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Aal blau zu sieden .
Ä ^ ann der Aal abgestreift und ausgenommen
ist , schneidet man das haarichte mit der Schee -
re ab , macht in den ganzen Aal auf beiden
Seiten kleine Schnitten , legt ihn in die Run¬
dung , sticht ihn mit derSpiknadel durch Kopf
und Schwanz , befestigt ihn mit einem durch¬
gezogenen Bindfaden , legt ihn in eine Kastrol
oder sonst ein tiefes irdenes Geschirr , welches
auf Kohlen gesezt werden kan , gießt 2 Theile
Essig , 2 Theile Wein und 1 Theil Wasser
daran , bis es darüber geht , thut eine Hand¬
voll ganzen Petersilien , etliche Lorbeerblätter ,
eine an Rädlein geschnittene Zitrone , von allen
Arten Kräuter , oder in deren Ermanglung grob
geflossenes Gewürz von allen Sorten dazu , läßt
diß alles über Nacht an dem Essig stehen , sezt
ihn den andern Tag auf Kohlen , und siedet
ihn langsam . Er kan warm oder kalt aufge¬
tragen werden . Es können ganze Zitronen da¬
zu aufgestellt , oder statt deren gehakte Kappern
und Petersilien mit Essig und Oel angemacht
gegeben werden .

Gefüllter Aal .
Dieser darf nicht kkiner als von 2 Pfund

seyn .
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seyn . Man zieht ihn ab , nimmt ihn aus , macht
durch den ganzen Aal kleine Schnitten , verfer »
tigt ein wenig Fülle von einem Stüklein Kalb¬
fleisch , welches mit Kappern ( vor skr . ) ein we¬
nig Zitronenschale und Mark ilein gehakt wird ,
weicht die Brosamen von einem halben Kreuzer -
wek in Milch ein , stoßt das gehakte fein mit
dem ausgeoruöten Wct und z Eyergeld , ver¬
mengt es mit Salz und Muftaten , füllt es in
den Aal , reibt solchen von aussen wohl mit Pfef¬
fer , Salz , und ein wenig gehakter Salbei ein ,
legt ihn der Lange nach auf ein Brett , wo schon
ein Ämter - Taig von einem Wierling Butter

fertig seyn muß , wallt diesen , und schneidet ihn
zu 2 Fingerbreiten Strichen . Alsdann wird
der ganze Aal von oben an mit diesen Stri¬
chen nmwikelt , daß derselbe immer Fingersbreit
zwischen dem Taig heraussieht , eine irdene Blat¬
te oder Potageblech mit Butter bestrichen , mit
Semmelmehl bestreut , der gewundene Aal rund
darein gelegt , mit einem Hölzlen ein wenig zu¬
sammen geheftet , der Taig mit einem verklep -
perten Ey bestrichen , der herausschenLe Aal mit
Semmelmehl bestreut , Zitronensaft darauf ge -
drukt , auch mit einem Stüklein Butter belegt ,
in des Bekers Ofen gestellt , und gebaken , dann
subtil ( sanft ) auf eine Blatte gelegt , mit halb¬
aufgeschnittenen Zitronen umgeben , und mit Pe¬
tersilien und kleinen Kappern bestreut .

Anmerkung . An einem Fasttag kan die
Fülle statt dem Fleisch von einem Stüklein Fisch
oder einigen Krebsschwänzen gemacht werden ,

das -
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das übrige aber bleibt bei der Masse . Man
kan auch die Fülle ganz weglassen und den Aal
leer baken .

kneasses ( Zricassee ) von einem Aal .
Wann ein pfundiger Aal gestreift und aus¬

genommen ist , wird er zu halbsingersdiken Rad¬
lein geschnitten , in eine Schüssel gelegt , ein we¬nig Essig und ein halbes Glas Wein darüber ge¬
gossen , ein halber Wierling Butter in eine Ka¬
strat oder Kachel gethan , ein kleiner Kochlosset
Mehl lichtgelb darinn gerostet, der Wein und Es-
sig von dem Aal abgegossen und an den Buttee
gerührt . Man nimmt noch etwas Fleischbrühe
dazu , ein wenig Petersilien , einige Blatter
Rosmarin und ein wenig Zitronenschalen , schnei¬
det diese z Stüke klein , und thut sie in die Sau¬
ce , einen halben Eßlöffel Kappern , ein wenig
Muscatnuß , nachdem erst den geschnittenen Aak
darein . Er darf nicht lang kochen , damit ee
ganz bleibt . Hierauf verrührt man z Eyergelb
stark , gießt die Sauce langsam daran , und
solche , wann der Aal angerichtet ist , langsame
darüber , ohne es weiter kochen zu lassen . —
Diese Fricassee kan auch zu kleinen Pastete »»
genommen werden .

Gebratener Aal .
Den gestreiften Aal schneidet man nach Be¬

lieben zu Stüklein , reibt diese mit Salz und
Pfeffer ein , umbindet ste mit Blättlein Salbei ,

P oder
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oder wer diese nicht mag , mit Lorbeerblättern ,
bestreicht sie mit verlassenem Butter , bratet sie
langsam auf dem Rost , bestreicht sie wahrend
dem Braten immer Wechselsweise mit Butter ,
und drukt Zitronensaft darauf. Wann sie alle
fertig sind , loßt man die Fäden ab , legt den
Aal auf die Blatte , und gibt ihn mit ganzen
Zitronen zu Tisch .

