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Siide
Aal blsy 3u fieden.

%ann ber 2al abgeftreift und ausgenvinmmen
ift, fchneidet man das haaridyte mit der Siehees
ve ab, madyt in Den gansen Aal auf beiden
Greiten Eleine Schnitten, leat ihn in Die Nuns
dung, fticht ihn mit Der Spiknadel durdh Kopf
und Sehwany, befefiigt ihn mit einem durdys
gesogencn *Bindfaden, legt ihn in cine Kafirol
oder fonft ein tiefes trdenes Sefchirvy, weldyes
auf Kobfen gefest werden Fan, gieht 2 Theile
Gfiig, 2 Theile Lein und 1 Theil Wafjer
bavan, bis es daruiber geht, thut eine Hands
voll gansen Peterfilien , etliche Lorbeerblatter,
eine an Radlein gefchnittene Sitrone, von allen
eten Keauter, oder in Deren Ermanglung grob
aeftoffencs Sewiy von allen Sorten dazu, GGt
bif alies fiber Nacht an dem Cffig fieben, fest
ibn den andern Tag auf Koblen, und fiedet
ibn fangfam. &t Fan warm oder Falt aufges

fragen werden. €8 Eonnen ganze Ritronen das

3 aufgeftellt, ober ftatt deven gehatte Kappern

.....

©und Veterfitien mit Cffig und Ocl angemacht

aegeben yocedet.

@Gefullter Aal.

Dieler darf nicht Fleiney als von 2 %ffunb
entie
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feyn.  Man 5icht ihn ab, nimme ihn aug, macht
purch den gangen Aal Eleine Schuitten, veryers
tigt cin wenig Sulle von cinem Stuklein Kalb:
fleifch, welches mit Kappern (vor 2 fp.) cin tves
nig Ritronenfchate und Mark ticin gehakt wikd,
weicht die Drofamenvon cinem haiben RKreuyers
yoef in Milch ein, fiot Das gehakte fein mit
dem ausgedrutten ek und 3 Syergeld, vers
wengt ¢8 mit ' Saly und Mujcaten fullt ¢8 in
den Aal, reibf folchen von auffen wobl mit Diefz
fer, Saly, und e¢in wenig aehatter Salbei ein,
fegt thn Dev Lange nadh auf ein “Brett, wo fthon
¢in Butter Taig von einem Bierling Duter
fertig fepn muf, voallf Diefen; und fehneidet ibn
su 2 Gingerbreten Strichen.  Alsdann wird
Der gamye Jal von oben an mit diefen Siteis
hen nmwifelt, Dap derfelbe immier Fingersbreit
stvifcyen dem Taig herausficht, cine irdene Blate
te oder Potagebled) mit Butter befivichen, mit
Cemmelmebl befiveut, der geoundene Aal rund
pavein gelegt, mit einemn Dolslen ein wenig jus
fammen gebeftet, dev Taig mit cinem verfleps
perten Gy befivichen, der hevausiehense Aatl mit
Cernmelmehl beftreut, Ritronenfalt davauf ges
peukt, auch mit cinem GStitlein Dutter belegt
in Des BeFers Ofen geftellt, und gebaken, dann
fubtil (fanft) auf eine “Blatte gelegt, mit halbz
aufgefchnittenen itronen umgeben, und mit *Pez

terjilien und Eleinen Kappern befreut.
Anmerfung. ‘An cinem Fafttag Ean die
Efille ftatt Dem Jleifch von' cinem Stukiein Tifeh
pder cinigen Kuebsihwangen gemadt werden,
vag

]
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§ifche. 225

15?5 bag ubrige aber bleibt bet dey Maffe.  Man
ilb: Fan aud) die Fulle gang weglaffen und den YAal
Wes feer bafen.
b Fricaflée (Sricafiee) von einem Aal.
i Wann cin pfindiger Aal gefiveift und auss
Dotz genommen ift, wied e ju halbpngersdifen Nade
3 in fein gefhnitien, in cine Schifiel gelegt, cin wes
\fefe nig Cfiig und ein hatbes Glas Wein dariber ges
et goffen, ¢in batber Wierling Buttew in eine Kar
Hon fteol ober Kachel gethan, ein Eleiner KodyIoffel
\teg Mehl fichtgelb darinn geroftet, der ein und Sfe
- ihn fig von Dem 2Aal abgegofien und an den Butter
vitd geritbet.  Man nimme nodh etwas Fleifchbrithe
Stits Dastt, ein tenig ‘Deterfilien , cintge Blatter
breit Roesmarin und ein wenig Jitronenfchalen, fhneis
3(ate Det Diefe 3 Stube Elein, und thut fie in die Saus
it c¢, cinen batben €Rloffel Kappern, ein wenig
eund | Dtufeatnuf, nachdem exft den gefhnittenen Yak
e Darein. Cv darf nidyt fang Fochen, Damit e
Elepz gang bleibt.  Hievauf verriiber man 3 Cpergeld
' mit jiark, gieBt dic Gauce langfam daran, und
 ges folche, wann der Aal angerichet ift, langfans
fegt, Datuber, obne es weiter fochen ju faffen. —
dant Dicfe Sricafjee Fan auch su Fleinen Dafteten
yalbz genommen werden,
 SPes ;
Gebratener Aal,

1 Die e gefiveiften Aal fchneidet man nach Be2
S - ricben su Stikfein, reibt diefe mit Saly und
ey Peffer ein, umbinnet fie mit Diatelein Salbei,
Dag 0 ' pdeg
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226 : Fifche.

ober toer diefe nicht mag, mit Lorbeerblattern, A

beftreicht fie mit verlaffencm Dutter, bratet fie ne

langfam auf dem NRoft, beftreicht fie wahrend ur

demn Braten immer FBechfelsmeife mit Dutter, fi
und druft Ritronenfaft davauf. IBann fie alle
fertig find, (0Bt man die Fdden ab, fegt Den
laf auf die Dlatte, und gibt ihn mit ganen

