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XL Ab{dnitt. fif

o

Bon Jubereitung der Fifthe. e,

1, YVie werden dfe Sifdhe subereitet ? LY

Khre Subereitung ift vielfaltig.  Man pflegt fie §
eingufalgen, gu rauchern, su maviniven, oder frifd)
fie u fieden, und teocken angurichten, oder aud) mit G
einer Brithe, su backen, odex su braten, toie folches | &
ben Befehreibung eines jeden Fifches nah feinee Avt &
wird angemiefen recden,

2. YDas bat man eigentlich beym §ifchs i,
ficoen su merfen ¢ mine

UeberBaupt bat man beym Fifchfieden diefes su man|
merfen, Dag diejenigen Fifthe, welche Hartes Fieifch
Haben mit einem Stuckgen dargu gemorfencr Butter il
gefotten voerden miifien, vermittelft deffen felbige fich §i0
weich fieDen,

3. YOie wird eine gute Rapernbribe tiber alle
Sifche subeveitet ?

ie Fan alfo gemadht werden: Nan backe exfie
Tich die Fifche , und lege fie in die Schuffel, in woelder
man fie vorferen will, olsdann laffe man Kapern,
¢in toenig aefthnittene Mofinen und Eiteonenfhalen
in YWein mit Sucfer und Cardemomen fieden, ofeffe
Hernady ein wenig Nofenefig davan, und richte fie tiber |
die Fifthe an, laffe fie fodenn auf einem KoblFeuer aufs |
fiedent, und feyircte, ehe man fie aufteage, nenn'es bes |
liebig |

]
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und gwar des Aals, 22§

Hliebig, Baumoh! daran, oder an deffen ftatt thue man
{frifhe Butter dargu.  IBill man etiva die Bruhe ein
¥ woenig DicElich Daben, fo darf mannur ein wenig Sems
mel, ober gecofietes Mehl dDavunter tuhren,

Lind gwar L) desd Aals,

4, YOie foll ein 2Aal, wenn man ibm die Haur
nidht absieben will, ausgenommen werden?

&3 wird diefer Fifch, wenn er abgefthlagen, mit
Beiffer 2Afche oder Salz abgerieben, wenn man ihin die
Haut nicht abgiehen will, denn mit Heiffers ABaffer
gebriibet , Darinnen er hernad wieder getvafden 1md
vein gemadht,nach folchem ihm Der'Baud) aufgefthnite
ten, Das Cingetvende Heraus genommen, foldyer in
veines Waffer gelegt und ausaervafchen witd , da
man den Kopf und Sehrang, als Hodyft unverdaulich,
gat wegtirft, das reifie NucEgradsabderlein aber im
Speifen auf die Seite leat, weil folches ebenfallsy in
betn Magen fhroer 3u verdauen.

5. YDie wird ibm aber die Haut abgesogen,
und er alsdann asusgenommen?
Soldes gefhiehet auf folgende PWeife: Man
fchlagt Dem Aal einen eifernen ftacfen Nagel durch
den Kopf, und beftet ihn alfo feft an, thut vings um
Dent Dl einen Schnite durdy die Haut, nimmt Sals
{n Die Hande, und Ifreifft diefelbe, weldbe gar leicht
gebet, Derunter, wiederholt das Ausnehmen, role
¢ben gefaat, und ftoft mit einem DOrath dag tveiffe
MiicEmark durdh, roelches Hochit unverdaulich ift, und
bebiatt ihn alfo auf gu beliebiger Subereitung.

O\ 6. Yie
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6. YDie wird er subereitetr ?

Die Subereitung Fan gefchelen entrveder durd)
gemeines Backen, oder Braten, oder Kochen, oder
SMariniven, oder Raucheen.

7. XYOie pflegt man ibn 3u backen?

oWenn diefer Fifh, toie {hon befchrieben, 3us
rechte aemacht, fo toird er wie andere k‘tfcf)e im SMehl
etlichemal umgeFehret, und die Sticfe in einer Pfans |
ne in Butter oder Schmalz gebacfen, fo lang bis fie
durdhgebraten und {dhon gelb find.

(8. 1ind wie backe man ibn in efner Paftete?

Man {dyneidet den gureht gemadyten Fifdy in
Stucken, legt ibn in cinen Keffel, gleffet fiedens
Des ABa Tcr darauf, und bribet ibn alfo wobl ab 3 nadh
Diefem wird er 1ol abgetrocEnet, und-¢ine ‘Daﬁete
von miutben Teig beveltet, alsbann legt man auf das
Blatt oder %Lﬁcn einige Forbecrb!atrer, etliche Stucts
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fein Butter und veidhliches Sevvineg, 1o aus Misfeatens § bk

blisthy, Jngber und Pfeffer gemengt beftehet, und
bertbeilt endlich den Aal felbft in S tucken, uber voelz
chen oben exmeldtes Serories rofeder geﬂreuet und mit |
sButter belegt witd , hierauf bedecfet man bie Paftes
te, unbd laft fie in ‘dem Backofen backen. Darauf
be-*eltet man eine Bruhe oder Sauce von FBein, Seme

mel, Butter und gelindem Serouirg, mit eingequirle
tem Eoerdotter, und gieft foiche, menn die Paftete |
aufaefchnitren, bineiny wer Licbhaber von Sifronens |
ober Raperngefhmack iﬁ, mag etlidhe Sropfen von |

einer Sitrone oder Rapern in die Briihe thun., Wenn |

fie foll aufgefest werden, fo vird foldhe mit Locbeers |
blattern |
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blattern und Blumenwerf beleger, oder in Srmangs
qung deven mit Sucker befiveuet.

9. YDie witd ein Aal gebraten?
Soldies aefchiehet entreder am Spie, oder

! auf dem NRoft, oder in einer Pfanne,

10 PBie gefchiebet es am Spie ?
Am Soiek aefchiehet ¢s alfp ¢ Man frecte die
twobl gubereitete StircFe, welhe mit Pfeffer und Salg
wobl 3u roncgen, und in Cfig cine Stunde lang

| gebeitet worden, an einem Spieh, umwindet (olche

mit Sorbeers oder Salbepblattern, oder fpicket dene

! felben mit Citronenfhalen, roelchen dued) Kochen die

SRittere benommen worden , wendet folchen bey
nicht gar su fhnellem Feuer fleifig Herum, und begiefs
fet ibn untee dem Drefen mit heiffer Butter, oder
nad belieben mit ein, Saig, etwas Peeffer, Ehig
und Mufcatenblitth, Darunter etwos Flein gehackte
Salbey gemenget wird, daraus Fan audy die Brube
beftehen. Wer aber cine Sardellen s Briihe liebet,
Der rubret in Diefe Brihe ettiche twobl gervafferte Flein
gefchnittene Sardellen , und laft foldye gemachlich dars
an fochen, fo ritd er feinem Sefhmack auch nop!
gerathen haben.

11, YOie Eocht man einen Aal ?
Diefes gefhiehet von gemeinen Leuten, und bey

| $leinen YAaalen, und werden foldhe bereitet, wie bey

den aroffen Meldung gefchiehet ; man Focht fie in
Stucken verfhnitten mit etwas Efig, ein paar
Hand voll Habergeise, einigen Peterfilientourseln
und iffet folches Sericht wie eine Suppe, Daher man
¢8 auch eine Aalfuppe gu nennen pflegt,

12.
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12, YDfe fiedet man einen Aal ?

NBenn er beborig ubereitet ift, fo wird ee in
Stucke verfchnitten, und guter Shia darauf acgofien,
in einem SifdFPeffel, mit Waffer, Shig, IWein und
Saly, Citronenfchalen und anderm Seronry nach bes
licben mit einem oder 3ween Rroiebeln gefotten, bis
die Brithe etwas einaefodyt und Fraftia werde.  Sis
nfge Tegen Ddie Sticke De8 Aals exft ein, roenn Ddie
Rrithe Beraus rallet, er witd aber nicht (o tweich wers
den, Dabey jedoch) Der Butter niche su MHaven ift,

13, YOfe wird ec alsdann 3u Tifdhe getragen?

Bt er durchgefotten, fo wird e in eine Serviette
gerdﬂqaen und aufgetragen, tooben aber insgemein
die Gafte mit Citronen bedient werden.

14. IBfie ridyret man ibn mir einer Sardellens
Sauce 3u?

A man folche mit Sardellen Jurichten, o
terden Diefelben Flein gerbackt, suvor aber toobl ges |
roaffert und die Krauter fein abaefondert, foldhe riibrt |
man denn unter Eyerdotter mit vieler Butter, Citros!
nenfdalen und MNufeatenblith , gieht etroas Wein
dargu, und vidhtet diefe Satce oder Briihe uber den |
aefottenen Aal an, fo gibt es ein Herrliches Cerichte, |
Dabey foll man aber nad) der Maaffe des SGefdhmacks
gu nefmen und 3u geben wiffen.

15, IWie wird ein Aal gefhillt und gebacken?

Aenn der Aal abgezogen und anggenommen,
o veibr man ihn mit Salz und Pheffer roobl durdh,
VB er dadurch vein 1witd, Geenady nimme man Kalbe
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1md gwar des Aals.

fleifd) und Hacke ¢s gang Elein, Darju thut man gefote
tene Morcheln oder Kapeen, Elein gefchnittene Citror
nen, aevicbene Mufcatnuf, Semmeltrumen oder V2ehl
eine Haud voll, Eyer, Jnaber und Pfeffer, vuhrt fols
dyes alles unter einander, madyt davon einen weis
den Seig mit Butter gemenagt, und damit wird dey
Aal gefullt 5 feener madyt man elnen guten Butters
teig, vecht feft acfmetet, gang dinne gercllt, davon
fchneidet man §enaers breite Riemen, und diefe i
¢felt man um den Aal berum, Oodh o, Daf allegeit
Singersbreit um den Aal Herum Plag bleibt, und ends
Yichy fegt man iGn Erum gebogen in eine Pfanne, laft
ibn braten und begieBt ibn mit brauner Butter, Eits
gonenfaft, beftreut ihn ettwas mit SNehl ober Seme
melFeimen, und 0Bt hn fo backen, bis er vecht gut ift,

16, AWie pflegt man einen Aak geddmpfe
, susuricheen ?

&3 wird mit dem Aal eben fo gemacht, wie vors
Ber angegeigt toorden, hernady fchneidet. sman (hn in
Stickerr, und folche, ausgenommen der Kopf und
Schrvang, fo wegeethan verden, rwafht man recht
fauber aus: Bierauf twerden fie in einen Tieacl sus
fammen gelegt, mit Butter, Saly, gruner Salbey,
Mufeatenblirth und Elein gefdhnittenen Titronenichar
fen beftrent, fobann teopfelt man den Saft aus einer
Citrone mit guten Ehig daruber, deckt Den Aal feft
31, und 16t ihn auf den Kohren dampfen.

17, YDie macht man eine Sricaffee davon ?

Dem Aal woivd die Haut abgesogen, auggenom?
men, und in Sticten, ohngefadr halben Fingers lang,
gefdnitten, inWaffer, fo gehiorig gefalzen, abgefodt,

D 3 und
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230 XL Abfchnitt. Von Subereitung der Fifde,

und unter der eit madyt man BVutter in einem Tiegel
Beiff, Dellet \iefelbe aber tieder ab, damit das Sals
Davon Fommt, aisdann voftet man ein paar Flein ges
fdnittene Ruviebeln , leat den Aal darein und laft ihn
braten; darsu witd ein Laffer gegoffen, mit Mufeas ﬂb%“'i
tenb!utf) und Elein gehacEtem oder geriebenem ThHimian “‘}"-:J[
aemumt it diefes aefthehen, fo macht man eine i
Brihe dariiber von 3 oder 4 Sy=cdottern, welche man flit
5etfhmft und mit ein wenig Efig amubrt dargu thut fHn
man Fein gefchnittene Petexfilie, und 1afe diefes sue gt
fammen nur vecht heif voerden, aber nidyt Fochen, Denn g
fonft modhee das & jevvinnen ; biefe Brube gibt man o

beym Anrichten uber den Aal. rr];nf

18. Yie pflegt man den Aal 3u marinicen? Py
&3 mwird decfelbe beborig vorbereitet, aber nichef i
o in Stitcke gerfchnitten , fondern 8 roerden einige Kerbelf .
i Darein gefdnitten, [)uemnf toird er auf dem Roft mit
| Baumol abgebraten, und nady demfelben wieder, |
(1) yoenn er voobl Falt worden, in ein veines wohl vees i
7

i 1 wabrtes Faflein eingeleat, auf deffen Boden eineLagef 7.
g Lorbeerblatter, etwas Rofmarin, Citronenfchalen undf &
i Il ganges @emuu geleat roied , datauf folaet eine Eagep P
- Aal, bievauf rieder eine Qage von erft befchricbenenf
q @emur5 alsdann toieder eine £age YAal, und Dasy o
1 fo lange, bis das Faflein voll tird, Dody muffer oben)
i) tieder die vorigen Servurgarten uberleqt toerden
o toenn Diefes gefthehen, tird guter Weineig und ik
i Baumdl tiber die Lagen gegoffen, und fogleich deef

i | pbere ‘Boden feﬁ eingefetst und wobl verpicht, audhf .
Tl taglich umgeftiegt, damit nidits davon verdichtf .
el Nimmt man aber ettvas von dem Fablein Heraus, (o)
muf der tbrige Aal bald nady einander verbraudye
werden. 194
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und gmwar bes 2Aals, 231

19. YDie wird der Aal gerduchert ?

&3 toitd felbiger behorig gubereitet, ifim die Haut
abgegogen . eingefalzen und in dem Saly alle ‘Tage
toohl umgebehrer. St er genug aefalzen,, fo witd ex
abaetrocEnet , {hm ein Spich durd) den Kopf ges
ftofien, und in einer RaundyFammer, 1o nid)t afljue
bieler Rauch ift, aufaehanget. Lerm nun der Raud)
pon leidhtem Holy mit ABachoiderbeeren vermenges
einige Reit unterhalten wird, o roird der Sefehmack
Davon defto angenehmer. Hat e alfo feine vethie aer
vaudyerte Farbe, {o probirt man, ob ¢r Durdyaus gee
raudhert fen 3 ift Diefeg nicht, fo bindet man um dens
felben Papicr, daf feine Farbe {chin bleibt, undIage
ihn nod einfge Reit hangen.

20, YVie (ol der geraucherte Aal verwabre
werden ?

AfBenn der Aal durchgerauchert, fo hebt man
ibn in einem Gewwolbe, da die Luft duechftreichen fan,
auf , damit er nicht von Der dumpfigten und cinges
gdpluﬂeneniiu& einen ublen Gerudy und Sefdhmact bes

ome,

21, YOfe witd ein gerdudherter Aal subereitec '
und verfpeifes ?

Che man ifin sur Speife brauthen toill, pfegt
man {hn woll abjurvaffecn oder ol ausyufoden,
und btﬂfEE ibn fodann auf dem Noft aus.  IWer ihn
nicht abroaffern will, der fchneide ihn in Stucfen, lege
wobl ‘Butter davauf, und brate ihn alfd ab,  Aer
ibn in’efner DBrithe mehr liebt als ohne diefelbe, Fan
fidh nadh feinem Sefdymack vichten, und entrveder Iein

D 4 pbee
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232 XL Abfdnite, BWon Subereitung der Sifche,

odet €fig mit Semwurg, Butter und ein paar Cpern
Diefelbe urichten,  Einige Fochen ihn gar wobhlfhmer
cfend in einer durdigetriecbenen Crbfenbribe, welde |
mit Butter wobl gefchmelyt, und mit gevdfreten YWRes § *
cfen in StucElein ecfdnitten beftreut wivd, Wer ibn |
in Braunkohl effen mag, f witd Derfelbe ecftlich fett §
gugerichtet, alsdann legt man den abgerdfteten Aal in g
Stitcfen davauf, und deckt die Schisfel du, daf dep fing
Dampf den Aal vedht duvchdringe, bis man folchen | tine

: als eine delicate Spelfe auftragen rill, _ ?m
i .i.;J J ! I Cffﬁ
e IL) Won den Yalvaupen, i
: 22. YDie ywerden die 2iaimuprn ausgenommen? .pei!r;i:
Jr gl Wil diefelbe an der Haut wie die Aale fchlefs Ut

| e mig find, fo miffen fie gebenibet, und, wie bey den 0
: Aalen gemeldet worden, abgerieben werden.  Nady
Dicfem reift man fie auf, nimmt aber folche nur bisan §

e Die £eber aus, denn diefe muf unten am Hals hangen §
(i i bIeibc‘n, teil folthe das delicatefte am Fifch ift, und |
g | | weit uber die Hedytleber gefdhast tird. auf
! "TJE_ ‘ 23. WBie werden fie geforcen ? j oo
WAL

i)
i Wenn fie behdrig vorbereitet, gieft man Ehig I' fil
] Davuber, und Iafit fie wie einen andern Stich fieden, B
<2 [ Doch muf die Butter dabey nidyt gefoart rerden, reil | i 1
# Deffen leifch) ebenfalls art ift. il man fie aber Fy,
2 ik i im Waffer abfieden, fo muf felbiges wobl gefalzen §
g feyn, und man Dat fich nicht 3u befirchten, daf ep §
mehr Saly annebme als er braudt. Die Britben |
od:r Sancen Eonnen nady der beym Aal befchricbenen |
Are eingerichtet werden.  Einige raube Maaen lieben it
Denfelben im faurem Kraut, Cebfen und andern Gles
tichten, |

= i "::
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gichten, Darinnen Diefe Aalvaupen gefotten, oder im
Backofen gebacken merden.

24, Yie pflegt man fie 3u bacten oder 3u
braten ?

&3 toerden an denfelben nadh beboriger Jubereis
fung vom Kopf bis auf den Sehwang cinige Kevben
eingefchnitten, darauf falst man fie ein, und [aft fie
eine Stunde davinnen liegen, fodann ftreicht man im
Devausnehmen den Sehleim berunter, fiveut Mehl
dacauf, und backt foldhe im Schmalz. [u Ddiefen
witd eine Brirhe gubereitet aus FBein, ein voenig ges

| eoftetem Mebl, Siteonen, Srviecbel mit etrvas Ses

wursnagelein, Locbeerblattern und Rofmarin, man
lafit diefes sufammen Fochen, fegt den Fifch Davein,

§ und 1afit ¢8 nod) einen Sud thun, fo ift das Sericht
1 fectig und gut gu effen.

25, Wie werden fie marinire ?

Man veifit, falze und Ferbe diefelbe, bratet fie
auf dem Roft mit Sugiefjung guten und wohlfchmes
cfenden Baumols , alsbann 1aft man folde Falt
weeden, nimmt ein neues Salein, oIt mit einem Pins
fiel Deffen Boden wobl ein, legt Lorbeerblatter, etras
Rofmarin, Citronenfdyalen und ganges Serviiry Dars
einn, und verfabre, wie bey der Mavinirung der Yale
¢s su gefdyeben pflegt.

26, Wie Eanlman Aalraupen s Lebern gut
surichten ?

Man nimme foldhe aus dem Fifch, und waffeet
fie im PWaffer fauber, alsdann werden foldhe in einen
Liegel geleat, darinnen ¢in Stick BVutter, Mufcar

D s fene
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234 XL Abfchnitt. Won Jubereitung der Fifthe,

tenbiiih und Flein gefdhnittene Citronenfchalen fich bes I
finden, uber dem Feuer gemachlich gerdftet, und wenn il
Diefes aefthehen . ABein nebft ettwas Brube davauf Filil
gegoffen, denn laft man e8 mit Davein geftreneter und Jle
3art geriebener Semmel Eochen , eeopfelt vor dem Ana fld
ridsten etroas Citronenfaft Binein , fo toitd der Ges fln

fhmack febr gut fenn. o,
1IL) VWon der Aefde oder Afde. §
27, YOie wird fie sugevidhtet? el

®ie fan tole eine Forelle, frifdh oder mit Chig, : ﬁnb,_
oder wie der Lachs jubereitet werden.  Man vaudert ;@L‘H
felbige audy, damit fie dauerBaft und veefchickt roees fHN
Den Fan, aber alsdann ift diefer Sifch nidht mebr fo § &
o) au {dhasgen. A

i fn)
IV.) BVon Auftern.

| tirff

Ol

28. ABas find die Auftern vor Sifdye? ! }:_

Dle Auftern find eine Are Meerfifche, weldye inm §
Sdhalen frecten, und von vornehmen Perfonen vor i
Die Delicatefte Speife unter den Fifchen gebalten rwers I
ben 5 Daher man bey foldyen, um fie delicat gu machen, |
mandyeclen Suridhtungen erdacht Hat. b

29, IWie vielerley Gatcungen von Auftern P}
gibt es ? I

Sie find von unterfhiedlicher Gattung ¢ Sn Bhie
Ktalien und an der Mittelfee in Franbreidy find fie fo & L
grof, Dak efne Perfon fich an einer, ey ober drepenr B K
gar wobl fatt effen an, aber nidht fo wolhl u effen, ¥ My
Al in Holls und Engelland,  YAndere werden in Hole | it
ftein |

f
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| ftein an der Weftieite, fondevlich bey Hufum, Tuns
8 Dern und der Ocerter gefangen 3 find flein und jarten

o daufl $Seifehes.  Die allerbeften find die Englifdhen Kole
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§ Dufter» Auftern, o einentgrt’tcnen runden Schiveif um
{ fich) haben, und daber Grunbartlein genennet tverden,
| Fommen aber febr feiten 3u uns heraus,

§30. Wie misffen fie befdbaffen fepn, wenn fie
verfpeifet werden follen ?

Wenn man folche verfpeifen voill, muf man vors
nemlich dabin feben, daf fie frifch uud noch lebendig
find, mweldyes man bemerEt, wenn fie nody feft ges
fhloflen, Denn oenn fie fterben , voerden ihre Senns
2Adern gang fhlaf, Yaffen nach, und alfo Elapfen die
1&chalen. Benn fie alfo befhaffen, find fie nidht
1 alleln Heflidhen Gefhmacts, fondern audh fehr unges
fun?, Dabero thut man wob!, wenn man {i: gar toegs
irft,

31. ABie werden die Auflern sugerichret 7

Man Ean die ausgefhnittene Auftern, twie Sare
Dellen, mit Ehia, Baums! und Pleffer oder auch auf
andere et ucidten. ;

32. Wie werden fie gebraten ?
e Schalen werden rein gewafchen, aufges

]

i

i

Imadst, und der obere DecFel davon gethan, damit

e 1 Das WWaifer bis auf ein weniges heraus lauft, alsdann

s 3“
i fitf
gt Drepet
i fen

i
ﬂem

i legt man fie mit der untern Schale auf den Roft, twiire
3et fie mit Pleffer, Mufeatenbluth, Citonenfaft, ein
twenig Semmelfrumen, aud ein wenig Butter, und
| TaBt fie alfo braten. WBenn fie nun gut gebraten, v
werden fie mit den Schalen in eine warme Sdhuffel

 geftellt aufgetragen.
| 33, YW
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33. IBie pflege man fie 3u backen ?

Die Yuftern werden v0lig aus ihren Schalen
herausgemadyt, Dag Unreine abgethan, eine Yfeile
in YBein gelegt , alsdenn in einen Durchfchlag ges
than, Damit fie abtriefen, hernad) in Sriefmehl Hegs
um gewalst, ein Tiegel mit Butter aufs Feuer qedd
fest, dap fie Heif wird, und darinnen bacft man die
otuftern fo lange, big fie fchon braun find 3 benm

- Yuftragen deuft man noth Cicronenfaft daiiber,

34. YDie madht man geddmpfie Auftern?

g Man offne die Auftern, und oiiege fie mit Pesl'
B e terfilie, Eleinen Rwicbeln, thue daven in jede ein wes

16, !

then
dimmt

i i nig, toie audh etwas meniges von Pheffer 1 d roeipf
| sl fem Wein , bedecfe fie toieder mit fhrer oberfienfl,
ot Gdale, lege fie auf den NRoft, und fapre einigemallt"™"
mit einee gliienden Schaufel dariiber Bers roenn egfl "

u ! nun gefheben und fie feetig find, o lege man fie opal
A ventlidy in ein Scuffel, und vichte fie geoffnet an,

»0
ARy
b

L 35. DOfe werden fie in einer Cafferole o
R sugerichree ? i
&3 twerden folche gedfnet, der Boben einer 3inafli i

b neenen Schuffel mit Butter gerieben, die Yuftern ors :bf‘fﬂﬂ_
i dentlich binein geleat, oben mit Yfeffer und aehatterfiin’
Ay Peterfilie geriiryt , efn halb Glas ShampagnersPili
! NBein dDargu gethan, mit dinner frifcher Butter besf i
i DePt, und mit feinen SemmelPrumen beftreut, alsdenmp ¥
Jafit man fie unter einem Tortendeckel mit vben undf L

Fs: unten gegebetiem Feuer gar toerden , wifcht den RNandF Y
i ver Sehuffel felrr fauber aus, und vichtet fie warm an,p
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— unb gooar ber Auftern,

¥ -
fnﬁ;rﬁal 836, YDie mache man fie mit Darmefan 2 Rife?
}nf@;ﬁ- Die Auftern mit Parmefankafe toerden auf
g gw[?“‘ Die Weife beveitet, anfiatt der Semmelfrumen
gl yimimme man nuy getiebenen Parmefankafe.
e g 37. Yie pfleat man gefullte Auftern
 mon Mg susuricheen ?
b bl san blandbiet die Auftern, Hacke fie Blein, mis
e Mot fie mit Butter, Saly, Pheffer, Peterfilie, Rrobs
fan! fbeln, Sardellen, alles auch Flein gehake, thut das

cqgectbe von Spern, Mufcatennuffe, und anders ders
i h‘lcitbm anaenebmes Semiicg dDargu, ingleichen Brods
W WRErmen in SRilhrahim efngeroeidyt, ROt alles jufams
U Brory fm SGefel, FRE Damit Die ledige Aufterfdhalen,,
OB rreicht Das Glefiillte von dem gelbent vom &, fess
E‘Rfﬂfze in die Tortenpfanne, und backt fie twie die andern,
mnfewd 38, YDie wird ein Ragont von Auftern ¢n
it o Steifchtdgen subereitet?
ol L Man ofnet die Auffern, thut fie mit {Hrem IBafa
" Wer in eine Caffevole, fhwentt fie einigemal um, dae
mit fie etvas uberfdhlagen, nimmt hernadh eine nac
o Aber andern heraus, pugt fie faube ab, leat fie auf
1t Y ginen Teller, paBict nachmals in einer Safferole cinis
Wﬁqﬁ“? ge Shampianons und Teiffeln, mit ein wenig auss
1mP\19"E’:? gefchmolgenem Spek, gieht Jus daran, madt ¢8
i ;i' mit dem Ralbfleiich » und Schinkencoulis dicklicht ,
b ﬂ"v‘”"U! und fo man ancidhten will, fo {hittet man die Aue
et ”"0:' flen dargn Binein, fieht au, daf das Nagsut einen
ben R guten Sefchmat Babe , und ridhtet ¢8 marm an. Diee
oort 9 o8 Ragout braucht man su allen Sffen und Seriche

A ten an Sleifhtagen, die mit Yuftern angericheer were —-
6 W Dems
g

olnee i
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238 XL Abfdhnitt, Bon Jubereitung der Fifche,

den.  Man muf aber die Auftern ja nicdht auffodien
loffen, damit fie ihren Sejhmak nidht verlieven.

i i 39. YOie aber an Safttdgen? F
il Die Auftern voerden gedffnet, in ihrem IBaffer P

& aufgeroellet, jedody dag fie nicht Eodyen, man lege fie funa
Bernady auf einen Teller, thut etlidye Champignons iy
und Seiffeln in eine Cafjerole, mit cinem &Stuf feis fi,
hil {dher Butter  und gieft alsdenn gute Fifchbrirhe dave P
an, SBenn fie gar find, fo madyt. man fie mit einens Fnfy
il Soulis dicklichy, thut die Auftern davgu, und At fie filky

| dacinnen nue beif wetden, fiehet 3u, daf fie einers | G
guten Gejhmat Haben , legt fie ordentlich in eine

Al Sdyiiffel, und vichtet fie warm an. {
i 40, YDie werden fie mit Sauertraut subereitee?

