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Aal blau zu sieden .

8Ü5ennderAal abgestreift und ausgenommen ist ,
schneidet man dos Haarige mit der Schcere ab ,
macht in den ganzen Aal aus beyd «- ,, Seiten kleine
Schni ien . legt ihn in ou Rundung , stibrihn
Wik k>er Spi k̂uu ^ . l durch Kopf und Schwanz ,
befestigt ihn -ult einen , durchgezogenen Bi . ofaden ,
legt iyn in eine Ka Irol oder sonst ein tiefes ir ,
denrö Geschirr , welches ausKohlen gesetzt wer ,
ten kann , giekt 2 Theile C ' ss >g - 2 Theile Wein
Und 1 Tkeil Wasser daran , bis es darüber geht ,
thur elne Hand voll ganze Petersilie , etliche Lor -
beerblä ' ter , eine in Rädlein geschnittene Zi «
rrone , von allen Arten Kräuter , oder in deren

Ermanglung groft gestoßenes Gewürz von allen
Sorten dazu , läßt dieß all s über Nachr an dein
Essig stehen , sehr ihn den an ' ern Tag auf Kohlen ,
und siedet ihn langsam . Er kann warm odec
kalt aufgetragen werden . Es können ganze Zi <
tronea dazu ausgestellt , oder statt deren gehackte

Kaopern und P tersilie , mit Essig und Oehl an¬
gemacht , gegeben werden .

Gefüllter Aal .

Dieser darf nicht kleiner als von 2 Pfund seyn »
Man streift ihn ab , nimmt i !- n aus , macht durch

den ganzen Aal kleine Schnitten , verfertigt em
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wenig Fülle von einem Stücklein Kalbfleisch / wel <
ches mir Kappern ( für 2 kr . ) ein wenig Zitronen¬
schale und Mark klein gehackt wird , weicht die
Brosamen von einem halben Kreußerweck in
Milch ein , stoßt das Gehackte fein mit dem aus¬
gedruckten Weck und 3 Eyergelb , vermengt es
mir Salz und Muskaten , füllt es in den Aal , reibt
solchen voll aussen wohl mit Pfeffer , Salz und
ein wenig gehackter Salbei ? ein , legt ihn der
kange nach auf ein Brett , wo schon ein Butter ?
taig von einem Viertelpfund Butter ferüg seyn
muß , wällt diesen , und schnei-' ' ihn zu « Fin¬
ger breiten Strichen . Alsdann wird der ganze
Aal von oben an mit diesen Strichen umwickelt ,
daß derselbe immer Fingers breit zwischen dem
Taig heraussieht , eine irdene Platte oder Pota »
geblech mit Butler bestrichen , mit Semmelmehl
bestreu », der gewundene Aal rund darein gelegt ,
mit einem Hölsen , ein wenig zusammen gehefrer ,
der Taig mit einem verklepperten Ey bestrichen ,
der heraussehende Aal mit Semmelmehl bestreut ,
Zitronensaft darauf gedruckt , auch mit einem
Stücklein Butter belegt , in des Bäckers Ofen
gestellt , und gebacken , dann subtil ( sanft ) auf
eine Platte gelegt , mit halb aufgeschnittenen
Zitronen umstellt , und mit Petersilie und klei¬
nen Kappen bestreut .

Anmerkung . An einem Fasttage kann die
Aülle statt des Fleisches von einem Stücklein Fisch
vder einigen Kreböschwänzengemacht werden , daS
übtige ' aber bleibt dey der Masse . Man kann auch
die Fülle ganz weglassen , und den Aal leer backen .

? ricas - ee ( Frikassee ) von einem Aal .
Wenn ein pfündiger Aal gestreift und ausge¬

nommen ist, wlrd er j » halb Fingers dicken Rad ,
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lein geschnitten , in eine Schüssel aelegt , ein we »
nig Essg und ein halbes Glus Wein darüber
gegossen , 4 koch Buller in eine Kastrol oder
Kachel gethan , ein kleiner Kochlöffel Mebl lichtt
gelt» darin geröstet , der Wem und Essig von
dem Aal abgegossen und an die Butter gerührt .
Man nimmt noch etwas Fleischbrühe dazu , ein
wenig Petersilie , einige Blätter Rosmarin und
ein wenig Zitronenschalen , schneidet diese 5 Stücke
klein und rbur sie in die Sauce ' , einen halben
Eßlöffel Kappern , ein wenig Muskatnuß , nach ?
her erst den geschnittenen Aal darein . Er darf
nicht lang kochen , damit er ganz bleibt . Hier ,
« uf verrührt man 5 Eyergelb stark , gießt die
Sauce langsam daran , und solche , wenn der
Aal angerichtet ist , langsam darüber , ohne es
weiter ' kochen zu lassen . — Diese Fricassee kann
zuch zu kleinen Pasteten genommen werden .

Gebratener Aas
Den gestreiften Aal schneidet man nach Bs «

Neben zu Stücklein , reibt diese mir Salz vnd
Pfeffer ein , umbindet sie mit Blattlein Salbey ,
oder wer diese nicht mag , mit Lorbeerblattern ,
bestreicht sie mit zerlassener Butter , bratet sie
langsam auf dem Rost , bestreicht sie während
tzes Bratens immer wechselsweise mit Butter ,
Und druckt Zitronensaft darauf. Wenn sie alle
fertig sind , l » ßt man die Fäden ab , legt den
Aal auf die Platte , und giebt ihn mit ganzer»
Zitronen zn Tisch ,

Marlnirter Aal ,
Dieser wird eben so wie zum Brate zu Stück ?

Ai « geschnitten , nu ? daß dag >« e mit
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das andere aber mit Lorbeerblättern umbunden ,
und er statt der Butter mir P >ovenceröhl gebrate »
wird . Alsdann laß , man ibn stehen , bis er kalt
ist / schneidet !i -roße Hände voll Zwiebeln fein ,
dämpft sie »n einem starken Viertelpfund Proven «
ceröhl , daß sie weich , aber nicht braun werden ,
schüttet einen starken Schoppen guten Essig daran ,
nimmt die Schyle von einer ganzen Zitrone , 4
koch feine Kapvcrn , Rosmarin , Basilikum ,
Dragon oder in Ermanglung dieser 3 Arten Kräu «
ter , Nägelein und Muskatblüthe dazu , schneidet
dleß alleö zusammen klein , thut es an den Essig ,
in einen Hafen oder kleines Fäßchen aber eil?
Geleg von dem Aal , von dem gekochten Essig ,
wenn er kalt ist , ? Eßlöffel darüber , wieder eil»
Geleg , und macht so fori , bis beyde Stücke zu
Ende sind . Wenn der Essig nicht ganz über
den Fisch gehen sollte , wird noch ein wenig fri ,
scher Essig darüber gegossen , der Aal mit Lor¬
beerblättern überlegt « mit einem reinen Breitlem
beschwert , oben fest zugebunden , und im Keller
aufbehalten , Auf diese Art hält sich der Aal
sehr lang .

