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1offel Mehl braun, ddmpft das Gebackee darinn
ab, thut von dem Marinade  Cffig— und etwas
Sleifchbriipe durdy einen Seiber dayu, [ift es
vecht durchfochen, gieft die Sauce, wenn fie
im Salg und in der Sdure vedht ift, in die Pas
ftete, feit den Deckel wieder davauf, und giebe
fie warm ju Zifdye.

Gtatt der Sardellen Eonnen jur Sauce audy
Sappern genommen werden.

Xifde

Von allen Sorten Sifdhe su braten avf
agewobnliche 2Urt.

Die Fifche , es ift gleichviel, von weldher Gatz
tung fie {ind, werden gefchuppt , auggenommen,
3u beliebigen Sticfdhen gefchnitten, auf einee
PDiatte eingefalzen, und eine BVicrtelftunde fiez
Hen gelaflen.  Hierauf jevlafe man in etnem
breiten Gefdhive, cin gutes Sticf Butter, bez
legt es mit Salbeybldttern, tvocfnet den gefal=
genen Jifch mit einem Tuche ab, legt ein Sticks
chen neben das andere davein , {treut ein renig
Dieffer dariiber, belegt fie wieder mit Salbens
blattern, bratet fie auf ftarfen Kobplen, und
Eebrt fie erft um, tvenn fie auf eincr Seite gelb
find.  ©s muf wobl Acht gegeben werden, daf
dic Sticfchen nicht jerfallen; wenn fie fertig
find, wecden fie auf cine Platte gelegt, und
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248 Sifche.

mit 3irconenfaft oder Effig ein wenig begofjen.
— Man fann anch, wenn man die Salben nicht
liebt, Jtotebeln in Radlein gefchnicten , unten
binfegen s es gicbt auch einen guten Gefchmack,

Aal auf Weftphdlifde Avt,

Wenn der Aal abgeftreift und ausgenonn:
men ift, fhneidet man thn in Sticfdhen wie
g Braten, veibe fie mit Pleffer und Saly ¢in,
beftreicht eine Kachel oder einen Fufhafen , auf
weldyen eiti Decfel gue paft, gang dick mit friz
fcher RButter, legt dann den eingericbenen Aal,
et Sticfchen neben dag andere, davein, fireut
ein wenig Nagelein und Muftatnuf nebft einem
Lorbeerblatt dartiber, decft ihn feft ju, daf fein
Dampf beraus fann, gieft, twenn er halb fer:
tig ift, cinige Cfloffel voll Wein , oder den Safi
von ciner Jitrone daran, [Afit ibn voll fertig
werden, und giebt ihn gleich auf den ifdh.
Der Fifch davf nicht umgePehre twerden, weil
ibn der Dampf oben fevtig madyt.

Aal mit Bamolade: Sauce.
C\,

Sft der Aal grof; fo ‘wird er abgeftveift,
o utcht, fo bleibe die Haut daran. Man fchneis
det ibn ju Stiicflein, veibt diefe mit juvor- vers
mifchten tnd fein gefchnitrenen: Kednutern, Pe-
terfilte , Bafilicum, Jitronenfrant, Saly und
Preffer etn, und 4t fie ein paar Stunden da-
van fiefen, Alsdann macht man den Roft auf
Koblen ‘Heif, Obratet die Sticke mit Butter oder
Provencerdl {chen geld darauf, legt fie auf eine
Platte, und giefit die Sauce dariber, Ju die
fer nimmt man ‘eine falbe Hand voll Peterfilic,
eben foviel Kovbel und Sauerampfer , etliche
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€ fharlottens odet andere Jwiebeln, ein Stiickdyen
Snoblauch nebft dem Gelben von 5 Hartgefottes

‘nen Gpeen, ftofic diefes alles jufammen in etnem

SNorfer fein, treibt es dann mit ein wenig Cffig
purch ein Haarfieb, vihre es in eivem Gefchive
mit einem halben EHloffel voll Senf, 3 CHldf=
feln voll Oel, Saly und Pfeffer untereinander,
und thut es alsdann an den grillivten Aal, Den
Rand der Schiiffel garnivt maw mit  gebacfenee

Peterfilie,
Aal mit weifer Satce.

Der Aal wird nicht abgeftreife, fonden i
belicbige Stijcfe gefchnitten odet aud) mit einem
Fleinen Gpichchen oder Bindfaden gefriimmt,
dann in halb Cffig, balb LWafjer , wojit gange
Biwiebeln , ein paar Lorbeerbldtter und qange Pes
tecfilie genommen werden, gefotten. Man [apt
ihn algdann in der Briihe liegen, bis die Sauce
fertig ift. Ju diefer verriifre man ein Stic:
chen weidhgemachte Dutter mit einem Kochloffel
voll feinem 9MebHl, thut alsdann ein wenig vou
dem Fifchfud, auch etwas gute Fleifd - oder Erb:
fenbriihe, ecine ganze Jwicbel, den Saft von
einer Jitrone oder ftate deffen etwas Effig davan.
Hat diefes ein wenig gefodht, fo verrifrt man
das Gelbe von 4 Cypern mit ein wenig Wafjer,
und jieht die Sauce damit ab,  Wird der Fifch
gang fervivt (aufgerragen), fo 'lege man ibn in
eine gebrochene Serviette, garnirt ihn mit Pe-
tetfilie, und flellt die ©auce befonder daju auf;
ift er aber in Stiicke jer{dhnitten, fo wird die
Sance dariiber angeridytet.
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250 Gifde.

Barben in Jitvonen : Satice.

Man fchuppt die Barben, f{dneidet fie am
Bauch auf, wirft alles Singetveide weg., bins
det mit einer Nabdel und Faden die Kopfe und
Sdywdnge feft jufammen, daf die Fifhe Frumm
gebogen {ind, legt fie auf eine Platte, gieft eis
nen Balben Sehoppen Efjig daviiber, madyt in
einer megingenen Pfanne Waffer fi fcbcnb; thut
eine ftarfe Hand voll Saly, cuugc gare Swies
Beln und Lorbeerblatter nebft ein tvenig gaunzem
Preffer dazr, legt die Barben mit dem Cyjig
davein, [4Bt fie eine Halbe Stunde Ffochen,
nimme fie vom Feuer tveg, und deckt ein Pas
pier dartiber, jecldft bievauf in einem Eleinen Ges
fdhier 4 Loth Bucter, [dft einen Kodhlbfel voll
Mehl davinn angiehen, vihre eg mit einem Schdpfs
toffel voll von der 5t|d)brulje an,  giefit, wenn
diefe yu fdharf tdre, nody etwas Waffer daju, thut
die feingefdhuittene Schale von einer halben 3!-
trone nebft dem Saft oder etwas (,ym und ein
venig Muteatenbliithe davan, Iaﬁt e8 et wenig
fochen, gieht die Sauce mit 3 Eyergeld ab ,
aund vidtet fie fiber die Fifche au,

AnmerE. Der Nogen vom Barben darf nie
mit jubereitet fwerden, tweil er bey den meifien Per:
fonen , bdie davon effenn , ebelfeiten , Erbrechen,
Leibioeh und andeve Unbequemlidyfeiten erregt,

Eine andere Avt Darben m Rappern: Sauce
mit Oel

Wenn die Barben gefc{;uppt, ausgenommen
und gewafchen find, fdhneidet man fie in belies
bige Stuckdhen, falyt fie ein wenig ein, madht
vady einer BVicvtelffunde Schmaly (ShHhmdl;buts
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ter) Deiff, backt die Stickden ofne Mebhl, und
Tegt fie auf eine Platte, worinn fie auf den
Tifch Pommen. Sur Sauce coftet man in einem
GtuddyenPButter cinen ftarfen Kody[Sfel voll Mebl
braun, [5fcht es mit einem TLninfglas voll Tein
ab, giefit einen Schopfloffel voll Fleifdhbriibe
daran , thut eine ganye Jwiebel mit 4 Nageletn
beftecft, ein Lorbeerblatt, einen CRloffel voll
Kappern, etwas langlecht gefdynittene Jitronens
fhale, das Mark von einer ganjen Jitrone, ein
wenig Pleffer und Jngwer dazu, [dft es eine
WBiertelftunde Fochen, nimmt die Jwicbel wieder
beraus, rvichtet die Sauce uber die Fifche an,
LBt es nod) ein wenig auffochen, gtefr 2 bis
o Ehloffel wvoll Provencerdl oder audy fonft gus
tes Baumdl dactiber , und giebt es warm u
Zifdh. : ‘

Anmert, Die Barben Fonnen audh wie dle
Rarpfen gebacfen werdben mit Cubfenmebl, wenn e
3u haben ift, benn diefes iff su allen Fifdhen beffer,
alg dag Semmel s oder Griesmedl.

Borfching su Fodyen,

Diefe fdhuppt man, nimmt fie aus,, fdneis
det die Floffedern davon ab, wafcht fie rein,
Foht fie in Saljwafjer ab, und giebt bey dem
Anvichten eine Peterfilien: Sauce dajits

Dorfding auf dem Aoft.

Diefe beveitet man tvie die vorigen, Ferbe
(macht Eleine Sdynitte durd) den gangen Fifch)
fie ein wenig, befireut fie mit Saly und ein fves
nig Pfeffer, und trocknet fie nad) einer Weile
foieder mit einem Tuche ab, bejireicht fie nun
auf benden Seiten mit zerlofience Dutter, bes
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252 Sifche

ftreut fic mit Semmelmehl, orunter etwas ges
facfie Peterfilie ift, bratet fie auf dem Noft
gelb, und giebt eine gelbe Kappern - Sauce dagu,

Anmer . Weil der Borfching nicdht fo leicht
ie andere Fifche ju fchuppen iff, fo befieht der Vovs
theil im Schuppen davinn, daf man ihn nicdht ges
rade toie einen anbern Fifch, fondern gany gebogen
sufammen balten muf, dann fpringen die Ehuyps
pen gut ab.  Der Bivfching tann auch mit fiedens
demt Wafjer abgebritht werden, und ift anf biefe
Art im AugenblicE gefdyuppt. &8 benimmt dem
Sifde niches, wenn er nicht qu lang fm heifen
QWafjer bleibt.