Diefes gefchiehet folgendergeftalt: Sie werden Fo
potber ein wenig germdffert, und davauf in einen Ties f,,
ael oder Caffevole mit feliher ungefalyener Buttee fy,
g tiber dem Feuer abgefdhtoeifit: DHievauf nimmt man svae"{*
' palb gar gefochtes Sauerfraut, {dhneidet diefes mit Bi

i einem Meffer, dodh nidyt gar gu Elein, 136t e inButs fy,

il ter ein wenig fchroeiffen, gleft dicfen fauren Rahm e

: batan, und 136t ¢s gufammen duedy einander dams By
o pfen.  Feener macht man um eine Schuffel, davein .
' angeridhtet toerden foll, einen Keang, fymievt fie mit
Rutter, und iiberzieht die ganze Sehuffel mit Keaut, i q
legt algdenn eine gange £age Auftern , und etwas § .
febeiblicht aefnittenes indermark, denin toieder el g,
ne Schidhte Qeaut, omit man wechfelsroeife fo lans

L ge fortfabren Fan, bis die Schuffel voll ift, und das}
Qrane oben befehlieffet. Cnolich aieft man ein}
wenig setlaffene Butree daruber, fiveut gervicbene
Semmel davauf, und bakt ¢8 foidhergefialt im Ofert,
41. YDie

e
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il 8
i‘;ﬂ;mﬂ 141. YDie madht man Eleine Pafteten von Aus

' ftern, auf bollandifche Are?

Man nimme fo viel Auftern, als fleine Pafieten
nBifelaemadyt werden follen, und trofnet fie toohl ab, wenn
nly ftfman fie aus den Schalen madt, pairt man fie ein
migissvenig mit guter Butrer, Peterfilie und gehafter Jvies
Enifbdbel , und mwirset felbige. IWenn fie Falt find , fo
nfeulmacht man davaus Heine Pafteten, in Pleinen Sors
it dnsftenformen, vermittelft eines guten eigs, IGFt dies
Doft felifelben im Ofen backen, und ridhtet fie warm gu einem
fie e Sevicht an, oder belegt damit andere Effen,

) i e

und jmwar der Huftern,

42, LWie Ean man Auftern von Rrebfen

M suvichten ?

i1 Die Krebfe macht man lebendig avf, nimme die
et S chwange Heraus, thut vornen das Bittere und die
inn S EADern davon, Hernads twerden fie ein wenig gefalzen
 BuieRund gepfeffect, in Aufterfhalen gelegt, Butter dags
ittt 1ATR3U gethan , auf einen Roft uber die Koblen gefest, und
i Wimifien felbige eine ABeile fieden, big fie braun 1oeps
i nDADen roollen, ingwifhen tverden fie mit einem Meffee
adbloft umgemwendet, daf fie fidh nidht anlegen, man
Y Wi ideuts nadymals Eitronenfaft davein , fireut Mufeas
{, barf:lr:z tennuf dacein, Denn ift ¢8 vedt.

it M
;iirgmut,. 43. Wie find die Auftern lang aufsubebalten?
o (1006} &ollen die Auftern cine geitlang in ibren Schalen
ot i aufbehalte woerden, dag fiie fich niche offnen,und ihe
feflmdBaffer als ifre befte Briilye, fo mit genoffen, verlieren,
i Dﬂﬂ;ﬁmﬁﬂ'en fie in einem Faf sugedeft und etwas fhweres
nn (iDarauf gelegt erden, Yuftern, die man einfalgen roill,
wkbtSmug man_qus ihren Sehalen nehmen, und in greffe
Ol o ereng
y Wil
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ago XL Abfdhnite. BonJubereltig der Fifthe,

erbene Hafen dergeftalt einfeaen, daf man erfilich den

Boden mit etwas Sals und Peffer uberftreut, und

foldhen mit etlichen Qorbeerblattern, gangem Saneel ) |
und grimem in Saamen gefchoffenen Senchel belegt ) fabysi
Bernach eine £age Auftern macht, und davanf elnefyi
&cbicht von erftbenannten Specien , ferner wiedethn
eine Rage Auftern, und fofort bis das! Sefchive ol iy
toitd 3 Diefe dienen denn forobl toh 3u effen, al8 sufl m
allechand Speifen, Pafteten u. d. g, muffen aber dorejgy
Ber etwas aervaffect, oder nue in frifdyern IBaffer abebiny
gefpult werden. Man Fan fie aud) folderqeftalt aufalit
behalten; Dan madt fie ans in tinen Hafen, fo daByy)
ife eigen ABaffer davauf bleibt; darsu thut man einfys,
wenig Salz, Pfeffer und den Saft von viner Citros A
ne.  SDierauf mikht man e durd) einander, Nyt
nimmit eine gute und faubee gevajchene Rindsbdlafe, iy
barein Fillt man die Auftern, daf fie gans voll witd § -
und bindet fie veft sufammen, o halten jie fich Langeg 4

Reit.
44, IBie wecden fie vob gegefjen ? E
An den Seeftadten, o man die Auffern aus %“}}
der erfien Hand beFomme, pflegt man fie bey einem Ul
Glas Wein gerne rof au effen, und mit Citronens g
oder Tamavintenfaft, Sngber und Peffer fu vies in
gen.  Lind Diefe Art Der Subercitung wicd vovjdie] ges

fundefte und guteaglichite gehaltens

V. Bon Barben.

45, Bie werden die Darben sugerichrer? | ]
Sie laffen fich auf verfdyiedene Art gurichten] o

I8 teocEen, blaw gefotten , mit allerhand Brabenf
und gebacken, = i
46. "mfl

5
?

i)t

g

&
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oflic et
1t und
1 Sanedl,
il bilegty
Jeauf ¢lne
1t tiebe

und gwar der Barben, 241

46, ABie fiedet man fie blay ab?

Dle man blau fieden will, werden geriffen und
baefhuppt, ausgenommen , und nady reiner Auss
afchung in Stircfen gefchnittens Diefe Sticke toers
biltt®en {n ein vein Sefaf gelegt, Ehig daruber gegoffen,
fdin lfand in einem FifchPeffel dber dem Feuer abgefotten,
0, Ui man felbige toofl falzen muf, toie denn auf 4Pfund
e o Barben 2 Hinde voll Saly genominen werden 3 twenn
Btfin i ifie voobl abgefadht, fo twird,toenn fie aufaeboben wetden,
it ikaifobald Ealtes Waffer darauf geforistund reinesPas
n, [ Miipier Daciiber gelegt, damit Der Broden nidht davon
it diigefye, Bievdurdh roerden fie fchon blau anlauffen ; venn
i Cltrifie vollig sum Auftragen fertig, fo werden fie in cine
e, Ulaferlich gebrochene Serviette eingefhiagen, und alfo
sl aufaefest.

‘}‘“ﬂ% ;“'NFEE 47. YOie werden fie in einev Butterbeiibe

sugerichtet ?

) Die Barben werden im YWaffer und gehorigen
' 1Saly abgefodyt, nad) dem Sieden gieht man das
e 08 ABaffer roieder ab, fodann twird iHnen die Haut abs
by MM gesngen und in efne Sehuffel gelegt ; Bievauf nimme
Shnman Fleifchbribe, Butter, Peterfilie, Peffer und
1 s ufcatenblineh, 166t alles sufammen wobl Fochen,
wilE3and giebt es iber die Fifche,

148. YDfie richtet man die Darben in einer Cafjes
| vole & Petuvee 3u?

4! | Man Lodyt fie in einer Safferole mic LWein,
“d”, | Saly, Preffer, feinen Keauteen, und frifdher Butter,
i big die Sauce genug eingefotten ift, und macht fie
i dicklich, mit einem Loffel bnllagewﬁeten Mehl, Obder

man
’45‘ ﬂBﬂu

]
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a42 XL Abfdnitt. Bon-Jubereitung der Sifche,

-

man [agt die Batben ohne Butter Fochen, vichtet fie flo,
an, und {hiretet ¢in Ragout dariber von Chame oy
pignons, Sriffeln, Moecheln und AvtifthocEenboden, | fru
alles mit Saly und Pheffer wobl gerourst, und mie §Es
frifcher Butter und efner Elaren ESebfenbrube in Dee
Caffesole gebodht,

49, YD1e werden fie gebacden?

Gebacken werden fie twie die andern Fifdye, und §
mit Peterfilie beftreut aufgefest. -
_‘i.é!_.i_-i so. YDie bratet man fie auf dem Roft ?
SNan {chuppet die Batben ab, nimmt fie aus, § b
fchneidet fie hier und dar an den Seiten eii, reibet fie f &
mit gejhmolzener Butter, beftreut fre mit Saly, und §
i bratet fie hernad) auf dem Noft; wenn foldyes gefdhes f >
it fen, fo bereitet tman eine meifie Sauce mit frifdee
' Butter, Saly, Pfeffer, Mufcatennuf, givey Sardels
fen, einet Eleinen gangen Srviebel und ein roenig Mehi, i,

bo - v M T o AT e

e ——

il bamit die Sance dicklich werde, gicht ein paar Tros Pt
gy pfen SIBaffer und einen Loffel voll WWeinefig dagu, § P
il gibrt Die Satce immer wm, bis fie dickrid) genug if, § 11
L und {dhytittet fie davauf uber deén. Fifd): !hlfim

s1, Yie tan man Datben oder andere Sifche § i
& abfieden, daf fie lang gut bleiben 2 )

£ g SMan nimm¢ bie Bacber oder andere Fifcheauss §
% wafdst fie vein, madt fie mit einem &Hig blau, fiedet L\
il fie In Halb WWaffe und Halb Chig, toenn es vecht ges § 14
falgen ift, ab, 1aBt fi¢ in Der Brube Falt voerden; alse
dann nimmt man ein verglastes Sefaf, legt eln gut
theil PetevfilienFraut davgu, gieht die lautere Brihe
und noch x Mack Ehig daruber, febt ¢8 in einen @lcb
e,

|
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und jmwar der Barfiche. 243
Ter , oder anbdern frifchen Ort, fo bleiben fie lang guf.
ABenn man fie denn (Peifen will) forichtet man fiean,
fteeut Elein gefdnittene Peterfilie Davuber, und gieht
Chig daran.
VI. 8ot Barfdhen,

52, YOie werden fie geforten ?

Die Barfe werden gefduppt und ansgenonts
men, im IBaffer und geborigen Halj abgefocht, algs

ot? B Dann madyt man eine Brahe dacuber von dem aelben

 fie
tellt it}
iy W0 8
6 g8
it e
Topuid
g Tfl
agt 3o/
g Doju 8
genig 4

AL
n?

o
i, bt
it

beny A9

gl gk
Bl

!

pon Eperin, Halb WWein und Halb AWaffer und Halb
Chig, gefioffenen Simmet und Mufcatenbluth.

§3, YD1 tichtet man fie mit einer Citronens
Briibe 3u?

SBenn die Barfe gefhuppt und ausgenomen
find, fo siehet man ibnen einen Fabden durdy dieNafe
und Sthwang, und bindet denrSehroans an den Kopf
jufammen, damit fie Frumm twerden, alsdann toers
Den fie in AWaffer und Shia, auth etwas Saly, in
einetn Kefel abgefocht.  3ft nun diefes Waffer mit
dem Fifdh balb eingefodt, fo thut man Citronens
fcheiblein, Jngbee, Pleffer und SemmelFrumen dars
qu.  iefes wird nod) gufammen eine Weile pefodt,
Denn legt man ein Stuck Butter dargu, und vichtet
¢8 olfo an,
| 54. Wie madht man die Drfe mit einer Satree

von Sardellen?

Man nehme die Barfe aus, undEocse fie in einer
Burjen Brube auf folgende Art: E5 twerden dieBarfe
vedentlich in eine Eaﬂert}g aelegt, groffe Swicbeln,

3 eine
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a44 XI. Abfchnite, Bon Jubereitung ber Fifche,

eine guine Citrone, Peterfitie, Fieine Jrviebeln, Lova
beerblatter, Gevonirgnagelein, Pfeffer, Salg, stoen
Safer AWein und ein wenig IBeinepig und ABaffer
darst getan, dak dieFifche damit bet. Bt find. Hets
nadh Focst man fie in einec Cafferole gar, 106t fie v0ls fp.
lig ecfalten, sichet fie heraus, {duppt fie ab, legt fie o
ordentlich in eine Schirffel ben einander, deckt fie 3u, nuo}
und Halt fie waem.  IBenn nun die Barfe nady dies §y.
fer Mander mit einer Burgen Bribe gar gebodt find, §y,,
o thut man foviel frifdye Butter, als ndthig ift, ineine § o
Saffervle, , ftreuet ein enig Mepl darein, wirft ein R;i-
paar aehacite Sardellen, Kapern, eine Eleine gange § ie.
Qtviebel, und eine Citronenfdale dargu, und mwiget i:"&‘;
e8 mit Saly, Pheffer und ein roenis Mufcatennuf, II{':'&‘fu
afeft ein wenig Waffer und Weinepia Hinein, eitbee f
bie Sauce mit einem Loffel auf dem Feuer um, und l*aii“
soenn Die Butter gefdymolzen,, und die Brube dicElidy f:?&;'
yoorden, nimmt man die Eitronenfheiben und die Elei« i) |
nen ganjen Stoicbeln Hecaus, fiehet su, daf die Souce§ Eb
einen guten Sefchmact Gabe, und qud) nidyt geronnen i
fois, fohutet Diefelbe wbee die Baefe, und viceet 8 ‘
warm ane

55. SBie voerden fie gebacPen?

: t

Diefe Fifche toerden, roie getvobnlidy, gefdupt

und ausgenommen , auf benden Seiten ¢in voenig eing
gelerbt, oder Eleine Sehnittlein in dieLueve ing Sleifchy
gechan, cefaljen unbd it Diebl hernm gerwalzet, Bers
nadh in Buteer redyt braun gebacken, trocken aufges
teagen, und nod) bejonders eine Citvonenbrihe dacbeyh gy
gefeat, 1
ftg

W
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56 b

nf fie allzudirere find, mit Bier begoffen, ABenn fie nuen fol-

und goar der BDicklinge. 24§ :

56. YDie werden fie mic einem Ragout
vevfertiges 1

Benn man dle Barfe ausgenommen Hat, o
fegt man fie auf den Noft, thut Eoblen Darunter und
soendet fie um, fo man fiehet, daf die Haut trocken,
uud die Fifche Halb aar worden, nimme man fie dae
von, und {dhalt fie veinlich ab.  Aisdann giekt man
einen Schoppen Bein nebft ¢in wenig Fifchbrube in
eitie Cafferole, thut eine groffe mit MNagelein geipicte
Rroiebel, gebackte Peterfilie und etn Lorbeerblatt dargy,
swiieyt fie mit Saly und Pheffer, thut ein St Butter
in der Grodfle ¢ineg Cyes, in eine andere Cafferole,
106t fie mit ¢in wenig SOehl auf dem Feuer halb braun
voerden, aiefit Die vorgemeldee beriitete Brubhe dagu,
Yeat DieBarfe ordentlidh bey einander hinein, und lafe
fie bey gelindem Feuer gemady Fodhen. Wenn fie gar
find, fo nimmt man fie heraus, legt fie geborig in cine
Sdnifel, {chittet ein beliebiges Ragout in der Faftens
#eit Dacuber, und richtet e8 warm an,

VIL Bon Bidlingen.

57. WWas ift cigentlich ein Bickling?
. Gin Bickling ift efn Hering, Dex in Der fuft abs
gedoreet und gerauchert, fodann entreder tol) oder
gebraten geaeffen icd.

58. ABie werden fie gebraten?
€he man fie auf den Noft legt, werden fie am R

cEen aufgefchnitten, Daf fie breit werden, bas Tingetweis
D¢ herausaenommen, auf eine Schirffel gelegt und wwenn

2 3 thers
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246 XI. Abfdhnite. BVen Subereitung der Fifche,

hergeftalt eine geitfang gelegen, nimmt man fie heraus,

fiberfchmiert fie dicE mit Sehmaly oder vecht ausgervas
{dyener Rutter, legt fie auf den Noft, und lat fie gana
fanafam auf @?Cnblm bratens mwenn man nun Bierauf
noch braun gemadyte iButter Daruber giet, o find fie

angenebm aut effen, und madyen einen guten Appetit
s Lrunk,

VIIL) Bon Bricden.

59, Aeldye Sifche werden Dricken genennet?
Aricken werden marinivte Meunaugen genennet.
6o, UBie werden fie subereitet ?
Sie werden theils aeBodt, und theils eingemacht,

61, YPie pflegt man fie su Fochen?

Giefocht roerden fie folaender Geftalt ¢ Nadhe

dem fie exflich gefchleimet, d. i. mit fiedendem Lafe
fev mittelft etmas veinem Reisholy durchgearbeitet,
ober wenn man fie aus dem Laffer herausgenommen,

und mit einem reinen weiffen Tudh abgetrocknet bar,
ihnen die Haut abqefd\nbet worden, {o Iaft man fie
noch el twenig in veinem Aaffer Iicgen alsdann
roerden fie frifdy in Baffer, LWein und @ﬁig, mit
@;’a[g Roiebeln und Citeonenfchalen, audy einem
Stuck EButter toeil fie fonft nidyt geen weich yoerden,
gefotten,, oder mit efner fchivarsen Bribe angeridhtet.

62. XVie werden fie eingemadht und marinire? |

Man beatet fie fein langfam und gelinde auf eis
nera RNoft, und betrauft fie Dabey fmmer mit gutem

Baumoi ; nadaehends beftreut man den Boden els
nes |
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und goae des Cabelian, 247
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e veinen Sapleins unten mit Prefre, Ieat die eetire

augen Bineln, fein fdhichtmeife nacheinander, beftreut
fiie foeiter mit unter efnandes gemifchtem Preffer, Ges
totignagelein und Simmeteinden, und diefes fo fort,
bis das Saflein voll ift.  Cndlich giefit man Feine
¢fig davauf, Daf er dariiber gebet und befchwert fie,
fo bleibert fieJabr und Tag gut, und fonnen toeit und
breit vevichickt mwerden, :

63. YOfe werden diefe marinivte Sifche vers
fpeipc ?

D¢ Liebhaber pfieaen fie gleidh aus der Lacle
mit ein roenia %feffgr At vergehren, roeil fie fonft Pele
nee Surichtung bedarfen.  Eben fo werden fie audy
oftecs unter den Jtalianifhen Salat gebraudt.

I1X. VWom Cabelian.

64. YDie wird der Cabeliau geforten?

Man fiedet ibn eine Stunde fein langfam mit
Sanwafier ab, und wenn das Iaffer abgegofien,, o
aibt man Elare Butter davuber, beftreut ihn mit Pes
tetfilie, und gibt Senf darzu.

65, Wie richtet man ibn auf eine andere Artsu?

Man {chuppt ihn ab, und focht iHn davauf mit
oBaffer und Weinehia, nebft grimer Citrone, Lors
beerblattern, Sailg und Peeffer sar, macht eine Sauce
von brauner Ruttee, gebacknem Mehl, Auftern, Kar
peen und woeiffem Pheffer, und cidytet ihn damit an.

66. YOie pflegt man ibn 3u backen?

Man nimme einen wobl ausgervaffecten Cabes
Yiaus Schwans, Iabt ihn gang, oder {dhneidet ihn in
D 4 St
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GtitcFen, trocfuet iHn wohl ab, rendet (b im Diehl
um, bacft ibn in Butter, und vichtet ibn trocken mit
aebackener Peterfilie an. it o

67. YOie pflegt man ibn 3u ftoven ?

G2 twerden die Stucke diefes Tifches in eine
Secbuffel mit etrwas Waffer gelegt, mit Pfeffer, gange
Dufcatenblith, Sals und ein wenig geftoffenctn Svies
bacf beftreur 5 aud thut man ein gut T heil Butter §
Dargu, und gibt ihm ein oder ein und eine halbe Stuns
De unten und oben Feuer. IWenn er gar, fo legt man
eine Citrone in Scheiben gefdnitten daruber, dricke fyp
auch den Saft davon darauf, o ift es gut. )}

€3. Wievichtet man einen gefiillten Cabelian su? i

€8 wird der Sehivang von einem Sabelian ges
nommen, gefthuppt, die Haut gang abgezogen, hers §
nadh etwas Sleifch von diefern Fife in die HOje ger Py
Boben, und an die Stelle cine aute Fuille gethan, die By,
man von Karpfenz und Aalffeifdy, feinen Keautern, I
Sals und Pleffer, cinigen Shampignons, alles Flein |
gefacft, gufammen madyt,  Hernach wicd die Haut |
tofeder Daruber gesoaen, alsdann in eine Tortenpfane |
ne gethan, undim Backofen gebacken, biser eine fhone §uif
Jarbe beFommen, und anfgetragen. Ober, man Fan s
auch, wenn man voill, den Cabeliou auftragen mit 1))

einem Ragout von Ehampignons, Mordyeln undTeufe § g
feln, alles in der Caffevole pafivt und wobl gerofivge, | |
69. Wie ift der Schwans vom Cabeliay an :[rl
einem Spief 3u braten 1 ; ,'!;'n',’;

Man fchuppe und fpicke ihn mit Sardellen und § by,

dinnen Streiffen Hering gang voll ) laffe ibn am
Spich |
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il o und yoar ber Forellen. 249

DS pieh gar braten 5 im Braten aber muf er mit Buts
nfnnilter betrauft roerden.  Algdbann nehme man die Buts
Iter aus dee Panne, thue etliche Sardellen und etliche
! 1S dnitte Hevinge dargu, wie audh etwas Citronenfaft,
" Moffe ¢3 durchbraten, und gebe es dDaviiber, fo iff ¢8
§1n e Reecht.

fth o §

[Iflm%%;?j:: : X. BVon Forellen.

G| 70, Aie vielerley Sovellen gibres?

gt man Deren find grweyeeley, als die Lachss§orellen,
Y bfﬂffffmld)e grof nad voth von Sleifth, audh viel bunter,

Jund die gemeine Art, weldye weif Fleifch, aud) nue

slecliche vothe Punctlein Haben,

fiow sut "i

ding g 71, WWeldbe balt man vor die beften?

o, oo | Die fhwarglichten Haben ein woeit Pornichters
hife v Jand twoblgefhmacteres Fleifch, als die voeiffen. Boe

fian, 0le §
i, |
ofies Teln §
e pout §
tepfon §
inefhone |
s |
gy it |
i |
T |

fanen |
[ o §

it |

allen aber toerden die fogenannten LachssSoeellen am
meiften aftimice,

72, Wie werden fie geforren ?
€3 werden foldie, nadhdem man fie aeroohnlidy

1 getiffen, ibnen das Eingerveide genommen und faubee

ausgemwafden, in einem Keffel, fo mit Shig, Aein
und Waffer, audy einen guten Theil Saly, ubers
Seuer gefeat witd, und mwenn diefes su fieden beging
net, hinein gelegt, man Iat fie alsdann giemlidh
einficden, Bernach nimme man fie Heraus, fprenget
ein voenig Faltes FBaffer davauf, und decft ein paar

| veine WVogen Papier daviiber, daf der Broden nidht

Davon gebet, alsdann thut man fie in cine Schisffel und
teagt fie mit einer Serviette sugedectt auf den %bi&c?é
5 ¢
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theilg alfo teocken mit Ehig oder LWein, oder auch ohne
Chig mit frifdher Buttee.

73. ABie werden fie qebraten ?

Renn die Forellen ausgenommen und refn gée
macht find, fo werden fie an den Selten etrvas eits
gefchnitten, und mit Salg und DPeffer gericben, mit
sButter ftark beftridhen, in einePfanne gelegt, damit
fie fich braun braten, und unter Dem braten ofters
mit brauney Butter und Citronenfaft begoffen; allein

fie miffen fleifiig umgervendet rerden, daf fie nidye

anbacfen.

74. Wie bratee man fie in Daumdl?

Die Forellen , wenn fie auggenommen und faus
ber ausgemaidyen f nd, toerden in eine Pranne gelegt;
unten in die Pfanne fegt man einfae Hofserchen und
den Kifch darauf, dak ex nicht anbacft, alsdann witd
Die Pfanne auf ¢in Koblfeuer geftelit, 1mb Darein gibt
man Baumol, Lorbeerbldtter, gange Nagelein, Saly
und ein twenig Pheffer mit gangen Sviebeln, und 1age
alfo den §ifch darinnen braten.

75. WBie mache man fie in einer Butterbriibe?
&8 toerden die abgefottene Fovellen in eine Cafe

fecole nebft einem guten Stk Schmaly gelegt, und}

Flein geriebene Semmel mit Mufeatenbluth daruber
gethan, und fo man nody foviel Peterfilientaffer odee
Sleifchbenhe binjugegoffen, alsman bermeynt genug
au Baben, Iaffet man Ddiefes jufammen fiber einem
Kobifeuer {o lange Fodyen, Daf es ¢in roentg dick mwerde.
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| 76, Wie woerden fie mic einex Cicvonenbribe
sugerichree ?

Man nimmt Citronen , marPet diefelbe aus, fett i
Ras Mart auf eine @[utpfanne, und guckerts nacf)
(s ulelichen, 1aB¢ bendes sufammen aufficden, vichtet s
i, nifiber blaugefottene Fovellen an, und ftreuet Fleins und
of, biBpouflicht gefchmittene Citvonenfdhalen davauf, fo iff

i ofteilies gut,

7. LBie voerden (ie mie einer SardellenSofe,
oder mit Auftern und ufdyeln subereicet?

- Man nimmevon 4bis § Stid Sardellen, nadys'
i Bdem fie geroaffect mworden, das Fleifeh, o IathGDcri
b udotter in eine Eafferole, uu Drithrt die Sardellen, nebft
) i€ tronenfchalen, Mufcatenblireh, einem guten SticE
e 1l Butter, einer gangen Jiviebel, fo aber beym Anridyten

Hallegeit bemus" genommen twerden muf, tind eine Diefr

il
m:nﬁ! ifecfpice Tebl darunter, glefe hatb Waffer und Wein,
i '3‘11[1 Ioder auch Brube darju, fest folhes auf ein Kobifeuer

'elund laft e bey fretem Umeuhren ettvas dick einfodyen,

tl!
Ll Da man e fodann uber die abgefottene und nodh twarm

und zwar der Fovellen. 261

1, Al
it nidl¢

i
Hoebaltene Forellen anrichtet. Mit den Auftern ynd
~;brﬁb€’"9n“fd)”“ vecfaBre man eben o, nuedaf die feste exft
i die Brithe, wenn foldhe bard fertia ift, aefchuctet
i Sl ivoesden muffens

g 0 78. YBie aber mic Lyerdottern ?

ey
jﬂ‘%fflnlhep WMan laft in einem Hafelein einen LWein fiedend

3 gemlﬂt terden, gieft cin Fleintenia Meinefiig dargu , wirse
{10 mit Cardetnomen, mu[carenblutb Mufcatnuf
| ot B0 efin tvenig Pfeffee, deuckt ein gut Theil Citronens

{aft Darein, Daf die Citrone vorfchlagt, gulest thut
0 man
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man Elefne Gnglicht oder wicflicht gefchnittene Sitroll -
nenfchalen und ein StireE Butter daran; indeffen 3w
Flopft man 2 oder 3 Enerdotter, und rul)rt fie mig™
ber fiedenden gufammengemachten Brithe gefehrointh™"
an, die auf obbefchriebene et blau gefottene Fifechd:"
aber legt man, wenn fie suvor twobl abgefeilet finDfE”
in eine Schuffel, und gieft die Brube neben Hinein?
Daf die Fifhe fein blau bleiben, ftreut audy Flein geefi
fchniteene Citronenfdhalen barauﬁ r

29. oWie Ean man die Sorellen in el baken?

Man mache die Forelen am Baudh auf, nehme
das Cingerveide heraus, wafdye fie mit Faltern Waffer
fal3e felbige und taffe fie ein wenig im Oel liegen ; gls4 n'w:\
Dann feeife man foldyes wieder davon ab, und murse i
fie mit feharfem Gevolirg, nebfk diefem mad)c man el
in einer Pfanne wobl heif, lege die eingemirste ‘,}(fd}t ”j‘,
darein, und backe fie alfo fchon gelb heraus.  Hierd
auf fege man emeCd)uﬂ'cIauf cmeﬁobrpfanne giefied .
frifches Baums!, wie auch einen eingigen Loffel ool
SBein Darein, wiirge ¢8 mit Cardemomen und Mufeas
tenbineh, beucke den Saft von Citronen dagu, undl
laffe e8 alfo auffieden; Denn lege man tie gebacfened
Jorellen darein, und r[nqﬁ Berum gur Jterde Lorbeers
blatter, oben bamuf abet fireue man Fleingefchnittens

Qlttnnenfcbalen
go. AWie pflegt man die Sorellen {n einer
Gallerte susuridyeen? |
Soldyes gefdyiehet, indem man ein paar Ralberst
fiiffe mit Hauffenblattern fo lange Fochet, bis ¢s fo dick
wird, Daf ¢s geftelet, da ¢s dann burd)gcfeibet undi in
na,d;sbem Das Fett bavon mittelft eines Slurd)papéers W
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o Smibecunter gebradyt voorden, mit Wein, ettoas Chia,

|
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ndefer ol

ot e i ¥
"ok ltwenn Das vorige in vollem Sud, fhittet man diefes

aeElopfte Spweli dargu, und ribre es wobl um, da
fich denn der Schaum alle hinein giehen wird, Enda
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Sitronenfaft und Sucker aufgefecht mird, heenad) Blopfe

man das mweiffe von 3 Enern ju einem Sdnee, und

fich giefit man Diefe Sallerte durd) ein paar Servietten
fiber die angerichteten Forellen, und 10kt ¢8 an einem

IBDlen Ot gefiehen, fo ift es gut,

g1, YGie werden gerdudperte Sorellen in e¢iner
guten Driibe sugeridyeet ?