Aal zu räuchern »

Der zuvor abgestreifte und ausgenommen ?
Aal kann , je nachdem er in der Größe ist , ent¬
weder ganz gelassen , oder in s bis Z THeile zer¬
schnitten werden . Alsdann vermengt man ein
koch Salpeter mit einer Hand voll Salz , reibe
den Aal stark damit ein , und läßt ihn 6 Tag ?
in dem Lack liegen . Hat man einen weiten Ddrm «
daß der Aal hinein kann , so wird er aus dem
Lack darein gechan , in Ermanglung dessen abey
Wt Pgpier umwickelt , und in einen kalten Rquch
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gehängt . Er ist „ ach Beschaffenheit des Rauch «
in L bis in Tageiv ferng . Wenn er zu Tisch
gegeben werben , oll , wird er so lang wie ein
paar harre Eyer qesviten , nnk> zum Sauerkraut ,
Braun - ( Winter - ) Ko >l , au -n zu andern dürren
Gen >üßen ai ' fgntellr . Er ka tl» auch im Kraut
fertig gemacht wcr ? cu .

Salm zu sieden .
Dieser wird nur - The , i E ' sia . s Tbeil Wein ,

, Theil Wasser , einer Hand voll Salz , eiltchen
korbcerblärrern , einer balbe ., geriet) " itlenen Zitro »
ne , ein paar ganzen Zwiebeln , etlichen ganzen
I ? älelei ?' , einigen Machdolverbeeren , Rosma¬
rin , Basilikum and Dragon gesoiten , der Salm
aber nicht ehcr hinein ^ elhan , bi « dag Wasser
zu sie - en anfangs . Sind die Stücke nicht groß ,
so wird er nur so lang , wie ein paar barte Eyer
g sollen , denn wenn er zu viel siedet , wird er ganj
hart . Auf ? iese Art kommt er warm zu Tisch .
Wird er aber kalt gegeben , so läßt man ihn in
seiner Sauce liegen , und kann ihn 8 Tage darin
aufhalten . Eine Kappern Sauce mitEyergelb ,
wic solche bey den Forellen angezeigt ist , kann
auch dazu gegeben werden .

Salm zu braten .
Es werden nach Belieben Stücklein geschnit¬

ten , solche eine halbe Stunde eingesalzen , mit
breiten Salbeyblältern umbunden , zuvor mit et¬
was Pfeffer bestreut , auf einem Rost mit But¬
ter abgebraten , oder in ein breites Geschirr ,
worin Butter und Salbey ist , gelegt , und auf
Kohlen langsam gebraten . Sie werden auf die
Zehke Art saftiger als auf dem . Rost « Wenn der



Fische »

Faden abgenommen , und der Salm angerichtet ijt ,
stellt man Essig undOehlo ^ er Zitronen dazu auf .

Salm zu m « riniren .

Er wird eben so wie Mu brate -, zu Stücklein
geschnitten , nur daß er über Nacht eingefallen ,
und aus dein Salz mit einem Tuch rein abgetrock «
nei werden muß , dann wird er erst mit Saldey -
blärrern umbunden , auf dem Rost mitProoencer «
Oehl gebraten , und wenn er kalt ist , wie der
mariuirte Aal behandelt .

Salm zu räuchern .

Er wird 3 Tage nur mit gewöhnlichem Salj
« ingesalzen , dann mit einem Tuch abgetrocknet ,
mit dünnem Paoier umwickclt , mit einem starken
Faden durchgezogen , und in den kalten Rauch
gehängt . So groß der Sat .n «st , >o groß schnei¬
det mau s Finger dicke Stücke .

Der Lachs wird wie der Salm zubereitet ,
nur zum Mariniren und zum Räuchern ist er
nicht so dauerhaft .

Sanderfifch in einet Sauce .
Nach dem Waschen krümme man ihn wie eine

Forelle , macht in einem vcfen Geschirr süsse Milch
siedend , es kann auch die Hälfte W . sser dazn
genommen werden , legt den Fisch darein , und
läßt ihn schnell sieden . Wenn er fertiq ist , wird
eine gebrochene Serviette auf eine Platte und
der Fisch darein gelegt , mit Pe ' ersilie gestreut ,
und gleich u Tuch gebrach ?. Ma .» stellt zerlas¬
sene frische Butter , auch guten Senf und eine
starke Sardellen - Sauce dam auf . Zur letztern
mmmc man u Loch Sardellen , wascht sie , reis
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« igt sie von den Grälen , hackt eine kleine Hand
voll Petersilie , schneidet die Sardellen dazu klein,
röstet einen Kochlöffel voll Mehl gelb »» einem
Stücklein Butler , dämvft oa » Gehackte dar n ,
und thut einen Schöpflöffel voll Fleischbrühe ,
nebst etwas Muskate » darein » Sobald die Sauce
« in wenig aufgekocht hat , wird sie gleich ange¬
richtet , und mit dem Fisch aufgestellt «

Kabeljau zuzurichten .
Das , was man zu kochen gesonnen ist , wirS

24 Stunden in ' s Regenwt . sscr gelegt , daß der
Fisch ausgewässert wird , dcNn mit Re . ; en , oder
anderm weichen Wasser zugesetzt , eine Hand voll
Petersilie dazu gethan , Und der F , sm >o lang
wie ein Lapperdan auf Kohlen gelassen . Wenn
er fertig ist , bleibt er stehen , bis die Sauce ge¬
macht ist : Zu einer großen Platte voll thut man
ein Viertelpfund Butter tn eine Kachel , einen
Halben Kochlöffel Mehl dazu , dämpft eine ganz
klein gehackte Zwiebel , ein wem' .; Petersilie , und
wer Knoblauch leiden kann , auch einige Stück¬
lein davon in der Butter und im Mehl , gießt
einen Schoppen süssen Rahm dazu , thut , wenn
es ein wenig gekocht hat , Muskaten , Ingwer
und Salz daran , legt den gesottenen Kabeljau
auf eine Platte , überstreut ihn mit klein gehack¬
ter Petersilie , und giebt die Sauce besonders dazu .

