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Pasteten . » 47

löffel Mehl braun , dampft das Gehackte darin »

ab , thut von dem Marinade - Essig — und etwas

Fleischbrühe durch einen Seiher dazu , laßt es

recht durchkochen , gießt die Sauce , wenn sie

im Salz nnd in der Säure recht ist , in die Pa¬

stete , seht den Deckel wieder darauf , und giebt

sie warm zu Tische .

Statt der Sardellen können zur Sauce auch

Kappern genommen werden »

Fische .

von allen Sorten Fische ; u braten auf
gewöhnliche Art .

^ ie Fische , es ist gleichviel , von welcher Gatt

tuilg sie sind , werden geschuppt , ausgenommen ,

ju beliebigen Stückchen geschnitten , auf eine ?

Platte eingesalzen , und eine Viertelstunde ste¬

hen gelassen . Hierauf zerläßt man in einem

breiten Geschirr ein gutes Stück Vutter , be¬

legt es mit Salbeyblattern , trocknet den gesal¬

zenen Fifch mit einem Tuche ab , legt ein Stück¬

chen neben das andere darein , streut ein wenig

Pfeffer darüber , belegt sie wieder mit Salbey -

blättern , bratet sie auf starken Kohlen , und

kehrt sie erst um , wenn sie auf einer Seite gelb

sind . Es muß wohl Acht gegeben werden , daß

die Stückchen nicht zerfallen ; wenn sie fertig

find , werden sie auf eine Platte gelegt , und
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mit Zitronensaft oder Essig ein wenig begossen .

— Man kann auch , wenn man dieSalbey nicht

liebt , Zwiebeln in Radlein geschnitten , unten

hinlegen ; es giebt auch einen guten Geschmack .

Aal aufwestphälische Art .

Wenn der Aal abgestreift und ausgenom¬

men ist , schneidet man ihn in Stückchen wie

zum Braten , reibt sie mitPfeffer undSalz ein ,

bestreicht eine Kachel oder einen Fnßhafcn , auf

welchen ein Deckel gut paßt , ganz dick mit fri¬

scher Butter , legt dann den eingeriebenen Aal ,

eu . Stückchen neben das andere , darein , streut

ein wenig Nagelein und Muscatnuß nebst einem

Lorbeerblatt darüber , deckt ihn fest zu , daß kein

Dampf heraus kann , gießt , wenn er halb fer¬

tig «st , einige Eßlöffel voll Wein , oder den Saft

von einer Zitrone daran , läßt ihn voll fertig

werden , und giebt ihn gleich auf den Tisch .

Der Fisch darf nicht umgekehrt werden , weil

ihn der Dampf oben fertig macht .

Aal mit Namolade - Sauce .

Ist der Aal groß , so wird er abgestreift ,

wo nicht , so bleibt die Haut daran . Man schnei¬

det ihn zu Stücklein , reibt diese mit zuvor ver¬

mischten und fein geschnittenen Krankem , Pe¬

tersilie , Basilicum , Zilronenkrant , Salz und

Pfeffer ein , und läßt sie ein paar Stunden da¬

ran stehen . Alsdann macht man den Rost auf

Kohlen heiß , bratet die Stücke mit Butter oder

Provenceröl schön gelb darauf , legt sie auf eine

Platte , und gießt die Sauce darüber . Zu die¬

ser nimmt man eine halbe Hand voll Petersilie ,

eben soviel Körbel und Sauerampfer , etliche
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Charlotten - odel : andere Zwiebeln , ein Stückchen

Knoblauch nebst dem Gelben von 2 hartgesotte¬

nen Eyern , stößt dieses alles zusammen in einem

Mörser fein , treibt es dann mit ein wenig Essig

durch ein Haarsieb , rührt es in einem Geschirr

mit einem halben Eßlöffel voll Senf , 5 Eßlöf¬

feln vollOel , Salz und Pfeffer untereinander ,

und thut es alsdann an den grillirten Aal . Den

Rand der Schüssel garnirt man mit gebackener

Petersilie .

Aal mit weißer Sauce .

Der Aal wird nicht abgestreift , sondern in

beliebige Stücke geschnitten oder auch mit einem

kleinen Spießchen oder Bindfaden gekrümmt ,

dann in halb Essig , halb Wasser , wozu ganze

Zwiebeln , ein paar Lorbeerblätter und ganze Pe¬

tersilie genommen werden , gesotten . Man läßt

ihn alsdann in der Brühe liegen , bis dieSance

fertig ist . Zu dieser verrühre man ein Stück¬

chen weichgemachte Butter mit einem Kochlöffel

voll feinem Mehl , thnt alsdann ein wenig von

dem Fischsud , auch etwas gute Fleisch - oder Erb -

senbrühe , eine ganze Zwiebel , den Saft von

cinerZitrone oder statt dessen etwas Essig daran .

Hat dieses ein wenig gekocht , so verrührt man

das Gelbe von 4 Eyern mit ein wenig Wasser ,

und zleht die Sauce damit ab . Wird der Fisch

ganz servirt ( aufgetragen ) , so legt man ihn in

eine gebrochene Serviette , garnirt ihn mit Pe¬

tersilie , und stellt die Sauce besonder dazu aus ;

ist er aber in Stücke zerschnitten , so wird die

Sauce darüber angerichtet .



Barben in Zitronen - Sauce .

Man schuppt die Barben , schneidet sie am
Bauch auf , wirft alles Eingeweide weg , bin¬
det mit einer Nadel und Faden die Köpfe und
Schwänze fest zusammen , daß die Fische krumm
gebogen sind , legt sie auf eine Platte , gießt ei¬
nen halben Schoppen Essig darüber , macht in
einer meßingenen Pfanne Wasser siedend , thut
eine starke Hand voll Salz , einige ganze Zwie¬
beln und Lorbeerblätter nebst ein wenig ganzem
Pfeffer dazn , legt die Barben mit dem Essig
darein , läßt sie eine Halbe Stunde kochen ,
nimmt sie vom Feuer weg , und deckt ein Pa¬
pier darüber , zerläßt hierauf in einem kleinen Ge¬
schirr 4 Loch Butter , läßt einen Kochlöffel voll
Mehl darinn anziehen , rührt es mit einem Schöpf¬
löffel voll von der Fischbrühe an , gießt , wenn
diese zu scharf wäre , noch etwas Wasser dazu , thut
die feingeschnittene Schale von einer halben Zi¬
trone nebst dem Saft oder etwas Essig und ein
wenig Murcatenblüthe daran , laßt es ein wenig
kochen , zieht die Sauce mit 3 Eyergelb ab ,
und richtet sie über die Fische an .

A n merk . Der Rogen vom Barben darf nie
init zubereitet werden , weil er Key den meisten Per ,
sonen , die davon essen , Uebelkeiten , Erbrechen ,
Leibweh und andere Unbequemlichkeiten erregt .

Mne andere Art Barben in Rappern - Sauce
mit <l> el .

Wenn die Barben geschuppt , ausgenommen
und gewaschen sind , schneidet man sie in belie¬
bige Stückchen , salzt üe ein wenig ein , macht
« ach einer Viertelstunde Schmalz ( Schmäljbut -
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ter ) heiß , backt die Stückchen ohne Mehl , und
legt sie auf eine Platte , wovinn sie auf den
Tisch kommen . Zur Sauce röstet man in einem
StückchenButter einen starken Kochlöffel voll Mehl
braun , löscht es mit einem Trinkglas voll Wein
ab , gießt einen Schöpflöffel voll Fleischbrühe
daran , thut eine ganze Zwiebel mit 4 Nagelein
besteckt , ein Lorbeerblatt , einen Eßlöffel voll
Kappern , etwas langlecht geschnittene Zitronen¬
schale , das Mark von einer ganzen Zitrone , ein
wenig Pfeffer und Ingwer dazu , läßt es eine
Viertelstunde kochen , nimmt die Zwiebel wieder
heraus , richtet die Sauce über die Fische an ,
laßt es noch ein wenig aufkochen , gießt 2 bis
5 Eßlöffel voll Provenceröl oder auch sonst gu¬
tes Baumöl darüber , und giebt es warm zu
Tisch .

Anmerk . Die Barben können auch wie dle

Karpfen gebacken werden mit Evbsenmehl , wenn eS
zu haben ist , denn dieses ist zu allen Fischen besser ,
als das Semmel / oder Griesmehl .

Vorschlug zu kochen .

Diese schuppt man , nimmt sie aus , , schnei »
det die Floßfedern davon ab , wascht sie rein ,
kocht sie in Salzwasser ab , und giebt bey dem
Anrichten eine Petersilien .' Sauce dazu .

Vorschlug auf dem Rost .
Diese bereitet man wie die vorigen , kerbt

( macht kleine Schnitte durch den ganzen Fisch )
sie ein wenig , bestreut sie mit Salz und ein we¬
nig Pfeffer , und trocknet sie nach einer Weile
wieder mit einem Tuche ab , bestreicht sie nun
auf Heyden Seilen mit zerlassener Butter , be ,
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streut sie mit Semmelmehl , worunter etwas ge -

hackie Petersilie ist , bratet sie auf dem Rost

gelb , und giebt eine gelbeKappern - Sauce dazu .