Eine Sifdbotter mit vothem Yein.

St die Frfchoeeer abgejogen und in belies
bige Stiicke gefchnitten, fo toird fie in cin Ges
fdhire gelegt, tworein man von allen Sortew
Krduter und Fleingefdhnittene Wurgeln,  Jwies
Beln, NRocfenboll, etlidhe Lorbeerbldcter, Salyund
grobgeftoficnes Gemiivy und einGlas Cffig thut.
Sn diefer Marvinade (@ft man fie 24 Stunden
liegen, domit fie ihvew ftarfen Fifchgefchmack
perfiere. Bl man nun davon appretiven (jubes
reiten),  fo macht man ein Stiicfchen Butter gelb,
thut éeliche in Radchen gefchnittene Swiecbeln, eis
nige cbenfalls Eleingefchnictene TWurjeln darein,
und legt die Sticke Fifhotrer davauf, firent
Saly davtiber, und [dft diefes jufammen dams
pfen.  Nach einiger Jeit wendet man die Stuck:
fein wm , thut einen halben Schoppen vothen
Wein, einen Schopflofiel voll gute Fleifchbrihe,
5 big 4 Semmel: oder Weckchnitten, twelche
suvor fm Butter gelb gerdftet worden find, das
van, und (4t es jufammen durchfochen, big
die Oteer fertig ift,  Dun legt wan die Stidz
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henr in ein andeves Gefchivy, [dfe die Sauce
aber ein wenig fteben, bis die Fetie fich geworz
fen bat, melche man abfchopft. Hievauf ldfe
man die Sauce durch etnen Seiher uber die
Sifchotter laufen, und bdlt es auf Koblen warat
bis es eit jum Auftragen ift, wo alsdann un
mittelbar der Saft von einer Halben Jitrone das
ran gethan toird,

Sifdhotter auf eine andere Avt mit feinen
KRrautern,

Man nimmt etliche Charlotten s oder eine
andeve Swiebel, etlidhe Rockenboll, ein wenig
Peterfilie, 2 Loth Kappern, 4 ausgegrdatete Sars
dellen, ein wenig Bafilifuny und Thymian,
fchneidet dief alles jufammen fein, dbdmpft es in
einer Kaftrol oder Kachel mit 4 Efloffeln wvol
Provencerdl, [legt die Stickchen Fifdyoteer bHinz
ein, thut Galy und Preffer dagu, und (Eft es
aufanumen ddmpfen, tendet die Snicklein ein
paarmal um, und gieft algdaun ein Glag weis
fien Wein dariber, Wenn diefes mwieder Furg
eingefodht bat, fo fireut man einen halben Kochlofz
fel voll Mebl daviiber, thut einen Schovfofel volf
gute Fleifchbribe, etwas Chdragon, Cfjtg, oder
den Saft von einer Jitrone dazu,  Hat die
Sifchotter gebocht und ift fie yum Anvichten fers
tig, fo fhopft man das Feee ab, und trdge fie
alsdbann auf,

Sovellen gewobnlich su Fochen,

Wenn die Fovellen gefchuppt,  qusgensms
et und gewafchen find, werden die grofien in
Stuckchen» die Eleinen aber nur, in, der Mitce
eutyoey gefchnitten, und eingefalzen, Hievauf jers
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(@Bt man in einem dayu paffenden Gefchivr 4
Loth Butter, Qe einen Kodhloffel voll Mehi
davinn angieben, rubhre es mit ein wenig Cffig
und einem Sdyopfloffel voll Fleifdhbribe an, thut
ein forbeerblatt, einige Rddlein Jitrone, eine |
Swiebel mit 4 DNdgelein befteckr, em wenig Pfef |
fev und Mufeatipf daju, legt, wenn die Sauce |
anfangt ju Fochert, den cingefalzenen Fifdy dar: ‘
ein, deckt thu ju, [4ft ihn eine Wiertelftunde
Fochen , und vichtet ihn an, s Fonnen nacd) Be:
lieben aud) Kappern daju gethan werden

Prabg = ot R

Sorellen in Butter - Sauce.

Wenn die Forvellen gefchuppt, ausgenom:
men und ausgewajchen {ind, legt man fie ge=
Feiimme oder auch gevade auf eine Platte, giche
auf jedes Pfund ein TLrinfglas voll Effig darz
tber, madyt in einer Pfanne Waffer fiedend,
nimmt einige ganye 3mwicbeln, etwas gange Peters
filie und eine Hand voll Saly dagu, thut die Foz
rellen nebft dem Cffig darein, 4Gt fie eine BViers
telftunde Fochen, nimme fie dann vom Feuer
tveg, und deckt ein Papier davauf, macht Hiers
auf in einer Kaftrol oder ‘einem Kdchelchen fije
2 Pfund Forellen ein BViertelpfund Butter weidh,
verrihret einen ftarfen Kochloffel voll Mehl dax:
ein, fcdhldge das Gelbe von 4 Epern dazu, und
vibre es, wenn e8 vecht verriibrt ift, mic cinem
Sdhdpfloffel von der Fifchbriibe langfam an, thue t
eint wenig Jitronenfaft und Mufeatbliithe dagu, und b
[dft e8 unter beftandigem Rubren auf farfen Koz
fen focen ;s follte diefe Sauce ju dick oder ju fcharf
fepn, fo wird mit ein wenig Waffer gehHolfens
RNun legt man die Fovellen auf eine Platte, umd &
vichtet die Sauce dartiber an, £
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Sovellen favcivt ober gefullt,

WBenn die Forellen gefchuppt und ausgenoms
men find, macht man Fleine Schnittdhen in die
Haut, falzt fie innen und auffen ein wenig ein,
und [uﬁt fie cine Jettlang liegen, Die Fiille
Fann von Fifchen, Fleifdh, oder auch nur von
OBecf gemacht werben; ju diefer fdhneidet mamn
an einem Kreuperwed oder Semmel die NRinte
ein wenig ab, weidyt das nneve in Mildh oder
Waffer ein, ddmpft in einem Stickchen Butter
eine fein gefchnittene Joiebel und ein wenig Pes
terfilie, druckt den eingemweichten ek feft aus,
thut thn nebft Saly, Jungwer, Pfeffer, Mufs
mtnuﬁ dagu , tibre es mit 4 Cnergeld nebft 4

CHloffeln voll fiifem Iahm an, und thue, wen
es Lein Jafttag ift, ein Sticden fein gefchnita
tenen Gpeck dagu.  Jun werden die Forellen
mit etnem Tuche abgetrocknet, mit der Fiille gez
fiille, jugendbt, und auf bepden Seiten mit Buts
ter beftrichen,  Alsdann fchneidet man in ein
breites Gefchive erwas Butter, thut eine in
Rddlein gefchnitrene Iroiebel, ein Lorbeerblatt,
einige itroneneddlein und ein Halbes Glas
Cfjig dagein, feqt einige Holjftdbchen dariiber,
und die beftrichene Fovellen davauf, {iellt fie in
einen Backofen, begiefit fie juweilen mit dee
©auce, bratet fie auf benden Seiten gelb, vichs
tet fie m;f eine Placte an, und giebt cine Sars
bellen - Sauce daju.

Sovellen mit rothem Wein,
Die Forellen werden gefhuppt, ausgenoms
men, die grofen in Stucklein gefchnitten, die
Elemen gefriimme obder gevade gelaffen, dann
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wit Saly fberftrent, und nady einer Weile tie=
der abgetvocfnet, Hievauf legt man die Fovels
fen in eine Kaftrol oder in ein irdenes Giefchivr,
thut 2 in Sceiben gefchnittene Jriebeln, eine in
Sdheiben gefchnittene Jitrone nebf 4 Loth fri=
fcher Butter und 2 bis 5 Loth Jucfer davein,
gicfit foviel tothen TBein darnber, big Die Fos
vellen bedecft find, febt fie auf flarfe Koblen
oder Feuer, [dft die Sauce Eury einfochen., und
giefit folche beym Anvichren durdh eimen Seiher,

loch eine 2Avt Sovellen.

SBenn die . Forellen gefchuppt, ausgenoms
men, und weun fie grof find, in Stucke, ges
fchnicten, odie Elcinen geFriimme und gewafchen
find, werden fie ein wenig eiugefalzen, und blets
ben eine Stunde fo fieben. uter der Jeit
fchneidet man - eine Halbe Hand voll Petexfilic,
cinige Chavlottenywicbel , ein. wenig ThHymiay,
Dafilicum und etwas weniges Knoblaud) reche
fein, gerldft in einem breiten Gejdyive ein Bic.s
telpfund Butter, feeut die Halfte von den ge=
fdhnittenen Krdutern davein, legt die Fovellen
darauf, ftreut die ibrigen Krauter nebji Muf
catbliithe und foviel Mehl,: als jwifhen 4 Fingern
gefafe werden fann, dartiber,  dampft fier auf
benden Seiten, giefit cinige CHISfel voll Cffig
oder Jitronenfaft nebft cinem Schopfiofel voll
Fleifchbriihe daran, [dft fie fchnell und Fury eins
tochen , ridhtet fie au, nnd giebt fie warm auf
den Lifch.

Aufgerolite Haringe.