Noch eine Sauce zum Kabeljau .
Man setzt elnen Schoppen Fleischbrühe in

einer Kastrol zu , thut klein gehackte Pererstlie
Und Muskaten darein , macht in einem andern
Geschirr ein Viertelpfund Butter welch , knätet
« inen halben Kochlöffel Mehl darein , nimmt daL
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Gelbe von 4Eyern dazu , rührt dieß stark unter »
einander , einen Eßlöffel voll Kappern darein ,
gießt den gesottenen Schoppen Fleischbrühe lang ?
fain daran , und laßt ihn unter beständigem
Rühren auf Kohlen anziehen , bis die Sauce
dicklicht ist . Sie wird auch besonders zu dem
Kabeljau aufgestellt .

Lapperdan in einer Sauce.
Wenn er gewässert ist , wird er mit kaltem

Regen - oder anderm weichen Wasser zugesetzt ,
und sobald er zu sieden anfangt , vom Feuer ge.'
nommen , bis die Sauce fertig ist . Zu dieftr
nimmt man 4 Loth gewaschene Sardellen , oker
in deren Ermanglung einen halben geputzten He¬
ring , eine große Zwiebel und etwas Petersilie,
hackt diese 5 Stücke klein , röstet einenKcchköffel
Mehl in einem Sciicklein B >»trerlichrgelb , dämpft
das Gehackte darin , gießt einen starken Schöpf¬
löffel voll Fleisch - oder Erbsenbrühe daran , thut
Muskaten , Salz und ein wenig Ingwer dazu ,
verliest den Lapperdan , legt ihn in die Sauee ,
laßt ihn ein wenig kochen , und richtet ihn an .
Es darf nicht viel Sauce bleiben .

Stockfisch in einer Sardellen - Sauce .
Die Sauce dazu wird ganz wie zum Lapper »

ban gemacht , nur etwas mehr Butter dazu gs -
nommen . Der Stockfisch darf ja nickt sieden ,
sondern bleibt in seinem zugesetzten Wasser ste¬
hen , und darf nur einen Augenblick in des
Sauce aufkochen .

Anmerkung . Zu jeder Sorte dieser Stockfische
kann Hering , oder Sardellen - Butter aufgestellt wer «
den , wie es im zweiten Lheil angeführt ist .
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Stockfisch auf andere Art mit Häring .

Wenn der Stockfisch wie gewöhnlich im zu¬
gesetzten Wasser zu schäumen ansangt , wird er
bey Seite gestellt ; nach diesem putzt man einen
ganzen Hering , hackt denselben mbst einer hal -
den Zwiebel und etwas Petersilie klein , röstet 2
Hände voll Semmel .' oder Mutschelmehl ganz
gelb in einem Viertelpfund Butter , nimmt das
Gehackte darein , rührt es einigemal über den
Kohlen , und stellt es aufdie Seire , verliest dann
d ? n Stockfisch , thut ein Geleg von dem gerö¬
steten Brod in eine Kachel , von dem verlesenen
Stockfisch ein Geleg darüber , etwas Muskaren
und Ingwer darauf , wieder ein Geleg von dem
gerösteten Brod , und fährt so mit Brod , Stock¬
fisch und Gewürz fort , bls alles zu Ende ist .
Hierauf wird ein Schöpflöffel gute Fleisch - oder
Erbsenbrühe darüber gegossen , die Kastrol oder
Kachel zugedeckt , und der Stockfisch auf heißer
Asche bis jum Anrichten erhalten .

Stockfisch zu füllen .

Hiezu wird ein schönes zuvor gewässertes
Schwanzstück genommen , sauber geschuppt , ab¬
gewaschen und fest arisgedruck . , dann auf der
Seite noch ein wenig ausgeschnitten , daß man
den Rücken - Grat und das Fischfleisch leichier her¬
ausnehmen kann ; 5as Fleijch vom Stockfisch wird
mir ein paar Zwiebeln und ein wenig Petersilie
klein gehackt , in einem Viertelpfund Bluter
gedämpft , ein zuvor im Wasser eingeweichter
Kreutz rmeck sest ausgedrückt , und nebst Muskat¬
nuß , Ingwer und Salj auch an das Gedampfte
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gethan . Wenn es ein wenig erkaltet ist , wird
e < mit einem ganzen Ey und dem Gelben von
s andern angerührt , die ausgeleerte Haut da¬
mit gefüllt , zugenäht , ein wenig Mehl , Salz
und Pfeffer mit einander vermengt , der gefüllte
Stockfisch auf beiden Seiten damit bestreut , in
einem breiten Geschirr Butter zerlassen oder
Schmalz heiß gemacht , der Stockfisch darin
langsam gebacken , die Fette ab - und eine durch¬
getriebene Erbsenbrühe diirüber gegossen , und
nun aufgetragen . Man kann ihn auch trocken
zu einem Gemüß ausstellen , in diesem Fall
aber muß er langsam gebacken werden .

Geschmälzter Stockfisch .

Der wie gewöhnlich verfertigte Stockfisch
wird verlesen , klein gehackte Petersilie , Ingwer
und Salz auf eine Platte gestreut , von dem
verlesenen Stockfisch ein Geleg darauf getha » ,
wieder mit Ingwer , Salz und Petersilie be¬
streut , der Stockfisch vollends darauf gelegt ,
eine große Zwiebel gewürfelt geschnitten , in ei¬
nem guten Stück Butter gelb geröstet , und
der Stockfisch damit geschmälzt .

Noch eine Art den Stockfisch zuzurichten .

Wenn der Stockfisch wie gewöhnlich im
Wasser fertig gemacht ist , laßt man ihn darin
stehen , hackt eine große Hand voll Petersilie ,
dämpft dieselbe in einem Stück frischer Butter ,
stellt solche auf die Seite , schneidet dann z große
Hände voll Zwiebel klein , dämpft solche auch
besonders weich , verliest den Stockfisch aus
dem Wasser , schneidet auf eine Zinnplatte,
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frische Butter , thut von der gedämpften Pe¬
tersilie darauf , auf diese von dem verlesenen
Stockfisch , auf denselben von den gedämpften
Zwiebeln , Muskatblüthe , Salz und Ingwer ,
auf dieses die übrige Petersilie und wieder Bul¬
ter , dann den Stockfisch und die Zwiebel vollends
darauf , wieder Gewürz und Salz , auch frische
geschnittene Butter darüber , und deckt ihn mit
einep , passenden Deckel zu . Ehe die Suppe
auf den Tisch gcseht wird , stellt man den Stock¬
fisch auf Kohlen , daß er schnell kocht , und
gleich aufgetragen werden kann .