An merk . Weil derBörsching nicht so leicht

wie andere Fische zu schuppen ist . so besteht der Vor ,

theil im Schuppe » darin « , daß man ihn nicht ge <

rade wie einen andern Fisch , sondern ganz gebogen

zusammen halten m » ß , dann springen die 6chup ,

pen gut ab . Der Vörsching kann auch mit sieden¬

dem Wasser abgebrüht werden , und ist auf diese

Art im Augenblick geschuppt . Es benimmt dem

Fische nichts , wenn er nicht zu lang im heißen

Wasser bleibt .

Line Fischotter mit rothem wein .

Ist die Fischotter abgezogen und in belie¬

bige Stücke geschuitteu , so wird sie i » ein Ge¬

schirr gelegt , worein mau von allen Sorten

Krauter und kleingeschnittene Wurzeln , Zwie¬

beln , Rockenboll , etliche Lorbeerblätter , Salz und

grobgestoßenes Gewürz und ein Glas Essig thnt .

In dieser Marinade laßt man sie 24 Stunden

liegen , damit sie ihren starken Fischgeschmack

verliere . Will man nun davon appretiren ( zube¬

reite » ) / so macht man ein Stückchen Butter gelb ,

thut etliche iu Nädcheu geschnittene Zwiebeln , ei¬

nige ebenfalls kleingeschnittene Wurzeln darein ,

und legt die Stücke Fischotter darauf , streut

Salz darüber , und läßt dieses zusammen dam¬

pfe » . Nach einiger Zeit wendet man die Stück -

leiu nm , thut einen halben Schoppen rochen

Wein , einen Schöpflöffel voll gnte Fleischbrühe ,

3 bis 4 Semmel - oder Weckjchnitten , welche

zuvor im Bntter gelb geröstet worden sind , da¬

ran , und läßt es zusammen durchkochen , bis

die Otter fertig ist . Nun legt man die Stück -
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chen in ein anderes Geschirr , läßt die Sauce
aber ein wenig stehen , bis die Fette sich gewor¬
fen hat , welche man abschöpft . Hierauf läßt
man die Sauce durch einen Seiher über die
Fischotter laufen , und hält es ausKoblen warm ,
bis es Zeit zum Auftragen ist , wo alsdann un¬
mittelbar der Saft von einer halben Zitrone da¬
ran gethan wird .

Lischotter auf eine andere Art mit feinen
Kräutern .

Man nimmt etliche Charlotten - oder eine
andere Zwiebel , etliche Nockenboll , ein wenig
Petersilie , 2 LothKappern , 4 ausgegrätete Sar¬
dellen , ein wenig Basilikum und Thymian ,
schneidet dieß alles zusammen fein , dämpft eS in
einer Kastrol oder Kachel mit 4 Eßlöffeln voll
Provenceröl , legt die Stückchen Fischotter hin¬
ein , thut Salz und Pfeffer dazu , und läßt es
zusammen dampfen , wendet die Stücklein ein
paarmal um , und gießt alsdann ein Glas wei¬
ßen Wein darüber . Wenn dieses wieder kurz
eingekocht hat , so streut man einen halben Kochlöf¬
fel voll Mehl darüber , thut einen Schöpflöffel voll
gute Fleischbrühe , etwas Eßdragon , Essig , oder
den Saft von einer Zitrone dazu . ' Hat die
Fischotter gekocht und ist sie zum Anrichten fer¬
tig , so schöpft man das Fett ab , und trägt sie
alsdann auf.

Forellen gewöhnlich zu kochen .

Wenn die Forellen geschuppt , ausgenom¬
men und gewaschen sind , werden die großen in
Stückchen , die kleinen aber nur in der Mitte
entjwey geschnitten , und eingesaizen . Hierauf zer ?
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läßt man in einem dazu passenden Geschirr 4
Loch Butter , laßt einen Kochlöffel voll Mehl
darinn anziehen , rührt es mit ein wenig Essig
und einem Schöpflöffel voll Fleischbrühe an , thut
ein Lorbeerblatt , einige Nädlein Zitrone , eine
Zwiebel mit 4 Nagelein besteckt, ein wenig Pfef¬
fer und Muscatnuß dazu , legt , wenn die Sauce
anfangt zu kochen , den eingesalzenen Fisch dar /
ein , deckt ihn zu , läßt ihn eine Viertelstunde
kochen , und richtet ihn an . Es können nach Be¬
lieben auch Kappern dazu geihan werden

Forellen in Butter - Sauce .

Wenn die Forellen geschuppt , ausgenom¬
men und ausgewaschen sind , legt man sie ge¬
krümmt oder auch gerade auf eine Platte , gießt
auf jedes Pfund ein Trinkglas voll Essig dar¬
über , macht in einer Pfanne Wasser siedend ,
nimmt einige ganze Zwiebeln , erwaS ganze Peter¬
silie und eine Hand voll Salz dazu , thut die Fo¬
rellen nebst dem Essig darein , läßt sie eine Vier ,
telstunde kochen , nimmt sie dann vom Feuer
weg , und deckt ein Papier darauf , macht hier¬
auf in einer Kastrol oder einem Kächelchen für
2 Pfund Forellen ein Viertelpfund Butter weich ,
verrührt einen starken Kochlöffel voll Mehl dar¬
ein , schlägt das Gelbe von 4 Eyern dazu , und
rührt es , wenn es recht verrührt ist , mit einem
Schöpflöffel von der Fischbrühe langsam an , thut
ein wenig Zitronensaft und Mufcatblüthe dazu , und
läßt es unter beständigem Rühren auf starken Koh¬
len kochen ; sollte diese Sauce zu dick oder zu scharf
seyn , so wird mit ein wenig Wasser geholfen »
Nun legt man die Forellen auf eine Platte , und
richtet die Sauce darüber an .
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Lorellen farcirt oder gefüllt »

Wenn die Forellen geschuppt und ausgenom¬
men sind , macht man kleine Schnittchen in die
Haut , salzt sie innen und aussen ein wenig ein ,
und läßt sie eine Zeitlang liegen . Die Fülle
kann von Fischen , Fleisch , oder auch nur von
Weck gemacht werden ; zu dieser schneidet man
an einem Kreutzerweck oder Semmel die Rinde
ein wenig ab , weicht das Innere in Milch oder
Wasser ein , dampft in einem Stückchen Butter
eine fein geschnittene Zwiebel und ein wenig Pe¬
tersilie , druckt den eingeweichten Weck fest aus ,
thut ihn nebst Salz , Ingwer , Pfeffer , Mus¬
katnuß dazu , rührt es mit 4 Eyergelb nebst 4
Eßlöffeln voll süßem Nahm an , und thut , wenn
es kein Fasttag ist , ein Stückchen fein geschnit¬
tenen Speck dazu . Nun werden die Forellen

. mit einem Tuche abgetrocknet , mit der Fülle ge¬
füllt , zugenäht, und auf beydenSeiten mit But¬
ter bestrichen . Alsdann schneidet man in ein
breites Geschirr etwas Butter , thut eine in
Rädlein geschnittene Zwiebel , ein Lorbeerblatt ,
einige Zitronenradlein und ein halbes Glas
Essig darein , legt einige Holzstabchen darüber ,
und die bestrichene Forellen darauf , stellt sie in
einen Backofen , begießt sie zuweilen mit der
Sauce , bratet sie auf beyden Seiten gelb , rich¬
tet sie auf eine Platte an , und giebt eine Sar¬
dellen - Sauce dazu -

Lorellen mit rothem U? ein .

Die Forellen werden geschuppt , ausgenom¬
men , die großen in Stücklein geschnitten , die
kleinen gekrümmt oder gerade gelassen , dann
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mit Salz überstreut , und nach einer Weile wie¬

der abgetrocknet . Hierauf legt man die Forel¬

len in eine Kastrol oder in ein irdenes Geschirr ,

tklit 2 in Scheiben geschnittene Zwiebeln , eine in

Scheiben geschnittene Zitrone nebst 4 Loch fri -

scherButter und 2 bis 5 Loch Zucker darein ,

gießt soviel rochen Wein darüber , bis die Fo¬

rellen bedeckt sind , seht sie auf starke Kohlen

oder Feuer , läßt die Sauce kurz einkochen , und

gießt solche beym Anrichten durch einen Seiher .

Noch eine Art Sorellen .

Wenn die Forellen geschuppt , ausgenom¬

men , und wenn sie groß sind , in Stücke ge¬

schnitten , die kleinen gekrümmt und gewaschen

sind , werden sie ein wenig eiugesalzen , und blei¬

ben eine Stunde so stehen . Unter der Zeit

schneidet man eine halbe Hand voll Petersilie ,

einige Charlottenzwiebel , ein wenig Thymian ,

Basilicum und etwas weniges Knoblauch recht

fein , zerlaßt in einem breiten Geschirr ein Vic . <

telpfnnd Butter , streut die Hälfte von den ge¬

schnittenen Kräutern darein , legt die Forellen

darauf , streut die übrigen Kräuter nebst Mus -

catblüthe und soviel Mehl , als zwischen 4 Fingern

gefaßt werden kann , darüber , dampft sie auf

beyden Seiten , gießt einige Eßlöffel voll Essig

oder Zitronensaft nebst einem Schöpflöffel voll

Fleischbrühe daran , läßt sie schnell und kurz ein¬

kochen , richtet sie an , und giebt sie warm auf

den Tisch .