Dieser wird eben so wie zum braten zuStük - 5ei
lein geschnitten , , nur daß das eine mit Salbei - jli
das andere aber mit Lorbeerblättern umbunden da
und er statt dem Butter mit Provencer - Qel Lai
gebraten wird . Alsdann laßt man ihn stehen ,
bis er kalt ist , , schneidet 2 grosse Hände voll ge
Zwiebel fein , dämpft sie in einem starken Vier - in
ling Provencer - Oel , daß sie weich , aber nicht geo
braun werden , schüttet einen starken Schoppen te ^
guten Essig dazu , nimmt die Schale von einer
ganzen Zitrone , 4 Loch seine Kappern , Rosma -
rin , Basilicum , Dragon oder in Ermanglung die -
ser z Arten Kräuter , Nägelein , und Muscatblüte
dazu , schneidet diß alles zusammen klein , thut
es an den Essig , in einen Hafen oder kleines
Fäßchen aber ein Geleg von dem Aal , ^ von dem .
gekochten Essig , wann er kalt ist , 2 Löffel darü - W
ber , wieder ein Geleg , und macht so fort , bis ktli
beide Stüke zu Ende sind . Wann der Essig
nicht ganz über den Fisch gehen sollte , wird noch uch
« in wenig frischer Essig darüber gegossen , der " n

Aal
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Ml mit Lorbeerblättern überlegt , mit einem rei-
nen Brettlein beschwert , oben fest zugebunden
und im Keller aufbehalten . Auf diese Art hält

^ sich der Aal sehr lang .
^ Aal zu räuchern »
nzeu Der zuvor abgestreifte und ausgenommene

Aal kan , nachdem er in der Grösse ist , ent¬
weder ganz gelassen , oder in 2 bis z Theile veri
schnitttn werden . Alsdann vermengt man eitt
Loch Salpeter mit einer Handvoll Salz , reibt

) tur - den Aal stark damit ein , und läßt ihn 6 Tage
lbei - w dem Lak liegen . Hat man einen weiten Darm ,
>den daß der Aal hinein kan , so wird er aus dem
Oel Lak darein gethan , in Ermanglung dessen aber

hen , mit Pappier umwikelt, und in einen kalten Rauch
^voll gehenkt . Er ist nach Beschaffenheit des Rauchs
Sier - jn z bis 10 Tagen fertig . Wann er zu Tisch
nicht gegeben werden soll , wird er wie ein paar har -
ppen te Eyer gesotten , und zum Sauerkraut , Bräun¬
einer ( Winter - ) Kohl auch zu andern dürren Ge --
5m a - müssern aufgestellt . Es kan auch im Kraut

die - fertig gemacht werden .5lute
tbut Galmen zu sieden .emes . .
dem Dieser wird mit 1 Theil Essig , 2 Theit

>arü - Wein , 1 Theil Wasser , einer Handvoll Salz ,
, bis etlichen Lorbeerblattern , einer halben verschnit -

tenen Zitrone , ein paar ganzen Zwiebeln , et-
noch ^ ch ganzen Nägelein , einigen Wachholderbee -
der un , Roßmarin , Basilicum und Dragon ge -
Aal Ps sot -
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sotten , der Salme aber nicht eher hineingethan ,
bis das Wasser zu sieden anfangt . Sind die
Stüke nicht gros , so wird er nur so lang , wie
ein paar harte Eyer gesotten , wenn er zu viel sie¬
det , wird er ganz hart . Auf diese Art kommt
er warm zu Tisch . Wird er aber kalt gegeben ,
so läßt man ihn in seiner Sauce liegen und kan
ihn 8 Tage darum aufhalten . Eine Kappern -
Sauce mit Eyergelb kar. man auch dazu geben ,
wie solche bei den Forellen angezeigt ist .

Salmen zu braten .
Es werden nach Belieben Stüklein geschnit¬

ten , solche eine halbe Stunde eingesalzen , mit
breiten Salbeiblättern umbunden , zuvor mit
etwas Pfeffer bestreut , auf einem Rost mit
Butter abgebraten , oder in ein breites Geschirr ,
worinn Butter und Salbei ist , gelegt , und auf
Kohlen langsam gebraten . Sie werden auf
die lezte Art" saftiger als auf dem Rost . Wann
der Faden abgenommen , und der Salme ange¬
richtet ist , stellt man Essig und Oel oder Zitro«
nen dazu auf.

Salmen zu mariniren .
Er wird eben so wie zum braten zu Stük¬

lein geschnitten , nur daß er über Nacht einge »
salzen , und aus dem Salz mit einem Tuch rein
abgetroknet werden muß , dann wird er erst
mit Salbeiblattern umbunden , auf dem Rostmit
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mit Provencer - Oel gebraten , und wann er kalt
ist , wie der marinirte Aal behandelt .

Salinen zu räuchern .
' Er wird z Tage nur mit gewohnlichem Salz

eingesalzen , dann mit einem Tuch abgetroknet ,
mit dünnem Pappier umwikelt , mit einem star ,
km Faden durchgezogen , und in den kalten
Rauch gehenkt . So groß der Salme ist , so
groß schneidet man 2 Fingerdike Stüke .

Der Ä. achs wird wie der Salme zuberei¬
tet , nur zum mariniren und zum räuchern ist er
nicht so dauerhaft .

Sandersssch in einer Sauce .
Nach dem Waschen krümmt man ihn wie

eine Forelle , macht in einem tiefen Geschirr stufe
Milch siedend , eö kan auch die Hälfte Wasser
dazu genommen werden , legt den Fisch darein ,
und läßt ihn schnell sieden . Wann er fertig ist,
wird eine gebrochene Serviette auf eine Blatte
und der Fisch darein gelegt , mit Petersilien ge¬
streut , und gleich zu Tisch gebracht . Mau
stellt verlassenen frischen Butter , auch guten
Senft und eine starke Sardellen - Sauce dazu
auf. Zur leztern nimmt man 8 Loth ^ Sardel¬
len , wascht sie , reinigt sie von den Gräten , hakt
eine kleine Handvoll Petersilien , schneidet die
Sardellen dazu klein , röstet eines Kochlöffel
Mehl gelb in einem Stüklein Butter , ^ dämpft
das gehakte darinn , und thue einen Löffel voll

P 3 Fleisch »
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Fleischbrühe , nebst etwas Musealen darein .
Sobald die Sauce ein wenig ausgekocht hat ,
wird sie gleich angerichtet , und mit dem Fisch
aufgestellt .

