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BADISCHE
ANDESBIBLIOTHEK

Fijhe

Allgemeines iiber Fijde.

Im allgemeinen unter|dyeidet man in ber RKiide nur
swijden Seefijden und Flupfijden (Siigwajjerfijden). Eine
dritte Gruppe bilden die Wanderfijdhe, welde ihren Ttamen
den Manderungen vom Nteere in Ddie Binnenwaijjer ver-
danken. Mihrend der Seefijd) im Meere heranwadft, fid)
dort fortpflangt, und dies auf den Flupfijd in Bezug auf
Fliiffe, Teidje und Binnenjeen 3uirifit, treibt der TMWamnder:
fildh 3ur Laidyzeit in die Fliijje, um dort dem Fortpflanzungs=
gejddfte objuliegen und nad) Riirgerer oder ldngerer Jeit
wieder in die See 3uriihzukehren. Ju bden widtigjten
MWanderfijhen gehort der Lad)s und Abarten desfelben.

NRahrwert der Fijde.

Trofy bes bedeutend groferen Mafjergehaltes ijt das
Fletjdy der Filde in jeiner demijden Be|dyaffenheit, in Jeinem
TNabhrmwert dem der Shladttiere und Jagdtiere giemlid) gleid).
Diefer fteigt mit dem Fetigehalt und der Trochenbheit Des
Fildyfleijdes, weshalb Heringe, Aal 2. und Stockfijde (0. .
getrodinete Sdellfijhe und Dorfde) 3u den nahrhaftejten
Fijden zdhlen.

Daf i) Fijdfleild) bisher nicht mebhr als CErjay fiir
anderes Sleijd) eingefithrt Hat, liegt wobl daram, dafy der
Preis fiir die billigeren Sorten ein nod) 3u hober ijt, abge-
jehen davon, dap troB der nufbringendeu Cinridytungen in
den Fransportverhiltnifjen einwandfreie Fijhe — auper
Sal3= und Réaudjerwaren — mnidt oft genug 3u haben |ind
und daf die Mannigfaltigheit der Bereitungsarten nod viel
3u wenig bekannt ijt.

Die bekanntejten billigeven Fifdye find Schellfijd), Dorid),
aud) Rabeljau genannt, Stockfild), griiner, . i. frijdyer, un-
gefalzener $ering ufw. Feinere und deshalb aud) ent-
fprechend teurere Fijde Jind: Karpfen, Sdlete, Forelle, Jander,
Hedyt, Wal, Lachs, Salm, Maifijd), RKarvaujde, Seezunge,
Rotzunge, Steinbutte, Turbot, Broppe, audy Kaulkopf oder
Dickkopf genannt, Schmerle, CEllrige und Stidyling, Jowie
pielerlei 2barten von den vorgenannten Fijden.
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Filde 113

Einkauf der Fijde.

Da es beim Einkauf der Fijdye febr auf Jeit= und Orts-
verhdlinille ankommt, tut die Hausfrau und Kodybeflifjene
gut, wenn |ie jid) jeweils an Ort und Stelle auf dem Markt
oder in ein|chldgigen Belddften iiber das in diejer Beziehung
GBebotene unterridytet, was aud)y in Bezug auf die Preife,
welde Sdwankungen unterworfen find, anzuraten ift.

Die Frijdye der bereits toten Fijde (Seefijhe) erkennt
man am erjten an den Rlaren ugen und an den roten
RKiemen, die man, um genau fehen zu Rbnnen, durd) Hebung
des Riemenblattes weit auseinander fpreizt.

Sind die Kiemen nidht jhon vot, jo ijt gewdhnlidy die
Dberfladye des Fijdes nidyt mehr |traff, was ein Seidhen von
der beginnenden ZerjeBung des Fleijdes ift. Siifwafjerfijde
kauft man immer lebendig; es empfiehlt jid), diefe jicdh nody
einige Jeit in vedht frijdem Wafjer erholen 3u lafjen, bevor
man Jie jdladytet.

Das Toten der Fifde
gejdyieht am fidjerjten und fdonungsvolljten, wenn der Fijd
auf ein leihtes Tucy gelegt, diefes einfac) dariiber gejdylagen
und der Fijd) mit dem RKopf itber die Tijhkante gefdyoben
wird, worauf er ourd) einen f[ideren Sd)lag betdubt umd
jofort mit einem [dharfen Mejjer unterhalb der RKiemen das
Riickgrat durd)jdnitten wird.

Am |dwerjten 3u toten ijt der Wal, da diefent in eine
rubige Lage 3u bringen, kaum miglid) ift. Cin etwas ver-
altetes, aber annehmbares Berfahren ift, wenn man in ein
tiefes Befd (Steintopf) eine Mijhung von Ejjig und Salz
(*/2 Qiter €ffig, '/» Pfund Salz) qibt, den al Bineinlegt
und den Topf bedeckt, was am bejten mit einem jdyweren
Teller gejdhieht. Nad) einigen Minuten ijt der Aal tot und
augleid) blau.

Borbereitung der Fijde.

Dagu gehoren Sdhuppen, Ausnehmen, Wajdjen und
Sdyneiden. Das Sdyuppen bder Fijde gefdyieht, indem man
den Sdywang mit der linken Hand packt (ev. mit einem Tudy)
und mit einem [darfen Mefjer in der Ridytung vom Sdhmwang
nad) dem Kopfe die Schuppen abjdabt, was teilweife nad
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Fijde

Art des Ralfierens vor fid) gehen mup (3. B. bei groBen
Fijdyen) dabei ijt 3u beadyten, da man fid) an den Flofjen,
weldye bei mandyen Fijden fehr jdharf jind, (3. B. Karaujdye)
nidyt verlebt.

Das Ausnehmen der Fijdhe wird bewerkjtelligt durd)
Aufjdyneiden des Baudyes bis ur Aftersfinung, wonad) der
Inhalt vorfidhtig herausgenommen, suerft die Balle entfernt
und die JInnenbaut gut und jauber ausgejdjlt wirDd.

Will man Fijde in Stiiden Roden, fo behalten Ddiefe
eine [dhonere Form, wenn man den Fiid) nidt aufjdneidet,
jondern unterhalb der Riemen einen Querfdnitt madt, die
Eingemeide vorfidtig heraussieht, die Riicken- und Brujt=
floffen abjdyneidet, den Fild) in 2—3 fingerdicke Stiicke
|dneidet und aus diefen die Haut 2. herauspubt.

Audy bei Wal lobnt es fid), wenn man bas Aufjdneiden
des Baudyes vermeidet beim Ausnehmen. 3u diefem Jwedke
jhneidet man Kopf und Sdwanzjpite ab, madt oben einen
Rleinen Einjdnitt, damit man zur Galle gelangen und diefe
entfernen kann. Dann fdneidet man den Aal in Rleinfinger-
lange Stiicke und jdyiebt mit Hilfe eines runden $Holzes oder
Rodloffelitieles den Inhalt aus jedem Stitck. Auf diefe Art
erhilt man anfehnlide runde Stiidke, weldye man gut wijdt,
mit Salz abreibt und bis gum Kodyen nady Belieben mit

Efjig bejprengt.

Kodyvorjdriften fiir Filjde.