Aufgerollte Häringe .

Die Häringe werden einige Stunden in

frisches Wasser gelegt , hierauf die Häutchen ab¬

gezogen ,
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gezogen , die Köpfe und Schwänze ab , und die
Häringe der Länge nach in 4 Theile gemacht ,
und die Grate rein herausgenommen . Nun
klopft man jedes der Stückchen mit einem Mes¬
ser ein wenig breit , schneidet sie noch einmal
voneinander , rollt sie einzeln über den Finger ,
und rangirt ( ordnet ) sie auf einen Saladier oder
einen Teller , nimmt alsdann einige fein gehackte
Charlottenzwiebeln , einige eingemachte röche Rü -
benrädlein fein geschnitten dazu , streut es zwi¬
schen die aufgerollten Häringe , rührt nach Ver -
haltniß gnres Oel und Essig - nebst etwas Pfeffer
unter einander , und gießt es an die Häringe .

Häringe zu backen .

Diese nimmt man zuvor aus , legt sie über
Nacht in frisches Wasser , zieht den andern Tag
die Haut ab , trocknet sie mit einem Tnche ab /
schneidet sie der Lange nach in 4 Theile , nimmt
die Gräte rein davon , und schneidet jedes dieser
Theile überzwerch voneinander in 3 Stückleiu »
Hierauf rührt man 2 Kochlöffel voll Mehl nebst
ein wenig Salz mit Milch glatt an , schlägt 2
bis 3 Eyer daran , daß der Taig wie ein dicker
Flädleinötaig wird , kehrt die Stücke Häring da¬
rin » um , und backt sie in heißem Schmalz gelb »
Sie können trocken gegeben , wie auch zu Boh¬
nen und Sauerkraut aufgestellt werden ; auch
Bücklinge werden auf die nehmliche Art zube¬reitet .

An merk . Statt der Milch kann auch weißer
Wein genommen werden ; das übrige bleibt .
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Häringe auf dem Rost .

Diese werden wie die vorigen zubereitet , dann
mit zerlassener Butter bestrichen , mit fein gerie¬
benem Semmelinehl bestreut , und auf einem heiß -
gemachten Rost gelb gebraten : auch diese kön¬
nen wie die vorigen trocken und zu Gemüßeu ge¬
geben werden .

Hausen frisch abgezogen .

Man nimmt ein Stück von einem frische !»
Hausen , wascht es sauber , seht in einer Pfanne
oder einer Kastrol Wasser , Salz , Essig und ge¬
ringen Wein über das Feuer , wirft grob ge¬
stoßenen Pfeffer , Ingwer , groß geschnittene
Zwiebeln , ein paar Lorbeer - und Salbeyblätter,
Rosmarin , Zitronenschalen hinein , gießt ein
Glas Essig über den Fisch , und thut denselben ,
sobald das Wasser siedet , mir dem Essig darein ,
nimmt den Schaum oben , wenn er kocht , sau¬
ber ab , und versucht die Brühe , ob sie im Salz
recht ist . Je nachdem das Stück in der Größe
ist , braucht es eine Viertelstunde , auch etwas
mehr , bis es fertig ist . Ehe die Pfanne weg¬
gehoben wird , gießt man kaltes Wässer darüber ,
und laßt ihn in der Brühe bis znm Anrichte ,,
stehen . Hiezu wird uun auf eine Platte eine
Serviette gebrochen , der Fisch darein gelegt ,
mit frischer Petersilie garnirt , die Serviette dar¬
über geschlagen , und so auf die Tafel gegeben .
Oel und Essig muß besonder dazu aufgestellt
werden .

Dieser Fisch wird hier zu Lande gewöhnlich
nur auf große Tafeln gegeben .
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Hausen abzusieden ,
«' um ihn kalt zu versenden .

Den frischen Hausen schneidet man zu belie¬
bigen Stückchen , siedet ihn wie vorgemeldt ,
nur muß er stärker gesalzen werden , läßt ihn
dann in der Brühe erkalten , nimmt nun grob
gestoßenen Pfeffer , Ingwer , Salbey und Lor¬
beerblätter , Rosmarin , bestreut und belegt da¬
mit die Stücke aus der Brühe , und packt sie in
ein Fäßchen oder ein anderes taugliches Geschirr
so fest als möglich ein , daß sie im Führen keinen
Schaden leiden . Aus diesem Fäßchen oder an¬
dern ? Geschirr werden sie nun mit Essig und Oes,
erwas Salz und fein geschnittenen Zwiebeln oder
Knoblauch zu Tische gegeben . Es kann auch
eine warme Kappern - oder gelbe Sauce mit Zi¬
tronensaft dazu aufgestellt werden .

Ein Stück Hausen im Backofen .
Dieses Stück wird mit gewässerten und aus¬

gegräteten Sardellen , welche länglicht geschnit¬
ten sind , durchspickt , auf beyden Selten einge¬
salzen , und in eine Kastrol oder Kachel gelegt .
Alsdann schneidet man einige Zwiebeln blattweise
darüber , thut geschnittene Wurzeln , Vasilicum ,
Thymian , 2 Lorbeerblätter , das Mark von s
Zitronen ( woraus die Kerne genommen werden
müssen ) blattweise , etliche weiße Pfefferkörner ,
ein halbes Glas Essig und eben soviel Proven -
ceröl dazu , legt einen zuvor mit Banmöl über-
fahrnen Bogen Papier darauf , und setzt es in
den Backofen . Wenn es fertig gebacken ist ,
wird die Sauce darüber angerichtet . Zu dieser
dämpft man etliche fein geschnittene Charlotten ?

17 *
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Zwiebeln in ein wenig Butter , stäubt ein wenig
Mehl darüber , nimmt gute Fleischbrühe dazu ,
und einen Eßlöffel ganz feine Kappern darein .
Ist eö Zeit znm Anrichten , so legt man den
Fisch auf eine Platte , nimmt alle Krauter wie
auch das Oel davon weg , drückt an die Sauce
noch den Saft einer Zitrone , und richtet sie über
den Fisch an .

Dieser Fisch kann auch gebraten werden .
Wenn er mit Sardellen gespickt , Und mit Kräu¬
tern , und Zwiebeln einige Stunden einmarinirt
gewesen ist , wird er an den Spieß gesteckt , die
Marinade in die Bratpfanne — und ein wenig
Essig dazu gethan , mit zerlassener Butter , und
dann von der Bratpfanne fleißig begossen . Wenn
er fertig und angerichtet ist , wird die Sauce
darüber durchgetrieben , der Saft von einer Zi¬
trone darüber gedrückt , und der Fisch warm auf¬
getragen .

Gebratener Hecht .
Wenn der Hecht geschuppt , anSgenommen

und in beliebige Stückchen geschnitten ist , über -
strent man solche aufbeyden Seiten mit Salz , ver -
klopfr nach einer halben Stunde einige Eyer ,
kehrt die Stücklein darinn um , überstreut sie mit
geriebenem Semmelmehl , macht in einer breiten
Pfanne Butter heiß , legt die Stückchen darein ,
läßt sie langsam anf beyden Seilen gelb braten ,
und legt sie warm auf eine Platte . Sie können
mit brauner Butter gegessen , oder mit einer
braunen Kappern - Sauce gegeben werden .

Hechte auf dem Aoft gebraten .

Hiezn nimmt man meistens kleine Hechte ,
macht , wenn sie geschuppt und ausgenommen
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sind , oben kleine Schnitte darein , doch können
auch große dazu genommen werden , nur uimmt
man diese am Rücken aus , und legt sie in die
Breite auseinander , reibt sie mit Pfeffer und
Salz innwendig und aussen ein , läßt sie eine
halbe Stunde liegen , und trocknet , sie nachher
mit einem Tuche ab , bestreicht sie hierauf mit
zerlassener Butter , bestreut sie mit Semmelmehl ,
bratet sie auf einem Rost , befeuchtet sie wahrend
des Bratens fleißig mit zerlassener Butter , und
giebt eine gelbe Kappern - Sauce dazu . Der
Hecht wird trocken auf eine Platte gelegt , der
Saft von einer Zitrone darauf gedrückt , ein
Stückchen Butter heiß gemacht , ein zerschnit¬
tenes Lorbeerblatt darein gethan , und über den
Fisch gegossen , daß er recht heiß zu Tische
kommt .

Anmerk . Ein Rost von Drat gebunden — ist
das beste , um Fische zu braten .