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

24 Stunden in ' s Regenwasscr gelegt , daß der
Fisch ausgewässert wird , dann mit Regen¬
oder anderm weichen Wasser zugesezt , eine Hand¬
voll Petersilien dazu gethan , und er so lang wie
ein Lapperdan auf Kohlen gelassen . Wann er
fertig ist , bleibt er stehen , bis die Sauce ge¬
mach : ist - Zu einer grossen Blatte voll thut man
einen Wierling Butter in eine Kachel , einen hal¬
ben Kochlöffel Mehl dazu , dampft einen ganz
klein gehakten Zwiebel , ein wenig Petersilien und
wer Knoblauch leiden kan , auch einige Stük -
lein davon in dein Butter und Mehl , gießt ei¬
nen Schoppen süssen Raum dazu , thut , wann
es ein wenig gekocht hat , Muscaten , Ingwer
und Salz daran , legt den gesottenen Kabeljau
auf eine Blatte , überstreut ihn mit kleingehak¬
tem Petersilien , und gibt die Sauce besonders
dazu .

Noch eine Sauce zum Kabeljau .
Man sezt einen Schoppen Fleischbrühe in

einer Kastrol zu , thut klein gehakten Petersilien
und Muscaten darein , macht in einem andern
Geschirr einen Vierling Butter weich , knettet

ei -
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einen halben Kochlöffel Mehl darein , nimmt
das gelbe von 4 Eyern dazu , rührt biß stark un¬
tereinander , einen Eßlöffel voll Kappern darein
gießt den gesottenen Schoppen Fleischbrühe lang¬
sam daran , und läßt ihn unter beständigem Rüh¬
ren auf Kohlen anziehen , bis die Sauce diklecht
ist . Me wird auch besonders zu dem Kabeljau
aufgestellt .

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

Regen - oder anderm weichen Wasser 'Mesczt ,
und sobald er zu sieden anfangt , vom Feuer
weggesczt , bis die Sauce verfertiget ist . Zu
dieser nimmt man 4 Loth gewaschene Sardellen ,
oder in deren Ermanglung einen halben geduz¬
ten Hering , einen grossen Zwiebel , und etwas
Petersilien , hakt diese z Stüke klein , röstet ei¬
nen Kochlöffel Mehl in einem Stüklein Butter
lichtgelb , dampft das gehakte darinn , gießt ei¬
nen starken Löffel voll Fleisch - oder Erbsenbrühe
daran , thyt Muscaten , Salz und ein wenig
Ingwer dazu , verliest den Lapperdan , legt ihn
in die Sauce , läßt ihn ein wenig kochen , und
richtet ihn an . Es darf nicht viel Sauce bleiben .

Stokfisch in einer Sardellen - Sauce .
Die Sauce dazu wird ganz wie zum Lapper¬

dan gemacht, nur etwas mehr Butter dazu ge¬
nommen . Der Stokfisch darf ja nicht sieden ,
bleibt in seinem zugesezten Wasser stehen , und

P 4 darf
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darf nur einen Augenblik in der Sauce auf¬
kochen .

Stokfisch auf andere Art m ! t Hering .
Wann der Stokfisch wie gewohnlich im zu -

Sesezten Wasser zu schäumen anfangt , wird er
bei Seite gestellt ; nachdem butzt man einen gan¬
zen Hering , hakt denselben nebft einem halben
Zwiebel und etwas Petersilien klein , rostet 2
H) ände voll Semmel - oder Mutschel - Mehl ganz
gelb in einem Wierling Butter , nimmt das ge¬
hakte darein , rührt es einigemal über den
Kohlen und stellt es auf die Seite , verließt dann
Den Stokfisch , thut ein Geleg von dem gerosten
Brod in eine Kachel , von dem verlesenen Stok¬
fisch ein Geleg darüber , etwas Muftaten und
Ingwer darauf , wieder ein Geleg von dem
Zeröften Brod , und fährc so mit Brod , Stokfisch
und Gewürz fort , bis alles zu Ense ist . Hierauf
wird ein Lössel gute Fleisch - oder Erbsen brühe»
darüber gegossen ', Die Kastrol oder Kachel zuge -
dekt , und der Stokfisch auf Heister Asche bis
zum Anrichten erhalten .

Stokfisch zu füllen .
Hiezu wird ein schönes Schwanzstük ge¬

nommen , sauber geschupt , abgewaschen und fest
ausgedrukt , dann auf der Seite noch ein wenig
aufgeschnitten , daß man den Rüken - Grat und
das Fifchfleisch leichter . Herausnehmen kan ; das
Fleisch vom Stokfisch wird mit ein paar Zwiebeln
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und ein wenig Petersilien klein gehakt , in einem

Vierling . Butter gedämpft , ein zuvor im Was¬

ser eingeweichter Kreuzerwek fest ausgedrukt und

nebst Muscatennuß , Ingwer und Salz auch an

das gedampfte gethan . Wann es ein wenig

erkaltet ist , wird es mit einem ganzen Ey und

dem gelben v ) n 2 andern angerührt , die ausge¬

leerte Haut damit gefällt , zugenäht , ein wenig

Mehl , Salzens Pfeffer mit einander vermengt ,

der gchülte Stokfisch auf beiden Seiten damit

gestreut , in einem breiten Geschirr Butter zer¬

lassen oder Schmalz heiß gemacht , der Stok -

fisch darum langsam gebaken , die Fette ab - und

eine durchgetriebene Erbsenbrühe darüber gegos¬

sen , und nun aufgetragen . Er kan auch troken

zu einem Gemüß aufgestellt , muß aber sehr

langsam gebaken werden .