Stockfisch in einer Rahm <Sauce .
Sobald derselbe wie gewöhnlich verfertigt und

verlesen ist , hackt man eine Zwiebel ganz fein ,
läßt einen kleinen Kochlöffel Mehl in einem Vier¬
telpfund Butter anziehen , dämpft die gehackte
Zwiebel weich darin , thut einen Schoppen süßen
Rahm daran , Ingwer und Muskatnuß dazu ,
wenn die Sauce koch't , den verlesenen Stockfisch
ebenfalls darein , und läßt solchen nur ganz wenig
aufkochen . Ehe man den Stockfisch anrichtet,
wird das Gelbe von s bis 3 Eyern wohl verrührt ,
von der Nahm - Sauce langsam daran gegossen ,
und dieselbe über den Stockfisch angerichtet .

Gebackener Stockfisch .
Zum Backen wird derselbe , ohne gesotten

zu werden , nur gewässert . Es müssen kleine
Stücklein seyn , die mit einem Faden gebunden ,
und aus dem Wasser mit einem Tuch wohl ab «
getrocknet werden . Hierauf macht man in einer
Pfa -me Schmalz öeiß , vermengt halb Weiß - und
ha ! h Ml ^ schs ^ ehl mit Salz und Pfeffer , kehrt
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die Stockfisch - Slücklein darin um , und backt
sie schnell im Schmalz . Nach dem Backen wer¬
den sie auf Brvd gelegt , ' und dann warm zum
Sauerkraut ausgetragen .

Einen Leng ( ü.ing ) zuzurichten .
Dieß ist eine Art Stockfi >ch , nur zärter

und feiner als dieser . Er wird ganz wie der
Stockfisch zubereitet , und muß daher ^ ehe er
geklopft wird , etliche Stunden in Regen - oder
sonst in ein weiches Wasser gelegt werden , daß
er nu Klopfen nichr zerfällt . Uebngens wird
er wie der Stockfisch gewässert .

Herins; e zu mariniren .
Schöne Heringe werden 2 Tage gewässert , .

nach diesem aus dem Wasser genommen , die
Schuppen mit dem Messer abgeschabt und an
den Schwänzen aufgehängt , daß sie recht ab¬
trocknen , dann auf dem Rost mit Provenceröhl
gebraten , und wenn sie wieder kalt sind , in ein
Gefäß wie der Aal marinicr , nur in einem brei ,
tern Geschirr , daß sie ganz darein zu liegen
kommen . Es wird auch wie zu dem Aal die
nämliche Zugehör daran verfertigt . Sie halten
sich ein ganzes Jahr .

Ein Herings « Gericht .
Man wascht und putzt gute Heringe sauber

ab , nimmt sie aus , legt sie 5 Tage lang in
süße Milch , welche aber alle Tage frisch daran
gegossen werden muß , wascht sie dann mit fri¬
schem Wasser ab , und schneidet die Rücken
daran auf. Alsdann vermengt man etwas fein
geschnmeneZitronenschale mit geriebenem Milch ,

Q 2
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brod und Muskatblüthe , streut davon in den
Bauch und Rücken der Heringe , thut in jeden
ein Stückchen frische Butter , legt sie in ein mit
kalter Butter bestrichenes Plättchen , bestreut
sie oben wieder mit dem vermengten Weckmehl,
schneidet etwas Butter darauf, deckt es fest zu ,
und läßt es langsam auf Kohlen aufkochen .

Forellen mit Petersilie geschmälzt .

Wenn sie ausgenommen sind , krümmt man
sie , thut sie in eine Schüssel , gieß ^ einen halben
Schoppen Essig darüber , seht eine messingene
Pfanne mit Salzwasser über das Feuer , nimmt
eine starke Hand voll ganz grob geschnittene Pe¬
tersilie , etliche Lorbeerblätter , eine halbe zu
Radlein geschnittene Zitrone , Basilikum und
Dragon darein , thut , wenn das Wasser sieder ,
die abgebläuccn Forellen samt dem Essig dazu ,
und siedet sie so lang , bis sie anfangen aufzu¬
springen , nimmt sie dann vom Feuer weg , legt
ein Blatt weißes Papier darauf in ' S Wasser,
zerläßt ein gutes ( etwas großes ) Stück Butter ,
thut eine große Hand , voll klein geschnittene Pe ,
tersilie darein , macht dieß auf den Kohlen unter
beständigem Rühren ein wenig gelb , richtet die
Forellen aus der Sauce auf eine Platte an ,
uud schmälzt sie mit der gelben Butter .

Forellen in einer Sardellen - Sauce .

Wenn solche geputzt , gekrümnu , und mit
einem halbes Schoppen Essig begossen sind , setzt
man eine messingene Pfanne mit Salzwasser ,
Lorbeerlaub , Zitronenradleiu , einer ganzen
Zwiebel , Kräutern von allen Arten , oder in
deren Ermanglung mit ganzem Gewürz über das
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Feuer , thut , sobald das Wasser siedet / die Fo «
rellen nebst dem Essig darein , nimmt solche ,
wenn sie gesotten find , vom Feuer weg , legt
einen Bogen weißes Papier darauf , und läßt
sie stehen , bis die Sauce gemacht ist . Zu dieser
säubert man 4 Loth gewaschene Sardellen von
den Gräten , hackt sie mir etwas Petersilie ,
röstet einen kleinen Kochlöffel Mehl in einem
Stücklein Butter hellgelb , kehrt das Gehackte
darin um , thut einen Schöpflöffel Fleischbrühe
und einen halben Schöpflöffel von der Fisch¬
brühe daran , Muskatnuß und ein paar Nädlein
frische Zitronen darein , verrührt 3 bis 4 Eyer -
gelb , gießt die Sauce langsam, daran , und läßt
sie unter beständigem Rühren auf Kohlen an »
ziehen . Dann wird der Fisch angerichtet , und
die Sauce darüber gegossen .

Andere Sauce zu Forellen .
4 Loch Butter wird in ein Kächelein genom¬

men , ein kleiner Kochlöffel Mehl darin verknä ,
let , das Gelbe von 4 bis 6 Eyern recht darein
verrührt , etwas Mnskatnuß , ein halber Schöpf¬
löffel Fisch - und ein Schöpflöffel voll Fleisch ,
brühe nebst ein paar Radlein Zitronen und einem
Eßlöffel voll Kappern dazu geihan , und auf den
Kohlen so lang gerührt , bis es zu kochen anfangt .
Statt der Fleischbrühe kann man auch einen
guten halben Schoppen sauren Rahm nehmen .

Beyde Saucen können auch zu Hechten g »
braucht werden .

