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123. Seefifch.

Alle Seefifdhe, weldhe aud vem Salzwafier fommen
ald urbot, Kabeljau, Sdyellfifcy, MNace :c. werden ind
Wafjer geleat und o lange auf dad Feuer gefest bis
pas Wafler Fodyen will, dann vom Feuer weggenom:
men und darin fteben gelaffen bis jum Anvidyten; find
piefe Fifche gany rein von @al3, fo wird dann etwas
@aly in dad Wafjer geworfen, wenn man den Fifd)
vom Feuer gefelst hat,  Ju diefen Fifden it Butter:
fauce die bejte.

Jtebme ein Stick Vutter, zevfnete darin ehwas feiz
nes8 Mebl, rubre ed mit halb Vouillon balb Wafjer
nebft @aly auf dem Feuer ab, uno gebe fic extra mit
rund abgedrebten und in Vutter gefdpveiften Karvtof:
feln; aud) Fann Senf:Sauce dagu fervivt werden,

124, Salmen a la Ravigotte.

Diefer Fifch wird im Wafler, Efiig mit ebwasd Jwie:
beln , Veterfilie, Jitrone, Preffer uno Saly abgefodt,
alsvann vom Feuer genommen und erfalten lafjen,
bierauf wird von folgenden Krdutern eine Sauce ra-

vigotte gemacht: nehme Gitragon, Saucrampfer,
etwad Kerbel, Sdyalotte, Kapern, reingewafdyene Sav:
pellen , bartgeFodyte Eiergelb, backe diefi alled mit dem
Sdyneidmefjer fein, dann geftofen und bierauf vurdy
ein Haartud) getrieben; nadber wird ¢ mit Del,
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@enf und etwad Efjig abgerithrt, nebft @aly und
Pfeffer und diefe Sauce tber den falten @almen an:
gevichtet und fervirt,

e m nmn

en 125, Salmen mit feiner Krautersauce.
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{8 Gin GticE Salmen wird in Oel, Fitvonfdjeiben,
fe @aly und Preffer marinirt, einige Stunden jteben ge:
1o laffen, Dann langfam auf dem Noft gebraten und beim
3 Unrichten pie Sauce Nr, 52 davitber angerid)tet.

(135 2

d) ER

ers 126. Salmen mit Madera-Sauce,

o Auf vem Noft gebraten wie Nr. 125 und die Sauce
- mit Mavera N, 5S variber angeridytet und fervivt,
|er

10t 2 3 3

o 127, Soll (Seesunge) gebacken.

Wenn die Haut abgezogen iff wird der Fifd) mit
pem Meffer fein eingefchnitten, in feinem Miehl ums
gedreht und im Sdymaly gebacten, vann erft mit feiz
nem Saly beftveut und fervirt.

ies il
b, .
s 128, GRarpfen & la Chambord.

’
a- MWenn der Karpfen rein geput ijt, wird er auf ein
T, langes oder gebogenes Tortenbled) gelegt und folgender
ars Sup daritber gegofjen: nehme eine Jwiebel, fdneive
m fie in ©dyetben und fdpweife diefelbe gelb in Vuiter,
) bierauf einen Sdjoppen guten vothen Wein dazu ge
el aofjen, nebft @aly und Peffer, vann aufyefodyt, durd
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ein @teb fiber den Karpfen gegoffen und ihn damit im

Ofen in einer halben Stunbde gar gemadht , dann wird |
von Zruffel, Keebsfhweif, Duenclles, Ehamypignons,
Briefichen alles Jufanunen ein Ragout meille gemadyt,

@auce I, 59 dazu gethan, der Karpfen auf die Platte

aelegt und dad Nagout daruber angeridytet.

129, fecht mit feinen HKrdautern,

Cin fdyoner Hecht wird rein gepuhst, auf ein Torten:
blech gelegt und variber folgenve Sauce werfertigt:
Jtehme ein St Butter in eine Cafferolle nebit ciner
i @dyeiben gejdinittenen Jwiebel, vas Marf von einer
Sitvone, etwas Plefer, Nelfen und laffe e8 auf vem
\\) / J
Seuwer gelb werden; dann wird cin Sdoppen qufer

weiper IBein daran gethan, aufgefod)t uno dugd) ein
@ieb ftber ven Fifch gegoffen und vicfer im Ofen damit
gar gemadyt; der Fifch muf wabhrend der Seit immer
mit der @auce begoffen werden: in einer halben Stunde
iff der Fijd) gut, er wird dann angeridhtet uno oie
Sauce ro. 52 parvitber gegofjen.

130, fecht mit Sardellen.

Der Hed)t wird vorher mit Sardellen’ qefpickt und
pann behandelt wie Ptr, 120 3 beim Anridhten die Sauce

e

tr. 53 daviber angevidytet und fervirt,

131, See-Forelle mit vothem i0ein.
Wenn die Fovelle vein gepubit it wird fie in femes
el, @alz, Peffer, etwas ganger Perfilie nebft Ji
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i tronenfheiben geleat und davin einige Stunden fichen
D gelafjen, dann auf den Roft geleat und langfam auf
3, beiven @eiten gebraten. AlBoann wird von der braunen
[ @auce Nr. 44 genommen und mit einem guten Schoy-
te pen rothen Wein eingefocht. Hat die Sauce ihre gehi

vige Dicke, o wivd fie tber den Fifd) angevidtet.
132, Sorellen a la 3iivich.
12 Die Forellen werden auf dem Foft qebraten 1wie
[ Bei 9r. 125 und folgenve Sauce davitber gemad)t:
T &3 werven Schalotten, Peterfilie und Champignons
2 fein gebackt und in frijcher Butter gedamypft, dann wid
m pad Fett davon wieder abgegofjen , und von der Sauce
°r Sr. 62 an die Krduter gethan, hernad) die Sauce
n auf ofe Platte angerichtet, die gebratenen &ifche varauf
it gelegt und fervivt.
d s
e e
. 133. Salmen a la 3iivicl.
e
MWie die N, 132,
134, Salmen mit hollandifcher Sauce.

0 Der Salmen wird gefotten wie bei N, 124 und
¢ pie @auce Nr. 62 dagu fervirt,
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