß er rasch und knoprich wird , so ist er gut , denn gleich
heraus genommen und auf grau Papier gelegt , auf
die Schüssel , wo die Fische hin sollen , muß man eine »
umgekehrten Teller oder kleine Schüssel legen , die ge -
dackenen Fische zierlich und hoch darauf anrichten , mit
der Petersilie sauber garniren , und halb durchgeschnit -
tene Citronen mit dazwischen oder dabey setzen , so ist
es recht .

, 17 . U > ie wird ein Hecht im sauren Rram
zugerichtet ?

Man schuppt den Hecht , siedet ihn im Salz¬
wasser , seihet selbiges , wenn er gesotten , davon ab ,
thut den Fisch auf einen Teller oder Schüssel , zerblat-
Ml ihn und klaubt die Gräte davon. Indessen

nimmt
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Nimmt man saures Kraut , wascht es mit Wasser ein
wenig aus , gießt Wein daran , und wirft zuletzt ein
gut Stück Butter dazu , laßts sieden , bis es weich ist,
streut in eine zinnerne Schüssel am Boden Muscaten -
blüth und klein zerschnittene Citronenschalen , thut
Butter darzu , macht eine Lage saures Kraut, bestreut
und belegt solches mit dem gedachten Gewürz und der
Butter , und dieses mit dem ausgeblätterten Hecht ;
alsdann legt man wieder Kraut , und also wechsel¬
weise eines um das andere , bis die Schüssel voll ist ,
deckt selbige zu , setzt es auf Kohlen , und laßt es eini¬
gemal aufwallen . Wenn es nun zu Tische getragen
werden soll , kan m.an dm zuvor mit abgesottenen
Hechtskopf in der Mitte daraufstecken , und die Leber
davon ins Maul geben -
» l 8 . 5Vie werden die Hechte in Gel gebraten ?

Man nehme Hechtlein zu einem halben oder drei),
vierte ! Pfund , schuppe und schneide sie am Bauch auf,
thue das Eingeweide heraus , wasche die Hechtlein
sauber , salze , pfeffere , und lasse sie eine Weile stehen ;
lege sie hernach auf einen Rost, und brate sie wie einen
Bratfisch , wende sie oft um , damit sie nicht nur an
einem Orte braun werden , und begiesse sie fleißig mit
gutem Baumöl . Wenn sie nun genug gebraten sind ,
so lege man sie tn eine Schüssel , giesse ein kleinwenig
Oel unten dazu hinein , und setzt die Schüssel also auf
Kohlen , trage es auf, lege Citronen darzu , oder drucke,
so man will , den Saft darein .
519 . Wie wirb der Hecht in etttsv Kpanischew

Brühe zurechte gemacht ?
Der Hecht soll geschuppt , eingesalzm, ln Stücke



» 74 XI . Abschni tts Von Zubereitung der Fische,
geschnitten , die Stücke mit Mehl bestreut , in halb
Schmalz und halb Oel gebacken , und in einem Haftn
behalten werden , daß sie warm bleiben ; alsdann muß
man in dem Scdmasz und Oel 2 Hände voll geriebene
Semmel rösten und ein wenig Mehl , sodann Eßig und
Wasser daran giessen , einige Rosmarinstenael , Miss
catenblüth , Safran , Pfeffer , zimlich viel Zimmet und
Salz darein chun , die Brühe also sieden lassen , und
über den Fisch anrichten .
i2c>. Und rrie macht man den Hecht gesalzen

in pecersilienkraut ?
Der Hecht wird im Salzwassee gesotten , die

Haut davon herabgenommen und in eine Schüssel ge¬
legt , alsdann röstet man klein gehacktes Petersilien¬
kraut in einem guten Theil Butter , und richtet es
über den Fisch an . Es kan auch nach belieben Senf
darzu aufgesetzt werden .
i » i . Mie geschiehst die Zurichtung des Hechtes

mit Rnoblauch ?
Nachdem der Heckt geschuppt und das Eingeweide

davon ausgenommen worden , schneidet man ihn in
Stücken , salzt ihn ein wenig , und laßt ihn eine Weile
darin liegen . Inzwischen wirdButter ans Feuer gesetzt,
derHecht erst recht abgetrocknet , und in die Heisse Butter
gelegt , daß er auf bevden Seiten darinnen gelb brate ;
hierauf bräunet man klein geschnittenen Knoblauch be¬
sondere über den Hecht, würzt diesen mitJngber und
Pfeffer , nimmt ein wenig braun Mehl darzu , quirlt
es ganz klar , und läßt es hernach durch einen Seihev
an den Hecht laufen , welcher darinnen vollends gar
kochen muß .

12 » :



Z22 . Und wie mit
Erst schuppet , reißt und siedet man den Hecht ,

Wie gewöhnlich , alsdenn kocht man schöne weisse Erb¬
sen , streicht sie durch , läßt ein paar Löffel voll dicken
Rahm darunter laufen , Hut ein Stück Butter , Jng -
ber und Muscatenblüth daran , legt die Hechte auch
darein , und kocht es also zusammen . Bsym Anrich¬
ten wird würflich geschnittene und in Butter fein gelb
Zeröjiete Wecken darüber gestreut

55 z . Wie werden stegespiLtk
Gespickt werden die mittelmäßigen Hechte , in¬

dem man sie schuppt , von ihnen das Eingeweide her¬
aus nimt , Speck und Citronenstbalen ganz subtil schnei¬
det , und wechselsweise mit einer kleinen Spicknadel
eine Reihe Speck und eine Reihe Citronenschalen in
sie spickt , sodenn sprengt man sie ein wenig mit Salz
ein , bratet sie an dem Spieß fein sauber , begießt sie
öfters mit Butter , und fangt darneben den abtriefen ,
den Saft und Butter fleißig auf Ueber diese gebra¬
tene Hechte wird folgende Brühe angerichtet : Man
thut in einen Tiegel Buktex , Citronenschalen , Mus¬
catenblüth und etwas gehackte Sardellen , nebst ein
wenig geriebener Semmel , gießt auch Wein lmd
Brühe darzu , und läßt es ein wenig einkochen Bey
dem Anrichten aber gießt man noch die aufgefangene
Bratensuppe darunter, und die Hechte werden ordent¬
lich darein gelegt .

124 » Wie pstegt man einen ^ echk marlnirt
zuzurichten ?

Die Marinade darzu soll seyn , w ! e die vom Aal »
S K Wenn
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Wenn er marinirt ist , so backt man ihn in der But¬
ter , oder laßt ihn im Ofen backen , wie den marlnir-
ten Plateiß ; hernach richtet man ihn an mit einer
Sause von Sardellen und durchgeschlagener brauner
Butter , thut sodann noch daran den Saft von einer
Pomeranze , Kapern und weissen Pfeffer ; alsdann
wird die Sause in die Schüssel geschüttet , der Hecht
mit gebackener Karpfenmilch oder Hechtleber , oder
Petersilie darauf angerichtet .

XVI .) Von Heringen .
125 . tVie werden die Heringe als ein Salat mie

iLßig und Vaumöl zugerichtet ?
Es werden die Heringe einige Stunden , oder

auch einen Tag ins Wasser gelegt , bis sie nicht mehr
so scharf gesalzen sind , aus etlichen Wassern gewa¬
schen , ihnen der Kopf abgeschnitten , mit der Fläche
eines Messers über und über geklopft , denn auf diese
Art laßt sich die Haut gar gerne abziehen ; alsdann
sticht man bey dem Schwanz die Haut ein wenig auf
die Höhe , damit man sie anfassen kan , ziehet sie ab ,
schneidet vom Bauch ein schmales Stücklein hinweg ,
fasset die Heringe sodann beym Schwanz , und reißt
sie in der Mitte entzwey , nimmt die Graten heraus,
schneidet die Halste des Herings nach der Länge wieder
voneinander , und alsdann das übrige nach belieben
zu Stücklein ; legt selbige in eine Schüssel , gießt
Baumöl und Eßig daran , und streut kleine Zwiebeln,
würflicht geschnittene Borstorferapfel , Pfeffer und
würflicht geschnittene Citronenschalen darauf , st ist
es recht .
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126 . Wie bratet man dle Heringe ?
Dle Heringe werden gewässert , und bey den

Schwänzen aufgehangen , damit das Wasser aus¬
laufen kan , hernach wendet man sie im Mehl um ,
backt sie in brauner Butter , und bestreut solche mit
Jngber und Pfeffer. Sie werden auch trocken auf
den Tisch gegeben , oder man macht eine Sensbrühe
darüber.

Oder :
Man schneidet die Heringe auf den Rücken auf,

wenn sie gewässert , in - und auswendig mit Mutter
bestrichen sind , legt man sie auf den Rost , und läßt sie
saftig braten ; alsdann werden sie aufgetragen , und
man setzt Eßig und Pfeffer dabey .
127 . Wie werden sie frisch mit ^ brauner Saufe

zubereitet ?
Sie werden ausgenommen , mit Butter ge¬

schmiert , und auf den Rost gelegt ; wenn sie gebraten
sind , so thut man eine braune Soft von klein gehack¬
ten feinen Kräutern , Salz , Pfeffer und Stachel¬
beeren , wenn es dle Jahrszeit leidet , Kapern und ein
Löffel voll Eßig dazu , und richtet sie mit Citronenschek -ben warm an .

128 . Wie füllt man die Heringe ?
Wenn die Heringe z oder 4 Tage gewässert sind ,

so nimmt man die Milch, hackt solche , thut sEyerdot -
tern , ein wenig Petersilien , Jngber , Pfeffer, Musca -

soist tenbluth und ein wenig geriebene Semmel darein ,
macht> ine Fülle daraus , Hut sie in die Heringe , legt

Sz " ^ sie



278 XI . Abschnitt . Von Zubereitung der Fische,
sie in Heisse Butter itt eine Bratpfanne , daß sie fein
braun werden .

129 . A5ie werden sie gebacken ?
Man wässert und trocknet die Heringe , schneidet

ihnen den Kopf ab , und sodann in der Mitte zwerch
von einander , schwingt sie im Mehl , macht Schmalz
heiß , backt sie schön Nchtgelb heraus und trägt sie zum
sauren Kraul , oder auch ohne dasselbe zu Tische «

! zo . Und wie spickt man sie ?
Es werden diese gewasserte Heringe mit Speck

gespickt , und auf die vorher beschriebene Weise ge¬
braten , hernach oft mit Butter betlauft , daß sie schön
gestig werden .
izl . Wie pflegt man die Heringe einzumachen

und zu marimren ?
Man nimmt frische Heringe , legt sie 2 bis z Tage

ins Wasser , gießt alle Tage frisch Wasser darauf, alss
dann nimmt man das Eingeweide heraus , wäscht sie
aus , schneidet die Köpfe halb ab . und hangt sie bey
den Schwänzen bey dem Ofen , oder zumFeuer , oder
in die Lust auf. Wenn sie nun trocken sind , so be¬
streicht man einen Rost oder ein Pfanne mit Baumöl ,
darauf werden sie gelegt , setzt solchen mit den Heringen
auf glüende Kohlen , bestreicht sie fein mit Baumöl ,
und laßt sie auf beyden Seiten braun braten . Her¬
nach laßt man sie kalt werden , alsdann legt man sie
fest an einander in eine Scbüssel oder sonst gutes irr-
denes Geschirr , und dazwischen werden allezeit Lor¬
beerblätter , Rosmarin , Citronenscheiben , Pfeffer und
Zimmct gelegt , auch damit oben darüber bestreut ;
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endlich begießt man sie mit Baumöl und gutem scha
fem Eßig , deckt sie wohl zu und wenn man sie lange
aufheben will , müssen sie beschwert und an einem küh¬
len Ort verwahrt werden .

XVII . ) Von Karpfen .
, Z2 . H ) as ist vor ein Unterschied unter den

Karpfen ?
Die Karpfen werden nach dem Ort ihres Auf¬

enthalts unterschieden , in Fluß - oder Gcrom - Rar -
pfen , in See - Rarpfen , und in Teichkarpfen ,
ferner sind die Gpiegel - Rarpfen . Dem Geschlecht
nach werden sie in Milcher und Rogner eingetheilt ,
davon jene männlichen , diese aber weiblichen Ge¬
schlechts sind . Diejenigen , welche zu Erzeugung des
Saamens in die sogenannte Streichtcige ausgesetzt
werden , heissen Streich - oder LaLch - Rarpfen .
zzz . Molche sind die gesundsten und schmack¬

haftsten ?
Die Fluß - oder Strom - Karpfen sind die ge¬

sundsten und schmackhaftsten , nächst diesen aber die
Teich - Karpfen , wenn sie nemlich in solchen Teichen
stehen , die von klaren frischen Bächlein , oder von den
Armen aus fliessenden Wassern ihren Zugang haben .

5Z4 - Welche sind aber von den gmen auszu -
schliessen ?

Karpfen in stehenden Seen sind mehrencheils
eines faulen , moderischen und morastigen Geschmacks,
und dannenhero von den Guten auszuschließen .

S 4 IZ5 -
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i Z5 . Welche werden vor die besten gehalten ?Die Karpfen von mittelmäßiger Grösse , etwa
Von 2 bis 4Pfund , werden vor die besten gehalten .

