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Zal blau su ficden.

%etm ber Aal abjeitreift und ausgenommen ift,
fhaerdet man bad Haartge mit der Scheere ab,
maat tn den gangen Aal aur benden Seiten Eleine
©dniiten. legr ibu in ote Rundung, itibhr ihn
it der Spicfuuc.( durd Kopf und Sdhwany,
befeftige ibn it etncm durdhgezoqenen Biuodfaden,
Tegt thn 10 ctne Katrol oder fonit etn tiefes ics
benes Gefdhire, mweldies auf Koblen gefelsr wers
den fanu, gieft 2 Theile Efiq, 2 Theile Wein
und + Thetl Wajfer daran, bis es darber aebt,
thur etne Haud voll ganye Pereriilie, etliche Lor-
beerbldeter, eine in Rddlein gefchnirtene 3is
trone, von allen Arten Krdurer, obder in deren
Crmanglung grof gejtofencs Gewiry von allen
©orren daju, (4ft dief all:s fber Nacht an dem
€{liig fteben, fegr ihn den andern Tag auf Koblen,
und jiedet ihn langfam, Er fann warm oder
falt aufgerragen merden. &s Ponnen ganje 3is
tronea daju aufyeficlle, ober ftatt deren gehackre
Kappern und P revfitie, mic Cfftg und Oehl ane
gemadht, gegeben werden,

Gefullter Aal,

Diefer darf nidht Lleiner alg vont 2 PDfund fent.
Man itceife i ab, nimme iln aus, macht durdy
ben gangen Aal Eleine Schnitten, verferrigt eim
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wenig Fille von einem Sridflein Kalbfleifch, wels
hes mit Kappeen (fie 2 fr,) ein wenig Jitronens
fchale und Mark Eletn gebacktwicd, weidyt die
Brofamen von einem Halben KveuBerwed in
Mildy ein, ftofit das Gehackre fein mit dem aus:
gedruckten ek und 3 Epergelb, vermengt ¢6
mit Saly und Mustaten, fullc esin den Aal, reibe
foldyen von auffen wobl mut Preffer , Saly uud
ein wentg gebacfrer Salben ein, lege thn der
Lange nach auf ein Breet, wo {dhon ein Butrers
taig von etnem Biectelpjund Butter fectig: fenn
mufi, wdlie diefen , und fhue =2 ibn ju 2 Finz
ger breiten Srrichen.  Alsdann wird der gange
al von oben an mit diefen Striden ummwickelts
daf derfelbe immer Fingers breir ywifcdyen dem
Faig herausfieht, eine irdene Platre oder Potar
geblec) mit Butter befiridhen, mit Semmelmehl
befireut, der gerwunbdene Aal rund darein gelegt,
it etnem Holilein ein wenig jufammen gehefrer,
der Tatg mit etnem verflepperten €y befiridyen,
der Herausfehende Aal mit Semmelmehl befirveut,
Sitronenfaft darauf gedruckt, aud)ymic einens
GSridiein Butter belegt, in des Baders Ofen
geftellt, und gebacfen , dann fubtil (fanft) auf
eine Platte gelege, mit halb aufgefdhnittencs
Sitrotien umftellt, und mit Peterfilie und Eleke
nen Kappein beftreut,

AnmerEuna. An einem Fafitage Fann die
Kiifle ftate ded Fleifches von einem Sticflein Fifd
pber etnigen Hrebéfhwanzen gemacht werbden, bas
nbrige‘aber bleibt ben der Maffe. Man fann audh
die Fille gani weglafien, und ben Aal leer bacfen.

Fricassée (Svifafiee) von einem 2al,

Benn ein pfiandiger al gefiveife-und ausqes

wonynen. ift, wied.er ju halb Fingevs viden Kads
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fein gefchuitten, in eine Sdtiffel aeleqt, ein wes
nig €jg und ein palbes Gilas Wsein darnber
gegoffern, 4 foth Buiter in eine Kaftrol odew
Sadpel gethan, ein Fleiner Kochlofel Mebl liche:
gelb davin gerdftet, der Wem und E(fig von
dem Aal abgegoffen uud an die Butrer gerribre,
Man nimmt nodh etwas Fleifdbrihe dazu ., ein
wetig Peterfilie, einige Bldrrer Mogmarin und
ein wenig Jitronenfdalen, fhneider diefe 5 Snicfe
flein und thur fie in die Sauce’, cinen balben
€f(5ffel Kappern, ein wenig Muslatouf, nachs
ber erft den gefdhnittenen Aal darein, Er darf
nidyt lang Lochen, damir er gany bletbt, SHiers
auf vecvihrt man 5 Cnergeld ftavf, gieft die
&auce langfam davaw, und folde, wenn der
al angevichtet iff, fangfam dariiber, obne es
goeiter Foden ju laffen, — Diefe Fricaffee fann
audh 3u Fleinen Pafteten genommen werdens

Gebratener Aal,

Den geftreiften Aal fdhneidet man nady Ves
fleben ju SnicFlein, rveibt diefe mit Saly und
feffer ein, umbindet fie mit Bldetlein Salbey,
obder twer diefe nidht mag, mit Lorbeerbldetern,
Deftreicht fle mit gerlaffener Butcer, bratet fle
langfam auf dem Roft, beftreidhe fie wdabrend
bes Brateas immer wedhfelsweife mit Butter,
und dreade Jirronenfaft darauf, Wenu fic alle
fectia find, [3ft man die Fdden ab, (egt den
$lal auf die Platte, und giebt thu mit ganjen
Bitronen ju Tijd.

Mavinivter Aal,
. Dieferird eben fo wie yum Brate ju Stide
fein gefchuitten, nut daf bas cine mit Saibeys

=
=
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das andere aber mit forbeerbldttern umbunden»
nnd er ftact der Butter mit Provencerdhl gebraters
wicd, Algdann lafit man ibn ftehen, bis er falt
ift, fcbneider 9 arofe Hande voll Bwicbeln feins
dampft fie tn einem farfen Wiertelpfund Provens
cerdl, daf fie weich, aber nicht braun werdetts
fehiictet einen ftarten ©Sdoppen guten Efjig darat,
nimmt die Schale ven einer ganjen Jitrone, &
foth feine Kapverm, Rosmarin, Bafilifum »
Dragon sder in Srmanglung diefer 3 Arten Krdus
tor, Ndgelein und Musfatbliithe dagu, {dneidet
dief alles sufammen Clein, thut es an den Efjig,
in einen Hafen oder Pleines Fdfchen aber ein
Gieleg von dem Aal, von dem gefochren Cffig e
wenn er falt ift, 2 Cflofiel dariber, wieder el
(eleq , und madt o fore, bis bende Sriicfe 3u
Gade find. TWenn dex Eifig nidyt gang 1iber
den Fifch geben follte, wird nody ein wenig feis
fcher Effig daruber gegofjen, dev Aal mir Lorz
Beerbldttern fberleat, mit einem reinen Drettlein
befchmert, oben feft jugebunbden, und im Kellee
aufoebalten, Yuf biefe Ave Halt ﬁcf) der Aal
febr lang,
Aal 3u vdudern,