Die Hdringe twerden cinige Stunden in
frifches Waffer gelegt, bierauf die Hautchen abz
geyoge,
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Sifche, 2y
gesogen, bdie Kopfe und Schwdnge ab , und die
Hdvinge der Ldnge nady in 4 Theile gemadye,
und die Grdte rein Herausgenommen, Nun
Elopft man jedes der Stickdyen mit einem Mefs
fer ein wenig breit, (dhneidet fie nodh einmal
voneinander, vollt fie einjeln 1iber den Finger,
und rvangict (ordnet) fie auf einen Saladier oder
einen Telfer, nimme algdann cinige fein gehackte
Charlottenywiebeln, einige eingemachte rothe Niz

benrddlein fein gefchnicten dagu, ftreut es jwiz
{dhen die aufgerollten Haringe, vibrt nach BVer=
haltnif gures Oel und Cffiginebft etwas Pfeffer
unter einander, und gieft es an die Hiringe,

Haringe su bacten,

Diefe nimme man juvor aug, legt fie tiber
Nadhe in frifhes Waffer, sieht den andern Tag
die Haut ab, trocknet fie mit einem Tuche ab,
fchneidet fie der Ldnge nach in 4 Theile, nimme
die Grate rein davon, und fhneidet jedes diefer
Theile fberywerch voneinander in 3 StiicElein,
Hievauf tihrt man 2 Kochlofel voll bl nebft
ein wenig Salz mit Milch glatt an, fchlagt 2
bis 3 Ener daran, daf der Taig wie ein dicker
Sladleingraig wird, Febrt die Sticke Haring das
rinn um, und backt fie in peifem Schmaly gelb,
Gie fonnen trocfen gegeben, wie audy 3u Bohs
nen und Gauerfraut aufgefiellt werdens; auch
Viicflinge werden auf die nebmliche Yve jubes
veitet,

Anmert. Ctatt der Mild fann anch fweifier
ABein genommien werden 5 dasd fibrige bleibt,

17
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Savinge auf dem Hoft,

Dicfe werden wie die vorigen yubereitet, dann
mit jeclaffence Butter beftrichen, mit fein geries
benem Semmelmehl befireut, und auf einem heifs
gemachten Noft gelb gebraten: auch diefe fonz
wen twie die vorigen trocfen und ju Semufen ges
geben mevden,

Haufen frifd abgesoaen.

dan nimme ein Seiick von einem frifdyer
Haufen, wafcht es fauber, feht in einer ‘Panne
oder einer Kafirol Waffer, Saly, Cfjig und ges
vingen SWein Giber das Feuer, tvirft grob ges
ftofenen Dfeffer, Sngwer, grof gefchnittene
rviebeln , ein paar Lorbeer= und Salbeyblatter,
NRosmarin, Jitronenfchalen binein, gieft ein
®las Cffig iber den Fifch, und thue denfelben,
fobald das TWBaffer fiedet, mir Dem Efitg davein,
nimmt den Schaum oben , wenn er focbe, fauz
Ber ab, und verfucht die Drithe, ob fie im Saly
vecht ift. e nadydem das Stk in der Grofe
ift, Broudyt es cine Bievtelftunde, aud) etwas
mehr, bis es fertig ift. Ehe die Dfanne weg:
shoben wird, giefit man Ealtes Waffer daviiber,

a¢eh
Ijmb (dfit ibn in der Vriihe bis yum Anvichtew
fiepen. Hiegu wird nun auf cine Platte eine
Gerviette gebrochen, der Fifch davein gelege,
mit feifcher Deterfilie garnive, die Servietre davs
fiber gefchlagen, und fo auf die Tafel gegeben.
el und Cfjig muf befonder dagu aufgeftellt
terden,

Diefer Fifch wird hier ju Lande gewdhnlid)
nur auf grofie Tafeln gegebeun,
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Haufen absuficden,
‘ um ibn Ealt ju verfenden.

Den feifdhen Haufen fchneidet man 3t belie:
bigen GtiicEchen, fiedet ihn mwie vorgemeldt,
nur muf er fiacfer gefalzen werden , (At ihn
dann in der Briibe erfalten, nimme nun grob
geftofenen Dfeffer, Jngwer, Salben und Lor:
beerblatter, Rosmarin, befiveut und belegt da:
mit die Snicke qus der Briihe, und packe fie in
ein Fapdyen oder ein anderes taugliches Gefchice
fo feft als moglich ein, daf fie tm Flihren Eeinen
Schaden leiden.  Aus diefem Fdchen oder an
derm Gefchite wesden fie nun mit €jjig und el,
etvas Saly und fein gefhnictenen Jwiebeln odei
Knoblaudh) ju Lifche gegeben. €8 Faun aqud)
eine warme Kappern - oder gelbe Sauce mit iz
tronenfafe dazu aufgeftellt werden,

Ein Stick Gaufen im Backofen,

Diefes Stiicf wird mit gewdfferten und aus:
gegrateten Savdellen , welche langlicht gefdhnit;
ten find, durchipicfe, auf bepden Setren einge:
falyen, und in eine Kaftrol oder Kachel gelegt,
Alsdann fchneidet man einige Smwiebeln blattiveife
dariber, thut gefehuittene Wurjeln, Bafilicun,
Thymian, = Lorbeerbldtter, das Marf von a
Sitronen (woraus die Kerne genomimen werden
miifjen) blattiweife , etliche weifie Plefferforner,
ein balbes Glas Eifig und eben foviel Provens
cedl daju, legt einen juvor mit Baumol wber
fabenen Bogen Papier davauf, und febt es in
den Backofens  Weun. es fertig gebacfen ift,
wird die Sauce dartiber angevichtet, 3u diefer
dampft man erliche fein gefchnittene Charfottens
]7’?.‘
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Siwiebeln in ein wenig Butter, ftaubt ein wenig
Mepl dariiber, nimme gute Fleifchorahe daju,
und cinen CHISfel gany feine Kappern darein,
it es Jeit jum Anvichten, fo fegt man den
Fifch auf eine Platte, nimmt alle Krauter wie
auch das Oel davon weg, dricke an die Sauce
nody den Saft einer Jitvone, uud ridhtet fie Wber
den Fifch ane

Diefer Fifdh fanu anch gebraten werden,
Genn er mit Sardellen gefpickt , und mit Krduz
ternr, und Jgicheln einige Stunden einmarinire
gewefen ift, toird ev an den Spieh geftecft , die
Marinade in die Bratpfanne — und ein wenig
Gfjig dagu gethan , mit jerlaffener Butter , und
dann von der Bratpfanne fleifig begoffen. Wenn
er fertig und angerichtet ift, twivd die Gauce
daviiber durchgetricben, der Saft von einer Ji=
trone daviiber geduiickt, und dev Fifch warm aufz
getragen,

Gebratenet Hedt,

Senn der Hecdht gefchuppt, audgenommen
und in beliebige Stickchen gefchnitten ift, uber:
firent man folche auf bepden Seiten mit Saly, verz
flopft nady einer Halben Stunde einige Ener ,
fehrt die Stiicklein darinn uni, tiberftrent fie mit
geriebenemn Gemmelimepl, madt n einer breiten
Pranne Butter feif, legt die Stuckdyen darein »
(4t fie langfam auf benden Seiten gelb braten,
und legt fie warm auf eine Platte, Sie Eonnen
mit brauner Vutter gegeffen, oder mit einee
braunen Kappern= Sauce gegeben twerden,

Hedhte auf dem Loft gebraten.

Hieyut nimmt man meiftens Eleine Hechte,
madt, wenn fie gefhuppt und ausgenommen
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find, oben Fleine Sdhynitte davein , dod) Fonnen
audy grofie daju genommen werden, nur nimmt
man diefe am Nicfen aus, und legt fie in die
Breite auseinander , veibt fie mit Preffer und
@aly innwendia und auffen ein, (4Gt fie eine
balbe Srunbde liegen , und trocknet, fie nachher
mit cinem Tudhe ab, beftveidhe fie Hievauf mit
serlaffener Butter, beftreut fie mit Senmmelmehl,
bratet fie auf einem NRoft, befeudhtet fie wahrend
des Bratens fleifig mit gerlaffence Vutter, und
giebt cine gelbe Kappern- Sauce dagu, Der
Hedht wivd trocken auf eine Platte gelegt, der
Gaft von einer Jitvone darauf gedriicfe, ein
GtiicEchen Butrer Heif gemacht, ein jerfhnits
tenes Lorbeerblatt davein gethan, und tiber den
Sifh gegoflen, daf er vedht beiff ju Tifche
Ffommt,

AnmerE. Ein Nof von Drat gebunden — iff
008 befte, um Fifche ju  braten.

JSricandeau (Sricando) von Gedt.

Diefer darf nicht weniger als 2 Pfund bas
ben, TWenn er gefchuppt und. auggenommen ifts
tird die Haut abgeloft, Kopf und Sdhwany daz
von gemacht, dann fdhneidet man ifn der Lange
nach von einander, {chaleden Nickqrar plnkt:
lid) bevaus, {dyneidet den Fifch ju 6 big 8 Stiick:
dyen, fpickt jedes SticEhen mic fein gefhnit:
tenem Gpeck, Deftreur es mit Saly, Pleffer
und Mufeatnuf, legt fie alle in ein breites Ges
fhire, macht4 Loth Butter gelb, und gieft fie
dartiber, thut dann eine fein gefhnittene Jmwie-
bel, ein Loorbeerblatt, und nue: cimen Halben
Schopfiofiel Fleifdhbriibe davan, decft es ju,
lafit es auf Koplen langfam gav Fochen, rvichtet

LANDESBIBLIOTHEK
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ibn auf eine Placte an, glacict es mit der ange:
seigten Slace, und giebt eine Sauce daju.