Woran wird die Güte eines fetten Ran

pfen erkannt ?
Wenn er fein hart und gelb am Bauch , einen

kurzen , kleinen und kaulichten Kopf hat , und fein
schwarz über den Leib ist»

izy . Wie wird er blau abgesotten ?Man schneidet den Karpfen am Rücken auf ,
nimmt das Eingeweide heraus , wäscht ihn , tbut ihn
in eine Schüssel , gießt Weineßig darüber , so wird er
fein blau ; alsdann thut man Eßig in eine Vfanne,
und ein wenig Wasser darzu , einen ganzen Zwiebel,
salzt es , und wenn es kocht , wirft man den Fisch dar¬
ein , laßt ihn sieden , bis die Floßfedern gern weggehen ,
hernach seihet man ihn ab , thut Wein und Gewürz
daran , legt den Fisch in eine Schüssel , und brennt
würjticht Weißbrod daraus.
iz8 . Welches ist die sicherste Probe , daß em

Rarpsen oder anderer Lisch genug gesotten ?Wenn ein Fisch groß und dick , so ist nicht alle¬
zeit darauf zu gehen , daß wenn die Pfanne kalt , der
Fisch auch genug gesotten , denn die Kopfftücklein sind
öfters noch blutig , ist also das gewisseste Zeichen , wenn
die Flosfedern gerne davon gehen , und dieses ist bey
alten Fischen zu beobachten .

i Z9 . N > ie werden dieRarpftn aufLachsArt

gesotten ?
Sie werden gerissen , ausgewaschen und mit Eßig

be -
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besprengt , wie die vorhergehenden ; sodenn gießt manin einen Fischkesse ! einen Theil Wasser und einen
Theil Eßig , salzt dieses , doch nicht so stark, als wenn
man einen Karpfen Kl ' oräiriair siedet, schneidet Zwies
beln und Citronenschalen darein , legt Lorbeerblatter,
Rosmarin und ganzes Gewürz darzu , und setzt dieses
zusammen aufs Feuer. Wenn es nun kocht, so thutman den Karpfen hinein , steckt aber vorhero durch ein
jedes Stück ein hölzernes Splesgen , laßt ihn sieden ,
doch nicht so schnell , als sonst einen Karpfen , wirst ein
Stücklein Butter , etwa einer Haselnuß groß , hinein ,
und gibt acht, daß er nicht übersiedet ; doch darf man
ihn nicht so sehr als den blau gesottenen einfinden las¬
sen . Hierauf wird der Kessel vom Feuer gesetzt , und
mag der Karpfen entweder in derBrühe erkalten, oder
aber man gibt ihn gleich warm , in einer Serviette ein¬
geschlagen , hin , darzu man , als bey einem Lachs , Aal,
oder Neunaugen , Citronen setzen muß. Wobey zu
merken , daß man diesen Karpfen in derBrühe , dar¬
innen er gesotten worden , stehen lassen , und solchen
wohl ein Vierteljahr gut behalten , auch beym An¬
richten scharfen Weineßig darzu aufsetzen kan .

140 . wie wird die Rarpfen in einer Speck -
brühe zugerichtet ?

Der Karpfen wird in halb Wein und halb Eßig
g-esstten , man kan auch ein wenig Wasser darzu ge¬
ben , ferner gewürzt mit gehörigem Salz und mitJng-
ber. Unterdessen schneidet man Speck in Würfel ,
wie auch Semmeln , und röstet dieses zusammen in
einem Tiegel schön gelbe , auch gibt man ein wenig
Mehl darzu . Alsdann nimmt man einige Löffel voll
Fischbrühe aus dem Kessel oder Fleischbrühe und gießt
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es zu dem Speck , in den Tiegel unter einander gerührt ,
und laßt es sieden . Ist nun der Fisch gar so wird
er ordentlich in die Scbüssel gelegt , die Brühe dar¬
über angerichtet , die SemmelNM' felchen und der Speck
yben darauf gestreut .

Z4l . aber mir einer kurzen Brühe ?
Man sticht die Obren aus oem Karpfen , und

macht sie blau , siedet sie hernach in Wein , Wem -
eßig , grossen Zwiebeln , Lorbeerblättern , Gcwürznas
gelein , Pfeffer und Butter , und richtet sie auf einer
weissen Serviette mit Petersilie belegt an ,

14T . Und wie in einer schwarzen Brühe ?
Der Karpfen muß geschuppt , rein abgewaschen ,

beym Bauch aufgeschnitten , das Eingeweide heraus¬
genommen , und die Galle behende abgemacht werden ,
alsdann gießt man ein paarmal Eßig in den Fisch und
spühlt das Bktt rein damit aus ; wenn man den Kar¬
pfen ausnimmt und ihn auswascht , so muß er immer
in die Höhe gehalten werden , daß nichts von dem
Blut umkomme , denn den Karpfen vollends gerissen ,
in Stücken geschnitten und ein paar Stunden mit
Salz etwas scharf ein gesprengt , hernach etwas recht
hochbraun Mehl mit klein gehackten Zwiebeln ge¬
macht , den Fisch abgetrocknet , und mit Lorbeerblät¬
tern , Citronen und gestoffenen Nagelein versehen , et¬
was rothen Wein und das Karpfenbwt darauf gegos¬
sen , und so solches nicht genug , ein wenig Wasser
darzu gethan , denn zugedeckt , geschwind abgekocht ,
auch zuweilen die Casserole ein wenig gerüttelt , tnß es
nicht anbrennt , zuletzt muß es mit ein wenig Zucker
Lebrschen werden , und beym Anrichten hat man zu¬
zusehen , daß man es nicht zerbricht .

l4Z -



, 4Z . Wie macht man ihn mit Zwiebeln , oder
polnisch ?

Der Karpfen wird geschuppt , gerissen , ausgenom¬
men , in Stücken geschnitten , und ein paar Stunden
mitSalz eingesprengt , alsdann abgewischt in eine brei¬
te Pfanne gelegt , mit vielen kleingehackten Zwiebeln
bestreut , ein gut Stück Butter , geflossener Zwieback,
Muscatenblüth , Wein und Wasser , auch , so es nö -
thia , noch ein wenig Salz dazu gethan , und denn ver¬
deckt gar gekocht , so ist es recht und gut .

144 , Witz gher in einer Citronen - Hdex Limy -
mm - Kxühe ?

Man schuppe und bereite den Karpfen , siede ihn
in Eßig und Wasser , alsdann seihe man es ab . In¬
dessen nehme man das weiche von einer Semmel ,
siede es im Wein , treibe es durch , thue Pfeffer , Mus¬
catenblüth , Cardemomen , ein wenig Zucker und But¬
ter , oder Oel und Citronensaft darein , und lasse den
Fisch nochmals damit sieden , oder man siede die Brühe
besonders , lege den Fisch in eine Schüssel , giesse die
Brühe neben den Fisch hinein , damit er oben schön
blau bleibe ; bestreue ihn mit klein geschnittenen Citro -
nenschalen , und lege Citronen - oder Limonien - Plätz ,
lein darauf , welche man nach belieben einen Sud zus
vor damit kan thun lassen ,

54s « Wie wird er fexner in einer Zrviebelbrühß
zubereitet ?

Dieser Fisch wird geschuppt und gewaschen ,'
Hernach gesalzen und eingewürzt ; alsdann schneidetman

und zwar der Karpfen . sZz
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man Zwiebeln länglich , reibet Nvckenbrod darzu , und
röstet es ein wenig im Schmalz , sodann gießt man
Weinessig und Wasser daran , nach gutdünken , da¬
mit der Fisch darinnen sieden kan ; hernach legt man
ihn in xdie Pfanne , begießt ihn im Sud einige mal
mit der Brühe , richtet ihn an , und gießt von der Brühe
soviel als nöthig darüber .

146 . Nnd wie in einer gelben Brühe ?
Man schuppt den Karpfen , macht Stücke dar¬

aus , siedet ihn im Wein , wenn er recht im Sud ist ,
so reibt man eines Epes groß Brodbrosamen daran ,
würzt es mit Jngber , Pfeffer , Safran , Zucker und
Zimmet , laßt es einsieden , richtet ihn an , so ist er recht .

147 . Mie wird ein gefüllter Aarpfen zuge ,
richtet ?

Der Karpfen wird wohl abgeschuppt , ausge¬
nommen , langst demRückgmd aufgeschnitten , ihm
die Haut abgezogen , das Fleisch heraus genommen ?
und klein gehackt mit etwas von Aalfieisch , Petersilie ,
frischer Butter , Salz , Pfeffer , Karpfenmilch , feinen
Krautern und Champignons , hernach füllet man die
Haut von dem Karpfen , bindet sie fest , und thut den
gefüllten Fisch in eine Casserole mit frischer Butter,
Fischbrühe oder klarer Erbsenbrühe , gutem Gewürz
und geröstetem Mehl , die Brühe dicklich zu machen .
Wenn nun der Karpfen wohl gekocht ist , so wird er
samt der Sause in einer Schüssel angerichtet , der Rand
der Schüssel nach eigenem belieben besetzt , und auf dem
Tisch gegeben .

? 48 . Wie geschiehst die Zurichtung einenge -
bratenen Rarpfen am Spieß ?j

Man nehme den größten und fettesten Karpfen ,'
den

G "
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den man haben kan , und welcher Milch hat , richte

dm O ? ihn gehörig zu , bereite eine Fülle von Karpfenmilch,
lgMch vom Aal , Sardellen , Champignons , 'geraspelt
mchlM Brod , grossen Zwiebeln , Sauerampfer , Petersilie
SM »! und Thlmian , würze sie mit Salz , Pfeffer und ge -
M dchZ! Offenen Gewürznägelein , thue ein wenig frische But¬

ter darzu , fülle mit solcher Fülle den Karpfen , nähe die
^ ^ Ocffnung zu , spicke ihn mit Nägelein und Lorbeer ,

blättern , und bewickele ihn mit Papier , welches sich
Mm voll Butter gezogen , stecke ihn an den Spieß , und
Mw begiesse solchen in währendem braten mit heisserMilch ,
s« ?lU Wein ; wenn er gar ist , so richtet man ihn mit
/ MNl ewem Ragout von Champignons , Karpfenmilch ,
Mttch Spargelspitzen , Trüffeln und Morcheln an .

HM
149 » ^lnd wie geschiehet solche in einem ^Ragout

mit Aal gesptckc ?
MU , V Wenn der Karpfen abgeschuppt , so wird selbiger
zs g« « mit Aalschnitten gespickt , und man paßirt ihn darauf
UMß ^ einer Casserole mit brauner Butter , thut den Fisch
WGI nachmals in ein Becken nebst eben der Butter , ein
MW > wenig gebackenem Mehl und Champignons , würzt

i B mit Salz , Pfeffer , Muscatennuß , einem Lorbeer -
frMr V blatt und einem Stück grüner Citrone , und thut ein

Glas Wtin darzu , wenn er nun gar gesotten ist , so
MB werden frische Austern und Kapern daran gethan ,
. iß W « wan laßt ihn damit gelinde aufkochen , und richtet ihn
W warm an ; es muß aber auch dahin gesehen werden ,

daß das Ragout ein wenig dicklich und wohlschme ,
ckend s« y .
^ 5O . wie pflegt man einen Narpfen zu backen ?

H eims Der Karpfen wird geschuppt , alsdann gerissen
Md . m Stücken gesch ^ tten , wie gewöhnlich , hernach

pflegt
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pflegt man diese Stücke auszuwaschen , mitSalz ein¬
zusprengen , und läßt sie eine Weile in dem Salz lie¬
gen , endlich werden diese Stücke im Mehl und Sem »
melkrumen herum gewälzt , und in einem Tiegel mit
brauner Butter gebacken .

151 . 5Vie wird ein Gehäck von Karpfen
gemache ?

Man nimmt Karpfenfleisch , hackt es klein mit
^ alz , Pfeffer feinen Kräutern , Champignons ,
Fischmilch und Artischockenböden . Wenn vas Ge ,
hack fertig ist so thut man es in eine Casserole , paßirt
es weiß , schüttet ein wenig Fisch - oder klare Erbsen -
brühe darzu , läßtes wohl auf den Kohlen sieden , und
richtet es mit dem Saft von einer Citrone an »

isS . Wie werben sie im Gel gebraten ?
Man mache den Fisch am Rücken auf, und thue

das Eingeweide heraus , würze ihn mit Pfeffer , Zng -
ber , Salz und kleingeschnittenem Rosmarin , lasse ihn
ein oder zwey Stunden , wie es sich schickt , im Gewürz
liegen , mache hernach in einer Schüssel ein Oel mit
Schmalz heiß , schütte es über den Fisch hinab / daß et
auf beyden Seiten mit Oel begossen ist, alsdann schmie¬
re man auch den Rost wohl mit Oel , wenn er gebra¬
ten ist , so lege man ihn in eine Schüssel , und giesse
folgende Brühe darüber : Es werden Kapern und
Eßig , der nicht gar zu sauer ist , auch Jngber , Pfeffer,
Salz und ein wenig Zucker in ein Häfelein gethan , die¬
ses alles laßt man ein wenig sieden , gießt es über den
Fisch , wenn man will , kan man auch ein wenig heisses
Oel darunter schütten , und etwas von Citronenscha ^
len darzu thun , so sind sie recht .

t4Z »
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ü/ Nli!G ^
in dM .j I N ) ie muß man die Rai 'pfen tn einer Sulz
WM « einmachen , um solche ein Vierteljahr lang

gut zu erhalten ?

Man nimmt die Fische , wascht sie sauber , 8er -
>li W vach salzt man sie , laßt das Wasser wohl davon lau¬

fen , hanget sie an die Lust , daß sie trocknen , pfeffert
kies Mi sie , legt sie auf den Rost , bratet sie fem sachte und
FWM schön aus , doch daß sie gelb bleiben , nkmmt Hßig und

oach Butter , legt ein Dtangelein Salbe !) darein , und be -
M , B streicht die Karpfen öfters damit ; wenn sie gebraten
W W sind , so wird ein jedwedes Stück mit emem Federlein
n M , is "" t Baumöl wohl bestrichen , hernach nimmt man ei -

Hafen , der in einer Weile ist , oder ein Faßlein ,
nachdem man viel hat , belegt den Boden mitRosma -

Mm ! rinlegt den Fisch darauf , alsdann wird ein jedes
M Mi S - ück mit Pfeffer , Jngber , Näaeleln und Muscaten -

bestreut ; man muß auch diese Fische , wenn sie
' V ,.M vom Rost kommen , weil sie noch warm sind , , mit

Baumöl bestreichen , und auf beyden Seiten mitGe -
^ ^ würz wohl bestreuen , ferner legt man wieder Ro ? ma -

dis Gliche Lorbeerblätter darauf , alsdann wie -
^ Fisch und so fortan ; wenn alles darinnen , so

kM macht man halb Wein und halb Zßig recht siedend
.? i 'M undschüttet es also recht strudelnd über die Fische ,
A ^ stellt sie in den Kaller , und beschwert sie wohl , laßt siell 4Wochen stehen , so bekommt man eine dicke Brühe,
^ Ä ^ ewe Sulz , daß man sie alsdann essen kan . Auf

diese Art kam man auch Salmen und Forellen zu -
richten .

XVIII .
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XVIII . ) Von Krebsen .
154 wie vielerlei Arten der Rrebse gibt es ?

Man zählet dreyerley Arten der Krebse , als
Meerkrebse , Fluß - oder Bachkrebse , und denn
See , oder Teichkrebse .

, 55 . Welche werden vor die besten gehalten ?
Unter allen haben die Fluß - und ,Bachkrebse den

Vorzug .
156 . Ist auch ein Unterschied unter den Fluß -

und Bachkrebsen ?
Ja , sie werden in rothschäligte und Steinkrebse

unterschieden . Jene bekommen durchs Sieden eine
schöne rothe oder rothschwärzlichte Farbe . diese aber
sehen , wenn sie gesotten , weiß oder bleichroth .

