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fort , bis alles zu Ende ist , macht einen Deckel von
Vuttcrteig , schneidet mit dem Messer zierlich darin her -
um , und backt die Pastete schön gelb .

36 . Tauben - Pastete . Man macht einen mürben
Butterteig , wallet ihn zwei Messerrücken dick , und legt
eine Platte damit aus ; alsdann nimmt man Tauben ,
welche geputzt und sauber gewaschen sind , und läßt sie
mit einem Stückchen Butter , Salz , einer mit Nägelein
besteckten Zwiebel , einem Lorbeerblatt , etwas Zitronen -
schale , MuSkatblüthe und ein wenig Mehl darüber
gestreut , weich dämpfen ; alsdann nimmt man frische
Morcheln , wascht sie aus mehrern Wassern , und siedet
sie im Salzwasser weich ab , thut ste in einen Seier
zum Ablaufen , und verdämpft sie in einem Stückchen
Butter . Nun belegt man den Boden der Platte FingerS -
dick mit Kalbfleischfars , legt die Tauben , welche in
4 Theile zerschnitten sind , darauf herum , auf diese die
Morcheln , gießt die Sauce darüber , legt den übrigen
FarS darauf , und macht einen Deckel darüber . Um die
Pastete wird ein Kranz von Teig gemacht , mit Ei bestri¬
chen , und im Ofen langsam gebacken . Man kann auch
einige hartgesottene Eier in Rädlein zerschneiden und zu
den Morcheln thun .

v - Fische .

Um den Fischen den oft unangenehmen Geschmack
zu benehmen , darf man sie nur noch lebend in frischem ,
mit einer Handvoll Salz und ^ Trinkglas voll Essig ver -
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Echtem Brunnenwasser recht abschwenken . Dann werden
sie noch eine Stunde in frisches Wasser gelegt .

Viele behaupten , und ich finde eS auch sehr wahr ,
schcinlich , daß die Fische allen unangenehmen Geschmack
verlieren , wenn man sie , bevor man sie in die Sauce
legt , blau absiedet ; viel schmackhafter aber werden die
Saucen , wenn man die Fische nach dem Putzen stark
einsalzt und eine Stunde liegen läßt , sodann gleich in
die zubereitete Sauce legt , und sie fertig kochen läßt .
Ueberhaupt ist bei Fischen sehr gut , wenn man während
dem Kochen öfters frisches Fließpapier auf den Tops legt ,
denn dasselbe wird den MooSgeschmack an sich ziehen ,
besonders wenn man es mit Zitronensaft naß macht .

1 . Aal blau zu sieden . Man schlägt den Aal
todt , zieht ihm aber die Haut nicht ab , wascht ihn sauber ,
und reibt ihn recht mit Salz ein , wascht ihn etliche Mal
ab , und reibt ihn abermal mit Salz , macht ihn am Bauch
auf , nimmt daö Eingeweide heraus , schneidet den Kopf
und Schwanz ab , stößt mit einem dünnen Nciö das Mark
aus dem Rückenbein heraus , schneidet den Körper in
Stücke , wascht diese noch einmal , legt sie in eine Schüs .
sel , und gießt siedenden Essig darüber ; dann legr man
den Fisch in eine messingene Pfanne , und gießt 2 Theile
Wein , 1 Theil Wasser und 1 Theil Weinessig , mit ziem ,
lieh viel Salz , nebst einer mit Nägelein besteckten Zwic .
bel , etlichen Zitronenrädchen , Lorbeerblättern und Pe -
tersil dazu , läßt ihn eine gute halbe Stunde langsam
kochen ; damit die Stücke nicht zerspringen , muß der Sud
nicht aufwallen , sondern nur große Blattern werfen . So
nimmt man den Aal vom Feuer , sprengt kaltes Wasser
darauf , deckt den Fisch mit etlichen Bogen Papier zu ,
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bis man ihn auf den Tisch geben will , legt ihn ans eine
Platte , die aber trocken ist , und nichts vom Sud enthält .
Diese kann man mit Traubenblättern auszieren , und den
Fisch mit Zitronenrädchen belegen . Dann giebt man ihn
mit Essig und Oel zur Tafel .

2 . Aal auf gewöhnliche Art zu braten . Der Aal
wird , wenn er geputzt und abgezogen ist , in beliebige
Stücke zerschnitten ; man salzt sie , und kehrt sie in einem
geschwungenen Ei und dann in Brosamen um , legt sie
auf einen Rost , begießt sie mit Butter und Zitronensaft ,
und bratet sie langsam schön gelb .

3 . Aal auf andere Art zu braten . Man schlägt den
Aal todt , löset am Kopfe die Haut ringsum loS , zieht
mit einem Tuch in der Hand die Haut über den Aal
herunter , schneidet den Aal in Stücke von der Breite
einer Hand , salzt sie , und begießt sie mir warm gemach ,
tcr Butter , streut geriebenes Brod , sammt verwiegten
Zwiebeln und Petersilkraut darauf , legt die Stückchen
auf Traubenblätrcr , bindet sie mit einem Faden überS
Kreuz zu , legt sie auf den Rost , und bratet sie lang ,
sam . Wenn sie gebraten sind , nimmt man die Trauben ,
blätter wieder weg , und drückt Zitronensaft auf den
Fisch .

4 . Aeschen . Man siedet sie zuerst blau ab ; indessen
läßt man ein Stück Butter zerstießen , wendet einen
Kochlöffel voll Mehl darin um , gießt einen Schöpflöffel
voll Fleischbrühe oder Wasser daran , auch von dem Sud ,
worin man sie abgekocht hat , so viel man braucht , legt
noch ein Stückchen von einer Zitrone und das nöthige
Salz dazu , läßt die Sauce 1 Stunde kochen , und gießt
sie über die Fische . ( Die Trischen werden auf die näm .
liehe Art zubercitet . )

L . Gebratene Austern . Man putzt die Auster »
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aussen mit einem Tuch sauber ab / bricht mit einem Messer
die Schalen auf / giebt aber Obacht / daß die Sauce nicht
herauöläuft ; dann löst man die Austern mit dem Messer
von der Schale ab / thut das Unreine davon / und lege
sie in die untere Schale zu der Brühe ; dann thut man
in jede Schale ein wenig Butter / streut ein wenig gerie -
benes Brod dazu / stellt sie auf einen Rost mit Kohlen ,
und läßt sie stehen / bis sie anfangen zu kochen / drücke
auf jede Auster Zitronensaft / stellt sie sammt den Scha .
len auf eine Platte , und giebt sie gleich auf den Tisch .

6 . Falsche Austern . Sauber gewaschene Austern -
schalen werden stark mit Butter bestrichen und mit Sem¬
mel auögestreut ; man nimmc ein sauber gewaschenes
KalbShirn oder Kalbsbrieschen , schneidet daraus Stücke
von der Größe einer Auster , salzt sie und wendet sie in
geriebenem Brod um , reibt Muskatnuß darauf , stellt sie
auf einen Rost mit Kohlen , läßt sie langsam braten , und
drückt dann Zitronensaft darauf .