Gesopfter Hecht mit Peterfilie.

QWenn diefer ausgenommen, und nur vou
einander gefchnitten ift, wird er in flarfem Saly
wafjer, worinn ein Lovbeerbiatt, eine grofie jevs
fcbnittene Dwiebel und etwas ganjes Gewniry
ift, weich geFocht, und daun aus dem Laffer hers
ausgenomiten, Sobald er ein wenig abgelaufen
ift, wird die Haut abgeyogen , das Fleifch punftlich
veryopft, von den Grdten forgfaltig gereinigt,
z Dfund (4 Loth) frifche Butter auf eine Platte
gefchnitten, fein gefchnictene Peterfilie nebft ein
wenig Mufeatnuf davauf gefiveut, dev gejopfte
Hecht darauf: gelegt, der Saft vou einer balben
Sitvone dariiber gedriickt, jugedeckt, auf {has
dhen Kohlen langfam geddmpft, und twarm auf
den Zifch gegeben.

Gesopfter Hedht mit Sardellen.

MBenn der Hecht wie der vorergehende ges
fotten und veryopft ift, wafdyt man = Sardellen,
macht die ®rdte davon, Hackt fie mit einem
GticEchen Jitronenfihale und ein fvenig frifcher
DButter fein , jeclafit 4 Loth frifche Dntter auf
einem innpldtechen, thut die gehackten Sars
delfen und foviel Semmelmepl, als jwifden 4
Fingern gefaft wevden fann, nebft ein wenig
Diefer und Muftatbliithe darein, legt Den ge=
sopfren Hecht darauf, gieft ein Halbes Lrinfs
glag guten Wein und den Saft von einer hals
bert Bitrone daju, decfr es ju-, [t es eine
falbe Stunde auf Kofhilen Fochen, rvitcelt es jus
weilen, und giebt s warm auf dew Tifchs

B . ko
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Einen Hedht im Ofen 31 backen.

Wenn der Hecht fauber gefchuppt iff, wird
et ju runden oder [duglichten Sricfen gefchnit=
ten, gewafchen , auf bepden Seiten eingefalzen,
und ein paar Stunden fichen gelaffenr,  Jeht
nimmt man gewafchene Savdellen, reinigt fie

von den Grdten, hacke fie mit einem Suickchen
Butter gany fein, thut cinen Kodloffel voll
9J epl darunter, nimme es dann febft einem

Stiddyen Butter in ein Gefchive, und yervipee
es 1ber Koblen.  MNun fhueidet man ein paat
Bivicbeln Q"){atrimifc, nimme das Marf von eiz
net gangen Jitvone dayu. viihre es wmit guter
Sleifchbriibe an, und I&ibt e eine Jeitlang Fo:
den. Dann GGt man es durd) einen Seiber
laufen , und falt werderr. Die Sauce aber muﬁ
gtemlid) dick fepn. — J}maur twird der eingefalz
seneHeche mit einem leinenen Tudye abgetroctnet ,
mit [dnglicht gefdhnittencn Sardellen gefpictt, auf
eine irdene oder Porcellanplatte gelegt, mit Buts
ter befivichen, der gefpicte lsttd darauf gelegt,
die falt gewordene Gauce, die aber gany dick an
demt Hecht bleiben muf, uber ihn _qnqeucu, tud
devfelbe fo langein den B arform gefe fgr, big er eine
gelbe Farbe beFommt, Bur Sauce daju ninmt
man ein wenig fein gefchnittene r‘)ttronrn}d)a[s’n,
einen CRI6ffel voll Kappern €m paar Bldttcen
fein Gl?d)mncucn (.ubmqon 2 EHloffel volf
Cfjig oder ;)ltl‘DI!CIIl'urt; einen Cd“\\{[nd poll
gute Fleifchoriibe, und [dft es n,umnmtn Eo=
chen. ‘lbm.t u,gr}d) fertig und auf’ eine Platte
tangive (HubTch gelegt) ift, wird, tm Fall von
det dicken Satice noch etwas auf der Sehifjel
ifts daffelbe an diefe jtente Sauce Hber dem
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Fener geriifret, wo nicht, fo muf nod ein wez
nig Mehl in Butter gebraunt, und an die Sauce
getban. fwerden, diefe tird, wenn fie .noch etn
wenig focht, auf die Platte angevichtet, der
Fijch davauf gelegt, und recht marm aufgetras
gen. — Diefe Sauce darf aber nidht uber den
Fifch gegoffen werden,

£in Hedt auf Pobinifdhe Avt,

Menn der Hocht fauber gepust und in be:
fiebige Stitcfe gefchnitten ift, wicd er eingefal:
sen, bievauf in einer Planne mic Wajjer , nuv
in einem Sud oder IWall geforten,  Nach dier
fem legt man ihn in feifdyes Waffer , und aus
diefem hevaus auf ein leinenes Tuch jum Abtvocks
nen. DNun ntmmt man 3 big 4 gepubteund Elein
gefthuittene Peterfilicnmunryeln . tuimpft' diefe in
einem Stiickhen jevlaffence frifcher Dutter » thut
einige ganye Jwiebeln daju, fege danu-dieHecht-
fiicEchen davauf, ftdubt etwas Mebl darnber,
thut noch ein twenig Dfeffer, Mufeatnuf und
einet Schopfloffel voll Fleifchbriihe oder flave
Crbfenbriibe davan, deckr es gu, und (aft es
nun auf Koflen langfam fodyen, bis dée TBuys
gel und der Fifch fevtig find.  Nun wird das
®elbe vou 4 Syern mic dem Saft von. einer oder
swen Sitvonen abgejogen, der Fifch jierlich anf
die Platte gelegt, die Sauce jedoch mit Jurnck:
{affung der ganjen mwicbel; vollends an die Eher
gethan, und danu 1ber den Fifdh angeridytet

GHedt mit englifdber Sauce.

MBenn der Hecht gefchuppt , gefriimimt oder
jetfegt, und mit einem Fuch abgerichben it
wird et auf eine Sdyiffel gelegt uud eingefalzene
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alsdanu in etner Stn[ho[ obder mefiingenen ‘1)mn.ic
mit falb Cffig und balb Waffer, worein marn
juvor von allen Sorten Krdautern und dBurjeln,
Swicbeln und Saly gethan at, eine Jeitlang ge=
Focht , und, wenn ev fertiq tft, in der Briihe
feiff evhalten. Jur Sauce ntmmt man ein gros
fies St Butter, verriher es recht mir dem
Gielben von 6 Cpern, nimme den Saft vbn etz
ner Jifrone ncbft ein pan ‘C‘Bh\ﬁ't[u voll frifchem
LWaffer dagu,-  Jft esJeit jum Anrichten, fo
wird die Sauce 1ber dem Feuer unter beftdindi:
gem Ribren heif gemadhe, aber ja nidye gefocht,
Dent Fifch legt man nun auf ein Tud) jum ub-
faufen, dann quf die Platte, und vichter die
Sauce dartiber an,

Hummers oder Seckrebfe.

Sie werden cben o wie unfere Fluf + und
Backkrebfe in*Wafjer, Effig, Peterfilien und
Summel gefotcen, tnd mit Effig, Pfeffer odee
mit einer Sauce gegeben.  Man Fann aud) Hd:
vingbutter daju aufjtellen,

Hummers (Seekrebfe) su Foden.

Man legt die Hummers in eiven Keffel oder
grofie Kachel, thut ecine Haud voll Sal; dazu,
al iefit foviel a.bdh»l darauf, ﬂﬁ fie bedeckt find,
nud (66t fie eine falbe Stunde durdhfodyen ,
nimmt fie dann feraus, befivetdht fie Wberall mit
cinem Sticchen Speck, fdyneidet fic, wenn fie
imr find, der fdnge nach durdy, “fdldac die
L,r[)u-'wn auf, und vidtet fie an, dann 5,icf}t
man einige L*n:.j (b mit ctwas Effig aby thut
ein nunn; mﬂ bz, und giebr es Dejonder
auf den Tifd
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Gumiers mit Spardeln,

BWenn der Huminer wie der vorige abge:
focht tft., o macht man alles Fleifch Hevaus und
Fletts, fchneider dann ettwas SpargelnfpiBen Elein,
und fodht fie in Salywafjer weich, Endtet bievs
auf einen Halben Kochidffel Mebl in 4 Loth fric
fchernDButter ufaminen, vibrt es mit filifem
Dabm an , nimmt etwas gehacfte Peterfilte und
Sdynittlanch daju, thut, wenn es unter beftdns
digem Naibren ju fochen anfangt, das Hummers
fletich und die Spargeln davein, falyt es geho:
rig, und [afit es noch ein wenig durchfochen. —
BVou den Hummerfchalen Earin man aud) Krebss
butter madyen.

Gebactener Ravpfe.

Der Karvfe wird gefdhuppt, oben am Rijcken
fo aufgefchnitren und ausgenomnien, daf er am
Vauch jubleibt, und mit Saly, Pleffer und
Mdgelein von auffen und iunen eingericbern,
Hievauf befireicht man eine irdene Platte mit
falter Butter, thut eine Hand voll gefhnittene
Bwicheln , 2 NRadlein Jiteonen, einen bHalben
in Stickdhen gefhnittenen Hdring oder 2 Sarz
delfen , cinn -balbes Trinfglas Cfitg und 4 Cf:
(offel voll fauren NRahm darein, legt den Karvps
fen darvein, fchneidet ein Wiertelpfund Butter
gang ditnn davanf, fiberftrent ihn mit Semmelz
mebl, bratet ihn im Ofen gelb, legt ibn danny
auf eine Platte, gicft die Sauce durd) einen
Seier dartiber, und thut ein wenig Bauurdl
darein.