Das fodyen der Fijde weidyt nidyt wefentlid) von ein-
ander ab. §Fijde, welde ganz gekodt werden, fet man
Ralt an, bringt jie langjam 3um Rodyen, |diebt fie nad
einmaligem Aufkodyen beijeite und Lapt fie nod) einige NMinuten
siehen.  Filditicke legt man dagegen in kodjendes Waijer,
lagt fie einigemal aufkodjen und 10 Minuten an der Seite
siehen. Da Fijde nur Rurze Jeit im Kodymafjer verweilen,
jalt man biejes jtirker und Fwar fiir Sdyelljijd), Dorjd) und
Stockfijd) mit 2'/:—3 ERloffel per Liter, filr Siifwafjerfijde
mit 2 ERpldfiel. Ju veradten ijt Ddie Miethode, die Fijde,
qumal Seefijdye und grofere andere Fiidhe einige Stunden
por dem Rodjen oder Braten 3u jalzen aud) nidt, dann ift
aber das Kodywaffer mur mit 1 Eploffel per Liter 3u jalzen.




Filche 115

Das BVermwenden von Wurzelwerk (Sellerie, gelbe Riibe
(Mbhre), Peterfilienwureln) als Jutat 3um Kodywajjer [teht
im Belieben, nur madt es [id) dann nbdtig, daf bdiefes
mindeftens /s Stunde vorgekod)t wird, was audy auf Bewiirs,
weldes man fehr mapig anwenden follte, Futrifft.

Kleinere Fijdpe wie Dikkopf, Sdymerle, CEllrige und
Stidhling, die Jeltener 3u haben |ind, werden lebendig in
Rlarem ajjer qut umijpiilt, rajd) auf einen Durd)jdlag und
ebenjo in das gefalzene, mit Wurzelwerk aufgekodte MWajjer
gegeben, [obald fie einmal aufgekodyt jind, IRt man jie nod
einige Minuten 3iehen und jerviert [ie, ntit Peterfilie belegt,
mit Ol und Ejjig und DMeibrot.

Blau werden die Fijde gekodt, indem man fie jehr
vorfichtig ausnimmt, abjpiilt — bdabei die |d)leimige Ober-
fliche [dhont, da bdiefe das Blauwerden bewirkt — auf ein
angefeuchtetes Brett oder flad)e Platte legt und mit Rodjendem
Ejjig Dbegieft. Blau werden gewdbhnlidh nur die feineren
Filde gemadyf, und unterbleibt dann das Sduppen.

292, Forelle mit Butter,

Nanredynet pro Perfon je 1 Forelle von 120 — 150 Bramm,
15—20 Gramm DButter, Rleine ganze, oder ausgeftodene
Salzkartoffelden nad) Bedarf.

Soll die Forelle in geringelter Form auf den Tijd)
Rommen, jo |dneidet man am Ufter den Darm vorfidhtig ab
und 3ieht die Eingeweide oben heraus. Naddem der Fijd
gut gewalden ijt, durdyzieht man RKopf und Sdywanz mit
einem weien Faden und bindet diefen jo Fujammen, bdaf
Sdhwanz und Kopf Jih beriihren und es ausjieht, als ob
der Fijd) in den Sdymang beigt. CEine andere Form ift die
Springform. Zu diefem Fweke [dhneidet man den Baud
auf, nimmt den Fijd) aus, wajdt ihn, fpreizt die Baud)-
lappen auseinander, jtellt den Fijd) darvauf, zieht durd) das
TMaul einen Faden, fiihrt diejen j3iigelartig zum Scdywans,
bindet den Faden und 3ieht ihn dabei an, bis die Spring-
form erveidyt ift. In den verjdjiedenen Stellungen muf der
&ild) geRodyt werden, 3u weldem Jwedke er nidht jdhmwimmen
darf im RKodywajjer. Nan et die Fijde nebeneinander,
jteckt Holzjtibdyen awijden hinein, damit fie $Halt haben,
gibt Beifes IWafjer, in weldem das Salz jdon aufgeldjt
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jein muf, dagu, bringt die {Forellen Fum Rodyen, jedod) nidyt
aum Wellen, [ift fie 3—4 Minuten jiehen, hebt den Heber
aus dem Rejjel, nadpem man etwas TWajjer ausgejd)opft
und die Stibden entfernt hat, febt die Forellen nebenein-
anber auf eine erwdrmte Platte, |dyiebt jeder porfidytig ein
diinnes Sdyeibdyen Jitrone in das Maul, garniert die Sdyiifjel
mit frijder, am bejten gefiillter Peterfilie und tragt fie mit
hellbrauner oder nur 3erlafjener, nad Belieben aud)y mit 3u
Rabhm geriihrier Butter, Rleinen Salzkartoffeln auf.

293. Hedyt, Jander, Sdhleie, Karpfen, Barbe,
Karaujde
und dhnlide Fijde werden gejdjuppt, ausgenommen, ge-
wafden, in heifes, nidt gan Rodendes MWafjer, in weldem
man das Saly per fiter 2 Eplbfiel aufgeldit bHatte, gelegt,
ins Rodyen (nidyt Wellen) gebradyt und miijjen beijeite nod)
5—10 Minuten, fe nady der Brope, ziehen.

Steht Rein FijdRkefjel zur BVerfiigung, jo legt man oie
Fijde auf eine langlide Platte, [tellt diefe auf eine, in einen
pajjenden Topf gebreitete Serviette, mit welder man |pdter
den Fifd) herausheben kann. Sie werden jtets auf warmer
Platte mit Peterfilie, ev. aud) mit Jitronenadyteln garniert,
angeridhtet, langlide Brotdyen (Fildybrotchen) oder ausges
ftodjene Salzkartdffelden und jerlajjene, nad) Belieben aud)
hellbraune oder zu Safne geriebene Buiter hingugegebern.

9294. Hedyt mit Krduterbutter und Meerrettid.
Sutaten: 3 Pfumd Hedt vom Stiik ober 6 Rleine
Fijde, 126 Gramm Siigrahmbutter obder Palmona und
Siigrahmbutter, 1 Biijdel Krduter, wie Peterjilie, Kerbel,
Gjtragon, junge Selleriebldttden, Boretid) u. 1o a0 el decs
[6ffel Qitronenjdure, '/= Staude feten, weifen Dieerrettic),
g Qiter fiilger Rahm, 1 Prife Jucker, 1 Prije Pfeffer.
Gubereitung: In 2 Liter mit 4 ERlbffel Saly gejalzenen
Wafjers wird klargejdnittenes MWurzelwerk und 1 kleine
Swiebel, 1 MNelke, 2 Pfeffer, 2 BGewiirzkorner 10 Minuten
gekodyt, der gut vorbereitete iFijd) hineingelegt, aufgekody,
bei Seite geriidat und 5 Minuten an heifer Stelle im Rod)-
wafjer belafjen, dann Herausgehoben, auf eine ermdrmte
Platte gelegt. .
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Bejalzene Siigrabmbutter oder Palmona und Butter
wird 3u Sabne, die feingewiegten RKrduter, Fitronenjdure
bingugeriihrt, in Floken auf den auf eingelnen Platten oder
aud) Fujeammengeridyteten Fijd) zerteilt. Der TMeerrettid
wird gerieben, vorher gqut gejdyabt, mit dem fiigen Rahm,
Sucker und Pfeffer vermijdyt, neben dem Hedyt gereidyt, nad)
Belieben ausgeftodyene Salzkartdffeldhen dagugegeben.

Unmerkung: Un Stelle des $Hedytes Romnen audy
andere Fijhe BVerwendung finden.