Geschmälzter Stokfisch »

Der wie gewöhnlich verfertigte Stokfisch

wird verlesen , klein gehakter Petersilien , Ing¬

wer und Salz auf eine Blatte gestreut , von dem

verlesenen Stokfisch ein Geleg darauf gethan ,

wieder mit Zngwer , Salz und Petersilien be¬

streut , der Stokfisch vollends darauf gelegt , ein

grosser Zwiebel gewürfelt geschnitten , in einem

guten Stük Butter gelb geröstet , und derStok ^

fisch damit geschmalzt .

Noch eine Art den Stokfisch zuzu -

rtchten .

Wann der Stokfisch wie gewöhnlich im

P 5 Was -
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Wasser fertig gemacht ist , läßt man ihn darinn
stehen , hakt eine grosse Handvoll Petersilien ,
dämpft diesen Peterling in einem Stük frischen
Butter , stellt ihn auf die Seite , schneidet dann
- grosse Hände voll Zwiebel klein , dämpft sol¬
che auch besonders weich , verließt den Stok -
fi ' ch aus dem Wasser , schneidet auf eine Ainn -
blatte frischen Butter , thut von dem gedämpf¬
ten Petersilien darauf , auf den Peterling von
dem verlesenen Stokfisch , auf denselben von
den gedämpften Zwiebeln , Muscatblüte , Salz
und Ingwer , auf dieses den übrigen Hetersi -
lien und wieder Butter , dann den Stokfisch
und die Zwiebel vollends darauf , wieder Gewürz
und Satz auch frischen geschnittenen Butter dar¬
über , und dekt ihn mit einem - passenden Dekel
zu . Ehe die Suppe auf den Tisch gesezt wird ,
stellt man den Stokfisch auf Kohlen , daß er
schnell kocht , und gleich aufgetragen werden kan .

Stokfisch in einer Raum - Sauce .
Sobald derselbe wie gewöhnlich verfertigt

und verlesen ist , hakt man einen Zwiebelganz fein ,
läßt einen kleinen Kochlöffel Mehl in einem Wier¬
ling Butter anziehen , dämpft den gehakten Zwie - ^
bel weich darinn , thut einen Schoppen süssen
Raum daran , Ingwer und Muscatnus dazu ,
wann die Sauce kocht , den verlesenen Stok¬
fisch ebenfalls darein , und läßt solchen nur ganz
wenig aufkochen . Ehe man den Stokfisch an¬
richtet , wlrd oas gelde von 2 bis z Eyern wohl

ver -
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verrührt , von der Raum - Sauce langsam daran
gegossen , und sie über den Stokfisch angerichtet .

Gebakener Stokfisch .
Zum Baken wird derselbe ohne gesotten

zu werden nur gewassert . Es müssen kleine
Stüklein seyu , die mit einem Faden gebunden ,
und aus dem Wasser mit einem Tuch wohl
abgetroknct werden . Hierauf macht man in ei¬
ner Pfanne Schmalz heiß , vermengt halb weis
und halb Mutschel - Mehl mit Salz und Pfef¬
fer , kehrt die Stokfisch Stüklein darinn um ,
und bakt sie schnell im Schmalz . Nach dem
Baken werden sie auf Brod gelegt , und dann
warm zum sauren Kraut aufzuragen .

Linen Leng ( Ling ) zuzurichten .
Diß ist eine Art Stokfisch , nur zarter und

feiner als dieser . Er wird ganz wie der Stok¬
fisch zubereitet , und muß daher , ehe er geklopft
wird , etliche Stunden in Regen - oder sonst
ein weiches Wasser gelegt werden , daß er im
Klopfen nicht verfällt . Uebrigens wird er wie
der Stokfisch gewassert .

Heringe zu mariniren .
Schone ^Heringe werden 2 Tage gewässert ,

an die Schanze aufgehenkt , recht ausgetroknet,
dann auf dem Rost mit Provencer - Oel gebra¬
ten , und wann sie wieder kalt sind , in ein Ge¬
fäß wie der Aal marinirt nur in einem bxeitern

Ge-
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Geschirr , daß sie ganz darein zu liegen kommen .
Es wird auch wie zu dem Aal die nemliche Au¬
gchor daran verfertigt . Sie halten sich ein
ganzes Jahr .

Forellen mit Petersilien geschmälzt .
Wann sie ausgenommen sind , krümmt man

sie , thut sie in eine Schüssel , gießt einen halben
Schoppen Essig darüber , sezt eine mössene Pfan¬
ne mit Salzwasser über das Aeuer , nimmt eine
starke Handvoll ganz grob geschnittenen Petersi¬
lien , etliche Lorbeerblätter « ine halbe zu Rad¬
lein geschnittene Zitrone ' Basilieum uud Dra -
gon darein , thut , wann das Wasser siedet , die
abgebläme Forellen samt dml Essig dazu , und
siedet sie so lang , bis sie anfangen aufzusprin¬
gen , nimmt sie dann vom Feuer weg , legt ein
Blatt weis Papier darauf in ' s Wasser , zerlaßt
ein gutes ( etwas grosses ) Stick Butter , thut
eine grosse Handvoll klein geschnittenen Petersi¬
lien darein , macht diß auf den Kohlen unter be¬
ständigem R 'ihren ein wenig gelb , richtet die Fo¬
rellen aus der Sauce auf eine Blatte an , und
schmalzt sie mit dem gelben Butter .