AnmerE. o oft marn fauren Nabm ju einep
Gyeife timme, wird e juvor in einem Gefhive ein
wenig vevviibye,
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Rarpfe mit 2urgunderivein.

Wenn der Karpfe gefchuppt, und das Cine
gewaide Berausgenommen ift, fo wird et mit
eiiem Glag Burquuderwein ausgerwafchen und
dann ju' StidEden gefchnitten 5 diefe legt man
nun in eine Kaftrol oder Kachel, fteeut Ca[, 2
Pleffer, Mufeatnuff dariber, nimme etliche
Charlotten - pder andere Jwiebeln, ein wenig
Rocenboll, Vafilicum, ein wenig Thymian und
eine falbe in DRddleirt gefdhnittene Jitrone , hacke
dief alles pufammen fein, fireut eg 1iber den
Gifdh LLFcr vmc Hand voll geriebenes fchrars
3¢8 Brod in Butter {hon braun, thut es aud)
an den Fifh, nimme den Vurgunder: Wein
womit der Fifch ausgemwafchen worden ift, einen
Schopfloffer voll gute Sfcu- hbviibe und noch eis
nen Sdyoppen Burgunder dazu, und (dft diefes
alles {chuell einfodjen, Tegt den Fifch fodann in
eitt audeces Gefehive, [dft die Sauce durdy eiz
Seiber daviiber laufen, und erfidlt ibn bis jum
Anvichten Bheif auf Koblen. Man Fann auch
etliche juvor gefhdlte Kartoffeln mit dem Fifch
Fodhent, foldhe, wenn der Fifd) aufgerragen
wird, in Sd mr,L ober Stiicke ui)ncum, die=
felben jwifchen den Fifch legen, und damit aufs
tragein.

£in Rarpfe qrillivt,

AWenn der Kavpfe rein gefdhuppe, wird er
auf dem Riden ausgefchnitten, der Hogen oder
Milcher nebft dem Cingerweide herausgenommen,
mit Fleifchortife oder Taffer ein wenig abge-

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

BadenWiirttemberg



BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK

068 Sifde.

fotten, und alsbann trocken gelegts  Jiun fchnets
bet man etfidye Charlbtten: oder eine andere Jries
Bel, ein wenig Petevfilie , Bafilicum und Thy:
wian feiu, vermengt es mit Saly und Prefier,
veibt den Karpfen von fnnen uud auffen rvecht
damit ein, nimme ihn auf eine Platte, lege den
Hogen oder Mildyer wieder in den Bauch, fdynets
det etliche qrofie Smwiebeln nebft einer balben Jis
trone 3u Rddlein, leqt diefes nebft zwey ¥ors
Geerblattern auf den Karpfen, gieft ein Halbes
Glas Provencerdl nebft ein wenig Sffig daviiber,
und 186t es cin paar Stunden lang ftehen,

St es bald Jeit jum Serviven (Auftragen), fo
madyt man den Noft auf Koblen beif, legt den
Karpfen mit den Jwicbeln davauf, grillive thn
auf beyden Seiten fchon, Dbelegt ibu innen mit
Svicbeln und Jitronenvdadchen, und Degieft ibn,
fo oft er umgetvendet wird, mit Oel und Efjig,
St ev fertig, fo fegt man ihn auf eine Platte,
dampft 2 GHloffel voll fein gebacfte Kappern in
cinem StiicEchen Butter, [aft den juricfgedblie:
benen Efiig vou dem Fifch durcdy ein Sieb laus
fer, thue ihn an die geddmpfeen Kappern, ein
weniq Jitvonenfaft in die Sauce, gieft diefe
fiber den Fifch, und giebr thn warnmt auf die
Zafel,

Ravpfe su braten,

MWenn ein o oder 3pfundiger Karpfe abge-
fchlagen, gefchuppt, auégenommen und aus friz
fchem WBaffer gewafden ift, veibt man folden
mit Pfeffer , Saly und Ndgelein von auffen und
innen ein, fdneidet 3 abgewafdene Sardellen,
und etwas Iitconenfdhalen in linglidhte Stickz
chen, fpicke damit-den Kavpfen auf bepden Seis
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ten, thut auf ein langes Pldtechen oder Brat=
pfannchen eine in RHadlein gefchnittene Jtvies
bel, ein Lorbeerblatt, einige Iitronenvddlein,
eit halbes Glas Cffig, eben -foviel Fleifchbriihe,
und [egt einige Stabchen Holy dariiber, befiveicht
dann den Karpfen mit jevlaffener Butter, lege
ibn auf die Sedbehen , giefit einige Ehloffel vol
dicfen fiifien oder verElepperten fauren Rabm
dartiber, und feBe ihn in cinen Backofen. LWenn
ev auf einer Seite gelb ift, wird er umgefehre,
bie andere Seite aud) mit Rahm begoffen, und
aud) auf diefer Seite gelb gebraten. Bey dem
Ancichten wivd die Sauce durc) einen Seifer
gegofjen,
Rarpfe auf judifde Uianier,

Wenn der Karpfe fauber gefchuppt, abges
wafden, das Cingerwaide Herausgenomnen und
in beliebige Stickdyen gefchnitten ift, fegt mat
diefe in eine Kafteol oder irdene Kachel,
das mit Wein aufbehaltene WBiut von dem Fifef
uber die StucFlein in die Planne, thut noch
Saly, Pfeffec, Ndgelein, Mufeatnuf, eine
Hand voll blattweife gefchnittene Inicbeln,
fronenvadlein ofne Kerne, eciner Hand
Brodrinde, ein Glas TWein und ein falbes Glas
Cijig daju, und [§fe diefes affes ein paar Stunz
den bepfammen ftefe, DNun (Bt man es fibee
ein Koblenfeuer, gieft einen falben Schopflof:
fel voll Fleifchbriibe daviiber, decfe es ju, und
Iaft es fo lange Fochen, bis der Fifch fectig ift.
Alsdann wird die Furjgefochte Sauce daviiber ges
goflen. . St die Sauce nidht pifant (vejent) ge
nug, fo Lilft man ibe mit ctas Jitronenfage.
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Bor dem Anvicdhten wird das Brod wieder fer:
auggenommen,
Savcivter Rarpfe.

Mant fhuppt einen Karpfen ab, fdhuetdet
ibn am SRicken auf, [(8fet alles Fleifch von dev
Haut ab, daf diefe gany, und der Kopf und
Sdywany daran bleibt, und nimme and) das Eins
geweide am Riicken Herans, weil er am Baudy
nicht aufgefchnitten werden darf, macht alsdann
alle Grdte von dem Fleifch vein weg, Hacke oder
fchneider e8 nebft einigen €harlotten s oder etrvas
audern Jwiebeln gany fein, ddmpft diefe benden
Gitiicke in einem Bievtelpfund jerlaffener Buts
ter, fcbldgt 4 Cper daju, und rvibre es fo lang,
bis fich dieEner angefelit Haben, nimmt es hier:
auf in cine Sdyiffel, thut Saly, Mufeatnug ,
Preffer und ein wenig Ndgelein dagu, vihre es;
wenn es evfaltet ift , mit-4 Energeld an, fulle die
Hanut von dem Karpfen damit an, und ndhet folche
am Niicfen ju, Nun wicd ein Gefdhivy, weldyes
die Grofe von dem Fifche hat, mit Spectfchei:
ben Helegt, der gefiillite Karpfe davauf gelegt, ein
twenigFleifchbriihe davan gethan, ein wenig Dutter
Elein davauf gefdhnicten, und im Ofen gebacken; in
einer halben Stunde ift er ferrig. Bey t m Aufz
tragen giebt man eine braune Sappernfauce dagit

Rarpfe Falt sum aufbeben.

SBenn diefer gefchuppt, in beliebige Stitcks
chen gefdhnitten, nicht gewafchen , nue mit eis
nem Tuche abz, und mit Pfeffer und Saly ein2
gerieben ift, bacft man ifn in beiffem Schmaly
1aft ibn auf Drod ablaufen, legt ihn in eine
©diffel, macht bierauf einen Schoppen guten
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Csdragon = oder Weineffig fiedensd, thut etoag
gangen Pfeffer, ein paar Ndgelein, ein Lors
beevblatt, cin wenig Flein gefchnittenen Knobs
laudh, eine 3wichel und Rofmarin, ebentallg
Flein gefdhnitten daju, (46t es ein wenig Fochen,
giefit es tiber den gebacfenen Fifch, decke ihn,
wenn ev erfaltet ift, ju, und bewabet iHn im
Seller auf; ev halt fich 8 Tage gut.

Ladhs in einer Sauyce.

Den Lachs nimme man nidht aug, fondern
fdhneidet ibn in vunde Scheiben, und mache
dann erft das Eingervaide davon, feBt Dierauf
etie mefiingene Dfanne oder Faftrol mit WWaffer,
etwas Cffig, einige grob gefdynittene Jrwicheln
und Lorbeerbldtter nebff gangem Preffer und
Nagelein wber das Feuer, thut, fobald folches
Eodyt, den Lachs nebft ciner Hand voll Sal; dar:
ein, Iaft ihn, eine ftarfe Viertelftunde Lochen,
vidytet ihn mit der SchaumPelle auf eine Platte
an, uberfireut ibn mit fein gebackter Peterfific,
und fielle Cfitg und el dagu quf.

Lads auf dem Rofi gebraten.