295. Briine Fijde.

oufaten: 3 Pfund Hedhyt oder Jander, Sdyleihe, Aal,
aud) Karpfen, 1 Rleine gelbe NRiibe, 2 [dyone Peterfilien-
wurgeln, 1 Rleiner weiRer Selleviekopf, 1 Gewiirzdojis,
1 Bifronen|cyeibe ohne Kerne, 1'/2 Liter Wafjer, 60 Bramm
Palmona, 50 Gramm Butter, 50 Gramm Niehl, 1 kleine
gemiegte Fwiebel, 1 Prije weigen Pfeffer, 1 ERloffel fiigen
‘Rabhm, 3 CEploffel gewiegte Peterfilie.

Jubereitung: Das TWurzelwerk wird gut jugepufyt, ge-
wajden, in feine Stiftden gejdnitten, in dem Salzwafjer gar,
aber nidt zu weid) gekodyt; der Fijd) wird, naddem Leber
mit Balle herausgezogen ijt, in 3wei fingerdicke Sdyeiben ge-
Jdnitten und diefe jo ausgenommen, daf [ie rund bleiben,
(lieche DBorbereitung), in die Bemiifebriihe gelegt, langjam
wieder ins Koden gebradyt, die Fitronenjdeibe und die
$Hilfte der Butter hingugegeben und 10 Minuten bei Seite
aiehen lafjen. Die Jwiebel wird feingewiegt, in der Fweiten
$ilfte der Bulter angerdjtet, das Mebhl bhingugefiigt und
gelb gerdjtet, mit &Runapp “/u LQiter Fijdhbouillon aufgefiillt
und 10 Minuten geRodht, mit der feingewiegten, in etwas
Butter gejhwiliten Peterfilie, dem Rabhm, dem Pfeffer ver-
viihet, die Fijdjtiicke vorfidhtig in die Sauce gelegt, darin
erhigt, mit diefer angeridytet.

296. Ual blau,

Sutaten: 1'/z Pfund mittelftarken griinen Wal, Wurzel-
werk, wenig BGewiirz, 1 JGwiebel, 1'/s Liter MWaljer, 2 Ef-
[Bffel Salz, 2 ERloffel Cijig, 5 Chloffel Rapern, feines Tafeldl
und ebenjoldyer CEffig oder Remouladenjauce (fiehe da.)
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Gubereitung: Der gut gewajdyene, in Stiicke gejdynittene,
nady BVorfdrift mit einem runden Begenjtand ausgenommene
und in Effig und Sal blaugemadyte Aal wird in das mit Cijig,
Bewiirz, Wurzelwerk und Jwiebel 5 Minuten gekodyte Salz-
waffer gelegt, ans Koden gebradt und 10— 15 Minuten gar
gegogen, auf einer erwdarmten Sdhiifjel mit Salatherzdyen,
Peterfilie und Fitronenadyteln angeridytet, mit Ejjig und Ol
und feingewiegten Rapern warm oder mit Remouladenjauce
Ralt ferviert.

297. Karpfen in Paprikajauce. .

Sutaten: 3 Pfund Karpfen, 2 Qiter MWafjer, 4 ERloffel
Salz, 1 Cploffel CEffig. Jur Sauce: 80 Bramm ‘Palmona,
40 Gramm Siirahmbutter, 2 ERloffel Mebl, 2 feingejchnittene
Swiebeln, /s Liter fiiser Rahm, */4 Liter Fildwaffer, /2 Teeldffel
Fleijertrakt in /s Liter Wafjer aufgeldjt, 1 Meljerfpilze
feinen Paprika, 2 Eigelb.

Qubereitung: Die gut vorbereiteten, gangen oder in Stiicke
ge[dnittenen Karpfen werden in Salzwafjer, weldem man
den Gjjig 3ufiigte, jorgfdltig gargezogen. Palmona und Ddie
Hilfte der Siigrahmbutter wird gebrdunt, die feingefdynittene
Qwiebel darin geddampft, 2 CRlbffel Miehl hingugegeben und
gelbgerdjtet, mit dem angegebenen Fiidymafjer und Bouillon
aufgefiillt, qut verkodyt, durd) ein Sieb gejtvichen, mit dem
Rabm, in weldem man das Eigelb verquirlte, abge3ogen,
mit dem Paprika, dem Reft frijdyer Butter gut verrithrt, die
Sauce iiber den angeridyteten Karpfen gego|jer.

208. Bedampfter Fijd.

Su diefem Geridht paft jede Sorte Fijd). Die Filde,
3 —4 Pfund fiir 6 Perfonen, werden porbereitet, nady dem
Wajden etwas abgetrodkmet, mit Salz und je 1 Prije Preffer
eingerieben, 80 Gramm ‘Palmona werden in einem irdenen
Topf angebrdunt, die Fijdjtiicke nebeneinanbder hineingelegt,
mit Jitronenfaft betrdufelt, 2 Loffel MWajjer daneben gegeben
und /> Stunde in gqut verfdlojjenem Topfe im Bratofen
gedampft.

Sur Verlingerung der Sauce werden nod) 60 Gramm
Butter oder Palmona gebraunt, 1 Teeldffel Mebl hineingejtreut,
aufgekodyt, mit '/« LQiter Bouillon aufgefitllt, mit 1 Eplofel
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Tomatenpurrée, 1 Mefjerjpibe Fleijdertrakt und einigen
Tropfen Suppenwiirze abgefdymedt, mit der Dampibriihe
verbunden.

299. Frijdyen Lads 3u Rodjen.

Da der Ladys — am bejten Rheinlad)s, Salm — ein
febr groBer Fijd) ift, Rauft man ihn meijt in groferen Stiidwen.
Man rednet fiir 6 Perfonen 3 Pfund. Nan [aRt in 2 Liter
MWajjer 5 ERloffel Salz, 1 Gewiirzdofis, Wurzelwerk und
3wiebel, jowie !/s Liter feinen Ejjig '/+ Stunde kodjen, legt
den qut vorbereiteten Lad)s, den man in 3 Sdeiben jdneiden
Rann, in den Sud, einmal aufkRodht und 10 TMinuten, je
nady der Brofe der Stiicke, 3iehen ldft. Die Stiicke werden
Jebr vorfichtig aus der Brithe gehoben, auf erwdrmier Platte
mit Peterfilie und Jitronenadyteln umlegt, mit zerlajjener oder
brauner Butter aufgefragen.

3u kaltem Ladys eignen Jid) feine Deljaucen.

300. Steinbutt 3u Rodyen.

Der Steinbutt gehort 3u dem Gejdlecht der Sdhollen
oder Seitenjdywimmer; er ift einer der gropten und gejd)dltejien
unter den Plattfijden. Man Rauft gewshnlid) einen Steinbutt
in der Brofe, 3u welder man ein BGefdl vejp. Steinbuttkefjel
befitt.

Der Fild) wird mit Salz eingerieben, am Baudje auf=
geJdlifzt und ausgenommen, jebr jorgfaltig gewajdyen, abgetupft,
die Flofjen geftuBt, mit Jitrone tidtig eingerieben, auf den
Fildheber und dann in das vorgeridtete Kodywajjer gelegt,
in weldem man Wurzelwerk und Bewiirz mit ein Stiikdyen
Butter kodyte, durdhjeihte und mit Weifwein verjelte, bringt
ben Fijd) ans Kodjen und laft ihn dann beijeite 10— 15 Ni-
nuten 3iehen.

Man ferviert ihn, mit Peterfilic und Fitronenjdheiben
garniert, 3u Hellbrauner Butter, hollandijder Sauce, nad
Belieben aud) mit pikanten Saucen.