Sitvonen ju Tifch. s

1

Wiavinivtey Aal. 5

 ®iefer wird eben o wie sum braten ju Stak: - pey

lein gefchniteen, nur Daf DA cine mit Galbets ~ 4n

bag andere aber mit Lorbeerblattern umbunden g

und er fratt dem Butter mit Provencers Oel | g

gebraten wird.  2lsdann [GFt man ibn fiehen, = mi

big er Falt ift, fchneidet 2 groffe Hande voll = gef

Ruwiebel fein, dampft fie in einern flarien Biers | in

ling Provencer « Oel, daf fie weich, aber nidht = geg

braun werden, fehittet cinen ftarfen Sdoppen e ¢

! guten Cffig dazu, nimmt die Sehafe von einee (¢

i ganzen Ritvone, 4 Loth feine Kappern, Fosmas

sin, Dafilicum, Dragon oder in Crmanglung dies  fer
fer 3 YUvten Kreauter, Jiagelein, und Mufcatblute
dazli, {chneidet dif alles sufammen Elein, thut
¢8 an den Gffig, in cinen Hafen oder Heines

Safchen aber ¢in Geleg von Dem Aal, von dent

gebochten Efiig, wann er Ealt iff, 2 Loffel davus W

ber, wicber ein Geleg, und madyt fo fort, bis etli

beide Stife ju Ende find.  Aann der CfYig fen

nicht gang tiber den ifch gehen follte, wird nodh lich

ein wenig frifther Effig davuber gegoffen, Qiic:[ en
a

Y
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S‘ifd’eo 227

lal mit Lorbeerblattern nberleat, mit einem veie
nen “Beettlein befchwert, oben feft jugebunden
und im Keller qurbehalten,  Auf diefe Ave hale
fich der Dhal fehr lang.

Aal 3u vaudern.

D suvor abgefireifte und ausgenommene
Aol Ean, nadydem e in der Srdffe ift, ents
weder gang gelaffen; odey in 2 big 3 Theile vers
fdhnitten werden.  Alsdann vermengt man ein
doth Salpeter mit ciner Handvoll Saly, veibt
dert 2al ftavk damit ein, und (afe thn 6 Tage
in Dem Lak liegen. Hat man einen weiten Davm,
Daf der Aal binein fan, o wird er aus dem
Lot Darein gethan, in Crmanglung deffen abee
mit Pappice umwikelt, und in cinen Falten Raucdy
gehentt. S tft nach Befthaffenbeit des Raudys
in 8 bis 10 Tagen fertig. ann o ju Tifch
gegeben weeden foll, wird er tie cin paar bare
te &ner gefotten, und sum Sauerfraut, Braune
(AWinter2) Kobl audy su andern divren Ses
muffeen aufeeftellt. €8 Fan auwdh im Keaut
fertis gemacht werden. :

Salmen 3u ficden,

Diefer wird mit 1 Theil Cfjig, 2 Theit
Wein, 1 Theil Waffer, einer Handvoll Saly,
etlichen Lorbeerblattern, einer halben verfhnits
tenen Jitrone, e¢in paar gangen Swiebeln, et
lich gansen Nagelein, cinigen ABadyholderbees
v, Rofmarin, %ﬂm]i;um und Dragon lgef

: D3 0f¢
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228 . Sifcbe.

fottent, Der Salute aber nicht ehee hineingethan,
bis dag ABaffer su fieden anfangt. Gind Ddie
Stiite nicht grog, fo wird er nur fo lang, twie
ein paar havte Ener gefotten, enn ¢¢ i iel fies
Det, witd e gany hart,  Auf dicfe vt Pomme
er warm i Zifch.  ABird er aber Falt gegeben,
fo (a6t man ibn in feinee Sauce tiegen und fan
ibn 8 Qage darinn aufbalten, Gine Kappernz
Cauce mit Eyergelb Fan man auch dagu geben,
yoie folclye bei den Forellen angeaeigt ift.

Salinen 3u braten.

G3 werden nadh Belieben Stuklein gefchnits
ten, folche cine halbe Stunde cingefalzen, mit
breiten Salbeiblattern umbunden , Fuvor mif
etoag Dfeffer befiveut, auf einen Moft mit
Butter abaebraten, oder in ¢in breites Oefchivr,
voorinn Butter und Salbet ift, geleat, und auf
Roblen langfam gebraten. ©ie oerden. auf
die lezte vt faftiaer alg auf Dem Noft, * ann
Der Faden abgenommeir, und Der @alme anges |
vichtet ift, ftelit man Cffig und Oel odew Stros
nen dajur auf.

Salnten 3u mariniren.

Gr wird eben fo toie yum brafen ju Stk
fein gefchnitten, nue Daf ev uber Tladt einges
falsen, und aus dem Saly mit cinem Tudh.vein
abgetvofnet twerden mug,  danh witd ee evft
mit Salbeiblattern umbunden, auf dem a‘mjz

mit
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Fifche. 229
M, it Provencer 2 Oel gebraten, und tant et talf
Di¢ ift, 1oic Der mavinivte Aal behandelt.
e o
e Salmen 31 vsucherns
1 © Gy wird 3 Tage nue mit gewdhalichem Sal
ey ¢ingefalzen, Dann mit einem Tudh abgetrotnet,
an wit dunnem Pappier umvifelt, mit ciaciy ftavs
rnz Fen Saben Durchgesogen, und in- Dew Ialten
iy SRaudh gehentt. ~ So grof der Salme i, o
gtof fhneidet man 2 Fingerdite Stuke.
Der Lachs wird wie der Salme guberels
tef, nuiv jum mariniven und jum raudyern | o
it nidht-fo daucehaft. |
e Sanderftich in einer Sauce.
1'1111'11 ~ Nadh dem FBafdhen Erimme man ihn toie
vy eine Sovelle, macht tn einem ticfen Gefehive {uffe
auf Mildy fiedend, ¢8 Fan auc) die Lalfte Wafjer
auy Daju genomtien terden, [egt Den Filch darein,
ann und (Bt ibn {chned fieden. Aanp e fertig iff,
1067 Wird eine gebrodyene Servictte auy ene Dlatte
(v und der Tifch Darein gelegt, mit Peterfilien ges
fteeut, und gleidh su Tifth gebradt, Man
ftellt verlaffenen frifchen Dutter, auch guten
Senft und eine ftarfe Sardellen » Sauce dAU
auf.  Sur lestern nimmt man 8 Loth. Sardels
tiEs - len, waftht fie, reinigt fic von den Civaten, bakt
nges eine Bleine Dandooll Peterfitien,  {djneidet Ddie .
vein Gardellen  daju  Eleirt, toftet einen Kochloffel
evft Wbl gelh in einem Stiflein Butter , dampft
Rof D gehalte Daving, und thut einen Loffel voll
mit D 3 Sleifcha
L) LANDESBIBLIOTHEK
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%cifd)ﬁrflbé, nebft etwag Mufeaten  datein.
Sobald die Sauce ein wenig autgefocht bat,
wird fie gleich angegichtet, und it Dem Fifch
aufaeftelt,