Forellen in einer Sardellen - Sauce .
Wann solche gebuzt , gekrümmt , und mit

einem halben Schoppen Essig begossen sind , sezt
man eine mo ,sene Pfanne mit Salzwasser , Lor¬
beerlaub , Zitronen - Nädlein , einem ganzen Zwie¬
bel , Kräutern von allen Arten , oder in deren

Er-
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Ermanglung mit ganzem Gewürz über das
Feuer , thut , sobald das Wasser siedet , die Fo¬
rellen nebst dem Essig darein , nimmt sie , wann
sie gesotten sind , vom Feuer weg , kgt einen
Bogen weis Papier darauf , und läßt sie ste¬
hen , bis die Sauce gemacht ist . Au dieser säu¬
bert man 4 Loch gewaschene Sardellen von dm
Gräten , hakt sie mit etwas Petersilien , röstet
einen kleinen Löffel Mehl in einem Stüklein But¬
ter hellgelb , kehrt das gehakte darinn um , thut
einen Löffel Fleischbrühe und einen halben Löffel
von der Fischbrühe daran , Muscatnuß und sin
paar Rädlein frische Zitronen darein , verrührt
z bi6 4Eycrgelb , gicßt die Sauce langsam daran ,
und läßt sie unter beständigem Rühren auf Koh «
len anziehen . Dann wird der Fisch angerichtet,
und die Sauce darüber gegossen .

Andere Sauce zu Forellen .
Ein halber Wierling Butter wird in ein

Kachele genommen , ein kleiner Kochlöffel Ä? eht
darinn verknettet , das Gelbe von 4 bis 5 Eyern
recht darein verrührt , etwas Muscatnus , ein
halber Löffel Fisch - und ein Löffel voll Fleisch¬
brühe nebst ein paar Rädlein Zitronen und ei¬
nem Löffel voll Kappern dazu gethan , und
auf den Kohlen so lang gerührt , bis es zu kochen
anfangt . Statt der Fleischbrühe kan man
auch einen guten halben Schoppen sauren Raum
nehmen .

Beide Saucen können auch zu Hechten ge¬
braucht werden .

Fo -
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8orellen blau zu sieden .
Die Forellen werden nicht geschupt , sondern

nur ausgenommen und gekrümmt , mit einem
halben Schoppen Essig abgeblaut , und in ei¬
ner Kastrol oder mössenen Pfanne mit halb
Wein und halb Wasser über das Feuer gesezt .
Der Burgunder - Wein ist der beste dazu , in
dessen Ermanglung nimmt man einen andern ,
thut Salz , von allen Sorten Kräuter , einen
ganzen Zwiebel und die Radlein von einer hal¬
ben Zitrone darein . Sobald diß zusammen sie¬
det , schüttet man die Fische nebst dem Essig
schnell darein , ohne sie mit der Hand anzurüh¬
ren . Wann sie fertig sind , stellt man sie bei
Seite , dekt sie mit einem weissen Papier zu ,
bricht eine Serviette auf eine Blatte , legt die
Fische darein , garnirt sie mit Petersilien , unv
bringt sie zugedekt zu Tisch . Essig und Oel
wird besonders dazu ausgestellt .

8orellen zu braten .
Man schuppt die Forellen , nimmt sie aus ,

macht ^ ben wie bei dem Aal kkine Schnitte
hinein , mengt mit Pfeffer ^ und Salz geriebene
oder geschnittene Salbeiblatter darunter , reibt
die Fische von aussen und innen wohl ein , macht
den Rost , worauf sie gebraten werden , zuvor
heiß , bestreicht sie mit zerlassenem Butter , und
bratet sie saftig . Weil die Forellen nicht fett
sind , so röstet man Butter mit geschnittenen
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Salbeiblättern gelb , gießt diß über die Forellen ,
und stellt Zitronen dazu auf.

Forellen zu baken .
Diese verschneidet man nach ihrer Grösse

in 2 bis Z Theile , vermengt eine Handvoll Mut -
schel - Mehl mit Salz und Pfeffer , kehrt die
Fische darinn um , und bakt sie in Heissem
Schmalz gelb . Ueberhaupt ist bei gebakencn
Fischen die Bemerkung zu machen , d .iß sie nicht
langsam , sondern schnell gcbaken werden müssen .

Hecht in einer Sauce mit Raum .
Wann der Hecht gebuzt , und ausgenom¬

men ist , wird er gespalten , nach Belieben zu
Stüklcin geschnitten und ein Glas Essig darüber
gegossen . Dann werben 4 bis 6 Loch Sardel¬
len sauber gewaschen , von den Graten gesäu¬
bert , und ncbst ein wenig Zitronen - Schalen
ganz fein geschnitten . Auf die Blatte , worinn
der Fisch zu Tisch kommt , schneidet man klei¬
ne Stüklein Butter , thut etwas Muscatblüte
und die Halste von den gehakten Sardellen
darauf, nimmt den verschnittenen Hecht aus dem
Essig , troknet ihn mit einem Tuch ab , legt ihn
auf die Blatte , schneidet auf den Hecht frischen
Butter , thut die übtige Sardellen ncbst Muscat¬
blüte und so viel Mehl , als zwischen z Fingern
gefaßt werden kan , darüber , gießt einen halben
Schoppen süssen Raum oder Fleischbrühe daran ,
dekt ihn zu , und laßt ihn in der Kohl ? Psann ^
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aufkochen . Ist der Sauce zu wenig , so wird
ihr mit Raum oder Zitronensaft geholfen . Vor
dem Auftragen wird da6 Gelbe von 4 Eycrn
und der Saft von einer halben Zitrone wohl ver¬
rührt , von der Sauce langsam daran gegos¬
sen , dieselbe über den Fisch angerichtet , und die¬
ser ohne weiter zu kochen , gleich zu Tisch gebrachte

Krebs Sauce über Hechte .
Zu einer mittlem Blatte Fische für 6 bis 7

Personen wascht man io Sardellen , verschnei¬
det sie samt den Graten ein wenig , thut solche
in eine Kastrol oder kleine Kachel , welche einm
starken Schoppen hält , 2 Zwiebel , 2 Lorbeer¬
blatter , und eine halbe verschnittene Zitrone da¬
zu , gießt einen halben Schoppen Wein und ei¬
nen halben Schoppen Wasser darüber , laßt es
wohl kochen und Mßt es durch ein Tuch , nimmt
dann 4 Loth oder auch etwas mehr Krebsbutter
in eine Kastrol , rührt 2 Messerspize voll Mehl
daran , z bis 4 Eyergelb dazu , und mit der durch -
gepreßien Sauce vollends recht , thut Mufcatblü -
te unc> ein wenig geschnittene Zitronenschalen
darein , und läßt die Sauce auf den Kohlen un¬
ter beständigem Rühren aufkochen . Ist sie nicht
recent genug , so wird etwas Zitronensaft oder
Essig daran gerhan . Die Hechte oder andere
Fische , welche aber nur im Salzwasser mit
Essin abgesotten seyn dürfen , legt man ganz
troken auf die Blatte , und richtet die verfertig¬
te Sauce darüber an .