Diefe Fifche werden aus laulichtem Waffer faus
ber gemafdhen, in frifdem Waffer gefotten, big fie
faft gar find, Hernady witd das Waffer davon ges
feibet, ein gut Slas Weinefia, oder Halb foviel Lein

IDacsu gegoffen, ¢in wenig fhon Mebl in Buttee

oder Schmals gebrannt, davein gefchuttet, mit nge
ber, Pfeffer und einem L6fel voll Jucker getvuirset,
alsbann falzet man die Brube ein renig und lafe fie
fieden; indeffen nimmt man einen ek, fdneidet ihre
Flein geritefelt, roftet ihn in Butter, bis ev hart und
Braun wirde  YWenn die Fovellen genug gefotten has
ben, o cidytet man fie ordentlich an, legt die gerdftes
ten SWBecken darauf, und gieft die Brihe dariiber,

92, WBieLan man die Sorellen in einer Suls eing
. madyen, daf fie ein Diesteljabr lang gue
: bleiben? .

Man nehme diefe Fifdye, wafdve fie fauber, hevs
nad falze man fie, laffe dag Waffer wobI davon laus
fen, dann Eonnen fie in dle Luft gehangt werden,
Dag fie teocknen, alsdann pfeffere man fie, legefie guf.

o
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den NRoft, brate fie fein {ad)te und ichdn aus, fie-muffent
aber gelb blejben, maninehme ferner Shig und Butalhs ©
ter, lege ein @tangelem Salbey daein, und beftreiched |
die Govellen ofters Damit, wenn fie Sebeaten find , fol 5 'd
beftreiche man ¢in ;ebmebeﬁ Stiict vermittelft einegh
Federleing ol mit Baumd!, hernadh nehre man
efnen Hafen, et in einer‘iﬁ?e:te ift, ober ein Faklein
nadhdem man viel bat, belege den Boden mit Ross
marin, lege den Fifch darauf, davauf beﬁreue ma
ein ;ebmebeﬁ Stuck mit Peffer, Ingber, Nagelein und
Mufcatennuf oder Bluth: man muf aud) die ifche,
yoenn fie auf Den Roft Fomiiien, toeil fie nody warnt)
find, mit Baumol beftreidyen, und auf beyden Seiten|
init Getwirey t9oBI beftreuen, Beenad) legt man mwieded] e
Rosmarin, auch einigé Lorbecrblatter davauf, und P
alsdann wieder Fifeh, und fo fortan. - Wenn alleg Ea[
darinnen, fo vwitd Halb Wein und Halb Ehig recht fies bt

il dend beiﬁ getnadhe, und alfo vedyt freudetnd tber dief ﬁem
gl Fifdhe gefchirttet, in Den Kellet geftelt, wobl befchrves
o e vet, und man (AFt es 4 Wochen alfo frehen, fo bes i
L Fommt man ¢ine Dicke Brishe wie eine Suls, alsbant §lm
i find fie Jum Effen fevtig. 1 @tm
Rl - g

X1) DBon Frifden.
it 83. ABie werden fie verfpeifc? B2

®ie Bintere Blevtel verden verfpeift, frtcaj'rr, :‘”r

mit Mebl befprenat, aus dem Sdymals gebacken, oberﬁ
@‘n

fmﬁ*e
i) bty
el |
ffien

3

audh wie junae Himés sugerichtet ; nue ift Dabey nodh
angumeren, dag das Jrofchfieifch viel (dhaefer alsans
Deves Fleifch oder als Fifdhrwert teactive fepn will. gl

84, YBas |

;
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md gwar der Frofde,

84, Bas nimmt man aber vor Srdfche hiersu?
Man braudht Bierat nue die gelben und weiffen

Srofche, nidht abes die geiin und {chrvars forenglichten

aus Teichen ober Sumpfen, vieltveniger die Laubs

feofches fo irtet man fidh auch im NonatMNay, alg |
in Det Laidyeit dev Frojdye, fie Jur Speife su nehmen,

Yoell fie fich alsdann audy mit den Keoten ju vermis
fen pfiegens

85, ABie werben fie fricafive sugerichter?

Man giehet den abgefdnittenen Hintern Theilen
Der Feofthe die Haut ab, roftet fie efroas gelbliche in
Butter, wie aud) Flein gefhnittene Srofebeln odeg
Chalotten , wurst jie mit Pfeffer und Mufeatenblith,
falt und lage ¢8 gufammen in guter Fleifthbeibe fies
ven; feener fdhiagt man das gelbe von etliden Syern
daran, und tubre ¢8 mit ein wenig Efig und Elein geo
ackten Peterfilientraut durch einander.  Lenn man
bann Ddie Frofche anricheen will, o gieht man diefe
Cyer datan, und laft es sufammen auf einer Glut

Hoder Kopipfanne nodh einen IBall aufthun,

86. YBie pflegt man fie 3u backen ?
Benn man den Fedfdsen das hintere Shell abs

Haefdhniteen, die Haut abgegogen und folche nebft den

vorderr Bierteln weagervorfen hat, fo wafche undfalze
man fie ein, alsdann madhe man einen Teig von
Cnern, Mildy und Mehl an, Pebre fie darin um, und
bacte fie aus heiffer Butter oder Schmalz '

XIL) Von

-
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XIL) Vo Gangfifden, P

brite
87. Was {ind die Bangfifhe vor Sifche? [ri:iﬁ.l.
Sle werden aus Btalien , oder audy aus demfls.
PBubenfee, eingefalen gu ung gebradyt, und find nichely .
grdffer, al8 Eleine Srundeln. it

88. ABie werden fie geforten und gebodht? X

@3 toerden die Gangfifdhe in efn frifches Wafs |
fer gelegt, eine Stunde oder [anger getvaffert, nady
dem nemlid) die Fifche gefalzen find, Hernach vonaufs jond
fen und innen ein ober gwepmal aus einem frifdhen %*
Maffer gemafhens alsdann madyt man ein anders ?;"{{“
frifches IBaffer in efnerPfanne fiedend, legt DieFifdhe e
Pinein, und 1agt fie ein Eleinwenig linger, als weidyef ™"
Gperfiedens alsdann verfudit man die Brube, roenn Al
fie nicht genug gefalzen, fo falst man fie nod) mebhes
il find fie aber allsufehr gefalyen, fo feibet man das erfte)
i Raffer Herab, und gieht cin andevs Heiffes TWaffee
I dartiber, 146t fie noth einen Sud thun, feibet dagf >
| Waffer wieder gany ferab, gieht ein wenig Fieifcysp
o beibe daran, thut Sngber, Mufcatenbluth und einf
i Gitiicf Butter, oder auch nach belieben einen SNifchHof Ml

i vabm davan, Kifit ¢ feenee mit cinander einen Subdj i
thun, vichet es denn in eine Sdiiffel an, oiefit dief M
Bribe Dariiber, und fEreut Mufeatenbiich davauf. il

89. SBie werden fie in Oel und Epig subereitet?

Man waffert und faubert dieSangfifchlein, fiea fi:

bet fie in WWaffer, aber nicht lang, und feibet es wied i,
Der davon ab, 1aft fie ein twenig teocknen, alsbann)
Yegt man fie auf den Rof, elcher vorfer woh! mit
Butter beftichen, fest denfelben uber eine gute ngubti
¢DI

¥
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Pebt die Fifche sum oftern fame Dem NofF 1ber cine
breite Schifiel, begieft fie mit Cfig und Butter, und
teocEnet fie twiederab, jedoch nicht gar hart, damit fie
feln foftig bleiben, legt fie hernach in eine Schiiffel,

aieft Gfig und Baumol daruber, und beftveut fie mi¢ .
{Elein gefhnittenen Citronenfchalen,

9o, Wie pflegt man fie 3um Salat susurichten?

Wenn fie gemvaffert und gemafden find, fo 1okt
man fie ein wenig abtrocfnen, fdhneidet auffen tbers
ghoerd) Fleine Scdnittlein Hinein, mifdyt Peffer und

Mufcatenbluth unter einander, und toucyt die Fifdye -

Damit innen und auffen wobl ein, 1aF¢ bicrauf Batme
ol in elner Bratpfanne beif werden, legt Rosmarvin
und Luorbeerblatter Davein, bratet die Sangfifche Dars
innen, und drucke gulest Citronenfoft davan.

XIL) Von Garvaufdyen.

o1, Wie pfleat man fie mit einer Dribe su
todhyen?

Wenn fie gefdhuppt und ausgenomnen find, fo
muf man vorhee einen Keffel mit IBaffer, weldhes ges
Dorig gefalsen. und fdhon fiedet, sum Feuer gefest has
ben, Darein wivft man diefe Fifdhe gans, nicht entwen
gefthnitten, alsdann werden fie nach detmn Sieden in
einen Theael gelegt, Butter, Semmelfrumen, Peters
fitie, Dfeffer und ein wenig Wein davan gethan, dies
fe8 [aBt man sufammen Eochen, und vichtet ¢s an, fo
ift ¢8 veche,

®der ¢

PWBeun fie gefocht, ie vorfier angeseigt toorden,
fomadhe-man eine Brirhe, ton 2 bis 3 Cpern nur das
DS geibe
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258 XI Abfchnict. Bon Subereitung der Fifde,

a¢lbe genommien , dargu nimme man fuffen Rabm, ein
wenig Butter, Peffer und Eieingefchnittene Peterfilie,
quiclt alles unter cinander, laBt e8 auffochen, und

ibt-¢8, wenn die Fifche in der Schuffel liegen, dars
uber Ber.

XIV) BVon Srundeln,

92, YDie vicletley Avten der Grundeln gibt es?

Man 3eBlt 3rvepeley Avten derfelben: Die eine
ift mit einer glatten Haut, twie ein Hal, von felr gutent
Sefchmact, und cine von deh beften und arteften
Fifchen die man hat, und rverden fie eines §ingers
fang theuer verfauft und hochgehalten.  Bey uns
nennt man fie Geundeln, anderrvarts aber Heift man
fie Schmerlinge, und die, foman hier yn Lande Krefjen
nennt, Haben den Namen andersroo Srundeln.

93. Bie werden fie geforren ?
Man nimmt Cyerditeerlein in eine Sehiffel,
Blopft fie, tvafdhet die Srundeln, laft das Iaffer

Duxtly einen Seihier ablaufen, thut die Eyerdottericin
in eine Sdyuffel, nnd die Grundeln davein, fo trinken)

fie Die Eyer aus, und fullen fich felber 5 alsdann fies
Det man die Srundeln in balb Wein und Halb Shig,|
falgt fie aber nidyt u ftark, fo gibt e ein niedliches|

Eijen.
94. Wie madht man fie in einer Butterbriibe?

Die Srundeln werden exftiich gervafchen, alés
hattr v tinen Dafen gefdutter, und halb Ehig, Halbs

ofein fiedBeil davitber gegzifen, Hernadhmals in einee)

Spfanne famt BemFein und €hig gefotten, und menrxg
i

-

!F

” i
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und gwar der Grundeln, 259
i\ﬂ%"mﬁ!ﬂ I fie gu fieden anfangen, ein wenig gefaljen; indefjen
el

Jaber efne Briibe von Ehig und YWein in einem Hafes
{lein gufammen gemachi, mit Nufcatenbliseh und ein
I1oenig Peffer geronrzet, auch wifliche aefhnittene
1€itronen oder audy Limonien darein gewworfen. So
inun die Srundeln fo lang gefotten, dag fich der Faum
daufammen fegt, o hebt man ifin ab, feiber die erfte

¥, nd
00, Dog

b

glot ¢
¢ ein

fraicitfgen, und cidytet fie Denn gufammen in eine Sc

$Brithe Davon, und gleft die leat befchriebene daviider,
heenady fchneidet man efnen guten Theil Butter dags
einn, 106t ¢8 einen Ball thun, bis die Butter jergans
uﬂ'elan.

jortefeig :

f%ﬁr,;_qif;;‘ 95. Bie madht man gefiillte Grundeln ?
B ung Man roafdt fie, thut fie in einen Durchichlag,
it Sund lage das AWaffer Daran wieder verfeiben, ernady

efufe§Elopft man Cperdottern in eine tiefe Schiiffel oder

bel
!
Sl !’
§ ufjes
dotfered
ot
i
Il @t@f '
e

rbeibed
ety “Wl
iy
f e
oL

=

1Dafen, falet es ein wenig, und it die Srundeln
daudy binein, fo fdhlucfen fie diefelbigen an, und file

Yen fich felbf damit ; algdann fiedet man fie entweder
blau oder in einer Butterbrule, oder backe fie aus
Dem Sdhmaly nach eigenem belieben.

96, XDie werden fie gebacken ?

Dicfes gejchiehet am figlichften, wenn fie gar

Elein find, dap fie gefotten nicht roobl Eonnen genoffen
werden.  WMan macdhe heiffe Butter, und wenn felbige
im vollen Kochen, roendet man die Srundeln im Roe
Eenmebl, oder beffer in geriebenem Semmelmehl um,
toicft fie in die fiedende Butter , und 1t fie gar bras
ten; fie muffcn aber die volle Butter aben , und fals
aen darf man fie nidit, wenn ¢8 eine gefaisene Buts
tecift.  AWen fie nun gelblich braun und fein freif,
nimme man jie mit einem @S@aumléﬁel bevaus, Datg_it
V2 e

ik
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260 XL Abfdnite. Won Rubereitung der Fifthe,
Dic Butter ablauft, legt fie in eine aewarmee Sdife by |
fel, und gibe fie gleich gu Tifche 5 Denn wenn fie nidhs oo

warm gegefien voerden, taugen fie nids, €
.

XV) Bon Hedyten, B

97. ABie werden die Hecbte fchdn blau abs i“ﬂ
geforten ? ;:“

@olches gefchichet folgenDergeftalt: Man ofnet
g iBren guvordecft Den Baudh in die Lange, nimme alled o,
L Gingetveide beraus, wafchet alles Blut wohl ab, und Fyu}
i trocEnet folcbe, legt fie alsdann in eine Schirfel und fys

e fhreut viel Saly daviibers ferner werden fieuberall mit by,
g guitem IBeinehig begoffen, weldyes ihnen eine fchone fu,,
i blaue Garbe gibt.  ad) diefem fest man die Furged
qx Brihe, fo von IBein, Weinefig, etvas IWaffer, §
£ Galy, Sewiirs, Citronenfchnittlein, Sroiebeln, etlls

[

chen guten Krautern und forbeerblattern gemacht witd, §
jum Geuer, und [aft fie etroas fieden.  Aenn Denm iy i
nun folcheaeftalt der Wein fid echitit, legt man ik, 5
e Hedyte mit einem guten Stucklein Buttee ein, undi 6,
R fiedet fie gefchroind ab, tagt fie audh nicht lang in [l
ol dher Furgen Brirbe liegen, fonfk toerden fie weich undigy
- unangenehm, Sind fie grof, werden fie in eine Sevabis,
Lk viette gewicBelt, alfo trocken in Die Schufiel geol
f Jegt, und mit Blumen und Citronenfdyalen gegieet, By,
alsdann fest man Weinefig, oder eine Tunke voni R
Mufeaten, Butter und derfelbenr Bruthe, darinnen fie}
gefotten find, dabey.  Die Hechtleber frecEt man inf
das Gingetveide , oder in den Magen, tvenn man felod 4
| bigen guvor umgeFehrt und wobl gewafdyen hat, BN b
i man das Blaue, roomit man die Hechte und Kavpfend 9y,
P facbt, vedyt madpen, §e ift su merken, Daf dev lel;eimﬁ ti
. DIgH

|

i
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t i, 8 und jwar der Hechte. 261

tEdildige Fifdy allegeit Das Blaue beffer anfidh nimmt, als
1 findi¥Der todte , Dietveil tman die todten wegen der trocknen
Y &chuppen allgeit mit warmen IBeinehig anfeuchten
dmuf.  Benn der Hecht gefotten ift, und ex mit dee
IBrifye gugleich aufgefest werden foll, fomuf man ihm
 fuoor die Haut abnehmen, weldhe wegen der Schups
' pen unangenchm gu effen ift. 3 fdheinet abes beffee
. M3u fepn, daf man ihn suvor fchuppe, ehe er gefotten
o ol wixd , Diewell die Haut der Fifche Spect ift. Die
il aange abgesogene Haut wird auf einen Roft geleat,

il
L

)

b, unl
jifl b
bemﬂmﬂ,1

e e
qgﬂﬁfh 3

alfo Daf die Schuppen unterwarts Fommen, und ete
mas Butter und Pleffer dacuber gethan, Wenn fie
genug gebraten, nimme man fie davon, und drucke
Pomerangenfaft daruber.

98, YOie wird der Secht auf Poblnifche

/e ke
o, g

i g
ot el
t o0 Di
i,
gl 1‘n1'§
syl i
(Gl
iffl 9%
n
it o0
i i
it man‘lﬂ
o man
i
|g Rurp
i OUOE
e

==

e

Wianiec sugevichret ?
Man nelhime einen guten febendigen Hecht, fpalte
hn in der Lanae mitten von éinander, {hneide ihn in
4 §inger breite Stucfe, bebecfe davauf die Seite der
Sduppen tberall mit Salz, und gieffe eine Biertels
funde Bernach fiedpeiffen IBeinefio daruber, su tocls
hem fo viel Peffer, ald man swifchen 2bis 3 Fingern
faffen Ban, gethan wird, Hierdurdh exhalt Der Hecht
¢ine {chone blaue Farbe: alsdann thue man den Heche
in eine Saffercle, und foche ihn mit Lorbeerblattern,
Lhimian, Jroiebelfcheiben, Peterfilie, aehackten Elete
fien Reviebeln, Servirranagelein und Pheffer gar, nadhs
dem guvor fo viel YBaffer auf den Hedt gegoffen
worden, daf Ddaffelbe 3 Finger breit daruber frehets

Pl der Hecht aber muf mit dem Leinehig, Saly und

Pheffer, worinnen ex suvor gelegen , ing Waffer ges
than voeedens Bievauf Poche man ifn mit Hellem und
* 3 ftavs

|
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262 XI. Abfchnite, Bon Suberettung der Fifihe,

ftarfem Fever gar, und cidyte ihn nebft den Schuppen i
an, madye aber auch eine Saufe von *Putter, vbhnges i
fabr einem Halben Pfund Sardellen, und groblich ges | i
fioffenem Pfeffer, und laffe foldye in cinem Hapfoen |5
befonders dargu auftragen. o

09. ABie richtet man den Sedhe in einer Sare | 1
Oellen s Sauce 3u ?

Man {duppt den Hecht, veift ihn am Baudy §i,,
auf, und madyt 4 oder 6 Stircke, nadydem ex grofift, f gy
Davaus, hernady giefit man Weinefia in eine Pfanne, il
falst den Eig wobl; es wird aber insgemein u einent §,,,
Pfund Fifeh. cine Hand volt Saly gerechnet; alsdann fuyi
gl Tegt man ben Secht davein, und 13kt ifn fieden, bis
! i fich Lic Grdten ablbfen, Hierauf feibet man den Efig § 5,
% vavon, und giept nadyfolgende Bruthe davans Crfttich Foi
g8 werden auf e¢in Pfund Hecht 6 Sardellen genommen, i
Bl Diefelben gewaffeet, die Geate auf das fhonfte davon M
il gelaubt, ein oder 3wepmal fauber aus einem YBafe )
g fer heraus gemafdhen, noch einmal ¢in paar Stunden
g in Wein geleat, und Gernach Blein gehacke, alsbann § !
1 thut man fie fn cin Stollhafelein, fchivet ein Flein §
i twenig Kehlen davunter, dap fie verfhmelzen, gieﬁthm
Ll denn nady Sutdunken Wein daran ; verfangt man abee i
e die Brithe etroas dictlich, Fan auch guvor ein Schnits Py,
vy ten gebabtes Aeifbrod im Wein gefotten, durchges Puy
- [ S sroungett, und in die serfdymelzte Sardellen gegoffen Fie
£ erden.  Ferner wiirget man 8 mit Peffer und
=1 g Mufcatenblisth, deuckt Citronenfaft davein, guckert by
i ¢s ein Flein wenig und thut ein gut Stiick Butter odee § y,
Baumdl, audy sulest ein wenig Blein gecfdnittene
Citronen{dhalen darsu, 1aft dDiefes alles einen Sud
thuns Dieeauf legt man den in Chig gefottenen {)‘-ifitf);

n
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3y, § und gwar der Hecht. 263

Sl in eine Schffel, vichtet die Brihe daciiber an, fest

b el Die Schuffel fame vein Fifch aufeine Kohlpfanne, und

dl g4l ¥t ihn in Der Brithe nod) ein twenig fieden, begieht den

Nnlgnl Sifch sum oftern mit dee Brithe, und fireut Elein jeve
! fchnittene Citronenfchalen dacauf , fo ift 8 redyt.

100. YDfe aber mit einer Citvonenbribe 2

. ©3 witd der Hecht aefcbuppt, ausgervafchen und
BN fn beliechige Stirce gefchnitten, alsdann in Efig und
nuiihl Saly gefotten, merm e nun gar, fo rird folgende
(ol Briibe dariiber gemacdyt: Man nimme etlidye Citvos
A ﬂ”‘m; nen hacke fie Elein, und 16t fie in einem Hafelein ein
s ¥ swenig fieden, alsbann mit Nofenefig durd ein Tuch
on, b I gedrucke, thut Sucfer, Simmet, etivag Pheffer und
Wil Citronenfdheiben darunter ; Hernach Iaft man den
 EN Sifch in Diefer Brabe einmal mit aufioallert, und ridys
ot et ifm ans odet es Pan-auch Diefe Briibe gleid) uber
fiedoncll Den Fiiehy, toenn ex in der Sehuffel legt, gegeben
0 T0Y weeden,
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101. 1Ind wie mit einer Rabm:Sauce ?

Diersu 1wird ein Schoppen oder aud) etroas mele
Ralhm genommen und gefotten, Heenad)y, enn man
4 bis 5 Gperdottern nebft einee Mefferfpice rohes
SNeBI Flar gequitlt, diefer Daran gegoffen, und in acht
genommen, daf e nicht gufammen vinne, worgn nod
ein Stif BPutter und etivas Mufcatenbluth Fomm,
Diefe Briibe giefit man ber die crdentlich angerichs
teten blaugefottenen Fifdye, 1aft e8 auf dem Kobifeuer
wieder sufammen errodemen, aber nicht Focdyen, und
foeiat efn wenig gerlaffene Butter daruber 3 fo man

| 1ill, Eonnen audy gerdftete Sroiebeln darauf geftreuet
i toesden,  Einige pﬂegenmau aedadyter Brube
e 4

einm
Soffel

I\ BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

BadenWiirttemberg



™ BADISCHE
& LANDESBIBLIOTHEK

85ffel voll Ritmmel, dev vorhero Flein gefchnitten voors

 Butter, alsdann witd er in einen Tiege! gelegt, ges

“Die Senfbrube datiiber Her. '

264 XL Abfchnite. Won Jubereitung der Fifche,

A
den, gu thun, und laffen foldes cin wenig frehen, ehefud
fie anvichten. ET&"lL‘
102. YDie wird er ferner mit efner Teervettigs ﬁ}r
Bribe subereitec? b

Der Hecht wird mit LWaffer und Saly abgesd o
Bodht, unterdeffen veibt man Meervettig Flein, und lafef i
ihn in Mild) auffochen, thut ein Stuct Butter undfyy
Saly daran, und wiest es mit Mufcatenbluth 5 wennf g4
nun der Hedit gar ift, fo wirh die Brithe daciber heed
geaoffen, und aufgetragen. It

Oder e

Man fhuppe den Heche, reibt iBn mit Saly, m{“
wendet folchen im Nebl um, und bratet ihn in Heifjer niwm

ricbenier Mecerettig dactiber gefiveut , und halb ABafs
fer und Wein dargu gegoffen, mit Butter, Nufcatens
blisth und Sucfer verfelien, und davinnen gefocht, bis
er gut ift.

103. 1nd wie mit Senf ?

&3 wird diefer Fifh gefchuvpt, avdgenommen
und mit IBaffer und Saly abgefocht, Bernach untee|
Der Reit efn Tiegel mit Butter aufaefest, und in dief
“Butter viel Senf gethan, diefes Iaft man unter be-|
frandigem Umeithren Fochen.  Aenn nun der Hecht|
gavift, 1o thut man ihn in eine Schuffel, und gieft]

!

104, YW pflegt man tbn mit Auftern |
sustricheen? :

Die Bercitung mit Yuftern gefchiehet auf ﬁgﬁ

gﬂl :j

]
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tt {?i!'r[w, und jwar der Hedyte, 5
en ol gende LBeife : Wenn der Hedyt gelorig Furedhte ges
titn, (ol mache, fo toird ex in Stucken gefchnitten, in cine Cais
¥ ferole geleat, Weln darauf gegoffen, Deterfitie, Fleine
Swiebeln, Champignons , gehactte Tenffeln, Sals,
Peeffer und Butter darsu gethan, hievauf Auffern
. ¢in wenig im PBaffer mit elnigen Loffeln don unreifen
Al 00y Traubenfaft aufgemellt, und fvenn diefes gefchelen,
IR fo fchuttet man fie nebft ifrem ABafjer su den ubrigen
ittt U worgemeldeten, alsdann titd der Hecht gehoelg in die
i wl Schifjel gelegt, und mit dem ubrigen verfehen.

t 4
il el

et

10§, YDie aber mit einer teutfdhen Saufe?

: €8 oird der Dect aehorig sugerichtet, mitten
o von einander gefhnitten, im IBaffer gebocht, jedoch
WGUR picht gang aar, alsdann giehet man ihn Geraus, mas
‘![“b"““' thet Die Schuppen davon, und fiehet ju, daf e fein
i'f""ﬁfﬁ,g.”; weifs 1oitd, thut ibn in eine Safferole, gieft ABein dars
’E’b}"‘“{’ au, thut audy gehackie Rapern, Sardellen, feine Kraus
MR or und- gehackte Shampignons, tole auch Sriiffeln
dulh Y yynd Morcheln dargu.  Diefes alles wied gang gelinde
| gefocht, Damit Der Hecht niche aufberfte, ein Stuck
| SButter Darsu gethan, und dabin gefelen, Daf Ddie
ol Drube ein toenig Dicklich fen, man. thut audy ein
afutell goenig ParmefanFafe dagu, ‘IBeet}n'mm folches aes
el fbeben, fo legt man den §ifch gehorigin eine Schufiel,
e bl aind belegt denfelben womit man 1will.

Dﬂ@f% 106, YOteferner mitYBein und tleinen Rofinen?
b © Man feset DWein und Peterfilientvaffer oder
| Brisle uber das Feuer, thut gervicbene Semmel, Muss
ufien | eatenbluth , Elelne Rofinen, Eitronenfchalen, Safran,
Sucfer und ¢in Stuct Butter davein, Jafit ¢s gufams
wmen Bochen, bis ¢8 ¢in toenig Dicklich witd, alsdann
- ! R s feat

i ouf oA
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266 XL Abfchnitt. BVon Subereifung dev Fifche,

fegt man den Hecht darein, 1t felbigen eine Weile
dainnen liegen, Dag er die Briube an fidy gichet, bey
dem Aneichten aber dencke man Citronenfaft darauf.

107, YOfe werden die Hechte gefiille gemacht?