Habeljau susuricdten.

as, wag.man ju Fochen gefonnen iff, wird
24 Stunden ‘in’s Regenwaffer gelegt , daf der
Fifch ausgewaffert wird , dann mit Regens
poer anderm eidyen Iaffer sugefest, cine Hand-
voll Peterfilien daju- gethan, und er o lang wie
¢in Lapperdan auf Koblen gelaffen.  Tann ev
fevtig t)t, bleibt ev ftehen, bis die Sauce ge-
maddyt it Bu cines groffen Blatte voll thut man
cinen Wierling ‘Butter in cine Kachel, cinen halz
ben Rochioffer Mehl dasu, - dampft einen gang
¥lein gehakeen Sricbel, ein wenig Peterfilien und
wer Knoblauch leiden EBan, audh cinige Stiks
Lein Davon in Dein Butter und Mebl, gieht eiz
nen Sechoppen fuffen Raum dasu, thut, wann
¢s cin wenig gefocht bat, Mufcaten , Sngrver
und Saly darvan, leat den gefottenen Kabeljau
auf cine Blatte , uberfiveut ihn mit Fleingehaks
%em Peterfilien, und gibt die Sauce befonders

a3,

Nodh eine Sauce um Kabeljau,

Man fest cinen Schoppen Fleifchbrihe in
einer Qafteol ju, thut Elein gehakten Peterfilien
und Mufcaten davein, -madht in einem andern
Giefchive cinen Bierling Dutter weid), Enettet

¢iz
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Sifche. 231

einenn halben Kodyloffel Mehl darein, nimme
pag gelbe von 4 Epern daju, rubrt dif fiark une
tereinander, einen Chioffel vell Kappern Ddarein
gieht den gefottenen Sehoppen Sleifchbrihe langs
fam Daran, und (afit ihn unter befiandigem NRubh~
ven auf Koblen ansichen, big die Sauce diFlecht
ift. Sic wird auch befonders ju dem Kabeljau
aufgeftellt,

Sapperdan in einey Sauce.

GBann ex gewaffert ift, wird er mit Falfem
Regen 7 oder anderm weidhen Taffer gugefest,
und fobald er su ficden anfangt, vom' Feuer
weagefest, bis die Sauce verfertiget ift.  Ju
biefer nimmt man 4 Loth gewafthene Sarbdellen,
oder in deven Crmanglung einen halben gebuyz
ten Heving, einen groffen Jwicbel, und etwag
Peterfilien, hakt diefe 3 Stite Flein, vofiet ez
nen Kochloffel Mebl in einem Sinklein Dutter
lichtaelb, dampft dag gebafte Davinn, gicht eis
nen ftarken £offel voll Fleifch- oder Crbfenbrithe
daran, thut Mufcaten, Saly und ¢in roenig
Sngwer dasu, verliest den Lapperdan, legt ihn
in die Sauce, Laft ihn ein wenig Fodhen, und
vicheet ibn an. &8 darf nidyt vief Sauce bleiben,

Stokfifh in einer Sardellen: Sauce.

Die Sauce dazut wird gans wie jum Lappers
pan gemacht, nur etroas mebr Butter Dasu ges
nommen, Der Stoffifh darf ja nidyt ficden,
bleibt in feinem sugefesten Waffer frehen, und

D 4 varf
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Darf nur einen Augenblif in dex Sauct aufr
Fodyen.

Stobfiich auf andeveArt mit Heving.

Wann der Stokfifch wie gerwohnlich im su
gefesten Waffer su {dhiaumen anfangt, wird e
bei Seite gc]tcth, nadhdems bust man cinen gans
gen Hering, bale uc.:gmlﬁ‘l nebfi einem haiben
Rwicbel und-etwag Peterfilien Elein, voftet 2
SHHande voll Semmel - odey N utic[ﬁe[ffﬁ?e“qunj
gelb in etnem Bierling Q]trCt; nitiint Dag gez
hatte davein , vuhrt es cinigemal Gber Den
Kohlen und fiellt es auf die Seite ; verlieft dDann
pen Stoffifd) ) thut ein Seleg von Dem gervfien
$Brod in cine Kachel, von dem vericienen Stokx
fncl) ein Seleg daviber; ctivag NMufcaten und

nmm‘r darauy, wicder c¢in Oeleg von Dem
geroften SBrod, und fahet o mic “Brod, Stoff i)
und Ue\mr, fort, bis ailes ju Snde ift. Hier rauf
vird cin Lofjel gute Fleifch - oder Cebfenbrithe
Daruber cho.icn, die Kajtrol ober Kadhel suges
Deft, und der Stoffifdy auf beiffer Afhe big
gum Anvidhten crbalten.

StoEfifth su fisllen.

Hiesr wird ein {hones Schwansftuf ge-
notmmen, fauber gefthupt, abgewajchen und feft
ausaedrukt, dann auf der Seite noch ein wenig
aufsefchnitten, daf man den Rufenz Srat und
‘ms g.ncl)ﬁcnd) (eichter . herausnchmen Eans das

Sileifch vom Stobfifch wird mit ein paat ;;,wtcbdg
i

Baden Wiirttemberg
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Fifche, 233
1tfz und: ¢in twenig ]bctcpﬁ ien Elein gehaft, in ¢inem
cgierling, ‘Butter qcbmm‘-tr; ein suvor im ABafz
for eingetveichrer Kreugertvek feft ausgedruft und
1d. nebft Mufeatennuf, Sngwer und Sals. auch an
"o bag gedampfte gethan.  ABann e8 ein wenig
o erfaltet 1, wird es mit einem gansen Cp und
anz pem gelben von 2 andern angeruhet, die ausges
bent feerte Daut damit gefullt, jugen: 1bt, cin wenig
¢ o Mebl, Sals und ]).cﬁ‘u mit einander vermengt,
ang et fsmlte Stotftith auf beiden Seiten damit
gez gefireur, in cinem b.utcu Oefchivr *Dutter zers
et Taffen odee Sehmaly heif gemacht, Dee Sitoks
ann fifch darinn langfam: gebafen, die Fette ab-und
ften eine Dun[;mtvwme Srbfenbeithe dariber gegofz
-fﬁf,: fen, und nun aufgeteagen,  Ep Fan audy frofen
i ju cinem Semuf aufgeftelle, muf aber fehr
Dett langfam gebaen werden.
'»ﬁi Geichmalztey Stobfiid.
‘ [
rithe Oer wie gewohnlidh verfert qut Stoffifdy
1gez WiLd e ':Iﬂfm, flein ¢ JChﬂprt l\*m ften, Sng-
big wer und Saly auf eine Blatte geftveut, von Dem

verlefenen brofmri) cm Gdeleg wmut gethan,
wicder mit Ingwer, Saly und Deterfilien bez
fiveut, Der Ltmm:f) vollends darauf gelegt, ein
groffer Smwicbel gerotivfelt oefd)mttm, in einem

 g¢s guten Stak Butter gelb gevofiet, und der Stofs
 fefe . mcl) damit gefchmalit.