Hecht
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Hecht ohne Salz und Wasser zu
kochen .

Er wird ^ geschupt , ausgenommen , nach Be¬
lieben zu Stnckiein geschnitten , die Leber aber
ganz gelassen . Hierauf legt man auf eine Zinn¬
blatte Stilklein Butter , schneidet einen gebuzten
Hering zu kleinen Stüklein , legt die Hälfte da¬
von hin und wieder auf die Zinnblatte , den ver¬
schnittenen Hecht darauf, die andere Hälfte von
dem Hering darüber nebst ein wenig Muscatblü -
te , etlichen Zitronen Rädlein , einem halben Eß¬
löffel Kappern , ein paar Lorbeerblättern , uni>.
ein klein wenig Rosmarin , drukt von einer Zi¬
trone den Saft darauf , belegt ihn mit Stnklein
Butter , dect die Blatte zu , sezt sie auf Kohlen ,
rüttelt sie etlichemal , daß sich der Fisch nicht
anhangt , und bringt ihn , sobald er fertig ist, zu
Tisch .

Rarpssen blau zu sieden .
Der Karpfe wird ungeschupt ausgenommen »

zu Stiiklein geschnitten , auf einer Blatte aus¬
einander gelegt und mit einem halben Schoppen
Eina übergössen . Hierauf macht man in einer
mossenen Pfanne halb Wasser und halb Wein
siedend , thut Salz , etlich ganze Zwiebel , Lor -
deerlaub , Rosmarin , eine halbe zu Rädlein ge¬
schnittene Zitrone dazu , und wann dieß alles sie¬
det , den Fisch nebst dem Essig , und einem Stnk¬
lein Brod - Rinde darein . Ist des Fisch fertig ,
so legt man ein Blatt weis Papier darauf , und

Q laß !



läßt ihn stehen , bis man ihn anrichten will . Essig
und Oel wird besonders dazu aufgestellt .

Aarpfe un Mtelot « (^ ün Matelot ) .

Derselbe wird geschupt , mit einem Tuch sau¬
ber abgerieben , aufgeschnitten , und nur die Gal¬
le weggethan , das andere Eingeweide aber aufbe¬
halten , der Fisch mit einem Glas guten Wein
ausgewaschen , nach Belieben zu ^ tüklein ge¬
schnitten , in eine Schüssel gelegt , der Wein , wo¬
mit er ausgewaschen worden , nebst noch einem
halben Schoppen darüber gegossen . Nun thut
manMufcatblüte , Pfeffer , Salz , ein paar ge -
stosseneNagelein und folgende in ein reinesTüch -
lein gebundene Krauter , als : Thymian , Dragon ,
Rosmarin , Basilicum , dieß alles nebst dem Ge¬
därm an den Fisch , und laßt es 2 Stunden an
ciyander stehen . Hierauf wird in einer Kastrol

Ä ein gutes Stük Butter verlassen , ein kleiner Löf¬
fel Mehl darum braun gerostet , eine Handvoll klein
geschnittene Charlottenzwiebel in dem Mehl mit
abgedämpft , diese darffen aber nicht braun wer¬
den , dann der Fisch samt dem Wein an das
Mehl geschüttet , ein wenig Fleischbrühe dazu , daß

, er schnell ins kochen kommt , aber ja nicht zuge -
dekt , eine Handvoll abgebrühte Morchen nebsi
etwas Kappern und ein paar Zitronen - Rädlein
dazu , und vor dem Anrichten das Eingeweide
davon gethan , das Tüchlein mit den Krautern
fest ausgedrükt , und dann erst der Fisch angerich¬

tet .
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tel. Noch besser wird der Ragout , wenn 2 oder
drcyerlej Sorten Fische beisammen smd . Ware
diese Sauce zu sauer / so wird eine Rinde Brod
im Kochen darauf gelegt , daß sie die Saure an
sich zieht . '

Aarpfe auf Pohlnische Art .
Dieser kan geschupt werden , und auch unge -

schupt bleiben . Er wird ausgeschnitten , ausge¬
waschen , zu beliebigen Stüken geschnitten , in
ein Geschirr gelegt , daß Sie schuppichte Seite
oben hinkommt , und ein Glas Essig darüber ge¬
gossen . Zur Sauce kommen z gelbe Rüben ,
zSclleri - Wurzeln , und die Schale von einer hal¬
ben Zitrone , diese Z Stüke schneidet man klein ,
ukd auch ein paar Zwiebel in seine Scheiben ,
thut dieses alles nebst einem Lorbeerblatt in eine
Kastrol oder in ein anderes Geschirr, gießt einen
Schoppen guten Wein und einen halben Schop¬
pen gute Brühe daran , und kocht es so lange , bis
die Wurzeln weich sind , nimmt hierauf einen
Kochlöffel Mehl in ein Geschirr, rührt das Mehl
mit dem am Fisch gewesenen Essig glatt an ,
thut den Fisch in eine Kaftrol , das angerührte
Mehl nebst Salz ynd Muscaren darüber , schnei¬
det nicht gar einen Vierling Butter darauf ,
nimmt die gekochte Wurzeln dazu , sezt den Fisch
auf starke Kohlen , und laßt ihn eine Viertelstun¬
de kochen . Ist nicht Sauce genug daran , so
wird ihr mit Brühe , wäre sie aber nicht rezent
genug , mit etwas Zitronensaft oder Essig geholfen .