Man fhuppt den Lachs ab, fchueidet thn wie
den vorigen, aber nur Halb fo dick, falzt ibn ouf
beyden Seiten, und [Aft ihn eine halbe Srunde
Tiegen, trocfuet ifn bievauf mit cinem leinenenTudh
ab, beftreicht ibn mit yerlaffence BVutter, Eebrr ihre
in geriebener Semmel mit ein wenig geftofenenm
Pleffer um, 4t ifn auf cinem juvor beif ges
machten Doft auf benden Seiten gelb braten,
und giebt ey dew Yuftragen Jitronen dajr,
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Lachs 3u vauchern,

Gr wird in 4 bis 6 Sticfe durchgefchnitten.
Der Kopf bleibt juriick, weil derfelbe befjer frifch
gefotten ift.  Diefe Stitcke nun reibt man mit
3 bis 4 Loth Salpeter, worhnter noch) eine
Hand voll gewohnliches Saly genommen worden
ift, vecht gut ein, [aft fie 4 Tage an einem Fih-
fen Orte in cinem foft ju gedeckren Gefcire fies
fen, wimme fie dann Heraus, ftect fie entweder
in Rindsblafen, oder bindet nue ein Papice
Teicht dariiber, und hangt fic in den (aber nuv
in Eeinen warmen) NRaud),  Fe nadydem der
fachs bejdhaffen , ift er in 6 bis 8 Tagen ju ges
braudhen. Diefer gerdnucherte Yachs fann ju vies
fen ©peifen gebraudyt werden, Wird er jum
Gemiif gegeben, fo {dhneidet man foviel davon,
als man nothig hat, und fiedet ihn mit etwas
gefalzenem  Tafjer, worein man in Schetben
gefhnittene Jwiebeln und von Srauntern, was
man faben Eanu, gethan baty nur fo lange wie
forte Gyer, v Fann Falt und warm aufges
ftellt toerden.

Lapperdan mit brauner Dutter

HGenn der Lapperdan gefotten ift, legt man
pags Stk auf eine Platee, vetbe Mufeatnuf
daran, fireut Pfeffer, Sal, Sngwer und jtems:
fdh fein gefchnittene Peterfilie daviiber, alsdbann
mad)t man eine red)t fein blattweife gefchnittene
RQroiebel in Butter gelb, giefit diefes iber den
Fifch, und giebt Senf daju,

Lapperdan
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Lapperdan auf Slamandifd,

Diefer wicd (nach der ‘bm,’tf)xift im erften
Theile) geforten, alsdann werden Kavtoffeln von
mittlever Srofe gefchdlt, und im Salywafjes
nicht vollfommen teich gefotten , bHievauf troz
cfen gelegt, Dtun jerlaft man in einem breiten
Gefchire cin Snick Butter, ddmpft die Kartofz
felu davinn, fireut Saly, Pfeffer und Sngwee
dariber, GSind fie nun ferrig, fo legt man den
Yapperdan auf emne Platee in die Mitte , die ges
dampften Kartoffeln neben Herum, und erhdle
thn auf Peifer Afche warm, bis bdie Sauce
ﬂmq ift.  3u diefer wird ein Sticf frifche Buts
ter 1 einer Kaftrol oder it einer Kachel eim
wenig weich gemacht, dag Gelbe von 6 Cpern
nach und nady darunter gerufre, und mit einent
balben Sdyopfloffel voll frifchem RWaffer anges
eiibre, und auf Loblen unter beftdndigem Riih=
ven ju einer dicflechten Sauce gefocht, Nun
fireut man Galy und geftofienen Dfeffer dariibere
und ridytet die Sauce fiber den Fifd) und die
Kartoffeln an,

Lapperdan auf bollindifhe Avt,

St blq;t‘ gleich dem vorhergefenden gefots
ten, fo nimmeman jur Sauce ein autes (2 (cmhcf)
Jmtcﬂ ) Stic Butter mit dem Saft einer Jis
tronie in ein Gefchive, vibre es so fange Wbee
dem Koblfeuer, bis die Butter jergangen ift.
Nun trocknet man den Heifien Luvpuoan mit eiz
nem .._mI) ab , Iu]t ibn auf eine Platte, gtcﬁt

die jerlaffene Butter dariuber, und trdge ihn
recht warm auf.

19
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Fifche.

Lapperdan in weifier Satce,

Wenn der Lapperdan, wie befannt , gewdf:
fert und die {duppigte Haut davon ifE, wird
er eint enig gefotten , alsdann auf die Seite
gefebt, bis die Sauce verfertigt ift. Ju Ddiefer
macht man ein qutes SnicE Butter weich, End:
tet einen Kochlofel voll feines Mehl darunter,
vubre alsdann ein wenig gang fein gefchnittene
Peterfilie und das Gelbe von 4 Syern davein ,
thut noch den Saft von 2 Jitronen, eine ganje
Swiebel, einen Schopfidfiel voll flare Crbfens
oder Fleifchbriihe daju, und laft es unter bes
ftandigem Ribren uber dem Koblfeuer ju einer
dicklechten Gauce fodyen. Hievauf wird der
Lapperdan aus dev Heifen Brube auf eine Sers
viette genommen, damit Pein Waffer davan bleibt,
dann auf die Platte gelegt, und die Sauce davz
1iber angervidytet.

LZinquadale in Ocl oder WDutter auf dem Roft.

Diefer Fifch ift etwas lang und gany flach,

Daber beifit er audy, ins Deutfche tberfesst,
DCL r;)unqcumc[;. Er fomme aus Stalien fchon
in Fafdyen cingemacht und mavinice. — Man
I‘il‘a[ﬂ. diefe Gattung Fifche mic Oel oder Butter
auf dem MNofte, dampft 6 fein qehackte und aus:
gegrdtete Sardellen mit feinen Kappern in eiz
nem Sticke frifcher erlaffencr Butter, thut ein
wenig Weinefjig oder Sitvonenfaft darunter, gieft
es fiber den Fifch, und garnire ihn mit gebackes
ner Peterfilie.

L R O Y N o P N L R R T TR e T

BadenWiirttemberg



Sifche.

Plateis auf dem Voft su braten,
Wenn die Plateis gewdffert und wieder

fz getrocknet find , wevden fie durdh jerlaffene But:

D ter gejogen, und mit untereinander gemengtem

te Mutfchelmebl, Sals und Pfefer tberfireut, dann

P auf den beifgemachten NRoft gelegt und fehnell

1z gebraten, jobald fie fevtig find, «mit braun ge:

e machter Butter oder Heifem el begoffen und

ie warm aufgetragen, — Man Fann die Plateis

& auch in einem irdenen Gefdhive i den Backofen i

e feben, oder auf Koflen braten, muf aber yiems ‘

17 lich viel Butter oder el daju nephmen,

:L. Salme mit Champagners. Wein.

44 Man nimme ein SticE Salmen nach Belied

L ben, falit es auf Geyden Seiten cin, imd [dfe

tr es ein pacr Srunden fleben, Nun tird dee

Lz Sifch it einem Tudhe abgetrocknet, und auf .
den Bratroft auf Kobhlen gefebt, Dievauf giefit |
man Provencerdl dartiber , IAft ibn auf dem

E, JNofte balb braten, oder vielmehr nur aniehen
und legt thn dann auf die Platte, worauf er

b fervive (aufgetragen) wird, DNun nimme man

i in_eine Kafteol ein Stk frifche BVurter, und

n fehafit es niit einem Kodhloffel voll feinem IMNehE

n 3u cinem Taig, thut jest 1 oder o Trinfylas voll ,

v Champaguner , etnen Sdydpflofel. voll Fleifchs I;

32 brihe, ein Lorbeerblatt, eine ganze Swicbel und

iz Mufeatnuf dagu, und (dft es unter beftdudigen

1 Umrubren auf Koblew ju ciner faumigen Sauce

it fochen,  Dann wird davon 1iber den Fifch ges

o goffen, und diefer, bis er vollends fertig ift,

i einen Ofen gefet. Che er aufgetvagen wird,
jiebt man die 1ibrige Sance mit dem Gelben
|

. e —— A
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&ifches

1

vou 4 Cyern ab, treibt fle duvd) ein Haarfied,
thut den Saft etner Jitrone daju, und gieft fo
dann die Sauce wber den Salmen.

Ein Stick Salmen im Ofen 3u backen,

Man nimme, ie yuvor, ein rundes Stiick,
I[5fit die Haut davon ab, falzt es ein, und [dfe
e cin paar Stunden ftehen.  Judeffen werden
6 big 8 Sardellen gewafchen, von den Grdten
gereinigt, flein gefchunitten, und in einem Stiick
Hutter gedampft, Dun vibhee man einen Kod)-
10ffel woll Mebl darunter, gieft gute Fleifch-
britbe davan, {dhneidet 2 grofe Stwiebeln blate-
eife, uud [afe fie nebft ein wenig Effig in der
Sauce fothen, ekt fegt man den eingefalzenen
aber abgetrockneten Salmen auf eine ivdene mit
alter Burter beftrichene Piatte, vichtet die Sauce,
die aber gany dick fepn muf, dartiber an, belege
den gangen Fifch mit Jitronenfdheiben, thutnoch
ein  paar Yovbeerbldeter dagu, und feht ihn fo
in einen Deifen Bacfofen. Sobald er fertig
ift, richret man ibw auf Povcellan an, und nimme
die Lorbeerbldcter weg., DNun wird die Sauce,
welche nody in dee Schiiffel ift, mit guter Fleifchs
bribe verdinuet, und durch einen Seiber ges
tricben , alsdann auf Kohlen unter beftdndigem
DMubren vedhe heiff gemadit, und an den Salmen
gegoffen.  Wdre die Sauce nidht rejent genug,
fo thut man noch ein wenig Jironenfaft daran,
Hat fle ju viel Fett, fo wird davon abgefchopft
und nun aufgecragen. &s muf immer ein Stiick
durd den ganjen Salmen 2 Fingerdick tm Duvcys
fhnite ge(dhnitten wecden,

BadenWiirttemberg
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4 EinBopf von einem Rhein- Salnmen mit Sauce,

Diefer wird von einem Salmen gentommen ,
fo grof man ihn anf die Tafel braudyt, und
fauber gepubt; bdieFlofien werden abgefdhnitten.

