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Seesische .

123 . Seefisch .

Alle Seefische , welche aus dem Salzwasser kommen

als Turbot , Kabeljau , Schellfisch , Nacezc . werden ins

Wasser gelegt und so lange auf das Feuer gesetzt bis

das Wasser kochen will , dann vom Feuer weggenom¬

men und darin stehen gelassen bis zum Anrichten ; sind

diese Fische ganz rein von Salz , so wird dann etwas

Salz in das Wasser geworfen , wenn man den Fisch

vom Feuer gesetzt hat . Zu diesen Fischen ist Butter -

sauce die beste .

Nehme ein Stück Butter , zerknete darin etwas fei¬

nes Mehl , rühre es mit halb Bouillon halb Wasser

nebst Salz auf dem Feuer ab , und gebe sie ertra mit

rund abgedrehten und in Butter geschweißten Kartof¬

feln ; auch kann Senf - Sauce dazu servirt werden .

124 . Salinen la

Dieser Fisch wird im Wasser , Essig mit etwas Zwie¬

beln , Petersilie , Zitrone , Pfeffer und Salz abgekocht ,

alsdann vom Feuer genommen und erkalten lassen ,

hierauf wird von folgenden Kräutern eine Sauce r .i -

gemacht : nehme Estragon , Sauerampfer ,

etwas Kerbel , Schalotte , Kapern , reingewaschene Sar¬

dellen , hartgekochte Eiergelb , hacke dies ; alles mit dem

Schneidmesser fein , dann gestoßen und hierauf durch

ein Haartuch getrieben ; nachher wird es mit Oel ,
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Senf und etwas Essig abgerührt , nebst Salz und
Pfeffer und diese Sauce über den kalten Salinen an¬
gerichtet und servirt .

125 . Salinen mit feiner Kräntersance .

Ein Stück Salinen wird in Oel , Zitronscheiben ,
Salz und Pfeffer marinirt , einige Stunden stehen ge¬
lassen , dann langsam auf dem Rost gebraten und beim
Anrichten die Sauce Nr . 52 darüber angerichtet .

126 . Salinen mit Madera - Sauce .

Auf dem Rost gebraten wie Nr . 125 und die Sauce
mit Madera Nr . 58 darüber angerichtet und servirt .

127 . Soll ^ Seezunge ^ gebacken .

Wenn die Haut abgezogen ist wird der Fisch mit
dem Messer fein eingeschnitten , in feinem Mehl um¬
gedreht und im Schmalz gebacken , dann erst mit fei¬
nem Salz bestreut und servirt .

128 . Harpke » ki, Iii (^ Immliord .

Wenn der Karpfen rein geputzt ist , wird er auf ein
langes oder gebogenes Tortenblech gelegt und folgender
Sud darüber gegossen : nehme eine Zwiebel , schneide
sie in Scheiben und schweiße dieselbe gelb in Butter ,
hierauf einen Schoppen guten rothen Wein dazu ge¬
gossen , nebst Salz und Pfeffer , dann aufgekocht , durch
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ein Sieb über den Karpfen gegossen und ihn damit im

Ofen in einer halben Stnnde gar gemacht , dann wird

von Trüffel , Krebsschweif , Ouenelles , Champignons ,

Brießchen alles zusammen ein Ragout imülle gemacht ,

Sauce Nr . 59 dazu gethau , der Karpfen auf die Platte

gelegt und das Ragout darüber angerichtet .

129 . Hecht mit innen Kräutern .

Ein schöner Hecht wird rein geputzt , auf ein Torten -

blech gelegt und darüber folgende Sauce verfertigt :

Nehme eiu Stück Butter in eine Casserolle nebst einer

in Scheiben geschnittenen Zwiebel , das Mark von einer

Zitrone , etwas Pfeffer , Nelken und lasse es auf dem

Feuer gelb werden ; dann wird ein Schoppen guter

weißer Wein daran gethan , aufgekocht und duxch ein

Sieb über den Fisch gegossen und dieser im Ofen damit

gar gemacht ; der Fisch muß während der Zeit immer

mit der Sauce begossen werden ; in einer halben Stuudc

ist der Fisch gut , er wird dann angerichtet und die

Sauce Nro . 52 darüber gegossen .

13l >. Hecht mit Sardellen .

Der Hecht wird vorher mit Sardellen gespickc und

dann behandelt wie Nr . beim Anrichten die Sauce

Nr . 53 darüber angerichtet und servirt .

131 . Src - Forclle mit rothem lvcin .

Wenn die Forelle rein geputzt ist wird sie in feines

Oel , Salz , Pfeffer , etwas ganzer Persilie nebst Zi -
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tronenscheiben gelegt und darin einige Stunden stehen

gelassen , dann auf den Rost gelegt und langsam auf

beiden Seiten gebraten . Alsdann wird von der braunen

Sauce Nr . 44 genommen lind mit einem guten Schop¬

pen rothen Wein eingekocht . Hat die Sauce ihre gehö¬

rige Dicke , so wird sie über den Fisch angerichtet .

132 . ^ ' orcllcn la Zürich .

Die Forellen werden auf dem Rost gebraten wie

bei Nr . 125 und folgende Sauce darüber gemacht :

Es werden Schalotten , Petersilie und Champignons

fein gehackt und in frischer Butter gedampft , dann wird

das Fett davon wieder abgegossen , und von der Sauce

Nr . 02 an die Krauter gethan , hernach die Sauce

auf die Platte angerichtet , die gebratenen Fische darauf

gelegt und servirt .

133 . Salmcn Zürich .

Wie die Nr . 132 .

131 . Halmen mit holliinlul ' chcr Sauce .

Der Salinen wird gesotten wie bei Nr . 124 und

die Sauce Nr . li2 dazu servirt .
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