Q 2 Ge -
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Gefüllter Aarpfe .
Wann cr geschupt und ausgenommen ist ,

wird die Galle subtil von der Leber abgelößt ,
die Leber , der Rogen oder Milchling mit einem
Zwiebel , einwenig "Speck , Peterlingund Schnitt¬
lauch zusammen klein gehakt , und in einem Stük -
lein Butter gedampft , das gedampfte mit einem
ganzen Ey und dem gelben von z andern ange¬
rührt , noch Salz und Pfeffer nebst Muscaten
und etlich geflossenen Nägelein darein gethan ,
dieß in den aufgeschnittenenFisch gefüllt , und der¬
selbe zugenäht . In den Rücken desFischesundwo
er sonst dick ist , werden kleine überzwerche Schnitte
gemacht , und mit Pfeffer und Salz eingerieben .
Dann wird der Rost auf Kohlen heiß gemacht , -
der Fisch mit verlassenem Butter begossen , und
auf den Rost gelegt , unter den verlassenen But¬
ter Zitronensaft gedrukt , der Fisch mit dem Pin¬
sel fleissig bestrichen , saftig und langsam gebraten ,
und mit ganzen Zitronen aufgestellt .

Gesulzler Narpfe .
Nach dem S huppen wird der Fisch in be¬

liebige Stücke verschnitten , gewaschen ^ auf eine
Blatte gelegt , und mit einem halben Schoppen
Essig übergössen . Nun laßt man ihn steken und
nimmt zur Sulz nach der Grösse des Karpfen
4 bis 6 verhauene Kalbsfüsse , sezt sie mit i
Theil Wein , iTheil Essig , und iTheilWasser zu ,
thut Salz , grob verstossenes Gewürz , etliche Lor¬
beerblätter , eine halbe Zitrone / und ein paar gan¬

ze
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zc Zwiebel daran , und kocht dieses so sang , bis
die Füsse weich sind . Alsdann wird die Sulz
durch einen Seiher gegossen , die Fette rein da¬
von geschöpft , die durchgetriebene Sulz in eine
mossene Pfanne, und der abgeblaute Filch nebst
dein Essig darein gethan . Wann der Fisch fer¬
tig ist , legt man die Stüke auf eine Blatte , daß
sie abkühlen , schlagt das weise von 6 Eyern zu
Schaum , rührt denselben an die Sulz , bindet
eine Serviette an 4 Stühlfüsse , gießt die Sulz
ganz langsam und zwar so lange darauf , bis sie
hell ablauft . Dann wird der Boden von dem
Porcellan - Geschil' r worinn der Fisch gesülzt
werden soll , mit der hellen Sulz begossen , der
Fisch aber wann sie gestanden ist , darauf gelegt ,
die übrige Sulz darüber gegossen , und wann sie
völlig gestanden ist , erst mit Zitronen und Lor -
beerlaub geziert .

Gebackener Rarpfe in etiler Sauce .
Man schupt ihn , schneidet ihn zu Stüklein ,

kehrt solche in Mutschelmehl , Salz und Pfeffer
um , und bakt sie im Schmalz gelb . Wann sie
wie gewohnlich auf dem Brod abgelösten sind ,
nimmt man 4 'Loth gewaschene Sardellen oder,
einen Hering , einen Zwiebel , einige Stüklein
Knoblauch , schneidet diese z Stücke klein , streut
die Hälfte davon auf eine Zinnblatte , schneidet
etliche Stüklein frischen Butter darüber , legt
den gebackenen Fisch darauf hin , das übrige ge¬
schnittene « ebst etlich Radlein Zitronen , etwas

O. 3 Kap -
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Kappern , ein paar Lorbeerblättern und ein wenig
Muscatnus darüber , sezt ihn au ^ eine Kohl - Pfan¬
ne , gießt einen Löffel Fleischbrühe darüber ', dekt
die Blatte zu , laßt den Fisch eine Viertelstunde
aufkochen , und rüttelt die Blatte zuweilen , daß
sich der Fisch nicht anhangt . Ist er nicht rezent
genug , so wird etwas Zitronensaft darauf gedrukt .

Narpfe in einer Sauerampfer Sauce .
Der Karpfe wird geschupt , ausgenommen ,

nach Belieben zu Stüklein geschnitten , ein wenig
eingesalzen , ohne alles Mehl im Schmalz geba¬
cken , und bei der Warme erhalten . Alsdann
nimmt man 2. grosse Hände voll runden Sau¬
erampfer , bricht die Stiele ab , wascht ihn , läßt
ihn ablauffen , verschneidet ihn nach diesem ein
wenig , sezt ihn mit einem kle '.nen Stük Butter
auf schwache Kohlen , dekt ihn zu , dämpft ihn so
lang , bis der Sauerampfer stark zu Brühe ge¬
worden ist , streut Salz und Muscaten darüber ,
verknettet einen kleinen Löffel Mehl in 4 Loth fri¬
schem Butter , thut es an den Sauerampfer ,
verrührt 4 Eyergelb , die Sauce langsam da¬
ran , und gießt sie über den gebackenen Fisch .

Diese Sauce erfordert mehr Muscatblüt
als andere Saucen .

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

gießt ein Glas Wein und ein wenig Essig dar¬
über ,
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über , dekt sie zu , und laßt sie stehen , verlaßt

dann in einer Kastrol ein gutes ( etwas grosses )

Stük Butter , laßt einen kleinen Löffel Mehl da¬
rum anziehen , dampft ein paar klein geschnittene
Charlotten - Zwiebel und ein wenig Petersilien
in dem Mehl , gießt einen Löffel gute Fleischbrühe
daran , und thut ein wenig Zitronen - Schalen ,
etwas Zitronensaft , Muscatnus und etliche Küm¬

mel - Kern dazu . Wann die Sauce kocht , thut
man die Bründeln mit dem Schaumlöffel darein ,
läßt nur einen Wall darüber thun , verrührt 2
bis z Eyergelb , nimmt etwas Kappern dazu , und
gießt von der Sauce langsam darein . Wann
die Bründeln vym Feuer weggesezt sind , daß sie
nicht mehr kochen , gießt man das Gelbe von den
Lyern darüber, rüttelt die Fische ein wenig und
richtet sie an .