Fricandeau ( Fricando ) von Hecht .
Dieser darf nicht weniger als 2 Pfund ha¬

ben . Wenn er geschuppt und ausgenommen ist ,
wird die Haut abgelößt , Kopf und Schwanz da¬
von gemacht , dann schneidet man ihn der Länge
uach von einander , schält- den Rückgrat pünkt¬
lich heraus , schneidet den Fisch zu 6 bis 8 Stück¬
chen , spickt jedes Stückchen mit fein geschnit¬
tenem Speck , bestreut es mit Salz , Pfeffer
und Muscatnuß , legt sie alle in ein breites Ge¬
schirr , macht 4 Loth Butter gelb , und gießt sie
darüber , chut dann eine fein geschnittene Zwie¬
bel , ein Loorbeerblatt , und nur einen halben
Schöpflöffel Fleischbrühe daran , deckt cö zu ,
laßt es auf Kohlen langsam gar kochen , richtet



ihn auf eine Platte an , glacirt es mit der ange -
zeigte »» Glace , und giebt eine Sauce dazu .

Gezopfter Hecht mit Petersilie .

Wenn dieser ausgenommen , und nur von
einander geschnitten ist , wird er in starkem Salz¬
wasser , worinn ein Lorbeerblatt , eine große zer¬
schnittene Zwiebel und etwas ganzes Gewürz
ist , weichgekocht , und dann ans dem Wasser her¬
ausgenommen . Sobald er ein wenig abgelaufen
ist, wird die Haut abgezogen , das Fleisch pünktlich
verzopft , von den Graten sorgfältig gereinigt ,
-Z Pfund ( 4 Loch ) frische Butter auf eine Platte
geschnitten , fein geschnittene Petersilie nebst ein
wenig Muscatnuß daraus gestreut , der gezopfte
Hecht darauf gelegt , der Saft von einer halben
Zitrone darüber gedrückt , zugedeckt , auf schwa¬
chen Kohlen langsam gedampft , und warm auf
den Tisch gegeben .

Gezopfter Hecht mit Sardellen .

Wenn der Hecht wie der vorhergehende ge¬
sotten und verzopft ist , wascht man 2 Sardellen ,
macht die Grate davon , hackt sie mit einem
Stückchen Zitronenschale und ein wenig frischer
Butter fein , zerlaßt 4 Loth frische Butter auf
einem Zinnplättchen , thut die gehackten Sar¬
dellen und soviel Semmelmehl , als zwischen 4
Fingern gefaßt werden kann , nebst ein wenig
Pfeffer und Muskatblüthe darein , legt den ge -
zopsten Hecht darauf , gießt ein halbes Trink¬
glas guten Wein und den Saft von einer hal¬
ben Zitrone dazu , deckt es zu , läßt es eine
halbe Stunde auf Kohlen kochen , rüttelt eS zu¬
weilen « und ^ iebt es warm auf den Tisch .
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Linen Hecht im Ofen zu backen .
Wenn der Hecht sauber geschuppt ist , wird

er zu runden oder länglichten Stücken geschnit¬
ten , gewaschen , auf beyden Seiten eingesalzen ,
und ein paar Stunden stehen gelassen . Jetzt
nimmt man gewaschene Sardellen , reinigt sie
von den Graren , hackt sie mit einem Stückchen
Butter ganz fein , thut einen Kochlöffel voll
Mehl darunter , nimmt es dann nebst einem
Stückchen Butter in ein Geschirr , und verrührt
es über Kohlen . Nun schneidet man ein paar
Zwiebeln Blattweise , nimmt das Mark von ei¬
ner ganzen Zitrone dazu , rührt es mit guter
Fleischbrühe an , und läßt es eine Zeitlang ko¬
chen . Dann läßt man es durch einen Seiher
laufen , und kalt werden . Die Sauce aber muß
ziemlich dick seyn . — Hieraus wird der eingesal¬
zene Hecht mit einem leinenen Tuche abgetrocknet ,
mit langlicht geschnittenen Sardellen gespickt , auf
eine irdene oder Porcellanplatte gelegt , mit But¬
ter bestrichen , der gespickte Fisch darauf gelegt ,
die kalt gewordene Sauce , die aber ganz dick an
dem Hecht bleiben muß , über ihn gegossen , und
derselbe so lange in den Backofen gesetzt , bis er eine
gelbe Farbe bekommt . Zur Sauce dazu nimmt
man ein wenig fein geschnittene Zitronenschalen,
einen Eßlöffel voll Kappern , ein paar Blattchen
fein geschnittenen Esdragon , 2 Eßlöffel voll
Essig oder Zitronensaft , einen Schöpflöffel voll
gute Fleischbrühe , uud laßt es zusammen ko¬
chen . Wen » der Fisch fertig und auf eine Platte
rangirt ( hübsch gelegt ) ist , wird , im Fall von
der dicken Sauce noch etwas auf der Schüssel
ist , dasselbe an diese zweyte Sauce über dem
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Feuer gerührt , wo nicht , so muß noch ein we¬

nig Mehl in Butter gebräunt , und an die Sauce

gethan werde » , diese wird , wenn sie noch ein

wenig kocht , auf die Platte angerichtet , der

Fisch daranf gelegt , und recht warm aufgetra¬

gen . — Diese Sance darf aber nicht über den

Fisch gegossen werden .

tLitt Hecht auf pshlnifche Art .

Wenn der Hecht sauber geputzt und in be¬

liebige Stücke geschnitten ist , wird er eingefal -

zen , hierauf in einer Pfanne mit Wasser , nur

in einem Sud oder Wall gesotten . Nach die¬

sem legt man ihn in frisches Wasser / und ans

diesem heraus auf ein leinenes Tuch zum Abtrock¬

nen . Nun nimmt man 5 bis 4 geputzte und klein

geschnittene Petrrsilienmnrzeln , dämpft ' diese in

einem Stückchen zerlassener frischer Butter , thnt

einige ganze Zwiebeln dazu , legt dann die -Hecht -

stückcheu darauf , staubt etwas Mehl darüber ,

thur noch ein wenig Pfeffer , MnscatnuH und

einen Schöpflöffel voll Fleischbrühe oder klare

Erbsenbrühe daran , deckt es zu , und laßt es

mm auf Kohlen langsam kochen , bis d »e Wur¬

zeln und der Fisch fertig sind . Nun wird da «

Gelbe von ^ Eyerii nur dem Saft von einer oder

zwey Zitronen abgezogen , der Fisch zierlich ans

die Platte gelegt , die Sauce jedoch mirZnrück -

lassnng der ganzen Zwiebel vollends an die Eyer

gethan , und dann über den Fisch angerichtet .

Hecht mit englischer Sauce .

Wenn der Hecht geschuppt , gekrümmt oder

zerlegt , und mir einem Tuch abgerieben ist ,

wird er auf eine Schüssel gelegt unv eingesalzen .
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alsdann in einer Kastrol oder meßingenen Pfanne

mit halb Essig und halb Wasser , worein man

zuvor von allen Sorten Kraulern unb Wurzeln ,

Zwiebeln undSalz gethan hat , eine Zeitlang ge¬

kocht , und , wenn er fertig ist , in der Brühe

heiß erhalten . Zur Sauce nimmt man ein gro¬

ßes Stück Butter , verrührt es recht mir dem

Gelben von 6 Eyern , nimmt den Saft vdn ei¬

ner Zitrone nebst ein paar Eßlöffeln voll ftifchem

Wasser dazu . Ist es ' Zeit zum Anrichten , so

wird die Sauce über dem Feuer unter beständi¬

gem Rühren heiß gemacht , aber ja nicht gekocht .

Den Fisch legt man nun auf ein Tuch zum ab¬

laufen , dann auf die Platte , uud richtet die
Sauce darüber an .

' Hummers oder Seekrcbse .

Sie werden eben so wie unsere Fluß - tlnb

Backßrebse in ' Wasser , Essig , Petersilien und

Kümmel gesotten , und mit Essig , Pfeffer oder

mit einer Sauce gegeben . Man kann auchHa -

ringbutter dazu aufstellen .

Hummers ( Seckrebse ) zu kochen .

Man legt die Hummers in einen Kessel oder

große Kachel , thut eine Hand voll Salz dazu ,

gießt soviel Wasser darauf , daß sie bedeckt sind ,

nud laßt sie eine halbe Stunde durchkochen ,

nimmt sie dann heraus , bestreicht sie überall mit

einem Stückchen Speck , schneidet sie , wenn sie

kajt sind , der Lange nach durch , schlagt die
tScheeren auf , und richtet sie an , dann zieht

man einige Energelb mit etwas Essig ab ) thut

ein wenig Pfeffer dazu , und giebt es besonder
auf den Tisch »



Fisch e .

-Hummers mit Spargcln .
Wenn der Hummer wie der vorige abge¬

kocht ist , so macht man alles Fleisch herans und
klein , schneidet dann etwas Spargelnspitzen klein ,
und kocht sie in Salzwasser weich , knatet hier¬
auf einen halben Kochlöffel Mehl in 4 Loth fri¬
scher - Butter zusammen , rührt es mit süßem
Nahm an , nimmt etwas gehackte Petersilie und
Schnittlauch dazu , thut , wenn es unter bestän¬
digem Rühren zu kochen anfangt , das Hummer -
flcisch und die Spargeln darein , salzt es gehö¬
rig , und laßt es noch ein wenig durchkochen . —
Von den Hummerschalen kaüu man auchKrebö -
butter machen .