301. Sdyellfijdh oder Dorid) mit Senfjauce.
(6 Perfonen.)
Qutaten: 3 Phund Schellfijd), 1 BGewiirzdofis, 1 Gwiebel,
1 Peterfilien-, 1 Selleriewurel, 1 gelbe Ritbe (Mobhre), nad
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Belieben 1 ERloffel Ejjig, 2 Liter Waljer, b Eploffel Salj.
ur Sauce: 50 Gramm Palmona, 50 Bramm Butter, 1 Ej-
[6ffel Senf, 1 Prife Pleffer, 1 CERloffel Sdure, 1 ERIGfTel
Mebhl, '/2 Qiter Fleijdybriihe.

Qubereitung: Aus mittelgroBen Fijden ieht man unter-
halb des Ropfes, wo man einen kleinen Einjdnitt madyt, die
grobjten Eingeweide heraus, damit die Balle entfernt werden
kRann. Dann jdneidet man fjie in 2—3 fingerdicke Stiicke —
nad) dem Sdywanze 3u breitere —, 6]t aus diefen alles un=
reine, wijdt fie qut, legt fie in das Wajjer, weldes man
10 Minuten leife mit Saly und Griinem koden lieB, 1dpt fie
einmal aufkodjen und beijeite nod) 10 Minuten 3iehen. Fur
Sauce wird die Butter und Palmona gebrdunt, das Nehl
darin aufgehodyt, mit '/ Riter Fijdbriihe aufgefiillt, gut
verkodyt, mit Senf, welden man in der Sdure und efwas
Filhbriihe verriihrt, abgejdymedit. Man Rann die Senfjauce
audy durd) Bouillonwiirfel oder durd) 1 Mefjerjpite Fleijd)-
ertrakt Rrdftigen.

302. Sdyellfijd) oder Dorjdh mit Jwiebeljauce.
3utaten: 3 Pfund nady obiger Bordrift Fubereiteter,
gekodyter Filjd). Jur Sauce: 50 Gramm Butter, 50 Bramm
Palmin, ')z Liter Fijdbriihe, 3 mittelgrofe, felte Fwiebeln,
1 Teeloffel Jitvonenjaure, 1 ERloffel Diehl, 1 Mefferfpile
Prefier, 1 Viefjerjpie Fleijdertrakt.

Subereitung: Die Jwiebeln werden gefdydlt, einmal durd):,
dann in halbmondformige Sceiben zerjdynitten. Die Butter
und Palmona werden gebrdunt, die Jwiebel darin gelb,
dann das Mebl hingu und angerdjtet, mit Fijdbriihe aufgefiillt,
mit Fleijdertrakt, Saure und Pfeffer abgejdymedit.

303. Sdyelifijch oder Dorjdh mit Kapernjauce.

Sutatern: 3 Pfund Scdellfijdy oder Dor|d) wie oben vor-
gericdhtet und gekodht. Fur Sauce: 50 Bramm Butter, 50 Bramm
Palmona, /s Liter Fijdybriibe, */+ Liter Wafjer, 1 Mefjerjpibe
Fleijdyertrakt, 2 ERlbfjel grob gewiegte Rapern, 1 Prife Preffer,
einige Tropfen Sduve.

Subereitung: Butter und Palmona werden gebrdunt,
dbas Mehl darin aufgekodht, mit Wajjer und Fijdbrithe auf-
gefiillt, mit Fleijhertrakt und 1 Prije Pieffer abge|dmedkt,
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die grob gewiegten Kapern mit Saft, nad) Belieben Sdure
darin erbift.

304. Stockfijch 3u Rodhen.

Stodkfijch ift an der Luft gefrockneter Kabeljau, Dor|d),
von lederartigem Uusjehen. CEr gilt als einer der eiweil-
haltigiten, aljo nabrhafteften Fijde und wird in katholijden
Begenden als Fajten|peife jehr gejdhat. Ntan bekommt den
Stodkfif) meift jhon gewijjert, wo dies nidht der Fall iit,
legt man den Fijd) einige Stunden in frijdyes Wajjer, Rlopft
ihn dann tiidhtig mit einem holzernen Fleijdklopfer, weidht
thn dann 24 Stunden in Wajjer, weldes man mit Pottajdye
(1 Teeldffel) verfelst, worauf man ihn in klares MWajjer gibt,
weldes man wahrend mehridagigem 2Wdjjern Bjter wedjelt,
in das man aud) einige Zeit eine Hol3kohle legen kann, die
den unangenehmen Berud) an fid) 3iebt.

Der Fijd), welden man gewadjjert Rauft, mupy weig — nidyt
gelb — ausfehen. Mian redynet fiiv 6 Perjonen 3 —3'/s Pfund
Stockfifd).

Die Stiicke werden nodymals tiidtig gewajden, von der
inneren Haut und fonjtigen Unreinigheiten befreit und konnen,
nadydem fie abgetupft wurden, einige Stunden vor dem RKodyen
mit Salz eingerieben werden. In 2'/> Liter Wajjer, in
weldem eine BGewiirzdofis, 2 Hande voll Wurzelwerk, 5 Ef-
[6ffel Salz 10 Minuten gekod)t wurden, wird der Fijd) ge-
legt, 2 Minuten leife geRodht und nod) 10 Minuten beifeite
gezogen.

305. Stockfijd) mit Butter und Jwiebeln.

Qutaten: 3—3'2 ‘Phund nady obiger Art geRodyter
Stodkfijd), 50 Gramm Butter, 50 Gramm Palmona, 1 ER=
[6ffel Zitronenjdure, 3 mittelgrofe fejte wiebeln, 50 Bramm
Palmin,

Qubereitung: Die Fwiebeln werden ldngs durd), dann
quer in diinne Sdyeibdjen gejdnitten, welde man in heifes
Palmin legt, in breiter [dywarzer Pjanne goldgeldb und
krof Dratet.

Der frijdgekodyte Fijd) wird aus den BGriten geldft, in
kleine Portionsjtiiche gerteilt, auf einer fladyen, qut ermdrmten
Platte angeridytet, mit der hellbraun gemadyten Butter und
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Palmona, in welder man die Sdure verriibrie, gIeigbmiiBig
begofjen, die Jwiebel gleimiBig darauf verteilf, mit Salj-
Rartoffeln 3u Tijd) gegeben.

306. Stodkfijdh mit pikanter Butterfauce.

Sutaten: 3—3'/> Pfund nad) obiger Art geRodyter Stock-
filh, 50 Gramm ‘Palmona, 50 Gramm Butter, '/a Liter
Fijdybriihe, 1 mittelgroBe Jwiebel oder 2 Sdyalotten, 1 Ep- I
[offel Jitronenfdure oder quter Effig, 1 Mefjerfpife Fleild)
ertrakt, einige Tropfen Wiirge, 1 Prife Pleffer, 1 Eploffel
Tiehl.

I)Subereitung: Butter und Palmona werden hellbraun
gemadyt, die geriebene Jwiebel darin angerditet, das Mehl
ebenfalls, dann mit Fijdhbriihe aufgefiillt, gut durd)gekodyt, i
die Sauce mit Fleijdertrakt, Sdure, MWiirge und Pheffer
abge|dymeckt.

307. Stodkfijdh mit Ejtragonjauce.

Sutaten: 3—3'/> Pfund Stodkfijdh nad) Bor|dyrift ge-
kodyt, 50 Bramm Butter, 50 BGramm ‘Palmona, /s Qiter
Fildybriihe, /s Liter BVouillon oder Waffer und Fleijdyertrakt,
2 Egloffel feingewiegter Ejtragon, einige Tropfen Fitronen:
faure, 1 Prife Pieffer, Wiirze nad) Belieben, 1 ERLo{jel NMehl.