Der juvor abgeitreifte und ausgenommens
Aal Fann , je nadydem er in der Grofie tft, ents
weder gany dqelaffen, obder in 2 big 3 Theile jecs
fchnitten werben, Alsdann vermendt man einy
foth Salpeter mit einer Hond voll Saly, reibe
pen Yal ftarf damit ein, und 1dft ibn 6 Tage
in dem Lack liegen. SHatman einen weiten DAL
daf der Yal bHinein fann, fo wird er aus dept
Cack dareir gethban, in Crmanglung defieh abee
mit Dapier ummickelt, und in einen falten Rand
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gebdngt. € it nadh Befchaffenbeit des Raudys
in 8 btg 10 Tagen fertig,  Wenn er ju Tudh
geqeben merden joll, wird er fo lang mwie ein
paar Havee Ener qeforten, und jum Sanectraut,
SBraun: (Winterz) Kohl, auch ju andern dirven
®emuBen avfqeitellr, Er faun audy tm Kraut
fertig gemache-werden.
Salm 31 fieden,
Dicfer wird mir 1+ ThedEhia, o Theil Wein,
y Theil MWafler, einer Hand voll Saty, erlichen
Lorbeecbldreern, einer balben jerichnitrenen Jirres
ne, ein paar gansen Imiche(n. ‘etlichen qanzen
DNdgelein , einiqen MWachholderbeeren, Rosmaz
rvin, Boyiltfum and Dragon gejorten, der Saln
aber nidht eber Hineingerban, bis das Waffer
U fieden anfangt. Sind die Stiicfe nidhe qrof
fo wird er nur fo lang., wie ein paar farte Eher
g:fotten, denn roenn er ju viel fiedet, wird er gany
part, Auf diefe Avt fomme er warm ju Tifdh.
Wird er aber falr gegeben, o [dft man ibn in
feiner Sauce ltegen, und fanu ibn § Tage darin |
aufhalten. Eine Kappern:Sauce mit Eyergels,
wic folche bey den Forellen angejeigt ift, fann
aud) dazu gegeben werden,
Salm 3u_braten,
C8 werden nach Belieben Stirdlein gefdhnit:
tern, folche eine halbe Stunde eingefaljen, mit
breiten Salbepbldttern umbunden, juvor mit et
wag Pfeffer beftreut, auf einem Noft mit But:
ter abgebraten , oder in ein breites’ Gefchire,
worin Butter und Salbey ift, gelegt, und auf
Soblen fanafam gebraten. Sie werden auf die
legte Are faftiger ale auf dem. NRoft, Wenn der
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Faben abgenommen, und der Salm angevichtet iit,
ftelic man Efftg und Oehloser Jitronen dazu aufs
Salm 3u mariniven,

Er wird eben fo wie jum bratea ju Sticklein
gefdnitten, nuc daf er dber Nadt eiagefatiens
und aus dein Saly mit einem Tudy rein abgetrocks
fet werden mug, dann wird er erfi mit Salbey=
bldrtern umbunden, auf dem Kok mit Provencers
Qehl gebraten, und wenn er falt ift, wie dew
mavinivee Aal behandelts

Salm 3u réudern.

Gr wirtd 3 Tage nur mit gewdhulidem Saly
gingefalyen, dann mit etnem Tuch abgetrocknet,
mit diinnem Papier umwicelt, mie etnem ftarke
&aden durchgejogen , und ta den falten Raudh

. gebdngt. So grop der Salm ift, jo grof [dueis

det man a Finger dicke Stife,

Der Lads wird wie der Salm jubereitets
pur jum Maviniren und jum Rdudpern iff et
nicdht fo bauerhafes

Sandetrfifch in einet Sauce,

Nady dem TWafdhen Friimme man ihn wie eing
Sovelle, macht in einem tiefen Gedhree fffe Milch
fiedend , es Pann auch die Halfre Taffer dayu
genomuien werden, legt den Fijch darein , und
[dfit thn fchnell fieden. TWenn er fertiq it wied
eine qebrochene Servietre auf eine PDiatre und
der Fifch davein gelegr, wmir Peterfilie qeftvent,
und gleich u Tiich gebradhe, Man fiellt geriafs
fene frifche Vutter, auch guten Senf und eine
ftarfe Sardellen:Sauce dagu auf.  Jur lefrern
nimme wan 8 Lorh Savdellen , wafdt iz, veis
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nigt {ie von den Grdren, backt cine Fleine Hand
woll Peterfilie, fchneidet die Sardellen deru Elens
poftet einen SKodhloffel voll Wiehl geld tn einem
Snicflein Buteer, ddmpic das Gebackee darin,
und chue efnen Sdyopfofiel voll Flefcdhbribe,
nebft erwas Muskaten darein. Sobald die Sauce
ein wenig aufgefodhyt hat, wird fie gleid) anges
sichtet, und mit dem Fifdh aufgefielt,
Rabeljau susurichten.

Dag, twas man ju fochen gefonnen ift, wird
a4 Stunden in’s Regenwaffer gelegt, daf der
Kifdh ausgervdiject wird, denin mit Regen s oder
anderm reichen Wafler jugefest, eine Hand voll
Peterfilie dayu getban, und der Fijm (o lang
fie ein Lapperdan auf Koblen gelaffen. TWenn
er fertig ift, bleibt er fieben, bis die Sauce ges
madyt ift: 3u einer grofenPlatre voll thut man
ein Wiertelpfund Burrer in eine Kadhel, einen
Palben Kochloffel Drebl dagut, ddmpft eine gang
flein qehactee 3wiebel, ein weniy Pererfilie, und
wer Knoblaud) leiden Fann, auch einige Snicke
fein davon in der Vutter und im Mebl, gteft
einen Scyopyen fiiflen Rabm daju, thut, twenn
¢s ein wenig gefocht bat, Musfaten, Jngwer
und Sal; daran , legt den gefottenen Kabeljau
auf eine Platte, dberfireut ihn mur tlein gebads
ger Peterfilie, und giebr die Sauce befonders baju.

Noch eine Sauce jum Kabeljau,

Man (et eien Schoppen Fleifhbrihe in
giner Kaftvol ju, thut flein gepackte Pererfilie
und Musfaten darein, thadt tn einem andern
Gefchivr ein Wiertelpfund Butter werdh), Endeet
einen Halben Kodloffel Mehl daveit; nimumt dad

~y BADISCHE
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Ghelbe von 4 Cyern daju, vidhrt dief (farf untees
einander, einen Egioffel voll Kappern bdarein,
gicft ten gefottenen Schoppen Fleifchbrithe lang:
fam daran, und [dBt ibn unter beftandigem
MRubren auf Koblen angiehen, bis die Sauce
didliche ift. Sie wird aud) befonders ju dem
Kabeljau aufgeftelt.