Forellen blau zu sieden .
Die Forellen werden nicht geschuppt , sonder »

nur ausgenommen und gekrümmt , mit einem hals
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beu Schoden Essig abgeblauc , und in einer

Kastrol ol >er messingenen Pfanne mit halb Wein

und Haid Wasser über das Feuer gesetzt . Der

Burgunderwein ist der beste dazu , iu dessen Er -

»nanglnng nimmt man einen andern , thut Salz ,
von allen Sorten Kranker , eine ganze Zwiebel

und die Radlein von einer halben Zitrone dar¬
ein . Sobald dies ; zusammen siedet , schüttet man

die Fische nebst dem Essig schnell darein , ohne
sie mit der Hand anzurühren . Wenn sie fer¬

tig sind , stellt man sie bey Seite , deckt sie mit

einem weissen Papier zu , bricht eine Serviette

auf eine Platte , legt die Fische darein , garnirt
sie mit Petersilie , und bringt sie zugedeckt zu

Tisch . Essig und Oehl wird besonders dazu aus »

gestellt .

Forellen zu braten .

Man schuppt die Forellen , nimmt sie aus ,
»nacht oben wie bey dem Aal , kleine Schnitt »

hinein , mengt mit Pfeffer und Salz geriebene
oder geschnittene Salbeyblätter darunter , reibt

die Fische von aussen und innen wohl ein , macht
den Rost , worauf sie gebraten werden , zuvor

heiß , bestreicht sie mit zerlassener Vutter , und

bratet sie saftig . Weil die Forellen nicht fett

sind , so röstet man Butter mit geschnittenen

Salbeyblattern gelb , gießt dieß über die Fo «

rellen , und stellt Zitronen dazu auf .

Forellen zu backen .

Diese Zerschneidet man nach ihrer Grosse in
s bis 3 Theile , vermengt eine Hand voll Mut -

schclmeh ! mit Salz und Pfeffer , kehrt die Fi¬

sche darin um , und backt sie in heißem Schmal ;
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gelb . Ueberhaupt ist bey den gebackenen Fischen
die Bemerkung zu machen , daß sie nicht lang¬
sam , sondern schnell gebacken werden müssen .

Hecht in einer Sauce mit Rahm .
Wenn der Hecht geputzt und ausgenommen

ist , wird er gespalten , nach Belieben zu Stück -
leiu geschnitten , und ein GlaS Essig darüber
gegossen . Dann werden 4 bis 6 Loch Sardellen
sauber gewaschen , von den Gräten gesäubert ,
und nebst ein wenig Zitronenschalen ganz fein
geschnitten . Aus die Platte , worin der Fisch zu
Tisch kommt , schneidet mqn kleine Stücklein
Butter , thut etwas Muskatblüthe und die Hälfte
von den gehackten Sardellen darauf , nimmt den
zerschnittenen Hecht aus dem Essig , trocknet
ihn mit einem Tuch ab , legt ihn aus die Platte ,
schneidet auf den Hecht frische Butter , thut die
übrigen Sardellen nebst Muskatblüthe und so
viel Mehl , als zwischen 3 Fingern gefaßt wer¬
den kann , darüber, gießt einen halben Schoppen
süssen Rahm oder Fleischbrühe daran , deckt ihn
zu , und läßt ihn auf der Kohlpfanne auskochen .
Ist der Sauce zu wenig , so wird ihr mit Rahm
oder Zitronensaft geholfen . Vor dem Austragen
wird das Gelbe von 4 Eyern und der Saft von
einer halben Zitrone wohl verrührt , von der
Sauce langsam daran gegossen , dieselbe über
den Fisch angerichtet , und dieser , ohne weiter
zu kochen , gleich zu Tische gebracht »

Krebs - Sauce über Hecht .
Zu einer Mittlern Platte Fische für 6 bis 7

Personen wascht man 10 Sardellen , zerschnei¬
det sie samt den Gräten ein wenig , thut solche
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in eine Kastrol oder kleine Kachel , welche eine »

starken Schoppen hält , 2 Zwiebeln , z Lorbeer¬
blätter , und eine halbe zerschnittene Zitrone da¬

zu , gießt einen halben Schoppen Wem Und

ebensoviel Wasser darüber , l ^ ßt es wohl kocheir
und preßt es durch ein Tuch , nimmt dann 4

kcth oder auch etwas mehr Kre ^ obutter in eine
Kastrol , rüh . l 2 Messerspitzen voll Wiehl daran ,
I bis 4 Eyergelb dazu , und mit der durchge¬

preßten Sauce vollends tüchtig , thur Munkat -
blüthe und ein wenig Zitronenschalen darein ,
und läßt die Sauce auf den Kohlen unker be¬

ständigem Rühren aufkochen . Ist sie nicht rezent
genug , so wird etwas Zitronensaft oder Essig
daran gechan . Die Hechte oder andern Fische ,
welche aber nur im Salzwasser mit Essig abgesot¬

ten seyn müssen , legt man ganz trocken auf die Plat¬
te , und richtet die verfertigte Sauce darüber an .

Zecht ohne Salz und Wasser zu kochen .

Er wird geschuppt , ausgenommen , nach Be¬

lieben zu Stücklein geschnitten , die Leber aber
ganz gelassen . Hierauf legt man auf eine Zinn -
platte Stücklein Butter , schneidet einen geputz¬

te » Hering zu kleinen Stücklein , legt die Hälfte
davon auf die Zinnplatte , den zerschnittenen

Hecht darauf , die andere Hälfte von dem Hering
darüber nebst ein wenig Muekatblüthe , etlichen

Zitronenrädlcin , einem halben Eßlöffel Kappern ,
ein paar Lorbeerblättern , oud ein klein wenig

Roßmarin , drückt von einer Zitrone den Saft

darauf , belegt ihn mit Stücklein Butter , deckt
die Platte zu , setzt sie auf Kohlen , rüttelt sie
etlichemal , daß sich der Fisch nicht anhängt ,

rnd kring ! ihn , sobald er fertig ist , zu Tisch .
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Rarpfen blau zu sieden .

Der Karpfe wird ungeschnppt ausgenommen ,
zu Slücklem geschnitten , auf einer Platte ausein¬
ander gelegt , und mit einem halben Schoppen Es«
sig Übergossen . Hierauf macht man in einer mes¬
singenen Pfanne halb Wasser und halb Wein sie¬
dend , thut Salz , etliche ganze Zwiebel , Lorbeer »
lanb , Rosmarin , eine halbe zu Nädlein geschnit¬
tene Zitrone dazu , und wenn dieß alles siedet , den
Fisch nebst dem Essig und einem Stücklein Brod¬
rinde darein . Ist der Fisch fertig , so legt man
ein Blatt weißes Papier darauf, und läßt ihn ste¬
hen , bis man ihn anrichten will . Essig und Oehl
wird besonders dazu aufgestellt .

Karpfen in brauner Sauce .