Man fchuppt fie ab, und madst die Sraten durch
den geoffneten Ricken Heraus, 8 muf aber Kopf und
Sdhwang an der Haut figen bleiben, Hierauf mwird
bag Sleifch von den Hechten gefthnitten, ein Stuck
vom Aal oder Karpfen, ein wenig€ hampignons, Fleis
ne Srofebeln und Peteefilie dacgu getban, mit Sals,
Peffer und Nufeatennuf aerolizat und sufammen ges
Backt, Bernach ein dusend CorianderEorner mit jtocy
Gerourgnagelein im Motfel gefrofien, das gehackte
vom Fifdh und fo viel Butter, als ey Drittel Deffels
ben ausmadien , dargu gethan, und gufammen geftofe
fen, gulest thut man SemmelFrumen in der Sroffe eines
Gyes darsu, weldye guvor in Mildhrahim gelinde aufe
aefocht worden, vermifeht auch mit der Fulle das gelbe
pon 4 rohen Eyern, und menget es alles im Morfel
anter cinander, Hicvauf werden die Hechte damit ges
fiile, sugenaht und in eine Cagjerole gelegt, die fich

3u Der Geoffe der Hechte fhicket.  Ingleichem madhe |

man eine Eleine braune Brube von Halb Fifhbrube

und Balb XBein an die Fifdye, it felbige mit giofe |

fen Rrviebeln, Peterfitie, Saly, Dfeffer, Sewiirgnages
Yein und feinen Krauteen, Focht die Hechte darinnen
bey gelindem Feuer, damit fie nicht von einander ges
hen. Davauf wird ein Ragout von Ehampignons,
Rrebsihroangen, Truffeln, Spargelfpiten und Aee
tifhockenbiden, fo es die Jabrsgelt sulaft, bereitet,
Die Champignons thut man in eine Cafferole mit ein

toenig frifcher Butter, oieft Fifchbrube davan, und Fi

madé
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und jwar der Hechte,

machet ¢8 mit einem guten Krebscoulis, oder einem
andeen Dicklicdy,  YWenn das NRagout bereitet ifF,
einen guten Gefdhymact hac, und man nun anridyten
will, o nimmt man die Hechte aus ibrer Beie, lafe
fie in einer Schufjel ol austropfen, legt fie in die
Sduffel, in welcher fie angevichtet twerden follen, thut
Das Nagout daguber, und vidhtets warm an.  Hieee
bey ift 3u merben, daf wenn man Spargelfpiten mit
au dem Nagout nimmt, felbige suvor exft mufjen blane
chire und Fury vor Dem Ancichten exft ju dem NRagoue
gethan toerden, damit fie niche suviel Fochens Man
Fan aueh Die gefulIten Dechte mit guter Butter bes
fireichen, felbige Davauf in efner Tortenpfanne ordentz
Yich bey einander legen, einige Rnvicbelfcheiben daruns
ter, etliche gange Fleine Swicbeln, nud ein wenig ger
bacfte Peterfilie dDabey legen, bamuf ¢in toenig ges
fchmolzene Butter dariber thun, und fie mit jarten
Semmelfrumen befireuen, darnach in Ofen fetsen und
ol farben laffen; voenn fie gar toocden, fo Ednnen
fie entmweder trocken auf einec Schuffel mit einee focifs
fen Serviette, oder auch mit einer dDarsugethanen fmfn
tigen Saufe angerichtet twerden,

108, KDie vidyter man den Hedht wie Stocks
fifh su?

Wian nefime einen 1brig gebliebenen "oder ‘aber
im Salgwafjer frifch gefottenen J;jed)t blattere ihn,
und lege ein Theil Davon in eine @d)uﬁel fiveue Mitge
catenbliith, Peffer und Sngber darauf, thue Butter
Daran, madye abermals eine Lage von diefem geblat:
tecten Jbecbr ftreue, foie guboe, vom befagtem Seroiies
darauf, famt einem Stk Butter, und alfo immers

mxtﬂ

fort,
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268 XI. Abfchnitt. BVon Jubereitung der Fifehe,

fort, drucke Citronenfaft davein, fese 8 auf eine Kolle
pfanne, und laffe e8 sufammen auffieden, fo ift s gut.

109. 1nd wie madht man ibn mit seclaffence
Dutter ?

PBeil man den abgefottenen Hecht anrichtet, 1o
1aBt man ein Hatd Plund Butter sergeben, und gieft
Diefelbe daruiber, frrenet Elein gefacfte Peterfile nebfk
SMufeatenblith dacan, und feat die Schuffel auf eine
Koblpfanne, Daf alles fein arm bleibe.  Obder man
1a§t Butter gergehen, thut geriebene Semmel, Muse
catenblith und gebackte griine Peterfilie davaus, aiefe
Britfe dargu und Laft e8 mit einander Fochen , nachs
Dem man den Hecht audy dargur gelegt.  Ehe man ane
vidytet twerden 3 Eerdotter Elar abgequitlt, ein Stircts
Tein Butter dacein gethan, und Brube daran gegofe
fen, audh wobl durcheinander gerubrt, Daf e nidt gus
fammen laufe,

110. Yie aber in einer Rapern - Bribe.?

Mucken auf, fhneidet Stircke daraus, und fiedet ihn
| im WBeinehig und Sals.  Alsdann nimmt man einen
A gcbaheten Semmelichnitten und gehacfte Shigfumern,

| thut beydes sufammen in ein Hafelein, giefit Iein
und eln wenig Fleiichbruhe davan, tafit es Fochen, und
treibts hernach durch, 3t e8 aber noch su dicE, f»
Bilft man ibm mit ein wenig WWein, wuryt 8 mit
Mufcatenbluth und Sardemomen, thut ¢in Stuck
SButter, wie audy aange Kapern dargu, und gieht die

gefeibet mwordent, in die Pfanne, laft es mit einandee
alfo auffieden, vichtet ¢ denn an, und fireuet rourfiich
gefchnittene Citronenfchalen dDarauf,

g
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Man fchuppet den Hecht, macht denfelben am |

Beuh uber den Fifehy, roenn der Shig suvor davon abes §

111, §
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111, YOfe wird er mic Reebfen, Carfiol und
Ridsgen subeveitec? -
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Benn der Hedt gefdhuppt und geviffen , thut
man das Cingemeide heraus, {dyneidet gvey quer Fins
ger breite Stuctlein daraus, falgt folche ein roenigund
fiveicht fie durch die Hand fein trucfen abs hievauf
werden Ddiefe Sticflein mit Butter, Mufcaten und
Citronenfchalen uber das Feuer gefest, man lage
ie eine WWeile pafiven, bis fidy die Butter dDarein ges
3ogen.  Dernach mwerden ausgebrochene Krebfe und
Garfiole, nicht roeniger KIofe vom Hecht dargu gelegt,
nadydem fie vorbero im Waffer oder Fleifthbrube ane

¥ gelauffen, algbann gieft man cine gute Gelée davauf;

und lafit e8 beym Feuer alfo mit einander Fochen. Jn
Srmanglung der Gelée ftreut man auth nur geriebene

¥ Gemmel Dacein, thut Mufcatenbluth nebft einer gans

gen Stoiedel daran, und 1aft die Bruhe dicke Focen,

112, Und wie mic Wordyeln und gebackenen
Risfen ?

Nadhdem man mit dem Hecht, mwie jeso bes
fhrieben worden, vecfahren, und er nebft einer gane
3en Stoiebel eine Reit in Butter pagive, weid)t man
Morcheln, die aber vorher etlichemal getwaffert und vons
and mobl gereinigt worden, in Fleifdhbrube oder Pes
tecfilienwoaffer, duucPet fie Hernad) aus, und lat ets
was davon an den Hecht laufen.  Hievauf fhneides
man felbige, doch nicht gar 3u Flein, thut fie sum Hed,
und madyt Kdfe von felbigen oder Strukelgen, diefe
beftreut man ein mwenig mit Meh!, backt fie aus dem
Schmalj fein geldgelb, thut fie auchan Den_{)ed)t,}!%b

14
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avo XL Abfchnitt. Bon Subereltung der Fifche,

gicht eine gute Jus hingu, in Ermangelung aber dies |
fer quiclt man braun Mebl an die Brube, afits durdy
einen Durdyichiag an den Hedt lauffen, fess foldyen
ons Feuer, und lage e3 Fochen, bis es genug ift.

113, YOfe wird eine Roulate von dHedhe an
Steifhtigen gemadye ?
MMan {chuppt einen groffen DHecht ab, fehneidet
en Kopf und Schwang davon, fpaltet Den Leib im
Rircken von einem Ende bis sum andeen auf, himme
ihn aus, Iofet die Sraten Heraus, wie audy das Fleifch § o
oben von der Haut des Heyts, fhneidet ¢s in Iangs §
lichte Schnitten, thut dargu Schinken 2 und Spects § fir
fchnitte don eben der Sroffe, und madye audy dasorr fien
eine wohlgerviiste Fulle, worgu ein wenig Sardellen: § &y
gethan toerden Eonnen.  Benn nun die Firlle puges §
vichtet ik, und einen guten Sefchmack Hat, fo {hneider §
man die Daut des Hechts mitten von einander, made
auf felbiger eine Fleine Schidye pon der Fiille, legt auf §
ihn die Hedyt» Schinken » und Spectichnitten vedente |
Tich bey einander, thut Kreebs{chroane, einige Rapern § .
und einige griine gefactteriiffel dargu, fo es ieSabrss §
aeit gulagt, und beftreut die Schnitte damit, bedeckt fie |
Darauf mit eben dec Fulle, fabrt mit einer in geFlopfs §
tes €y getunbten Hand daiuber Her, damit es fein §
Didyt und gleidy werde, rollet e3 darnady veinlidy jus
fammen, und bindet Bindfaden Herum, thut ein tes
nig geflopftes €y in die bepden Enden fireut Mepl
Darauf und dructt es mit der Hand fein ancinander, |
Damit ¢s feft jufammen Balte, bratet davauf diefe |
FRoulate entreder am Spiefe oder im Ofen, und wenn |
fie qar toorden, fo legt man fie veinlid) in eine Schufe § dly,
1el; thut eine faueeliche Saufe davunter, und vidytet fie
o
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und gwar der Hechre.

3u einem Sevicht an,  Sie Fan aud alfo gar gefothe
werden,  Man 1aBe nemlich in einer Cafferole einige
gePochte Scheiben aus einer KalbsFeule nebft ey
Sdinkenfdyeiben, und elner in Sdeiben gefdnittenen
groffen Stviebe! fhwisen, nadydem usor cinige Eleine
Stucke Spect auf den Boden der Cafferole gelegt
forden 5 voenn ¢s gefchroist hat, {o laft man ¢8 dice
fich einfochen, thut davauf ein Stuck feifdher Butter,
nebf einerm Soffel voll Dl Darsu, vithre ¢ um, und
wenn ¢s fich wobl aefarbet Hat, o gieft man einen
Seioppen gute Brube daran, toirset ¢ mit Saly,
Pfeffet, feinen Keautern und einer Knoblaudysstviebel,
thut davauf dieRoulate von Hechten hinein, und roenn
fie darinnen gav gefodyt find, fo Fan man fie mit einee
Spanifthen Saufe antichten, toelche mit ein fenig ges
Bactten Kapeen und einer gebackten Sehalntte befiveus
foerden.

114, YOie richtet man einen Secht in fhmalen

Stiicken mit Riben 3u?

D Hedt wicd in {himale Stiicke eines halben
Bautmen breit aefchnitten, hernady blandhiet man dies
felben, 106t fie 1ol austeovfen; thut fie in braune
Buttet, pabitt audy die Ruben davinnen Halb braun,
1afit ¢s Darauf sufammen gelinde Fochen, und madht
eine Dickliche oohlichmecEende Brube daran.

115, Bie werden die Hechre gebacken?

DieHedyte werden vorfee gefchuppt, getifien 1ind
in mittelmagige Stacke gefchnitten, fein eingeferbt
und mit Saly eingeforengt, hernady abgetrocEnet, in
STRehl umgeBebee und in Heiffer gelbbrauner Butter abs
gebackert, alsdann angeridytet, und Die heiffe Bustee
| mit Citvonenfaft davuber gegeben, :

116,
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116. XOte werden gebacene echee in abgefiies
ter Huccer mit gebactener Peterfilie subereitec?

Rargu miffen etwas groffe Hedhte genommen
werden, Diefelben ettvas abgefhuppt, geriffen, auch dep
Rircfarad heraus genommen, denn in groffe Sticke
aefchnitten, und gmar einen gimlich groffen oder mite
telmaBigen Hecht nue in 4 Stucke, gleidytalls fein eine
gePerbt undmit Salj eingefprengt, hernadh abgetrocke
net, und 3 bis 4 Eper mit einer feeifen Ruthe gefchlagen,
bis fie vecht Dicke werden, Die Fifdhe darinnen umges
Pebrt, mit fein geviebenem Brode befirent, und algs
dann in einer weiten Cafferole in Heiffer abgeklartes
Butter ausgebacfen. Aenn die Hechte gar find, fo
muff man ¢in paar gute Hande voll jauber gepuster
Peterfilie in Beveitidaft baben, das naffe tein auss
fchroenEen und denn in die Heiffe Butter weefen, mie
der Shaumeelle immer umgeworfen, bis man fieet,
dag et rafdh und Enoprich wird, fo ift er gut, denn gleich
Beraus aenommen und auf geau Papier gelegt, auf
die Schiiffel, 1o die Fifche bin follen, muf man einen
umgeBehreen Teller oder Eleine Schirffel legen, die ges
backenen Fifche alerlich und boch davauf anviditen, mie
et Peterfilie fauber gavniven, und halb durchgefchnite
tene Eitvonen mit Davgtoifhen oder dDabey fegen, o iff
¢8 echt.

117. YDie wicd ein decht im fauven Rrvant
sugerichet ? -

Nan fhuppt den Hecht, fiedet ibn im Salge
roaffer, feibet felbiges, venn e gefotten, davon ab,
¢hut den Sifh auf einen Teller oder Schiffel, gerblats

gort {bm und Eloubt die Grate davon,  Jndeffen
; nimmé
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nimmt man faures Keaut, wafcht es mit IBaffer ein:
toenig aus, gieft Wein davan, und wirft sulest ein
gut Stick Butter dagu, 1afts fieden , bis es weid ift,
fceut in eine ginnerne Sduffel am Boden Mufeatens
blith und Elein ger{dinittene Citronenjechalen, Hue

sButter darju, madyt eine Lage faures Keaut, beftreut

amd belegt folcdies mit dem gedachien Setviirs und der

Rutter, und diefes mit dem ausgeblatterten Heeht 3

alsdann fegt man wieder Keaut, und alfo wedifelss

foeife eines um Das andeve, bis die Schuffel voll ifE,

Decke felbige su, feat 8 auf Koblen, und laft ¢8 ¢inis

gemal auftoallen.  FBenn e8 nun ju Tifche getragen

yerden foll, Fan man den guvbor mit abgefottenen

HedytsPopf in dex Mitte Davauf frecken, und die Leber

davon ing Maul geben. ]
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118, YVie werden die dechiee in Oel gebraten ?

Man nehime Hechtlein su cinem Halben oder dreys
wieetel Pund, fhuppe und {dHneide fie am Baudh auf,
thue das Eingerveide beraus, wafdhe die Hechtlein
fauber, falze, pfeffeve, und laffe fie eine MWeile ftehen s
Teae fie bernady auf einen Roft, und brate fie vofe einen
o Bratfifdy, voende fie oft um, damit fie nidht nue an
‘f“’.agm-r, einem Orte braun werden, und begieffe fie fieifig mit
gl ::f'ff gutem Baumol, LWenn fie nun gentig gebraten find,
i B Tege man fie fn eine Sehiiffel, gieffe ein Fleinwenig
Oel unten dagu Hinein , und fest die Sthuffel alfo auf
g BRoblen, teage esauf, fege Citgonen dargu, oder drucke,

o man ill, den Saft davein.

G gxg, VOie witd der Secht in ether Spanifdent
it iﬂﬁ: _btfil;e surechte gemadye 7

” 5%;1 Qex Decht ol gefchuppt, eingefalzen; in Stiicte
3*:},'% : S aefthnits
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274 X1 Abfchnite, Bon Jubereitung der Fifche,
aefchnitten, die Stucke mit SRebl beftreut, in Halb |
€ chmaly und halb Oel gebacfen, und in einem Hafen
befalten toesden, Dak fie warm bleiben s alsdann muf
man in Dem Schmalg und Oel 2 Hande voll geriebene
Semmel toften und ein oenia Nepl, fodann Efig und
affer daran gleffen, einige Rosmarintenael, Muss
catenbluthy, Safean, Bfeffer, simlich viel Fimmet und
Sals daein thun, dle Bribe alfo fieden loffen, und
uber den Fifch aneidyten,

120, Und wie madt man den decht gefalsen
in_Peterfilientrant ?

Der Hecht wird im Salgraffer gefoteen, die §
Haut daven herabgenommen und in eine Edyirffel ges ¥ b
legt , -alsdann voftet man Flein geBackees Peterfiliens B
Fraut in einem guten Thell Butter, und tichtet 8

uber den Fifdh an. &8 Fan auch nach belicben Senf r
darju aufgefest roerden, o

121, POfe gefchichet die Juricheung des dechtes N
mit Rnoblaud) ? g

Nachdem dev Hecht gefduppt und das Cingetveide ¥ |
Davon ausgerommen yoorden, fhnefdet man ibn in
Sticfen, falzt ibn ein wenig, und 66t ibn eine Weile |
darin liegen. Inzmifchen roirdVPutter angFetter gefest, |
verHecht erfE recht abgetrocEnet, und in e [eifje ‘Butter | %
geleat, baﬁcer auf bepden Selten darinnen gelb brate s :
bievauf braunet man Elein aefhnittenen Kuoblaudy bes
fonders uber den Hecht, ozt diefen mit Snaber und i
Peffer. nimme ein wenig braun HeHI darsu, quitle '
¢8 gang Flar, und 1aft es hernady durd) einen Seibes - |
an den Hecht Taufen, weldher davinnen vollends gar
Fochen mug,

1294
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in folb. 8
BV | 122, 1nd wie mit einer Lrbsbrube ?
i Guft fhuppet; veifit und fiedet man den Hedie,
ﬁg.“h‘[:e vie gervoBnlich, alsdenn Bocht man fchine weiffe Srbe
il *_@t‘"'{\h fen, freeicht fie duccy, 1aft ein paar £offel voll dicken
"1"‘1“": L Rahm darunter laufen, fHut ein Stick -Butter, Sngs
MUV E fyep ynd Mufcatenblinth daran, legt die Hechte audy
OB dagein, und Focht ¢8 alfo aufatmen.  Beym Anrids
ten wird witeflich gefchnittene und in Butter fein gelb
geroftete Wecken dartiber geftrent
123, ABle werden fie gefpicte?

f, it ®efpicEe verden die mittelmaigen Hechte, ins
filge §  Dem man fie fchuppt, von ihnen das Eingereide hero
il aus nimt, Spect und Citronenfchalen gang fubtil {hneis
e | Det, und wedfelsiveife mit einer Eleinen SpicEnadel
16of | elne NReihe Spect und eine Neilje Citronenfhalen in
fie fpicke, fodenn fprengt man fie ein wenig mit Saly
, | ein, bratet fie an dem Spief fein fauber, begielt fie
pité | Sfters mitButter, und fangt darneben den abtriefens

M den@afe und Butter fleifia anf.  Leber diefe gebras
it B tene Dechte void folgende Brihe angevichtet : Man
iinil  thut in einen Tieoel Butter, Titronenfdhalen, Muse
0l B catenblith und etwag gehacfre Sardellen, nebff ein

Py et

Hfals

i | wenig gecfebener Gemmel, giekt aud) SRein und

Bure 4 Bribe dacgu, und Iafs es ein wenig einfodsen, Hey
fies | Dem: Anvichten aber aiefit man noch die aufeefangene

b 1| Wratenfuppe davunter,und dieDechte werden ordente

it Uﬂ? ‘ ich Darein geleat.

g;}{,w | 124 YBie pflegt man efnen Hecht mavinit

W'W susurichten ?

. Die Matinade dargu foll feyrt, tofe die vom Aal,
o4 i S 2 Wenn
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DBenn ev mavinict ift, fo backt man ibn in der Buts
ter, odet laft ihn im Ofen bacfen, wie den marinies
ten Plateif 3 Heenady vichtet man ihn an mit einer
Saufe von Sardellen und durchaefdlagener brauner
Butter, thut fodann nody daran den Saft von einer
Pomerange, Kapern und tveiffen Pheffer 5 alsbann
toird Die Saufe in die Schuffel gefhuttet, der Hedt

mit gebacfener Karpfenmilchy oder Hechtleber, obec
Peterfilic davauf angericheet,

&
g o
4 b
%

den
g

XVI) Bon Hevingen.

125, Y0fe werden die devinge als ein Salat mit
Zhig und Daumdl sugericheet ?

€3 mwerben die Hevinge einige Stunden, oder
audh einen Tag ins LWaffer geleat, big fie nicht mebe
fo {harf gefalzen find, aus etlidhen YWaffern gewas |
fchen, ibmen Der Kopf abgefhnitten, mit der Flade |

i
el

1, A eines Meffers itber und uber geFlopft, denn auf dicje

| Bl et Taft fidhy die Haut gar gerne abiehens alsdann § i
i fll fticht man bey dem Sehrvang die Haut efn roenig anf | [_?-f
@ die $0Be, damit man fie anfaffen Fan, gieet fie ab, § M

fchneidet vom Baud) ein [hmales Stiiclein hinteg, |
faffet die Heringe fodann beym Sdywang, und reife |
fi¢ in Der Mitte entyroen, nimme die Graten Peraus, |
- {hneidet dieHalfte Des Herinas nadsder Lange wiedee |
14 pon efnander, und alsdann das ubrige nadh belicben |

' au Stiictlein ;3 legt felbige in eine Sehuffel, giehe l

*Baumdl und Ehig daran, und freut Heine Jrviebeln,

vourflicht gefechnittene Borftorferapfel, Pfeffer und |
B mﬁrﬁcibd)t gefchniteene Citvonenfchalen darauf, fo iff §
3 it g8 ved,

IQG.: I
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126, YBfte bratet man dfe Heringe?

Die Heringe weeden gevoaffect, und bey den
Sdyiwangen aufgehanaen, damit dDas Waffer auss
laufen Ean, Bernach toendet man fie im Mehl um,
bacft fie in brauner Butter, und befteent foldhe mit
Jngber und Pheffer, Sie werden audy trocken auf
en TH{h gegeben, oder man madht ¢ine Senfbriibe
Daruber.

Oder:

Man fdhneidet die Hevinge auf den Ricken auf,
wenn fie getvaffert, ins und ausmwendig mit Butter
befteidhyen find, leat man fie auf den Roft, und 166t fie
foftig braten 4 alsdann werden fie aufgetragen, und
man fest Shig und Peffer dabey,

127. fBie werden fie frifdh mit brauner Saufe
subeveitet ?

Gie tverden ausgenommen, mit Butter g
fdhmiert, und auf den Roft geleat; renn fie aebraten
find, fo thut man eine braune Sofe von Flein gepacks
ten feinen Qeautern, Saly, Peffer und Stachels
beeren, oenn ¢8 die Jabrsseit leidet, Rapern und ein

£offel voll Ehig dagu, und richtet fie mit Sitronenfhels
ben warm an.

128. ¥Ofe fulle man die Heringe ?
Wenn dieSHeringe 3 oder 4 Tage gewaffeet find,
fo nimme man die Milch, Backt folche, thut 2 Syerdots

tern, el toenig Peterfilien , Jngber, Pheffer, Mufcar
tenblith und eln wenig gericbene Semmel darein,

| machteine Fille davaus, tbét fie in_Die Heringe, leat

3 fiie
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fie in beiffe Butter it cine Beatpfanne, Vaf fie fein
braun werden,

129. YODie werden fie gebacten ?

Man ma.nu.t und trockiet die Hetinge, fchneidet
ihnen ven Kopf ab, unb fobann m Der SNitte sroerch
pon ¢tnat i‘m, i“iwmnqt fie {m MeBl, macht Schmaly
beif, backt 11;;&1**11 fichtaelb be um‘*‘ und traat fie jum
fauren Kraut, obey auch L\i:)m Doffeibe guTifdhes

1j0. Und wie fpictc man fie?

&3 roerden diefe qzimmw Heringe mit Speck
gefpiclt, und auf die vorfier be}d‘nnl Ht‘ qm’l'n' aes
braten, Im nach oft mit Butter beteauft, Daf fie {chou
geftig werden.

131, YPie pfleat man die deringe einsumadyen
und sy mal viven ?

Man vr’mmtfrn'd\e Heringe, legt fie 2 bis 3 Tage
ins ABaffer, glehit alle Tage frifeh A affer mmnr, al8z
dann nimmt man das Einaeweide heraus, wafd)t fie
aug, fchneidet Die Ropfe Baib ab, und hangt yie bey
den &Sehiwanszen bey dem Ofen ,-vder jum Feuer, oder
in Oie fuft auf. Wenn fie nun trocken find, {0 bes
fteeicht man einen Noftoder eine Pfanne mit Baumol,
Damufmemn fie gelegt, fetst folchen mif Den ncunqm
auf gltiende Koblen, bct*mc{)t fie fein mit Baumol,
und [afit fie auf benden Seiten braun braten,  Hers
nach h.ft awn iw falt werden , alsdann legt man fie
feft an einander in eine Schuffel oder fonft gutes irys
dened Gefthive, und dargwifthen wetden allegelt Love
beerbiatter, t;.oﬁu*..uin Eitronenfdheiben, Peffer und
Simmct gelegt, audy damit oben dacuber befteents
(nde
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endlich beaieft man fie mit Baumo!l und gutem fhas
fem Ghig, Deckt fie robl su, und twenn man fiz lange
auffeben will, miffen fie befchroevt und an efnem Fulys
fen Ort verwabre werden,

XVIL) WVon Karpfen.

132, YOas ift vor cin Unterfchied unter den
Rarpfen ?

Die Karpfen rerden nadh) dem Oct iHres Aufs
entbalts unterfchieden, in Slufi- oder Scrom-Ravs
pfen, in See-Rarpfen, und in Teidy s Rarpfen,
ferner find die Spiegel-Rarpfen. Dem Ciefchledt
nadh erden fie in 1Tildher und Régner eingethellt,
Davon jene mannlichen , Diefe aber reiblichen Ger
fhlechts find.  Diejenigen, weldhe ju Sryeugung des
Saamens in die fogenannte Streidytcige ausgefest
werden, Heiffen Stereichzoder Laidh-Rarpfen.

2133, ¥D¢lche {ind die gefundften und fhmacks

baftften ?

Die Flufsoder Stroms Karpfen find die ges
fundften und fhmacEhaftfien, nacdhft diefen aber Die
SeicRarpfen, wenn fie nemlidy in foldhen Teichen
ftehen , die von Flaren frifden ‘Badlein. oder von den

| Avmen qus flieffenden Waffern ihren Jugang Haben.

134. PWeldhe find aber von den guten aussus
fchliefjen ?
RKaepfen in ftehenden Seen find mehrentheils
¢ines faulen, moderifchen und moraftigen Sefhmact’s,
und dannenbeeo von den Suten aussufdliefen.

S 4 135-
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135. ¥Oeldhye werden vor die beften gebalten?

Die Karpfen von mittelmagiger Groffe, etoa
von 2 big 4 Pfund, werden vov die beften gehalten.

130. YOoran wird dle Biite eines fetten Rars
pfen ectannt ?

DBenn er fein Bart und gelb am Vaudhy, cinen
Pucsen, Eleinen und Paulichten Kopf bat, und fein
{hrary uber den Leib iff.

137. YOie wird er blay abgefotten ?

Pan fhneidet den Karpfen am Nircken auf,
nimme dag Eingeroeide evaug, wafdt ibn, thut ibn
in eine &chuffel, aieft Weinefita Dartiber, fo wird ep
fein blau s alsbann thut man Ghig in eine Dfanne,
und ein voenig Waffer dargu, einen gansen Rwiebel,
falst 8, und wwenn e Foht, wivft man den Fifch dags
ein, [aft ibn fieden, bis die Slofifedern gern iveaachen,
Heenadh feibet man ihn ab, thut MWein und Setours
baran, legt den Fifeh in eine Schiffel, und brenne
voitefliche LBeifbrod davauf.

138. Welches ift die ficherfte Probe, daf it

Rarpfen oder anderer Sifch genug gefotten ?

Denn ein Fifdh grof und dick, o if nidyt alles
geit dDavauf 3u gehen, daf roenn bie Phanne Ealt, Der

Sifth audy genug gefotten, denn die Kupfitiicelein find |
ofters nod) blutig, ift alfo das aetviffefte Jeichen, wenn |

Die §losfedern gerne davon geben, und diefes ift bey
alten Fifhen gu beobachten,

139, K0{e werden die Rarpfen auf Ladys Art
geforten ?