Sapperdan in einer Sauce,

@Benn er gewdffert ift, wicd er mit Faltem
Meaen: oder anderm weidhen Waffer jugelebt,
und fobald er ju fieden anfangt, vom Feuer ges
nommen, bid die Sauce fertig ift.  3u diefre
nimmt man 4 Loth gewafdyene Sardellen, oler
in deren Grmanglung einen halben gepubten He:
ting . eine grofe Jmwiebel und etwas Pererfilie,
Hacke diefe 5 Sricke Elein, roftet einen Kodhfoffel
Mebl ineinem Stucklein Butrer fidhrgeld, ddnipfe
dbag Gepackte davin, giefr einen ftacfen Schopfs
[5fel voll Fleifdyz oder Erbfenbriife daran, thus
Mustaten, Saly und ein wenig Ingwer daju,
vecliest den Yapperdan, lege ihn in die Sauee,
(aft ibn ein weniq Fodyen , uud ridyter ihu an.
&5 darf nidyt viel Sauce bleiben.

Stockfifdhy in einer Sardellen:Sauce.

Die Sauce dazu wird gang wie jum Lappers
ban gemadyt, nur erwad mebr Butter dayu ges
nommen., Der Srockfifdh darf ja nicht fieden;
fondern Bleibt in fernem jugefegren Waffer fie-
pert, und darf nur einen AugenbliF in deg
Sauce auffoden,

AnimerFung, S jeder Sorte diefer Stodkfifhe
fant Hering: oder SardellensButier aufgejfelit wers
ben, wie ¢ fm jweiten THIl angefubre i,
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Stockfifd) auf andere Art mit Jdring,

Wenn der Stocffifch wie gewobhnlid) im jue
gefesren Waffer ju (ddumen anfangt, wird ee
bey) Seite geftellt; nach diefems pubt man einen
gangen Hering , backr denfelben nebit einer Hals
ben Jwiebel und etwas Peterfilie flein, rofteta
Hdande voll Semmel: oder Mutfdyelmeh! gang
gelb in einem Viertelpfund Buiter, nimme dad
®echackee darein, rihre es einigemal 1iber den
foblen, und ftellr es auf die Seire, verliest dann
den Srodfifch, thut ein Geleg von dem gerd:
fieten Brod in eine Kachel, von dem verlefenen
Godfifch ein Geleg dariiber, etrwas Mustaren
und Sngwer darauf, twieder ein Geleg von dem
gerdfteten Brod, und fdhre fo mit Brod, Srocks
fifh) und Gewiiry fore, bis alles ju Cnode ift.
Hierauf wird ein Schopflofel gute Fleich: oder
Erbfenbriife dariiber gegoffen, die Kaftrol oder
Kadyel sugeded't, und der Srodfijd) auf Heiper
Afche bis jum Anrichten erhalten,

Stocfifdy 3u fullen.

Hiesn wird ein (chones juvor gemwdfjertes
Sdywangftiick genommen, fauber gefchupyt, ab:
gewafchen und feft auggedruckr, dann quf der
Geite noch ein wenig aufgefchnitten, daf man
den Ruden:Grat und das Fifd)fleifch leichrer bers
ausnehmen fann ; das Fleijd vom Stod fifth micd
mit ein paar Jmwiebeln und ein wentg Pereryilie
flein qebackt, in etnem Biertelpfund Burter
geddmpit, ein juvor im Waffer eingrweichter
Kreub rweck feft ausqedriide, und nebft Mustats
nuf, Jngwer und Saly auch an das Geddmpite

B'L'B BADISCHE Ei:
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gethan, Tenn 8 ein twenig erfaltet ift, toitd
¢6 mit einem gangen €y uud dem elben vou
a andern angeciifre, Odie ausjeleerte Haut das
mit gefullt, jugendht, ein tvenig Mepl, Salj
und Pheffer mit einander vermengt, der gefullte
Gtodfijd) auf beiden Seiteni daniit befiveut, in
einem breiten (Pefdhive Butter jerlaffen oder
Scymal; beif gemadyt, der Stodfifdy darin
langfam gebacfen , die Fette ab; und eine durdy-
getriebene Erbfenbrithe dariiber gegofien, und
nun aufgetragen. Man fann ihn aud) trocken
s einem Gemif oufftellen, in dicfem Fall
aber muf er langfam gebaden werden,

5 -

Gefdymdlster Stodfifd.

Der wie qewdhulich verfertigte Stockfijch
wird verlefen, Flein gehackre Peterlilie, Jngwer
und Saly auf eine Platce gejtrent, von dem
verlefenen Stodfifh ein Geleg davauf gethan,
wieder mit Sngwer, Saly und Deterfilie bes
fteent, der Stocffifch volleuds darauf gelegr,
eine grofe Stiebel qemurcfelt gefchnitten, in eiz
nem guten Suick Butter gelb geeoftet, uud
der Srocdfifch damit gefchmdlyt.

{Todh eine Avt den Stockfifdh susuvidhten.

WWenn der Stockfifh twie gewdhnlich im
SBaffer fertig gemadyt ift, [dfe mau ibn darin
fteben, Bacft eine grofe Hand voll Peterfilie,
ddmpft diefelbe in einem Stuck frifcher Butter,
ftellt folche auf die Seite, [hueidet dann 2 grofe
Hande voll Jwiebel flein, ddmpft folche audy
befonders weich, verliest den Stodfi{d) aus
dem affer, fhneiver auf cine Jinnplatte,

(%)
s
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fu}cf)e Butter, thut von der gcbampfrcn ‘),)e,
tetfilie davauf, auf diefe von dem verlefenen
Gtoctfifdh, auf denfelben von dem geddmpften
Swiebeln , Mustatblithe, Saly und Ingmwer,
auf diefes die brige ‘l\hri lie und wicker Buts
ter, dann den Stockfijch und die Jwichel vollends
batauf, wieder Gemiiry und f’{;ma, audy frifche
gefchnittene Butter daviiber, und decft ihn mit
c:nrpt pamnbcn Deckel gu,  Che die Suppe
auf den Zifch gefehit wird, frellt man den Stock:
fifch auf Koblen, daf er fchuell fodht, und
gleich aufgetragen werden fanu,

Stoctfifh in einer RWabnSauce,

Sobald derfelbe wie gerwvihnlich verfertigt tind
petlefens i, Dackt man eine Jmiebel qam fu'n,
&gt einen Fleinen Kodhloffel Mebl in ecinem Bier=
telpfund Buteer anjiehen, ddmpft die gehackte
Bwiebel weich davin, thut einen Sdyoppen fifen
Rabm daran , Jungwer und Mustatnuf daju,
wenn die Sauce Fodjt, den verlefenen Stockfifch
ebenfalls darein, und [dfe folden nur gang wenig
auffochen, Ehe man den Srockfifch anvidheet,
wird das (elbe von 2 bis 5 Eyern wobl vereiibre,
von der Mabhm = Sauce [angfam davan gegofjens
und diefelbe uber den Stodfifch angevichter,

Gebactener Stockfifdy,

Sum Bacfen wird decfeibe, obne gefolten

i wecden, nur gewdffert, &8 muiffen fleine
Gticklein fepn, die mit einem Faben gebunden,
und aus dein éiwnm mit eiiem Tud) wobl abs
qe wcfn.vr nuu*rx Yierauf macht man in einer
‘(‘ri‘ vermengt hu S&ezi,annb

t Salyund Preffer, Eehre

BADISCHE i
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die Stockfijd: Stucflein davin um, und backe
fie fchnell im Scdymaly, DNach dem VBacken wers
den fie auf Brod gelegt, und dann warm jum
Cauerfraut aufgetragen.