7 . Barben in einer Sauce . Die Barben werden
geputzt , gewaschen , am Bauch ausgeschnitten und sauber
ausgenommen / mit einem Tuch sauber ausgericbcn ,
^4 Stunde lang in ' s Salz gelegt und wieder abgeputzt ,
damit der Schleim davon kommt ; dann läßt man sein
verwiegte Zwiebeln , ein Stück Knoblauch und etwas
Petersil in einem Stück Butter in einer Kachel verdün -
sten und einen Eßlöffel voll Mehl darin anztcben , schüttet
einen Schöpflöffel voll Wasser oder Fleischbrühe , ein
Glas Wein und etliche Eßlöffel voll Essig hinzu , legt
noch etliche Zitronenrädchen und eine verwiegte Sardelle
hinein , und läßt nun den Fisch , ganz oder in Stücke
zerschnitten , darin langsam durchkochen . Dann richtet
man den Fisch an , und läßt die Sauce durch ein Haar -
sieb laufen .
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8 . Barben mit Oel . Wenn die Barben sauber

geputzt , gewaschen und im Salz gelegen sind , werden sie

in beliebige Stückchen zerschnitten und mit geriebenem

Brod überstreut ; man backt sie auö heißem Schmal ; schön

gelb aus , läßt ein Stück Schmalz in einer Kachel heiß

werden , röstet einen Löffel voll Mehl dunkelgelb darin ,

laßt eine Handvoll fein zerschnittene Zwiebeln , ein Stück¬

chen Knoblauch und eine Cbalom darin anziehen , gießt

Wasser oder Fleischbrühe daran , und läßt eS eine Zeitlang

kochen , thut 2 große Eßlöffel voll Provencer - Oel dazu ,

sammt dem gebackenen Fisch und einem Löffel voll Ka¬

pern , und läßt eö noch eine kleine Weile kochen .

9 . Gebackene Barben . Die Barben werden sauber

geputzt , gewaschen und in beliebige Stückchen zerschnit¬

ten , mit Salz bestreut , im Mehl umgewendet ; dann läßt

man Schmalz in einer Pfanne heiß werden , legt die Fische

darein , und backt sie schön gelb aus .

10 . Zeichen zu braten . Die Zeichen werden innen

und aussen sauber geputzt und gewaschen , alödann mit

Salz stark cingcrieben ; man macht nach Belieben Ritzen

in die Haut , spickt sie mit Salbinenblättern oder legt

zusammengerollte Salbincnblätter darein , gießt ein wenig

zergangene Butter darauf , legt sie auf einen Rost , läßt

sie langsam braten , begießt sie unter dem Braten öfters

mit Butter , und wenn sie genug gebraten sind , drückt

man Zitronensaft darüber . Damit die Haut nicht am Rost

hängen bleibt , muß dieser vorher warm , aber nicht

heiß seyn .

11 . Felchen verdämpft . Ein Stück Butter oder

Schmalz legt man in eine Kachel , läßt eö warm werden ,

verwiegt Zwiebeln , Petersil und ein wenig Sellerikraut ,

dünstet eS in der Butter oder Schmalz , schneidet die

Felchen , nachdem sic sauber geputzt , gewaschen und in ' s
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Salz gelegt worden sind / darein / streut ein wenig Mehl
darauf / schüttelt sie um / und läßt sie langsam dämpfen .
Wenn sie auf der einen Seite ein wenig Farbe habe » /
wird noch ein wenig Fleischbrühe oder Wasser daran
gegossen ; man wendet sie um / läßt sie mit diesem noch
ein wenig dünsten , und drückt noch ein wenig Zitrone » ,
säst daran .

12 . Gebackene Forellen . Kleine Bach - oder
Donau - Forellen werden nicht geschuppt / sondern / wenn
solche ausgenommen und sauber gewaschen sind / in der
Mitte der Länge nach vom Kopf bis zum Schwanz an
Rücken und Bauch ausgeschnitten / so daß Schwanz und
Kopf ganz bleiben und der Schwanz in den Kopf gesteckt
werden kann ; dann stark gesalzen / im GrieSmehl umge -
kehrt und in heiß gemachtem Schmalz schon gelb heraus¬
gebacken . Nach diesem wird eine Platte mit Pctersil
zierlich belegt , und die Fische , wenn sie aufBrodschnit -
ten abgetrocknet sind , darauf gethan .

13 . Blau gesottene Forellen . See - und
Grund - Forellen werden , wenn sie abgeschuppt sind ,
ausgenommen und sauber gewaschen , mit Salz ein -
gerieben , durch Nase und Schwanz ein Faden gezogen
und gekrümmt ; ist es eine große Forelle , so läßt man
1 Maas Wasser und eben so viel Wein , nebst 1 Trink -
glasc voll Weinessig , 1 mit Nägelein besteckten Zwie¬
bel , 1 Lorbeerblatt und etlichen Zitronenrädchen , i »
einer messingenen Pfanne siedend werden , legt die Forelle
darein , deckt solche zu und läßt sie langsam , ungefähr
^ Stunde lang , sieden ; hernach nimmt man eine Ser .
vielte , legt diese zierlich auf eine Platte , legt die Forelle
darauf , und giebt sie kalt oder warm zur Tafel .

14 . Forelle in einer Buttersauce . Die Forelle
wird sauber ausgenommen , ausgewaschen und mit Salz
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stark eingericben ; alsdann wird ein Stück Butter , eines
Hühnereies groß , in eine Kachel gelhan ; man läßt
1 starken Rührlöffel voll Mehl darin anziehen , gießt gute
Fleischbrühe , oder an Fasttagen Wasser und Wein , daran ,
daß die Sauce weder zu dick noch zu dünne wird , thut
1 mit Nägelein besteckte Zwiebel , etwas Sellen und
Pnerstlkraut , in ein Büschclchen gebunden , und die
Schale von ^ Zitrone dazu ; wer den Geschmack leiden
kann , kann auch etliche Wachholdcrbecren dazu legen .
Man legt den Fisch , nachdem er mit einem Tuch wieder
abgcputzt worden ist , darein , deckt ihn zu und läßt ihn
^ Stunde lang kochen ; wenn der Sauce nichts mehr
an Salz und Geschmack fehlt , drückt man den Saft von
^ Zitrone daran , nimmt daö Gelbe von 1 Ei und
1 Eßlöffel voll säuern Rahm in ein Schüsselchen , und rührt
eS langsam in die Sauce , läßt sie aber nicht mehr kochen .

15 . Gefri di zierte Forelle . Man nimmt ^ Schop .
pen Essig , 1 Schoppen Wein » nd 1 Schoppen Wasser ,
1 mit Nägelein besteckte Zwiebel , 1 Lorbeerblatt , die
Schale von 1 Zitrone , 1 Handvoll Salz und etwas Peter ,
silkraut , dieses alles läßt man in einer messingenen Pfanne
siedend werden , legt eine sauber geputzte und im Salz
gelegene Forelle darein , läßt diese sieden , bis sie sich
von den Gräthen löst , legt sie heraus auf eine Platte ,
deckt sie mit einer Schüssel zu , und läßt sie an einem war .
men Orte stehen ; dann nimmt man ein Stück Butter ,
eines Hühnereies groß , 1 Eßlöffel voll Mehl , das Gelbe
von 2 Eiern , den Rahm von 1 Maas süßer Milch , den
Saft von 1 Zitrone , wie auch die klein verwiegte Schale ,
und etwas Muskatnuß und Salz , thnt so viel von dem
Fischsud daran - daß die Sauce weder zu dick noch zu
dünn wird , läßt sie unter beständigem Rühren einmal
aufkochcn , richtet den Fisch auf eine Platte , gießt die
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Sauce durch einen Schaumlöffel darüber , und belegt
den Fisch mit Zitronciischnirten .