Sie tverden geriffen, ausgerafden und mit Cig |
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balten? § befbrengt, wie die vbochergehenden s fodenn gieft man
f, g A0 eivien FifchEesfel einen Theil Faffer l?ﬂb einen
ik, 18 Lheil Shig, falst bfgfcs, Doch nicht o frark, al8 wenn
R | man elnens’@‘armen a lordinair fiedet, fdhneidet Jtvies
i beln und Citronenfchaten vavein, legt Sorbeerblacter,
.l Rosmarin und ganges Serwiirs dargu, und fest diefes
b dien § gufammen aufs Geuer.  Wenn es nun Eoct, o thut
A fin | man den Karpfen pfncin, frecfe aber vorbero dureh ein
I jedes Stitct eln Holgernes Spiesaen, 146t thn fieden -
p) - Bod) nide fo fehnell, al8 fonfk etnen Rarpfen, toitft ein
ool | Stuctlein Butter, etiva einer Dafelnuf; grof, hinein,
it und gibe aclt, daf er nidt uberfiedet; dodh darf man
g ihn nf(f)t_fo febr als den blau gefottenen einficden lafz
T fen, Hievauf witd der @e[fef vom Seuer gefest, und
i | 109 Dee Karpfen enttveder in der Briibe exfalten, sdep
G]‘f;ﬂmj | aber man gibt ihn gleidh warm, in einer Serviette eine
i, ggfd)%lglen, bin, datju man, afs bey efnem £achs, Yal,
it oder 2Jieunaugen, Citrotten fesen muf, Wobey ju
i -:nerfen, Daf man diefen Rarpfen in dev Brithe, days
§ innen ev gefotten tworden, febien laffen, und foldyen
W 10Dl ein Bievteljabr gue behalten, auch beym Yne
:;[f;srlﬂ | vichen fharfen LBeinefiig darsu auffesen Fan, '
(8
il ?ﬁ 140, YWie witd die Rarpfen in einer Specks
i e fbmbe sugerichtee ?
i . ¢e Karpfen toird in Halb Wein und Halb Ghig
g, 01 i gefotten, man Fan audy ¢in twenig Waffer %arau 53
3 b ben, ferner getviirgt mit gehorigem Sals und mit Ynge
ber.  Unterdeffen rcf)neibeteman Spect in Iucfef,
fole aud) @iemn}eln, und eoftet diefes gufammen in
einem Tiegel fchon gelbe, auch oibt man ein wenig
Mehl darsu, - Alsdann nimmt man efnfae £6fFel voll
Sifchbrige aus dem Keffel %s Sleifchbeube und giefie
o5
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b jrar

¢3 3u Dem &pec €, i Den Tiegel unter efnander qeaul)rz
und laft ¢s ficden, ’; nun der 5ifh aar, fo wird
er ordentlich in die &hiifel geleat, bie Brube dars
itiber angerichtet, Die mmmdvmmwmmD et Gpeck
pben Darauf geftreut.

141, YOie aber mit einer Burgen Brtibe?

Wran fticht bie Obren aus. dem Karpfen, und
madt fie biau, fiedet fie Dernady in Asein, el
eBig, groffen 5-1: fcbeln, Lorbeerbidttein, G 1‘\:1‘*1&:
gelein, Pfefrer und Butter, und vidyter fie auf cike
welffen Seroiette mit Peterfilic belegt an,

142, 1Ind wie in einer fchwarsen Drithe ?

e Karpfen muf gefchuppt, vein abge 'b.ij’;fcn,
beym Bauch autgefmnitten, dag Eingerveide heranss
genommen, und die Salle befiende abg mucm roerden,

alstann gfelit man ein l,mnmmi("?,tq in Den §iidh unb
‘pnf}ft Das Biue vein daswit aus ; wenn man den Kays
pfen ausnimsnt und iHn amsma*ci t, fo muf cv immer
in die DHohe aehalten werden, daf nichis von Dem
Biut umbomme, denn den .@L‘u.rpfen pollends geriffen,
in Sticfen gefhnicten nud cin paar Seunden mit
Saly erroas {chaef ein gefprengt, Hernadh etwoas recht
hochbraun “1‘3@& mit Flein gehacfien Srwiebeln ger
madyt, den Fifch abgetrocknet, und mit Lorbeerblate
tern, Sitronen und aeftofienen Nagelein verfeben, ets
1as tothen Wein und das Karpfenblut darauf aegofs
fer, und fo folcdhes nicht aenug, ein wenip Laffer
Dargu gethan , Denn gugedectt, gefchwind abgefodt;
aud suroeilen die Cafferole ein yoenig gevisttelt, dafi s
nitht anbrennt, gulest muf ¢s mit ein wenig Sucker
oebrechen werden, und benm Anvidten Hat man

gfeben, daf man ¢s nicht gevbricht,
143
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und gwar ber Karpfen,

143, YBie macht man bn mic Jwicbeln, oder
Poblnifch ?

er Karpfen witd aefhuppt, geriffen, audaenothe
men, in Sticken gefdhnicten, und ¢in paar Stunden
mit Salg eingefprengt, alsdann abgervifdht in eine brels
te Pfanne geleat, mit vielen Fleingehackten Swiebeln
beftreut, ein qut &tk Butter, gefioffener Jivicback,
sRufcatenbliith, Wein und Waffer, auch, o es nos
thia, nodh ein wenia Salz dagu gethan, uud denn veve
Degtt gav gePocht, o ift e vecht und gut,

144, YOle aber in einev Citvonens oder Limos
nien s Dribe ?

sMan fhuppe und bereite den Karpfen, fiede ikn
in Ghig und Waffer, alsdann feile man es ab.  Jns
Deffen nebme man das weiche von einer Semmel,
fieDe ¢8 im IBein, tueibe ¢ durch, thuePfeffer, Muss
catenbliith, Cardemomen, ein wenig Jucker und Buts
ter, oder Oel und Citeonenfaft davein, und lafje den
el nochmals damit fieden, oder man fiede die Brithe
befondess., fege den Fiich in eine Schuffel, gieffe die
RBuiihe neben den Fifeh binein, damit ev oben fthon
blau bleibe ; befteeue fhn mit Elein gefhnittenen Eifros
nenfdhalen, und lege Sitronen s oder Limonien-Plase
fein Davauf, weldye man nach belieben einen Sub jue
vor damit Ean thun laffen,

145, Wie wird er ferner in einer Swicbelbribe
3ubeveites ?

Diefer Fifd wivd aefchuppe und. gewafden,

beenach gefalsen und eingerolivgt 3 alsbann fdhneidet

man
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man Siviebeln langlidy, veibet Hockenbrnd dargu, und )™ F}”““?ﬁ
edftet o8 cin tvenig im Scymals, fodann gieft man L, KN

| ABeinehin und Faffer dacan, nad gutdinfen, das
il mit Der Fifch darinnen fieden Bans Dernadh legt man
R ihn in die Dfanne, Legleht ihn im Sud einfge mal
i mit dev Brithe, richtet (hHn an, und gieft von der Brife
fovlel als nothig daviber.
146. Unbd wie in einer gelben Bribe?
MNan fhuppt den Karpfen, madyt Stiicke dars

) 0, (icke |
), b beryich

i aus, fiedet ihn im Fhein, wenn er rect im Sud iff, | ’wfi
g { 110 3 aynfh trY . E““H‘mp
1 el fo veibt man eiries Enes grof Brodbrofarmen daran, QB e
e tourst es mit Jnaber, Pfefier, Safran, Jucker und P 'fh'[’? {
[ Iji i Simmet, (a5t ¢8 einfieden, vichet ihn an, {oift e recht, E‘c:-.cr:f.'.ir.i;.:u ‘%'lu
i -_g;;“i-;l"l ' 147, YDie witd ein gefiillter Rarpfen suges |
i ™ richter ? CRUTT T
o\ Der Qarpfen wird wobl abgefhuppt, ausges it
RY nommen, langft dem Dtiickarab aufgefchniteen, ibm B by

bie Haut abgegogen, das Flelfch Heraus genommen; mi':?{fﬂiﬂﬂnittrnuam
und Elein gehacke mit etroas von Yalfleifeh, Peterfilic, iminuﬁaﬁﬂﬂﬂit
frifcher DButter, Saly, Peffer, Rarpfenmiich, feinen  wdmg i éh g,
Krautern und €hampignons, bernadh fillet man die fonly gfbl‘&femmi‘

Haut von dem Karpfen, bindet fie feft, und thut den o i
v AR gefitliten Fifch in eine Caffernle mit frifcher Butter, tlmtunbgm,-}qg“.
| Sifchbriihe oder Flarer Cebfenbriibe, gutem Gemwiing B3 g “
a1 e unbd gecoftetem Dehl, die Behbe vicklich su machen. iy e 's

- SWBenn nun der Karpfen wobl gefodyt ift, o toied ex m-&m;,mg‘fﬁf
il famt der Saufein einer Schuffel angeridytet, dee Rand | gy 1

ver Sdyirffel nadh efgenem belieben befest, und auf dem | if ﬂusg}f.mm

ifdy gegeben, by
fi 148. Wie gefchiebet die Jurichtung eines’gesr | o Iy e

i bratenen Rarpfen am Spief 2| SR Sfﬂrn;[

SMan nefme den grofiten und fetteffen Ratpge"f | Wi Efirfe;';

m
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und swar der Karpfen]

Den man [):ibe‘u Ean, und weldher Milch hat, vidyte

ihn gehorig u, beveite eine Fille von Karpfenmildh,

§leifch vom Aal, Savdellen, Ehampignons, lgerafpelt

Brod , groffen Jrviebeln, Sauevampfer, Peterfilie
und Thimian, wurge fie mit Saly, Peffer und ges
floffenen Servliggnagelein , thue ein toenia frifdhe Buts
te Dargu, fille mit folcher Fulle Den Karpfen , ndhe die
Oeffnung 3u, ipicke ibn mit Nagelein und Lorbags
blattern, und bewicfele ifn mit Papier, weldses fich
voll Butter gegngen, frecke ibn o den Spiek, und
begieffe folchen in voafvenderm beaten mit helffer Milch,
ober LWein 3 wenn ex gav ift, o vicheer man iHn mit
einem Ragout von Ehampignons, Karpfenmildd,
Spavgelfpisen, Teiffeln und Moecheln an,

149, Und wie gefdhiechet folche ineinem Ragout
mit Aal gefpicke ?

Wenn der Karpfen abgefthuppt, o wird felbiger
mit Aalfchnitten gefpickt, und man pafive ihn darauf
in ciner Cafferole mit brauner Butter, thut den Fifch
nadymals in ein WecFen nebf eben der Butter, ein
tenig gebackenem Mehl und Champignons, eyt
ihn mit Saly, Dfeffer, Mufcatennuf, einem Lorbeers
blatt und einem Stck qriiner Citrone, und thut ein
Slas Dtin darsu, wenn er nun gar gefotten ift, fo
mwerden frifdhe YAuftern und Kapern davan gethan,
man 186t ihn damit gelinde auffochen, und vichtet ifn
warm an s es8 mub aber audy dabin gefehen werden,
Dag das Nagout ein wenig dicklich und vooblfchmes
¢fend fey.

150. XDie pfleat man einen Rarpfen su backen?

Der Karpfen wieh gefehuppt, alsdann gerifen
HuD in Stucken gefdnitten, wie gervdhnlich, @eﬂ%ﬁtﬁ

piiegt
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286 XL Abfdynite. BonJubereltung dee Fifdhe,
pfleat man diefe Stucfe aussuwaiden, mitSaly eins | J

aufpeengen, unbd 1aft fie eine AWeile in Dem Salj lier |1 H0iemufy 1o
(b aen, endlidy roerden Diefe @thicEe im Dlehlund Gems | vimidn, Unf
(i melfrumen Herum gewalst, und in einem Tiegel mie it
it §| il brauner Butter gebacken. .

’I 1t 151, YOie wird ein Geback von Rarpfen

gemache ?

th i Man nimmt Kaepfenfleifdy, Hackt e Flein mit
i aly, Pheffer. feinen Keautern, ShHampignons,
i Tifehmileh und AvtifdjocFenboden.  Wenn dag Ges
il £l pack fertiaift fo thut man es in eine Cafjerole, pafivt
(il &1 es weiff, fcbuetet ein enfg §ifeh s cder Elare Erbfens
A briihe datsu, [afites twobl auf Den Koblen fieden, und ‘
4& i. richtet es mit Dem Saft von einer Citvone an. |
1 |

2, YOI werden fie im Oel gebraren?

B\ Man mache den Fifch am Rucfen auf, und thue
das Eingeweibe hevaus, rourse ihn mit Peffer, Jnge
i ber, ®als und Fleingefdynittenem Rosmarin, laffe ibn
o ein oder yroey Stunden, toie es fich fehicEt, irn Serviiry
. lieaen, madhe bernach in einee Sehuffel ein Oel mit
: q” ! Sdmals beiff, {dhiitte eg iber den Fifch Hinab, dagee W
g auf bepden Seiten mit Oel begoffen iff, alsdann fehmies i iy
ve man aud) den Roft woBl mit Oel, wenn er gebrar 1 gy oy
ten {ft, fo lege man ihn in eine Schuffel, und giefe | f"'r.t:rrc|'¢igff‘t'(<"
folaende Brube darnber: &3 rerden Kapern und 11t|';ﬁetn5§4|\.'§,|i=fl
Ghig, der nicht gar ju fauer ift, auch Fngber, Pfeffer, | Bdugp,
®5alsund ein wenig Jucker inein Hafelein gethan, dier | H;Iteir.e@m"\;;;’:“
fes alles 1a8¢ man efn toenig fieden, giefit s ubet dett | My Fm"““
ifch, wenn man 1oill, Fan manaudyein wenigbeifles | o
el davunter {hiitten, und etwas von Shigonenfhar |
Ten Bargu thun, {o fikd fie vecht. Ve
143
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153. YOie mufi man die Rarpfen in einer Suls
einmadyen, um foldhe ein Vietteljabr lang
gut 3u erhalten?

Man nimmet dle Fifcdhe, wafcht fie fauber, Hets
nadh falat man fie, 106t das Aaffer toohl davon fae
fen, Banget fie an die Luft, Dag fie troctnen, pfeffert
fie, legt fie auf den Noft, bratet fie fein fadte und
fchon aus, doch daf fic aelb bleiben, nimmt Chig und
sButter, legt ein Stangelein Salbey darein, und bes
fteeicht Die Rarpfen ofters Damit ¢+ wwenn fie gebraten
find, fo toied ein jedivedes Stinck mit einetn Seberlein
mit Bavmol wobl beftridhen, hernadhy nimmt man efs
nen Hafen, Der in einee IWeite ift, oder ein Gaklein,
nachdem man viel hat, belegt den Voden mit Rosmae
vin, legt Den §ifch Darauf, alsdann roitd ein jedes
(f?.:ucf mit Peffer, Sngber, Nagelein und SMufcatens
bluth beftrent s man muf aud diefe Fifche, wenn fie
pomt Moft fommen , weil fie nody varm find , mit
Baumol beftreichen , und auf beyden Seiten mit Cles
rouey wobl beftretien, ferner leat man refeder Noetinar
tin, auch etliche 2orbeerblatter darauf, alsdann toies
Der Fifch upd o fortan 3 wenn alles darinnen, fo
madit man Halb FWein und halb Shig vecht fiedend
Beif:, undfchuttet es alfo vecht ftrudelnd fiber die Fifhe,
fielit fie in Den Qeller, und befchiert fie wobl, Laft fie
4 Bodyen fheben, fo beformmt man eine dicke Briie,
1oie eine Sulg, Daf man fie alsdann effen Fan.  Auf
9i'g:_’llrt fam man qud) Salmen und Forellen 3us
ritheen, '
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tYieerkrebfe, Slufs oder Dacdhteebfe, und denn
Sees oder Teichbrebfe.

155, Teldhe werden vor die befen gehalten?

Untec allen Haben die Fluf » und, BadyFrebfe den
CBorgug.

156, Jft aud ein tinterfchied unter den Slupe
und Dachbrebfen ?

Ka, fie werden in cothidyaligte und Steinfrebfe
untecidhicden.  Sene beommen durchs @ieden eine
fchone rothe oder rothfchroarglichte Farbe, Diefe aber
febien, voenn fie gefotten , tweif oDer bleichroth

157, YOeldyes ift die gemeinfte Act fie susue
vichren ?
Si¢ moerden blof aus Salywaffer gefodt, tros
cBen fn eine Schuflel geleat , mit Peterfilienblatter bes
ftreut, und alfo aufgetragen.

158, YOie tan man madyen, daf die Rrebfe
nidht wéfferig, fondern fdhmadhafter werden?

Nan foll fie fauber im Waffer ausmafden, in
¢ine Pfanne thun, eine gute Hand soll Sals dargu
wetfen, und foldhe, Damit fie nidht ausveiffen Eonnen,
sudecken.  Benn man fie alfo iiber ein Fleines Feuer
fetst, fo voerden fie dag LWafer und die in ihnen befinds
liche Feuchtiabeit von fich auslafien, Davinnen fie I)eg

ne

283 XI. Abfchnitt. Bon Subereitimg ber Fifhe) )
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154 YOie vielecley Areen dex Ruebfe gibe es? | 1) Ui flent
Man 3aflet deepecley Avten der Krebfe, alg Qi e e
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und jmwar der Krebfe. 289

nagb mit juthun andever Yeothitoendigeiten in cinem
grofiecn Seuer Fonnen gefotten toerden.

150. YOte pflegt man die Rrebfe 3u fieben ?

Die Krebfe weeden fauber gervafdhen und in el

nen Reffel gethan, bald Fein und Fafjer dargu ges
aeben, Bernady mit Peffer, Saly und Kimmel ges
yoiiegt, und fo lang gefotten, bis fie rotf find, alsdantn
giefit man die Brihe ab, legt fie in eine Schuffel, bes
feceut fie mit Peterfilie und deckt fie su, audy madt
man braune Butter und tragt fie auf. Oenn toicd
die Butter mit in dem Keffel an die Krebfe gethan, fo
befdmier: man fich damit, aber {o gebts veinlicher g

160. MWie vichter man die Rrebfe als ein
Ragout 3u?

Die Suridytung in Ragout gefchichet auf folgens
De Ave: Man wajdt die Krebfe obl, fiedet fie im
DWaffee, pust fie fein ab, madt die Sdhiwange das
von, Die ubrigen Schalen abér werden nebft dem, 1vas
im Leibe fist, zu dem Coulis gebraudyt, voeldhes hees
nady gleich befchricben wird, Hiecauf nimmt man
die &chroanze, fhneidet das aufferite Fleine Ende, el
dyes am Leibe fist, dason, thut einige Ehampignons,
Lruffeln, Yetifchocenboden , und Spargel{pien dare
a1, 10 8 die Sabrsaelt mit fich bringt, und thut foldes
gufammen in eine Cafferole mit einem Stuct Butter,
gfeBt cin roenig Bruthe daran, 16Kt es bey gelindem
Seuer Fochen, wurst e8 mit Saly, Pheffer, einer geofe
{en Jmiebel und einee Cicvonenideibe.

191. 1Ind wie madit man sinen Rrebs:Conlis?
@5 terden bie Keebsfdhalen nebft cinem Palben
dugend fusffen Mandeln geftoffen, Hievauf groey bis 3
3 % @fbi’ff
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Sdyeiben von gelben Ruben, Paftinaten und groffes
Rviebel genommen, denn lafit man foldhes mit ein wes
nig frifther Butter in einer Cafferole halb braun wees
Den, thut darauf Semmelvinden, nachidem viel oder
wenig Coulis gemadyt twerden foll, und man viele
Keebs{dhalen bat, dargu, afefe gute Sijdhbrubhe davan,
fourst es mit Saly, Dfeffer, Geritrgnagelein , einey
Flcinen gangen Stofebel, Perexfitie und Champigrons,
Iafit 8 sufammen eine Halbe Stunde gelinde Fochen,
vermengt darnach die geftoffenen Keebsfthalen mit Dies
fem Couls, 1aft 8 sufammen einmal auffocben,
fdhlage e durch ein Haartudy, und feht s, daf das
Soulis eine gute Farbe babe ; mit diefem Soulis macht
man das vorgemeldte Ragout dicklich; wenn foldyes
gefthelen; und daffelbe einen guten Sefchmak Hat, fo
vidhtet man ¢8 roarm an, oder richtet Damit andre
Serichte von Fifchen ju.  Ehen diefes Coulie wird
audy u Feaftigen Potagen don Keebfen gebraucht,
dargu es aber ettvas flufider aemadyt tverden muf.
€38 ift auch su merfen, Daf wenn das Soulis durdys
gefchlagen ift, felbiges nicht Fochen Darf, damit es nicht
vinnet, fondern es toicd niir auf Heiffer Afhe rwarm
gebalten,

162, YOte werden fie mit griiners Lebfen 3ur
richtee ?

Die grunen Sebfen Focht man in Her Fleifchbriife
big fre teich find, zieche die Schale der abgeFochten
Keebfe vom Fleifch, und legt fie su den grimen Eebs
fen, eenach twerden die Schalen von den Keebfen in
einem SMocfel gans Elein geftoffen, in Wutter geroftet,
mit de Cebfenbrube nue ein twenig durdy ein leinenes
Ludy ausgedeucte, mit Pleffer, Sals, 3ngbe§);mb
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_unb gwat ber Krebfe, 2201

Mufcatenbiinth gervirest, 31 den grinen Sebfen aethan,
nod) einmal gufammen aufgefocht, und angerichet,

163. Und wie it einer Rabm- Saufe ?
. Man fiedet und pust die Keebfe, madht eine
Brube von Rahm, Semmelbrofamen;, Butter und
TRufcatenblisch, auch eirrem Sperdotter, leat die Rrebfe
in die Sdyuffel, gieft die Brihe daviber, und 1Gkt fie
auffieden.

164. Wie madye man einen ReebsButer?
- &8 werben 1o ober 12 fhone groffe ungefottens
Krebfe genommmen,, alfo vop it einem Schovven (iffen
Rabhm gecfioffen, alsdann wingt man die Krebfe
dued) efnen Seibee, 1ind 136t ¢8 hernady nodh einmal
durd) ein Tuchlein laufen, 3ecFlopft 4 Syer twobl, fchiies
tet fie in eine‘Dfante, und das durdhaefeibete von den
Keebfent audh dargut, wiegt es nach belieben, und 1
Diefed fo lang fieben, bis ¢s twie ¢in CherBaf ober Chers
imildy gufammen gelit, gieht ¢8 dann in einen Seiber,
fagt folches ein tenig teocEnen , und fehneidet Stircks
Tein daraus, Pebet fie im Dbl um, backt felbige aus
Dem Schmaly, und teagt fie alfo 31 Tifche.
265, TOIe vichet man fie auf Loglifche 2Art su?
_ YBenn die Krebfe im Waffer abgefotten find,
{o pust man die Sdimange ab, macht die Fleinen
Sdyeren und Firffe darvon, die groffen aber werden
Davan gelaffen, aud) nitmme man die geofie Sebale dae
bon3 thue fie daeauf mit ein wenig frifcher Butter,
einigen Campignons und Triffeln in eine Cafferole,
gfeft ein wenig FifchbeiBe, wi¢ audh 2 bis 3 L6ffel voll
KeebsCoulis davan, und 1aBt fie bey gelindem Ferrey
22 aemady
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gemach focpen.  Aenn man nun aneidheen mill, o
macht man die Brube mit Dem gelben von 2 Enern,
welthes aber guvoe mit ein enig fuffen Nahm und
etroad Behackter Peterfille dvermenget feyn muf, und
fiehet yu, Daf fie einen guten Gefhmack Haben, und
ichtet fie voarm an. -
166, YVie werden groffe Rrebfe geflillt und
aebacken ?

Pann nimme die groften und beffen Krebfe,
fo man baben Ean, wafeht diefelbe wobl, twellet fie im
AWaffer mit Saly und grofien Jiviebelfcheiben auf,
pust fie Darauf wobl ab, fdynedet die Bleinen Schees
ven Davon, nimme die groffen &chalen davon ab, den
Schwang aber 1aft man , toie er ift, daran fiken, bes
reitet Dacanf ein Ragout von andeen woirfiich gefchnite
tenen Rrebsichmangen, Tritffefn und andeen Fleinen
Garnituren, nachdem es vor gut befunden voitd; Hers
nach maht man eine Fleine gute Sulle, frreicht felbige
auf die Krebie, wo die aroffe Schalen gefefien, macht
bacinnen eine Fleine ohle, thut in folche das Ragout,
und bedecEt e8 rofederum mit eben der Fulle; hieranf
faprt man mit weifaefdylagenem Syiveif iber die Shille
und beveitete Schale, tunkt fie hernach in aeFlopftes
G, befiveut die Krebfe mit SemmelFrumen , backt fie
alfo, Daf fie fich fein farben, und beleat fie davauf mie
gebackener Peterfilie.  Die Fiulle Fan an Fleifhtagen
von einem alten Rebhubn bereitet werden, und ift dies
fes ein fchones Geriche,
167. qBie berefter man die Reebfe auf Jealidnis

fbe Mianier?

Die Quebfe werden mit Waffer und Saly abs
gebordt, Die Fleinen Scyeeren davon gemade, die
Schrange
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tﬂ@% unb ztvar dee RKrebfe,
mieen ol

1 41 26 Sdywange gecffnet, die aroffe S chale von dem Leibe
iftnﬁiah*re!--" q‘hgqnpen, vas haaridyte heraus gethart, Die grofjen
S Siheren aber gang gelaffen 5 hernady beceiter man
TnmEE  ofue et einee Slle on guter frifcher Butter, Shams
e Bl pignons, Peterfilie, Fleinen Swviebeln und fefnen Krans
tern, hackt foldhes gufammen , und rotivgt e8 1wobl,
filkn  Enetet die Fulle mit der Hand duveh einander und bes
fegt mit felbiger Den Poden ciner Schiffel; auf feibige
) b Gl abee fegt man in Dev MNunde die Keebfe, und 3mwar das
fimliefrn  oberfte umten, und endiget folches in dev Titte Der
Wi, ©dirffel, deckt davauf die Sehuffel su, und (afts drey
fim S Bievtelfunden {chiwiten, dDamit die Scharte fich ane
e Teat; taft alsbann das filifioe aus der S dhuffel faus
ity fen, thut obngefabe ein halb Skasg Baumol, weldhes
iyt it iteonenfaft guvor wohl geflopft worden, dargu,
e und ridyet fie in eben der @tbﬁﬂ'elean , torinnen Die
ol Kvebfe ordentlid) egen bleiben miffen. €8 twerden
e auch die Potagen davon gugerichtet, nachdem man
aifnalt  Das Fleifdy derfelben, wenn fie gav gefodt fuid, us
whi - Den Shalen gemadyt,

o

fill e 168, YDie werden die Rrebfe wie Auftern
il H sugeridheet ?
o g €3 twerden foldye orbentlich aber nicht u. lange

”’l'c""r,‘:‘,fﬂg oefodyt, alsdann nimme man ibnen die Schale ab,
MR und thut das bittere Davon, réftet fie ein tenig in
“"W[P'-?.'ﬁfl‘{ Butter und geriebener Semmel, hernady voird {o viel il
alg man will, davon in Yuerfhalen gethan, mit
. Jngber, Pfeffer, Saly und Mufcatenblinth unter eins
wfJH8¥  ander gemengt, auf eine . jede Sehale ein Stuckgen
frifche Butter und Citeonenfaft, auch ein wenig Fleichs
b Gl beabe gethan, alsdann (Gt man e8 mit dev Schale auf
adty - einem Koblfeuer fo auffochen, und tedge ¢8 gu Tifd.
E@mﬁﬂ# 3 169,

BLB BADISCHE ::.
' LANDESBIBLIOTHEK Baden Wiirttemberg



-} BADISCHE
' LANDESBIBLIOTHEK

I A ———

294 XI. Abfdhnite. Bon Bubereitung der Fifche,

169, Und wie mie Spargel ?