Die Karpfen werden eeschnppl , und der Län¬
ge nach gespalten ( in z gleiche Theile getheilt ) , in
beliebige Stücklein geschnitten , auf eine breite
Platte gelegt , mir etwas Salz überstreut , ein
Trinkglas Essig und ein halber Schoppen Wein
darüber gegossen , ein Lorbeerblatt , ein paar Räd¬
lein Zitronen , etwas Pfeffer und Nägelein dazu
gethan . Sobald dieß alles beysammen ist , deckt
man ' s zn , und laßt es ein paar Stunden stehen ,
und thur alsdann ein Stücklein Butter in ein
breites Geschirr ; röstet auf I Pfund Karpfen 2
Kochlöffel Mehl braun darin , dämpft ein Stück¬
lein Speck und eine Zwiebel , beides zuvor klein
geschnitten , in dem braunen Mehl , löscht mit

^ dem Essig , welcher an dem Fisch ist , das Mehl
ab , und schüttet einen Schöpflöffel gute Fleisch¬
brühe daran . Wenn die Sauce gekocht ist , wird
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der Fisch mit dem übrigen so hineingelegt , daßein Scücklein am andern liegt , auf schwache
Kohlen gesetzt , und langsam gekocht . Ist die
Sauce nun im Salz und in der Säure recht , so
werden die Stücklein schön ganz angerichtet , und
die Sauce darüber gegossen . Man darfja nichtan dem Fisch rühren , sondern das Geschirr nur
rütteln . Die Sauce muß kurz eingekocht scyn »

Aarpse ua klatciot ( ün LNatelot . )
Derselbe wird geschuppt , mit einem Tuch sau¬

ber abgerieben , aufgeschnitten , und nur die Galle
weggerhan , das andere Eingeweide aber aufbehal¬
ten , der Fisch mit einem Glase voll gutem Wein
ausgewaschen , nach Belieben zu Slücklein ge¬
schnitten , in eine Schüssel gelegt , der Wein , wo¬mit er ausgewaschen worden ist , nebst noch ei¬
nem halben Schoppen darüber gegossen . Nun thut
man Muskatblüthe , Pfeffer, Salz , ein paar ge¬
stoßene Nägelein und folgendein ein reines Tüch -lein gebundene Krauter , Thymian , Dragon ,
Rosmarin , Basilikum , nebst dem Gedärm an den
Fisch , und laßt es 2 Stnnden an einander stehen .
Hierauf wird in einer Kastrol ein gutes ( ziemlich
großes ) Stück Butter zerlassen , em kleiner Koch¬
löffel Mehl darin bravn geröstet , eine Hand voll
klein geschnittene Charlottenzwicbeln in dem Mehlmit abgedampft , ( diese dürfen aber nicht braun
werden ) dann der Fisch nebst dem Wein an dasMehl geschüttet , ein wenig Fleischbrühe dazu ge¬
gossen , daß er schnell in ' S Kochen kommt , aber
ja nicht zugedeckt , eine Hand voll abgebrühte Mor -
chen nebst etwas Kappern und ein paar Zitronen -
Nädlein dazu , und vor dem Anrichten das Ein -
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geweide davon gechan , das Tüchlein mit den

Kräutern fest ausgedrückt , und dann erst der Fisch

angerichtet . Noch besser wird der Ragour , wenn

zwey oderdreyerlei Sorten Fische beysammen sind .

Wäre diese Sauce zu sauer , so wird eine Rinde

Brod im Kochen darauf gelegt , daß sie die

Säure an sich zieht .

Rarpfe auf Pohlnische Art .

Dieser kqnn geschuppt werden , und auch » n «

geschuppt bleiben . Er wird aufgeschnitten , aus¬

gewaschen , zu beliebigen Stücken geschnitten , in

ein Geschirr gelegt , daß die schuppige Seits

oben hinkommt , und ein Glas Essig darüberge¬

gossen . Zur Sauce kommen 5 gelbe Rüben , ?

Sellen - Wurzeln , und die Schale von einer halben

Zitrone , diese 5 Stücke schneidet man klein , und

auch ein paar Zwiebeln in feine Scherben , thut

dieß alles nebst einem Lorbeerblatt in eine Kastrol

oder in ein anderes Geschirr , gießt einen Schoppen

guren Wein und einen halben Schoppen gute

Fleischbrühe daran , und kocht es so lange , bis hie

Wurzeln weich sind , nimmt hieraufeinen Koch »

loffel Mehl in ein Geschirr , rührt das Mehl mit

dem am Fisch gewesenen Essig glatt an , thut den

Fisch in eineKastrol , das angerührte Mehl nebst

Salz und Muskaten darüber , schneidet nicht gar

einViertelpfund Butter darauf , nimmt die gekocht

ten Wurzeln dazu , seht den Fisch ans starke Koh¬

len , und läßt ihn eine Viertelstunde kochen . Ist

nicht Sauce genug daran , so wird ihr mit Fleisch «

brühe , wäre sie aber nicht rezent genug , mit

etwas Zitronensaft oder Essig geholfen »
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Gefüllter Rarpfe .

Wenn er geschuppt und ausgenommen ist , wird
die Galle subtil von der Leber abgelößt , die Leber ,
der Rogen ober Milchling mit einer Zwiebel , ein
wenig Speck , Petersilie und Schnittlauch zusam¬
men klein gehackt , und in einem Stücklein But¬
ter gedampft , das Gedämpfte mit einem ganzen
Ey und dem Gelben von z andern angerührt ,
noch Salz und Pfeffer nebst Muskaten und etli¬
chen gestoßenen Nägelein darein gelhan , dieß in
den aufgeschnittenen Fisch gefüllt , und derselbe
zugenäht . In den Rücken des Fisches , und wo er
sonst dick ist , werden kleine überzwerche Schnitte
gemacht , und mit Pftffer und Salz eingerieben .
Dann wird der Rost auf Kohlen heiß gemacht ,
der Fisch mit zerlassener Butter begossen , und auf
den Rost gelegt , unter die zerlassene Butter Zi¬
tronensaft gedruckt , der Fisch mit dem Pinsel
fleissig bestrichen , saftig und langsam gebraten ,
und mit ganzen Zitronen aufgestellt .

Anmerkung . Ein mit Drath gebundener Nost
oder eine Form von Drath , die wie ein Fisch gemacht
( formirt ) ist und 4 Füße hat , ist am besten zum
Fischbraten .

Gefulzter Rarpfe .