157 . welches ist die gemeinste Art sie zuzu¬
richten ?

Sie werden bloß aus Salzwasser gekocht , tro¬
cken in eine Schüssel gelegt , mit Petersilienblätter be¬
streut , und also aufgetragen .

158 . tVie kan man machen , daß die Krebst
nicht wässerig , sondern schmackhafter « erden ?

Man soll sie sauber im Wasser auswaschen , tn
eine Pfanne thun , eine gute Hand voll Salz darzu
werfen , und solche , damit sie nicht ausreissen können,
zudecken . Wenn man sie also über ein kleines Feuer
setzt , so werden sie das Wasser und die in ihnsn befind¬
liche Feuchtigkeit von sich auslassen , darinnen sie her-
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nach mit zuthun anderer Nochwendigkeilen in einem
grössern Feuer können gesotten werden .

159 . Wie pflegt man die Aredse zu sieden ?
Die Krebse werden sauber gewaschen und in ei¬

nen Kessel gethan , halb Wein und Wasser darzu ge¬
geben , hernach mit Pfeffer , Salz und Kümmel ge¬
würzt , und so lang gesotten , bis sie roth sind , alsdann
gießt man die Brühe ab , legt sie in eine Schüssel, be¬
streut sie mit Petersilie und deckt sie zu , auch macht
man braune Butter und tragt sie auf. Denn wird
die Butter mit in dem Kessel an dieKrebse Zechau , so
beschmiert man sich damit , aber so gehts reinlicher zu .

160 . Wie richtet man die Arebse als ein
Ragout zu ?

Die Zurichtung in Ragout geschiehst auf folgen¬
de Art : Man wascht die Krebst wohl , siedet sie im
Wasser , putzt sie fein ab , macht die Schwänze da¬
von , die übrigen Schalen aber werden nebst dem , was
im Leibe sitzt , zu dem Coulis gebraucht , welches her¬
nach gleich beschrieben wird . Hierauf nimmt man
die Schwänze , schneidet das äusserste kleine Ende , wel¬
ches am Leibe sitzt , davon , thut einige Champignons,
Trüffeln , Artischockenböden , und Spargelspitzen dar¬
zu , so es die Jahrszeit mit sich bringt , und thut solches
zusammen in eine Casserole mit einem Stück Butter,
gießt ein wenig Brühe daran , läßt es bey gelindem
Feuer kochen , würzt es mit Sälz , Pfeffer , einer gros¬
sen Zwiebel und einer Citronenscheibe .

191 . Und wie macht man sinen Rrebs ^ Coulis ?

Es werden die Krebsschalen nebst e.inem halben
dutzend süssen Mandeln gestossen , hierauf zwey bis )

T Scheie
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Scheiben von gelben Rüben , Pastinaken und grosser

Zwiebel genommen , denn laßt man solches mit ein we¬

nig frischer Butter in einer Casserole halb braun wer¬

den , thut darauf Semmelrinden , nachdem viel oder

wenig Coulis gemacht werden soll , und man viele

KrebWalen hat , darzu , gieße gute Hischbrühe daran ,

würzt es mit Salz , Pfeffer , Gewurznagelein , einer

kleinen ganzen Zwiebel , Petersilie und Champignons ,

laßt es zusammen eine halbe Stunde gelinde kochen ,

vermengt darnach die geflossenen Krebsschalen mit die¬

sem Coulis , läßt es zusammen einmal aufkochen ,

schlagt es durch ein Haartuch , und sieht zu , daß das

Coulis eine gute Farbe habe ; mit diesem Coulis macht

man das vorgeMeldte Ragout dicklich ; wenn solches

geschehen > und dasselbe elneN guten Keschmak hat , so

richtet man es warm an , oder richtet damit andre

Gerichts von Aschen zm Eben dieses Coulis wird

auch zu kräftigen Potagen von Krebsen gebraucht ,

darzü es aber etwas flüßiger gemacht werden muß .

Es ist auch zu Merken , daß wenn das Coulis durch¬

geschlagen ist , selbiges nicht kochen darf , damit es nicht

rinnet , sondern es wird nur auf heisser Asche warni
gehalten ,

» 62 . Wie werden He mit grünen Erbsen zu >
richtet ?

Die grünen Erbsen kocht man in der Fleischbrühe

bis sie weich sind , zieht die Schale der abgekochten

Krebse vom Fleisch , und legt sie zu den grünen Erbs

sen , hernach werden die Schalen von den Krebsen in

einem Mörse ! ganz klein geflossen , in Butter geröstet ,

mit der Erbsenbrühe nur ein wenig durch ein leinenes
Tuch ausgedruckt , mit Pfeffer , Salz , Jngber und

MuSi
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Musccuenblüth gewürzt , zu den grünen Erbsen gethan ,
noch einmal zusammen aufgekocht , und angerichtet .

» 6z . Und wis in einer Aahm - Gattfe ?
Man siedet und putzt die Krebse , macht eine

Brühe von Rühm , Semmelbrosamen , Butter und
Muscatenblüty , auch einem Eyördotter , legt die Krebse
jn die Schüssel , gießt dit Brühe darüber , und läßt sie
aufsieden .

'164 . Wie mächt 'mätt einen Rrebs - Kuter ?
Es werden io oder 12 schöne grosse ungesottenö

Krebse genommen , ülst roh mit einem Schovven süssen
Rahck zerflossen , alsdann zwingt man die Krebse
durch einen ^Seiher , Und laßt es hernach Noch einmal
durch ein Tuchlein laufen , zerklopft 4 Eher wohl , schüt¬
tet sie ln eine Pfanne , Und das dürchgeseihete von den
Krebsen auch darzu , würzt es nach belieben , und laßt
dieses so lang sieden , bis es wie ein Eyerkaß oder Eyer-
Milch Mammen geht , gießt es dann in einen Seiher ,
laßt solches ein wenig trocknen , und schneidet Stück¬
lein daraus , kehrt sie im Mehl um , backt selbige aus
dem Schmalz , und trägt sie also zu Tische .
565 . N> te richtet Man sie auf Englische Art zu ?

Wenn die Krebse im Wasser abgesotten sind >
so putzt man die Schwänze ab , macht die kleinen
Scheren und Füsse darvon / die grossen aber werden
daran gelassen , auch nimmt man die grosse Schale da¬
von ; thut sie darauf mit ein wenig frischer Butter,
einigen Eampignotts und Trüffeln in eine Casseroke ,
gießt ein wenig Fischbrühe , wie auch 2 bis z Löffel voll
Krebs - Coulis daran , und laßt sie bey gelindem Kener
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gemach kochen . Wenn man nun anrichten will , s»
macht man die Brühe mit dem gelben von 2Eyern ,
welches aber zuvor mit ein wenig süssen Nahm und
etwas gehackter Petersilie vermenget seyn muß , und
siehet zu , daß sie einen guten Geschmack haben , und
richtet sie warm an .

, 66 . Wie werden grosse Rrebse gefMt und

gebacken ?Mann nimmt die größten und besten Krebse ,
so man haben kan , wäscht dieselbe wohl, wellet sie im
Waffer mit Salz und grossen Zwiebelscheiben auf ,
putz ! sie darauf wohl ab , schneidet die kleinen Schees
ren davon , nimm ? die grossen Schalen davon ab , den
Schwanz aber laßt man , wie er ist , daran sitzen , be¬
reitet daraufew Ragout von andern würflich geschnit¬
tenen KrebsschwänZen , Trüffeln und andern kleinen
Garnituren , nachdem es vor gut befunden wird ; her - <
nach macht man eine kleine gute Fülle , streicht selbige
auf die Krebse , wo die arosse Schalen gesessen , macht
darinnen eitle kleine Höhle , thut in solche das Ragout,
und bedeckt es wiederum mit eben der Fülle ; hierauf
fahrt man mit weißgeschlagenem Eyweiß über die Dulle
und bereitete Schale , tunkt sie hernach in geklopftes
Ey , bestreut die Krebse mit Semmelkrumen ^ backt sie
also , daß sie sich fein färben , und belegt sie darauf mit
gebackener Petersilie . Die Fülle kan an Fleischtagen
von einem alten Rebhuhn bereitet werden, und ist die¬
ses ein schönes Gericht.
167 . Wle bereitet man dieRrebfe auf Italiönt -

sche Manier ?

Die Krebse werden mit Wasser und Salz ab¬
gekocht , die kleinen Scheeren davon gemacht , die



Schwänze geöffnet , die ar
abgezogen , das haarichte heraus getyan , me
Scheren aber ganz gelassen ; Hernack bereiter ma
eine Art einer Fülle von guter frischer Butter , Cham¬
pignons , Petersilie , kleinen Zwiebein und feinen Kräu¬
tern , hackt solches zusammen , und würzt es wohl
knetet die Fülle mit der Hand durch einander und be¬
legt mit selbiger den Boden einer Schüssel / auf selbige
aber legt man in der Runde die Krebse , und zwar das
oberste unten , und endiget solches in der Mitte
Schüssel , deckt darauf die Schüssel zu , undjaßts drey
Viertelstunden schwitzen , damit die Scharte sich an¬
legt ; laßt alsdann das flüßiqe aus der Schüssel lau¬
fen , thut ohngefahr ein halb Glas Baumöl , welches
mit Citronensast zuvor wohl geklopft worden , darzu ,
und richtet sie in eben der Schüssel an , worinnen die
Krebse ordentlich liegen bleiben müssen . Es werden
auch die Potagen davon zugerichtet , nachdem man
das Fleisch derselben , wenn sie gar gekocht sind , aus
den Schalen gemacht»

168 . Wie rveröen die Arebse wie Austern
zugerichtet ?

Es werden solche ordentlich aber nicht zu la
gekocht , alsdann nimmt man ihnen die Schale ab
und thut das bittere davon , röstet sie ein wenig in
Butter und geriebener Semmel , hernach wird so viel
als man will , davon in Austerschalen gethan , mit
Jngber , Pfeffer , Salz und Muscatenblüth unter ein¬
ander gemengt , auf eine jede Schale ein Stückgen
frische Butter und Citronensast , auch ein wenig Fleich -
brühe gethan , alsdann laßt man es mit derSchale auf
einem Kohlfeuer so aufkochen , und trägt es zu Tisch »

s - ? l 69 «
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169 . Und wie mit Spargel ?
Man siedet die Krebse , und macht dieScheere »,die Nasen und oberste Schalen vom Schwanz

ab , siedet den Spargel auch ab , legt die Krebse und
den Spargel ordentlich in die Schüssel , gießt Fleisch¬
brühe , Butter, Pfeffer , und ein wenig geriebene Sem¬
mel darzu , und laßt es auf dem Kohlfeuer aufkochen .
170 . vvie rvexden sie an Spießlein , mit Gem.-

melkrumen hestreut , und auf dem
gedratey ?

Die Krebse werden mit Salz und Wasser ges
sotten , die Schwänze abgeputzt und sauber gewacht ;
hierauf nimmt man Karpfenmilch , welche in einer
wohlgewürzten Brühe gar gekocht worden , schneidet
dieselbe in Stücken , in der Grösse der Krebsschwanze ,und füllt mit Heyden eins ums andere kleine Spiesgen
an , tunkt dieselbe darauf in Krebshutter , bestreut si ^
mit zart geriebenen Semmelkrumen , tunkt sie in ge¬
klopftes Eyweiß , hestxeutsie mittzemmelkrumen ^ undbackt sie hernach .

17 ? . Wie werden die Axehse geHacken ?
Dieselbe werden ordemlich abgekocht , und die

Schalen vom Leibe und Schwänze abgeschalt , so ,
daß der Schwanz am Leibe bleibt , die kleinen Bein -
gen abgeschnitten ; alsdann macht man einen dünnen
Teig von Mehl , Milch und Eyern, und salzt ihn , wem
es beliebt , kan unter diesen Teig auck Petersilie undIngber thun . Hernach werden die Krebse in diesem
Teige umgekehrt lind in geschmelzter Butter fein gelbund knorplich gebacken .

172 . Wie



172 . 5Vie macht man einen Arebs - Gtrudel ?
Man schält gesottene Krebse aus , hackt selbige

nebst ein wenig Rindsmark klein , mischt nickt gar so
viel geröstetes Eyerbrod als des gehackten ist darunter,
und würzt es nach belieben , schlägt auch ein oder mehr
Eyerdotter daran , nachdem des gehackten viel oder
wenig ist , und rührt es damit an , macht hierauf von
Eyerwei' ß und Mehl einen Teig , walgert selbigen recht
dünne aus , überstreicht den Teig mit zerlassener But¬
ter , und hernach mit Milchrahm , dann legt man das
Gehack ziemlich dick darauf , rollt alsdann den Teig

men , wie eine Wurst , legt ihn also rund herum in
eine Schüssel , gießt süssen Rahm darein , und läßt es
eine Stunde lang sieden , sh ist es recht »
! 7Z . Wie mackt man eine gute Rrebs - Coullige,

so zu Krebs Suppen und sonsten gebrauche
xvirh ?

Man muß die reine rothe Krebsschalen sauber
abwaschen und in einem Mörse ! ganz klein stoßen , als¬
dann thut man nach Proportion der Krebsschalen ein
gutes Theil Butter in eine Casserole und läßt sie recht
heiß werden , dann die geflossenen Krebsschalen darein
gechan und eine gute Zeit wohl braten lassew; wenn
sie nun genug gebraten sind , so rübrt man nach gut -
dünken Mehl daran , daß zu so viel sämiger Suppe , als
man ohngefahr braucht , genug seynkan , und hat man
im Anfang zu wenig Butter genommen , so muß noch
ein Stück darzu gethan werden , auch muß man das¬
selbe mit dem Mehl wohl durchbraten lassen und fleis-
sig umrühren , dann zudecken und auf ein gelindes

T 4 Kohl -
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K96 Xl . Abschnitt . Von Zubereitung der Fische,
Kohlfeuer hinsetzen , damit es durchzieht , und ob es
sich gleich unten ein wenig ansetzt , so schadet solches
nicht , wenn es nur langsam geschieht , daß es nicht
braunlich wird ; hernach soll man eine recht gute, kräf¬
tige und klare Fleischbrühe in Bereitschaft haben ,
davon so viel zugiessen , als nöthig ist , solches wohl
zusammen durchkochen , und durch ein Haartuch
oder reines Sieb durchmessen lassen . Kan man etwas
gute Tunke mit darzu geben , so ist solches noch besser ,
und also wird man eine recht guteKrebs - Coullige ha »
den , welche zu Suppen und auch andern Sachen sehr
gut ist .