eni

un% oh ecine 2Art den StoFfifdh 3usm
das vichten,

beln Wann der Stoffifd) wie gervohulich im
undy - D 5 Bafz
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234 Fifche.

fRaffer fertig gemadyt ift, (aft man ihn darinn
fichen, bakt cine aroffe Handooll Peterfilien,
dampft diefen Peterling iu_cinem Stuk feifchen
Butter, frelit ihn auf die Seite, {dhneidet dann
2 groffe Dande voll Bwicbel Eletn, dampit fols
he auch befonders weich, verlieht den Stok-
fitlh aug dem SBaffer, fchneidet auf eine ;;Stem;
blatte frifthen Dutter, thut von dem gedampfz
ten Detetfilien Davauf, auf den Peterling von
dem verfefenen StoFfifch, auf denfelben von
den aeddmpften Rrvicdeln, Mufcatblite, Sals
und Sngwver, auf diefes Dem ubrigen Peterfiz
fien wnd wieder Dutter, dann Den @‘mfﬁf]d)
und die Awiebel voltends darauf, wieder Serwurg
und Sals audy frifchen gefchnittenen Butter davs
{iber, und Deft ihn mit cinem- paffenden Defel
s, Ghe die Suppe auf den Tifch gefest wird,
frellt man den Stoffifh auf Koblen, dag er
fchuell Eocht, und glcid) aufgetragen werden tan.

Stobfifd in einer Raum: Sauce.

Sobald derfelbe tie gewobulich verfertigt
und verlefen tt, haBt man einen Swiebel gan; fein,
166t einen Eleinen Kochioffel Debt in einem Bicrz
fing ‘Butter ausichen, dampft den gehatten Jiwies
bel weich davinn, thut einen Schoppen fuffen
Raum daran, Sngwer und Mufcatnus daju,
wann die. Sauce Todht, den verlefenen Stots
fifdh ebenfalls davein, und (Bt folchen nur gang
wenig autfochen. Che man den Stoffifth ans
gichtet, wikd dag gelbe von 2 big 3 Eneen 1wobl

vers
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Fifche. 235

perelibee, von e Raum - Sauce langfam daran

gegoffen, und fie uber den Stokfifd) angevichtet.
Bebatener StOEfi{d.

um Baken toird derfelbe ohne gefotten
s toerden nue gewafject. &8 muffen Eleine
Stuklein fepnn, die mit einem Faden gebunden,
und aus dem Waffer mit cinem Tuch roobl
abgeteofnet werden,  Hicvauf madyt man in eiz
nee Planne Schmaly beif, vermengt balb yeis
und halb Mutfehel 2 Mebl mit Saly und Dlefe
fer, Febrt die Stoffifch Stutlein darinn um,
und baft fie fchnell im Schmalz. Nacdh dem
Balen werden fie auf BDrod geleat, und dann
warm jum fauren Kraut aufgetragen.

Einen Zeng (Zing) susuricdhten.

Dt tft eine Avt Stokfifdh, nur saeter und
feiner alg diefer. Sr wird gang wie der Stoks
fifch jubereitet, und mufp daber, ehe er geblopft
wird, ctliche Stunden in NRegen - oder fonft
ein weiches ABafjer gelegt werden, daf er im
Qlopfen nicdht veefallt. lebrigens wird er wie
der Stoffifch gewaijert.

Heringe 3u marinives.

Schone Heringe werden 2 Tage geaffert,
an die Sehange aufachentt, vecht ausgetrolnet,
dann auf dem Noft mit Provencer 2 Oel gebras
ten, und wann fie tieder Falt {ind, in cin Ses
fag wie der Yal marinive nue in ¢inem brei%m

[
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236 Fifche.

Gefchivr, daf fic gans darein su liegen Fommen.
€8 wird aud) wie u dem Aal die nemfiche uz
achor daran verfertigh,  Sie balten fich ein
ganses Sabr,

Sovellen mit Detevfilien gefchmalst.

MRaan fie ausgengmmen find , Erlimme man
fie, thut fic in cine Sehiffel, gieht eifien, hatben
Sdoppen Cfjig dasuber, fest cine moffene fans
ne mit Salyvaffer uber dag Teuer, nimme eine
frarke Hanowoll gany grob gefchnittenen Peterfiz
Yien, ctliche Lovbeerblatter eine batbe su DNadz
fein gefthnittene Rtrone, Dafilicum uud Dras
gon daein, thut, wann das LWaffer fiedet, Die
abgeblaute Fovellen fame dem Effig Dasu, und
fiedet fie fo fang, bis jie anfangen augufprinz
gen, nitmnit {ic dann vom Feuer weg, fegt ¢in
Blatt wocis Papice darauf ine TWaffer, jerlabe
¢in gutes (etivas grofies) Stut Dutter , thut
cine aroffe Handooll Elein gefhnittenen Peterfis
fien Davein, madht Dif auf den Rohlen unter bes
ftanbigem R ahren ein wenig gelb, vichtet die Fo-
rellen aus der Sauce auf cine Blatte an, und

fhmalt fie mit dem gelben “Dutter,

Sovelien in einer Sardellen: Sauce.
- Wann foldhe gebust, gebrinmme, und mif
einem hatben Shoppen Efjig begoffent find, feit
man efne tlj:)?;_--.lc Pranne mit Safwaifer, 530;:
beerlaud, Sitvonen - Diadlein, etnem gangell Srvtes

bel, Krautern von alien Aeten, oder in Dc&m
3
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“Grmonglung - mit - ganzem Gerliey fiber Das