¢, o Gtun nimmt man in ein Gefhive, twelches grof

e genug 1ft, um den Kopf barein 3 legen, et

::1 [I’(E)L‘ gelbe Diben , ‘}Jc(crﬁlign: und Pafiinat:

it (Sdhwary) QBnr],.c[n, Diefe Wurjeln alle juvor

: gepnbe und gehovig Elein gefchnitten, und thut

; etliche Lorbeecbldecer, Boragen, gange Dfefier

hz ToE ey R < AR

7 orner , Jdgelein, etiwas “Thymian, Q;aﬁ[:cz;m

3 und Esdragon daju.  ehit wird der Kopf hinz

o cingelegt, falb Cfig, hal6 Wafer dariber ges

=3 gofien, fiatf gefalen, und tiber bem Feuer fo :
16 lange [anlqmm gefocht, big ev fertig ift. — Jue 1
& \St\l!CF'bﬂtllpft man Eletn ;‘;C;rliyllzlt_-sl':c Charlotz

! tenyiotebeln in Q)thrgr, fireut einen Balben :Et‘bcf):

ff) (o ffel voll ’1]th31 daruber, thut 4 Loth gewafchene

fo und ['[cp; gefdnittene Gardellen, o Loth ge-

T | backte Kappern, ‘gute Fleifchbriihe, auch etwas
von der Salmenbriife daju, und [dft es Fochen,

ne ; g Lt ;

o Wenn es vecht durchgeFocht Hats fo thut man

be fein gefdhnittene Peterfilic nebft dem Saft ciner

5 ganjen Jitrone daran,  Jft es Jeit, den Kopf

£ aufjutragen, fo wird er auf ein Tuch jum Adlaus

s fen gelege, dann auf die Platte gethan , und

'_] dte Sauce dariiber gegofjen,

e

n., Ein Stk Rbeinfalmen auf eine andere Art, j
\-t — . . o~ . 1
& IDq;n fchneidet man ein vundes Stack, i é
:i)' et Dicke, wic man es nothig hat, durch den

gangen $Fifch, mmbindet es mit einem Faden,
thut es tn ein pafjendes Gefdive, worein man
juvor von allen Sorten Wurgeln und Krdurer

\ BADISCHE iy
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qct jan hat, (hure falye man es mr[)t fo ftacf als
dent Kopf) ateft 1 bis 2 Boutetllen weiffen TWein
daviiber , und [afit es uber dem Feuer langfamn
fieden,  Wenn e fevtig ifp, bleibt es big jum
Yuvichten in der VBrihe liegen, Jur Sauce
dampft man 4 foth gewdfferte und Elein ﬂ,i.
ﬁhut'nm‘ &ardellen in Vutter, ftreut e fwes

nig MefHl daviber, wibre dief untereinanbder.
thut daun ein enig von der Salmenbrihe nebft
dem Saft einer Jitrone und ecine gauge ’%w:f
bel davan, und [afit es Fochen. dﬁ ed Seit
sum Anrichten, fo woird dev Fifch auf ein Tud
gelegt , Dev Faden und die Haut abgemacht, auf
eine Platee rangice, die Sauce, mit Suricklafz
fung der Jwiebel, daviiber gegoffenn, und dev
Fifd vedht heip aufgetragen.

Gebactene Sardcllen.

Dief dirfen Eeine alte, fonderwr e8 miifien
frifhe ganje Sard dellen feyn, AGenn fie nun jus
porderft gefidrig gerwafjert und wieder vein abge:
vajden find , thut man fie hiibfch von' etmander,
nimmt den Grat heraus, lege fie auf etn ‘Plact:
chen auseinander, bacft ein wenig Chavlotten=
wicbeln, Bafilicum und Peterfilie gan; ’[ull‘.,
treut es tber die Sardellen, deiickt cin wenig
Cimonien + (itronen:) Saft und etwas Proven=
cevdl nm*ly, 136t fie eine Stunde frehen, vuhre
alsbann 3 S\ochhﬁll voll fx‘l'mﬁ Mebl nebft ein
'swmq Saly mit Ealtem feifem %cm an, Ddag

3cife von einem Cy, und einen CHloffel voll
beifies Schmaly (Schmdlzburter), dann den ubris
gen £ WBein warm jum Verdinnen daran, bis
der Taig etwas dicfer als ein thuwau; wird,
Nun werden  die marinivten Savdellen davinn
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Sife 279
umgewwendet, in Heifem Schmaly {chon geld ge=
bacfen, als Iwifchenpldrtchen aufgetragen , und
mit geiingebacfencr Peterfilie garnict, Ein Biers
telpfund Sardellen gtebt ju etnem Iwifchenplatt:
hen fiir 6 Perfonen genugs audy Eonnen fie
jum Garniven von Ragouts , Hafthees, Sauers
und Bayrifchs Kraut gebraucht werden,

SdyildoFrote Falt 31 geben,

Wenn die SchildErite (wie nachfolgt) auf:
gefocht, aus dem Schifd genomnmen, und die
Galle abgemadye ift , legt man fie in cine Kaz
dyel oder Kaftrol, r":; cine Bouteille Wein,
ettt n‘-vnix &le m,‘-u e, einige in Mddlein ge:
fchnittene Swiehieln und o Lorbeerbldtter, etwas
gatizen ‘}.\ih,n nebft etnem WViertelpfund Fletns
gefdhnittenem Nic rwi‘"ﬂ‘t und dent gepovigen Ealy
daju, [dft das Schildbrdtenfleifeh langfam weid)
fo bc.t und in der Bvithe erfalten, fhneidet
dann daffelbe in dicfe Sceiben , legt es in den
JUVOT Teing ,m‘n,tu Sdhild, und giebt Cffig,

Dfeffer dagu.

el und geftofienen P

Sticaffee vou SdildErdten.

Man (eht die Schildfed te auf den Tijch, bdle
ibe ein q[ulv ¢s Cifen nabe auf den Schild,
bacft, wenn der Kopf und die Fuge jum Vor-
fchein Fo mmm, ,o[c{ gleidhy ab, und tirft die
Schildfrote tn faltes Faffer, daf fie fich rodt:
lutet, legt fie hierauf in cinen Keffel oder eine
Staftrol mit fiedendem Waffer, [dBe fie einige:
ma nu;"“ocfn.i, nimmt fie w::c.ru, macdht den
Sild ab, {chneidet dag Fleifch in zierliche Stitce,
und die Galle von der Leber weg, Alsdann

vojict man einen Halben Kochiofel Mebl in ei:
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nem guten (jiemlich grofien) Sticf Butter weif:
gelb, thut einige fein gefchnittene Charlottens
swicbeln dagu » viihre es mit einem Schopflofiel
voll Fleifchbriihe und dem Saft von einer halz
ben Jitvone an, legt das SchildErotenfleifch davs
ein’, und [aft e8 ein wenig durchfochen, Bor
dem Anrichten jteht man die Sauce mit 2 oder
5 Energelb ab; hat fie nidht Sdure genug, fo
witd mie Sitvonenfaft geholfen,
SdildoFrdte. CTodh eine Art,

Der noch  lebenden Schildfrdte [egt man
eine ghifjende Koble auf die ebere Schale, oder
Halt ein ghihendes Cifen davauf. Sobald fie
die Hibe fpiice, friecht fie heraus , dann durds
fpieft man ibr den Kopf gefchwiud mit einer
fpibigen Giabel, fchneidet den Kopf, die Fufe
und den Schwany ab, legt die gefiulte Schild:
frote in frifches WBaffer, macht fic fauber ab, feBe .
fie mit fiedendem Laffer und dem gehorigen Sals
nber das Feuer, [aft fie fo lang fieden, big fid
die untere ©dale abnebmen laft, BHebt foldhe
alsdann aus der Schale, und erleqt die Schild:
frote in 4 Theile, Die Galle wird behutfam
aus bder Yeber gefdhnitten (fie fteckt mitten in
derfelben) und mit den Ddrmen weggemworfen,
Der Magen wird auf ciner Seite aufgefchnies
ten, und das Uunfaubere heraus getban, ders
felbe, die Leber und die Cper fiud gut. Die
obere Schale wird von der fchwarjen Haut ge:
reinigt, {0 lang fie nodh nef und warvm if. Jur
GSauce perldft man ein jiemlich grofes Shick
Butter, roftet etnen Kochloffel voll Wiehl lidhte
gelb darinn, dampft einige fein gefchnittene €harz
lotten = oder andeve Jwiebelw davinir ab, thut
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ein © r:zfn[ac’ mHQb i, einen Schopflofiel voll
pon der Briife, worinn die SchildErote gefode
worben ift, fein qcpouuhnv Rutronenfchalen,
von allen Gattungen feines Gewiivy obder feine
Krduter, audy Elein gefchnittene Petecfilic dajts
Gobald die Sauce ju Fochen anfdngt , legt man
die SchilbErdte nc[wﬁ Magen » Leber und Eyern
davein: [dft fie fo lange fieden , bis die Sauce
fury cingefodht ift, fd)n)wm fie etlicdhemal um,
und vidyet fie alsdann in ihre eigene Sehale an.

[ebendigen

Unwert, Wenn man bey e
Seoiidtrdte wiffen will, ob es ein TMinnden oder
Weibchen ifF, fo mug man am ’]‘ﬂllu ehen. Dier
jenigen , Dderes Schale er! i, baben Gper,
und find alfo Weibchen , die aber e gebogert
find, find 5)]u111.:m.l und nidhe fo delifaf ie die
Weibehen,

e /

Gedampfter Stockfifd.