16 . Forellen mit pikanter Sauce . Wenn die
Forellen geputzt , ausgewaschen und gekrümmt sind , wer -
den sie mit gutem Wein , Zwiebeln , Salz , Petersilie ,
einigen Gewürznelken , 1 Lorbeerblatt , und einer Haudvoll
zusammcngebundenem ESdragon zugesetzl ; man läßt sie ,
wohl zugedeckt , weich sieden , jedoch nicht zu viel , damit
sie schön ganz bleiben ; dann verrührt man das Gelbe
von so viel hartgesottenen Eiern als eö mittlere Forellen
sind , mit 1 verwiegten Sardelle , 1 Kaffelöffel voll
französischem Senf und 3 Eßlöffel voll sauerm Nahm ,
thut Salz und MuLkarnuß hinzu , und gießt ein wenig
von der Brühe , worin die Fische gesotten sind , daran ,
jedoch nicht zu viel , damit die Sauce nicht zu dünn
werde ; legt die Fische auf eine Platte , gießt die Sauce
darüber , deckt sie zu , läßt sie nur einige Mal aufsioßcn ,
und giebt sie so heiß als möglich auf die Tafel . Man
kann die Platte auch mit hartgesottenen , zierlich zer -
schnittenen . Eiern verzieren .

17 . Forelle in einer Gelee , oder gesülzte
Forelle . Eine sauber geputzte Forelle wird in ' S Salz
gelegt , und blau abgcsoltcn ; wenn sie genug gesotten ,
legt man sie auf ein Bretchen , deckt eine Schüssel darauf ,
und läßt sie sauber ablaufen ; dann wird die Gelee dazu
auf folgende Art gemacht : 3 Kalbsfüße , nachdem sie
recht sauber gewaschen und gereinigt sind , setzt man
mit 1 Maas Wasser zum Feuer , gießt 1 Schoppen von
der Sauce , worin die Forelle gesotten wurde , dazu ,
läßt sie langsam sieden , schäumt sie aber recht fleißig ab ;
wenn sie eingesotten isi , wird sie immer mit der Sauce
nach und nach aufgcfüllt ; dann thut man Petersilie ,
gelbe Rüben , Selleri , zusammen in ein Büschel gebun -
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den , 1 mit Nägelein gespickte Zwiebel und 1 Lorbeer ,
blakt dazu , kostet die Sulz , und wenn nichts mehr an
Säure und Salz fehlt , läßt man sie noch 1 Stunde
fortkochen , gießt sie dann in eine Schüssel , läßt sie
^ Stunde stehen , nimmt die Fette sauber davon ab ,
schlägt 1 ganzes Ei , das sauber abgewaschen ist , daß
nichts von Unralh daran bleibt , sammt der Schale in
eine messingene Pfanne , schüttet die Sulz darein , daß
der Satz aber zurückbleibt , stellt sie über das Feuer und
rührt beständig langsam darin , bis sie sich scheidet ;
nimmt sie vom Feuer ab , drückt den Saft von 1 Zitrone
darein , und gießt sie auf eine Serviette , welche an die
4 Füße eines umgekehrten Stuhls gebunden ist und so
über einer Schüssel schwebt ; man schüttet sie so oft auf ,
biö die Sulz recht hell abläuft . Dann bringt man die
Forelle auf die zum Aufträgen bestimmte Platte , gießt
die Hälfte von der Sulz daran , und wenn diese ge¬
standen ist , werden zierlich geschnittene und abgesottene
gelbe Rüben , Zitronenrädchen und Petersilkraut um den
Fisch herum gelegt . Hierauf gießt man die andere Hälfte
von der Sulz behutsam darüber und läßt sie gestehen .
ES kann auch statt der gelben Rüben und Petersil und
Zitronen , 1 Trinkglas voll von der Sulz schön roch ge -
macht werden ; man schüttet sie dann auf eine Platte ,
damit die Sulz nur den Boden bedeckt , sticht mit einem
Mödelchen kleine Sternchen oder beliebige Blümchen von
der Sulz auf der Platte aus , nimmt sie mit einem Messer
behutsam weg und legt sie um die Forelle herum , gießt
die gelbe Sulz wieder darüber , und läßt sie gestehen .
Gelb kann die Sulz mit gebranntem Zucker gemacht
werden , die röche mit AlkermeSsaft .

18 . Forelle im KalbSney mit Proveneer -
Oel zu braten . Nachdem eine drei - biö vierpfündige



Forelle sauber geputzt , gewaschen und aussen und innen

gesalzen ist , kann man sie 1 Stunde lang im Salz liegen

lassen . Zwei große frische Kalbönetze breitet man dann

auseinander , legt den Fisch , nachdem er mit Speck ge .

spickt ist , darauf , thnt fein verwiegte Chalouen , nebst

andern Zwiebeln , die Schale von 1 Zitrone und etwas

Petersilkraut , 2 bis Z Stück gewaschene und auügegrä .

thete Sardellen , auf der Forelle herum , legt 1 Lor .

beerblatt und etliche ganze Nägelein dazu , gießt 6 biö

8 Eßlöffel voll Provencer - Oel darauf herum , bindet die

Netze mit einem Bindfaden über die Forelle zusammen ,

stellt sie in einen nicht gar zu heißen Backofen , und läßt sie

langsam braten ; bevor man sie aber auf die Tafel giebt ,

wird daö Netz davon genommen , die Platte mit Laubwerk

geziert , der Fisch darauf gelegt und Zitronensaft auf dem

Fisch herum gegossen .

19 . Froschschenkel zu backen . Diese werden

sauber geputzt , gewaschen und stark gesalzen ; dann wer ,

den sie in Eiweiß und Brosamen umgcwendel , und im

Schmal ; recht schön gelb gebacken . Man kann auch einen

Teig von Eiern , Mehl und Milch anrühren , die Frosch¬

schenkel darein tunken und im Schmalz backen .