Einen Zeng (Ling) susurichteén.

Dief it eine Are Srockfiydy, nur jdcter
und feiner alg diefer, Er wird gany tie der
Groctfifch subereitet, und muf daber, ebhe er
geflopft wird, etliche Stunden in Regen: ober
fonft in ein weiches Waffer gelegt werden, daf
ev im Klopfen nide jecfallr, Uebrigens wirh
ev wie der Stocffifd) gewdffert,

Heringe 3u maviniven,

Sdidne Hetinge werden 2 Tage gewdffert,
nad) diefem ous dem SBafjer gemomumen, Dbdie
Sdnppen mit vem MWeffer abgefchabt und an
den Schwdngen aufgebinge, daf fie redh ab:
trodfnen, dann quf dem Jioﬂ nit ‘J.)"DUCEICMDF'[
gebraten, und wenn fie wieder Falt find, in cin
Oefaf wie der Aal mariniet, nuv in etnem brei:
tern Gefchive, daff fie gany davein ju liegen
fommen, E8 wird auch wie ju dem Aal die
ndmlide Sugehor dbavan verfertigt, Sie Halten
fich ein ganges Jabr,

('-n.

Ein Serings « Gericht,

Man wafdye und pukt gute Hevinge fanber
ab, ntmmt fie aus, legr fie 3 Tage lang in
fife Milch, welche aber alle Tage frifd) daran
gegoffen werden mufi, wafdht fie dann mir fris
fibem Baffer ab, und {dneidet die Ridcfen
daran ouf, Alsdann vermengt man etwas fein
g?i—d}ilifiﬁlﬁf_{ji?'-t)ll»u,n.')ﬂh mit gericoenem Miildys

~ 2
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Brod und M Mf’atﬁiutﬁc, firent bavon in den
Bauch und Ricen dev Hevinge, thut in jeden
ein Stiadden frifde Butter, legt fie in ein mit
Ealter Butter beftridhenes Didetchen, befireut
fie oben wieder mit dem vermengten WecFmebl,
fdhneidet etwas Butter darauf, deckt es feft ju,
und (dfe es langfam auf Koblen auffochen.
Sovellen mit Peterfilie gefdmdlst.

Wenn fie ausgenommen find, friimmt man
fie, thut fie in cine Schiiffel, giefit einen Halben
Sdyoppen Efiig dariiber, feht eine meffingene
Planne wmit Saljwafjer tiber das Feuer, nimme
eine ftarfe Hand voll ganj grob gefchnittene Pe:
terfilie, etliche Lorbeerbldtter, ecine DHalbe 3u
NRadlein gefchnittene Jitrone, Vafilifum und
Dragon davein, thut, wenn das Waffer fieder,
die nbgeblduten Gorellen fame dem Cffig daju,
und fiedet fie fo lang, bis fie anfangen aqufju:
fpringen, nimmt fie dann vom Feuer weg, lege
ein. Blate weifes Papier darvauf in’s Taffer,
3er.la|;r eit gutes (ettvas qwﬁcs) Suid Butter,
thut eine grofie Hand. voll flein gefdhnittene Pes
tevfilic davein, madht dief auf den Koblen unter
beftdudigem Nuhren ein wenig gelb, ridhtet die
Fovellen aus der Sauce auf eine Platre an,
und fchmdlse fie mic der gelben Butter,

Sovellen in einer Savdellen:Sauce.

Weun foldhe gepube, gefrimme, und mit
etiem f)alﬁm @:Lboppcn Efiig ﬁcqorm find, fekt
man eine meflingene Planne mit Salywaffer,
Yorbeerlaub, Bitvonenvddlein, einer gangen
Broiebel , Krdutern von allen Ucten, obder in
beren Grmanglung mit ganjem Getwiiry 1iber das
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Teuer, thut, fobald das Toaffer fiedet, die Fos
vellen nebft dem Effig davein, nimmt folde,
wenn fie gefotten find, vom Feuer weg, leat
einen Bogen weifies Papier darauf, und ldhe
fic ftehen, bis die Sauce gemadht ift, Zu diefer
fdubert man 4 Loth gewafchene Sardellen von
den Gjrdren, backt fie mit etwas Peterfilie,
roftet einen Eleinen Kochloffel Mebl in einens
Sticflein Butter bellgelb, febre dag Gehackte
darin um, thut einen Sddpflofe! Fleifchbriihe
und einen Dalben Schopfioffel von der Fifdh=
briife daran, Muslacnuf und cin paar Nddlein
frifche Sitronen davein, verviifre 3 bis 4 Eyers
gelb, gieft die Sauce langfam davan, und (dft
fic unter beftndigem Mubren auf Koblen ans
jichen. Dann wird der Fifd angevidhter, und
die Sauce daviiber gegofjen.
2ndere Sauce 3u Sovellen.

4 Roth Butter wird in ein Kdchelein genom:
men, cin Eleiner Kodhloffel MebHI darin verfnds
tet, das Gelbe von 4 bi8 5 Cpern vedht darein
verriibrt, etwas Mustatuuf, ein halber Echipf:
[6ffel Fifch- und ein Schdpfloffel voll Fleifchs
brithe nebft ein paar Rddlein Jitronen wnd eineny
ERIofel volt Kappern daju gethan, und auf den
Koblen fo lang geriihrt, bis es ju fochen anfangt.
Statt der Fleifthbriihe fann man audy einen
guten halben Schoppen fauren Rahm nehmen.

Bende Saucen Eonnen auch ju Hechten ges
braudyt werden.

Sovellen blau 3u ficden.
Die Forellen werden nicht gefchuppt, fondern
nue qusgenommen und gefrimmt, mis eimem hals
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ben Schoppent Effig abgebldue, und in einer
Kafteol oder mefjingenen ‘Dmu.m mit Halb Liein
uud halb ABaffer tber das Fetter gefets Dev
Burgunderroein ift der befte daju, in defjen ez
manginng vinme man einen andern, thut Sals,
vour allen Socten Krduter , eine qan,c Stoiebel
und die .M\hm von eter halben -mmnc day:z
ein, Sobald dieff jufammen ficdet, {chiietet man
die Fifche nebft dem Effig fchnell davein, obne
fie mit der Hand nu;url‘z.i‘rm Menn fie fers
tig find, ftellt man fie bey Seite, . deckt fie mit
einem weifen Papier ju, bricht eine Serviette
auf eine Dlatte, legt die Fifhe darein, garnive
fie mit Peterfilic, und bringt fie jugedecke ju
Lifdy, Cffig und Dehl wird befonders dagu aufs
geftellt,
Jovellen su braten.