174 . Wie wird die Arebs - Butter zubereitet ?
Man putzt die Schalen von denen ausgebroche¬

nen Krebsen sauber , damit nichts nasses darinnen blei¬
be , so sonst von den Krebsen weggeworfen werden ,
stoßt sie hernach im Mörse ! und legt ein ziemlich Stück
Butter darzu , stoßt dieses alles ferner durch einander ,
nimmt es mit einem Rahmlöffel heraus , und thut es
in eine Casserole oder Tiegel , setzt es aufs Kohlfeuer
und laßt es rösten . Wenn es nun genug geröstet ,
schüttet man es in ein Haartuch , oder nur in eine
Serviette , so ist die Krebs - Butter fertig .

Oder :
Man nimmt zo , mehr oder weniger lebendige

Krebse , hackt ihnen vorne die Köpfe ab , daß die Galle
heraus kommt , stoßt sie alsdann mit Butter im Mör -
sel und röstet sie wie die vorige , zwinget sie auch Her¬
nachmals durch , so ists geschehen .

175 » lVie macht man eine Krebs - Torte ?

Es werden hierzu so viel Krebse , als man Torten
machen



M machen will , genommen ; zu einer Torte nimmt man
ZW mehrentheils zo Stück ; diese siedet man in Wasser

und Salz ordentlich ab , macht das Fleisch aus den
gutch Scheeren und Schwänzen aus , hackt es klein , als -

K D dann nimmt man einen Wecking Butter , diese Butt
HM! ter reibt man so lange , bis sie einen Gescht gibt , dann
W schlagt man ein Ey darzu und das gelbe von dem an -

« « dern Ey , eins nach dem andern , so viel , bis es 6 Hyer
chtz sind , würzt es mit Jngber , Pfeffer und Muscaten -
och js blüth , hernach rührt man auch die gehackten Krebse
M mit noch ein wenig Buteer darunter ; endlich wird

eine Schüssel mit zerlassener Butter mit einem Pinsel
überstrichen , und das vorhergehend gehackte darauf
gethan , dieselbe auf ein Kohlfeuer gesetzt , zugedeckt ,
der Rand der Schüsse ! mit Papier beklebt und mit
schlechtem Teige bestrichen . Man kan auch das ge¬
füllte in einen Tortenteig machen , oben darauf einen
Deckel , und im Ofen backen Wen .

XIX . ) Von Kressen .

176 . wie werden fle gesotten ?

Die Kressen werden geschuppt , und das Einge¬
weide heraus gethan ; alsdann macht man Eßig und
ein wenig Wasser , so gesalzen , in einer Pfanne siedend ,
thut die Fische hinein , daß sie darinnen sieden ; indes¬
sen wird Schmalz in einem Psännlein heiß gemacht,
und man legt die Fische , wenn sie genug gesotten , in
eine Schüssel , gießt den Eßig , darinnen sie gesotten ,
darüber , wirft ein weniq Kümmel in das Heisse Schmalz ,
brennt es geschwind über die Kressen , und trägt sie
zu Tische .

T 5 XX . Vom

und zwar der



» 98 XI . Abschnitt « Von Zubereitung derFifthe ,

XX . ) Vom Lachs .
177 . lVie wird der Lachs zugerichtet ?
Die Zurichtung desselben geschieht auf mancher¬

lei) Art : Man siedet ihn frisch aus dem Salze , und
genießt ihn mit Weineßig : Er wird auch besonders
mit guten Brühen angericht, nicht weniger geräuchert
und also roh oder gebraten genossen .
178 . Wie siedet man den grünen oder frischen

Lachs ?
Weny er gerissen , das Eingeweide herausgenom¬

men und geschupot ist , so wird er in einen Kessel ge¬
legt , ein wenig Wasser und Wein , auch grob geflos¬
sener Pfeffer und Muscatenblüth , Salz und gerleben
Brod darzu gethan , und laßt es zusammen sieden ;
wenn es gar , thut man Butter darzu , und laßt es M
mal durchsieden .

, 79 . yyie kan man ihn auf eintz anHertz Anzu¬
richten , daß er kalt zu essen ist ?

Man schneidet ihn zu Stücken , oder laßt ein
Viertel davon ganz , wascht ihn ganz, blauet ihn mit
Eßig und legt ihn in einen Fischtiegel , gießt kaltes
Wasser darauf , daß es darüber geht , salzt es aber
nicht stark , und setzt es übers Feuer , bis es zum
Aufsieden kommt ; alsdann wird es weggenommen ,
daß es nur sachte , und nicht übersiede . Wenn es fast
eine halbe Stunde gesotten , so gießt man ein wenig
Wein daran , und läßt ihn mit aufsieden , hebt ihn ab ,
gießt die Brühe sachte davon in ein Geschirr , daß sie
M werde . Der Lachs wird alsdann mit einer Evers

schuppen
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schuppen heraus gehoben , auf ein Brett gelegt , mit

H §. einer Serviette zugedeckt , hierauf in ein Geschirr ge -
than , die Brühe darauf gegossen , daß sie darüber

Wicht « ? weggeht , und an einen kühlen Ort gesetzt . Man kan
chausnch ihn l4Tage halten . Wenn man ihn geniessen will ,
demM schüttet man guten Weineßig mit klein gehackter Pes

d ch besck jersilie darauf»
MM z Zo . Wie macht man ihn in einer Gardellen -

oder Austern - Gguce ?
m ck W Er wird wird geschuppt und im Salzwasser mit

sttyas Rosmarin und Lorbeerblättern abgesotten .
Hieraus macht man eine Brühe von Austern oder

WU Sardellenmit ein wenig Wein , Butter , Pfeffer und
Im M Muscatenblüth , bis daß die Brühe dick wird , gießt

5, ? . solche über den Lachs , und läßt es zusammen in einer
Schüssel aufkochen , alsdann wird er mit Citronen -

^ ! p ^ ^ lein belegt , oder stuften ^ wie man am besten kan ,
Ww ' ' Keziereh»

, 8 i . Md ysje in pHhlnischer Vrühe ?
anhtreKß May nehme frischen Lachs, backeihn in Schmalz ,
sen P ! thue Zwiebeln und Aepfel in einen Hafen , giesse Wein
^ MW daraus , lasse es sieden mitZimmetundZucker , mache

es ein wenig säuerlich , reibe es durch einen Seiher
MF über den gebackenen Fisch , lasse es aufsieden , so ist

«r fertig .
K , 1x1 . Wie aber in einer kurzen Brühe ?
^ 2 Erstlich wird dieser Fisch ausgenommen , reinlich
M . abgeputzt , in der Mitte hier und dar aufgeritzt , damit

er mehr Geschmack annehme , auf eine Serviette ge -
T legt , mit Salz , Pfeffer , Gewürznägelein , Muscaten -

nuß , grossen und kleinen Zwiebeln , Petersilie , grünen
Citro --Ks
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zoo XI . Abschnitt . Von Zubereitung dtzr Fische,
Citronenscheiben und Lorbeerblättern gewürzt . Her-
nach drükt man ohngefthr einPfundButter in Mehl,
thut dieselbe in den Lachs , schlägt eine Serviette um
selbigen , bindet dieselbe darüber zusammen , legt den
Lachs auf solche Art in elnen Fischkessel , welcher sich
zu der Grosse des Fisches schikt , gießt so viel Wem ,
Wasser und Wekneßsg darauf , daß der Lachs dar¬
innen kochen könne , siedet ihn mit starkem Feuer ,
und wenn er gar worden , so wird der Kessel abge¬
nommen , läßt den Fisch auf Kohlen noch etwas ge¬
linde kochen , kostet die Brühe , ob sie einen guten Ge -
schmak habe , stehet Zu , ob der Fisch genug gesalzen
sey , wo nicht , so wird noch mehr Salz daran ge -
than . Wenn man nun anrichten will , so nimmt
man den Lachs aus der kurzen Brühe , macht die Ser¬
viette davon , schlagt eine weisse Serviette über die
Schüssel , auf welcher man anrichten will , , zusam¬
men , legt den Fisch darauf , belegt ihn mit grüner
Petersilie , und richtet ihn zu einem Gerichte an .
18z . Wie werden bis Mittesstücke , dasRopf-
stük oder der Schwanz , Kdraite , ( auf Heister

Aohlen ) in Lleischcögen zugerichtet ?
Man nimmt das Kopfstük vom Lachs aus , spk >

eket es mit wohl gewürztem dicken Spek und Schins
kenschnitten , bindet es mit Bindfaden , schneidet dar¬
auf 2 bis z Pfund Kalbfleisch aus der Keule in Scheie
den , belegt damit , wie auch mit Svekstreifen den
Boden einer Casserole , dekt sie ' zu , und laßt sie schwi¬
tzen , wenn es angebacken ist, so streut man eine Hand
voll Mehl darzu , schwenkt es damit 7 bis 8 mal auf
dem Casserolloch um , gießt Brühe und einige Kochs
löffel voll Jus daran , legt hernach den Lachs in eine

ovale



ovale Casserole , thut die verfertigte Brühe
die Kalbfieischscheiben darüber , gießt auch eine
teille Champagner - oder weissen Wein darzu , sie
zu , daß der Fisch Brühe genug habe , würzt ihn ml
Pfeffer , Salz , feinen Kräutern , guten Gewürzen
grossen und kleinen Zwiebeln , Petersilie und grünen
Citronenscheiben , thut ein Stük Butter darzu , legt
einige Spekstreifen darüber , und kocht es
bey gelindem Feuer . Wenn nun der Lachs gm
so laßt man ihn ein paar Stunden in seiner B
stehen , damit er desto fchmakhafter werde , und wenn
man fertig ist , so zieht man ihn heraus , laßt
laufen , bindet ihn los , legt ihn gehörig in die
sel , in welcher er angericht werden soll , schüttet ein
Ragout von Krebsen an Fleischtagen , oder ein Ra¬
gout von Kalbsbrieelein , Hahnenkammen , auch der¬
gleichen mehr darüber , und richtet es warm an . Auf
eben die Art werden dieMittelstücke und der Schwanz
vom Lachse zugericht .

134 . Und wie geschieht diese Zurichtung
in der Fastenzeit ?

Es wird das Kopfstük vom Lachs ausgenom¬
men , mit Sardellen und Aalschnitten gespikt , mit
Bindfaden gebunden , in eine ovale Casserole oder in
einen Fischkessel , welcher sich zu der Grösse des Lachs¬
kopfes schikt , gelegt . ein Stük Butter einer Faust
gros in eine Casserole gethan , damit sie schmelze , ei¬
ne Hand voll darzu gethan , immerfort umgerührt ,
und es braun werden lassen , alsdenn gießt man Fisch -
brühe darzu , thut es zusammen zu dem Lachs in die
Casserole , gießt eineBouteilleChampagner - oder an¬
dern weissen Wein darzu , stehet zu , daß der Fisch



Z02 XI . Abschnitt . Von Zubereitung der Fische ,

so viel Brühe habe , um darinnen kochen zu können ,
hierauf würzt man ihn mit Salz , Pfeffer , feinen
Krautern , guten Gewürzen , grossen und kleinen Zwie¬
beln , Petersilie und grünen Citronenscheiben , und
laßt ihn bey gelindem Feuer kochen . Wenn er gar
ist , so laßt man den Fisch ein paar Stunden in seiner
Brühe stehen , damit er Geschmak bekdmme , nimmt
ihn hernach heraus , bittdet ihn los ? laßt W woht
austropfen , legt ihU ordentlich in die Schüssel , in
welcher er angericht werden soll , schütte ein Ragout
von Karpfenmilch , Champignons , Trüffeln , oder
auch ein Ragout von Krebsschwänzen , nebst den
gewöhnlichen Garnituren darüber > und richte ts
warm an .

» 85 - Ä5ie siedet man 6en gesalzenen Aachs ^
Dieser wird t . oder 2 Tage , nachdem er stark

gesalzen ^ eingewässert , 2 mal des Tages frisch Was¬
ser gegeben , alsdenU schuppet Und schneidet man ihtt
zu dünnen Stücken , und siedet thn im Wasser ab ;
wenn er gesotten , gießt man das Wasser ab , hinge -
gen aber Fleischbrühe daran , thut ein gut Theil But¬
ter , wie auch Pfeffer , Jngber Und Muscatenblüth
darzu , und läßt es zusammen auhvallen . Damit
aber die Brühe etwas licht werde , kän nur ein Lössel
voll in Schmalz eingebranntes Mehl daratt Man ,
die Brühe herab in ein Häselem geseihet , der Lachs
sn eine Schüssel gelegt , die Brühe darüber gegossen /
und Muscatenblüth darauf gestreut werden .

186 . Wie macht man geräucherten Lachs

zureckte ?
Er wird in dünne Stüklein geschnitten , ist er

aber zu salzig ^ so wassert man ihn eine Welle , als -dentt
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^ UV, p

denn wird er in einen Tiegel mit einem Stuk But¬
ter gelegt , mit Pfeffer bestreut , und mit Citronen-
fast betreufelt , alsdenn sezt man den Tiegel auf ein
gutes Kohlenbecken , und läßt den Lachs braten .

187 . Wie pflegt man Ken Lachs zu braten ?
Man schneidet 2 . oder z Finger breite Stücken ,

besprengt ihn ein wenig mit Salz , legt ihn in eine
Pfanne oder auf den Rost und bratet ihn , alsdenn
wird er fleißig mit gischigter Butter begossen , daß er
fein braun wird > hernach in eine Schüssel gelegt , die
übrige Butter daraufgegossen , Citronensaft darauf
Zedrükt , und mit ein wenig Semmelkrumen bestreut.
Man kan es auch eitt wenig Pfeffern , so ist es recht
und gut .

i88 '. Wie wird er rbie eine H ^ ürst zurechte

gemacht ?^ . Der Lachs wird ganz klein gehakt, nckGewürjs
nagelein , Pfeffer , Jngber , MuscatenbZüth , eini¬
gen Lorbeerblättern und ein wenig Petersilie gewür -
zet . Dieses mengt Man untereinander , thm es in
eine saubereLeknwand , imd bewickelt solches mitBind -
faden in der Form eitier Wurst . Wenn nun dieses
geschehen , so wird dasselbige in Wein abgesotten , bis
man rmynt , daß es gar ist. Alsdenn laßt man sol¬
ches in seiner eigenen Brühe erkalten . Die Lein¬
wand , womit das Gehakte umwickelt ist , wird das
von abgemacht , dasGehakte ordentlich in eineSchus-
sel gelegt , mit mancherley Blumen geziert und mit
Lorbeerblattern bestreut . Wenn man kleine Würst¬
lein von diesem Gehakten machen will , so wird es
in Darme gefüllt , und man laßt es ebenfals so M
kochen , wie vorher angezeigt worden . Wenn sietnm



Z O4 Xl . Abschnitt . Von Zubereitung der Zische,
nun kalt find , schneidet man sie in Scheiben , und
tragt sie auf einem Teller zu Tifthe .

i8Z . Wie werden die Lachsscheiben aufdem
Rost gebracen ?