Man fiedet die Keebfe, und madt die Sdyeeren,
Die Mafen und oberfte Schalen vom Gdywang
ab, fiebet den Spavgel aud ab, legt die Krebfe und
Den Spargel odentiich in die Seyiffel, giefit Fleifdhe
brithe, Butter, Pfeffer, und ein 1wenig geriebene Seme
mel dagu, und [aBt es auf dem Kolfeuer auffocens

170. XDfe weyden fie an Spiefilein, mit Semy
melfrumen beftreut, und auf dem Roft
gebraten ?

Die Krebfe toerden mit Saly und Waffer 9
fotten, Die Schwdnge abgepust und fauber gemadyt 3
hievauf nimme man Qarpfenmildy , woeldhe in einer
woblgerviiezten Briibe gar geFacht roorden, {dhneidet
Dicfelbe in Stiicen,, in der Gudffe der Keebsichroange,
und fallt mit bevden eing yms andere Eleine Spiesgen
an, tunfe diefelbe darauf in Kyebsbutter, beftreut fie
mit qart gerichenen SemmelFrumen, tunft fie in ote

Flopftes Eytweifi, beftreut fie mit Semmelfrumen, und
backt fie hernadh,

171, Aie vwoerden die Rrebfe gebacken?

Diefelbe werden ordentlich abgeFodyt, und die
Schalen vom Leibe und Sehrwange abgefanalt, o,
baf ber Schmwang am Leibe bleibt, die Eleinen Beine
gen abgefchnitten s alsdann madyt man einen dimnen
Leig von Mebl, Milch und Gyern, und falzt ifn, twem
es beliebt, Fan unter diefen Leig auch Peterfilie und
Angber thun,  Hernady werden Die Krebfe in Dieferm
Teige umaekehret und in gefchmelzter Butter fein geld
und Enorplich aebacken.

172, SB3fe

| ﬂ‘”@'ﬁﬂﬂtiuu
| felbe b
| 1 ”mruﬁfgnf A

b
————

s, Wie mach

o
nf el i
Wl s Bne
o e
Gyt b, |
i, i
Chmneb e

[ LS

N
e
HE i i
et oo
AN, i e Oy

une A, g

e Bt e

V73 i magy
P Rote S

Thn s
bty nbing
Do fy i g
e ey
fif et
0n ftey
10 gy o
hunfenﬁﬂrhiqhgajr;
T gt

i Hﬁ.‘ﬂ 1 1]5 m

)

g

Baden-Wiirttemberg



f_tlllgﬁb_erﬁiféf.

gl

ft bl Edun
o Gl
it Seebien)
, et s
ichene @
tuin uff

t, mit G

o Jiof

i g
o g
e e
o,
ﬁffl‘-i]ld)mfic
el €
for, bl
funft oy
meffrumet

grbedl
oty ‘":r'L.'“
abaet
¢ Heln ¥
g tinen bt
@
itefll
e
it 0

. W

und swar der Krebfe, 208

172, YDie macht man ¢inen Rrebs:Strndel?

Man {dalt acfottene Krebfe aus, hackt felbige
nebft ¢in wenig Rindsmark Flein, mifcht nicht gar o
viel geroftetes Snerbrod alg des achackten ift darunter,
und ottt e nach belicben, fchlaat auch ein oder mebe
Gperdotter davan, naddem des gebacfen viel oder
wenig ift, und riliet es dDamic an, maat Hiecauf von
Cyermeif; und Nehi einen Teia, voalgert felbigen vechs
diinne aug, ibceftreicht Den Tefg mit seclaffener Buts
ter, und beenad) mit Mildheahm, dDann legt man das
Gehack ziemlich dick dDavauf, vollt alsdann den Telg
famt dem Dacauf geftrichenen Geack [anglidye sufame
men, wie eine ABucst, legt ihn alfo rund Heeum in
eine Schuffel, aieft fiffen Rabm darein, und 1aft ¢8
eine Stunde lang fieden, o ift s vecht.

173. Wie macht man eine gure RrebssCoullige,
1o 3u Rrebs:Suppen und fonfien gebrandye
- witd ?

Man muf die veine rothe Krebsichalen fauber
abtvafthen und in einem MNoefel gang Flein feffen, alse
Dann thut man nach Proportion der Krebsfhalen ein
gutes Theil Butter in eine Safferole und 16kt fie veht
Deiff wwerden, dann die geftoffenen Keebsichalen darein
gethan und cine gute Seit wohl braten laffens toenn
fie nun genug gebraten find, fo eiikiet man nady guts
dunFen Mehl davan, daf 3u fo viel famiger Suppe, al8
man ohngefabhe braudhe, genug feyn Ean, und hat man
im Anfang 3u toenig Butter genommen, fo muf nod
¢in Stuck dargu gethan werden, audh muf man dafs
felbe mit dem Mebl twobl durchbraten laffen und fleife
fig umeubren, dann gudecken und auf ein gelindes

< 4 Kople
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"'11

b

Roblfeuer binfesen, damit e8 durchgieht, und ob ¢s
fich gleich unten ein twenig anfest, fo fchadet foldhes
nicdht, wenn es nur langfam gefehieht, daf es nidt
braunlich foicd & Hernadh foll man eine vecht gute, Frafs
tige und Flave Fleifchbrube in Bereitichaft Haben,
davon fo vlel ugiefien, als nothig ift, folches bl
sufommen durchBochen , und duedh ein Haavtud
oder reines Sieb durchfliefien laffen. Kan man efwas
gute Tunfe mit dargu geben, o ift foldyes nod befjes;
und alfo wird man eine vecht gute Keebs-Soullige har
ben ,itf‘todcbe 3u Suppen und audy andern Sadyen fefir
gut ift,

174. YBie wird die Rrebs:Dntter subereitet?

Man pust die Sdyalen von denen ousaebrodyes
nen Krebfen fauber, Damit nichts naffes darinnen blele
be, fo fonft von Den Krebfen weggetvorfen mwerden,
ftofit fie Bernadh imMorfel und legt ein iemiidy Stuc
sButter daryu, ftoft diefes alles fecner durch einander,
nimmt e8 mit einem NRahmloffel hevaus, und thut s
in eine Cafferole oder Tiegel, fest e8 aufs Kohifeuer
und [aft es voften. ~ Wenn 8 nun genug gerofiet,
fchuttet man ¢s in ein Haartudy, oder nue in eine
Serviette, fo ift die Kecbs Butter fectig,

Gder ;
Man nimmt 30, mebr oder weniger lebendige
RKeebfe, hackt ihnen vorne die Kopfe ab, daf die Salle
Bevaus Fommt, ftofit fie alsdann mit Butter im Mors

fel und roftet fie wie die vorige, sroinget fie audy heee

nacdhmals durdy, {o ifis gefchehen.
175, YOie madht man eine Rrebs s Torte?

@5 werden hiersu fo viel Keebfe, als manSorten |
madyen |
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und swar der Kreffe. 297

machen will, genommen; 3u einer Torte nimmt man
mehrentheils 3o Stick 3 iefe fiedet man in Waffer
und Saly ordentlich ab, madt das Fleifch aus den
Sjeccen und Schmangen aus, hacke e Flein, alss
dann nimmt man ciuen Biecling Butter , Diefe Buts
ter veibt man fo lange, bis fie einen Sefcht gibe, dann
fehlaat man ein €y dargu und dag gelbe von dem ans
dern S, eing nach dem andeen, o viel, bis es6 Eper
find, woticzt es mit Jngber, Pleffer und Mufcatens
briith, Hernady vithet man auch die gebacFten Krebfe
mit nody ein twenig Buteer davunter 5 endlich wird
eine Sdmffel mit gecloffence Butter mit elnem Pinfel
Hiberficichen , und das vorBergehend gehacfte darauf
gethan, diefelbe auf ein Kolfeuer gefesst, gugedectt,
der Rand der Scbuffel mit Pavier beblebt und mit
fhlechtem Telge befirichen. Man Ean aud) dag ges
fiilice in einen Tovtenteig machen, oben davauf einen
Deckel, und im Ofen backen lafjen.

XIX.) PVon Kreffen.

176, YOfe werden fie geforten ?

Die Keeffen mwerden gefchuppt, und das Cinges
teide Heraus getbans algdann macht man Efig und
ein wenig Waffer, fo gefalzen, in einer Planne fiedend,
thut die §itfche binein, dak fie davinnen fieden 5 indefs
fen 1oitd Schmaly in einem Pfannlein heif gemadt,
und man legt die Fifthe, tenn fie genug gefotten, in
eine Schuffel, giet den Ehig, darinnen fie gefotten,
Daruber,witft ein wenfa Rimmel in das heiffe Schmals,
brennt es gefdioind iiber die Kreffen, und trage fie

su Tifdhe.
%5 XX. Boin
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XX) Bom Ladhs.

177, YOie wird der Ladhs 3ugevichet ?
Die Surichtung deffelben gefehicht auf maridhers
fey Act : Man fiedet ihn frifch aus Dem Salge, und
genieft ihn mit Weinefig: v wird aud) befonders
mit guten Bruhen angericht, nicht weniger gevaudyert
und alfo vob oder gebraten genofjen.

178, IBie fiedet man den grimen oder frifchen
Ladys

WBenn er geriffen, das Eingetweide hevausgenotie
men und gefchupot ift, fo roied er in einen Keffel ger
legt, ein oenig WWaffer und, Wein, aud) grob geftofs
fener Peffer und Mufcatendbluth , Sals und gerieben
Brod dargu gethan, und laft s jufammen fieden;
toenn 8 qar, thut man Butter dargu, undIaBE edeing
mal Durchfieden. e

179. YDie Ean man ibn auf eine andere vt 3us
vichten, Oaf ex Ealt 3u effen {2

. Man {hneidet ihn s Stiicken, obder Iafit ein
lertel davon gang, voafdyt ibn gang, blauet ihn mit
Chig und legt ihn in einen Fifhtiegel, gieft Faltes
DWaffer darvauf, daf ¢8 Daruber geht, falzt ¢8 aber
nidht ftark, und fest e ubers Feuer, bis ¢s gum
KAuffieden Fomme: alsdann mwitd e8 wegaenommen,
DaB es nurfachte, und nicht uberfiede. Ienn ¢8 faft
¢ine halbe Stunde gefotten, fo gieht man ein wenig
WBein daran, und lat iHn mit auffieden, Hebt ibn aby
gicBt die Brubhe fadyte davon in ein Sefchivr, dak fie
Falt toerde.  Der Ladhs wird alsdann mit einer Eners
fehtippen
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{chippen beraus geboben, auf ein Brett gelegt, mit

3, giner Eerbfette‘ sugedectt, bievauf in ein Sefchivr ges

b than, die Brube darauf gegoffen, daf fie daruber

ugeidnel  yweggelt, und an einen Eiblen Ott gefest.  Man Fan

it uf s if)ng 14T age halten. Wenn man ihn genieffen will,

Mm@l fchuttet man quten Weinefiig mit Flein gebackter Pes
doud) bold  geefilie Darauf, '

M 1go, Wie macht man ibnin einer Sardellens

- oder Auftern - Sauce?

ool i &r 1ird 1ird gefchuppt und im Salmaffer mit
) ¢ttvag NRosmarin and Lorbeerblattern abgefotten.

gy SDlecauf madyt man eine Briihe von Auftern oder

iy ©ardellen, mit ein enig YBein, Butter, Pleffer und

e Gl o £ : it
“;\rﬁ“m{“ Mufeatenblisth, bis daf die Befibe dick wird, ofefit i
) 'J::rtl'i:,. folche uber den Sachs, und 16t es sufammen in einee i {1
:f}fi“‘""lv'f;;‘j,'} Ggf)ﬁﬂ'el auffochen, alsdann witd ev mit Citronens i i
ff.'“mmf;‘ﬁ;{‘:;.d plaslein belegt, odev fonften,, toie man am beften fan, bl
: (i gesleret. ' 1.33:'

: 181, 1nd wie in Poblnifdher Dritbe? i
anbit ny Man nehme frifchen Ladys, backe ihn in Schmaly, ity
il thueStoiebeln und Aepfel in einen Hafen, gieffe Weir i

, el Davauf, Taffe e8 fieden mit Jimmet und Jucker, mache
“fuler 8 ein toenig fauerlid), reibe e8 durd) einen Seiber
gl uber Den gebacbenen Fifch, laffe s auffieden, fo ift
m’ fﬂw ¢v feetig. :
t, b'*?:m 182. SBie aber fn efner Eursen Briihe?
mfﬂﬁﬂf{;m Erftlich toird diefer Fifeh ausgenommen, veinlicy
Pl 4 abgepute, in der Mitte hier und dav aufgerist, Damit,
i ¢ mehr Sefhmack annehme, auf eine Serviette ges
i, f i legt, mit Saly, Pleffer, Semieznagelein, Mufcatens
| Lﬁafu nuf, groffen und Fleinen Sroiebeln, Peterfilic, gét;nm
(e

BLB BADISCHE -
wr LANDESBIBLIOTHEK Baden Wiirttemberg



"\ BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

s -Mt‘w—rw

300 XL Abfchnitt,: LBon Subereitung Bor Fifthe,

Citronenfcheiben und Lorbeerblattern gerourst.  Hews
nady Deuft man ohngefehr einDfundButter in Mebl,
thut diefelbe in den Lachs, {Dhlagt cine Serviette um
felbigen, bindet diefeibe daruber sufammen , legt Den
Lachs auf folche Art in einen FifchPeffel, voeidyer fich
3u der Groffe ves Fifches fhift, aieht fo viel Fein,
Waffer und Weinefig davauf, daf der Ladys dars
innen Poden Bonne, fiebet ibn mit frarfern Seuer,
und wenn ev gav worden, o itd der Keffel abges
nemmen, 10ft Den ifth auf Koplen noch etrvas ges
YinDe Eochen , Foftet Die ‘Brabe, ob fie einen guten Ser
fchmak habe, fiehet 3u, ob der Fifeh genug gesalzen
fen, oo nkbt, fo witd nod) mehe Saly davan ges
than. Weun man nun ancidhten will, fo nimme
man Den Lad)s aus der Furgen Brube, madt die Sers
biette Davon, fchlage eine tveiffe Serviette nbey die
Sduffel, ouf weldyer man anrichten will, Jufanm
men, fegt den ifch darvauf, beiegt ihn mit geunee
Peterfilic, und vichtet ibn zu einem Serichte an.

183. ABie voerden die Myiteelftiicle, das Ropfs
ftot oder der Schwans, A 1a braife, (auf beiffee
Roblen) in §leifdhtdgen sugerichrec?

Man nimme das Kopffiuk vom Lachs aus, fpis
cfet e3 mit wohl gevourztem dicen Spef und Schine
Eenfdhnitten , bindet ¢8 mit Bindfaden, fhneldet Dae
auf 2 bis 3 Pfund Kalbfleifeh aus der Keule in Schels
ben, belegt damit, wie audy mit Spelftreifen Den
Boden einer Cafferole, Debt fie'su, und 1afe fie fchrois
gen, wenn ¢8 angebacken ift, fo fireut man eine Hand
voll Mehl darsu, fhwentt es damit 7 bis 8 mal auf
dem Caffevollod) um, gieft Brithe und einige Kodys
Ioffel voll Jus davan, leat hernady et Lachs in ein[e
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unb jwar des fadhfes. 301

ovale Caffernle, thut die vecfertigte Briube dargu, legt
die KRalbfieifdhicheiben daruber, aieft audy cine LBous
teille €hampagners oder teiffen Wein darsu, fiehet
gi1, Dap der Fifdh Beithe genug Habe, witrat ihn mis
Dreffer, Saly, feinen Keautern, guten-Servnrgen,
groffen und Fleinen Jwiebeln, Deterfilie und grinen
Citvonenfcheiben , thut ein Stuf Butter darsu, legt
einige Spebfireifen dariber, und fodht ¢8 sufammen
bey gelindem euer,  AWenn nun der Lachs gar iff,
fo.[afit man {fn cin paar Stunden in feiner Bribe
ftehen, Damit er defto fhmaPhafter twerde, und mwenn
man fertig ift, {o 3ieht man ihn Geraus, aFt ihn abs
Taufen, bindet ifin (08, legt ihn gehorig in die Sdbiifv
fel, in welcher ev angericht woerden foll, fhittet ein
Magout von Keebfen an Fleifdhtaaen, ober ein Ras
aout von Kalbsbrieslein, Hahnentammen, audy ders
gleidyen mebr Darniber, und richtet ¢s yoarm an. Yuf
eben Die Avt voerden dieMittelftucke und der Schivang
vom Lacyfe sugericht.

184. 1nd wie gefchishe biefe Surichrung
in Oev Saftenseic?

@3 toitd das KopfiHif oom Ladhe ausgenoms
men, mit Sardellen und Aal{chnitten gefpift, mit
Bindfaden gebunden, in eine ovale Cafferole odet in
einen ifcheefel, toeldher fidh su Der Sroffe des Lachss
fopfes {chibt, gelegt. ein Stif Butter einer Fauf
gros in cine Eafferole gethan, damit fie fchimelze, efs
ne Hand voil dargu gethan, immerfort umgerihre,
und ¢8 braun werden laffen, alsdenn gieft man Giftha
brube dargu, thut es sufammen 3u dem Lachs in die
@aﬂero!g, alefit eine Bouteille Champagners oder ans
Deen voeiffen Wein dargu, fiehet zu, daB der Fifh

fo
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fo viel %rube Babe , um dainnen Fochen fu Fonnen,
hicvauf outst man ibn mit Saly, Pheffer, feinen
Rredutern; gtiten @emuraen groffen und Eleinen Biies
befn, Peterfilie und grunen Eiteonenfcheiben, und
1aft iBn bey gelindem Feuer Eochen. Wenn er gat
ift, fo laft man den §ifch ein paar Stunden in feinee
Brube ftehen, damit ev Sefchmak beFomme , nitmme
ihn Bernadh Heraus, bindet ihn log, Iaft ibn toohl
austropfen, legt ifn ordentlid) in die Sduffel, in
weldher e angericht roecden foll, fd)ufte ein Ragout
pon Karpfenmileh, Qbampfgnons, Truffeln, odet
auch ein Dagout von R’rebﬁfchmanaen - nebﬁ Dent

aewopnlichen Garnittiven daviber , und vichee ¢8
warm ar.

185. YBie fiedet man den gefalsenen Ladys?

Dlefer ticd 1. oder 2 Tage, nadydem. er frack

aefalsen ; eingervaffert, 2 mal Des Tages frifd) Waf
fer qegeben, alsdenn {chuppet und {chneidet man ihn
au dinnen Stucfen, und fiedet ihn im LWafjer ab;
voenn er gefotten , gieht man dDas Q"Baﬁm ab, bmge;
gen aber%letfcbbrut)e Davan, thut ein gut J)eu[%ufﬁ
ter, toie audy Pfeffer, Sngber und MNufcatenblith
dargu, und 166t ¢s jufammen aufroalien. Damit
aber die Bruhe etrvas licht werde, Ean nue ein Loffel
poll in t"chmals elnqebmnnfes C)Jtefs[ Davan gethan;
dle Brithe herab in ¢in Hafelein gefeffyet, ber Lachs
in eine Sdhiffel gelegt, die Brihe daruber geaoffen;
und Mufcatenbluth dacauf geftreut swerden.

186, YBie macht man gerdudherten Ladys
sutedhte ?
&r toird in dinne Stiblein gefchniteen, iff et
abee 3u falgig, fo vaffect man ihi eing %eile,balsl;
¢n
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und zwar des Sadhfes. 393

Denn witd er ineinen Tlegel mit einetm &Stut Bute
ter gelegt, mit Deffer befiveut, und mit Eitronene
faft betveufelt, alsdenn fest man den Tieael auf ein
gutes Koblenbecken, und 1aft den Lachs braten.

187, Wie pflegt man den Lachs 3u braten?

Man {dHneidet 2. oder 3. Finger breite Stiicken,
befprengt ihn ein wenig mit Salg, legt ihn in cine
Pfanne odee auf den Roft und bratet ifn, alsdenn
witd ev fleifia mit glichiater Butter begoffen, dap er
fein beaun witd , hernadh in eine Schuffel gelegt, die
ubrige Butter darauf geaoffen, Citronenfaft davauf
geDruft, und mit ein toenig SemmelPrumen beftreut.
Man Fan ¢g aud) ein Yenia pfeffern, o ift es redt
und gut.

188, ABie wird ev voie eine YOurft suredee

AN gemacht?

Bt Sachs Wwirh gang Flein gehaFe, mit Serolirgs
nagelein , Dfeffer’, Jnaber , Mufeatenbliith , cinte
gen Lovebeerblattert und ein toenig Petecfilie gerviies
get. - Dlefes rhiengt man untercinander, thint s in
eine faubetefeintoand,und bewvicEelt foldhes mitBinds
faden in dev Form efner WWuek. . Aenn nun Diefesd
gefceben, fo wicd daffelbige in Wein abgefotten, big
man meynt, dag ¢s gac ift.  Alsdenn laft man fols
ches in feiner eigenen Brufe erfalten. Die Leine
toand, roomit das Sehabte ummwickelt ift, 1vird das
von abgemadit, dasSelatte ordentlich in eineSduie
fel geleat, thit mancherley Blumen gelert und mie
Socbeerblattern beftreut. IWenn man Fleine Wurfte
lein von diefern Gehaten madien toill, (o woitd es
in Darme gefullt, und man lat es ebenfals fo goe
Bodyen, wie vorher angeseigt tworden. ‘~153ennn gze

¥
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nun Falf find, fchneidet man fie in Sdyeiben, und
tragt fie auf einem Teller gu Tifhe,

189, YWie voerden die 2 achsfcheiben auf dem
Roft gebraten?

cRenn der Ladhs in Seheiben gefchnitten wops
ven, fo Yagt man Butter in einer Cafferole gerdehen,
thut ein roenig Sals dargu, tvendet die Ladysfcheiben
{n der Butter um, und bratet fie auf dem NRoft, ouf
aelindem Kobifeuer. Heenad) roird auf folgende ABeife
die Sofe bereitet: Man thut fo viel frifthe Butter, als
noibig iff, nebft fo viel Mehl, als man woifchen 2.
odet 3 Gingern faffen fan, in eine Cafferole, wafdt
¢in paar Sardellen, madyt die SGraten heraus, hackt
felbige Flein, thut fie alfo nebft feinen Kapern, und
einee Fleinen gangen Srofebel, su der Butter, wurst
fie mit Pfeffer, Salz und Mufeatennuf, gieht ein
wenig SBaffer und einige Tropfen LWeineis dacan.
Benn nun die Lachsfcheiben auf einer Seite gebraten
find, fo werden fie umgerwendt, und auf dex andern
Seite audh aebratens Bernady rubrt man die Sofe
auf demEafferoliod) um, und roenn fie dicklidy genug,
fo Foftet man fie, ob fie einen guten Gefchmak Habe,
thut fie biceauf fn die Schuffel, in welder man ans
githten 1oill, nimmt die Eleine Jroiebel Heeaus, legt
die Rachsicheiben daruber, und richt ¢8 wavm an.

190, 1ind wie voerden foldye mic RrebssCoulis
auf dem Roft gebraten?

©3 werden die Lachefheiben auf vorgemeldete

et auf dem SRoft aebraten, und bereitet man fols

aende Sofe: Man thue ein Stuf Butter, nebft fo

viel Mehl, als sioifchen 2. oder 3 Fingern gefaft roers

den Ban, ciner Fleinen Swoicbel und einer Sardelle,

in
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in eine Cafferole, winge fie mit Saly, Pfeffer und
Mufcatennuf, gleffe ein wenig Waffer und Wein.

 efig davan, rubre ¢s auf dem Caffecoloh um, und

wenn die Saufe dicklich toorden, fo thue man einen
Balben Kochloffel voll Keebseoulis dargu, rubre ¢s
toieder auf Dem Cafferolloch) um, damit ¢g heif wers
¢, Bofte oie Saufe, ob fic gut {hmecfe, thue fie dars
auf in eine Sduffel, Yege die Lachs{cheiben Dariiber,
und vicheet ¢8 tarm an,

191. Y0ie aber mit Champignons?
Man bratet die Ladisfcheiben, 1wie vorhero ges

. meldet voorden, auf dem Koft, twenn foldies gefces

Ben, fo twerden fie wieder gang, oder in Stiicken 3ers
{dhnitten, ordentlich in eine Sechuffel gelegt, und cin
Nagout von Ehampignons dariiber gefhuttet. Sie

‘Fonnen audh mit efnem Ragout von: Teiffeln und

Mordyeln angeridhtet werden.

192, lnd wie pflege man die gerSftete Lachos
fcheiben miteiner braunen Saufe susuridyten?

Die Ladysfcheiben weeden fo, wie vorfier gerviea

fen toorden, auf dem Roft gebraten, man thut ein
©tuk Butter eines Cyes otos in eine Cafferole, fest
e8 auf ein Cafferollodh, 186t es fymelgen, thut fo
viel Mehl, als man gwifhen 2 oder 3 Fingern fafs
fen fan, darzu, cubet e immerfortum , bis es braun
1itd, gieht Fifdhbrube und ein Glas Iein daran,
tourst e8 mit Pfeffer, Saly, einer mit Naaelein ges
{piBten Stoiebel, und ein toenig gebabter Peterfilies
wenn ¢8 fod)t, fo werden die groften Ladysfcheiben
Darsu gelegt, und man IGBt 8 ben aelindem Feuer

y  Fochens voenn die Saufe gehorig eingePocht ift, fo nimme

man die Sadys(dyeiben heraus ] IIeg,t fie in ¢ine Schufs
) fel,

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Baden Wiirttemberg



L SRR N it o o o B,

LANDESBIBLIOTHEK

306 XL 2Abfdhnite. Bon Jubereitung ber Fifche,
fel, macyt die Saufe mit Dem gelben’ von einem &y
und unceifem Traubenfaft dilich, fchuttet fie Hernady
mals uber die Lachsfcheiben, und vichtet warm an.

193. 1ind woie ferner die Steifchftiictgen vom
$achs mic feinen Rrdutern?

sMan {dneide den Lachs in Scheiben, und dies
felben wiederum in §leifbftuckgen, thue alsdann auf
den Boden ciner Schuffel ober Tortenpfanne frifdhe
Butter, turge diefelbe mit Salg, Dfeffer, ein wenig
Mufcatennuf, feinen Krdutern, 2 bis 3 Fleinen Jrvies
beln und gebackter VPeterfilie, lege die Fleifdhftuctgen
vom Tachs ordentlidy daruber, wourge diefelben oben
twie unten s fhmelze Butter und benese fie damit, bee
fiveue fic hernady mit gavten Semmelfrummen, febiebe
fie in Ofen, oder macde fie unter einems Deckel mit
opben und unten gelegten Kohlen gax, bereite daranf
folgende Saufes €8 werden genine Teuffeln gefdhalt,
felbiae fein fouber abgemaichen, in Eleine Sdyeiben ges
fchniteen, in eine Cafferole mit ein wenlg frifdyer Buts
ter geleat, man pafict fie auf dem Cafferollod), ekt
nadymals ein wenig Fifchbriihe davan, und laft fie
ben gelindem Fetter Pocien, wourst fie auch mit Salg
und Pfeffer; roenn fie aar worden, o madyt man fie
mit einem braunen Coulis dicklidh, fieht dahin, daf die
Saufe einen auten Sefhmack abe und etroas ftharf
fen, thut diefelbe in eine Schuffel, und fo die Fleifdye
fticEaen vom Lachs fich wob! gefarbt Baben und gar
orden , o nimmt man fie beraus, legt fie aehorig in
die Schuffel, vorinnen die Saufeiff, und ridytet fieans
194, Und wie foldye Sleifchftiictgen mic Chame

pagner YBein ?
Der Ladys wird in Scheiben gefc)f)nltten‘é bi:
au
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und joar Hos fachfes.

Haut davon abgegogen, die Sraten aus der Mitte ger
nommen, jede Sceibe in jroen Stucke gefhuitten, diee
felbe in einer Cajjerole ordentlich bey einander geleat,
mit Saly, Pfeffer, einer mit Sevotrinagelein gelpicks
ten Rroiebel, einem Halben Eorbeerblatt und ein voenig
Peterfilie gerourst, auch ein roenig geriebenes Feifs
brod und ein Stuck frifche Butter davgu gethan, eine
halbeBouteille Champagner oder anderer ein dars
auf gegofien, einige Ehampignons und Mufferonen
dargu gelegt, die Cafferole auf ein wohlgeheittes Cafs
fexollodh gefesst, und fo die Saufe etrwas eingefocht iff,
fomacht man die Fleifchtuctgen vom Radh8 mit einem
Reebs:Coulig dictlicy, fielet 31, daf fie einen guten
Gefchmact beFommen, legt fie gehorig in die Sciffel
und vicheet fie an.

105. KDie pfleat man marinicte und gebackene

Ladhsftuckgen susurichren ?