Man ft'[)il"l.‘t die Forellen, nimmt fie aus,
madht oben wie [H,‘l} dem Aal, Pleine Schnitte
binein, menget mit Pfeffer und Saly geriebene
ober gci‘:‘hnimnc Salbenbldeter darunter, reibe
die Fiihe von auffen und innen wobl ein, macht
den Noft, worauf fie gebraten werden, juvor

beif, Defireicht fie mit jeclaffener Vutter, und
Iua:vt fie faftig. Weil die Fovellen nicht fete
find, fo vdfter man Vutter . mit gefhnittenen
©albenblartern gelb, giefie dief fiber die Fos
vellen, und ftelle Jitvonen daju auf,

Jorellen su bacfen.

'?‘5‘35‘ ferfchueidet man nady ihrer Grdfe in
2 bis 3 Theile, vermengt eine Hand voll Mut:
fdhelmeb! mit Saly und Pfeffer, fehre die Fi-
fehe davinum, und backe fie in Heifem Schmalg
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gelb. lh[urfaupt 1[’1 [‘Cl} bcn qcfm"ftilfll f\trdwt
die Bemerfung ju machen, daf fie nidyt langs
fam, fondern fdhnell gebacken werden mufen,

Aedt in einer Sauce mit Bahn,

Wenn der Hecht gepulit und ausgenommen
ift, wird er ge palhﬁ; nach Belicben ju Srucks
Teint qqd;.u.mu, und ein Glas Ef N dariiber
gegofiert. Dann werden 4 bis 6 Loth Sardellen
fauber getvafchen, von den Grdten ge faubert,
und nebft ein wen I] Sitronenfdalen um, u:.l
aefchnitten, Auf die Dlatte, worin der Fifh 3
Fifh fomme, fchneidet mgn Fleine \Jt.:ahm
DButter, thut etivas "Jlusfﬂtb:’f:t{:cunb die Hilfte
vont den gebacften Savdellen davauf, nimme bew
getfdhnittenen Hedht aus imu Cffig, trocknet
ibn mit einem Tud) ab, legt ibn auf die Platte,
fchneidet auf den Hedht frifdhe Butter, thut die
ubrigen Sardellen nebft Viusfatbluthe und fo
viel Mebl, als ywifchen 3 Fingern gefafit wer:
den Eann, dartiber, gicfit einen halben Schoppen
fitfien Rabm oo or Fleifchbribe davan, deckt ihn
3, und Ia 5t ibn auf dev .,,,glvn ine au fEochen,
it der Sauce 31 wenig 10 'mub the mit Rahm
oder Jitronenfaft ge 6Lh..t Bor dem Anfragen

rird dag Gelbe von 4 Eyer n und der Saft von
einer Balben Jitronme twohl wverviabre, von der
Sauce langfam daran qa\jc en, dicfelbe nber
den Jifch angerichter » und diefer, ohne weiter
i Eochen,» gleich ju Tifhe gebradt,
Krebs:Sauce uber Hecht,

St einer mittlern Placte Fifche fir 6 bis 7
Perfonen wafcht man 10 Savdellen, jerfchneis
det fie famt den Grdten ein wenig, thut foldpe
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e

in eine Kaftrol oder fleine Kachel, welcdhe einen
ftarfen (-’*ri)oppxu bale, 2 3wicbeln, 2 Corbeers
blatter, und eine bn[m muh ittene Sttrone da:
ju, giefit einen falben Schoppen LWein und
c¢benfoviel Waffer daruber, lafir es wobl Fochen
unud prefic es mr.d; ein Tudy, pimme dann 4
Loth oder audy etwas mehr Kreboburter in eine
Kafteol, vibir 2 *"hlntupmm voll MebI davan,
3 bis 4 k“l)m;cib dagu, und mit der durdyges
prefren @auce vollends ticheig, thue Mustat:
blithe und ein tenig Sitronenfchalen bdarein,
und it die Sauce auf den Koblen unter be:
flandigem Niibren auffodhens Fift fie nicht rezent
genug, {o wird etwas IJitronenfaft oder Effig
daran gethan, Die Hechre oder andern Fifche,
weld)e aber nur tm Salwaffer mit Effig abgefor=
ten fenn miifjen, leqt man qang trocfen auf die Diats
te, und ridytet die verfertigre Sauce dariiber an.

Hedt obne Sals und Wafjer su Foden,

Cr wird gefchuppt, auggenommen, nady VBes
licben 3u Guicflein gefhnitten, die Leber abep
gamy ge aﬁm. Hievauf legt man auf eine Jinn=
platte Snicklein Butter, fchineidet einen gepuss
ten Hering yu fleinen Sticklein, legt die Hdljre
davon auf die Jinnplatte, den jerfdnittenen

Decht darauf, die andeve Hlfte von dem Hering

dartiber nebft ein wenig Musfatblithe, etlichen
Sitvonenvddlcin, einem halben Lﬁl"nd.ﬁmmmb

ein paar Lorbeerbldttern, umd cin Flein wenig
Rofmarin, driicke von einer Jirrorie den Saft

davauf, belegt thn mit Seidiein Butter, deckr i
dte Dlatte ju, febit fie 0131 Koblen, ruttele fie
etlichemal, dag fich der Fifch nidht anbdngt,

wnbd Bring: ihn, fobald er fertig ift, ju <ijd,
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Ratrpfen blau su fieden,

Der Kacpfe wicd ungefchuppt audgenommers
1 Sicflein gefdhnirten, anf einer Platte auseins
ander gelegt, und mic einem Halben Sdyoppen Cf:
fig tibergoffen, Hierauf madyt man in einer mef=
fingenen Pfanne Halb Baffer und Hats Wein fiez
dend, thut Saly, etlidhe gange wiebel, Lorbeers
faub, Nosmarin, cine halbe ju Ndbdlein gefchnits
tene Jitrone daju, unbd wenn dief alled fiedet, Dem
Fifch nebjt dem Effig und einem Sticklein Brodz
vinde davein, Yt dev ifch fertig, folegt man
ein Blatt weifes Papier daranf, und (@ht ihn fte=
Ben, bis man ihu anvidyten will. Effig und Depl
wicd befonbders daju aufgeftellr,

Rarpfen in brauner Sauce.