Gebackener Rarpfe .
Der Karpse wird geschuppt , oben am Rücken

so aufgeschnitten und ausgenommen , daß . er am
Banch zubleibt , und mit Salz , Pfeffer und
Nagelein vou aussen und innen eingerieben .
Hierauf bestreicht man eine irdene Platte mit
kalter Butter , thnt eine Hand voll geschnittene
Zwiebeln , 2 Radlein Zitronen , einen halben
in Stückchen geschnittenen Haring oder 2 Sar¬
dellen , ein halbes Trinkglas Essig und 4 Eß¬
löffel voll sauren Rahm darein , legt den Karp¬
fen darein , schneidet ein Viertelpfund Butter
ganz dünn darauf , überstreut ihn mit Semmel¬
mehl , bratet ihn im Ofen gelb , legt ihn dann
auf eine Platte , gießt die Sauce durch einen
Seiher darüber , und thut ein wenig Baumöl
darein .

An merk . So oft man sauren Rahm zu elnex
Speise nimmt , wird er zuvor in einein Geschirr eil!
wenig verrührt .
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Rarpfe mit Burgunderwein .
Wenn der Karpfe geschuppt , und das Ein -

gewaide herausgenommen ist , so wird er mit
einem Glas Burgunderwein ausgewaschen und
dann zu Stückchen geschnitten ; diese legt mau
nun in eine Kastrol oder Kachel , streut Salz ,
Pfeffer , Muscatnuß darüber , nimmt etliche
Charlotten - oder andere Zwiebeln , ein wenig
Rockenboll , Basilicum , ein wenig Thymian und
eine halbein Radleiii geschnittene Zitrone , hackt
dieß alles zusammen fein , streut es über den
Fisch , röstet eine Hand voll geriebenes schwar¬
zes Vrod in Butter schön braun , thut es auch
au den Fisch , nimmt den Burgunder - Wein
womit der Fisch ausgewaschen worden ist , eineq
Schöpflöffel voll gute Fleischbrühe und noch ei¬
nen Schoppen Burgunder dazu , und laßt dieses
alles schnell einkochen , legt den Fisch sodann in
ein anderes Geschirr , laßt die Sance durch ei -
Seiher darüber laufeu , und erhalt ihn bis zum
Anrichten heiß auf Kohlen . Man kann auch
etliche zuvor geschalte Kartoffeln mit dem Fisch
kochen , solche , wenn der Fisch aufgetragen
wird , in Schnitze oder Stücke schneiden , die¬
selben zwischen den Fisch legen , und damit auf¬
tragen .

Ein Rarpfe grillirt .
Wenn der Karpfe rein geschuppt , wird er

auf dem Rücken ausgeschnitten , der Rogen oder
Milcher nebst dem Eingeweide herausgenommen ,
mir Fleischbrühe oder Wasser ein wenig abge -
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sotten , und alsdann trocken gelegt . Nun schnei¬
det man etliche Charlbtten - oder eine andere Zwie¬
bel , ein wenig Petersilie , Basilicnm und Thy¬
men fein , vermengt eS mit Salz und Pfeffer ,
reibt den Karpfen von innen und aussen recht
damit ein , nimmt ihn auf eine Platte , legt den
Rogen oder Milcher wieder in den Bauch , schnei¬
det etliche große Zwiebeln nebst einer halben Zi¬
trone zu Radlcin , legt dieses nebst zwey Lor¬
beerblättern ans den Karpfen , gießt ein halbes
Glas Provenceröl nebst ein wenig Essig darüber ,
und laßt es ein paar Stunden lang stehen .

Ist es bald Zeit znm Serviren ( Auftragen ) , so
macht man den Rost auf Kohlen heiß , legt den
Karpfen mit den Zwiebeln darauf , grillirt ihn
auf beyden Seiten schön , belegt ihn innen mit
Zwiebeln undZitronenradchen , und begießt ihn,
so oft er umgewendet wird , mir Oel und Essig .
Ist er fertig , so legt mau ihn auf eine Platte ,
dämpft 2 Eßlöffel voll fein gehackte Kappern in
einem Stückchen Bntter , laßt den zurückgeblie¬
benen Essig von dem Fisch durch ein Sieb lau¬
fen , thut ihn an die gedämpften Kappern , ein
wenig Zitronensaft in die Sauce , gießt diese
über den Fisch , und giebr ihn warm auf die
Tafel . .

Rarpfe zu braten .

Wenn ein 2 oder Zpfündiger Karpfe abge¬
schlagen , geschuppt , ausgenommen und aus fri¬
schem Wasser gewaschen ist , reibt man solchen
mit Pfeffer , Salz undNagelein von aussen und
innen ein , schneidet ? abgewaschene Sardellen ,
und etwas Zitronenschalen in langlichte Stück¬
chen , spickt damit den Karpfen auf bcyden Sei -
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ten , thut auf ein langes Plättchen oder Brat -
pfännchen eine in Rädlein geschnittene Zwie¬
bel / ein Lorbeerblatt , einige Zitrouenrädlein ,
ein halbes Glas Essig , eben -soviel Fleischbrühe ,
und legt einige Stäbchen Holz darüber , bestreicht
dann den Karpfen mit zerlassener Butter , legt
ihn auf die Stäbchen , gießt einige Eßlöffel voll
dicken süßen oder verkleppercen sauren Nahm
darüber , und setzt ihn in einen Backofen . Wenn
er auf einer Seite gelb ist , wird er umgekehrt ,
die andere Seite auch mit Rahm begossen , und
auch auf dieser Seire gelb gebraten . Bey dem
Anrichten wird die Sauce durch einen Sciher
gegossen .

Rarpfe auf jüdische Manier .
Wenn der Karpfe sauber geschuppt , abge¬

waschen , das Eingewaide herausgenommen und
in beliebige Stückchen geschnitten ist , legt man
diese in eine Kastrol oder irdene Kachel , gießt
das mit Wein aufbehaltene Blut von dem Fisch
über die Stücklein in die Pfanne , thut noch
Salz , Pfeffer , Nagelein , Muscatnuß , eine
Handvoll blattweise geschnittene Zwiebeln , Zi -
tronenrädlein ohne Kerne , einer Hand groß
Brodri » de , ein Glas W ^ in und ein halbes Glas
Esslg dazu , und laßt dieses alles ein paar Stun¬
den beysammen stehen . Nun seht man es über
ein Kohlenfeuer , gießt einen halben Schöpflöf¬
fel voll Fleischbrühe darüber , deckt es zu , und
läßt eö so lange kochen , bis der Fisch fertig ist .
Alsdann wird die kurzgekochte Sauce darüber ge¬
gossen . Ist die Sauce nicht pikant ( rezent ) ge¬
nug , so hilft man ihr mit etwas Zitronensaft ..
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Vor dem Anrichten wird das Vrod wieder her¬
ausgenommen .

Larcivter Rarpfe .
Man schuppt einen Karpfen ab , schneidet

ihn am Rücken ans , löset alles Fleisch von der
Haut ab , daß diese ganz , und der Kops und
Schwanz daran bleibt , und nimmt auch das Ein¬
geweide am Rücken heraus , weil er am Bauch
nicht aufgeschnitten werden darf, macht alsdann
alle Grate von dem Fleisch rein weg , hackt oder
schneidet es nebst einigen Charlotten ? oder etwas
andern Zwiebeln ganz sein , dämpft diese beyden
Stücke in einem Viertelpfund zerlassener But¬
ter , schlagt 4 Eyer dazu , und rührt es so lang ,
bis sich die Eyer angesetzt haben , nimmt eö hier¬
auf in eine Schüssel , thut Salz , Muscatnuß ,
Pfeffer und ein wenig Nagelein dazu , rührt es ,
wenn es erkaltet ist , mit 4Eyergelb an , füllt die
Haut von dem Karpfen damit an , und nahet solche
am Rücken zu . Nun wird ein Geschirr , welches
die Größe von dem Fische hat , mit Speckschei¬
ben belegt , der gefüllte Karpfe darauf gelegt , ein
wenigFleischbrühe daran gethan , ein wenig Butter
klein darauf geschnitten , und im Ofen gebacken ; in
eine »; halben Stunde ist er fertig . Bey t m Auf¬
tragen giebtman einebranne Kappernfauce dazu .

Rarpfe kalt zum aufheben .

Wenn dieser geschuppt , in beliebige Stück¬
chen geschnitten , nicht gewaschen , nur mit ei¬
nem Tuche ab - , und mit Pfeffer und Salz ein¬
gerieben ist , backt man ihn in heißem Schmalz ,
läßt ihn auf Vrod ablaufen , legt ihn in eine
Schüssel , macht hierauf einen Schoppen gutta
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Esdragon - oder Weinessig siedend , thut erwas
ganzen Pfeffer , ein paar Nagelein , ein Lor -
beerblatt , ein wenig klein geschnittenen Knob¬
lauch / eine Zwiebel und Noßmarin , ebenfalls

klein geschnitten dazu , laßt eö ein wenig kochen ,
gießt es über den gebackeneu Fisch , deckt ihn ,
wenn er erkaltet ist , zu , und bewahrt ihn im
Keller auf ; er halt sich L Tage gut .