Subereitung: Palmin und Buiter werden gebrdunt, das
Mehl hineingejtreut, aufgekodyt, mit Fijdbriihe und Bouillon :
aufgefiillt, mit Ejtragon, Pfeffer und Sdure abgejdymed:t. ‘

v et

308. Stockfijdh mit Krduterhering.

Butaten: 3—3%2 Pfund Stokfijd) nad) Bor|drijt ge-
kRodht, 1 grofer, qut gewafjerter $Hering, 2 Fwiebeln, 2 Ef-
[6ffel gewiegte Peterfilie, Saft */a Fitrone, 1 NMiefjerjpitze
Dieffer, 3 ERlofiel Waljer, /> Teeloffel Fleijdertrakt, 1 Tee- i
[6ffel fein 3zerviebenen WMiajoran, 100 GBramm ‘Palmona, |
4 ERloffel geriebene Semmel. h

ubereitung: Jwiebel und Peterfilie werden feingewiegt,
in der hellbraunen Palmona gerdjtet, die geriebene Semmel
hinzugegeben und ebenfalls angerdjtet. Der gewdfjerte Hering
wird qut entgritet, in kleine Wiirfel gejdnitien, auf dem in ‘
kleine Stiidke jerlegten Stockfijd), weldhen man in ein bedeck-
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bares Bejdyirr gegeben, jamt Rriutern und Butter verteilt,
Siure, Bouillon und NMajoran daran gegeben und 10 NMinuten
unter Sfterem Umjdywenken geddmpft, auf halbtiefer Sdyiifjel
3u Rleinen SalzRartdffeldhen angerichtet.

309. Stodfijdy mit Krdauterbutter,
(Stockfisch a la maitre d’otel.)

Sutaten: 3 —3'/2 Pfund Stokfijd), 125 Bramm Palmona,
1 ERplbffel feingewiegte Peterfiliec, 1 CERloffel feingewiegten
Sdnittlaud), 2 Prifen Pleffer, 1 Prife Muskat, 1 CERldfel
feinen Ejjig oder Sdure.

Jubereitung: Die Butter wird 3u Sabne gerieben, die
feingewiegten Krduter, Pfeffer, Muskat und Siure darunter
gemijt. Das von Graten geldjte Fijdfleijd) wird in nette
Gtiicke 3erlegt, die Butter darauf zerpfliickt und darin erhift
und gewenbdet, angeridhtet, ausgeftodyene RKartdffelden oder
Maccaroni dazu gereidyt.

310. Stockfijdh in Jwiebelbedhamel.

Gutaten: 3—3'2 Pfund Stodkfijd) nad)y Bor|drift ge-
kodt, 100 Bramm Palmona, 1 Fwiebel, '/s Liter Fijd):
walfer, /s Qiter dicker Rahm, 1 Prije Muskat, 1 Prife
Pleffer, 1 Eigelb, 20 Bramm Miehl.

Subereitung: Die feingejdnittene Fwiebel wird in
Palmona gejdywitst, das Mehl darin gekrdufelt, mit Fijd)
waffer und Rahm aufgefiillt, aufgekodyt, mit Pfeffer und
Mushat abgejdymeckt. Den frijdygekodyten, erpfliickten Fijd)
ldgt man nun einige Minuten in der Sauce diinjten, nimmt
ibn dann mit einem Scdhaumlsfel heraus, legt ihn auf eine
halbtiefe Sdyiifjel und ridtet die mit dem Eigelb abgeriihrte
Sauce dariiber an. Er kann ebenfalls mit Kartoffel oder
Ptaccaroni gege|jen werdern.

311. Stodkfijdh mit Tomaten.

Qutaten: 3—3'/> Pfund Stokfijd) nad) Bor|dyrift ge-
kodyt, 6 mittelgrofe, reife Tomaten, 100 BGramm Palmona,
100 Bramm feingewiegtes Raud)fleijd oder Schinken, aud)
gekodyten mageren Speck, 1 Jwiebel, 1 ERlofiel Salz, einige
Prifen Pheffer.
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Subereitung: ‘Palmona wird angebraunt, die feinge-
fdhnittene Fwiebel und das Raudyfleifd), Schinken ober Speck
darin gerdjtet, die abgewijdyten, in diinne Sdyeiben gejdynittenen
Tomaten bineingelegt, mit Sal3 Dbejtreut und gar gebraten,
alles aquf den zerpfliickten, in eine Pfanne gelegten Stodk-
fild) gegeben, Pfeffer dariiber gejtreut, gewendet und nody
10 Minuten 3ujammen gediinjtet, mit RKartoffeln oder
Paccaroni Jerviert.

312. Stokfijd) als Pfannfijd (Pannfijd)).

Sutaten: 1'/2—2 Pfund gekodter Sdellfijd), frijder
oder iibriggebliebener, 2 Jwiebeln, 80 GBramm ‘Palmona,
3 Pfund gekodyte, abgekiiblte, gejdnittene Kartoffeln, */= Tee-
[bffel Pfeffer, */a ERloffel Salj.

Qubereitung: Ju diefem Geridyt Romnen allerlei Fijd)=
rejte BVerwendung finden, ovie obne Griten und 3erpfliickt
jein miijjen. Die feingejdnittene Fwiebel wird in der hell-
braun gemadyten ‘Palmona angerditet, dann die Kartoffeln
und Salz daju und vorgebraten, gulest der Fijd) und alles unter
PWenden nodymals durchgebraten, mit dem Pfeffer vermijdyt.

313. Bebacdkener Fijdh gang.

Ju diejen vermendet man Rleine Sdellfijde, Rleine
Dorjde, MWeiifijdye, frijde Heringe (d. i. ungejalzen), aud
gefalzene $Heringe, welde man 24 Stunden wdfjerte. Man
rechnet pro Perjon 1 Fijd), wenn fie fehr Rlein [ind,
1'/2—2 Stiick.

Qutaten: Fiir 6 Perjonen 6—9 Fijde, 1 Ei, 2 ERloffel
Ol, 2 Cglofiel Mild), 4 Cploffel Mebhl, 2 CERloffel Salj,
6 —9 Prifen Dfeffer, 6 Exloffel geriebenes Weif= ober ge-
roftetes Sdhwarzbrot. Sebhr reidhlid) Palmin.

Qubereitung: Die Fijdye werden fehr jauber gejdyuppt,
ausgenommen, gut gewaldyen, bei groferen der Kopf abge-
fdhnitten, bei Rleineren nur die Augen ausgeloft, der Fijd)
abgetrocknet, mit Salz eingerieben. 20 Minuten vor dem
Unvidhten wird er im Mehl gewendet, durdy die aus Ei, OI,
Mild)y und Salz zujammengequirlte ‘Pannade gezogen, im
gerviebenen Brot gewendet, in das heife Palmin gelegt und
auf beiden Seiten hellbraun gebraten, mit Peterjilie garniert,
3u KRartoffeljalat oder Kartoffeln und griinem Salat angeridytet.
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314. Bebadiener Sdellfifd) oder Dorfd).

Butaten: 3 Pjund Sdellfijd) oder Dorfd), mittelgroRe
Fildye, fonft die Futaten wie oben.