Man {chneidet den Lachs in Sceiben, und dies
felben wiederum nach vorgemeldter At in Flelfchitiicks
aen, legt fie in eine Cafjervle, tourst fie mit Saly,
Peffer, einem Socrbeerblate, einer in Schyeiben gefhnite
tenen geoffen Jwoiebel, ein wenig Petecfilie, einem
Balben dusend Semwiurgnagelein, druckt den Saft von
ein paac Citeonen darauf, ober thut ein voenig Weins
ehig Davan, vubrt foldyes sufammen um, und Iafe

. ie BachsfhucEgen Davin einige Stunden mariniven,

nimm {ie nadymald beraus, trocEnet fie mit einem lels
nenen Tuch ab, wendet fie im Mehl um, und backe fie
in Butter 3 wenn foldhes gefchehen, und fie fich wwobl
gefarbt haben, fo 1oied eine Serviette ber efne Schufs
{el sufammen gelegt, auf felbige aber twerden die Ladys.
ftucke mit gebacPener Peterfilie gethan, und alfowarm
angetichtet, 2 XXI
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XX1) Won den Mufdeln,
196. YDfe werbden fie sugericheec?

oRenn man die Mufcheln veinlich abaetwafdhen,
fo Teat man ein siemlidy Stict Butter in efne roeite
Pfanne oder Keffel, fhneidet eine, gtven oder mehe
Qviehein darein , nad) dee Vielheit der Nu fcheln, lagt
Diefe darinnen fthwisen, big fie fertig find, macht eine
Brihe von Efig , Butter und Pfefrer, und gieht fie
befonders Dargu.

197. 1Ind wie in Schalen ?

&8 werden die Nufcheln famte ifren Sehalen auf
vas reinfichite aewaichen, im Iafjer, Sals und Pee
terfilic aufaefotten, foldhe aus den Schalen genommen
118 und auf {cheibentoeis gefdhnittene Semmeln gelegt;
A Bernach nimmt man ihre Brube, serveibe ein oer srvey
Gperdotter Davinnen, Iaft fie mit etroas in Butter ges
gofteten Quoiebeln oder EPalotten auffieden, und vidy
tet Diefe Brube uber die Mufcheln an.

198. YDfe werden fic gebraten ?

Man nehme die Mufheln lebendig aus den
Sdhalen, lege fie in einen Seiber, daf die Beiihe das
von fommt, alsDann wende man fie im Meh! um, {o
mit etroas Saly vermengt, brate fie im Oel und Bute
ter, und effe fie mit Ygvesbeerfaft.

199. IBie madht man einen Ragout von
Mufcheln an §leifdhtdgen?

Ofe Mufcheln toerden 1oohl gefaubert, in eine
Cafferole gethan, man ot fie fich auf bcm%eue:
offtreny
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offnen, woenn fie offen find, fo werden fie bom Feuer
gethan, aus den Sdyalen gemacht, und das IWafjer
Davon befonders behalten.  Hicvauf thut man Pleine
Champiguons und einige in Sdyeiben  gefchnitrene
Leuffeln mit ein toenig aefhmulzenem Speck in eine
Cafferole, touirst e8 mit Peffer, gieht etwas Fusvon
KRalbfieifch davan und Iafe g bey einem Hleinen Feuer
gemad) Fochen.  ABenn ¢g gar ift, o fettet man e8
fein ab, und madht e8 mit einem Kalbfleifdys und
Sdhyinken: Coulls dicklich, thut alsdann die Mufcheln
mit ein toenig von ihrem WWaffer dagu, fett Das Ras
gout auf heiffe Bichen , lafts aber ja nidht auffochen,
fieht su Daf Das Ragout einen auten Sefdhmack bes
fomme, thut es veinlich in eine Schirfiel und ridye an,
€3 1wird Diefes Ragout u allen Serichten von Mus
fheln gebraucht,

200, YOie aber sur Saftenseit?

Man faubert die Mufdieln, wafcht felbige, thut
fie In eine Cafferole, bis daf fie fich offner.  YWenn
fie offen find, fo tverden fie aug ihren Sehalen ges
madyt, ibe Waffer befonders aufbebalten. Hicrauf
thut man einige Champignons mit ein wenig Butter
in eine Cafferole, legt die Mufcheln nebf einem Bimds
gen feinee Krauter Dagu, und fehroentt fie einige mal
ouf bem Cafferoliod um, benetet fie mit der DHalfte
ibres Waffers, wie auch mit eben fo bielFifchbriibe, thut
eintvenig gehactte Peterfilie und ein wenig Pleffer daz
3t Wenn fie gar worden, fo twerden fie mit einem
Coulis von Mufcheln dicklich gemadyt, und-man fiehe
gut, Daf Das Ragout einen Fraftigen Sefdmact bes

Eomme, thut es veinlich in eine Sehiffel, und vicheets

U3 warm
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warm an. e diefem Ragout werden alleSerichte
mit Muicheln an Fafttagen angevichtee.

201. PWie wird ferner ein Ragout von tNufcheln
mit einer braunen und weiffen Saufe 3us
bereitet?

Man nehme die Nufcheln aug den Schalen,
pubire fie in Der Cafferole mit frifther Butter, Wes
terfilie, feinen BleingeBackten Keautern, und wirse fie
mit Salz, Pheffer und Mufcatennuf, und fo fich das
ABaffer der Mufcheln verzeher und verbod)t Hat, o
thue man das gelbe von Epern mit Traubens oder
Citronenfaft vermengt, dagu, und ridhte e8 warman,
®as Rageut mit der braunen Saufe wird eben fo
gemadht, nur muf man nidyis oom &y dagu thun,
g;;qn vafive fie audh braun mit ein wenig Butter und

ehl.

XXIL) Von Reunaugen odee
Lampreten,

202. X¥as {ind die YTeunaugen obder Lampres
ten vor Sifdye ?

Neunaugen oder Lampreten find Meerfifche,
toelhe Den Aalen gleich ommen, €3 Halten fich auch
einige in Fluffen auf.

203. Wie werden fie sugerichre?

&ie werden gefotten, gemeiniglich audh gebacken,
ed¢r auf Dem Noft aebraten. |

204. Wie fiedet man fie?

Die Meunaugen toerden in eine Sehiffel gelegt;
man

]

i )
il

1

oL 3

okt

L0 hLL_I
I

LR

it 0wt
Pt

205 1)

T by
th: Tanf
i
e e iy
it Butaly

th, i
e S
fqrnmen il
il Ropen

BadenWiirttemberg



neraseivey, U e 705 R 1 0

g o

then oGk
it

oo 1t
1 Salf

b @il
- Bt
- i
b fo fid
Foeht it |

bens 00
o e an

nird tdet 0
) gt
g Buiter

o o

oder Lo

g el
faled

ridy!
g

!
it

e TN
1 SR
;1?%%&...

und gwar der Dleunaugen, 31T

man giefit einigemal fiedendes Aajjer davitber, und
Baut diefelben mit einem Befenreifig, daf der Echleim
bapon HevabFoinme, Bernady wirf man fie in faltes
PWafjes und deuckt fie vornenher beym Kopf wedl,
fo aeht jedem ein Blutstropfiein aus dem Maul, oder
aber fehneidet und wieft man den Kopf und ein roenig
pom Schiwang gar binmwea; alsdann werden diefe Fie
febe in ein Wafer, {o efn roenig sefalien, gelegt, n ele
ner Panne fo lang als weiche Syer gefotten.  Na
Diefem titd dag ABaffer wwieder Herab gefeihet und
eine Crbfenbrihe Daran geooffen, mit Fnabee, Pfefs
fer und Mufeatenblith geroniest.  Hievauf laft man
fie mit einem guten THeil Butter nod) ein 1enig fieden,
falst e audh fo viel als nothig, vichtet fie an und fiveut
Mufeatenblith darauf.

20§. TDie werden fie ferner subereitec?

Man Fan fie audy auf folgende Manier juridy
ten: Man laffe fie bluten und bebalte das Blut auf,
reinige fie (n Beifferm Waffer von ihrem Schileim, und
fchneide fie in Sticken, pafire fie in ciner Eafferole
mit Butter braun, und thue ein wenig gebacken Drebl,
Wein, Saly, Pleffer, Mufcatennu, ein Bundgen
feiner Krauter, und ein Lorbeerblatt dagu, laffe es jus
fammen Fochen, thue Bernady dag Blut nebft ¢in toes
nig Kapeen daran, und rvichte ¢s roarm an.

206, Und wie mit einer fiffen Saufe?
Wenn der Schleim von diefen Fifdhen abges
madyt toorden, fo fdhneidet man fie in Eleine Stitcks
Iein, madyt die Sebne davon, pafiet fie braun mit
Butter und gerdftetem Mehl, thut ein tenig rothen
Wein, Jucker, Simmet, '?als, Peffer und ¢in Bunde
4 gen
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aen gruner. Krauter dagu.  XBenn fie gar worden,
{o 1oird Das befonders aufgehobene Blut dargu gethan,
nadimals aufgefocht, das Ragout gehdrig in eine
Schiffel gelegt und warm angevichtet.

207, YDie werden fie gebacten?

Man beubt und beveitet die Fifhe, falst und
fhroingt fie im SMebl, und backt folche qus Oel odex
&S hmals, nady belieben, doch alfo, daf fie fein lind
bleiben. €8 werden aud) faure Pomerangen ausges
DruicEe und folche daruber angerichtet, oder aber man
fchneidet die Pomerange in- vier Theile, und legt fie
awifdhen die Neunaugen auf die Schuffel, damit bey
Zifthe nad eigenem Sefallen der Saft daran gedruckt
werden fan,

208. Und wi¢ bratet man folche auf dem Roft?

AiRennt die Neunaugen behorig subereitet tors
den, fo fdhneidet man fie in Stucken, twie einen Aal,
Dden man auf dem Roft braten will, {hmelzt davauf
cin Stiick Butter, thut die Stucke von diefen Fifdyen
in Die Cafferole, wendet felbige darinnen um, beftreut
fie mit Semmelfrumen, und bratet fie bey gelindem
Sener anf dem Noft, ridtet fie hernach mit einer braus
ner Saufe an, folde Saufe icd gemachtaus einem
Fleinen Sticf Rutter, welcdhe nebft fo viel Mehl als
man goifcdhen 2 oder 3 Fingern faffen Fan in einer Cafs
ferole braun gu braten, Hernachmals thut man ein
wenig Eleine Smiebeln, gebackte Peterfilie, einen ges
Bactten Champignon, ein rwenig Sapern, und eine
Gatdelle Dagu, tolict es mit PlefFer und Saly, oieht
Bernady ein wenig §ifdhbrube daran, und madt e
mit cinem Krebs» odee andern Soulis dicklich, fieht

17
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31, Daf die Saufe einen Eraftigen Sefhmack Bat, thut
fic auf den ‘Boden einer Schuffel, legt die Fifche darum
und richtet e8 sufommen warman.  Man Ean fie audh
mit einer fuffen Saufe gucidyten, mit Weineig oder
Wein, einem Stuck Sucer, ein wenig gangen Jims
met, einem Locbeerblatt 5 diefes alles lafit man 3us
fammen Foden, nimme den Simmet und Locbeerblatt
fieraus, legt die auf dem NRoft gebratene Fifde um
felbige Becum, und richtet warm an. €3 werden audy
Diefe auf dem Roft gebratene Neunaugen mit Baumy
ol angerichtet.  SMan Elopfe nemlid) in einee Schirfel
Baumo!, Weinefig, guten Senf, Salz, eine Sars
Delle, ein twenig gebackte Kapern und Peterfilie durdh
einander, thut foldhes alles in ein Saufen-Napfaen,
fest Daffelbe mitten in die Schuffel, worinnen man
antithten will, belegt den Rand der Sechirffel mic den
Neunaugen, und vichet fie su Bepgeridhten an. Obder
¢s roerden foldye gebratene Fifdhe audh trocken 3um
DBevaericht angevichet.

' XXIIL) Bon Platteifen.
209. Yas find die Plateeifen vor Sifche ?

mwgge gglbb ?[?'d)e Seefifhe , Deven Fleifch febe

aro, Bie werden fie marinict?

Man made diefelben gehorig suredst, nimmt fie
aug, fdhneidet ifren RicEen Bier und da ein, damit
die Marinade eindeingt, marinire fie ¢inige Stunden
in unveifen Tvaubenfoft, Saly, Peffer, mit Eleinen
Rtviebeln, Lorbeerblattern und Sitronenicheiben, tuns
Fet fie in gefchmolzene %ultlter, beftreut fie mit Sals

5 und
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tnd feinen gericbenen Semmelfrumen, fest fie in el
nee Soctenpfanne in Oferr, und wenn man vecmuthet,
dab fie gar find und fich wobl gefarbt Haben fo roets
den fic angerichtet, und mit Eleinen Daftetgen, oDer ges
tofteten Semmelrinden und Peterfilie, oder mit Rife
{olles,oder audh mit Spicfgen, welche mit Aalfleifdy eins
gefuillt worden, belegt.

g1, YBie werden fie als ein Salac subereiter?

Sie werden in einey Furgen Brube gefocht, rwenn
fie Palt worden fhneidet man felbige in Fleine Stirce,
belegt Damit efnen Eeller, tofe mit einem Fleinen Sas
fat, et folche mit Salz, Dfeffer, Weinefiig, thut
Baumé!l dagu und vidhtet e8 gum Beygericht an.

212, YDie aber mit einer Eursen Drube?
Ran nimmt eine Stunde vorher efhe man Diefe
Fifche Fochen will fo viel Safy, al8 gu der Srojje dee
Sifche nothig ift, 10fet daffelbe im WWaffer auf, taht

¢s Datauf ftille ftebn, und gieht ¢s heenad) fadbte durdh
ein Teinen Sudhy, damit dag grobe guritct blaibe s legt
den Fifeh in eine Safferole, die fid) su der GHroffe des
Gifehes febickt, aiehit Dag Salzoaffer und fo viel ander
. 9RBaffer dasu, Daf doffelbe uber den Fifcly gebe, thut
einige Serviirgnaaclein, Sorbeerblatter, grnffe Jviebeln
und roeiffen Pheffer dagu, Fods den Fifdy gar, nimme
ibn ab, fest folchen auf weiffe Afche, gieht eine MNaak
SWilch Davauf, und eidhtet ifn Hernady aufeiner toeiffen
Serviette in einer Schuffel trocfen an und belegt i
mit geiner Peteefifie.  DHierbey ift yu merfen, dof
diefe Fifche nicht Tang dorfen gePocht werden, Einige
wicEeln ibn in eine Serviette und Fodyen ihn davinnen,

jedoch Eommt foldhes auf eines jeden belicben an.
213
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213. WWie werden fic nody avf andere Are
subereitet ?

_ ©oman fonft Eein Effen mit einer teiffen Brube
Batte, {o Eonnen die Dlatreife gany gelaffen werden,
und mit einee weiffen dicklichen Brube mit Rabm,
Salj und meiffen Peeffer gervirest, angeridheet werdens

Oder ;

Man fhneidet fie audh in Stucfen und ridhtet
fie mit einer Sardelien s Saufe an, obder fie rerden
in Purser Brube gelocht und Falt auf einer Serviette
angerichtet. &8 Fan audy eine Paftete Davon bereltet
toerden,  Sonft duefen fie nidht alzulange Focdhen,

XXIV) Woun Sardellen.

214, QBoran tan man erkennen, daf fie frifch
und gut {ind?
Sie muffen Hart, auswendig 1oeiff, intwendia

rotflic), und roenn dag Falein geoffnet wicd, nicht.
ubel riechend feyn.

215, 3u was vor Speife werden fie gebraudye?
Man. braud)t fie gu allechand Fulen in das
Geflugel, Spanferfeln, u.d.g. abgearatete Sardellen
mit Wein, Suppe, und einer Schnitte gebahetem
Brode gefodt, fodenn durd einen engen Durdyfhlag
geteleben, mit Plefer und Mufeatenblith gerourse,
ettvas Citronenfaft nebft Buteer vermifcht, oibe eine
gute Savdellenfuppes darsu mebr aufgefodhte Sieifdyz
brithe, tootein wourflicht gefdynittenes und in Butter
aevoftetes Brod gethan, gegoffen werden fan,efg its
nothig.
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- (e, 60 i)
nothig. €8 werden aud) Sardellen-Eoulis ARamoe qlsiﬁu?-Uap[rveztfr

YaDe genannt, beveitet, die an allerlen Nageutdguges | Ehg d
braudyen find. Sdyon genugte oder gerquetihteSate | e af i
Dellen » Sraten, in einem Teige von LWaffer, Mebl, .-:=i[!r1|m M
Gpeen und Butter umgesvandt, und fo gebacken,” '.."j‘.d%'%‘a.l*’\cu""f
fchicEen fich sum Belegen andever Gifen, oder g | oyt

x 2 : : : i flen fie
Subeveitung befonderer Mebengerichte mit Pomerans m—{{, mit%
den und gebacfener Deterfilie, [
216, ABie gefchiche fonfien dfe Jurichtung m:‘:i;
der Sardellen ? W |'iﬁr
G f &3 roerden die Sardellen aus 3 oder 4 Waffern | %‘E‘;‘;‘:[
WY getvafdhen , ausgearatet, jedech fo, daf die Schroange | é},‘;;l'n‘t}:ﬁf
e Yein gang bleiben, algdann im PBaffer etiva eine Stuns iﬂiu‘-lli:c*fttla'x}:-:

e lang liegen gefaffen, nadydem fie nemlid) fract ges bt
falzen find; alsbann wafdht man fie nody einmal aus ;{u;‘;_‘fﬂ"fﬁ
Dem SBaffer und Tegt fie ettoa cine Stunde in Tein, Eh'ry’fk
Hernady abee in eine Schusffel, Dab die Schiwanglein %E-';E“'f-'*-"
auf Den Rand Heraus in die Runde Herum gu liegen :ng-t‘: i
Fommen , thut Weinefig, BDaums! und Eleingefcnits | ™ Bl
tene Eitronenfdhalen Daviber.  Man fegt fie insger | 4

meln unter den Salaten auf, B

f

XXV.) Bon Sdleyen. Wi

A T

217, YOie wird diefer Sifdh sugeridheet; Sof by

e Die Surichtung gefchieht folgendermaffens MNan iﬁﬂtlt:tﬁt
Rt ¢ nimmt WBein, Swicbeln und Saly, Gkt es gufammen | Mieniy

auffodyen, alsdann muf dee Fifdh gefhuppt, gerwar gﬂﬂfﬁﬁerﬁ
fehenr, in StiscEen gefnitten und mit fame demBlute | My
Davein gethan werden. YWenn ex dann wohl ge f“.* ften
fbaume , thut man Citronen, Butter, geriehen roeif My
Beod, Fngber, Pheffer, Nagelein und Emufcate_nb;utf) el

o

¥
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wirs bagu, und vidtet fie an.  Ober die Schleye muf
s i gefthuppt werden, denn fdhneidet man ibe den Kopf,

LR Sdywang und die Floffedern ab, macht fie auf dem
WIS epiicPen auf, nimmt dag Gingerveide Beraus und toens
i % Det fie um, daf Die Haut invendig Fommt, fteckt Hers
,lrﬂ ﬂ;fﬂ“ nady Salbey, Peterfilie 1nd Butter davein, bindet.

Yo einen Faden herum, lege fie auf Den Mok, und bes
IR teduft fie mit Butter,

s 218, YOfe wird er gebacken?

Man 1aft Waffer fiedend werden, nimme es
Darauf ab, thut die Echlene inein und elifet fie um,
+Z000 mimme fie davauf toieder Beraus, umd madht ders
Gl Sdleim davon, teocknet fie ab, nimme fie hernach
WESUF — qug, fpaltet fie m RiicEen von einandet, und beftreut
Bt fie mit ein wenig DMebl und Sals, und backt fle in
Mﬂ]ﬂﬁﬂf‘ Butter oder Schmaly, - IBenn foldies gefchelien, und
AW fidh bie Sdhlene wobl gefarbet bat, o sleht man fie
Gcbm-“.f" Becaus, 1aft fie wobl austropfen, legt fie otdentlich
ug{ngéﬂ"“ in die Sehufiel und richeets warm ar.
eyl
it arg. Wie mache manein Sricaffee von Sdhleyen

mic einer weiffen Driibe?

Wenn der Schlelm von den Schleyen aboes

T madyt worden, fo nimmt man fie aus, {chueidet den
4o Kobf davon, fpaltet fie [n ey Mitte von einander und
e qebneidet fie in 6 Gtiice, mafcht fie toobl, und trocks
miftt ™ net fie toieder ab.  Hievauf 166t man Butter in elnee
™ Caffecole fdmelsen, thut die secfchnittenen Sehleyen
,Wr.ﬁfﬁl mit Ehampignons hinein , izt fie mit Salz, Phefe
i fer, einem Biindaen guter Keauter und einee mit Ges
it toliegnagelein gefpicEten Srviebel, thu foldhes jufame
!; gttifbﬂ'-{ﬁﬁ men nebft ein toenig Mebl, gieht ein wenig Peif Wafe
]q}]uftﬂliﬁl'i; fes
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fer davan, madht auch eine halbe Bouteille IBeein fies
dend Heif, und thut ihn su dem Tricaffee. Wennfobs
dyes gimlich eingeBocht ift, o ied eine dictliche Brule
pon Dem aelben von 3 odee 4 Eyern gubeveitet, mit
Sraubenfaft, oder mit ein toenig von Dem fiedpeiffen
ofRein, und macht das Fricaffee damit vole ¢in Sricajr
fee von DHithnern dicklich 3 thut ein toenig gebactte Pes
terfilie und Mufcatennuf dagu, fieht dabin, vaf das
Sricaffee einen guten Sefthmact habe, thut es achos
rig in eine Schuffel und vidytet ¢s wavm an.
nao. 1Ind voie mit einer braunen Drube?
&3 1oitd der Sdhleim von den Schlepen aemacht,
fie werden ausgenomsnen, der Kopf davon gefdniccen,
mitten von einandee gefpalten, in4big 6 Stucen gee
fehnitten, yoobl aemafdhen und abgeteocinet s pierauf
wird ¢in Stid Buttee nebft ¢in roenig TMepl in gine
S affecole gethan, und man 166t folches braun roerden,
thut die Schlepe mit Champignons in die Cafferole,
and toieat fie mit @aly, Peffer, cinem SBiindgen feie
ner Crauter und einer mit Sevourgnagelein gefpictten
Quoiebel, pagirt fie, thut ein wenig Gifhbrithe, oder
auth Ssud von Srofebeln dagy, alsdann witd aud eine
Balbe ‘Bouteille Wein aufgePocht und dargu. gethan.
&Renn das Fricaffee gar ift, fomacdht man es mit ein
toenig braunem Coulls dicklich, fieht au, daf es einen
praftigen Gefhmack Habe, thut es geborig in eine
Sehiffel undridhtets warman.  Wennes die Kabhrss
3eit mit fich bringt, fo Fan man Spargel und Artijchos
tfen Dargu thun, weldhe aber gudor aufgervellt werden
muffen.
ar2, SBie werden gefulite Schleyen subeveitet?
Man madht den Scicimvon Den Echleyen, fpaltfgt
i
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tet fie Darauf ein wenig im Riscfen auf, ofet die Haue
mit einem Meffer von den Braten, fchneidet diefelbe
am Kopf und Schwangab, und [ofet fie vollig von
diefen Fifchen.  Dievauf werden die Graten berauss
genommen, Das Flelfds von einer andern Sdhleve oder
Karpfen abgelofe, doffelbe auf cinen Tifdh gelegt,
Champignons, ein wenig Petesfilic und gehacfte Fleine
Stviebeln dagu gethan, mit Sal;, Peeffer, feinem Gles
wuts und Keautern gesourst, jufammen wobl gehacke,
fm Soefel gefteffen; und fo viel frifhe Butter, als
nothig ift dagu gethan, wie aud) bas gelbe von 3 oder
4 vofen Epernund foviel in Nahm gemweidhre Semmels
Frumen, toie 2 Gyer ausmachen, ftofit e8 3ufammen
toobl, fullt damit dle Sdylepen, und nabt folde wiee
Der 3. Aledann wird ausgervafdhene Butter in eine
Cafferole gethan , und wenn disfelbe heif worden, o
oendet man die Shleyen it SNehl um und backe eine
nad) der andevn in der Butter 5 tenn fie fich wopl
gefarbt haben, fo roerden fie Herausgesogen, fo viel

Butter, ald 2 Ener ausmachen, in eine Caffeole aufs

Seuer gefeist; ein wenig Trehl darein gerithee, und mwenn
fie beaun voorden, Fiichbriibe und ein enig gefottener
Wein dagu geavffen, die Schleyen in diefe braune
Brube gelegt, mit Salz, Veeffer, einem Bundgen guter
Keauter und einer mit Gerotivgnagelein gefpicten
Swiebel gewurst, und bey gelindem-Feuer gefocht.
DWenn fie gac find, fo 4iebt man fie Heraus, Tegt fie
ordentlich in eine Schiffel, fhittet ein Nagout von
Kaepfenmildh daviiber, und richtet ¢8 warm an.  Ein
andermal Fonnen fie mit einem Nagout von Krebse

e

- fhwangen, oder mit dem YufternsNagout angeridhtet

gtn
gl

i twerden.
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222, Bie werden fie gefiille und auf dem Roft XXVI
gebraten ? o
aBann der Schleim davon gethan, - alsdann il
soerden fie im Rucken gefpalten ,ausgenommen undmit | Gl o
eben der vorgemeldeen Fulle gefiillt und gugendbt, man | lldm‘_*;fff?ff-"-ii
1aBt fodent Butter mit ein weniaSaly {dymelzen, roendet e
die Schlenen Darin um, und bratet fie auf dem NRofts W‘w‘*?-'
toenn fie fich wobl gefm:bt Haben und gar worden, {0 i
Tegt man fie in cine Schuffel, fcf)uttef ¢in gemeines %ﬁ
gout von Champignons edee Triffeln daruber und
vichtet toarm an.

223, Wie pflege man marinitte Schleyen
susucicheen? fu

Wenn fie marinict find, fo fdneidet man fiein | Yoy

Der Mitte entzwey, marinivt fie Gernach mit Saly, | frgiyt
Peffer,ungeitigemTraubenfaft, gefpicEter Jtviebelund | wi iy
Citeonenfaft.  Obder fie werden mit Nepl uberftreut, | ik
i oder in einem Elaven Teig von Enern, Mebl und Salg . | Mgy
(o getunft, hernad) in vaffinivter Butter gefodyt, bisfie | fubngh
1 101 B elne fchone Farbe befommen 3 toenn fie fertig find, o | Singy ‘wé
il vicdhtet man fie an und befefgt den Rand der Schuffel | fedu

_ toie man twill, fder, b
! i 5 °
- 224. {Ind wie falt? Er,hll”“"'
Sie terden qusgenommen, auf bepden Seiten '\;ﬂltl:g
quer eingefchnitten und 1mCal;maﬂ'er gefotten, etliche wbm,}'

& oL 1 nehmen auch FBeinefia; tvenn fie nun gefotten und T“'Mut
7 i e toieder Falt find, fo legt man fie in cmch\uﬂ'el; ber | h,,m[*“

fi-;. i ‘.: | fiveut fie mit gef)qcftev Peterfilie, und gibt guten Ehig Tmrmm
{6 F e 4 Daben. lf‘h[utﬁ
Muf

XXVL

]
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XXVI) Bon Sdneden,
22¢. YDie werden fie sugeriche?

Solhes gefchieht auf bcrfcf)iebene Avt : Lrfte

Tidy toerden fie im WWafjer gefotten, bis fie fich laffen
auggiehen, weldhes gar bald aefchicht, alsdann nimme
man fie aus den Hauslein, pust fie fauber und reibe
fie ol mit Saly ab, nimme dann Fleifchbrnbe, thut
gebacfte Peterfilie, Peffer und Mufeatendiinth dape
ein, lafit Die Schnecken cin 1wenig Datin fieden, alse
bann erden die J'Qauﬁrﬂan gepust, mit Salj augges
ricben, in fedeg Hauslein ein Stucklein Butter, Das
ol mit Peffer und DMufeatenbluth befrreut ift, die
SdmecEen darauf, und oben twicder en Sticklein
Butter und getiebene Semmel gethan, in cinen Has
fen gefest, Bruhe daruber gegoffen, 1aBt fie nodh ein
toenig fieden.  Serner werden fie auf dem Roft,
toie Auftern mit Butter und Citronen alfo gebratens
Man nimmt fette gute Schnecken, pust die Haufer
fauber ab, alsdann thut man die Haufer mit den
@d}nec’fen irreinen $afen oder Reffel, gieht Heif Wafs
fer Davauf, fest fie jum Feuer, laft fie anfanaen su
Fodyen, Dann nimmt man fie vom Feuer, 3ieht fie aus .
den Haufern, pust die Schnecten fanber, und fchlagt fie
mit Sal3 ab, toaftht fie aus, und [aBts im Waffer und
Salj eine Stunde lang Fochiens Hernadh nimme man
Oie Haufer, pust fie fauber, fefr.t fie auf dem Noft, lafe
frifche Butter warm mwerden, gieft etrvag davon'inein .
jedeg Dauslein, fteckt ein oder sroey Schnecken davein,
thut ¢in voenig geftoffenen Dfeffer davauf, aud smus;
tatenbrutb Dagu, fest fie mit dem Roft auf Koflen und
16t fic braten,  Benn fie alle gebraten find, o
x roerden
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voerden fie gefchroind in eine warme Schiflel gefetst,
sButter braun gemadt, in ein jedes Hauslein ein wes
nig geaoffen, Eiteonenfaft darauf gedeuckt und arm
auf den i geaeden. Man Fan die Schuecfen audh
auf foldye Aee mit Baumol frace dee Butter alfo braten.
Endlidy werden fie auch Eale mit Shig, Oel, Pleffer
und seefcbnittenen Soicbeln genoffen,

XXVIL) Von Sdollen.