20 . Frikassirte Froschschenkel . Die Frosch¬

schenkel werden , nachdem sie schon abgezogen sind , sauber

geputzt , daö obere spitzige Beinchen abgcschnitten , und

dann geschrenkt ; man wascht sie aus mchrern Wassern

und Salz heraus , thut ein Stück Butter , zu 50 Fröschen

eines Hühnereies groß , in eine Kachel , läßt 1 Eßlöffel

voll Mehl darin anziehen , gießt so viel Fleischbrühe oder

Wasser daran , als man zur Sauce braucht , thut eine

mit Nägelein besteckte Zwiebel , ein Zitronenrädchen , ein

Lorbeerblatt dazu , läßt die Sauce und die Schenkel darin

eine Zeitlang kochen ; dann verrührt man das Gelbe von
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nnen 1 biö 2 Eiern , rührt die Sauce daran , thut die Zwie -
egen beln und Lorbeerblätter wieder davon und richtet die
) ann Froschschenkel sammt der Sauce auf eine Platte . Man
! ge - kann sie auch , ohne Eier daran zu rühren , auftragen .
nebst 21 . Verdampfte Froschschenkel . Wenn die
wag Froschschenkel sauber geputzt , gewaschen und gesalzen
grä - sind , legt man sie , sammt einem großen Stück Butter ,
Lor - in eine Kachel , streut verwiegte Zwiebeln , Petersil und

big Schnittlauch und ein wenig Zitronenschale darauf , thut
t die envaS Muskatnuß dazu , deckt das Geschirr zu , und läßt
ien , sie weich dämpfen ; vor dem Anrichten verrührt man
it sie 1 starken Eßlöffel voll säuern Nahm mit 1 Ei , schüttet
ebt , es über die Froschschenkcl , wendet sie etliche Mal um ,
verk und richtet sie gleich an .
dem 22 . Froschschenkel am Spieß . Man putzt und

reinigt sie sauber , steckt sie an ein Spießchen , trocknet
rden sie , nachdem sie im Salz gelegen haben , ab , gießt zer -
per - lassene Butter darüber , schüttelt sie in Brosamen nm ,
> jm worunter ein wenig Petersil verwiegt ist ; dann legt man
inen sie auf den Rost , begießt sie öfters mit Butter , läßt sie
>sch - auf beiden Seiten schön gelb werden , drückt Zitronen¬

saft darüber , und belegt Gemüse damit ,
sch - 23 . Grundeln blau zu sieden . Man wascht die
tber Fische sauber , erlieSt sie , damit nichts Unreines daran
und komme , thut sie in ein Geschirr , gießt auf 1 Schoppen
fern Grundeln Trinkglas voll Essig , setzt eine messingene
chen Pfanne mit Essig und Wein , Salz , Zwiebeln und Zitro -
§ffel nenschale über ^ü Feuer , läßt dieses miteinander einen
, der Sud thun , hebt die Pfanne vom Feuer ab , legt die
eine Grundeln darein , stellt sie wieder auf das Feuer , und
ein sobald die Grundeln in die Höhe steigen , nimmt man sie

irin mit einem Schaumlöffel heraus ; man röstet Brosamen
von im Schmalz schön gelb , und schmalzt sie damit ab .
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24 . Grundeln zu backen . Die Grundeln werden
sauber gewaschen ; man läßt sie in einem Seier ablaufen ,
thut sie in eine Schüssel , bestreut sie stark mit Salz ,
trocknet sie mit einem Tuch , nachdem sie ^ Stunde ge¬
legen sind , wieder ab , daß daö Schleimige davon kommt ,
thut Grieömehl , mit Salz vermischt , in eine Schüssel ,
schüttelt die Fische darin nni ' und backt sie in heiß ge -
machtem Schmalz schön gelb . Man kann sie , wenn sie
noch leben , in eine Schüssel legen ; dann verrührt man
daö Gelbe von 1 Ei mit etwas süßer Milch , schüttet dies
über die Grundeln , und wenn sie sich voll geschluckt
haben , werden sie erst zum Backen zugerichtet . Auf diese
Art werden Hürling und Grobben behandelt .

25 . Häringe zu braten . Die Häringe werden
12 Stunden lang in frisches Wasser gelegt , aus diesem
und noch auö mchrern frischen Wassern sauber heraus -
gewaschen , in einem Tuche abgetrocknet , ausgenommen
und die Haut abgezogen ; dann streut man ein wenig
geriebenes Brod darauf , bestreicht einen Rost mit Butter ,
legt die Häringe darauf , läßt sie langsam braten , und
belegt saureö Kraut damit .

26 . Häringe zu backen . Wenn die Häringe 12Stun ,
den lang gewässert sind , und wie die vorigen geputzt , thut
man die meisten Grälhen heraus , schneidet die Häringe
in übcrzwerche , 2 Finger breite Stückchen , kehrt sie
in Ei und dann in geriebenem Brode um , und backt sie
dann aus heiß gemachtem Schmalz schnell heraus .

27 . Hecht auf gewöhnliche Art . Der Hecht wird
sauber geputzt und ausgewaschen , innen und aussen mit
Salz eingerieben ; dann reibt man den Fisch mit einem
Tuche sauber ab , legt ihn , nebst Zwiebeln , etlichen
Nägelein und 1 Lorbeerblatt , in eine messingene Pfanne ,
thut daö nöthige Salz , ungefähr 1 Trinkglas voll Essig ,
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'>2 MaaS Wein und so viel Wasser , daß der Fisch bedeckt
ist , dazu , deckt die Pfanne zu , und läßt den Fisch lang¬
sam kochen , nimmt ihn dann heraus , läßt ihn recht
ablaufcn , und legt ikn auf die Platte ; ihm dann ein
Stück frische Butter in eine Pfanne , läßt fein verwiegte
Zwiebeln , Petersilkraut und etwas geriebenes Brod darin
recht gelb werden , und gießt es über den Fisch .

28 . Hecht in einer Buttersauce . Der Hecht
wird geschuppt , ausgenommen , ausgewaschen und mit
Salz stark cingcrieben ; wenn er 1 Stunde gelegen , putzt
man ihn mit einem reinen Tuche wieder ab , legt ein
Stück Butter in eine Kachel , dünstet 1 starken Rühr¬
löffel voll Mehl darin , gießt 1 Schöpflöffel voll gute

Fleischbrühe , nebst i Glas Wein und ein wenig Essig daran ,
schneidet den Fisch in beliebige Stücke , und legt ihn in
die Sauce , thut 1 mit Nägelein besteckte Zwiebel ,
1 Lorbeerblatt , ein wenig Petersil und Selleri , in ein
Büschelchen gebunden , darein , reibt ein wenig Muskat¬
nuß dazu , deckt die Kachel zu , läßt den Fisch ^ Stunde
langsam fortkochen , richtet ihn in eine Platte an , legt
den Kopf in die Mitte , giebt ihm die Leber in das Maul ,
und richtet die Sauce durch einen Schaumlöffel darüber an .

29 . Hecht aufJudenart und ohne Butter . Von
1 Maas saurer Milch verrührt man den Rahm mit einem
kleinen Eßlöffel voll Mehl , gießt 1 Schoppen Wasser
daran , verwiegt 1 Zwiebel , 1 Stückchen Knoblauch und
etwas Petersil nicht gar fein , und thut alles , mit etwas
Nägelein und sehr wenig Pfeffer , in eine Kachel ; wenn
es zu kochen anfängt , legt man einen in Stücke zer¬
schnittenen und im Salz gelegenen und wieder abgeputz¬
ten Hecht darein , thut daS bcnölhigte Salz in die Sauce ,
läßt ihn Stunde langsam kochen , richtet ihn dann
auf eine Platte , drückt ein wenig Zitronensaft an die

Const ». Kochb . Zt « Aufl , 7
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Sauce , und richtet sie durch einen Schaumlöffel über

den Fisch an . Der Fisch kann auch ganz gelassen und
krumm gebogen in die Sauce gelegt werden . Beim

Anrichten muß der Fisch mit Kreböschivänzcn belegt und
über die Sauce Krebüeier gestreut werden .