Jubereitung: Der Fijd) wird vorbereitet, aus den Briten
geldjt, dabei die Flojjen abge|dnitten, in gleidmadgige Stiicke
gejdynitten, dieje werden trocken getupft und mit Salz beftreut,
vann behandelt und gebadhen wie Rleine Fijdye.

315. Faljde Janderfilets.

Qutaten und Jubereitung wie oben, nur werden die Sdyell-
fildjtiicke einige Stunden vor dem Braten mit je einem Tee-
Ibffel Bitronenjdure angefeudytet, wodurd) der Sdyellfifd)-
ge[dmack genommen wird.

316. Bebackene Janderfilets.

Wie Sdyellfijd) Dbereitet man Zander vor, dod) obne
Sdure und bdackt die Filets wie die vom Sdyellfi)d).

317. Bebadiene Seejunge oder Rofjunge.

Die Seejungen werden vorbereitet, mit Sal3 abgerieben,
gut gewaidyen, die Flofjen gejtulyt, abgetrodinet, in 4 gleidye
Teile gefeilt, diefe mit Salz eingerieben und nidht 3u rajd
in reidlid) ‘Palmin, naddem fie paniert wurden, gebadken.
Rleine Sdyollen Rann man gan3 backen, griofere aud) aus
den GBriten [bfen. Sie werden mit Peterfilie und Fitronen=
adyteln garniert aufgetragen.

Anmerkung: Gebacdken werden aud) feinere Fijde wie
Rarpfen, Sdjleie, Karaujde, Bar|d), Forelle, Aal, Stinte
(d. i. eine Rleine, feine Ladysart) u. |. w. Feinjdmedier
werden jedod) bdiefen Fijden gekod)t mit Butter den Bor-
3ug geben.

318. BGebackene Hedtjtiidie.

Nittelgrofe Fijde werden von oben aus ausgenommen,
damit die Seber erjt von der Balle befreit und der Fijd) ofne
Sorge quer in Stiicke gejdynitten werden kann, die man fiir diefe
Qwedze gern rund hat. Sie miifjen jweifingerdick jein, werden
innen gejdubert, dabei qut gewafden, abgetrodknet, mit Salj
eingerieben, mit Mehl beftaubt, durd) ‘Panade gezogen in
geriebener Semmel gewendet und in reidlid Palmin und
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Butter auf beiden Seiten fehr rafd) angebraten (nidyt gar) ',
dann nebeneinander in eine flade Bratpfanne gelegt, 1 Rleine i
feingewiegte Jwiebel, 2 ERloffel Peterfiliec, 2 ERlofjel abge-
tropfte Rapern werben in Palmona und Butter gerdjtet, mit
4 Eplofel ebenfalls gerdfteter Semmel vermifcht, bdie Fijd)-
ftiicken mit der Mijdyung bedeckt, mit geriebenem Parmejan-
Rije Dejtreut, und 10—15 Minuten im Bratofen nadyge-
backen. Wuf ermwirmter Platte mit Jitronenadhteln und
Peterfilie angeridytet.

319. Gebratener Hedyt oder Fander.
Sutaten : 2'/a—3 Pund Hedyt oder Jander, 1 ERI5ffel |
Sal3, 80 Gramm Butter, 2 Drijen Pfeffer, */+ Saucenwiirfel, ’
)y Qiter Bouillon, 1 CERlBffel Rabm, 1 CEploffel Tomatens |
puree, 1 Eploffel fein gejtoenen Jwieback oder Semmelmehl. ‘

Subereitung: Der ausgenommene gut vorbereitete FFild)
wird abgetrocknet, mit Salj eingerieben, in die Bratpfanne .
gelegt, mit brauner Butter iibergofjen, mit Semmel- oder |
Swiebadimell bejtreut, der geriebene, aufgeldjte Saucenwiirfel
und Rahm daneben gegeben und unter ofterem Begiefen,
mit dem man erft nad) 10 Minuten beginnt, unter Jugabe
pon Bouillon und Tomatenpuree, ujammen 20 —25 Minuten
gebraten. Der Fijdh) wird vorfidtig mit 2 Schaufeln auf
die ermdrmte Platte gehoben, in Portionsijtiike geteilt, ohne
bie form 3u verleen — man madt zu diefem Fweck je
einen Ginjdnitt, |diebt eine Sdyere vorfidhtig binein und
jhneidet die Riickengrdate durd), wonad) das Durd)dneiden
des Fleijhes mit dem Mefjer leidht ijt. — Die Sauce wird
durdygeleiht, mit Sal3 und Pfeffer abgefdymeckt, mit einer
Mejjerjpige Rartoffelmehl, das man mit einem ERIoffel Wajjer
anrithrt, famig gemadyt, einige 26ffel davon iiber den Fijd)
gegofjen.  Diefer wird mit Peterfilie und JGitronenadteln
umlegt, angeridhtet.

320. @efiiliter, gebratener Hedt oder ander
mit Tomateniiberzug.

Qutaten wie oben, dagu nod) 1 Rleiner Fild), '/» abge-
riebenes und geweidhtes Weifbrot, 2 Eigelb, 1 Meljerfpilze
geriebene Sdyalotte, 1 Teeldffel gewiegte Kapern, '/2 Pfund-
Biidhje Tomatenpuree, 1 Mefjeripilie Pfeffer, 10 Bramm Butter.

LANDESBIBLIOTHEK i
or Baden-Wiirttemberg



127

Gijde

' Subereitung: Der Fijd) wird vorbereitet, am Baude
| bis Handbreit vom Sdywanze aufgejdnitten, ausgenommen,
| gewajdjen, vom ausgejdnittenen Baude aus das gange
I @Britengerippe ved)t gejdyickt ausgeldft, — was am bejten
i durd) Abdriicken des Fleijdes mit den Fingern gejdjieht —
oben und unten mit einer Sdyere durdydynitten, der Fijd
innen und auBen mit /= CRloffel Sal3 eingerieben. Das
Fildhfleijd) pom Rleineren Fild), in weldem Reine Brite mehr
Jein darf, wird feingewiegt, 3u der 3u Sabhne geriihrten, mit
Semmel, Jwiebel, Kapern, Eigeld und BGewiirzen vermijdten
Butter qut vermijdht, die Farce abgeldmedkt, in dem Fild)
gleidmafpig verteilt, diefen zugendht und Fwar mit langen
‘ Stidyen ofne Rnoten, in die Pfanne gelegt, mit Butter iiber-
goffen, 10 Minuten gebraten, dann mit dem Tomatenpuree,
] weldjes man mit 2 Meflerfpien Kartoffelmehl, /2 Teeldffel
| Salz und 2 Prifen Pfeffer verrithrte, und das man bei
madyte, iibersogen und fertig gebraten. Daf diefer Fijd)
doppelt forgfdltig beim $Herausnehmen 3u behandeln ijt, ijt
‘ woh! felbjtoerftandlid). Er wird fein mit Peterfilie umlegt
' am Zijd) 3erlegt. Die Sauce wird durd) eimen Durd)jdhlag
l gegeben, abgefdmedkt und nebenber gereidt. Bei ihr kann
Rabhm fortbleiben.

321. Befpidater, gefiillter Jander oder Hedt.
Bom Riicken des Fijdes wird, naddem er vorbereitet
| und das Berippe ausgeld|t ilt, ein zweifingerbreiter Streifen
$Haut abgeldjt. Die bloBgelegte Stelle wird mit feinen Spedk-
fiden in je zwei Reiben gelpickt, dann der Fijd wie in
voriger Nummer, dod) ohne Tomateniiberzug gebraten und I
angeridytef.