Wenn der Lachs in Scheiben geschnitten wsr-
den , so laßt man Butter in einer Casserole zergehen ,
thut ein wenig Galz darzu , wendet die Lachsscheiben
in der Butter um , und bratet sie auf dem Rost , auf
gelindem Kohlfeuer. Hernach wird auf folgende Weise
die Soft bereitet : Man thut so viel frische Butter, als
nöthig ist , nebst so viel Mehl , als man zwischen 2 .
oder z Fingern fassen kan , in eine Casserole , wascht
ein paar Sardellen , macht die Graten heraus , hackt
selbige klein , thut sie also nebst feinen Kapern , und
einer kleinen ganzen Zwiebel , zu der Butter , würzt
sie mit Pfeffer , Salz und Museatennuß , gießt ein
wenig Wasser und einige Tropfen Weineßiz daran .
Wenn nun die Lachsscheiben auf einer Seite gebraten
sind , so werden sie umgewendt , und auf der andern
Seite auch gebraten ; hernach rührt man die Soft
auf demCasserolloch um , und wenn sie dicklich genug ,
so kostet man sie , ob sie einen guten Geschmak habe ,
thut sie hierauf in die Schüssel , in welcher man an¬
richten will , nimmt die kleine Zwiebel heraus , legt
die Lachsscheiben darüber , und richt es warm an .
190 . Und wie werden solche mit Rrebs - Coulis

auf dem Rost gebraten ?
Es werden die Lachsfcheiben auf vorgemeldete

Art auf dem Rost gebraten , und bereitet man fol¬
gende Soft : Man thue ein Stük Butter , nebst so
diel Mehl , als zwischen 2 . oder z Fingern gefaßt wer¬
den kan , einer kleinen Zwiebel und einer Sardelle ,

in



eßig daran , rühre es auf dem Casserolloch um , und
wenn die Sause dicklich worden , so thue man ein
halben Kochlöffel voll Krebscoulis darzu ,
wieder auf dem Casserolloch um , damit es l
de , koste die Sause , ob sie gut
auf in eine Schüssel , lege die
und richtet es warm an .

191 . Wie aber mit Champignons ?
Man bratet die Lachsscheiben , wie vox ^

meldet worden , aus dem Roff , wenn solche
hen , so werden sie wieder ganz , oder in Stü
schnitten , ordentlich in eine Schüssel gelegt , und ein
Ragout von Champignons darüber geschüttet . Sie

' können auch mit einem Ragout von Trüffeln und
Morcheln angerichtet werden .
192 . Und wie pflegt man die geröstete Lachs ,
scheiden mit einer braunen Sause zuzurichten ?

Die Lachsscheiben werden so , wie vorher gewie¬
sen worden , auf dem Rost gebraten , man thut ein
Stük Butter eines Eves gros in eine Casserole , sezt
es auf ein Casserolloch , läßt es schmelzen , thut so
viel Mehl , als man zwischen 2 oder z Fingern fas¬
sen kan , darzu , rührt es immerfort um . bis es braun
wird , gießt Fischbrühe und ein Glas Wein daran ,
würzt es mit Pfeffer , Salz , einer mitNaqelein ge -
spikten Zwiebel , und ein wenig gehakter Petersilie ;
wenn es kocht , so werben die grösten Lachssckeiben
darzu gelegt , und man laßt es bev gelindem Feuer
kochen ; wenn die Sause gehörig eingekocht ist , so nimmt
man die Lachsscheiben heraus , legt sie in eine Schüs-U sel ,
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sel , macht die Sause mit dem gelben von einem Ey
und unreifem Traubensaft diklich , schüttet sie Hernach¬
mals über die Lachsscheiben , und richtet warm an .
19z . Und wie ferner die Fleischstuckgen vom

Lachs mir feinen Frömern ?
Man schneide den Lachs in Scheiben , und die¬

selben wiederum in Fleischstückgen , thue alsdann auf
den Bvden einer Schüssel oder Tortenpfanne frische
Butter , würze dieselbe mit Salz , Pfeffer, ein wenig
Muscatennuß , feinen Kräutern , 2 bis z kleinen Zwie¬
beln und gehackter Petersilie , lege die Fleischstückgen
vom Lachs ordentlich darüber , würze dieselben oben
wie unten ; schmelz ? Bulter und benetze sie damit , be¬
streue sie Hegnach mit zarten Semmelkrummen , schiebe
sie in Ofen , oder mache sie unter einem Deckel mit
oben und unten gelegten Kohlen gar , bereite darauf
folgende Sause : Es werden grüne Trüffeln geschält,
selbige fein sauber abgewaschen , in kleine Scheiben ge¬
schnitten , in eine Casserole mit ein wenig frischer But¬
ter gelegt , man paßixt sie auf dem Casserolloch , gießt
nachmals ein wenig Zischbruhe daran , und laßt sie
bey gelindem Feuer kochen , würzt sie auch mit Salz
und Pfeffer ; wenn sie gax worden , so macht Mansie
mit einem braunen Coulis dicklich , sieht dahin , daß die
Sause einen guten Geschmack habe und etwas scharf
sey , thut dieselbe in eine Schüssel , und so die Fleisch¬
stückgen vom Lachs sich wohl gefärbt haben und gar
werden , so nimmt man sie heraus , legt sie gehörig in
die Schüssel , worinnen die Sause ist, und richtet sie an .
194 . Und wie solche LleiscbstÄckgen mit Cham¬

pagner Wein ?
Der Lachs wird in Scheiben geschnitten , die

Haut
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Haut davon abgezogen , die Graten aus der Mitte ge¬
nommen , jede Scheibe in zwey Stücke geschnitten , die¬
selbe in einer Casserole ordentlich bey einander gelegt ,
mit Salz , Pfeffer , einer mit Gewürznagelein gespick¬
ten Zwiebel , einem halben Lorbeerblatt und ein wenig
Petersilie gewürzt , auch ein wenig geriebenes Weiß -
brvd und ein Stück frische Butter darzu gethan , eine
Halde Bouteille Champagner oder anderer Wein dar¬
auf gegossen , einige Champignons und Musseronen
darzu gelegt , die Casserole auf ein wohlgeheitztes Cas-
serolloch gesetzt, und so die Sause etwas eingekocht ist,
so macht man die Fleischstückgen vom Lachs mit einem
Krebs - Coulis dicklich , siebet zu , daß sie einen guten
Geschmack bekommen , legt sie gehörig in die Schüssel
und richtet sie an .
195 . tVte pflegt man marimrte und gebackene

Lachsstückgen zuzurichten ?
Man schneidet den Lachs in Scheiben , und die¬

selben wiederum nach vorgemeldter Art in Fleischstück¬
gen , legt sie in eine Casserole , würzt sie mit Salz ,
Pfeffer , einem Lorbeerblatt, einer in Scheiben geschnit¬
tenen grossen Zwiebel , ein wenig Petersilie , einem
halben dutzend Gewurznagelein , druckt den Saft von
ein paar Citronen darauf, öder thut ein wenig Wein -
eßig daran , rührt solches zusammen um , und läßt
die Lachsstückgen darin einige Stunden mariniren ,
nimmt sie nachmals heraus , trocknet sie mit einem lei¬
nenen Tuch ab , wendet sie im Mehl um , und backt sie
in Butter ; wenn solches geschehen , und sie sich wohl
gefärbt haben , so wird eine Serviette über eine Schüs¬
sel zusammen gelegt , auf selbige aber werden die Lachs ,
stücke mit gebackener Petersilie gethan , und alsd warm
angerichtet. „ - XXI.
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XXI .) Von den Muscheln .

196 . Wie werden fle Zugerichtet ?

Wenn man die Muscheln reinlich abgewaschen ,
so legt man ein ziemlich Stück Butter in eine weite
Pfanne oder Kessel , schneidet eine , zwey oder mehr
Zwiebeln darein , nach der Vielheit der Muscheln , laßt
diese darinnen schwitzen , bis sie fertig sind , macht eine
Brühe von Eßig , Butter und Pfeffer , und gießt sie
besonders darzu .

197 . Und wie in Schalen ?

Es werden die Muscheln samt ihren Schalen auf
das reinlichste gewaschen , im Wasser . Salz und Pe¬
tersilie aufgesotten , solche aus den Schalen genommen
und auf scheibenweis geschnittene Semmeln gelegt ;
hernach nimmt man ihre Brühe , zerreibt ein oder zwey
Eyerdotter darinnen , laßt sie mit etwas in Butter ge¬
rösteten Zwiebeln oderChawtten aufsieden , und rich¬
tet diese Brühe über die Muscheln an .

198 . NAe werden sie gebraten ?

Man nehme die Muscheln lebendig aus den
Schalen , lege sie in einen Seiher, daß die Brühe da¬
von kommt , alsdann wende man fle im Mehl um , so
mit etwas Salz vermengt , brate sie im Oel und But¬
ter , und esse sie mit Agresbeersaft .

199 . Wie macht man einen Ragout von

Muscheln an Lleischtägen ?

DK Muscheln werden wohl gesäubert , in eine
Casserole gethan , man laßt sie sich auf dem Feuer

öffnen,
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öffnen , wenn sie offen sind , so werden sie vom Feuer
gethan , aus den Schalen gemacht , und das Wasser
davon besonders behalten . Hierauf thut man kleine
Champignons und einige in Scheiben geschnittene
Trüffeln mit ein wenig geschmolzenem Speck in eine
Casserole , würzt es mtt Pfeffer , gießt etwas Jus von
Kalbfleisch daran und läßt es bey einem kleinen Feuer
gemach kochen . Wenn es gar ist , so fettet man es
fein ab , und macht es mit einem Kalbfleisch ? und
Schinken - Coulis dicklich , thut alsdann die Muscheln
mit ein wenig von ihrem Wasser dazu , setzt das Ra¬
gout auf Heisse Aschen , laßts aber ja nicht auskochen ,
sieht zu daß das Ragout einen guten Geschmack be¬
kommt , thut es reinlich in eine Schüssel und richwan .
Es wird dieses Ragout zu allen Gerichten von Mus
scheln gebraucht,

2OO . Wie aber zur Lastenzeit ?

Man säubert die Muscheln , wascht selbige , Hut
sie in eine Casserole , bis daß sie sich öffnen . Wenn
sie offen sind , so werden sie aus ihren Schalen ge¬
wacht , ihr Wasser besonders aufbehalten . Hierauf
thut man einige Champignons mit ein wenig Butter
in eine Casserole , legt die Muscheln nebst einem Bund ,
gen feiw ' r Krauter dazu , und schwenkt sie einige mal
auf dem Casserolloch um , benetzet sie mit der Halste
ihres Wassers , wie auch mit eben so vkelFischbrühe , thut
ein wenig gehackte Petersilie und ein wenig Pfeffer das
zu « Wenn sie gar worden , so werden sie mit einem
Coulis von Muscheln dicklich gemacht , und man sieht
zu , daß das Ragout einen kräftigen Geschmack be¬
kommt , thut es reinlich in eine Schüssel , und richtets

U z warm
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warm an . Mit diesem Ragout werden alle Gerichte
mit Muscheln an Fasttägen angerichtet .
201 . Wie wird ferner ein Ragout von Muscheln

mit einer braunen und weißen Sause zu¬
bereitet ?

Man nehme die Muscheln aus den Schalen ,
p ^ ßiresie in der Casserole mit frischer Butter , Pes
tersilie , feinen kleingehackten Krautern , und würze sie
mit Salz , Pfeffer und Muscatennuß , und so sich das
Wasser der Muscheln verzehrt und verkocht hat , so
thue man das gelbe vonSyern mit Trauben - oder
Citronensaft vermengt , dazu , und richte es warm an «
Das Ragout mit der braunen Sause wird eben so
gemacht , nur muß man nichts vom El) dazu thun .
Man vaßirt sie auch braun mit ein wenig Butter und
Mehl .

XXII . ) Von Neunaugen oder
Lampreten .

202 . Mas sind die Neunaugen oder Lampre ?
cen vor Fische ?

Neunaugen oder Lampreten sind Meerfische ,
welche den Aalen gleich kommen . Es halten sich auch
einige in Flüssen auf.

2oz . Wie werden sie zugerichtet ?
Sie werden gesotten , gemeiniglich auch gebacken ,

oder auf dem Rost gebraten .
204 . Wie siedet man sie ?

Die Neunaugen werden in eine Schüssel gelegt,
man
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man gießt einigemal siedendes Wasser darüber , und
haut dieselben mit einem Besenreißig , daß der Schleim
davon herabkommt , hernach wirf man sie in kaltes
Wasser und druckt sie vornenher beym Kopf wohl,
so peht jedem ein Blutströpflein aus dem Maul , oder
aber schneidet und wirft man den Kopf und ein wenig
vom Schwanz gar hinweg ; alsdann werden diese Fi¬
sche in ein Wasser , so ein wenig gesalzen , gelegt , in ei¬
ner Pfanne so lang als weiche Eyer gesotten . Nach
diesem wird das Wasser wieder herab geseihet und
eine Erbsenbrühe daran gegossen , mit Jngbee , Pfef¬
fer und Musiatenblüth gewürzt . Hierauf läßt Man
sie mit einem guten Theil Butter noch ein wenig sieden,
salzt es auch so viel als nothig , richtet sie an und streut
Muscatenblüth darauf«

so5 , lVie werden fle ferner zubereitet ?
Man kan sie auch auf folgende Manier zurich¬

ten : Man lasse sie bluten und behalte das Blut auf,
reinige sie in heissem Wasser von ihrem Schleim , und
schneide sie in Stücken , paßire sie in einer Casserole
mit Butter braun , und Gmein wenig gebacken Mehl,
Wein , Salz , Pfeffer , Muscatennuß , ein Bündgen
feiner Kräuter , und ein Lorbeerblatt dazu , lasse es zu¬
sammen kochen , thue hernach das Blut nebst ein we¬
nig Kapern daran , und richte es warm an .