30 . Hecht in einer Griechensauce . Wenn der

Hecht geputzt , ausgenommen und recht sauber gewaschen
ist , macht man ihn mit einer gewöhnlichen Buttersauce ,
wie schon gezeigt wurde ; dann nimmt man von der ge -

kochten Sauce in ein messingenes Pfännchen , thut eine

Handvoll geriebenen Meerrettich , geschälte und zart ,
gestoßene Mandeln , nebst einem Stückchen Butter dazu ,
rührt den Nahm von Maas Milch daran , läßt dieses

untereinander ein wenig sieden , richtet den Fisch auf
eine Platte , und die Sauce durch den Schaumlöffel
darüber .

31 . Hecht am Spieß gebraten . Man zieht
einem Hecht die Haut ab , schneidet ihn , nachdem er

recht sauber ausgenommen und gewaschen ist , in beliebige

Stückchen ; man verwiegt die Schale von 1 Zitrone ,

nebst Zwiebeln und Petersil , bestreut den Fisch stark mit
Salz und mit dem Verwiegten , drückt ziemlich Zicro .

nensast darüber , läßt ihn 1 Stunde lang so liegen ,

steckt ihn dann an einen Spieß , zwischen jedes Stückchen
Fisch ein Zitronenrädchen und ein Salbinenbläuchen ,

traust ihn stark mit Butter und bratet ihn sehr langsam ,

legt ihn beim Anrichten zierlich auf die Platte , drückt

Zitronensaft in die Bratpfanne und gießt eS mit einem
Löffel auf dem Fisch herum .

32 . Hecht mit Krebs . Ein sauber geputzter und
im Salz gelegener Hecht wird mit Speck stark gespickt ,

am Fasttag mit Häring oder Sardellen ; dann nimmt
man gute Krebsbutter eines Hühnereies groß , dünstet



Fisch « .
99

ber
lind
cim
lind

der
hen
ce ,
ge -
ine
>rt .
i » ,seS
auf
ffel

cht
er

ige
>e ,
nit
ro .
n ,

>en
n ,
m ,
ckt
em

nd
kt ,
Mt
let

verwiegte Zwiebeln , Petcrsil und ein wenig Zitronen¬
schale darin , tbut die Butter in eine Schüssel , schlägt
nach und nach 3 bis 4 ganze Eier daran , thut nicht gar
für 1 Kreuzer geriebenes Milchbrod darein , schüttet
1 großes Trinkglas voll süßen Nabm daran , thut Salz ,
Muskatnuß und ein wenig gestoßene Nägelein dazu , legt
den Fisch auf eine Platte , welche man auf den Tisch
geben kann , bestreicht sie mit Butter , und gießt daS
Angerührte neben herum ; dann stellt man ihn in einen
Ofen , und läßt ihn langsam gut werden . Während dem
Backen muß der Fisch öfters mit Kreböbutter , so wie
auch das Ungerührte , begossen werden . Vor dem Auf.
tragen belegt man daS Aeußere mit Kreböscheeren und
Schwänzen , giebt dem Hecht einen ganzen Krebs in ' S
Maul , und gießt Zitronensaft über den Fisch .

33 . Hecht mit Sauerampfer . Einen sauber
geputzten und ausgewaschenen Hecht legt man 1 Stunde
inü Salz , reibt ihn dann mit einem Tuch recht sauber
ab , legt ein Stück Butter in eine Casserole , rührt
1 kleinen Löffel voll Mehl darein , dünstet eine verwiegte
Zwiebel und etwas Petcrsil darin , thut auch eine große
Handvoll fein verwiegten Sauerampfer dazu , gießt
1 Schöpflöffel voll Fleischbrühe oder , am Fasttag ,
1 Löffel voll Wasser daran , rührt 1 Eßlöffel voll säuern
Nabm darein , macht den Fisch krumm , legt ihn in die
Sauce , bestreut ihn mit Salz , deckt daS Geschirr zu ,
und läßt den Fisch langsam kochen ; dann legt man den
Fisch auf eine Platte , und gießt die Sauce darüber .

34 . Hecht im Teig , auf einen Fasttag . Der Hecht
wird recht sauber geputzt , ausgenommen und sauber ge .
waschen , der Länge nach voneinander geschnitten , der
Rückgrath berauSgclöSt , der Fisch zu halb Fingers ,
dicke » , breiten Blättchen überzwerch geschnitten ; 2 hart
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gesottene Eier werden fein verwiegt , etwas Pctersil -

kraul , 1 Zwiebel , ein wenig Schnittlauch , 12 bis 18

abgesottene und sauber geputzte und gewaschene Morcheln ,

die r'iberzwcrch ganz klein geschnitten sind : dies alles

zusammen dünstet man in einem Stückchen Butter ,

nimmt 1 Schoppen säuern Rahm , schlägt 3 ganze Eier

darein , thut Salz und Muskatnuß dazu , und vermischt

alles zu einer Masse ; belegt eine Casserole mit Butter¬

teig , gießt die Hälfte von der angerührten Masse darein ,

legt die gesalzenen Stückchen darauf , den Kopf in die

Mitte , gießt die andere Hälfte der Masse darüber , stellt

sie zwischen unten und oben Kohlen , und läßt sie lang¬

sam schön gelb backen .

35 . Hecht mit Wurzeln . Eine Selleri - und eine

Petersil - Wurzel , eine gelbe Rübe , eine bis zwei Schwarz¬

wurzeln , putzt und wascht man sauber , schneidet sie zu

ganz kleinen , länglichtcn Schnittchen , thut ein großes

Stück Butter in eine Kachel , thut die Wurzeln sammt

einer fein geschnittenen Zwiebel und einem Lorbeerblatt

darein , gießt ein wenig Fleischbrühe daran , deckt die

Kachel zu , und läßt die Wurzeln recht weich dünsten ;

dann streut man einen Kochlöffel voll Mehl darüber ,

legt einen gekrümmten , im Salz gelegenen und wieder

abgeputzten Hecht darein , gießt so viel Fleischbrühe daran ,

daß die Sauee nicht zu dick und nicht zu dünn wird , läßt

cS kochen , biö der Fisch genug ist , richtet ihn aus eine

Platte an , und preßt die Sauce sammt den Wurzeln
durch einen engen Schaumlöffel darüber .

36 . Kabliau . Den Kabliau legt man 2 biö 3 Tage

in weiches oder kalt - laueö Wasser , thut aber täglich

anderes daran ; daun setzt man ihn mit gesalzenem lauem

Wasser zum Feuer , läßt ihn wie weich gesottene Eier

sieden , thut hernach ei « Stück Butter in eine Kachel ,



läßt einen Löffel voll Mehl darin anziehcn / gießt einen
Schöpflöffel voll Fleischbrühe daran , so daß die Sauce
nicht zu dick wird / läßt sie ^ Stunde sieden / verrührt
1 Löffel voll säuern Nahm mit dem Gelben von 2 Eiern
dazu / richtet sie in einem Saucier an / und zieht sie neben
dem Kabliau auf die Tafel . Wenn der Kabliau ungerichtet
ist / kann Zitronensaft darauf herum getropft werden .