Lachs in einer Sauce .

Den Lachs nimmt man nicht aus , sondern
schneidet ihn in runde Scheiben , und macht
dann erst das Eingewaide davon , setzt hierauf
eine meßingene Pfanne oder Kastrol mit Wasser ,
etwas Essig , einige grob geschnittene Zwiebeln
und Lorbeerblätter nebst ganzem Pfeffer und
Nagelein über das Feuer , lhut , sobald solches
kocht , den Lachs nebst einer Hand voll Salz dar¬
ein , laßt ihn eine starke Viertelstunde kochen ,
richtet ihn mit der Schaumkelle auf eine Platte
an , überstreut ihn mit fein gehackter Petersilie ,
und stellt Essig und Oel dazu auf .

L.achs auf dem Rost gebraten .

Man schuppt den Lachs ab , schneidet ihn wie
den vorigen , aber nur halb so dick , salzt ihn auf
beyden Seilen , und läßt ihn eine halbe Stunde
liegen , trocknet ihn hierauf mit einem leiuenenTuch
ob , bestreicht ihn mir zerlassener Butter , kehri ihn
in geriebener Semmel mit ein wenig gestoßenem
Pfeffer um , läßt ihn auf einem zuvor heiß ge¬
machten Nost auf beydeu Seiten gelb braten ,
und giebt bey dem Austragen Zitronen dazu .



L .acho zu räuchern .

Er wird in 4 bis 6 Stücke durchgeschnitten .
Der Kopf bleibt zurück , weil derselbe besser frisch
gesotten ist . Diese Stücke nun reibt man mir
3 bis 4 Loch Salpeter , worunter noch eine
Hand voll gewöhnliches Salz geuommen worden
ist , recht gut ein , laßt sie ^ Tage an einem küh¬
len Orte in einem fest zu gedeckten Geschirr ste¬
hen , nimmt sie dann heraus , steckt sie entweder
in Rindsblasen , oder bindet nur ein Papier
leicht darüber , und hängt sie in den ( aber nur
in keinen warmen ) Rauch . Je nachdem der
Lachs beschaffen , ist er in 6 bis 8 Tagen zu ge¬
brauchen . Dieser geräucherte Lachs kann zu vie¬
len Speisen gebraucht werden . Wird er zum
Gemüß gegeben , so schneidet man soviel davon ,
als man nöthig hat , und siedet ihn mit etwas
gesalzenem Wasser , worein man in Scheiben
geschnittene Zwiebeln und von Kräutern , was
man haben kann , gethan hat ', nur so lange wie
he.rte Eyer . Er kann kalt und warm aufge¬
stellt werden .

L .appcrdan mit brauner Butter

Wenn der Lapperdan gesotten ist , legt man
das Stück auf eine Platte , reibt Muscamuß
daran , streut Pfeffer , Salz , Ingwer und ziem¬
lich fein geschnittene Petersilie darüber , alsdann
macht man eine recht fein blattweise geschnittene
Zwiebel in Butler gelb , gießt dieses über den
Fisch , und giebt Senf dazu .

Lapperdan



Fisch e . 27Z

Lapperdan auf Flamändisch .

Dieser wird ( nach der Vorschrift im ersten
Theile ) gesorten , alsdann werden Kartoffeln von
mittlerer Größe geschalt , und im Salzwasser
nicht vollkommen weich gesotten , hierauf tro¬
cken gelegt . Nun zerlaßt man in einem breiten
Geschirr ein Stück Butter , dämpft die Kartof¬
feln darinn , streut Salz , Pfeffer und Ingwer
darüber . Sind sie nun fertig , so legt man den
Lapperdan auf eine Platte in die Mitte / die ge¬
dampften Kartoffeln neben herum , und erhält
ihn auf heißer Asche warm , bis die Sauce
fertig ist . Zu dieser wird ein Stück frische But¬
ter in einer Kastrol oder in einer Kachel ein
wenig weich gemacht , das Gelbe von 6 Eyern
nach und nach darunter gerührt , und mit einem
halben Schöpflöffel voll frischein Wasser ange¬
rührt , und auf Kohlen unter beständigem Rüh¬
ren zu einer dicklechten Sauce gekocht . Nun
streut man Salz und gestoßenen Pfeffer darüber -
und richtet die Sauce über den Fisch und die
Kartoffeln an .

Lapperdan auf holländische Art .

Ist dieser gleich dem vorhergehendengesot¬
ten , so nimmt man zur Sauce ein gutes ( ziemlich
großes ) Stück Butter mir dem Saft einer Zi¬
trone in ein Geschirr , rührt es so lange über
dem Kohlfener , bis die Butter zergangen ist »
Nun trocknet man den heißen Lapperdan mit ei¬
nem Tuch ab , legt ihn auf eine Platte , gießt
die zerlassene Butter darüber , und tragt ihn
recht warm auf.

, L
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Lapperdan in weißer Sauce .

Wenn der Lapperdan , wie bekannt , gewäs¬
sert und die schuppige Haut davon ist , wird
er ein wenig gesotten , alsdann auf die Seite
gesetzt , bis die Sauce verfertigt ist . Zn dieser
macht man ein gutes Stück Butter weich , knä -
let einen Kochlöffel voll feines Mehl darunter ,
rührt alsdann ein wenig ganz fein geschnittene
Petersilie und das Gelbe von 4 Eyern darein ,
tbur noch den Saft von 2 Zitronen , eine ganze
Zwiebel , einen Schöpflöffel voll klare Erbsen ?
oder Fleischbrühe dazu , und laßt es unter be¬
ständigem Rühren über dem Kohlfeuer zu einer
dicklechten Sauce kochen . Hierauf wird der
Lapperdan aus der heißen Brühe auf eine Ser¬
viette genommen , damit kein Wasser daran bleibt ,
dann auf die Platte gelegt , und die Sauce dar¬
über angerichtet »

L,inquadale in Oel oder Vutter auf dem Rost .

Dieser Fisch ist etwas lang und gauz flach .
Daher heißt er auch , ins Deutsche übersetzt ,
der Zungenfisch . Er kommt aus Italien schon
in Fäßchen eingemacht und marinirt . — Man
bratet diese Gattung Fische mit Oel oder Bntter
auf dem Roste , dampft 6 fein gehackte und aus¬
gegrätete Sardellen mit feinen Kappern in ei¬
nem Stücke frischer zerlassener Bntter , thut ein
wenig Weinessig oder Zitronensaft darunter , gießt
es über den Fisch , und garnirt ihn mit gebacke -
ner Petersilie .
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plateis auf dem Rost zu braten .
Wenn die PlateiS gewassert und wieder

getrocknet sind , werden sie durch zerlassene But¬
ter gezogen , und mit untereinander gemengtem
Mntschelmehl , Salz und Pfeffer überstreut , dann
auf den heißgemachten Rost gelegt und schnell
gebraten , sobald sie fertig sind , . mit braun ge¬
machter Butter oder heißem Oel begossen und
warm aufgetragen . — Man kann die Placeis
auch in einem irdenen Geschirr in den Backofen
sehen , oder ans Kohlen braten , muß aberziem -
lich viel Butter oder Oel dazu nehmen .

Salme mit Champagner / U? ein .
Man nimmt ein Stück Salinen nach Beliel

ben , salzt es auf beyden Seiten ein , und laßt
es ein paar Stunden stehen . Nun wird der
Fisch mir einem Tuche abgetrocknet , und auf
den Bratrost auf Kohlen gefetzt . Hierauf gießt
man Provenceröl darüber , laßt ihn auf dem
Roste halb braten , oder vielmehr nur anziehen ,
und legt ihn dann anf die Platte , worauf er
scrvirt ( aufgetragen ) wird . Nun nimmt man
in eine Kastrol ein Stück frische Butter , und
schafft es mit einem Kochlöffel voll feinem Mehl
zn einem Taig , thut jetzt 1 oder 2 Trinkglas voll
Champagner , einen Schöpflöffel voll Fleisch¬
brühe , ein Lorbeerblatt , eine ganze Zwiebel uni>
Mnscatnuß dazu , und laßt es unter beständigem
Umrühren anf Kohlen zu einer säu .nigen Sauce
kochen . Dann wird davon über den Fisch ge¬
gossen , und dieser , bis er vollends fertig ist ,
in einen Ofen gesetzt . Ehe er aufgetragen wird ,
jieht man die übrige Sauce mit dem Gelben



von 4 Eyern ab , treibt sie durch ein Haarsieb ,
thut den Saft einer Zitrone dazu , und gießt so¬
dann die Sauce über den Salinen .

L ! m Stück Salme «: im Ofen zu backen .