Grundeln zu backen .
Man thut sie ebenfalls in einen hohen Hafen ,

gießt einen Schoppen oder auch etwas mehr süs¬
se Milch darüber , laßt sie darinn stehen , bis sie
genug eingesogen haben , vermengt Mutschel - oder
Gries - Mehl mit Salz und Pfeffer , laßt die
Grundeln in einem Seiher ablauffen , kehrt sie
in dem angemachten Mehl um , und bakt sie
schnell in heissem Schmalzt

Grundeln Salt zu geben , mit Essig
und Gel .

Die mit einem Glas Essig übergossene Grun -
0 . 4 deln,



deln , bleiben eine Weile daran stehen . Indes¬
sen thut man in eine mössene Pfanne einen Schop ,
pen Essig und 2 Schoppen Wein , eine Handvoll
Petersilien , Salz , ein paar Lorbeerblätter , Ba -
süicum , Dragon , etwas ganzen Pfeffer und ein
paar Nägelein dazu . Wann vis; eine Zeitlang
gesotten hat , wirst man die Grunleln darein , sie
darffen kaum einen Wall thun , läßt sie dann ei »
wenig abkühlen , thut sie in ein steinernes Ge¬
fäß , seihet die ganze Sauce darüber durch , und
gießt ein wenig Provenzer - Oel darauf. Sobald
sie kalt sind , werden sie zugebunden , und im Kel - '
ler ausbehalten .

Vörschmg ( Persich ) in einer Sauce .
Er wird geschupt , ausgenommen , auf eine

Blatte gelegt, ein Glas Wein darüber gegossen ,
in eine Kastrol ein Sküklein Butter genommen ,
eine Handvoll klein geschnittene Zwiebel und
Petersilien darinn gedampft , der Fisch darauf ge¬
legt , soviel Mehl , als man zwischen z Fingern
fassen kan , darüber gestreut , Muscaten und Salz
dazu gcthan , zugedekt , und eine Zeitlang gedämpft,
der zurückgebliebene Wein nebst ein wenig Fleisch¬
brühe daran gegossen , und ein Lorbeerblatt nebst
ein paar Rädlein Zitronen dazu gethan . So¬
bald der Fisch fertig ist , verrührt man 2 bis z
Eyergelb mit der Sauce , und gießt sie beim An¬
richten darüber . Der Borsching kan auch wie
ein anderer Fisch gebacken werden .

Schlei -
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Schleien zu braten .
Sie sind am besten , wenn nach dem Ausneh¬

men kleine Schnitte darein gemacht , die Fische
mit Pfeffer , Salz und Salbei eingerieben , und
mit Butter und Zitronen auf dem Rost saftig
gebraten werden . Man kan sie auch im Salz¬
wasser sieden , und wie die Foreilen mit Peter¬
silien schmalzen .

Kschotter zuzurichten .
Er ist auf keine andere Art besser , als wenn

er gebraten wird . Hat man Zeit , ihn über
Nacht mit Salz , Nägelein und Pfeffer einzu¬
reiben , und Essig nebst Zitronen und Lorbeerlaub
darüber zu thun , so ist es gut, im Gegen -

i ! '-' " / theil aber wird er ebenfalls wohl eingerieben ,
men , einem Butter Pappier umbunden , undund langsam gebraten . In die Brat - Pfanne muss ' kommen : Rosmarin , ein paar Lorbeerblatter ,
^ crn Zitronen - Radlein , ganze Nägelein , ein ganzer

Zwiebel , ein wenig Butter , Essig und "etwas
uM / Fleischbrühe , womit man den Fischotter so fieis-
nsch - sjg als möglich begießt . Der Kopf mus abge-nebst schnitten werden , weil er haßlich aussieht . WannSo - ex nun gebraten ist, wird eine Handvoll Brod -
' lS 3 ' Brosamen mit ein wenig Mehl vermischt , in ei -

Stüklein Butter braun geröstet , ein kleinwtt Zeschnittener Zwiebel darinn abgedämpft , die
Sauce aus derBrat - Psanne durch einenSchaum -
löffel an das Brod gegossen , und noch ein wenig
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auf Kohlen aufgekocht . Würde die Sauce zu
dik , so schüttet man noch ein wenig Fleisch - oder
Ervsenbrühe da ^ an , wäre sie aber nicht recent ge¬
nug , so wird ihr mit Zitronensaft geholffen .
Wann der Fischotter angerichtet ist , wird die
Sauce besonders dazu ausgesezt , und auch Senfe

" dazugegeben .

Ragouts .

Ragout von Zluftern .

Ä ? an öfnet die Austern , säubert sie von dem
schwarzen Ring , thutsie samt dem Seewasser in
eine Kastrol , Muscatblüte , Zitronensaft , und
kleingeschnittenen Petersilien dazu , kocht diß ein
wenig zusammen , legt nachdem die Austern mit
einem Schaumlöffel ausweine Blatte , dekt sie zu,
und erhält sie bei der Wärme , verknettet 4 Loch
frischen Butter mit etlich Messerspizen voll Mehl,
und rührt diß an die Austern Sauce . Wann es
ein wenig gekocht hat , verrührt man z Eyergelb
und einen Lössel voll Kappern ^nit ein wenig
Fleischbrühe , gießt die gekochte Sauce langsam
dazu , und richtet sie gleich über die Austern an ,
daß sie warm zu Tisch kommen .

G <-
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