37 . Karpfen / blau gesotten . Wenn der Karpfen
ausgenommen und gereinigt ist / wird er innen mit Salz
eingerieben / und der Länge nach in eine Fischpfanne
gelegt ; dann wird zu einem Karpfen von 3 bis 4 Pf .
1/ 2 Maas Wasser / eben so viel Wein / nebst einem starken
Trinkglas voll Essig und einer guten Handvoll Salz in
eine messingene Pfanne gethan und / wenn es stark gesot¬
ten / über den Fisch gegossen ; man legt 2 bis 3 Lorbeer¬
blätter / nebst 2 mit Nägelein besteckten Zwiebeln / eine
halbe / in Rädchen geschnittene Zitrone / etwas Selleri /
gelbe Rüben und Perersil / in ein Büschclchen gebunden /
dazu / deckt die Pfanne z » / und läßt den Karpfen langsam
sieden ; hernach wird er vom Feuer genommen / und / um
den Fisch fest zu behalten - etwas kaltes Wasser dazu ge¬
schüttet ; dann legt man den Fisch auf eine Platte / welche
mit Sauce angefüllt ist / überstreut ihn mit verwiegten
Zitronen / und trägt ihn auf . Schöner blau wird der
Karpfen / wenn er mit den Schuppen gesotten wird .

38 . Karpfen mit Sauce . Nachdem der Karpfen
sauber geputzt / gereinigt und mit Essig gewaschen ist /
sucht man das Blut zu bekommen / welches man bis zum
Kochen des Fisches aufbewahrt . Er wird in beliebige
Stücke geschnitten / und solche ein wenig mit Salz be -
streut ; damit der Fisch schmackhaft werde / läßt man ihn
eine Zeitlang liegen ; alsdann legt man ihn in eine Kachel /
thut eine mir Nägelein besteckte Zwiebel / 2 bis 3 Lor -
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beerblätter , 1 Zitronenrädchen , 1 Chalotte , 1 Knoblauch -
zahn und ein wenig Majoran hinzu . Zu einem Karpfen
von 3 Pf. röstet man 3 Rührlöffel voll Mehl im heiß ge .
machten Schmalz schön dunkelgelb , rührt cs mit sieden ,
dem Wasser an , um der Sauce die gehörige Dicke oder
Dünne geben zu können , gießt dann das aufbewahrte , mit
Essig vermengte Blut mit 1 Glas Wein an die Sauce ,
schüttet diese über den Fisch , und läßt das ganze unge¬
fähr ^ Stunde kochen . — Will man die Fischsauce
schwarz haben , so darf man nur einige Nußkcrne darein
legen und sie mitkochen lassen ; hernach legt man den Fisch
auf eine Plane , und gießt die Sauce durch ein Haarsieb
darüber .

39 . Karpfen zu braten . Wenn der Karpfen
sauber geputzt und ausgenommen ist , wird er der Länge
nach voneinander geschnitten , und jeder Theil mit Salz
stark cingerieben ; man läßt ihn 1 Stunde darin liegen ,
putzt ihn dann mit einem reinen Tuche ab , thut ihn in
eine Kachel , legt in Größe eines Hühnereies ein Stückchen
Butter hinzu , läßt solches warm werden , bis der äussere
Theil des Stückes gelb gebraten ist . 2 biö 3 Lth . Sar¬
dellen , sauber gewaschen und ausgegrätbct , mit Petersil
fein verwiegt , und mit geriebenem , im Schmalz hart
gebackenem Brod , werden beigclegr ; man gießt 1 bis 2
Eßlöffel voll Fleischbrühe , oder auch nur Wasser daran ,
legt 3 bis 4 Gewürznägelein , etwas Tbimian und Es -
dragon hinzu , deckt die Kachel zu , und läßt den Karpfen
genug braten .

40 . Gebackener Karpfen . Wenn der Karpfen
sauber ausgenommen und geputzt ist , wird er zu beliebt -
gen Stückchen geschnitten ; dann werden diese , mit
mehrern Ritzchen versehen , ungefähr <4 Stunde in ' S
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Salz gelegt / mit einem reinen Tuche abgcputzr , im GricS -
mehl umgekehrt , und in Schmalz gelb gebacken .

41 . Gefüllter Karpfen . Ein Karpfen von
2 biö 3 Pfd . wird , nachdem er abgeschuppt und ge ,
reinigt ist , sauber ausgenommen , vom Kopf biö zum
Schwanz ausgeschnitten , das Mittelstück herauögenom -
men , jedoch so , daß die Haut ganz bleibt . Daö Stück ,
welches herauögenommen worden ist , wird von den Grä -
khen gereinigt , mit 1 kleinen Zwiebel und etwas Petersil -
kraut verwiegt , und mit dem Gelben von 2 hart gesotte¬
nen Eiern und einer starken Handvoll geriebenem Brod
mit Salz und Muskatnuß , 2 bis 3 Löffel voll säuern
Nahm und etwas Butler , ungefähr in der Größe eines
Hühnereies , in einer Kachel verdünstet . Damit füllt
man den Fisch bis zur wirklichen Form , näht solchen
mit weilen Stichen wieder zu , legt mehrere dünne Brod -
schnitten und Butter darauf in die Kachel , worauf der

Fisch mit zerschmolzener Butter übergosscn und mit geriebe -
neu Brosamen überstreut wird . Hierauf wird solcher
in einem Ofen nach und nach gebraten . Kurz vor dem
Aufträgen legt man den Fisch auf eine Platte , und gießt
ziemlich Zitronensaft darüber .

42 . Karpfen verdämpft . Man nimmt 3 Stück
ausgegräthete und sauber ausgewaschene Sardellen ,
1 Zwiebel , , die Schale von Zitrone , 1 Lorbeerblatt ,
etwas Petersil , und verwiegt dies zusammen fein ; thut
dann die Hälfte davon in eine mit Butter bestrichene Ka¬
chel , legt einen Karpfen , welcher sauber geputzt , gewa -
sehen , gesalzen und in Stücke zerschnitten ist , darauf ,
streu : die andere Hälfte von dem Verwiegten darüber ,
gießt den Saft von 1 Zitrone , nebst 3 biö 4 Löffel voll
Fleischbrühe oder Wasser daran , deckt das Geschirr wohl
zu , und läßt alles langsam dämpfen . Hat der Fisch Rogen ,
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so wird solcher ebenfalls mitgedämpft ; man sehe darauf ,

daß zu jedem Stück etwas Rogen komme , um dadurch dem

Ganzen ein Ansehen zu geben .

43 . Heiß gesottene Krebse . Die Krebse werden

sauber gewaschen , mitten am Schwänze wird der Darm

herausgezogen ; man thul sie in eine messingene Pfanne ,

gießt nur so viel siedendes Wasser daran , bis cs so hoch

als die Krebse ist , thut etliche Löffel voll guten Essig ,

Petersil , Zwiebeln und ein wenig ESdragon hinzu , deckt

das Geschirr zu , und läßt sie so lange kochen , bis sich

die Schalen von den Krebsen losmachen , und salzt sie

stark ; dann thuc man den Petersil und die Zwiebeln da -

von , legt die Krebse in eine Schüssel , wirft ein wenig
Rinderschmalz dazu , schüttelt sie mit diesem recht unter -

einander , damit die Krebse glänzend werden , legt sie

zierlich auf eine Platte , und giebt sie gleich zur Tafel .
Man kann auch einige ungekochte Krebse auf eine Platte

legen , ein wenig Brannmvein daran giessen , ihn anzün¬
den , und wenn er abgebrannt ist , die Krebse in frisches

Wasser legen und unter die gesottenen mischen : dann
bleiben sie lebendig .