206 . Und wie mit einer süssen Sause ?
Wenn der Schleim von diesen Fischen abge¬

macht worden , so schneidet man sie in kleine Stick¬
lein , macht die Sehne davon , paßirt sie braun mit
Butter und geröstetem Mehl , thut ein wenig rochen
Wein , Zucker, Zimmet , Salz, Pfeffer undeinBünd -

U 4 gen
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gen grüner Kräuter dazu . Wenn sie gar worden ,
so wird das besonders aufgehobeneBlut darzu gethan ,
nachmals aufgekocht , das Ragout gehörig in eine
Schüssel gelegt und warm angerichtet .

207 . wie werden sie gebacken ?
Man brüht und bereitet die Fische , salzt und

schwingt sie im Mehl , und backt solche aus Oel oder
Schmalz , nach belieben , doch also , daß sie fein lind
bleiben . Es werden auch saure Pomeranzen ausge¬
druckt und solche darüber angerichtet , oder aber man
schneidet die Pomeranze in vier Theile , und legt sie
zwischen die Neunaugen auf die Schüssel , damit bey
Tische nach eigenem Gefallen der Saft darangedruckt
werden kan .
2O8 . Und wie bratet man solche auf dem Rost ?

Wenn die Neunaugen behörig zubereitet wor¬
den , so schneidet man sie in Stöcken , wie einen Aal,
den man auf dem Rost braten will , schmelzt darauf
ein Stück Butter , thut die Stücke von diesen Fischen
in die Casselole , wendet selbige darinnen um , bestreut
sie mit Semmelkrumen , und bratet sie bey gelindem
Feuer auf dem Rost , richtet sie hernach mit einer brau¬
ner Sause an , solche Sause wird gemacht aus einem
kleinen Stück Butter , welche nebst so viel Mehl als
man zwischen 2 oder ? Fingern fassen kan in einer Caft
serole braun zu braten , Hernachmals thut man ein
wenig kleine Zwiebeln , gehackte Petersilie , einen ge¬
hackten Champignon , ein wenig Capern , und eine
Sardelle dazu , würzt es mit Pfeffer und Salz , gießt
hernach ein wenig Fischbrühe daran , und macht es
mit einem Krebs - oder andern Coulis dicklich , sieht

zu,
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zu , daß die Sause einen kräftigen Geschmack hat , thut
sie auf den Boden einer Schüssel , legt dieFische darum
und richtet es zusammen warm an . Man kan sie auch
mit einer süssen Sause zurichten , mit Weineßig oder
Wein , einem Stück Zucker , ein wenig ganzen Zim -
met , einem Lorbeerblatt ; dieses alles laßt man zu¬
sammen kochen , nimmt den Zimmet und Lorbeerblatt
heraus , legt die auf dem Rost gebratene Fische um
selbige herum, und richtet warm an . Es werden auch
diese auf dem Rost gebratene Neunaugen mit Baums
vl angerichtet . Man klopft nemlich in einer Schüssel
Baumöl , Weineßig , guten Senf , Salz , eine Sar¬
delle , ein wenig gehackte Kapern und Petersilie durch
einander , thut solches alles in ein Sausen - Napfgen
setzt dasselbe mitten in die Schüssel , worinnen MM
anrichten will , belegt den Rand der Schüssel mit dm
Neunaugen , und richt sie zu BeygerichteK an . Oder
es werden solche gebratene Fische auch trocken
Beygericht angerichtet»

XXIII . ) Von Platteisen .
209 . tVas sind die Platteisen vor Fische ?

Sie sind flache Seefische , deren Fleisch
wohlschmeckend ist.

2io . Wie werden sie marlm ' re ?
Man macht dieselben gehörig zurecht , nimmt sie

aus , schneidet ihren Ricken hier und da ein , damit
die Marinade eindringt , marinirt sie einige Stunden
kn unreifen Traubensaft , Salz , Pfeffer , mit kleinen
Zwiebeln , Lorbeerblattern und Citronenscheiben , tun¬
ket sie in geschmolzene Butter , bestreut sie mit Salz

» 5
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und feinen geriebenen Semmelkrumen , setzt sie in ei¬
ner Tvrtenpfanne in Ofen , und wenn man vernntthet ,
daß sie gar sind und sich wohl gefärbt haben so wer¬
den sie angerichtet , und mit kleinen Pastetgen , oder ge¬
rosteten Semmelrinden und Petersilie , oder mit Ris¬
solles , oder auch mit Spießgen , welche mit Aalfleisch ein¬
gefüllt worden , belegt .
sr i - Wie Werden fie als ein Salat zubereitet ?

Sie werden in einer kurzen Brühe gekocht, wenn
sie kalt worden schneidet man selbige in kleine Stücke ,
belegt damit einen Teller , wie mit einem kleinen Sa¬
lat , würzt solche mit Salz , Pfeffer , Weineßig , thut
Baumöl dazu und richtet es Zum Beygericht an .

A ! 2 . Wie aber mit einer kurzen Brühe ?

Man nimmt eine Stunde vorher ehe man diefe
Fische kochen will so viel Satz , als Zu der Grösse der
Fische nsthig ist , löset dasselbe im Waffer auf , läßt
es darauf stille stchn , und gießt ss hernach fachte durch
ein leinen Tuch , damit das grobe zurück bleibe ; legt
den Fisch in eine Cassewle , die sich zu der Grösse des
Fisches schickt , gießt das Salzwasser und so viel ander

, Wasser dazu , daß dasselbe über den Fisch gehe , thut
einige Gewürznaaelsin , Lorbeerblätter , grosse Zwiebeln
und weissen Pfeffer dazu , kocht den Fisch gar , nimmt
ihn ab , setzt solchen auf weisse Asche , gießt eine Maaß
Milch darauf, und richtet ihn hernach aufeiner weissen
Serviette in einer Schüssel trocken an und belegt ihn
mit grüner Petersilie . Hierbey ist zu merken , daß
diese Fische nicht lang dörfen gekocht werden . Einige
wickeln ihn in eine Serviette und kochen ihn darinnen ,
jedoch kommt solches auf eines jeden belieben an .

2IZ .
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Wie werden sie noch auf andere Art
zubereitet ?

So man sonst kein Essen mit einer weissen Brühe
hatte , so können die Platteise ganz gelassen werden ,
und mit einer weissen dicklichen Brühe mit Rahm ,
Salz und weissen Pfeffer gewürzt , angerichtet werden «

Oder ;
Man schneidet sie auch in Stücken und richtet

sie mit einer Sardellen 5 Sause an , oder sie werden
in kurzer Brühe gekocht und kalt auf einer Serviette
angerichtet . Es kan auch eine Pastete davon bereitet
werden . Sonst dürfen sie nicht allzulange kochen .

XXIV.) Von Sardellen .
» 14 . Woran kan man erkennen , daß sie frisch

und IM sind ?
Sie müssen hart , auswendig weiß , inwendig

MM , und wenn das FäßM geöffnet wird , nicht
übel riechend seyn .
» 15 . Zu was vsr Speise werden sie gebraucht ?

Man braucht sie zu allerhand Füllen in das
Geflügel , Spanferkeln ? u . d . g . abgegratete Sardellen
mit Wein , Suppe , und einer Schnitte gebähetem
Brode gekocht , sodenn durch einen engen Durchschlag
getrieben , mit Pfeffer und Muscatenblüth gewürzt ,
etwas Citronensaft nebst Butter vermischt , gibt eine
gme Sardellensuppe ; darzu mehr aufgekochte Fleisch¬
brühe , worein würflicht geschnittenes und in Butter
gerostetes Brod gethan , gegossen werden kan , so es

nöthig .
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nöthig. Es werden auch SardellemCoulis Ramo -
lade genannt bereitet , die an allerley Ragouts zu ge¬
brauchen sind . Schon genutzte oder zerquetschte Sar¬
dellen - Grälen , in einem Teige von Wasser , Mehl,
Eyern und Butter umgewandt , und so gebacken ,
schicken sich zum Belegen anderer Essen , oder zur
Zubereitung besonderer Nebengerichte mit Pomeran¬
zen und gebackener Petersilie .

216 . Wie geschieht sonsten die Zurichtung

der Sardellen ?

Es werden die Sardellen aus z oder 4 Wassern
gewaschen , ausgegrätet , jedoch so , daß die Schwänz¬
lein ganz bleiben , alsdann im Waffer etwa eine Stun¬
de lang liegen gelassen , nachdem sie nemiich stark ge¬
salzen sind ; alsdann wascht man sie noch einmal aus
dem Wasser und legt sie etwa eine Stunde in Wein ,
hernach aber in eine Schüssel , daß die Schwänzlein
auf den Rand heraus in die Runde herum zu liegen
kommen , thut Weineßig , Baumöl und kleingeschnit¬
tene Citronenschalen darüber . Man setzt sie insge¬
mein unter den Salaten auf.

XXV .) Von Schleyer , .
217 . U> ie wird dieser Fisch zugerichtet ;
Die Zurichtung geschieht solgendermassen : Man

nimmt Wein , Zwiebeln und Salz , läßt es zusammen
aufkochen , alsdann muß der Fisch geschuppt , gewa¬
schen , in Stücken geschnitten und mit samt demBlute
darein gethan werden . Wenn er dann wohl ge¬
schäumt , thut man Citronen , Butter , gerieben weiß
Brod, Jngber, Pfeffer, Nägelein undMuscatenblüth

dazu
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dazu , und richtet sie an . Oder die Schleye muß
geschuppt werden , denn schneidet man ihr den Kopf ,
Schwanz und die Floßfedern ab , macht sie auf dem
Rücken auf, nimmt das Eingeweide heraus und wen¬
det sie um , daß die Haut inwendig kommt , steckt her¬
nach Salbey , Petersilie und Butter darein , bindet
einen Faden herum , legt sie auf den Rost , und be¬
traust sie mit Butter.

218 . N ) ie wird er gebacken 7
Man laßt Wasser siedend werden , nimmt es

darauf ab , thut die Schleye hinein und rührt sie um ,
nimmt sie darauf wieder heraus , und macht den
Schleim davon , trocknet sie ab , nimmt sie hernach
aus , spaltet sie im Rücken von einander , und bestreut
sie mit ein wenig Mehl und Salz , und backt sie in
Butter oder Schmalz . Wenn solches geschehen , und
sich die Schleye wohl gefärbet hat , so zieht man sie
heraus , laßt sie wohl austropfen , legt sie ordentlich
in die Schüssel und richtets warm an .

s l y . Wie macht man ein Lricasiee von Schleyer

mit einer weissen Brühe ?

Wenn der Schleim von den Schleyen abge¬
macht worden , so nimmt man sie aus , schneidet den
Kopf davon , spaltet sie in der Mitte von einander und
schneidet sie in 6 Stücke , wäscht sie wohl , und trock¬
net sie wieder ab . Hierauf laßt man Butter in einer
Casserole schmelzen , thut die zerschnittenen Schleyen
mit Champignons hinein , würzt sie mit Salz , Pfef¬
fer , einem Bündgen guter Krauter und einer mit Ge¬
würznagelein gespickten Zwiebel , thut solches zusam¬
men nebst ein wenig Mehl, gießt ein wenig Keiß Was-
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sex daran , macht auch eine halbe Bouteille Wein sie¬
dend heiß, und thut ihn zu dem Fricaffee . Wenn sol¬
ches zimlich eingekocht ist, so wird eine dickliche Brühe
von dem gelben von z ödes 4 Epern Zubereitet , mit
Traubensast , oder mit ein wenig von dem siedheissen
Wein , und macht das Fricaffee damit wie einFricas-
see von Hühnern dicklich ; thut ein wenig gehackte Pe¬
tersilie und Muscatennuß dazu , sieht dahin , daß das
Fricaffee einen guten Geschmack habe , thut es gehö¬
rig in eine Schüssel und richtet es warm an .

22s . Und wie mit einer braunen Brühe ?

Es wird der Schleim von den Schleyen gemacht,
werden ausgenommen , der Kopf davon geschnitten ,

mitten von einander gespalten , in 4 bis 6 Stücken ge¬
schnitten , wohl gewaschen und abgetrocknet ; hierauf
wird ein Stück Butter nebst ein wenig Mehl in eine
Cafferole gethan , und man laßt solches braun werden,
thut die Gchleye mit Champignons in die Casserole,
und würzt sie mit Salz , Pfeffer, einem Bündgen fei¬
ner Kräuter und einer mitGewürznägelein gespickten
Zwiebel , paßirt sie , thut ein wenig Fischbrühe , oder
auch Jus von Zwiebeln dazu , alsdann wird auch eine
halbe Bouteille Wein aufgekocht und darzu gethan .
Wenn das Fricaffee gar ist , so macht man es mit ein
wenig braunem Coulis dicklich , sieht zu , daß es einen
kraftigen Geschmack habe , thut es gehörig in eine
Schüssel und richtets warm an . Wenn es die Jahrs¬
zeit mit sich bringt, so ? an man Spargel und Artischo¬
cken darzu thun , welche aber zuvor aüfgewellt werden
müssen .
» i2 . Wie werden gefüllte Schleyen zubereitet ?

Man macht den Schleim von den Schleyen , spaltet
sie
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tet sie darauf ein wenig imRücken auf, löset die Haut
mit einem Messer von den Gräten , schneidet dieselbe
am Kopf und Schwanz ab , und löset §le völlig von
diesen Fischen . Hierauf werden die Gräten heraus¬
genommen , das Fleisch von einer andern G' chleye oder
Karpfen abgelößl , dasselbe auf einen Tisch gelegt ,
Champignons , ein wenig Petersilie und gehackte kleine
Zwiebeln dazu gethan , mit Salz , Pfeffer , feinem Ge¬
würz und Krautern gewürzt , zusammen wohl gehackt,
lm Mörse ! geflossen , und so viel frische Butter , als
nöthlg ist dazu gethan , wie auch das gelbe von z oder
4 rohen Eyern und so viel in Rahm geweichte Semmel¬
krumen , wie 2 Eyee ausmachen - stoßt es zusammen
wohl , Mt damit die Schleyer und naht solche wie¬
der zu . Alsdann wird MsKewaschemButter in eine
Casserole gethan , und wem dkselbe heiß worden , so
wendet man die SchleyZn iM MZHl um und backt eine
nach der andem in des Butter ; wenn sie sich wohl
gefärbt haben , so werden sie herausgezogen , so viel
Butter , als 2 Eher ausmachen , in eine Casserole aufs
Feuer gesetzt ein wenig Vshldarem gerührt , und wenn
sie braun worden , Mchbrühe und ein wenig gesottener
Wein dazu gegossen , vie Schleyen in diese braune
Brühe gelegt , mit Salz , Pfeffer , einem Bündgen guter
Krauter und einer mit Gewürznägelein gespickten
Zwiebel gewürzt , und bey gelindem Feuer gekocht.
Wenn sie gar sind , so zieht man sie heraus , legt sie
ordentlich in eine Schüssel , schüttet ein Ragout von
Karpfenmilch darüber , und richtet es warm an . Ein
andermal können sie mit einem Ragout ven Krebs¬
schwänzen , oder mit dem Austern - Ragout angerichtet
werden .
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S22 . Wie werden sie gefüllt und auf dem Rost
gebracen ?