Geucr, thut, fobald das Lafler fiedet, Die Fos
yellen nebit dem Effig davein, nimmt fie, wanm
fie gefotten find, vom Seuce weg, legt einen
PBogen weis Papier darauf, und [aft fie ftes
hen, bis die Sauce gemadht iff. Qu diefer faus
bert man 4 Loth gewafthene Sardellen von der
Graten, haft fie mit etwas Peterfilien, poftet
cinen Eleinen Soffel Meh( in einem Stitlein Dut-
ter bellgetb , Tebet das gehakte Davinn uny, thut
ctnen Lofel Fleifchbrihe und einen halben Loffel
pon Der Fifhbrabe daran, Mufeatnuf und 2in
paae Navlein frifde Jitronen davein, vereubre
3 bis 4 Eyergelb, gieht bieSauce fangfam davan,
und (aBt fie unter beftandigem Nithren auf Kobs
(e ansiehen.  Dann wird der Fifth angevichtet,
10 die Sauce daruber gegoffen.

Andere Sauce 3u Forvellen,
Gin halber Wierling Butter -toied in ein

Radyele genominen, ein Eleiner Kodyloffel Mebe
davinn verFnettet, dag Gelbe von 4.bis § Cpern
vecht Davein vervnbrt, efivas Mufcatnug, ein
hatber Loffel Fifch~ und ein Loffel vell Sleifchz
briihe nebft ¢in paar NRablein Jitronen und et
nem Yoffel voll Kappern dagu gethan , und
auf den Koblen o lang gerubet, big ¢s su fochen
antangt, . Statt der Fleifchbruhe Fan man
aud) cinen guten halben Schoppen fauren Raun

nehmen.
Beide Sauncen Fonnen anch ju Dechten ges
braudht werden,
g (N

ca
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Sorellen blau 3u {ieden,

Die Fovellen terden nicht gefchupt, fondern
pue ausgenommen und gefrimme, mit cinem
balben Schoppen Efjig abgeblaut, und in ciz
ner Kafirol oder moffenen Pranne mit halb
Wein und Hartd Laffer uber das Feuer gefest.
Der Buraunder - Wein ift der befte daju, in
deffen Srmanglung nimmt man einen andern ,
thut Sals, von allen Sorten Krauter, einen
gansen Swwiebel und die Nadlein von einee hal
ben Sitvone darein, Sobald dif sufammen: fiee
det, f{chuttet man die Fifche nebft dem Efjig
fehuell Darein, ohne fie mit Dex Dand anjurihe
ren.  LWann fie feetig find, frelt man fie bei
@ite, Deft fie mit einem weiffen Papier ju,
bricht eine Serviette auf eine Blatte, legt Die
Sifche darein; garnivt fie mit Petexfilien, und
bringt fie sugedeft ju Tifdh. Effig und el
wird befonders daju aufaefielt,

Sovellen 31 byaten.

Man fhuppt die Forellen, nimme fie aus,
macht vben wie bei dem Aal Fleme Sehnitte
binein, mengt mit Peffer und Saly gericbene
oder gefchnittene Salbeiblatter davunter, reibt
die Fifche von auffen und innen wobl ein, madt
den Noft, worauf fie gebraten werden, suvos
heif, beftreicht fie mit serlaffenem Dutter, und
bratet fie fofig. LBeil die Fovellen nicht fets
find, fo eoftet man Duttes mit gcfd)nitgw[n

Dale

AR

B R S o]

R PR

R e SR P

Baden-Wiirttemberg



Fijde. 239
Salbeiblattern gelb, gieht Diff iber die Fovellen,

301 und frelt Ritvonen dasu auf
o Sovellen 3u bafen.
b Dicfe verfthneidet man nach ibrer Grofe
i in 2 bis 3 Theile, veemengt eine Handvoll MNutz
in fchel 2 Mehl mit Saly und Prefer, Tehre die
n, Fifhe davinn um , und babt fie in beifjem
e Sdymaly geld,  Ueberhaupt ift bei gebatencn
alz ifchen die BemerFung su machen, 0B fie niche
ice fangfam, fondern {chnell gebaten werden muffen.
118
the gedt in ciner Sauce mit Raum.
::f: Wann der Hedht gebugt und ausgenoms
die muen:-_tﬁ_, wird ev gefpalten, nadh “Belicben ju
no Gtuklein gefchnitten und ein Glas Cfjig daruber
Yol gegoffen.  Dann werden 4 big 6 Loth Satdels
fen fauber gewafthen, von Den Sraten gefaus
bert, und nebft ein venig Rtronen Sehalen
ganj fein gefchnitten.  Auf die Blatte, vworing
der Sifeh su Kifeh Fomme, febneidet man Eleiz
8 ne Stublcin Butter, thut eivas Mufvatblirte
15 und die DHalfte von den gehakten Sardellen
Hte dagauf, nimme den ver{chnittenen Hecht aus dem
ene &fyig, teabnet ihn mit einem Tuch ab, legt ihn
ibt . auf die Blatte, fneidet auf den Hecht frifchen
'd)f Butter, thut die ubtige Sardellen nebfi Mufcatz
oD bliite und fo viet Meh(, alg jwifchen 3 Fingern
nd gefaft werden Ean, Dariiber, gieht einien halben
j-ett Sdyoppen fiiffen Raum oder Fleifchbruhe davan,
e Dekt ihn gu, und labt thn in Dey Keplz Pranng
ale aufe
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auffocben. Sft der Sauce su wenig, {6 Wwird
ibr mit Raum oder Jitronenfaft geholfen, <Voe
vem Aufteagen witd dag Oelbe von 4 Cycrn
unb der Saft von einer halben Jitvone twohl vers
tihet, von dev Sauce langfam daran gegof?
fen, Diefelbe uber den Fifth angevichter, und dies
fer ohne weiter su Fochen, gleih ju Kifeh gebrachte

Rrebs: Sauce tiber Hedhte.