44 . Gefüllte Krebse . Man siedet die Krebse wie

die vorigen ; dann macht man die Schale von den Krebsen

ab , schneidet die Füße neben herum weg , schält die

Schwänze ab , doch so , daß Schecren und Schwänze anein .
ander bleiben ; dann nimmt man das Gelbe von 2 hart

gesottenen Eiern , ein Stück KrebSbutler , eine Handvoll

geriebenes Brod , etwas fein verwiegte Zwiebeln und eine

ausgegräthete Sardelle ; dieses alles dünstet man auf dem

Feuer , nimmt es in eine Schüssel , schlägt ein ganzes Ei

daran , thut Salz und Muskatnuß dazu , backt cö Löffel -

weis in heiß gemachtem Schmalz , füllt damit die ausge -

machte « Krebse , die man wieder zusammensügt , legt sie
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zierlich auf eine Platte / und macht eine Sauce auf fol¬
gende Art : Ein Stück Butter legt man in ein Kachel /
dünstet einen Löffel voll Mehl sammt einer verwiegten
Zwiebel darin / gießt gute Fleischbrühe oder Wasser daran /
damit die Sauce weder zu dick noch zu dünn werde / und
läßt sie mir diesem eine Viertelstunde lang kochen . In -
dessen stößt man Petersilkraut / Sauerampfer und Kör -
belkrant so / daß eS zusammen eine Handvoll giebt , preßt
den Saft durch ein Tuch / thut so viel in die Sauce / bis
sie eine schöne grüne Farbe hat / richtet sie dann um die
Krebse herum / doch sv / daß sie nicht über die Krebse
hinaus geht / streut Kreböeier über die Sauce / und giebt
sie warm zur Tafel . Man kann die Krebse auch mit der
nämlichen Fülle füllen / ehe diese gebacken ist . Zur Ab -
Wechselung kann man auch abgesottene Morcheln und ab¬
gekochte KalbSbrieöchen auf den Rand der Platte herum -
legen .

45 . Krezer in einer Sauce . Die Krezer werden
sauber abgeschuppt / am Bauche ausgeschnitten / ausge¬
nommen und gewaschen ; hernach reibt man sie mit Salz
ein / und läßt sie eine Zcitlang liegen / legt ein Stück
Butter , in eine Kachel / läßt einen Löffel voll Mehl darin
anziehen / gießt einen Schöpflöffel voll Wasser oder Erb -
senbrühe daran / thut 1 Glas Wein / etliche Löffel voll
Essig / 1 Lorbeerblatt / eine mit Nägelein besteckte Zwie¬
bel und etwas Petersil dazu / und läßt die Fische darin

Stunde / zugedeckt / kochen . Schleien werden ans die
nämliche Art zubereitet .

46 . Lachs . Man nimmt ein schönes Stück Lachö / reibt
es stark mit Salz / läßt eS 1 Stunde liegen / siedet Wein
mit Petersilie / einer mit Nelken besteckten Zwiebel / einem
Lorbeerblatt und ein wenig Esdragon in einer messinge¬
ne « Pfanne / legt das Stück LachS hinein / und läßt cs
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zugedeckt langsam kochen . bis sich die Haut gerne vom
Fische löst , und das Fleisch schön roch und fest ist . Nun
legt man den Lachs auf eine Platte , belegt ihn oben mit
in Butter gelb gerösteten Brodkrumen , und verziert ihn
mit grünen Petersilblättern .

47 . Laperdan . Den Laperdan legt man 2 Tage in
frisches Wasser , nimmt ihn dann heraus , seht ihn mit
gesalzenem lauem Wasser zum Feuer , läßt ibn wie weich
gesottene Eier kochen ; dann lhut man ein Stück Butter
in eine Kachel , dünstet verwiegte Zwiebeln , Peterstl ,
und 1 Lorbeerblatt darin , läßt 1 Löffel voll Mehl darin
anziehen , schüttet einen Schöpflöffel voll gute Fleisch¬
brühe daran , rührt einen guten Eßlöffel voll säuern
Nahm dazu , und läßt den Laperdan mit diesem noch
Z/ j Stunde kochen ; dann richtet man die Sauce durch
einen Schaumlöffel über den Laperdan an . Man kann ihn
auch wie Stockfische abschmalzcn , oder auch in der Sar .
dellen - Sauce kochen .

48 . Röthlinge frikassirt . Die Nöthlinge wer¬
den sauber geputzt , ausgenommen und krumm gebogen ,
welches vermittelst eines durch die Nase und den Schwanz
gezogenen und zusammengebundenen Fadens geschieht . Ein
Stück Butter legt man in eine Kachel , läßt sie zerfiicssen ,
rührt 1 Eßlöffel voll Mehl darin , läßt eS ein wenig in
der Butler anziehen , gießt 1 Schöpflöffel voll Fleisch -
brühe oder Wasser daran , lhut etliche Eßlöffel voll Essig
und ein ElaS guten Wein , nebst einem Lorbeerblatt ,
einer mit Nägelein besteckten Zwiebel und etwas Zitro¬
nenschale dazu ; man läßt die Sauce zuerst eine Zcitlang
kochen , legt dann die Fische hinein , Leckt daS Geschirr
zu , und läßt sie so lange kochen , bis es genug ist . Dann
verrührt man daS Gelbe von 2 Eiern mit 1 starken Eß¬
löffel voll säuern Rahm , rührt es in die Sauce , läßt sie



aber nicht mehr kochen , und gießt dann die Sauce durch
ein Sieb über die Fische . Man kann auch die Röthlinge ,

wie die Forellen im Ney , im Provencer - Oel braten , oder
sie können blau abqesotten oder am Spieß gebraten werden .

^ 9 . Salm en zu braten . Der Rhein . Salinen muß ,
nachdem er geputzt , ausgenommen und gewaschen , mit
Sal , stark cingerieben werden . Dann breiter man ein

KalbSney auseinander , legt dünne Schnitten Butter
darauf herum , streut verwiegte Zwiebeln , Petersil und

Zitronenschale darauf , legt den Salinen , wenn er ein
wenig abgeputzt worden ist , darauf , wickelt das Netz

zusammen , legt eö auf einen Rost , und läßt den Fisch
langsam braten , zerläßt ein wenig Butter mit Zitronen¬
saft , und begießt das Netz öfters damit . Wenn der Fisch

genug gebraten ist , nimmt man daö Netz davon , legt
ihn auf eine Platte , und gießt Zitronensaft darauf .