Die Karpfen werden gefduppt, und der Ldns
ge nady gefpaiten (in 2 gleidye Theile getheilt) , in
Beliebige Stiicflein gefdynitten , auf etne breite
Diarte gelegt, mit etwas Saly Wberfirent, ein
Trinfglas Cffig und ein Halber Schoppdn et
dariiber gegoffen, cin Lorbeerblatt, ein paar Rad=
fein Jitronen, etrwasd Pleffer und Ndgelein daju
gethan. Sobald dief alles benfammen ift decft
man’s ju, und (@Bt es ein paar Stunbden fiehen,
und thut aledann cin Stidlein Butter eire
breites Sefchive ; toftet anf § Pfund Karpfen 2
Kodloffel Mebl braun darin, dampft ein Sruck:
fein ©pedt und eine Jwiebel, beides juvor Eleim
gefchnirten, in dem braunen SNephl, [8fcht mit
dem ©ffig, weldher an dent Fifch ift, das Mebl
ab, und fdiirtet einen Scidpfioffel gute Fleifchs
brithe davan, Wenn die Sauce gefodyt ift, wird
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der §ifch mit dem Mbrigen fo bineingelegt , daf
ein Seictlein am andern liegt, quf fchmache
Koblen gefelit, und langfam gefocht, St die
Cauce nun im Saly und in der Shure recht, fo
werden die Stidlein {chin gany angerichret, und
die Gauce dariiber gegoffen, Man darfja nidye
an dem Fifdh) vibren, fondertt das Gefhire nup
vitteln,  Die Sauce muf fury eingefocht fenn,

Ravpfe un Matelot (1in Nratelot,)

Derfelbe wird gefchuppt, mit einem Tuch fau:
ber abgericben, aufgefchnitten, und nur die Galle
weggethan, dasandere Cingemweide aber aufbepalz
ten, dev Fifch mit einem Glafe voll gqutem Wein
ausgetvafcdhen, nady Belieben ju Sticklein ge:
fhniteen, in eine Sdnifjel gelegt, der Wein, wos
mit ev ausggewafhen worden ift, nebft noch eis
nem halben Sehoppen dartiber gegofien. Nun thut
man Musfarblithe, Pieffer, Salj, ein paar ge:
fofene Ndgelein und folgende in cin reines Tiichs
Iein gebundene Krduter, Lhymian Dragon,
QRosmarin, VBafilitum, nebft dem Geddrm an den
Sifh, und [dft es o Stunden an cinander ftefent,
Hierauf wird in einer Kaftrol ein autes (jiemfich
grofes) Stick Burter jerlafien, e Eleiner Kody:
[5ffel MeHI davin braan gerdfiet, eine Hand voll
Elein gefdhnictene Charlottenywicheln in tem Pehl
mit abgeddmpft, (diefe Diirfen aber nicht braun
werden) dann der Fifh nebft demn Wein an das
Mebl gefchiiteet, ein wenig Fleifhbrihe daju ges
goflen, dag er fhnell in’s Kochen Pomme, aber
ja nidht gugedectt, eine Hand voll abgebriihte Mors
hen nebft etwas Kappern und ein paar Jitronens
Dtddlein dagu, und vor dem Uncidten das Sins

=
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getweide davon getban, bdas “Thdicin mit den
Krdutern feft ausgedriicke, und dann erfi der Sifdh
angeridhtet, Modh beffer wird der WMagout, wenn
ey oder breyetlei @orten Fifche beyfammen finb.
SWare diefe Sauce ju fauer, fo Wid eine Rinde
Brod im Kochen davauf gelegt, daff fie Die
Sdure an fid) jieht,
Rarvpfe auf PobInijcdhe AUrvt.

Diefer Eqnn gefhuppt werden, und auch unz
gefchuppt bletben. Cr wird aufgefchuitten, auss
gemafchen, gu beliebigen Sicken gefdhnitten, in
ein Gefchive qelegt, dafi die fdyuppige Seite
oben hinfommt, und ein Glas Cffig daviber ge-
goffens  Sur GSauce fommen 5 geibe NRuben, 3
Selleri-PBuryeln, und die Schale von einer halber
Bitrone » diefe 3 Stiicke fchneider man flein, und
auch ein pasr Swicbeln in feine Sehetben, thut
dicfi alles nebft einem Corbeerblattin cine Kaftrol
oder in einanderes Gefchirr, giehe einen Schoppen
guten MWein und einen Halben Gdyoppen gqute
Gleifdybrihe davan, und Eodyt ed fo lange, bis dte
Burjein weidy find, nimmt Hierauf einen Kochs

offel Mebl in ein Gefchirr, ruhrt das MehH[ mit
dem am Fifch gewefenen Cffig glatt an, thut den
Gifch in eine Kaftrol, das angerufree Mehi nebit
Saly und Mustaren dariiber, fdhueides nidyt gar
ein Biertelpfund Butter daraufnimme die gefod)s
ten Wurjeln dagu, febe den Fifch auf frarke Koz
fen, und [dftifn eine Biertelfunde Foden, it
nidyt Sauce genug daran, fo wird ihr mit Fleifch
brithe, wdve fie aber nicht vezent genugy mit

etroas Jitvonenfaft oder Effig gefholfen,
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Wenn er gefchuppt und auggenommen ift, wicd
die Galle fubtil von der Leber abgeldfit, die Leber,
der Nogen oder Mildhling mit einer Juiebel, cin
wenig Spect, Peterfilie und Schnittlaud jufams
men Flein gehacft, und in eivem Stiicklein But-
ger gedampft, das Geddmpfte mit cinem ganjen
€y und dem Gelben von 3 andern angerubre,
tioch Salyund Pfeffer nebft Mustaten und etlis
dhen gefiofenen Ndgelein davein gethan, dief in
den aufgefhnittenen Fifdh gefiille, und derfelbe
gugendhe, n den Rucken des Fifches, und wo er
fonft dick ift, twerden Eleine tberywercdhe Schnitte
gemadyt, und mit Pfeffer und Saly eingerieben,
Dann wird der Roft auf Koblen beiff gemadhe,
dee Fifch mit jerlaffener Butrer begoffen, und auf
den Roft gelege, unter die jerlaffene Butter Jiz
teonenfaft gedeude, der Fifch mit demi Pinfel
ficiffig befteichen , faftig und Iangfam gebraten ,
und mit gangen Jitronen aufgeftell,

y AnmerFung, Ein mit Drath gebundener Nof
ober eine Form von Drath, die wie ein Fifch gemache
(formire) ift und 4 Fife bat, iff am befien jum
Sifchbraten.

Gefjulster Rarpfe.

MNach dem Schuppen wird der Fifdh in belic:
bige Stiidfe jerfchnitten , gewafchen, auf eine
Platte gelegt, und mit einem Halben Sdhoppen
€ifig fibergoffen. Nun Idft man ihn ftehen, und
nimmt jur Suly nach der Grofe des Karpfen 4
bis 6 jerhauene Kalbsfiifie, febt fie mit x
Zheil Wein, 1 Theil Cffig und 1 Theil Waffer

-

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK Baden Whirttemberg



4
13

- = N W

e e T

. o
Sifche. 253

su, thut Saly, grob geftofencs Gewiivy, etlis
che Lovbeerbldtter , eine balbe Jitrone, und eiw
paar ganje Jwicbel daran, und Fodt biek fo langs.
bis die Fifle weich find. Alsdann wicd die Suly
durch cinen Seifer gegoffen , die Fette rein abs
gefchopft, die durchgetriebene Suly in eine mefz
fingene Pfanue, und der abgebldute Fifcy nebft
dem E(fig davein gethan, Wenn der Fifch fertig
ift, leat man die Stide auf eine Platte, daf
fie abfiblen, fdhldge das Weifie von 6 Enern ju
Schaum, ribee devfelben an die Suly, bindee
cine Serviette an 4 Stubifife, gieft die Suly
qany langfam, und jwar fo lange darauf, bis fie
hell ablaufts  Dann wird der Boden von dem
Poryellan-Gefdhivr, worin der Kifch gefuljt wers
pen foll, mit der hellen Suls begoffen, der Fifh
aber, fobald die Suly etwas geftanden ift, darz
auf gelegt, die fibrige Suly daviiber gegofjen,
und wenn fie villig geftanden ift, erft mic Jis
gronen und Covbeerlaub gejiers.