322. Fijdragout fiir 6 -8 Perjonen. _;
Sutaten: 2 Pfund Hedt, Jander, aud) 3arter Sdyell- |
fij), 100 Gramm Butter oder /2 Palmona und /s Butter,
1 Gplofiel Mehl, 1 CEploffel RKapern, 1 Rleine Sardelle,
'y Qiter Bouillon, 1 Teeldffel Jitronenjdure, einige Tropfen
Suppenwiirze.
Subereitung: Der mit Bewiiry und Griinem gekodyte
Fijdh wird in Rleine Stiidke 3erlegt. Die Butter wird ange:
braunt, das Mehl darin aufgekod)t, mit Bouillon aufgefiillt,
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mit der feingewiegten Sarbdelle, die man jehr gut vorbereitete,
den Rapern und Gewiirgen aufgekodht, bden Fijd) bingu-
gegeben, das GBeridyt mit Sdure und Maggiwiirze abge-
jhmedkt, im Dafjerbade hei gebalten, vor dem AUnridyten
nodymals abgejdymedkt.

Anmerkung: Das Geridht kann durd) Champignons,
RKalbsmildy und Fijdhlopden verfeinert werden.

323. FijdhRIspden.
Jutaten: 1 abgeriebenes WeiBbrot, '/s Riter Mild,
80 Bramm DButter, 1 geriebene Sdyalotte, 2 ‘Prijen ‘Pfeffer,
1 Prije Muskat, 2 Eier, 3 ERloffel geriebene Semmel,
Yo Pfund gekodyten, feingewiegten Fijd), 1 Teeldffel Salz.
Subereitung: Das Weibrot wird in der WViild) und
40 Gramm Butter 3u einem Ko abgebadken, naddem diefer
etwas abgekiihlt ijt, werden Eier und Gewiirze, dann Dder
feingewiegte Fifd) und die geriebene Semmel dazu geriihrt,
mit bemehlten fladjen Loffeln KIdgden gedreht, die man in
Salzwafjer 10 Minuten gar 3iehen lipt.

324. Fijdh in Belee.

Der Fijd), 1'/2 Pjund, wird mit Gewiiry und Griinem
geRocht, entgratet, das Fleijd) zerpfliickt, in ein Steingut-
oder ‘Porzellangefdl gelegt. In der Fijdbrithe (1'/z Liter
Fijchbriihe) kodyt man einen qut gejduberten Kalbsjul weid,
jeiht die Brithe durd), [dymedit fie mit Cfjig, Jitronenjaure
oder MeiRwein ab, Rldrt jie und gieft jie iiber die Fijd)-
ftiiken. Kodyt man den Fijd) ertra zu Fijd) in Gelee, dann
falgt man das MWafjer nur mit /> ERloffel pro Liter. Ber-
wendet man Fijdrefte, [o verwendet man nur halb Fifd:-
wajjer und gieht jo viel Wajjer 3u bis die Sdydrfe geregelt
ijt. Der Fild) kann aud) in Stidke gefdynitten oder ganz
in Belee gelegt werden.

325. Filjd-Siilge.
Sutaten: 1'2 Pfund aus den Briten geldjter Fijd),
2 Cploffel RKapern, 1 gejdyalte, fein gejdnittene Gurke,
3 fein gejdnittene, eingemadyte Perlzwiebeln. Fum Aspik
1 Qiter Fijchbriihe, nur leidht gefalzen, /o Teeldffel Fleijd)-
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f extrakt, einige Tropfen Suppenwiirze, 1 CRloffel Ejjig, 12
| Blatter Belatine, 1 Eiweil3, 1 abgewajdene Eijdale.
[' Qubereitung : Die durdygefeibte Fijdybriihe wird gut ab-
gejchmeckt, mit CErtrakt gekrdftigt, die Belatine BHhineinge-
‘ geben, ebenjo das CEiweiy und die gerdriickte Eierjdyale und
auf quter $HiBe bis ans RKoden mit dem Sdyneebefen
gejdhlagen, bei Seite ruben lajjen, dann Rldven (fiehe Aspik.)
| Der geklarte Aspik wird mit Sdure und Suppenwiirge ge-
wiirgt, iiber den mif Burke und Perlzwiebel gemijdhten Fijd)
gegofjen, erkaltet geftiirst und mit Oljauce (Remoulade,
| Maynonnaife) gereidht.

Qutaten: 1'/2 Dfund ZJander, Hed)t oder jonjt ein
feinerer Fijd), den man jorgfdltig mit Bewiirz, Briinem und
feinem CEfjig (1 ZTeeldjfel auf 1 Liter Wajjer) Rodt, aus

\ SHaut und Brdten Ibjt und [obald bdie Stiicke vollftdndig
erRaltet |ind, mit einer pikant abgefdymedkten Manonnaife-
jauce vermijdyt, auf eine Blas|dyale bergig angeridytet, mit
1 Cploffel feingewiegter Kapern beftreut, mit Salatherzdien
und ‘Peterfilie, aus weldem Krebs|dwdinze heraus|dauen,
umRrangt. Mit Weibrotidynitten jerviert.

r 326. Fijdhmanonnaije.

327. Ualroulade.
Sutaten: 1 Aal 1'/a—2 Pfund, 1'/2 Liter Wajjer, 2 Ef-
[offel Salz, 2 CERloffel Ejjig, 1 Gewiirzdojis, MWurzelwerk.
Jur Fiillung: 1 ERloffel Senf, 3 ERloffel Kapern, 1 Gwiebel,
3 Prifen Pfeffer. PJum Uspik: 1 Liter Walbriihe, /2 Tee-
[offel Fleijdyertrakt, 1 Teeloffel Jitronenjaure, einige Tropfen
Suppenwiirge, 12 Blatt GBelatine. Fur BGarnitur: 1 bhart:
gekRodhtes Ei, 1 Teeloffel Kapern, 2 Pfeffergurken.
Jubereitung: Der getdtete Wal wird unterhalb der
RKiemen mit einem Strick umbunbden, an einen feften Haken
oder an den Fenjtergriff gebunden. Unterhalb des RKopfes
wird in der Runde ein Einjdnitt in die Haut gemadyt, weldye
man 3 Gentimeter breit mit dem Niefjer [oft. Wuf ein mit
Waljer bejprengtes Tud) jtreut man Salz, fait gejdyickt unter
oas Tucd) und jtreidht mit diefem die Haut unter ofterem AUn-
jeen und JNadybheljen mit dem Niejjer bis jum Sdywang,
pen man abjdmeidet, ab. Nadydem man aud)y den Kopf ab-
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gejdnitten hat, [dneidet man den Aal den Riicken entlang |
auf, nimmt ihn aus, wddt ihn, trocknet thn ab und Ibjt |
vor|idtig die Griten aus, veibt ihn mit /2 ERldffel Salz
ein. Rapern und ZJwiebel werden feingewiegt, mit Pfeffer |
und Senf vermijdyt, die Mafje auf den Aal gejtridyen, diefer ‘
fejt sufammengerollt, mit Bindfaden umbunden. Der jauber

gewajdene RKopf, Haut und Sdymwanz werden in Wajjer,

®Bewiiry, MWurzelwerk und CEfjig 10 Minuten gekodt, die

Briihe durdygefeibht und die Aalvoulade, die man mit 2 Sdyaufeln

in den Topf hebt — oder auf einen Mullappen legt und fie :
hinein und heraus damit hebt —, 10— 15 Minuten am Kodjen