Nach dem Schuppen wird der Fifch in belie¬
bige Stücke zerschnitten , gewaschen , auf eine
Platte gelegt , und mit einem halben Schoppen
Essig Übergossen . Nun läßt man ihn stehen , und
nimmt zur Sulz nach der Größe des Karpfen 4
bis 6 zerhauene Kalbsfüße , seht sie mit 1
Theil Wein , 1 Theil Essig und » Theil Wasser
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zu , thut Salj , grob gestoßenes Gewürz , etli¬
che Lorbeerblätter , eine halbe Zitrone , und ein
paar ganze Zwiebel daran , und kocht dieß so lang ,
bis die Füsse weich sind . Alsdann wird die Sulz
durch einen Sciher gegossen , die Fette rein ab »
geschöpft , die durchgetriebene Sulz in eine mes¬
singene Pfanne , und der abgebläute Fisch nebst
dem Essig darein gethan . Wenn der Fisch fertig
ist , lege man die Stücke auf eine Platte , daß
sie abkühlen , schlägt da « Weiße von 6 Eyern zu
Schaum , rührt denselben an die Sulz , bindet
eine Serviette an 4 Stuhlsüße , gießt dieSul ;
ganz langsam , und zwar so lange darauf, bis sie
hell ablauft .̂ Dann wird der Boden von dem
Porzellan - Geschirr , worin der Fisch gesülzt wer¬
den soll , mit der hellen Sulz begossen , der Fisch
« ber , sobald die Sulz etwas gestanden ist , dar¬
auf gelegt , die übrige Sulz darüber gegossen ,
und wenn sie völlig gestanden ist , erst mit Zi ?
tronen und Lorbeerlaub geziert »

Gebackener Rarpfe in einer Sauce .

Man schuppt ihn , schneidet ihn zu Stücklein,
kehrt solche in Mutschelmehl , Salz und Pfeffrr
um , und backt sie im Schmalz gelb . Wenn sie
wie gewöhnlich auf dem Brod abgelaufen sind ,
nimmt man 4 Loch gewaschene Sardellen oder
einen Hering , eine Zwiebel , einige Stücklem
Knoblauch , schneidet diese I Stücke klein , streut
die Hälfte davon auf eine Zinnplatte , schneidet
etliche Stücklein frische Butter darüber , legt deu
gebackenen Fisch darauf hin , das übrige Geschnit¬
tene nebst etlichen Rädlein Zitronen , etwas Kap¬
pern , ein paar Lorbeerblättern und ein wenig Mu «-
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katnuff darüber , seht ihn auf eine Kohlpfanne ,

gießt einen Schöpflöffel Fleischbrühe darüber ,
deckt die Platte zu , laßt den Fisch eine Viertel¬

stunde auskochen , und rüttelt die Platte zuweilen ,

daß sich der Fisch nicht anhängt . Ist er nicht

rezent genug , so wird etwas Zitronensaft darauf

gedruckt . Rarpfe in eigner Sauce .

Wenn der Karpse abgeschlagen , geschuppt und

ausgenommen ist , wird er nach Belieben zu Stück -

lein gemacht , dann ein Hering geputzt , mit einem

Snicklein frischer Butter gehackt , eine Zwiebel

zu ganz feinen halben Radlein , die Schale von ei¬

ner halben Zitrone aber gewürfelt geschnitten ,

das bittere Weiße von der Zitrone weggethan ,
' nur das Saftige zu Rädlein geschnitten . Auf die

Zmnplatte , worin der Fisch zu Tisch kommt ,

wir d nun von jedem der angezeigtenDinge gestreut ,

-i , ^ oth frischer Butter darauf geschnitten , Sem -
nies - oder Mutschelmehl , so viel zwischen 3 Fin -

xern gefaßt werden kann , darüber gestreut , noch

etwas Muskaten dazu gethan , dann der zerstückelte

Fisch darauf gelegt , und das übrige vollends

darüber gestreut , Hierauf schneidet man noch

eleu so viel Butter darauf , als man zuerst ge¬

nommen hat , spritzt einen Eßlöffel voll Essig dar¬

über , thnt einen halben Schöpflöffel voll Fleisch ,

brühe dazu , seht die Platte auf Kohlen , deckt sie

mit einem passenden Deckel zu , daj ) keiu Dampf

Heraus kann , und läßt es kochen . — In einer

Vi ertelstunde ist ein solcher Fisch fertig ; während

iet ! Kochens wird die Platte nur ein wenig gerüt «
telt . — Wenn die Suppe auf den Tisch kommt ,

ist es Zeit genug , die Platte auf Kohlen zu
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setzen , es darf aber ja kein eiserner Decktt dar¬
auf kommen .

Rarpfe in einer Sauerampfer - Sauce .
Der Karpfe wird geschuppt , ausgenommen ,

nach Belieben zu Stücklein geschnitten , ein wenig
eingesalzen , ohne alles Mehl im Schmalz gebacken ,
und bey der Wärme erhalten . Alsdann nimmt
man s große Hände voll runden Sauerampfer ,
bricht die Stiele ab , wascht ihn , läßt ihn ablau¬
fen , zerschneidet ihn nach diesem ein wenig , feßc
ihn mit einem kleinen Stück Butter auf schwache
Kohlen , deckt ihn zu , dämpft ihn so lang , bis
der Sauerampfer stark zu Brühe geworden ist ,
streut Salz und Muskaten darüber , verknätet ei¬
nen kleinen Kochlöffel Mehl in 4 Loch frischer But <
ter , thut es an den Sauerampfer , verrührt 4
Eyergelb , die Sauce langsam daran , und gießt
sie über den gebackenen Fisch .

Diese Sauce erfordert mehr Muskatblüthe
als andere Saucen .

Grundeln in einer Sauce .
Man thut sie lebendig in einen hohen Hafen ,

gießt ein Glas Wein und ein wenig Essig dar¬
über , deckt sie zu , und läßt sie stehen , zerläßt
dann in einer Kastrol ein gutes ( etwas großes )
Stück Butter , läßt einen kleinen Kochlöffel Mehl
darin anziehen , dämpfrein paar klein geschnittene
Charlottenzwiebeln und ein wenig Pecersilie in
dem Mehl , gießc einen Schöpflöffel gute Fleisch¬
brühe daran , und thut ein wenig Zitronenschalen ,
etwas Zitronensaft , Muskatnuß und etliche Küm ,
yiebKerne dazn . Wenn die Sauce kocht , thur
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man d4e Grundeln mit dem Schaumlöffel darein ,

läßt nur einen Wall darüber thun , verrührt 2 bis

Z Eyerqelb , nimmt etwas Kappern dam , und

gießt von der Sauee langsam darein . Wenn die

Grundeln von dem Feuer weggesetzt sind , daß sie

nicht mehr kochen , gießt man das Gelbe von

den Eyern darüber , rüttelt die Fische ein wenig ,

und richtet sie an .