Qu einer mittlern Blatte Fifehe fiiv 6 bis 7
Perfonen wafcht man 10 Savdellen, verfchueis
det fie famt Den Graten ein wenig, thut folche
in-eine Kaftrol oder Fleine Kachet, welche cinen
ftarfen Sehoppen halt, 2 Broicbel, 2 Xorbeers
biatter, und cine halbe verfthnittene Jitrone 0az
sut, gichit einen balben Schoppen Alein und ¢ie
nen balben Schoppen ABaffer davuber, {aBt es
wob! Eodyen und preft es duveh cin Tudy, nimmt
Dann 4 Loth oder auch efwag mebr Keebgbutter
in eine Kaftvol, vubee 2 Mefferfpize voll Mebt
daran, 3 big 4 Syergeld dasy, und wit dev durd)s
geprefren Sauce vollends vedht, thut Mufcatbliz
te und ¢in wenig gefchnittene Sitronenjchalen
davein, und (aft die Sauce auf den Kohlen uns
ger betandigemn Rihren auffochen.  Jfkjie piche
pecent genug, fo wird ctwas Jitronenfaft oder
Cffig davan gethan. - Die DHechre odey anbere
Sifche, welche aber nur im Saliraffer mit
Cifia abgefotten fepn Duvfen, [egt man gans
teofen auf die “Blatte, und vichter Die verfertigs
f¢ Sauce daruber an,

Heche
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Sifche. 241
Hedt obne Sals und Wafler 3u
Eothent.

J ) wird gefchupt, ausgenommen , nady Bes
fteben su Otuckiein acfthnitten, die Leber abep

gans gelaffen.  Dierauf legt man auf eine Sinne.

blatte Stuflein Butter, fchneidet cinen gebusten
Hering su Fieinen Staklein, leat die Halfte das
von hin und wieder auf dic Jinnblatte, den vers
{dynitenen Decht darauf, die andere Halfte von
Dem Deving davibey nebdit cin wenig Nufcatblie
tg,_ethgbcn Jiteonen Radlein, cinem halben Cha
loffel Kappern, ein paay Lorbeerbiattern, und
ein Elein voenig Rosmarin, drubt von einer iz
trone 0en ©art dazauf, belegt ihn mit Stiklein
Butter, et die Blatte su, {6t fie auf Koblen,

vattelt fie etfichemal, daf fich dev Fifeh niche:

anbhangt, und bringt ihn, fobald er fertig ift, ju
Tifch.

Rarpfen blay 3u fleden,

@¢; Karpfe wird ungefchupt ausgenommen,
3u ©tublein gefthnitten, auf einer Blatte auss
einander gelegt und mit einem halben Schoppetk
Cfitg ubergofien.  Dierauf macht man in cines
moffencn Pranne hald IBaffer und hald Wein

. fiedend, thut Sals, etlich ganse Juiebel, Lors

beeefaub , Rosmarin, eine hatbe ju Radlein ges
l’:l)mmncis_ijwne Dajl, und wann dief alles fies
oet, Den Filth nebft dem Sfiig, und einem Stils
fein Brod- Rinde ‘dagein. St der Fifch ferti,

fo legt man cin Blate weis Papier davauf, und
: - () faf

W) apt
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* gefthnittene Charfottensotebel in Dem DMehl mit

243 Fifdhe.

(aft ibn ftehen, big man ihn anviditen will. Cffig
and el wird befonters daju arfgefiellt.

Raypfe un Matelote (Tin fiatelot).

Derfelbe wird gefchupt, mit einem Tudh fau
ber abgerieben, aufgefchnitten, und nur die Gals
fe weggethan, Das andere Eingerveide aber quibes
halten, der Sifch mit_einem Olag guten ein
auggewafthen, nad) Belieben ju Stitlein ges
fehnitten, in eine Schiffel gelegt, der Wein, wo-
mit er ausgerwafchen worden, nebft nodh einem
halben Sdyoppen Daviiber gegoffen. Nuh thut
man Nufcatblute, Peffer, Saly, cin paar ges
ftoffene Nagelein und folgende iy ein peines Tachz
fein gebundene Krauter, als; Thymian, Dragon,
NRosmarin, Vafilicum, dich alles nebft dem Gz
parm an den Fifch, und laft e8 2 Stunden ay
¢ipander fiehen,  Dierauf wird in einer Kafirol

b1 Dainn braun gerofet, cine Handvoll Flein

abgedampft, diefe darffen aber nid)t braun wev:
e, dann Dder Fifth famt dem QWein an das
Mebl gefchuttet, einvoenig Fleifthbrithe dagu, dak

er {chnell ing Fochen Fomme, aber ja nidht zuges

Deft, eine DHandooll abgebriihte Morchen nebft
etwas Kappern und ein paar Jitvonen-Nadlein
dasit, und vor dem Anvichten das Cingetweide
davon gethan, das Tudhlein mit den Krautern
feft ausgedrutt, und dann ¢rfi der Fifch angeridy-

fet.

=
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Fifche. 243

fet. Dtod) beffer wird der Nagout, wenn 2 odep
reperles Sorten Fifche beifammen find, Wiare
diefe Sauce su fauer, fo Wird eine Rinde Brod
im Kochen davauf geleat, daf fie die Saupe an
fich sieht. *

BRarpfe auf Poblnijche Art,

Dicfer Fan gefthupt voerden, und auch unges
fdyupt bleiben. Cp wird aufgefdhnitten, ausges
wafchen, ju beliebigen Stifen gefdhnitten, n
ein Ocfchive gelegt, daf die fhuppichte Sceite
oben hintomme, und ein Slas Sffig dariber ges
goffern.  Jur Sauce Fommen 3 gelbe Riben,
3s@cllert-ABurseln, und die Schale von ciner hals
ben Sitrone, diefe 3 Stuke fthneidet man Elein,
uhd aud) ein paag Jwicbel in feine Scheiben,
thut dicfes alles nebit cinemn Lorbeerblatt in cine
RKafirol oder in ¢in anderes Sefihivy, gieht cinen
Schoppen guten ABein und etnen halben Schope
pen gute Deithe davan, und Focht ¢s fo (ange, bis
Dic urseln weich fnd, nimmt bieeauf einen
Koch(offel Mehl in ein Sefihive, rubet dag Mehe
mit dem am  Fifch gewefenen Efyig glatt an,
thut den Fifth in eine Kafeol, dag angerithrte
Mebl nebft Saly und Mufcaten dariiber, fhneiz
et nicht gar einen WBierling Butter darvauf,
nimme Die gefochte Fuyseln dasu, fext den Fifeh
auf frarfe Koblen, und (aft ibn eine Viertelfunz
oe bochen. it nicht Sauce genug daran, fo
wird ihe mit ‘Beube, ware fie aber nicht vesent
genug, mit etiwas Jitvonenfaft oder Sfiig geholfen.