Wenn der Stockfifdh) {hon gemwdfjere und
3ivifc I)u: 2 Bretteen feft ausgedrucke ift, mache
man die Haut und die Grdte vein davon, fchnei:
det oder Dackt etnige Charlotten: oder andere
Swicbeln, etwas Peterfilie , Bafilicum  und
Thymian vecht fetn, ddmpfe es in. cinem grofen
Gtk Butter, beftreicht ein Potageblech oder
eine Porcellanplate frarf mit Falter Dutter , bes
fireut es mit gerviebenem Semmelz ober ‘JJIut:
fchelmebl nebft Salj, *’,f. feffer und Jngwer, thue
bon den ged dampften Krdutern ettwas dariiber,
legt den Stockfifch in dev Orduung davauf, ftreut
wieder Semmelmehl nebft GJum.mﬁ daruber, und
gieft die Butter mit den Krdutern vollends darz
auf, DNun wird, dag Gefthive mlf Koblen ge:
felit, und ein Deckel mit Koblen davauf gedeckt,
ober in einen Badofen gefiellt, Sobald die
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©peife eine leihte Farbe Hat, trdgt man fie
warm alf,

Stockfifch im Ofen.

Bier Stircke von einem gut gewdfjerten Stocks
fifch werden mit Ealtem weichem Waffer anf Kobs
len gefeBe; will cg anfangen ju fieden, oder
ift es vielmehr nue recht hetf, fo wird das Ge-
fchive  damit auf die Seite gefeht., DHierauf
fchneidet man etliche Chavlottenz oder andere
Jivicheln, etwas Bafilicm und Deterfilte vedht
feitt, ddmoft es in cinem jtemlichen Stiek fris
fcher Butter , thut es alsdann in cine Schitffel,
ein abgeriebenes Mildhbrod, Mufeatnuf, Sals,
Nngwoer, und Pleffer daju, und rubhre diefes ju:
ecft mit dem Gelben von 6 Epern und davauf
noch mit 2 CHloffeln voll fufem ober faurem
DRabhm an,  Nuun nimme wman den Stockfifdh aus
dem FBaffer und vevliefit ihn, thut die {honen
Gtiicke davon befonder auf einen Teller, verlteft
bie Eleinen Bricfeletn fanber von den Girdten,
und vibre fie unter die Favce, fireut ber die
grofienn Stiicflein Saly und Mufeatnuf, be:
fieeicht cine Povcellanplatte obey ein anderes da:
ju beftimmees Gefhive, das auf den Tifdh) ges
geben werden foll, ftavf mitPueter , breitet von
der Favce davanf aus, leqt von den Stiicklein
Stockfifdh davitber, wieder Farce darauf, twie:
der Stockfifch daviiber, bis beide Theile ju Ende
find, Ddas [eBte muf von der Farce feyn.  Als:
dann wird eine Hand voll gericbenes Milchbrod
dariiber geftrent, mit diinn gefchnitcenen Butters
ftlicfchen belegt, und nun tmOfen gelb gemadyt,
Dief ift fiiv: & bis 6 Perfonen genug.
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8 Stockfifch in einer Serviette,
Diefes muf ein weifer qut gewdfferter Stocks

fifdh fepn, Aus dem frifchen Waffer Heraus ver:
4 liest man thu rvein auf einen Brett, fondert die
)? Grdte und die Haut davon ab, lege den Stock:
. fifh ouf eine Platte, beftrent ihn mit Saly,
= Pleffer, JIngwer und Mufeatnufi,  beftreiche
1f eine Serviette mit Butter, leqr die Sticflein
¢ Crockfifdy binein in die Rundung, bindet als>
)t dann die Serviette mit einem Bindfaden s
g 101d f)dnqr fie tn eiunen Hafen mit Ealten Taffer.
[, WWenn dag Waffer ju fieden anfdngt, wird es
e gefalzen; man [afit es ecwas [dnger als ein Hats
Iz teg p fieden, nimmt alsdann die Servvietce hers
1If atg, legt fie in etnen Durchichlag, befdymwere fie
n mit etnem Stetr, damit das IWaffer wohl abz
8 laufe.  Hierauf bindet man die Serviette auf,
i ftiiryt den Cmdr ch auf etwe Platte, tnd tiber-
't f‘n ent thn mit fein gefchnictence Peterfilt Dte f
3 Sauce mad)t man entweder quf ,:ol[am-:s..[u: Art, '
{4 wie "beim Lapperdan geseigt worden ift, oder
02 man madt eine -‘ﬁ-.‘nt\ 'o\II flein gefchnittene
> Bwiebeln in einem Seick Butter qelb, und urh:
p2 tet fie davtiber an 3 bendes, auch Senf oder eine
n Gacdellen - Sauce fchmeckt gut daju,
u Rleine Store auf dem Roft.
13 Kleine Store werden aqusgenommerr, die
32 Sloffedern uud Darte Schuppen davon genom= |
0 men, in fleine Seiickcdhen qe s hnitten, und aqugz. 3
c gewafchen. Hievauf felst mair fie mit etwas But:
2 fer, ‘]LE)\l:L\ Awiebeln, gebacfter Peterfilie

Pfeffer und Saly auf ftavte Koblen, und (dfe | '
fie cine Weile gufommen dampfen , zerldfe dann '
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in einem andern Gefchive cin Sticfchen But-

‘ ter, fehre die balbgedampften Stove darinn umy

e fiberfivent fie mit Semmelmebhl, bratet fie vol:
Tends auf einem beifigemachten Dofte gelb, und
giebt die unten (bey’'m Loalterfifc) augejeigte)
Ealte Sauce daju,

GeFodten Stor Ealt 3u werden.

Bu diefett nimmt man ein Stiicf von einem
grofien Stor, wafcht es ab, febt es mit faltem
ABafjer, etwas Saly (aber nicht yu viel) einigen

il gefchnittenen Jwiebeln, Lorbeerbldttern, Pleffer
i und MNdgelein aufs Feuer, [dft es jufammen

cine ftarfe Wievtelftunde Fochen, febt es vom
Feuer weg, {chopft dag Fett oben ab , [daft den
Stir in der Briihe liegen, big ev falt ift, und
qicbt ey dem Anvichten etwas gebacfte Peterfilic,
Prefier» Saly und Sffig unteveinander gerihre,
befonder dajw, IBenn von dem Stdr 1brig
Bleibt, wird er in feiner Brubhe aufgehoben,

Ein Walterfifdh mit Sauce,
Der Fifch oder ein Stiick davon wird mit
Saly, balb Cfiig, balb Wafjer, einer blatt=
weife gefchnittenen Swiebel, allen Sorten Wues
geln und Kedutern, Pfefferfornern und ein
i paar Lorbeerbldttern gefotten. Sft er fertig, fo
: bleibt es bis jum nrichten in der Brithe liegen.
tan Eann jefe fdhon angefiibete (befdyriebene)
Sifchfouce dayu machen, auch) fann er warm,
ofne Sauce, mit gerichenem MMeerettig oder
Kern, mit Sucfer und Cffig angemadyt, bende
[eBtere jedoch befonder, gegeben werden.
Folgende Falte Sauce fann ju diefem tie auch
it mehreven andern Fifchen gebraudyt werden:

BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK

BadenWiirttemberg
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Man nimmt ncfm?lin‘) etivas fein gefchnisene
Pe tc‘ui e, einen Cloffel voll , tmFall fie nicht
fn {ind, gefchnirtene Swupnn ein memq BHafi=
e uud LThymian , ein &)tmfu)cu Jiteonenfd)a:
fen, und thut dief alles auf eine Sauciere oder
einen Saladier, Nun wird das Gelbe von 3 havt:
aefottenen Gpern mit 4 gewdafjerten auggegrdteten
Garbellen und 3 Eploffeln voll Provencersl nebft
ein wenig 9 Difeffer uud Gal; gu dem Gefdhnitte:
nen qui'mu im SNocfer geftofen, und dieff alles
mit gutem Cfjig angemacht, fo daf es cine
Gauce wird, die aber nichet ju dick und nicht ju
diinn fepn daxf,

e ————

NRNagouts

Salfcbe Auftern,
Smel) Kalbsbrieslein fiedet man in Salziwvafjer
tweid), jiebt die Haur davon ab, und {dneidet
fie n Stuckdhen fo grof als eine Yufter, pubt
hievauf dte -tiefen Yufternfchalen rein, thut in

-+ o -1 " [ =+ ey X
Echen DButter,

jede Devfelben ein l"l-‘[:‘.cs &
tfcatnug nc[f&

ein 1v'mq GSemmelmehl und 9N
ein twenig von einem balben juvor. fein gehacks
ten Having, legt ein Stiicfchen von dem
qcfd)n'fr‘::f NBrieslein davauf, thut toieber
von dem Hdving, Butter, Semmelmehl und
Mufearen umz‘m, "'l‘ut it omnm[t hmmu;
fiellt die Schalen auf cinen Roft, und it fie
ouf Soblen langfam Drurc: .




	Seite 247
	Seite 248
	Seite 249
	Seite 250
	Seite 251
	Seite 252
	Seite 253
	Seite 254
	Seite 255
	Seite 256
	Seite 257
	Seite 258
	Seite 259
	Seite 260
	Seite 261
	Seite 262
	Seite 263
	Seite 264
	Seite 265
	Seite 266
	Seite 267
	Seite 268
	Seite 269
	Seite 270
	Seite 271
	Seite 272
	Seite 273
	Seite 274
	Seite 275
	Seite 276
	Seite 277
	Seite 278
	Seite 279
	Seite 280
	Seite 281
	Seite 282
	Seite 283
	Seite 284
	Seite 285