Grundeln zu backen .

Man thutsie ebenfalls in einen hohen Hafen ,

gießt einen Schoppen oder auch etwas mehr süße

Milch darüber , laßt sie darin stehen , bis sie ge¬

nug eingesaugt baben , vermengt Mutschel - oder

Griesmehl mit Salz und Pfeffer , läßt die Grnn «

deln in einem Seiher ablaufen , kehrt sie in dem

angemachten Mehl um , und backt sie schnell in

heißem Schmalz .

Grundeln kalt zu geben , mit Essig und <vehl .

Die mit einem Glase Essig übergossenen Grun¬

deln bleiben eine Weile daran stehen . Indessen

» Hut man in eine messingene Pfanne einen Schop¬

pen Essig und 2 Schoppen Wein , eine Hand voll

. Petersilie , Salz , ein paar Lorbeerblätter , Ba¬

silikum , Dragon , etwas ganzen Pfeffer und ein

paar Nägelein dazu . Wenn dieß eine Zeitlang

gesotten hat , wirft man die Grundeln darein , ( sie

dürfen kaum einen Wall thun ) läßt sie dann ein

wenig abkühlen , thut sie in ein steinernes Gefäß ,

seihet die ganze Sauce darüber durch , und gießt ein

wenig Provenceröhl darauf . Sobald sie kalt sind ,

werden sie zugebunden , und im Keller auf¬
behalten .
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Kressen zuzubereiten .

Dieß sind kleine gute Fische , den Grundeln
sehr ähnlich , werden auch öfters an Nichcver -
ständige als solche verkauft . Man nimmt die
Eingeweide heraus , weil sie sonst bitter werden ,
welches bey den Grundeln nicht der Fall ist ,
wascht sie aus , und giebl sie gleich den Grun¬
deln gebacken oder in einer Sauce auf den Tisch ,

Börsching ( perstch ) in einer Sauce .

Er wird geschuppt , ausgenommen , auf eine
Platte gelegt , ein Glas Wein darüber gegossen ,
in eine Kastrol ein Siücklein Buiter genommen ,
eine Hand voll klein geschnittene Zwiebeln und
Petersilie darin gedämpft , der Fisch darauf ge¬
legt , so viel Mehl , als man zwischen Z Fin¬
gern fassen kann , darüber gestreut , Muskaten
und Salz dazu gethau , zugedeckt , und eine Zeit¬
lang gedämpft , der zurückgebliebene Wein nebst
eiu wenig Fleischbrühe daran gegossen , und ein
Lorbeerblatt nebst ein paar Rädlein Zitronen da¬
zu gethan . Sobald der Fisch ferrig ist , verrührt
man 2 bis 5 Eyergelb mir der Sauce , und gicßt
sie bey ' m Anrichten darüber . . Der Börschinz
kann auch wie ein anderer Fisch gebacken werdet ?»

Anmerkung . Weil dieser Flsch sehr bös zu

schuppen ist , so macht man es sich dadurch leichter ,

daß man ihn ganz krumm zusammenhält , und von

der Seite zu schuppen anfangt , bis er fertig ist . —

Oder man gießt unmittelbar , nachdem er abgeschla ,

gen ist , siedendes Wasser darüber , dann läßt er die
Schuppen noch schneller gehen .

R
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Schleien zu braten .

Sie sind am besten , wenn nach dem Aus¬
nehmen kleine Schnitte darein gemacht , die Fi¬
sche mit Pfeffer , Salz und Salbey eingerieben ,
und mit Buller und Zitronen auf dem Rost saf¬
tig gebraten werden . Man kann sie auch im
Salzwasser sieden , und wie die Forellen mit Pe -
tersilie schmälzen , auch eine Rahm - Sauce mit
Majoran daran machen .

Fischotter zuzurichten .

Sie ist auf keine andere Art besser , als wenn
sie gebraten wird . Hat man Zeit , sie über Nacht
mit Salz Nägelein und Pfeffer einzureiben ,
und Essig nebst Zitronen und Lorbeerlaub dar¬
über zu thun , so ist es gut , im Gcgentheil aber
wird sie ebenfalls wohl eingerieben , mit einem
Butter - Papier umbunden , und langsam gebra¬
ten . In die Bratpfanne muß kommen : Roß¬
marin , ein paar Lorbeerblätter , Zitronenrädlein ,
ganze Nägelein , eine ganze Zwiebel , ein wenig
Butter , Essig und etwas Fleischbrühe , womit
man die Fischotter so fleißig als möglich be «
gießt . Der Kopf muß abgeschnitten werden ,
weil er häßlich aussieht . Wenn sie nun gebra¬
ten ist , wird eine Hand voll Brodbrosamen mit
ein wenig Mehl vermischt , in einem Stücklein
Butter braun geröstet , eine klein geschnittene
Zwiebel darin abgedämpft , die Sauce aus der
Bratpfanne durch einen Schaumlöffel an das
Brod gegossen , und noch ein wenig auf Kohlen
aufgekocht . Würde die Sauce zu dick , so schüt¬
tet man noch ein wenig Fleischoder Erbsenbrühe
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daran , wäre sie aber nicht rezent genug , so wird

' ihr mit Zitronensaft geholfen . Wenn die Fi¬
schotter angerichtet ist , wird die Sauce besonder
dazu ausgesetzt , und auch Senf dazu gegeben .

Eine andere Art der Zubereitung der
Fischotter findet ssch im zweyten Theil .

Ragouts .

Ragout von Austern .

3 )? an öffnet die Austern , säubert sie von dem
schwarzen Ring , thut sie samt dem Seewasser
in eine Kastrol , Muskatblüthe , Zitronensaft und
klein geschnittene Petersilie dazu , kocht dieß ein
wenig zusammen , legt nach diesem die Austern
mit einem Schaumlöffel auf eine Platte , deckt
sie zu , und erhält sie bey der Wärme , verknätet
4 Loth frische Butter mit etlich Messerspitzen
voll Mehl , und rührt dieß an die Austern Sauce .
Wenn eö ein wenig gekocht hat , verrührt man
3 Eyergelb und einen Eßlöffel voll Kappern mit
ein wenig Fleischbrühe , gießt die gekochte Sauce
langsam dazu , und richtet sie gleich über die ' Au «
stern an , daß sie warm zu Tisch kommen .

Gebratene Austern .

Wenn sie aufgemacht , und von dem schwar¬
zen Ring gesäubert sind , lößt man sie mir ei¬
nem Messer von ihrem Sitz ab , daß sie auf
dem Rost nicht aus der Schale springen , thul

Ns
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