Man nimmt , wie zuvor , ein rundes Stück,
lößt die Hant davon ab , salzt es ein , und laßt
es ein paar Stunden stehen . Indessen werden
6 bis 8 Sardellen gewaschen , von den Gräten
gereinigt , klein geschnitten , und in einem Stück
Butter gedämpft . Nun rührt man einen Koch¬
löffel voll Mehl darunter , gießt gute Fleisch¬
brühe daran , schneidet 2 große Zwiebeln blatt¬
weise , und laßt sie nebst ein wenig Essig in der
Sauce kochen . Jetzt legt man den eingesalzcnen
aber abgetrockneten Salinen auf eine irdene mit
kalter Butter bestrichene Platte , richtet die Sauce ,
die aber ganz dick seyn mnß , darüber an , belegt
den ganzen Fisch mit Zitronenscheiben , thut uoch
ein paar Lorbeerblätter dazu , und setzt ihn so
in einen heißen Backofen . Sobald er fertig
ist , richret man ihn anfPorcellan an , und nimmt
die Lorbeerblätter weg . Nun wird die Sauce ,
welche noch in der Schüssel ist , mit guter Fleisch¬
brühe verdünnet , und durch einen Seiher ge¬
trieben , alsdann ausKohlen unter beständigem
Rühren recht heiß gemacht , und an den Salinen
gegossen . Wäre die Sauce nicht rezent genng ,
so thut man noch ein wenig Zitronensaft daran .
Hat sie zu viel Fett , so wird davon abgeschöpft
Und nun aufgetragen . Es muß immer ein Stück
durch den ganzen Salinen 2 Fingerdick im Durch¬
schnitt geschnitten werden » .
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lLinRopfvon einem 2^ hein - Galmen mit Sauce .
Dieser wird von einem Salinen genommen ,

so groß man ihn auf die Tasel braucht , und
sauber geputzt ; die Flößen werden abgeschnitten .

. Nun nimmt man in ein Geschirr , welches groß
genug ist , um den Kopf darein zu legen , et¬
liche gelbe Rüben , Petersilien - und Pastinat -
( Schwarz . ) Wurzeln , diese Wurzeln alle zuvor
geputzt und gehörig klein geschnitten , und thut
etliche Lorbeerblatter , Boragen , ganze Pfeffer¬
körner , Nagelein , etwas Thymian , Basilicum
und Esdragon dazu . Jetzt wird der Kopf hin¬
eingelegt , halb Essig / halb Wasser darüber ge¬
gossen , stark gesalzen , und über dem Feuer so
lange langsam gekocht , bis er fertig ist . — Zur
Sauce dampft man klein geschnittene Charlot -
tenzwiebeln in Butter , streut einen halben Koch¬
löffel voll Mehl darüber , thut 4 Loch gewaschene
und klein geschnittene Sardellen , 2 Loch ge¬
hackte Kappern , gute Fleischbrühe , auch etwas
von der Salmenbrühe dazu , und läßt es kochen .
Wenn es recht durchgekocht hat , so thut man
sein geschnittene Petersilie nebst dem Saft einer
ganzen Zitrone daran . Ist es Zeit , den Kopf
aufzutragen , so wird er auf ein Tuch zum Ablau¬
fen gelegt , dann auf die Platte gethan , und
die Sauce darüber gegossen .
Lin Stück Rheinsalmen auf eine andere Art .

Dazu schneidet man ein rundes Stück , in
der Dicke , wie man es uöthig hat , durch den
ganzen Fisch , umbindet es mit einem Faden ,
thut es in ein passendes Geschirr , worein man
zuvor von allen Sorten Wurzeln und Kräuter
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gethan hat , ( nur salzt man es nicht so stark als
den Kopf) gießt i bis 2Bonteillen weißen Wein
darüber , und laßt es über dem Feuer langsam
sieden . Wenn eö fertig ist , bleibt es bis zum
Anrichten in der Brühe liegen . Zur Sauce
dampft man 4 Loch gewasserte und klein ge - .
schniktene Sardellen in Butter , streut ein we¬
nig Mehl darüber , rührt dieß untereinander ,
thuc dann ein wenig von der Salmenbrühe nebst
dem Saft einer Zitrone und eine ganze Zwie¬
bel daran , und läßt es kochen . Ist es Zeit
zum Anrichten , so wird der Fisch ans ein Tnch
gelegr , der Faden und dieHaut abgemacht , auf
eine Platte rangirt , die Sauce , mit Zurücklas¬
sung der Zwiebel , darüber gegossen , und der
Fisch recht heiß aufgetragen .

Gebackene Sardcllen .
Dieß dürftn keine alte , sondern es müßen

frische ganze Sardellen seyn . Wenn sie nun zu¬
vörderst gehörig gewassert und wieder rein abge¬
waschen sind , thnt man sie hübsch von einander ,
nimmt den Grat heraus , legt sie auf ein Plan¬
chen auseinander , hackt ein wenig Charlotten¬
zwiebeln , Basilicnm und Petersilie ganz fein ,
strent es über die Sardellen , drückt ein wenig
Liniomen - ( Zitronen -) Saft und etwas Proven -
ceröl darauf, laßt sie eine Stunde stehen , rührt
alsdann 3 Kochlöffel voll feines Mehl nebst ein
wenig Salz mit kaltem weißem Wein an , das
Weiße von einem Ey , und einen Eßlöffel voll
heißes Schmalz (Schmalzbutter ) , dann den übri¬
gen Wein warm zum Verdünnen daran , bis
der Taig etwas dicker als ein Fladleinötaig wird .
Nun werden die marinirten Sardellen darinn
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umgewendet , in heißem Schmalz schön gelb ge¬
backen , alsZwischenplaitchen aufgetragen , und
mit grüngebackener Petersilie garnirt . Ein Vier ?
kelpfuud Sardellen giebt zu einem Zwischenplatt -
chen für t) Personen genug ; auch können sie
zum Garniren von Ragouts , Haschees , Sauer ?
und Bayrisch - Kraul gebraucht werden »

Schildkröte kalt zu geben .

Wenn die Schildkröte ( wie nachfolgt ) auf¬
gekocht , ans dem Schild genommen , und die
Galle abgemacht ist , legt man sie in eine Ka¬
chel oder Kaftrol , thut eine Bouteille Wein ,
ein wenig Fleischbrühe , einige in Rädlein ge¬
schnittene Zwiebeln und 2 Lorbeerblätter , etwas
ganzen Pfeffer nebst einem Viertelpfund klein .'
geschnittenem Niernfett und dem gehörigen Salz
dazu , läßt das Schildkrötenfleisch langsam weich
kochen und in der Brühe erkalten , schneidet
dann dasselbe in dicke Scheiben , legt es in den
zuvor reingemachten Schild , und giebt Essig ,
Oel und gestoßenen Pfeffer dazu .

Fricassee von Schildkröten .

Man seht die Schildkröte auf den Tisch , hält
ihr ein glühendes Eisen nahe auf deu Schild ,
hackt , wenn der Kopf und die Füße zum Vor¬
schein kommen , solche gleich ab , und wirft die
Schildkröte in kaltes Wasser , daß sie sich todt -
blutet , legt sie hierauf in einen Kessel oder eine
Kaskol mit siedendem Wasser , läßt sie einige¬
mal aufkochen , nimmt sie heraus , macht den
Schild ab , schneidet das Fleisch in zierliche Stücke ,
und die Galle von der Leber weg . Alsdann
röstet man einen halben Kochlöffel Mehl in ei -
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ncm guten ( ziemlich großen ) Stuck Butter weiß -
gelb , thut einige fein geschnittene Charlotten -
zwiebeln dazu , rührt es mit einem Schöpflöffel
voll Fleischbrühe und dem Saft von einer hal¬
ben Zitrone an , legt das Schildkrötenfleifchdar¬
ein , und läßt es ein wenig durchkochen . Vor
dem Anrichten zieht mau die Sauce mit 2 oder
5 Eyergelb ab ; hat sie nicht Saure genug , so
wird mit Zitronensaft geholfen .

Schildkröte . Noch eine Art .

Der noch lebenden Schildkröte legt man
eine glühende Kohle auf die obere Schale , oder
Hält ein glühendes Elsen darauf. Sobald sie
die Hitze spürt , kriecht sie heraus , dann durch -
spießt man ihr den Kopf geschwind mit einer
spitzigen Gabel , schneidet den Kopf , die Füße
und den Schwanz ab , legt die gestutzte Schild¬
kröte in frisches Wasser , macht sie fanber ab , setzt .
sie mit siedendem Wasser und dem gehörigen Salz
über das Feuer , laßt sie so lang sieden , bis sich
die untere Schale abnehmen läßt , hebt solche
alsdann aus der Schale , und zerlegt die Schild¬
kröte in 4 Theile . Die Galle wird behutsam
aus der Leber geschnitten lsie steckt mitten in
derselben ) und mic den Därmen weggeworfen .
Der Magen wird auf einer Seite aufgeschnit¬
ten , und das Unsaubere heraus gechau , der¬
selbe , die Leber und die Eyer sind gut . Die
obere Schale wird von der schwarzen Haut ge¬
reinigt , so lang sie uoch naß und warm ist . Zur
Sauce zerlaßt man ein ziemlich großes Stück
Butter , röstet einen Kochlöffel voll Mehl licht¬
gelb dariuu , dampft einige fein geschnittene Char¬
lotten - oder andere Zwiebeln darum ab , thut
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ein Trinkglas voll Wein , einen Schöpflöffel voll

von der Brühe , worinn die Schildkröte gekocht

worden ist / fein geschnittene Zitronenschalen ,

von allen Gattungen feines Gewürz oder feine

Kräuter , auch klein geschnittene Petersilie dazu .