O 2 See
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244 Sifhe.

@efmillter Rarpfe.

WBann e gefhupt und ausgenommen ift,
oird die Salle fubtil von der feber abgeloft,
die Leber, dey Nogen odee Milchling it cinem
Biviebel, einoenig Speck, Peterling und Schnitts
Lauch sufommen Elein gehatt, und in einem Stuts
fein Dutter gedampft, dag gedampjite mit einem
gangen Gy und- dem gelben von 3 andern anges
rubet, noch Saly und Pfeffer nebfe Mufcaten
und etlich geftofiencn Nagelein darein gethan,
dic in den aufgefchnittencnFifch gefullt , und deys
felbe ugencht. Sn Den Nacken des Fifches und wo
et fonft DicE ift, werden Elcine tberywerche Sehnitte
gemacht , und mit Preffer und GSalj cingevicben.
Dann wird der NRoft auf Koblen beif gemacdht,

=

ver Fifch mit verlaffenem ‘Butter begoffen, und
auf den Noft geleat, unter den- verlaffenen Butz
ter Ritronenfart gedruft, der Fifch mit dem Dins
fel fleiffig befteichen, faftig und langfam gebyaten,
und mit gangen Ritronen aufgefiellt.

Gefulster Rarpfe.

Nach detn S huppen wird dee Fifdh in bes
ficbige Stircfe verfchnitten, gewafchen, auf cine
Blatte gelegt, und mit cinem halben Schoppen
&fyig fibergoffen. Nun afit man ihn fiehen und
nimmt jur Suly nad) der Groffe des Karpfen
4 bis 6 verhauene Kalbsfifie, Ztﬁt fie mit 1

Eheil FBein, 1Theil Efjig, und T TheilTaffer ju, |

thut GSalz, geob verfiojfencs Serwury, etliche Lovs |

beerblatrer, eine balbe Ritrone, und cin paar gans 1_
je

Addd
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Sifche. 245

Bwichel daran, und Focht Diefes fo I ang,_ big
m Suffe weich 1in ledann wird die Suls
purd unen Sifer gegofien, die Fette vein Das
von qqmwrt, die Durcl.\,ctmbu.c \_L,., in cine
moffenc *Pranne, und ber abgeblaute Fiidhy nebf
vem Lllij bavein gethan. Gfann der Fifeh *tl"
tig ift) legt man die Stife auf eine ‘Blatte, daf
fi¢ abrub!m, fthlaat das weife von 6 Eyern ju
t_/u)aum, riht ‘w'lc(bcn an die & tl” bindef
eine Serviette an 4 Stubififfe, gieft die Suly
gan; langfam und pwar fo [ange darauf, big fie
hell ablauft. Dapn wird der Poden von dDem
‘Dortclinn Gefthite worinn der Fifch gefulst
werden foll, mit Der hellen Quh begofjen, Des
Fifch aber twann fie geftanden ift, d darauf gelegt,
bi¢ nbrige Suls dariber rcgenm, und wann fie
vollig gefranden ift, evft mit Sitvonen und Lors
beerlaub geyiert, :

Gebackener Ravpfe in eier Sauce,

Man ’d\uvt il'm, {hneidet ihn su Stiklein,
Eehrt folche in Mutfhelmebl, Saly unD Peffer
um, und bakt ftc im k_;d)ma[; gelb. DWann fie
wie gewobnlich auf dem Brod abgc offen find,
nimmt_man 4 Loth gerwafthene basbelfm oder
¢inen Heving, einen Jroicbel, cinige Stuklein
Knoblauch , {chneidet DngL 3 Sticbe Flein, frreut
Die Hdlfte davon auf eine innblatte, fchneidet
etliche Stuklein frifchen Butter daruber, [legt
en gebacfenen SFifch davauf bm, Das ubrtgc ge-
fchnittene nebft ctlich Radlein Jitronen, etwas

D3 Kaps
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246 Gifche.

Kappetn, ein paar Lorbeerblattern und ein wenig
Mufcatnug darubet, fest ibn auf eine Kobl+Pfan:
ne, ateft einen Loffel Sleifchbrube dariber, deft
die ‘Blatte su, (aft den Jifch eitre Biertelfunde
auffochen, und ruttelt die Blatte weilen, baf
{ich beg Sifeh nicht anbangt. it et micht vesent
genug, fo witd etivas Jitronenfart darauf gedrute.

‘Rarpfe in einer Sauerampfer Sace.

Der Karpfe wied gefchupt, ausdgenommen,
nach Belieben su Stuklein gefthnitten, cin wenig
cingefalzen, ohne alles Mehl im Sdymal; gebas
Fen, und bet Der Aarme erbalten. Alsdann
nimme man 2 groffe Hande voll runden Sau-
erampfer, bricht die Sticle ab, wafiht ibn, (aft
ihn ablauffen, veefdyneidet ihn nad) diefem ein
wenig, fest thn it einem Eleinen Sk Buttep
auf fthwache Koblen, debt ihn ju, dampft thn o
fang, bis der Saucratmpfer ftark ju Behihe ges
worden ift, fireut Saly und Mufcaten dariber,
verfrettet einen Eleinen Loffel Mebl in 4 Lotly frie
{chem ‘Butter, thut ¢8 an den Sauerampfer,
veeruhet 4 Gpergeld, die Sauce langfam das
van, und gieBt fie iber Den gebackenen S§ifeh.

Diefe Sauce erfordert mehr Mufcarblis
als andere Saucen,

Grundeln in einer Sauce.
Dan thut fie lebendig in einen hohen Hafen,

gitBt cin Olag Lein und ¢in wenig Sflig 'bbw
uber,

BADISCHE
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Fifche. 247

fber, DeBt fie su, und (At fie fichen, verlaft
dann in ciner Kaftrol ein gutes (etrvas groffes)
GiiE Butter, (aft einen Eleinen Loffel Mebl das
vinn anstehen, dampft ein paay Flein gefchnittene
Eharlotten 2 wicbel und ein wenig Peterfilien
in dem Mehl, aieht einen Loffel gute Fleifthorubhe
paran, und thut ein wenig Qigronen - Schalen,
etoas Rittonenfaft, Mufcatnus und etlidye Kumsz
mels Rern dayu.  EBann Die Sauce fodyt, thut
man die Srundeln mit dem Schaumlofyel Darein,
(3Bt nur einen ABall dariber thun, verrubrt 2
big 3 Epergelb, nimmt etrwas Kappern Dasl, und
gicht von der Sauce langfam darein. YBann
die Orundeln vom Feuer weggefest find, da fie
nicht mehy Fochen, glefit man dag Gelbe von den
Geen Dardiber, vuttelt die Fifche cin wenig und
vichtet fic an.