Wann der Schleim davon gethan , alsdann
werden sie im Rücken gespalten , ausgenommen und mit
eben der vorgemeldten Fülle gefüllt und zugenäht , man
laßt soden Butter mit ein wenigSalz schmelzen , wendet
dieSchleyen darin um , und bratet sie auf dem Rost ;
wenn sie sich wohl gefärbt haben und gar worden , so
legt man sie in eine Schüssel , schüttet ein gemeines Ra¬
gout von Champignons oder Trüffeln darüber und
richtet warm an .

22z . Wie pflegt man marinirte Gchleyen
zuzurichten ?

Wenn sie marinirt sind , so schneidet man sie in
der Mitte entzwey , marinirt sie hernach mit Salz ,
Pfeffer, unzeitigemTraubensaft , gespickter Zwiebel und
Cittonensaft . Oder sie werden mit Mehl überstreut ,
oder in einem klaren Teig von Eyern , Mehl und Salz
getunkt , hernach in raffinirter Butter gekocht , bis sie
eine schone Farbe bekommen ; wenn sie fertig sind , so
richtet man sie an und besetzt den Rand der Schüssel
wie man will .

224 . Und wie kalt ?

Sie werden ausgenommen , auf beyden Seiten
quer eingeschnitten und im Salzwasser gesotten , etliche
nehmen auch Weineßig ; wenn sie nun gesotten und
wieder kalt sind , so legt man sie in eine Schüssel , be¬
streut sie mit gehockter Petersilie , und gibt gutenEßig
dabey .

XXVI.
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XXVI .) Von Schnecken .
225 . tVie werden ste zugericht ?

Solches geschieht auf verschiedene Art : Erst¬
lich werden sie im Wasser gesotten , bis sie sich lassen
ausziehen , welches gar bald geschicht, alsdann nimmt
man sie aus den Hauslein , putzt sie sauber und reibt
sie wohl mit Salz ab , nimmt dann Fleischbrühe , thut
gehackte Petersilie , Pfeffer und Muscatenblüth dar¬
ein , laßt die Schnecken ein wenig darin sieden , als¬
dann werden dieHäuslein geputzt , mit Salz ausges
rieben , in jedes Hauslein ein Smcklein Butter , das
wohl mit Pfeffer und Muscatenblüth bestreut ist , die
Schnecken darauf , und oben wieder ein Stücklein
Butter und geriebene Semmel gethan , in einen Ha¬
fen gesetzt , Brühe darüber gegossen , laßt sie noch ein
wenig sieden . Lerner werden sie auf dem Rost ,
wie Austern mit Butter undCltronen also gebraten :
Man nimmt fette gute Schnecken , putzt die Hauser
sauber ab , alsdann thut man die Hauser mit den
Schnecken ineinenHafen oderKessel , gießt heiß Was¬
ser darauf , setzt sie zum Feuer , laßt sie anfangen zu
kochen , dann nimmt man sie vom Feuer , zieht sie aus
den Häusern , putzt die Schnecken sauber , und schlagt sie
mit Salz ab , wascht sie aus , undlaßts im Wasser und
Salz eine Stunde lang kochen ; hernach nimmt man
die Hauser , putzt sie sauber , setzt sie auf dem Rost , laßt
ftischeButter warm werden , gießt etwas davon mein
jedes Hauslein , steckt ein oder zwey Schnecken darein ,
thut ein wenig gestossenen Pfeffer darauf , auch Mus¬
catenblüth dazu , setzt sie mit dem Rost aufKohlen und
läßt sie braten . Wenn sie alle gebraten sind , so

R werden
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werden sie geschwind in eine warme Schüssel gesetzt,
Butter braun gemacht , in ein jedes Hauslein ein we¬
nig gegossen , Citronensaft daraufgedruckt und warm
auf den Tisch gegeben . Man kan die Schnecken auch
aufsolche Art mit Baumöl statt der Butter also braten .
Endlich werden sie auch kalt mit Eßkg , Oel, Pfeffer
und zerschnittenen Zwiebeln genossen .

XXVII . ) Von Schollen .
226 . Mas sind die Schollen vor Fische ?

Es sind platte Meerfische, deren Fleisch sehr dichte ,
weiß und saftig ist .

227 . Wie werden sie gebacken ?
Sie werden oben an der Seite des Kopfs aus¬

genommen , abgeschuppt , gewaschen und wieder ab¬
getrocknet , im Mehl umgewendet , der Rücken aufge¬
spalten und in der Butter gebacken ; wenn solches ge¬
schehen , und sie sich wohl gefärbt haben , so nimmt man
sie heraus , laßt sie austropfen , legt eine Serviette über
der Schüssel , darin sie angericht werden sollen , zusam ,
men , legt die Schollen darauf , und richt sie mit gehackter
Petersilie an . Gemeiniglich ißt man sie mit geflosse¬
nen Pfeffer , Salz und Citronensaftt
« 28 . 5Vie werden sie mit einem braunen CHulis

zubereit ?
^ Man nkmmt die Fische aus , schuppt sie ab ,

wascht und trocknet sie hernach wieder , spaltet sie im
Rücken auf , wendet sie im Mehl um und backt sie in
Butter , wenn solches geschehen , so wird der Kopf und
das äusserste des Schwanzes abgeschnitten , ein klein

Stück
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Stück Butter ineineCassewle Zechau , man laßt die¬
selbe auf dem Casserollocb schmelzen , bratet darin ein
wenig gehackte kleine Zwiebeln und Petersilie , gießt
ein wenig Fischbrühe dazu , würzt mit Salz und Pfef¬
fer , und läßt es bey gelindem Feuer kochen , thul einige
Kapern dazu , macht die Sauft mit einem braunen
Coulis dicklich , laßt die Fische darin dicklich kochen , sieht
zu , daß sie einen guten Geschmack haben , legt sie Her¬
nachmals ordentlich in die Schüssel , in welcher man
anrichten will , macht die Sause etwas scharf , schütt
dieselbe darüber und richtet warm an .

229 . 5Vie macht man sie gefüllt mit Ragout ?

Die Schollen werden geputzt und ausgenom¬
men , mitMehl bestreut und in einer Casserole paßirt,
bis sie braun werden ; wenn solches geschehen , fo laßt
man sie wieder kalt werden , thut die Gräten davon ,

Semmel und gehackten kleinen Zwiebeln ; wenn nun
die Schollen gefüllt sind , so weiden sie in eineCasserole
mit Fleischbrühe oder klarer Krbsenbrühe . und ein wenig
unzeitigen Traubensaft gethan . Dieses alles laßt man
zusammen kochen , und macht die Sause mit geröste¬
tem Mehl dicklich . Einige pflegen anstatt eberwehn -
ter Fülle eine anders zu machen , und zwar von Pe¬
tersilie , kleinen Zwiebeln undThimian , alles klein ge¬
hackt und em Stück Butter , so man in der Hand kne¬
tet , einverleibt, womit sie ihre Schollen füllen , thun sie
hernach in eine Tortenpfanne , daß sie eine schöneFarbe bekommen .
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szo . Was hat man bey den Butter - Schollen
zu merken ?

Diese Art von Fischen werden eigentlich in der
Loire gefangen , und sind weit besser als die in andern
Wassern .

sz r . Wie bereitet man sie zu ?

Wenn diese Fische ausgenommen und wohl ge¬
waschen sind, so schneitet man das ausserste des Kopfs
und Schwanz davon , legt sie in eine Casserole , thut
Wein , Champignons, Fischmilch , Morcheln, Trüffeln ,
Petersilie , kleine Zwiebeln , Thimian , ein Stück But¬
ter und ein wenig Mehl dazu , rührt es behutsam um,
damit die Scheiben nicht von einander gehen ; wenn
sie nun gar gekocht, einen guten Geschmack haben und
fein weiß sind , so werden sie gehörig in eine Schüssel
gelegt, die weisse Sause darüber geschüttet , und belegt
womit man nur will . Wenn man sie backen will ,
so wendet man sie im Mehl um , backt sie darauf,
färbt sie wohl , und richtet sie hernach mit gebackener
Petersilie an . Sie können auch auf dem Rost ge¬
braten und hernach mit einer weissen Sause angericht
werden .

2ZT . Wie macht man die Butter - Schollen
mit Rrebs - Coulis ?

Wenn man die Schollen ausgenommen , abgei
waschen , und hernach wiederum abgetrocknet hat , so
werden sie ordentlich bey einander in eine Casserole ge^
legt, mit Salz , Pfeffer, grossen Zwiebeln, grünen Citro«
nenscheiben , Lorbeerblattern , kleinen Zwiebeln und
Petersilie gewürzt , und Weineßig darauf gegossen.

Her-
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Hernach kocht man sie auf dem Casserolloch , und
wenn sie gar sind , so nimmt man sie ab , und läßt sie
in einer kurzen Brühe stehen , damit sie einen Ge¬
schmack bekommen , hierauf wird folgende Sause be¬
reitet : Man thut ein Stück Butter nebst ein paar
Sardellen , und zwey kleine ganze Zwiebeln in eine
Casserolle , würzt sie mit Salz , Pfeffer und Musca-
tennuß , thut so viel Mehl, als man zwischen 2 oder 3
Fingern fassen kan , nebst ein wenig Weineßig und
Wasser dazu , rührt die Sause auf dem Feuer um, und
so sie etwas dicklich worden , wird so viel Coulis von
Krebsen dazu gethan , bis die Sause eben die Farbe
erhält . ^ Hernach werden die Schollen aus ihrer kur¬
zen Brühe genommen , und man läßt sie ablaufen ,
legt sie gehörig in eine Schüssel , sieht zu , daß die
Sause einen kräftigen Geschmack habe , schüttet die¬
selbe über die Fische und rieht sie warm an .

2zz . Und wie mit einer Sardellen - Gaufe
und Aapern ?

^ Wenn die Schollen in der vorbesagten kurze »
Brühe gekocht worden , so bereitet man folgende
Sause : Man thut frische Butter , ein paar Sardellen ,
Kapern und zwey kleine ganze Zwiebeln in eine Cas-
serole , würzt sie mit Salz , Pfeffer, Museatennuß , thut
ein wenig Mehl , Weineßig und Wasser dazu , rührt
die Sause um , nimmt darauf die Schollen aus der
kurzen Brühe , läßt sie wohl austropfen , legt sie ge¬
hörig in eine Schüssel , sieht zu , daß die Sause einen
guten Geschmack habe , schüttet dieselbe darüber und
richtet sie warm an .

X z XXVIII.
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XXVIII . ) Von Stockfischen .

2 ? 4 . Melcher wird vor den besten gehalten ?

Einen guten Stockfisch zu kennen , muß man
wissen , daß der Stockfisch zrveyerley sey , den einen
nennt man Rundfisch , welcher der schlimmste , den
andemBreitfisch welcher besser ; der allerbeste aber

unter dem Breitfisch ist der kleine weisse , und
wird das Schwanzstück vor das beste gehalten ; will
man nun etwas rechtes haben , ist leicht zu erachten ,
welchen man nehmen muß .

255 . Mas ist der Stockfisch eigentlich vor

ein Lisch ?

Es ist eigentlich ein ausgedorter Cabeliau , der
aus Norwegen zu uns gebracht wird .

2Z6 . Wie soll man ihn einweichen und wassern ?

Ehe er gewassert wird , so klopft man ihn fein
würbe , legt ihn eine Nacht in rein Wasser , und setzt
ihn an einen warmen Ort ; des Morgens aber muß
das Wasser davon abgegossen , und solcher mit einer
Schuhbürste in reinem Wasser brav abgebürstet wer¬
den , doch daß er ganz bleibt ; fodann thut man wie¬
der rein Wasser darauf , und solches drey M.orge »
nacheinander » Wenn man nun merken sollte , daß
das Wasser Griechen mochte , muß man ihm auch des
Abends frisches geben ; es muß aber weich und kein
Ziehbrunnwasser ftyn . Oder , man schlagt den Stock¬
fisch nicht so sehr , wie erst gemeldet , sondern nur ein
wenig , weicht ihn in Frisch Röhr - oder Regenwasser,
und bindet Aschen ln ein Tüchlein , so viel Stücke

Fisch ,



Fisch , so viel Hand groß muß es gebunden seyn . Her -
WM nach gibt man ihm alle Tage zweymal frisch Wasser,
. . und bürstet ihn allemal wie schon gesagt aus , läßt ihn
WM ^ Tage wässern ; die letzte Nacht aber muß die
k« , Mi Asche nicht dabey bleiben , sondern nur in reinem
chsei), U Wasser liegen , so ist er gut . Hat man aber den
WW Stockfisch nicht selber geweicht , und vermuthet , daß

er mit Kalk geweicht ist , welches Vielfaltig von den -
MG jenigen , die ihn so verkauffen , zu geschehen pflegt , so
WMi !! läßt er sich nicht so tractiren , wie ers gewohnt , son ?
WM dern er muß in einem Kessel oder Hafen nur mit wel¬

chem Wasser ans Feuer gesetzt werden , daß er eben heiß
wird , alsdann müssen die Gräten davon gethan , der

1tzMm Fisch in warmem Wasser abgewaschen und wieder in
ander warm Wasser gethan werden , man läßt ihn

irterW ,! " " r ^ cht heiß werden , denn so bald er kocht wird er
hart . Diese Art aber ist nicht so gesund , wie di " erste,
welchen auch ein schlimmer Magen , auf obige Weise

hm !nd «!jk zugericht , vertragen kan .
LZ ? . Wie rvird der Stockfisch gedämpft

nWF Wohl zugericht ?
Es wird guter gewasserter Stockfisch genommen ,

tlioU .' solcher sauber geputzt , die Gräten heraus gebrochen ,
av M wohl ausgewaschen , hernach nimmt man einen Tiegel ,

oderCasserole , da sich wohl einDeckel darauf schickt ,
Oes Hut ein gut Stück frische Butter darein , läßt sie ein
> wenig auf dem Feuer zergehen ; alsdann nimmt man

den Stockfisch , druckt das Wasser wohl heraus , legt
ihn in das Geschirr , worin er soll gedämpft werden ,

il jM " , gießt zerlassene Butter darauf , es können auch einige
sel , sM ganze oder zerschnittene Zwiebeln dazu gethan wer -
MRO den , alsdann deckt man den Stockfisch wohl zu , ver -
» , s' K X4 macht



man ihn schon ganz an , streut gutes Gewürz und
Salz neben auf der Schüssel herum , daß man dess
Stockfisch erst auf dem Teller salzen kan , so wird er
nicht hart , und ist gut .

sz8 . Und wie in einer Ämterbrühe mit Senfe ?