50 . Schleien blau zu sieden . Die Schleien

müssen in heißes Wasser getunkt werden , damit daö
Schleimige mit einem Messer davon abgeschabt werden
kann ; am Bauche werden sie ausgeschnitten , auSgenom -
men , gewaschen und mit . Salz eingerieben ; man wascht
sie noch aus etlichen Wassern , salzt sie dann wieder ein ,
legt sie in eine messingene Pfanne , gießt Essig , Wein
und Wasser daran , bis es beinahe über die Fische geht ,
thut eine mit Nägelein besteckte Zwiebel und Zitronen¬
rädchen darein , läßt sie so lange sieden , bis sie durch ,

gesotten sind , hebt sie dann vom Feuer ab , besprengt sie
mit kaltem Wasser , und deckt sie mit einem Bogen Papier

zu ; nach Stunde richtet man sie an , ziert sie mit
Petersil und Zitronenrädchen , und giebt sie mit Essig
und Oel zur Tafel . Die Schleien können auch in einer
Butter - oder Nabm - Sauce gemacht werden .

51 . Schnecken in der Sauce . Die Schnecken
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nimmt man in einen Hafen , lhut Salz und ein wenig
saubere Asche dazu , gießt heißes Wasser daran , und läßt
sie wie hart gesottene Eier sieden ; dann werden sie abge -
gossen , mit einer Gabel heranSgezogen , die schwarze
Haut davon abgezogen , die Schwänze und das Harte
vom Kopf vorne davon gcthan , daö Uebrige aber mit Salz
Z bis 4 Mal in warmem Wasser abgewaschen ; dann wird
ein Stück Butter , eines Hühnereies groß , in eine Kachel
gethan ; man läßt 1 Löffel voll Mehl darin anziehen ,
gießt Fleischbrühe oder Wasser daran , bis die Sauce die
rechte Dicke hat , thul eine mit Nägelein besteckte Zwie -
bel , ein Stück Knoblauch , ein Lorbeerblatt , etwas Zilro .
nenschale und 2 bis 3 Löffel voll Essig hinzu , und läßt
eS miteinander kochen . Man kann auch eine verwiegte
Sardelle dazu thun . Die Schnecken dürfen gar nicht lang
darin kochen ; dann richtet man sie an , gießt aber die
Sauce durch ein Sieb darüber . Will man die Schnecken
recht weich haben , so werden sie , bevor man sie in die
Sauce thut , mit Fleischbrühe oder gesalzenem Wasser ,
worin ein Stückchen Butter scyn muß , 1 Stunde lang
fongekocht ; alsdann nimmt man sie aus dem Sud heraus
und legt sie in die Sauce .

52 . Schnecken in ihren Häuschen . Die Schne -
cken werden , wie die vorigen , mit gesalzenem Wasser und
ein wenig Asche abgesotten ; man schüttet sie in einen
Seier und läßt daS Wasser davon ablaufen , zieht die
Schnecken mit der Gabel heraus , nimmt die schwarze
Haut , nebst den Schwänzen und dem Harten vorne am
Kopf , davon , thut die Schnecken in eine Schüssel ,
streut eine Handvoll Salz darüber , reibt dieselben mit
dem Salz recht ab , wiederholt dieses 2 bis 3 Mal , wascht
sie jedeSmal aus warmem Wasser heraus , wascht sie noch
einmal aus frischem Wasser , und legt sie hernach auf ein



sauberes Tuch / damit sie trocknen . Die Häuschen wer¬
den nuS etlichen warmen Wassern mit einer Bürste und -
ein wenig Seife so sauber alS möglich herauügcwaschen ;
man schwenkt sie in frischem Wasser wieder ab , und legt
sic verkehrt auf ein Brer , damit sie ablaufen . Zu
50 Schnecken nimmt mau einen starken Vierl . Butter
in eine Schüssel , dazu k Zwiebel , 2 biö 3 Chalotten ,
ein wenig Pctcrsil , 2 Lth . gewaschene und auSgegräthete
Sardellen , alles fein verwiegt , nebst Salz und Muskat¬
nuß und einer Handvoll geriebenes Brod . Dieses wird
mit einem Kochlöffel recht untereinander geknetet ; davon
ihul man ein wenig in jedes Häuschen , legt eine Schnecke
darauf , thut wieder von der Schneckenbutter so viel
darauf , bis die Häuschen gefüllt sind , stellt sie dann auf
eine Platte , daß die Schnecken nicht Umfallen und kein
Saft herauslaufen kann , stellt sie in den Ofen oder auf
Kohlen , läßt sie ^ Viertelstunde langsam braten , drückt
ein wenig Zitronensaft auf jede Schnecke , und trägt sie auf .

53 . Stockfisch zu wässern . Recht schöner weißer
Stockfisch wird mit einem hölzernen Schlegel recht tüchtig
geklopft und über Nacht ins frische Wasser gelegt ; einen
Schöpflöffel voll buchene Asche thut man in einen Hafen ,
schüttet siedendes Wasser hinzu und deckt das Geschirr zu ,
damit die Lauge desto Heller werde , legt den Stockfisch
am andern Morgen in eine Schüssel , gießt die Helle Lauge
darüber , und läßt ihn 2ä Stunden darin liegen ; dann
schürtet man die Lauge davon ab , gießt halb laueö Wasser
daran , läßt den Fisch mit diesem wieder über Nacht
stehen , gießt dann das Wasser wieder davon ab und täglich
frisches daran , und braucht nach Belieben davon . Der
Stockfisch muß auch beim Klopfen in Stücke zerschnitten
und mit Bindfaden gebunden werden , damit die Stücke
nicht zu sehr zerfallen .
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64 . Stockfisch zu kochen . Der Stockfisch wird
mit lauem Wasser und Salz zum Feuer gethan ; man
läßt ihn wie weich gesottene Eier sieden , nimmt ihn dann
heraus auf eine Platte , thut die größten Grätben davon ,
legt ihn zierlich , ohne die Stücke so sehr zu zcrblätteru ,
auf eine andere Platte , streut ziemlich Salz und Pfeffer
darauf , läßt ziemlich Schmalz in einer Pfanne heiß
werden , röstet verwiegte Zwiebeln und geriebenes Brod
recht schön gelb darin , und schmalzt den Stockfisch da -
mit ab .

66 . Stockfisch auf eine andere Art . Wenn er im
Salzwasser gesotten und die Grätben davon genommen
find , verwiegt man Häring mit Zwiebeln , Chalotten
und ein wenig Knoblauch und Peterfil fein , bestreicht
eine Platte dick mit Butter , legt die Hälfte von dem
Verwiegten darauf , überftreicht den Stockfisch mit Salz ,
legt ihn auf die bestreute Platte , streut den andern Tbeil
von dem Verwiegten darüber , verrührt von ^ Maas
saurer Milch den Rahm , und gießt ihn über den Stock -
fisch , und läßt ihn , auf Kohlen zugedcckt , ein wenig
kochen ; er darf aber nur ein paar Minuten auf den
Kohlen stehen .

66 . Stockfisch in brauner Sauce . Den Stock¬
fisch tbut man mit lauem gesalzenem Wasser zum Feuer ,
und läßt ihn nur so lange , bis das Wasser sieden will ,
darin ; dann thut man ihn heraus in einen Scier zum
Ablaufen , röstet alödann einen Kochlöffel voll Mehl dun¬
kelbraun , schüttet einen Schöpflöffel voll Wasser oder
Fleischbrühe daran , tbut Chalotten , Zwiebeln , Lorbeer¬
blätter , ein wenig Majoran , Salz und ein wenig Essig
in die Sauce , legt den Stockfisch hinein , und läßt ihn
*4 Stunde kochen .
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