Gebactenet Ravpfe in einer Sauce,
Man fduppt ibn, fhuneidet ihn ju Stickletn,

bn
febre foldhe in Mutfchelmedl, Saly und Preffre
um, und backt fie im Schmaly gelb. Wenn fie
wie gerodhulid) anf dem Brod abgelaufen find,
nimmt man 4 foth gewafchene Sardellen oder
einen Hering, eine Jwiebel, einige Gticflein
Knoblaud), {dhneidet diefe 3 Stide flein, fireut
die HAlfte daven auf eine Jinnplatte, fchneides
etliche Stiicklein frifdye Butter dariber, legt dew
gebacfenen Fifch davauf hin, das ibrige Sefcynite
tene nebft etlichen Ndslein Jitronen, etwas Kape
peen, ein paar Sorbeerbldrtern und eintoenig Muss
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h.t'm;, dartiber, ,.f\r thu auf eine Koblpfanne, o
aicfit einen Cj}Lgfmnal ﬁ[tiluﬂﬂlib dariber , a
beckt bie 'E,“.H:,.L ji, [aBe den Fifch eine Viertels

s Y

fiunde auffochen, und vittele die Platee jusveilen,
daf fid) der Fijh nidht anbdngt, it er nicht

rejent genug, fo wird erwas Jitronenfaft davauf f
gedrucke, i
Ravpfe in eigner Sauce, U

n

W0enn der K n: fe abgefchlagen, gefdhuppt und
ﬂl‘-i-.p.i]@l;i."-.‘:l 1t wird er nad) Belieben ju Stiick: ¢
[} = o 3 5 ¥ ! i
[etmgema daun ein Heving gepust, mitetnent :

T il

(_ ':Iu.fnl' frifcher Butter gebackt, etne 311!"111‘1

3 gang fe balben Radlein, die \Jd)nlc pon ¢is

uee pal b-.u Ritrone aber gewitfelt “gefdhniteen, ,

dag birtere Weifie von der Bitrone weqqethon, f

nir das Saftige 1 Radlein gefchuicten: Auf die "
2 Now TREO J {

Stmnplatte, worin der Fifch gt Tifch Fommt,
iy duun von jedem der ant ::3&?_.’9: inge gefireut,
4 Yoth fr:‘;‘fhc: Butter darauf u|- )nmm, Lun, f
el » oder Wiutfche f.::».'g!, ]ﬂ viel jwifchen 555
gern gefagt werden fann, L‘\;r':i‘cr -‘an., 1nod
etiwas Muskaten dazu gethan, dann der jerftiiclelte

L
Sifh darauf gelegt, und das dbrige vollends

\..

davuber gefirent,  Hievauf fdyueidet man noch
efen fo viel Butter davauf, als man juerft ge-
notnmen bat, forise einen CHloffel voll Efig dar:
tiber, thut etmen Halben @'(fn *"é..\. voll Fleifchs
brithe daju, febr die Platte auf Koblen, deck: fie
mit einem l‘o.;; n‘uu Dedel 3u, L'ﬂ;v Eein Dampf
Peraus fann, und [dGt es Pochen, — Iu einer
Wilertelftunde ijt cin folder Fifch fertig; mdbhrend
de Kochens wird die Platte nur ein mum, geriits
telt. — TWenn die Suppe auf den Tifh Fomme,

ift es Jeit genug, die Plarte auf Kohlen ju

L e g P e
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feBen, es darf aber ja fein eiferner Deckel dars
auf Fommen,

Rarpfe in einer Sauerampfer s Sauce.

Der Karpfe wicd m:lrg.lppt, ausgenomimett,
nad) Belieben ju Stiicklein gefdhnitten, ein wenig
eingefalgen, ob '.:rl- o8 Meblim \_,,v}rnqu«’[\nchm
und bey der Ldrme er pa{tcn. Alsdann nimme
man 2 grofie Hande voll runden t--,we*:mnp{cr
bricht die Stiele ab, mwafch ihu, i"}t nm ablau:
fen, 3cud)ncmt ihn :m., f‘u e ein wenig, fet
ibn miteinemEle inen Sriic ter nu; fchroache
Koblen , deckt ibn ju, ‘Jﬁ:uu;‘{ thu fo lang , bis

. der Cﬁaucrmmm ﬁ*r‘.“ ju Briihe gemworden ift,

ftreut Saly und Mustaten darviiber, verfadtet eiz
nien Eleinen Koch[Sffel Dheblin 4 Loth frifcher Buts
tec, thut es an den Saucrampier, vernibre 4
(_Hl_.]tlﬁ die Gatice langfam davan, und giepr
fie iber den gebackenen Fifch,

Diefe Sauce erfordert mehe Mustatblithe

als andere Saucen,
Grundeln in einer Sauce.

tan thut fie lebendig in einen hohen Hafen,
gieft ein Glas Wein und ein wenig Cifig darz
uber, decft fie ju, und [dfe fie fteben, gecldfe
dann in einer Kaftvol ein gutes (etwas grofies)
Sticf Butter, [afe einen Fleinen KochoFel Weh(
davin aujtehen, dampft ein paar Flein gefdnittene
Charlottengiviebeln und ein wenig Lmﬂh i
pem Mebl, giefe cinen Schopfldfel gute Fleifch=
brithe davan, und thut ein wenig Jttvonenfchalen,
etwas Jirvonenfaft, Musfatnuf und etliche Kiims
melaKevne daju,  EWenn die Sauce Focht, thut
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man dte Grundeln mit dem Sdaumidffel darein,
{aft nur einen TBall dartber thun, verribee 2 big
5 Eperqeld, nimmt etwas Kappern daw, und
gicft von der Sauee langfam darvein, LWenn dte
Grundeln von dem Feuer weggefeht find, daf fie
nidht mehr fochen, gieft man das Gjelbe von
den Eneen darniber, vittelt die Fifche ein wenig,
und vidpter fie an,

Grundeln 3u  bacten,

Man thut fie ebenfalls in einen Hohen Hafen,
atefit einen Scdyoppen oder audh etwas mebr fiife
Miley dariiber, (afit fie darin fiehen, bis fie ges
nug eingefaugt haben, vermengt Piut{cel - oder
Griesmebl mit Saly und Dfeffer, [4fit die Grune
delu in einem Seiber ablaufen, febre fie in Dem
angemachten Dlebl um, und dackt fie fhnel in
Hetfem Sdymaly,

Grundeln Falt 3u geben, mit Eifig und Oebl.