Grundeln su backen.

Man thut fie ebenfalls in cinen hoben DHafen
gicht einen Schoppen oder aud) ctwag mebe fflf;
fe Milch davuber, [aft fie darinn fteben, bis fie
genug cingefogen haben, veemengt Mutfchel - odet
Givieg Mebl mit Saly und Pfeffer, (afe die
Girundeln in einesn Seiher ablauffen, Febhre fie
in dem angemachten Mebl um, und baf fie
{dhnell in heiffem Schmals.

Grundeln Ealt 3u aeben, mit £ffig

und Oel.
Die wit einem Slag Efjig bergoffene Sruns
. 4 el
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248 §ifche.

Deln, bleiben eine ABeile Dacan fiehes. Snbdef

fen thut man in eine mofjene Pfanne cinen Sclyops

pen Efjig und 2 Schoppen Wein, cine Handooll

Peterfilien, Saly, cin paar Lorbecrblatter, Va-

filicum , Oragon, ctwas gangen NPeffer und eine
paar Nagelein daju.. Fagn vif cine Jeitlang

gefotten hat, wirft man die Seunveln davein, fie

Darffen Faum einen L3all thun, (&t fie dann ein

wenig abfublen, thut fie in ein freinernes Oes

fag, fethet Die ganze Sauce dariiber burd), und

gicht ein wenig Provenser2O¢l darauf. Sobald

Jie falt find, werden fie jugebunden, und im Kelz
Ter aufbebalten,

Réricdhing (Dexfidh) in einer Satce.

r wird aefchupt, audgenommen, auf eine
Blatte gelegt, ein Slag ABein darlber gegoffen,
in eine Kaftrol ein Stuklein Dutter genomumen,
eine Dandvoll Fein qefchnittene Ruiecbel und
SPeterilien darvinn gedampit, der Fifch darauf ges
Legt, foviel Mebl, alg man jwifden 3 Fingern
fafien Ean, davuber geftveut, Mufeaten und Saly
Dast gethan, sugedett, und eine Ieitlang gedampft,
et surucEgeblicbene IBein nebfi cinwenig Fleifchz
brihe davan gegoffen, unb cin Lovbecrblatt nebft
ein paar Nadfein Jitronen dazu aethan. Sor
bald der Tifch fertig ift, vereiibet man 2 big 3
Eneraelb mit der Sauce, und gieht fie beim An-
rvichten Dariber. Dee Borfhing Fan audy wie
¢in anderer §ifdh gebacken twerden,

Schleis
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Fifche. 249

Def Sdhleien su braten,
JODs T
)féu ie find am beften, wenn nadh dem 2Ausnels
B men Eleine Schnitte davein gemadhe, die Fifche
i elir mit Dicfier; Sals und Salbei eingericben; und
(ang mit Duster und Jitronen auf dem Joft {ajtig
. fie gcbraten toerdén. Man Fan fie audy im Saly
¢in waffer fieden, und wie die Forellen  mit Peters
ez filien fchmalsen.
uno
t;ﬁq{[b Sifhotter suzuridren.
Selz
Cr ift auf Feine anbdere Art befier, alg wenn
e gebraten wird.  Hat man Seit, ihn Gber
1ce., Racht mit Sals, Jeagelein und Peffer ¢insus
: veiben, und Cfjig nebft Jitronen und Sorbeerlaub
cine daruber su thun, fo ift es gut im Segens
ffen, theil aber wird er ebenfalls wob! cingerichen,
fen, mit einem Butter Pappier umbunden, und
und langfam gebraten. Sn die Brat-Pfanne mug
T8¢ ¢ Fommen: Resmarin, ein paar Lorbeerblatter,
geen Qitronen - Radlein, ganse Nagelein, ein gamer
oal5 & Dyiebel, ein wenig Vutter, Slitg und etas
nprt, Sleifthbrube, wonit man den Jifchotter fo Heife
ifchyz fig als moglich begicht. Der Kopf s abge-
nebft fchnitten yoerden, weil ep haGlich ausfieht. FRana
Sos or nun gebraten ift, wird cine Handvoll Vo s
18 3 Brofamen mit cin wenig Mebl vermiftht, in eis
Anz nem @tiuklein Butter braun acedftet, cin Flein
1i¢ gefchnittener Bwiebel darinn abgedampft, die
(:;‘-';mccauﬁbchSmtz*}Gfanncburd)fmcn@;";'ai}auw
i foffel andas Brod gcgoﬂ;en, und nod cin wenig
¢is 3
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auf Koblen aufyefochyt. IBiarde die Sauce su
DiE, o {hitter man noch ein wenig Fleifcl ~over
Crbfenbenhe dasan, wave fie aber nidht recent ges
nug, fo witd ibhe mit Ritronenfaft geholfen.
OBann der Jifchotter angevichtet ift, wird die
Gauce befonbers dazu aufgefest, und aud) Senfe
vaju gegebdet,

95 2065 20 0530 0F 26 05 2005 41 Q008 o 2§ o ook I ot e

Ragotf s,

Ragout von 2uftern.

man Sfuet Die Auftevn, faubevt fie von dem
fehwavzen Ring, thut ie famt dem Geevafier in
eine Kaftrol, Mufeatblote, Sitvonenfaft, und
Flein ge(chnittenien Peterjilien dazu, Eoche Difs ein
wentg sufammett, legt nadydem die: Auftern mit
einens SihaumiSiel auf eine Blatte, ekt fie i
und eehalf fie bet dex Thavme, verfnettet 4 Loth
frifchen Dutter mit eflich Meflerfpiven voll Mebh,
und bt dif an die Aufrern Sauce. Wann ¢
ein wentg gefocht bat, vereihrt man 3 Cyergelb
und einen Loffel voll Kappern mit et wenig
Tleifehbrithe, gieht die geFochre Sauce langfam
Dajur, und richret fie gleich nber die Quftern an,
bab fie ywarm ju Kifd) Fommen.
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