Man siedet den gewässerten Stockfisch im Was¬
ser ab , wenn er aber mild werden soll , darf man ihn
über eine viertel Stunde nicht sieden lassen . Indes,
sen laßt man Butter in einem Pfännlein zergehen ,
thutSalz , Jngber , ein wenig Muscatenblüth , ein
paar Löffel voll Senf und ein kleitt wenig Wein daran ;
alsdann seihet man das Wasser von dem Fisch ganz
ab , und legt ihn in die Schüssel , gießt die zusammen
Semachte Senfbrühe darüber , deckt ihn mit einer
Schüssel zu , und laßt den Stockfisch auf einer Kohl¬
pfanne noch einen Sud thun ; zuletzt wird ein wenig
Muscatenblüth daran gestreut . Wenn er weich blei¬
ben soll , so gibt man die Brühe besonders .

239 . Wie aber in süssem Rahm ?

Man lasse ihn einen einigen Sud im W ^ r
aufthun , dann seihe und drucke man dasselbe wieder
davon . Indessen röste man kleine Zwiebeln samt ein
wenig Mehl im Salz , giesse auch guten Rahm daran ,
würze sie mit ein wenig Jngber und Safran ; denn
lasse man es mit einander so lange sieden , bis die Brühe
ein wenig dicklich wird , giesse sie alsdann auf den Rsch,
lasse alles noch ein wenig mit aufsieden , salze es aber
erst im Anrichten .

24s .
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» 40 . Wie ferner in frischen Erbsen ?
Man laßt ihn im Wasser einen Sud thun , her "

nach seihet man das Wasser wieder davon ; zuvor
aber werden die frische Ecksen in Fleischbrühe weich
gekocht , mit JnMr , Pfeffer Und ein wenig Musca -
tenblüth gewürzt , ein wenig Mehl darein gebrennt ,
daß sie dicklich werden , nnd über ben Fisch gegossen ;
alsdann schneidet man ein Schck dazu , und laßt es
noch einen guten Sud mit einander thun . Wenn
nun derFisch alWKicht werden M , so salzt man ihn .

24 » . Wie Wird er gebacken ?
Der gewasserte Stockfisch wird zu beliebigen

Stücken geschnitten , im Mehl umgewandt unv im
Schmalz gebacken , so es beliebig , kan er also gebacken
auf ewe Schussel gelegt, ein wenig Milchrahmund fri¬
sche Butter dazu gethan , Pfeffer und Muscatenblüth
darauf gestpmt , und also auf einer Kohlpfanne ein
wenig aufgesotten werden , so ist er recht .

242 . Und rvie wird er gebraten 7
Ev wird gewaschen und die Graten herausge¬

nommen , hernach einigemal mit Heissem Wasser , das
wohl gesalzen ist . abgebrüht , inwendig ein wenig Pfef¬
fer und ein gut Theil Butter , nebst ein wenig Salz ge¬
than , wieder zugebunden , aber zuvor wohl ausge¬
druckt , daß das Wasser davon kommt , weil er im
Braten fönst gerne zerfällt , alsdann mit einer Fisch¬
reisten in einer Bra ^ fanne zum Feuer gesetzt , daß die
Butter aus dem Fisch darein laufen könne ; ferner
selbiger mit Butter beträuft , oft mit der Reisten un^
gekehrt, daß er also schön abgebraten werde ; wenn er

X 5 denn
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denn fertig ist , streut man Jngber darauf. Ist esbe -
liebig , so macht man zuletzt noch folgende Brühe dar¬
über : Man nimmt Erbsenbrühe , welche mit Fleisch¬
brühe durchgezwungen , lhut ein gut Theil Butter ,
Pfeffer , Jngber und Museatenblüth daran , läßt sie
z , l einer dicklichen Brühe einsieden , und gießt es als¬
dann neben in die Schüssel , damit der Fisch oben rösch
bleibe . Wer gerne von Petersilienkraut essen maß ,
kan solches in' der Brühe ein wenig aufsieden lassen .

24z . Wie richtet man gefüllten Stockfisch zu ?

Es wird ein Schwanzstück von diesem Fisch ge¬
nommen , die Gräte in der Mitte heraus gethan , das-
selbige sauber geschuppt und gewaschen , mit wärmen
Wasser , das gesalzen ist , einmal angebrüht , denn in¬
wendig mit Pfeffer , Jngber und Museatenblüth unter
einander gemischt ; ferner Mayenkraut und Zwiebeln ^
genommen , solche wohl klein gehackt , ein Semmel¬
mehl gerieben , samt dem zuvor gehackten Mayenkraut
ynd Zwiebeln im Schmalz geröstet , hierauf in ein
Gchüsselein geschüttet , gewürzt , ein paar Eyer daran
geschlagen , alles wohl unter einander gerührt und
noch ein Stück Butter daran gethan ; hernach nimmt
man den gewürzten Stockfisch , druckt das Wajser
wohl heraus , und thut die Fülle hinein , wo die Grate
heraus gethan worden ; bindet ihn hierauf mit einem
Bindfaden zu , legt lange Spane oder Schleissen in
eine Bratpfanne und den Stockfisch oben darauf ,
krauset auf beyden Seiten heisses Schmalz darüber,
wendet ihn ein paar mal um , und laßt ihn also in
einem Backöfelein , oder auf einem Rost, oder auch in
einer Fischreisten nach belieben braten , so ist er gut .

XXIX .
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XXIX . ) Vom Stör .
244 » Mas ist der Stör vor ein Fisch ?
Der Stör ist ein Meerfisch , welcher zum öftern

ins süsse Wasser steigt / das Fleisch desselben ist dicht
und grob . ' 7

245 » Wie pflege man grünen Stör zurecht
zu machen ?

Dieser wird recht durchgesalzen , und man laßt
ihn in seiner Svoke liegen , alsdann wird er abgezog - "
gepfeffert und auf dem Rost gebraten ; unter dem b
ten bestreicht man ihn mit Butter , und betraust ih
mit Eßig . Ist er nun gut gebraten , s0 wird er in eine
Schüssel gelegt , und eine Brühe von Butter , Ingber
Pfeffer und Eßig darüber gemacht ; dieses laßt ma
zusammen sieden , und gibt es über den Stör mit
Citronenscheiben .

246 . Und wie den gedörrten Stör ?
Solchen siedet man mit halb Wasser un

ab , röstet Krumen von hausbacken Brod ln
braun , gießt ein wenig Brühe , worin dieser MsO
gesotten , an die Krumen , würzt sie mitJngber , Pfef¬
fer , Nagelein und gestoßenen Wacholderbeeren . Ends
lich wird ein wenig Eßig daran gegossen , einige Citro¬
nenscheiben dazu gethan , der Stör darein gelegt und
mit der Brühe noch ein wenig gekocht, fo ist er recht .

247 . N) ie macht man ein Lricandeau vom
Stör ?

Man schneidet denselben in Stücken ,
mit dünnen Speckschnitten , wendet sie im
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und laßt sie im Speck oder Schmalz wohl färben ,
thut sie hernach in eine Casserole , nebst einem guten
Jus , feinen Kräutern , einigen Citronenscheiben , Trüf¬
feln , Champignons , Kalbsbrieslein , und einen guten
Coulis . Wenn es wohl abgefettet und gar gekocht
worden , so thut man einen Löffel voll unreiffenTrau -
bensaft dazu , und richtet ihn warm an .

248 . tVie wird ein Gerichte vom Stör an
Lleischcagen zubereit ?

Dieser Fisch wird ln langlichte Stücke geschnit¬
ten , und solche mit Rüben angerichtet , man kocht sie
nemlich mit Wasser , Salz , Pfeffer , Thimian , Ge¬
würznagelein und grossen Zwiebeln ; wenn man auch
Brühe hat , so gießt man sie dazu , und paßirt die
Störstücklein in Speck braun , läßt sie hierauf aus¬
tropfen , wirft sie nebst den Rüben und ein wenig klein
gehackten oder in Scheiben geschnittenen Schinken ln
ein bereitetes Coulis , und richtet es warm an .

2Z9 . Wie aber an Lasttagen ?
Man kocht den Stör mit kurzer Brühe , wie den

Hecht , und wenn er gar ist , so wird er auf einer weissen
Serviette angerichtet . Man richtet ihn auch in läng¬
lichten Stücken , wie die vorerwehnten an Fleischtagen ,
an . Es wird nemlich derselbe in Stücklein eines
Fingers breit geschnitten , solche mit Wasser und Salz
gekocht , und mit Butter braun paßirt ; wenn sie aus¬
getropft , so werden sie mit aufgewellten und gewürz¬
ten Rüben in ein hierzu bereitetes Coulis geworfen .
Oder, wenn die Fischstückgen gar gekocht sind , so paj>
sirt man sie zu einem Ragout mit Champignons ,
Trüffeln und Morcheln , und würzt sie mit Salz ,

Pfeffer
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Pfeffer und feinen Kräutern ^. richtet sie hernach an ,
und belegt sie mit andern Storstückgen , welche zuvor
marinirt und gebacken worden .

250 . wie bratet man ihn am Gpiese ?
Es wird ein groß Stück vom Stör genommen)

dasselbe mit Sardellen und Aal gespickt und an de »
Spieß gesteckt , alsdann eine Pfefferbrühe mit halb
Fischbrühe und halb Weineßig zubereitet , grosse Zwie¬
belscheiben , Pfeffer, Salz und ein groß Stück . Butter
da^ u gethan , und das Stück vom Stkr am Spiese
wahrendem Braten mit dieser Marinade begossen ;
wenn dasselbe gar ist , so richtet man es mit dem noch
übrigen von der Marinade an , welche aber mit einem
guten Coulis von Fischen oder Krebsen , nebst ein paar
Gardellen und ein wenig Kapern zu vermischen , her¬
nach unter den Stör zu thun und warm anzurichten .

251 . Und wie pflegt man ihn mit feinen Kräu¬
tern zuzurichten ?

Der Stor wird in Scheiben eines Fingers dick
geschnitten , solche mit geschmolzener Butter , Pfeffer,
Salz , feinen Kräutern , gehackter Petersilie und kleine
Zwiebel in eine Casserole gethan , darin läßt man sie
einige Stunden liegen , damit sie den Geschmack an -
nehmen , rührt sie in der Cassewle fein um , bestreut
sie mit zarten Semmelkrumen , bratet sie hernach au5
dem Rost und richtet sie auf einer weissen Serviette
trocken an , oder thut eine kleine gehackte , oder sauere
liche Sause , oder auch eim Ramolade darunter .
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XXX .) Vom Wels .
- , ' - ' I

252 . Wie wird er mir Vutter zugericht ?
Er wird in nicht zu starken Salzwasser gemach

gesotten , ohngefahr so lang wie Kalbfleisch .» und man
muß kaum sehen können daß er kocht , denn wenn er
stark siedet , wird er gleich hart . Im Kochen kan nach ,
gesehen werden , ob es genug gesalzen . Wenn er nun
gar ist , wird er aus der Brühe gethan , daß er ab ,
laust , doch muß er warm bleiben , und deswegen in
eine warme Schüssel gelegt werden . Hernach gießt
man zerlassene Butter darüber , bestreut ihn mit Pe¬
tersilie , und gibt Senf dabey .

25z . N ) ie mit grünen iLrbftn ?
Dieser Fisch wird , wie erst gemeldet , gesotten ,

und wenn er gar , das Wasser von ihm abgeseiht , die
Erbsen und ein wenig Petersilie mit einem guken Stuck
Butter daran geschüttet , man laßt es langsam mit
einander sieden .

254 . Und wie mit Rahm ?
Man siedet ihn , wenn er gar , so wird das Was¬

ser abgeseiht , und man macht eine Brühe von Rahm ,
ein paar Eyerdottern , Butter , Salz , MuscatenblutK
und Safran darüber.

XXXI . ) Von Weißfischen .
255 . 5Vie pflegt man sie zu sieden ?

Die Weißfische werden am Bauch aufgemacht ,
die Galle nebst dem Eingeweide herausgenommen , und

als,
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«

alsdann in Eßig und Salz abgesotten ; hernach in eine
Schüssel gelegt , einige Zwiebeln klein und würflicht
geschnitten , im Schmalz geröstet und darüber gebrennt .
Ferner läßt man einen mit Fleischbrühe vermischten
Eßig siedend werden , gießt ihn in die Schüssel an die
Fische , und streut zuletzt Jngber darauf.

256 . Wie werden sie wie Grade eingemacht ?
Man schuppt die Weißfische , und macht sie am

Bauch auf , salzt sie ein , und läßt sie ein wenig im
Salz liegen̂ alsdann werden sie mit einem Tuche abs
getrocktttt und schon Zelb im Oe ! gebacken ; hernach
läßt man sie eine Weile liegen , bis sie erkalten , oder
aber sie werden des Tages zuvor gebacken . Hierauf
wücht man folgende Brühe darüber : Man nimmt
ein gm Theil von unzeitigen Stachelbeeren , siedet sel¬
bige in Eßig und Wasser , doch muß des Wassers ein
wenig mehr lern als des Eßigs , sonst wird es sauer,
zuvor aber stoßt man ein paar Knoblauchszehen und
etwas weniges dürren Fenchel in einem Mörsel, laßt
es mit den Stachelbeeren sieden , denn wird es durch¬
gezwungen und noch einmal ganze Stachelbeere , wie
auch ein wenig von dem Oel , darin die Fische geba¬
cken worden , darein gethan , die Brühe läßt man
noch ferner so laug sieden , bis die Beeren etwas weich
werden , jedoch aber dabey schön ganzbleiben ; hierauf
laßt man die Brühe erkalten , und gießt es über dit
Fische , setzt alles zusammen in einen Keller, und spei¬
set davon nach belieben .

XII . Ab »
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