Die mit einema Glafe Effig 1ibergofienen Gruns
deln bleiben eine Wetle davan ftefen, Snb flen
thut man in eine mefjingene Pfanne einen Schops
yen Cffig und 2 Schoppen Wein, eine Hand voll
‘}\cmulic, Saly, ein paar Lorbeerbldtter ; Bas
filitum, Dragon, etwas ganjen ‘l‘wﬁst und ein
paar Ndgelein daju,  TWenn dief eine Jeitlang
gefotten bat, wirft man die Grundeln darein, (fie
darfen faum einen Wall thun) ARt fie dann ein
wenig abPiblen, thut fie in ein feinernes Gefdf,
felher die ganye Sauce dartiber durd), und quﬁz e
wenig Provencerdhl darauf, Sobald fie Lalt find,
werden fie jugebunden, und im Keller aufs
Gebalten,

e —
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Reefien susubereiten.

Dief find-Eleine gute Fifche, den Grundeln
fehr dbnlich, werden audy ofters an Nidytoers
ftdndige als folche verfauft. Man nimmt die
Cingereide beraus, weil fie fonft bitter werden,
welcdhes. bey den Grundeln nicht dec. Fall ift,
wafdye fie aus, und giebt fie gleich ten Grunz
deln gebacken oder in einer Sauce auf den Tifch.,

Borfdhing (Perfich) in einer Sauce.

Er wird gefdhuppt; ausgenommen, auf eine
Platte gelegt, ein Glas Wein darnber gegoffen »
in cine Kaftrol ein Seiicklein Butter genommen,
eine Hand voll Flein gefdynittene: Jwiebeln und
Peterfilic darvin geddmpft , der Fifch darauf ges
legt, fo viel Mehl, als man jwifchen 5 Finz
gern faffen Pann, daviiber gefireut, Dusfaten
und Saly dagu gethan, jugedeckr, und eine Jeit=
lang geddmpft, der suriicEgeblicbene Wein mb!’t
ein enig Fleifchbrife davan gegoffen, und cin
Lorbeerblatt nebfk ein paar Rddletn Jitronen das
ju getban, Sobald der 51;(&) fernq ifts bmh hrt
man 2 bis 2 Eyergelb mir der Sauce, und gic
fie behy'm Anvidyten dartiber, . Ter Flff).-}w};j.é::;
faun aud wie ein anbever Fifch gebacfen werdesn,

AnmerFung,  Weil dlefer Fifch febr o8 jus
fhuppen iff, fo madht man e8 fich dad urch leichtey,
daf man ihn aany frumm gufammenhdit, und vom
der Seite ju {d)umn anfangt, big ey fertig iff.'—
Ober wan gieft unmittelbar, nachvemr ev abgef hlas
gen ifE, fiedenbed Waffer Daruber , Dami Iffit er die
Schuppen noh {chnelier geben,
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958 Sifdye.

Sdyleien  3u braten, y

Sie find am beften, wenn nach dem Aus-
nehmen Eleine Schnitte darein gemacht, die Fis
fche mit Pfeffer, Saly und Salbey eingerieben,
und mit Butter und Jitronen auf dem Roft faf
tig gebraten werden. Wan fann file aud) im
Saljtaffer fieden, und wie die Fovellen mit Pes
terfilte {chmdljen, aud eine Rabm s Sauce mit
Majoran daran maden,

Sifdhotter susuvidten,

Gie ift auf feine anbdere Art beffer, als twentt
fie gebraten wird, SHat man Jeit, fie iber Nacht
mit Saly Ndgelein und Pfeffer einjureiben ,
und Effig nebft Sitconen und Lorbeerlaub dars
fiber ju thun, fo ift es gut, im Gyegentheil aber
wird fie ebenfalld wobl eingerieben, mit einem
Butter-Papier umbunden, und langfam gebras
ten.  yn die Bratpfanne muf Fommen: NRof:
mavin, ein paar Lorbeerbldtter, Jitronenrddlein,
gange Ndgelein, eine ganje Jriebel, ein wenig
Butter » Effig und etwas Fleifdhbriibe, womit
man bdie Fifdotter fo fleifig als méglich bes
gieft. Der Kopf mup abgefchnitten werden,
weil er Baflich ausfiehr, TWenn fie nun gebras «
ten ift, wird eine Hand voll Brodbrofamen mit l
ein wenig Mehl vermifcht, in einem Stiidlein [
Buster braun gerdftet, eine Elein gefchnittene
Swiebel darin abgeddmpft , die Sauce aus dev
Bratpfanne durd) elnen Schanmidfel an das
Brod gegoffen , und nody ein wenig auf Koblen ]
aufgefocht. TWiirde die Sance ju dick, fo fchiie: 1
tet man nodh ein wenig Fleifd) - odes Eebfenbrife i

PO o, obe poa

N~

ate Lol ol el L L ol Ve s s o i e et

1.3 BADISCHE o
LANDESBIBLIOTHEK 3%
Baden Whirttemberg



Sifche. 259

daran, wdre fie aber nidht rejent genug, fo wird
ibr mit Jitronenfaft gebolfen, LWenn die Fi:

= fchotter angeridhtet ift, wird die Sauce befonder
2 daju m:fqefe{st, und aud)y Senf dayu gegeben,
1, Eine anderve Are der Fubereitung der
z Fifchoteer findet ffch im jweyten Theil,
m
es =
it
Ragouts,
i Ragout von Auftern.
)t ;
5 mun offnet die Auftern, f{dubert fie von dem
vs fdhwarjen Ring, thut fie fame dem Seewaffec
oy in eine Kaftrol, MustLatblithe, Jitronenfaft und
m Elein gefchnittene Pererfilie daju, Foche dief ein
Az wenig jufammen, [egt nach diefem die Auftern
i mit einem Sdaumidffel auf eine Platte, bdecke
N, fie ju, und echdlt fie ben der Wdrme, verfndtet
g 4 Yoth frifhe Butter mit etlich Mefferfriken
it voll Mebl, und riibre dief an die Yuftern: Sauce.
es Wenn es ein wenig gefodyt hat, verrihre man
1y 3 @nergelb und einen. EHldffel voll Kappern mit
as ein wenig Fleijhbriuhe, giefe die gefoche Sauce
it langfam daju, und rld)tet fie gletcd) 1iber die”Yus
T fteen an, dag fie warm ju Tifd) Fommen,
;: Gebratene Aufterm.,
16 MWenn fie aufgemacht, und von dem fdhiwars
3 jen Ring gefdubert find, [6ft wan fie mir ei:
1t nemt Mejfer von ibrem Sib ab, daf fie auf
pe demn Roft nicht aus der Schale fpringen, thue
RNz
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