erhilt und fie folange abjeits vom $Herd in dem Sud laft, bis

diefer ziemlid) erkaltet ift. Tun wird die Briihe durd) einen Mull-

lappen gefeiht und Ddaraus ein fein abgejdymeckter Aspik

bereitet, von weldjem man einen Teil in eine runde, glatte
Porzellanform giet. Sobald diefer erjtarrt ijt, belegt man
ihn mit biibjden Figuren aus CEiweil, Cigelb, Burken,
welde Saden man fidy in Steeifden Furedhtjdyneidet, traufelt
Aspik darauf und [dt dies nodymals erftarren. JNun
jdhneidet man die WAalroulade mit einem Jehr [Harfen Trandyier-
mefjer “in fingerdike Scheiben — nimmt dabei immer die
Bindfadenjtiicke fort — und legt die Stiicke, die wie diinne
geringelte Aale ausfehen, auf den Wspik, fo daf das erjte
Stiick in die Mitte zu liegen kommt, gieht den iibrigen Aspik
darauf und [aft alles qut erjtarren, worauf die Sdyiijjel
gejtiirzt werden kann. Sie wird mit Salatherzdyen, Peterfilie
ujw. garniert, mit Remouladen- oder Manonnaijejauce ferviert.

328. firebje 3u Rodyen.

Da jid) in toten Krebfen bald ftarke Bifte bilden, jollen
jtets nur lebende geRauft werden, die man |id) nod) einige
Stunden in frijdem Wafjer erholen [agt. Sie werden am
Baud) und unter dem Sdywanze mit einem Stielbiirjtdjen
gebiirjtet, was man am bejten bewerk|telligt, indem man fie
mit Daumen, Jeige- und Mittelfinger von oben binfer den
Sdyeeren packt, was ihnen das Kneifen volljtandig unmdglid)
madyt. Inzwijden [ajt man Wajjer pro Liter mit 1 Ef-
[offel Sal3 und 1 Teeldffel Kiimmel verjehen, auf jehr guter
$Hitge um Kodjen kommen und legt fid) 3ugleich einen Feuer-
haken ins euer. Sobald das Maljer fprudelnd kodyt und
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ber $Haken gliibt, |dyiittet man die Rrebje auf einen Durd)-
idlag, dann rajd) in das kodjende 2Wajjer, wobinein man
Jofort den gliihenden $Haken halt, damit es nidht aus dem
fodyen kRommt und Ddie Tiere nidyt leiden. TNadydem Ddie
frebfe 5 Minuten leijfe gehodyt bHaben, miiflen fie nod)
15 Minuten beijeite ziehen und werden dann beliebig verwendet.

Sollen Rrebfe auf bdie Tafel Rommen, jo Rodt man
Tafelkrebfe, die grofer wie Suppenkrebfe |ind. Auf einen
Spiel, wie man fie 3um Garnieren hat, jtedkt man ein kurz
gejdnittenes Straufden Peterfilie, dann [piet man 3wei
RKrebje auf, Jo daf einer iiber den anderen 3u jtehen kommt,
jteckt oben auf wieder ein StrauBden und jtellt den Spiel
auf die Mitte einer runden, angewdrmien Platte. Die
iibrigen Rrebje legt man abwed)felnd mit Kopf und Sdywanz
nad) auRen, fteckt ihnen abwed)jelnd ein Sdyeibden Jitronen-
jdhale und ein Salatblattdyen ins Maul, betropft die heifen
Qrebfe mit 3erlafjener Butter, wodurd) fie [donen Glang
bekommen und trdagt fie auf.

329. Hummer 3u Rodyen.

HSummer ift ein Riefenkrebs, weldjer entgegen der
kleinen JFlufkreble in der See lebt. TWie bei den Krebjen
empfiehlt es fid), den Hummer lebendig 3u Raufen. Nian
legt ihn auf den WRiicken, biirjtet ihn ab, faft ihn am
Sdywanze und jtedkt ihn mit dem Kopf 3uerjt in das [prudend
kRodyende Majjer, wobei man Ddiejelben Ntajregeln verfolgt,
wie bei frebjen. CEinen Rleinen Hummer [agt man 1520
Minuten, einen mittleren 30 NMinuten, einen groRen cirka
eine Stunde Roden. Man kann zum Hummerwajjer aud)
1 Peterfilienjtriufden geben und den Kitmmel fortlajjen,
Er bleibt nod) 15 Miinuten in der Briihe. Der Hummer
wird mit Hummermejjer oder Scheere gefpalten, wieder 3u-
jammen gefest, nadydem man ihn mit einem Brett bejdywert
hatte und auskiihlen lief. CEr wird mit Butter beftriden,
mit Peterjilie und Fitronenjdyeiben garniert, Ejjig und Ol
oder Remouladenfauce oder aud) Mayonnaife dazu angeridytet.

330. Hummermayonnaife.
Frijdes aus der Sdale gebrodyenes Hummerfleijd) oder
Biidjenhummer wird mit verdiinntem Efjig iibergojjen, nad
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10 Minuten auf einen Durdyjdhlag jum Abtropfen gegeben.
Durdy eine pikant abgefdmedkte, jteife Dayonnaijejauce 3ieht
man mit $Hilfe einer Spicknadel die groperen Stiicke, jeft jie berg=
artig auf eine halbtiefe Blas{d)ale, ordnet die kleineren Stiicke
in die Qiidhen, gieft die iibrige Sauce iiber den Berg, umlegt
die Manonnaife mit Salatherzden und feinen Blattdyen, Jebit
in gewijjen Abjtanden RKrebsjdymdnze in das Griine und auf
den Berg.

331. Fijdbjalat,

Abgekiihlte Fijdjtiicke von allen Fijdyarten werden gut
pon Brdaten und von den drgjten Hautjtiiken befreit, in eine
mdRig faure Effigmijdung, weldjer man etwas feingejdnittene
3wicbel, das notige Saly und mapig Ol beifiigt, gegeben
und bdarin gewendet, mit Pfeffer und dem nodtigen Sal3
abge|dymedit.

332, $Heringsrouladen (Rollmopje).

BroBe mildjene $Heringe werden 24 Stunden gewifjert,
der Ropf abgejdnitten, akkurat geteilt, von Grdaten und
jonftigem JInbalt befreit, abgetrodknet. Jun werden bdie
$Heringshilften mit einer Mijdung von 2 ERloffel Senf,
2 Feeldffel Senfhorner, 3 Eploffel gewiegten Kapern, 2 ge-
wiegten Jwiebeln bejtriden — veidlidh fiir 12 Herings-
halften — auf jede $Hilfte ein Streifen Salz- oder Dillgurke
gelegt, pom Sdywan3 aus 3ujammengerollt, mit Jahnjtodyern
oder Holzden Fujammengefteckt. Die Rouladen werden in
einen Steintopf, dazwijden 1 in Sdyeiben gejdnittene Fwiebel,
1 Zeeldffel Senfhorner, einige ‘Pieffer- und Bemwiirzhorner,
1 Stiikdjen Lorbeerblatt gelegt und guter, aber verdiinnter
Eflig dariiber gegofjen, fo daf Ddiejer Ddariiber fteht. Die
Mild) wird gefaubert und 3u den Rouladen gelegt, der Topf
gut 3ugebunden und jonjt gut verfdlofjen.

Man Rann die Heringe aud) vorridten wie Aalroulade,
wodurd) die Rollmbpje doppelt grof werden, was aber nidt
immer vorteilhaft ijt.
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