226, Yas {ind die Schollen vor §ifche ?
&8 find platte Meerfifche, deven Fleifch febr dichte,
eif und faftig iff. _
227, Aie werden fie gebacken?

©ie werden oben an der Seite des Kopfs auds
genommen, abgefchuppt, gemwafchen und roieder abs
getrocEnet, im SMebl umgervendet, der Rucken aufoes
foalten und in der Butter gebacken ; twenn foldyes ges
{chehen, und fie fich wobl gefarbt haben, fo nimmt man
fte beraus, 1aft fie austropfen, legt eine Serviette ubee
der Schuffel, davin fie angeridyt werden follen, sufams
men,legt Die Schollen Davauf, und viche fie mit gehackter
Peterfitie an,  Semeiniglich ift man fie mit geftoffes
nen Pfeffer, Saly und Eitronenfaft,

228. YDie werden fie mit einem braunen Coulis
subereit ?

Man nimme die Fifche aus, fduppt fie ab,

wafdht und teocknet fie Hernady wieder, fpaltet fie im

Rucken auf, wendet fie fm NebI um und backt fie it

*Butter, twenn foldhes gefcheben, fo mird der Kopf und

dag auffecite des Schvanges abgefthnitten, ein@flgg
fu
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;?“[’_‘1'11‘1 1 SticE Butter i eine Cafjercle gethan, man 1G5t Dies
Atdlinhe

felbe auf dem Cafferolloch fchmelgen, bratet darin ¢in

’“‘ff““?'”-'f toenig aehacte Fleine Stofebeln und Veterfilie, aiehe
?@f[?“fEEE“fi ein wenig Fifchbrale dagy, wiregt mit Sals und Pfefe
U e, wnd 185t o8 bey gelindem Feuer Fochen, thut efnige

o, 3

fy

ollen,
poe §ifce!

Kapern daza, madht die Saufe mit einem braunen
Couli dicklich, 13fit die Fifche darindicklich Fochen, fiehe
3u, Daf fie einen guten Sefchmack Haben, let fie Hegs
nachmats otdentlich in die Schuffel, in weld ep man
ancidHten will, madyt die Saufe ettoas fcharf, fdyite
Diefelbe daruber und richtet twarm an,

o

wdtn!

s o
i
Ry
then e
i
fe @i
Dl
i
o fiemlge

f

o

i

229. KDie madht man fie gefGlle mit Ragoue?

Die Sehollen werden gepust und ausgenomms
men , mit Deehl beftrent und in einer Caffevole pafive,
bis fie braun toerdens wenn foldyes gefdhehen, fo IG6t
man fie toieder Falt werden, thut die Graten davon,
und fulit fie mit einem Sebiack von Ehampigions,
Lruffeln, Karpfenmildh, frifcher Butter, gerichener
Semmel und gehactten Fleinen Sviebeln: wenn nun

, DieSchollen gefurllt find, foroerden fie in eine Caffervle

mit Sleifchbrube oder Flarer Seblen brife,und ein wenty
ungeitigen Traubenfaft gethan. Diefes alles 1aft man
gufammen Fochen, und macht die Saufe mit aerdftes
tein el Dicklichs  Ginige piiegen anitatt obertoeling
tee ulle efne andere su machen, und groar von Pee
tecfilie, Eleinen mwiebeln und Thimian; alles Flein aes
hact und ein Stick Butter, fo man-in der Hand Enes
 fet einverleibt, womit fie ifre Sehollen fiillen, thun fie

i, I'N[-'g;.;' Deenady in eine Tortenpfanne, Vaf fie eine {dione
IV Sarbe beFommen,

TR
it ¢

éﬁ A S 230, Das
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230. YBas hat man bey den DuttersSdyollen
su mecten ?

Diefe Aet von Fifdhen soerden eigentlidy in dee
Loire gefangen , und find toeit beffer alsDie in andern

Wafjern.
231. YBie beveitet man fie su?

ofRenn diefe Fifdhe ausgenomemen und wohl ges
toafdyen find, fo fthneitet man das auffecfre des Kopfs
und Schiwang davon, legt fie in eine € afferole , thut
%cin,Q@ampignouﬁ,ﬁifd)mﬂcb, Morcheln, Triuffeln,
SPetecfilie, Eleine Qtviebeln, Thimian, ein Stuck :But
¢ev und ein voenig Mehl dagu, vuft ¢ behutfam um,
damit die Sdyeiben nicht von einander geheny roent
fie nun ga gefocht, einen guten Sefdymact Haben und
felts toeif find, fo voerden fie gehbelg in eine Schifel
geleat, die teiffe Saufe dariiber gefhuttet, und belegt
womit man nug will, Wenn man fie bacfen will,
fo toendet man fie im Mebl um, backe fie darauf,
favbt fie roobl, und eidhtet fie Hernad mit gebactencs
Peterfilie an.  Sie tounen audy auf dem NRoft g¢
brat;n und hernach mit elner weiffen Saufe angeridt
werden.

232, Bic macht man ote Dutters Schollen
mit RrebssCoulis ? '
oRBenn man die Schollen ausgenommen, abg
wafthen, und Heenad) wiederum abgetrocEnet Bat, f
voerden fie ordentlich bey einanber in eine Safferole gv
legt, mit Saly, Peffer, aroffen Stvfebeln, grimen it
nenfdheiben, Lorbeerblattern , Fleinen Stofebeln unl
Peterfilie genwieat, und Feinefig darauf gego.gﬂ;
)
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tnd gwar der Schollen. 32§

Heenach Fodyt man fie auf dem Cafferollod), und
toenint fie gac find, fo nimmt man fie ab,und lafe fie
in einer Burgen Bribe frehen, damit fie einen Ses
fdymacE befommen , Hierauf titd folgende Saufe bes
reitet: Man hut ein Stuct Butter nebft ¢in paar
Cardellen, und 3toen Fleine gange Jtoiebeln in cine
Safferolle, wirt fie mit Salz, DPfeffer und Mufcas
tennug, thut fo viel Mebl, als man groifdhen 2 oder 3
Fingern faffen fan, nebft ein venig Ieinefig und
Baffer dagu, rirhre die Saufe auf dem Feuer um, und
{o fie etwas dicfiich toorden, wird fo viel Soulis von

- Qrebfen dogu gethan, bis die Saufe ecben die Farbe

erhalt. PDeenadh terden die Schollen aus ifver Furs
3en Brithe genommen, und man lagt fie ablaufen,
legt fie geborig in eine Schiiffel, fieht au, dof die
Saufe elnen Praftigen Gefchmact habe, fhittet dies
felbe uber die Sifche und richt fie warm an.

233. Und wie mit ciner Savdellen:Saufe
und Rapern ?

_ WBeun die Schollen in Der vorbefagten Futjen
Brube gekedt worden, fo beveitet man folgende
Saufe: Man thut frijche Butter, ein paar Sardellen,
Kapern und gtoey Fleine gange Jrofebeln in eine Safv
fevole, it fie mit Salg, Pheffer, Mufcatennuf, thut
ein toenig Mehl, Weinefig und Waffer dagu , rubrt
bie Saufe um, nimmt davauf die Schollen aus Dee
Buegen Brube, laft fie wohl austropfen , legt fie ges
Borig in eine Schuffel, fieht su, daf die Saufe einen
guten Gefdymact Habe, fehfictet Diefelbe daruber und
vidhtet fie toarm an.

S REeean
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XXVIIL) Won Stocfifchen. ‘--“?bﬂjbily*?;”

o bue

234, YOeldher wird vor den befien gebaleen? | it
Cinen guten Stockfifch u Fennen, mufi man | I it o
wiffen, daf der Stockfifcy sxweypertey fey, Den einen |
nennt man Rundfifdy, voelder der {hlimmifte, den
anbdern Dreitfifd, welher beffer s Der allerbefteabes
audh unter dem Dreicfifch ift Der Eleine twelffe, und
it Dag Schransfuct vor das Befte gehalten; will
man nun etrvas rechtes Baben, ifE lelche su evachten,
weldhert man nehmen mug.

235, ‘YDas ift der Stockfifch eigentlid) vor .

ein_ Gl ? uibe to
8 ift cigentlich ein ausgeddrter Cabeliaw, et | nmufih

aus MNorrwegen u ung gebradht wird. - bt Qi
b e

236, WWie foll men ibn efnweidhen und waffern?

Che er gervaffert toird, fo Plopft man in feln |
muche, legt ibn eine Nacht in rein WWaffer, und febt 1 Wi
ifin an einen warmen Ort 5 des Morgens aber muf
das IWaffer davon abaegoffen, und foldber mit eine | Hip)

- (i Schubbiicfte in veinem IBaffer bray abgebiinftet wer | o fufy
e den, Dochy Daf er aang bleibt ; fodann thut man twies ‘Wllﬁiﬂsnsgi-ﬁ
: 08 ber rein Waffer darauf, und foldies drey Morgen | oy
i nacheinander. Benn man nun merBen folite, daf | Mgy
B ( das Waffer jriehen modyte, muf man ihm auch 0¢8 ‘ ey ),

il Abends frifhes geben ; e8 muf aber weidy und Fein by Ol
Sehbrunntoafier feyn. Oder, man. fdhidat den Stock | My
fifchnichit fo febr, toie erft gemeldet, fondeen nue ein § il
wenig, weidyt iGn in Srifdy Nobr oder NReaentwaffes, gﬂ““ e,
und bindet Yfchen in ¢in Suchlein, fo viel @éu;f; B
Gifch,

M, o
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Eifch, fo viel Hand grof mup es gebunden feyn, Deve
0 mach gibt man ihm alle Tage gwepmal frifey Waffer,
b und burftet ihn allemal tie fdyon gefagt aus, 1aft ihn
el aifo 3 Tage waffecn; Ddie leate Nacht aber muf die
fonen, it Ayche nicht dabey bieiben, fondern nur in reinem
dyf e S9Boffer liegen, fo ift ¢v gut.  SHat man aber den
il Stocfifdh nidyt felber gerveicht, und vermuthet, daf
Yl ee mit Ralf getveicht ift, welches vielfaltig von Dens
olidiendl  jenigen, dfe {hn fo verBauffen, su gefhehen pfiegt, fo
oo JGBE ex fich nicht fo tractiven, twie erd gerohnt, fons
Midrpede - deen ev muf in einem Keffel oder Hafen nur mit twels

et WBaffer ans Seuer gefent twerden, daf er cben Heiff

wird, alsdann muffen die Sraten davon gethan, deg
gl ifed) in warmem ABaffer abgervafdhen und veiedes in

ander warm Maffer gethan werden, man lafe ihn
LS 1111 vecht Belf voerden, denn fo bald e Focht toied ev
it Bast.  Diefe vt aber ift nicht fo gefund, voie D erfie,
= weldyen aud) ein fdhlimmer Nagen, auf obige ABeife
bt gugericht, vevtragen Ean.

fuof mc 237, YOie witd der Srockfifdhy geddmpfe
ntiﬁ-anc;r,.‘:ﬁ-l wobl sugeriche ?

‘BEEE‘?“EI G toied guter gerwdfferter Stockfiich genommen,
PR, folcher fauber gepust, die Graten Heraus gebrodhen,
b ﬂb?‘-i-';'j; wob! ausgewafthen, hernady nimme man einen Tiegel,
m"‘”{‘fjc.;l ober Cafferole, Da fid) wobl ein Deckel davauf fhidkt,
e W5 tBut ein gut Stuck frifdhe Butter davein, at fie ein
miIE ywenig auf dem Seuer gergehen; alsdann nimmt man
minif Den Stocffifd, Deuckt dag Baffer rwobl heraus, legt
pr 5 i fn dag eichive, tworin er foll aedampft wetrden,
il gieft sevlaffene Butter davauf, ¢s Eounen aud einfge
t, {117, gange oder gecfchnittene Sroicbeln dagu gethan tvers
M den, alsdann dect man den Stockfifdh toobl §u, vers
i, I il % 4 macht

——
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madyt auch den Deckel mit groben Xaffecteia, Hers

nadh wird foither auf Koblen gefett, man laft ihn eine i ﬂ
1 | Stunde fang auf den Kollen dDampfen 3 algbann richt Ton lf
1 i e e man ifm fhon gang an, freeut gutes Cevoney und | nhiivm
I B ©alfs neben auf der Schirffel Berum, daf man der | o)

i StocEfifdh erft auf dem Teller falzen Fan, fo toitd ¢ | yhé i)
nicht hare, und iff gut. o
0 i

238. 11nd wie in ¢iner Butterbriibe mit Senft?

Ran fiedet den gevoaffecten Stockfifeh im Wafe | i,
fee ab, woenn er aber mild terden folt, darf man fhn | yee ﬂ
uber eine viectel Stunde richt fieden laffen, Sndefr
fen laft man Butter in einem Pfannlein gergehen, o
thut Sals, Sngber, cin wenig Mufeatenblith, ein Wi
paar Loffel 0ol Senf und ein Blein roenig LWein darvan 3 @1:; uﬁd
alsdann feibet man das IBaffer von dem Fifch gang ﬁ':'"ﬁwl'i?iieb;

ab, und legt ihin in die Sduffel, giefit Die jufammen
gemachte Senfbrithe dariiber, deckt ihn mit einer
Schuffel su, und laft den Stockfifch auf einer Kohle
pfanne nody einen Sud thuns ulesr witd ein wenig
Mufeatenblith davan geftrent. Ienn cr weid) bleir

(it @y
B Bune
N g
M

_' ben foll, fo gibt man die Brithe befonders. 0
239, ABie aber in fuffem Rabm? ﬂfmrﬁ-ﬁ
'l A

Man laffe ibn einen einfgen Sud im Paffer ] g
aufthun, dann feifie und deucke man Ddaffelbe wieker | fuy,p
Davon.  Andeffen roffe man Fleine Smicbelnfamt ein | iy, i
wenig Mehlim Salz, gieffe anch guten Ralm daran, L
wiitse fie mit ein wenig Angber und Safran; dend § By
laffe man ¢s mit einander fo lange fieden, bis die Brubhe | H'iﬁer;m}
¢in wenig dicFlich wivd, afeffe fie alsdann auf den Fifth, ity
lafie alles noch ein tvenig mit auffieden, false e8 abee Whigng
erft im Anvichten, ﬂtfu}rr,ﬁa‘f

240, |
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240, ABfe ferner in frifdyen Libfen ?

Man 1at ihn im Waffer cinen Sud thun , Hers
nadh feihet man das Waffer rofeder Davon ; uvor
aber werden die frifhe Srbfen in Fleifhbrube wweich
geBocht, mit Ingoer, Preffer und ein wenig Nufeas
tenbluth gerwnrgt, ein rwenig el darein gebrennt,
DaB fie dicklichy roerden, und uber den Fifch geaoffen
algdann fdneidet man ein Stuck dagu, und laft ¢s
noch einen guten Sud mit einanber thun. © Aenn
nun dec Sifch angesicht toerden foll, fo falzt man ihn.

247, %ie wird er gebacdfen?
Der geroafierte Stockfifh wicd gu Deliebigen

U Sticten gefchnitten, im Dehl umgervande umd im

Sdymalg gebacken, fo es belichig, Fan er alfo gebacten
auf cine @dynffel geleat, ¢in renig Mildyrahmund frls
fdbe Butter Dagu gethan, VPeffer und Nufeatenblinth
Davauf geffrsut, and alfo auf einer Kobipfanne cin
toenia aufaefotten twerden, fo ift e vedt.

242, nd wie wird er gebraten?

Sv witd gemwafchen und die Sraten Herausges
nommen, becnady einigemal mit Helffem FBaffer, das
wobl gefalsen ift, abgebriibt, inmwendlg ein wenig Pfefe
fer und efn gut Theil Butter, nebft ein yoenig Saly aes
than, twieder gugebunden, aber suvor wohl ausges
drucft, daf das Waffer davon Fomme, teil er m
Braten fonft gerne gerfollt, alsdann mit einer Fifchs
veiften in einer Bra:;fanne um Feuer gefest, daf die
Butter aus dem Fifdy darein Jaufen Fonne ; ferner
felbiger mit Butter betrauft, oft mit der Reiften ume
aefebee, Daf er alfo fchon abgebraten werde; twenn er

x5 denn
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“Denn fectig ift, fireut man Sngber davauf, It esbes
lichig, fomacht man suleat nod) folgende Brithe daps
Gber ¢ an nimmt Sebfenbrithe, twelche mit Sleifdye
brithe durchoeroungen, thut ein gut Theil Butter,
Pfefrer, Fngber und Mufeatenbliith dacan, Iafit fie
31 einer dicElichen Brube einfieden, und aieft 8 alss
dann neben in die Schirffel, damie der Fifeh oben rofeh
Bleibe, Wer geene pon Peterfilienfeaut effen mag,
Ean foldyes in Der Brithe ein toenig auffieden laffen.

243. Wie vichtet man gefbillten Stockfifd 3u?

&8 tird ¢in Scdhangfiict von diefem Fifth ges
nommen , Die Srate in der Mitte Heraus gethan, dafs
fetbige fauber gefhuppt und gemwafthen, mit warmen
Baffer, Das gefalzen ift, einmal angebribt, denn ine
fendig mit Pfeffer, Sngber und Nufcatenblinth unter
einander gemifcht; ferner Mayenfeaut und Stwicbeln
genommen , folehe 1oobl Elein gehacke, ein Semnels
mehl gerieben, fame Dem guvor gehactten Mapentraut
und [oiebeln im Scthmaly - gerdftet, Hievauf in ¢in
S dffelein gefchitttet, geroiigt, ein paar Eyer Daran
gefthlngen, allés voobl unter efnander gernifre und
nody ein StiicE Butter daran gethan 3 Hernady nimme
man den getirsten Stockfifeh, druckt dag Aaffer
1wofl Beraus, und tht dieille hinein, wo die Grate
Heeaus gethan worden s bindet ihn bievauf mit eitem
Rindfaden 3u, legt lange Spane oder Schleiffen in
eine Bratofanne und den Stockfifch oben darauf,
teaufet auf beyden Geiten Beiffes Schmaly dariiber,
voendet ibn ¢in paae mal um, und [aft ihn alfo in
einem BacEfelein, oder auf einem Doft, odee aud) in
einet Sifchreiften nad belichen beaten,, fo ift ¢v gut.

XXIX.
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N Rk 3
;:thé ﬁr{ni XXIX.) Bom Stor,
i ébfff % 244, YDas iff dev St vor ein §ifch .2
f o I Der &tov ift ein Meerfifch, weldher sum oftern

uhadtel  ing fuffe Waffer fleigt, das Sleifd) deffelben ifk diche
oSifdar  und grob. g

15;?;%”:‘:}'; 245, OBie pflege man grimen Side 3urecht
A 3u machen ?

1 Sy Diefer witd recht durchaefalzen, und man laft
vinfibe ffsn in feiner Soole legen, alsdann toid er abaejoaen,
i gepfeffert und auf dem NRoft gebraten s unter Dem bras
4 ten beftreicht man ihn mit Butter, und betrauft ifn
mit Ghlg. It ev nun gut gebeaten, o twitd et incine
e ©chuffel geleat, und elne Brube von Butter, Jngber,
ol Dfeffer und Chig bariber gemacht 5 Diefes laBt man
i ge  dufemmien fieden, und gibt ¢s uber den Stor mit
HUCL  itronenfdieiben.

A
f, 246, LUnd wie den gedSrrten Stedr?
e Soldyen fiedet man mit balb AWaffer und LWein

v g ab, roftet Krumen von Bausbacken Brod in Butter
;@frnﬁu.{;r",. braun, gleft ein wenig Benbe, roorin diefer Fifd
e gefotten, an die Keumen , wirst fie mit Sngber, Pfefs
o fev, SRagelein und geftoffenen PBachoiderbeeren. Ends
uafel” i voied ein wenig €Fig daran geaoflen, einige Citros
el ne-nftbc:benzbagn aethan, der Stor Darein gelegt und
gt it dee Brube nody ein wenig geFodt, fo ift er redht.

J?:Eﬁ[[:ﬂ: 247.. YOle macht man ein Sricandean vom

AT Stét ?

4 h‘ }]-"‘ " e »

ot Dr":! g o Dan fdhneidet denfelben in Stircken, fpict folche

il ;;H mit dimnen &pecEfchnitten, roendet fie im Mehl um,
W : tmd
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und 1age fie tm SpecE vder Schmalz wobl facden,
thut fie heenach in eine Caffecole, nebft cinem guten
Xus, feinen Krautern, einigen Citeonenfdyeiben, Trify
feln, Champignons, Kalbsbrieslein , und einen guten
Soulis. IBenn ¢s wobl abaefettet und gar gefodyt
toorden, fo thut man einen Loffel voll unveiffen Teaus
benfaft dagu, und ridytet ihn warm an,

248. YDie wird ein Gerichte vom St an
Sleifcdhrigen subereit?

Diefer Fifch wird in langlidyte StircFe gefchnits
ten, und foldhe mit Nuben angerichtet, man Focht fie
nemlich mit WWaffer, Saly, Pfeffer, Thimian, Ses
tolicsnagelein und groffen Sroiebelns wenn man audy
SBribe hat, fo gieht man fie dDasu, und pabict die
Storfhicklein in Spect braun, 16kt fie hierauf ause
tropfen, toicft fie nebft den Ruben und ein wenig Eein
aeBacEten oder in Scheiben aefdynittenen Schinken in
ein beveitetes Coulis, und vichtet ¢8 roarm an.

239. Wie aber an Saftedgen?

Man Focht den Stor mit Burer Brule, roi¢ den
Hecht, und wenn er gar ift, fo wird e auf einer weiffen
Serviette angerichtet.  Man richtet ifin aund) inlangs
lichten Stiicken, tofe die borecrwehnten an Fleifditagen,
on, &2 witd nemlidy derfelbe in Stucklein eines
Singers beeit gefchnitten, foldhe mit YWaffer und Salj
ackocht. und mit Rutter braun pafict; twenn fieauss
getropft, o werden fie mit aufgervellten und geivury
ten Maben in ein hiersu beveitetes Coulis gervorfen.
Over, wenn die FifthftucEgen gar gePocht find, fo pafr
fivt_man fie ju einem Ragout mit €Hhampignons,
Lriffen und Moscheln, und rolege fie mit ﬁ%ﬁ;

¢
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und gwar des Stors, 333

Pheffee und feinen Kedutern , vidhtet fie hernadh an,
und belegt fie mit andern Storftucfaen, tweldye suvoe
matinice und gebacken worden.

2go0. YDie bratet man ibn am Spiefe?

&8 toird ein grof Stuck vom Stor genommen,
daffelbe mit Sardellen und Aal gefpicft und an den
Swich geftecke, alsdann eine PrefFerbriihe mit halb
Sifchbribhe und halb Weinefig subereitet, grofie Jrvies
belfcheiben, Tfeffer, Sals und ein grof Stuck, Butter
Dasu gethan, und dbas Stuck vom Stdv am Spicfe
toafrendem Braten mit diefer Marinade begoffen 3
twenn daffelbe aac ift, {0 vidytet man e mit dem nodh
ubrigen von dex Marinade an, weldye aber mit einem
guten Coulis von §ifchen oder Krebfen, nebft ein paar
Sardellen und ein wenig Kapern 3u vecmifdyen, Here
nad) untee den Stoe su thun und warm angurichten.

251, Und wie pflent man ibn mit feinen Redus
: tern 3usucichten 2

Der Stor witd in Scheiben eines Fingers dick
gefthnitten, folche mit gefchmolsener Butter, Pfeffer,
Sals, feinen Krautern, gehackter Petecfilie und Fleine
Sviebel in eine Cafferole gethan , darin Ikt man fie
einige Stunden liegen , Damit fie den Sefdymack ans
nehmen, vubee fie in der Cafferole fein um, beftreut
fie mit sacten SemmelPrumen, bratet fie Hernach auf
Dem Roft und eidheet fie auf einer toeiffen Servictte
teocken an, oder thut eine Fleine gebackte, oder fauese
lihe Saufe, oder audy eine Namolade daruntes,

XXX
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XXX) Vom Weld.

252, WBie wird er mir Butter sugeriche?
Ge witd in nicht gu frarfen Salywafer. gemady | il
gefotten , ohngefabe fo lang tvie Kalbfleifch,, und man i,
muf Faum fehen Fonnen dap er Focht, Denn yoenn ee
ftark fiedet, 1oitd ecgleidy act. Fm Kochen Ean nady
gefehen erden, ob ed genug ggfalsen. cWenn er nun
gar ift, mird ev aus der Bruhe gethan, daf ex abs
B\ lauft, doch mup er warm bleiben, und Desmeaen in
B | eine warme Sehuffel geleat toerden. Hernach giet
B man geclafiene Butter daruber, beftrent ifn it Pes
il m terfilie, und gibt Senf dabey.
L 283, XOie mit griinen Lrbfen?
Diefer Fifch roird , wie erft gemeldet, gefotten,
und wenn er gar, dag Waffer von ihm abgefeibt, Pie
Eebfen und ein wenig WPeterfilic mit einem gufen Stk | Medfy
Butter baran gefchuttet, man laft es langfom mit | ey
einander fieden. |t
b Bt
254, Und wie mit Rabm? fa,,%'f,l']%‘i'“
LK Man fiedet ihn, wenn er aar, fo 1oird dag Wafs | dy wm?
LR fer abaefeibt, und man macht ¢ine Brube von Rahm, .| o e
' ein paar Enerdottern, Butter, Saly, Wufeatenbiuth i T
th " IR

i | und Safean daruber. Dty
iRl | | Ui
| XXXL) Bon Weifififden. | ity

a55. YDie pflegt man fie 3u fieden ?

Die Weiffifhe werden am BVauch anfaemadyt,

bie Salle nebft dem Cingewveide herausgenoimmen, u}l;
a
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alsdann in Efig und Salf abgefotten 3 hernady in eine
Sduffel gelegt, einfge Bviebeln Flein und wirflicht
gefchnitten, im Schmaly gerdftet und davuber gebrennt.
Kerner 106t man etnen mit Fleifchbrithe vermifchten
Chig fiedend twerden, gieft ibn in die Schuffel an die
Sifche, und ftreut gulest Sngber darauf, :

256, YDie werden fie wie Orade eingemadht?

Wan fhuppt die Weiffifde, und madht fie am
Bauch auf, falzt fie ein, und laft fie ¢in renig im
Sals liegens alsdann toerden fie mit elnem Sudhe abs
geteocEnet und fchon gelb im Oel gebacken: Hernadh
1afit man fie ¢ine ABeile liegen, bis fie erfalten, odec
abet fie terden Des Tages guvor gebacken. ~ Hierauf
macht man foloende Brithe daruber: Man nimme
ein gut THeil von ungeitigen Stadyelbeeren, fiedet fels
bige in Ehig und Laffer, doch muf des IWaffers ein
tenig mebr fenn als des Eias, fonft wird es fauer,
guvoe aber flot man eln paar Knoblaudhsgelien und
etwas weniges durren Fenchel in einem Morfel, 1afe
¢8 mit den Stadyelbeeren fieden, denn woird ¢8 durchs
gestoungen und nody einmal gange Stadyelbeere, tie
aud) eirt tvenig von dem Oel, darin die Fifche gebas
tfen yoorden, Dareln gethan, die Brube laft man
nod feenee o Tang fieden, bis die Beoren etrvas rweidh
toerden, jedoch abee dabey fehon gang bleiben s Bierauf-
{aft man die Brube erfalten, und gicft ¢s vber dig
Gifche, fest alles sufammen in einen Keller, und fpels
fet Daven nach belieben,

W % S
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