Sobald die Sauce zu kochen anfängt , legt man

die Schildkröte nebst Magen , Lieber und Eyern

darein : läßt sie so lange sieden , bis die Sauce

kurz eingekocht ist , schwingt sie etlichemal um ,

und richtet sie alsdann in ihre eigene Schale an .
An merk . Wenn man bei) einer lebendigen

Schildkröte wissen will , ob es ein Männchen oder
Weibchen ist , so muß man am Bauche sehen . Die ?
jenigen , deren Schale erhaben ist , haben Eyer ,
und sind also Weibchen , die aber einwärts gebogen
sind , sind Männchen , nnd nicht so delikat wie Vis
Weibchen .

Gedämpfter Stockfisch .

Wenn der Stockfisch schön gewässert und

zwischen 2 Brettern fest ausgedruckt ist , macht

man dieHaut und die Gräte rein davon , schnei¬

det oder hackt einige Charlotten - oder andere

Zwiebeln , etwas Petersilie , Basilicum und

Thymian recht sein , dämpft es in einem großen

Stück Butter , bestreicht eiu Potageblech oder

eine Porcellanplatte stark mit kalter Butter , be -

streut es mit gäriebenem Semmel - oder Mut -

schelmchl nebst Salz , Pfeffer und Ingwer , thnt

von den gedämpften Kräutern etwas darüber ,

legt den Stockfisch in der Ordnung darauf , streut

wieder Semmelmehl nebst Gewürz darüber , und

gießt die Butter mit deu Kräutern vollends dar¬

auf . Nun wird , das Geschirr auf Kohlen ge¬

seht , und ein Deckel mit Kohlen daraus gedeckt ,

oder in einen Backofen gestellt . Sobald die
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Speise eine leichte Farbe hat , tragt man sie
warm auf.

Stockfisch im Ofen .
Vier Stücke von einem gm gewässerten Stock¬

fisch werden mit kaltem weichem Wasser aufKoh -
len gesetzt ; will es anfangen zu sieden , oder
ist es vielmehr nur recht heiß , so wird das Ge¬
schirr damit auf die Seite geseht . Hierauf
schneidet man etliche Charlotten ? oder andere
Zwiebeln , etwas Vasilicum und Petersilie recht
fein , dämpft es in einem ziemlichen Stück fri¬
scher Butter , thut es alsdann in eine Schüssel ,
ein abgeriebenesMilchbrod , Muscatnuß , Salz ,
Ingwer , und Pfeffer dazu , und rührt dieses zu ?
eest mit dem Gelben von 6 Eyern und darauf
noch mit 2 Eßlöffeln voll süßem oder saurem
Nahm an . Nun nimmt man den Stockfisch ans
dem Wasser und verließt ihn , thut die schönen
Stücke davon besonder aus einen Teller , verließt
die kleinen Bröckelein sanber von den Gräten ,
und rührt sie unter die Farce , streut über die
großen Stücklein Salz und Muscatnuß , be¬
streicht eine Porccllanplatte oder ein anderes da¬
zu bestimmtes Geschirr , das auf den Tisch ge¬
geben werden soll , stark mitButter , breitet von
der Farce darauf ans , legt von den Stücklein
Stockfisch darüber , wieder Farce darauf , wie¬
derStockfisch darüber , bis beide Theile zu Ende
sind , das letzte muß von der Farce seyn . Als¬
dann wird eine Hand voll geriebenes Milchbrod
darüber gestreut , mit dünn geschnittenen Butter -
stückchen belegt , und nun im Ofen gelb gemacht .
Dieß ist für S bis 6 Personen genug .
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Stockfisch in einer Serviette .

Dieses muß ein weißer gut gewasserter Stock¬
fisch seyn . Aus dem frischen Wasser heraus ver¬
liest man ihn rein auf einem Brett , sondert die
Grate und die Haut davon ab , legr den Stock¬
fisch auf eine Platte , bestreut ihn mit Salz ,
Pfeffer , Ingwer und Muscarnuß , bestreicht
eine Serviette mit Butter , legt die Stücklein
Stockfisch hinein in die Rundung , bindet als¬
dann die Serviette mit einem Bindfaden zn >
und hangt sie in cinn , Hafen mir kaltem Wasser »
Wenn das Wasser zn sieden anfängt , wird e6
gesalzen ; man laßt es etwas langer als ein har¬
tes En sieden , nimmt alsdann die Serviette Her¬
aug , legt sie in einen Durchschlag , beschwert sie
mit einem Stein , damit das Wasser wohl ab¬
laufe . Hierauf bindet man die Serviette auf ,
stürzt den Stockfisch auf eine Platte , und über¬
streut ihn mir fein geschniuener Petersilie . Die
Sauce macht man entweder auf holländische Art ,
Wle ^ beim tapperdan gezeigt worden ist , oder
man macht eine Hand voll klein geschnittene
Zwiebeln in einem Stück Butter gelb , und rich¬
tet sie darüber au ; bendes , auch Seuf oder eine
Sardellen - Sauce schmeckt gut dazu .

Rleine Störe auf dem Rost .

Kleine Störe werden ausgenommen , die
Iloßsedern und harte Schuppen davon genom¬
men , in kleine Stückchen geschnitten , und aus¬
gewaschen . Hierauf seht mau sie mit etwas But¬
ter , gehackten Zwiebeln , gehackter Petersilie
Pfeffer und Salz auf starke Kohlen , und läßt
sie eine Weile zusammen dämpfen , zerlaßt dann
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in einem andern Geschirr ein Stückchen But¬
ler , kehrt die halbgedämpsten Store darinn um ,
überstreut sie mir Semmelmehl , bratet sie vol¬
lends ans einem beißgemachten Roste gelb , und
giebt die unten ( bcy ' m Wallerfisch angezeigte )
kalte Sauce dazu .

Gekochten Stör kalt zu werden »

Zu diesem nimmt man ein Stück von einem
großen Stör , wascht es ab , seht es mit kaltem
Wasser , etwas Salz ( aber nicht zu viel ) einigen
geschnittenen Zwiebeln , Lorbeerblättern , Pfeffer
und Nägelein aufs Feuer , laßt es zusammen
eine starke Viertelstunde kochen , setzt es vom
Feuer weg , schöpft das Fett oben ab , laßt de »,
Stör in der Vrühe liegen , bis er kalt ist , und
giebt bey dem Anrichten etwas gehackte Petersilie ,
Pfeffer , Salz und Essig untereinander gerührt ,
besonder dazu . Wenn von dem Stör übrig
bleibt , wird er in seiner Brühe aufgehoben

Ein Malterfisch mit Sauce .

Der Fisch oder ein Stück davon wird mit
Salz , kalb Essig , halb Wasser , einer blatt¬
weise geschnittenen Zwiebel , allen Sorten Wur¬
zeln und Kräutern , Pfefferkörnern und ein
paar Lorbeerblättern gesotten . Ist er fertig , so
bleibt es bis zum Anrichten in dxr Brühe liegen .
Man kann je5e schon angeführte ( beschriebene )
Fischsauce dazu machen , auch kann er warm ,
ohne Sauce , mit geriebenem Meerettig oder
Kern , mit Zucker und Essig angemacht , beyde
letztere jedoch besonder , gegeben werden .

Folgende kalte Sance kann zu diesem wie auch
zu mehreren andern Fischen gebraucht werden :
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Man nimmt nehmlich etwas fein geschnittene

Petersilie , einen Eßlöffel voll , im Fall sie nicht

fein sind , geschnittene Kappern , eiii wenig Basi -

cnm nnd Thymian , ein Stückchen Zitronenscha¬

len , und thut dieß alles auf eine Sauciere oder

einen Saladier . Nun wird das Gelbe von Z hart¬

gesottenen Eyern mit 4 gewässerten ausgegräteten

Sardellen und 3 Eßlöffeln vollPcovenceröl nebst

ein wenig Pfeffer und Salz zu dem Geschnitte¬

nen gechan , im Mörser gestoßen , und dieß alles

mit gutem Essig angemacht , so daß es eine

Sauce wird , die aber nicht zu dick und nichts «

dünn seyn darf .

Ragouts .

Falsche Austern .

Awey Kalböbrieslein siedet man in Salzwasser

weich , zie ^ t die Haut davon ab , und schneidet
sie in Stückchen so groß als eine Auster , putzt

hierauf die tiefen Austernschalen rein , thut in

jede derselben ein kleines Stückchen Butter ,

ein wenig Semmelmehl und Muscatnuß nebst

ein wenig von einem halben zuvor ^ fein gehack¬

ten Härin ^ , legt ein Stückchen von den
geschnittenen Brieslein darauf , thut wieder

von dem Haring , Butter , Semmelmehl und

Muscaten darüber , drückt Zitronensaft darauf ,

stellt die Schalen auf einen Rost , und laßt sieauf Kohlen langsam braten .
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