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fort, big alles 3u Gnbde iff, macht einen Decfel bon
Butterteiq, fchueidet mit dem Meffer sicrlich davin hers
um, und Gackt die Pafrete {chon gelb.

36. Tauben-Pafete, Man macht einen mirben
Butterteig, wallet ihn goei Mefferviicten dic, und legt
eine Platte damit aud ; algdant nimme man Tauben,
welche gepupt und fouber gewafchen {ind , und lafit fie
mit cinem Stiidchen Butter, Saly, ciner mit Nagelein
Deftectten Rroiebel, einem Lorbeerblatt, etivad Jitronen.
fchale , Mustatbliithe und ein wenig Mebl daviibes
geffirent, weich dampfen  alsdann nimmt man frifde
Motcheln, wafche fie aus mebrern Waffern, und fiedet
fic im Salzwaffer weich ab, thut fie in einen Seier
sum Ablaufen, und verddmpft fie in cinem Stiidchen
Butter. Nua belegt man den Boben der Platte Fingers-
dicE mit Kalbfieifchfars, feat die Taunben, welde in
4 Theile gerfchnitten find, darvauf berum, anf diefe die
Movcheln , gicfit die Sauce dardiber, legt den itbrigen
Sars davauf, und macht cinen Deckel daviiber. Um die
Baftete wird ein Krang von Teig gemacht, mit Et Dbejtris
chett, und im Ofen langfam gebacen, Man fann aud
cinige bartgefortene Sier in Raddlein serfchneiden und ju
den Movcheln thum,

Vo St e

1im den Fifchen den oft unangenehmen Gefchmad
st Benebmen, darf man {ie nuy noch lebend in frifchem,
mit einer Handvoll Saly und ¥4 Trinfglad voll Effig vers
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mifchtem Brunnenwaffer recht abfchwenten, Dann werden
fie noch cine Stunde in frifdhes Waffer qelegt.

Biele bebaupten , und ich finde ed auch febr mabr.
fheinlich , daf die Fifche allen unangenchmen Gefchmact
veriieven, wenn wman fie, Bevor man fie in die Sauce
Tegt, blaw alfiedet: viel fchmacthafter aber werden bie
Ganeeny wenn man die Fifche nach dem Puben farf
cinfalst und eine Stunde liegen [aft, fodann gleich in
Die gubereitete Saunce legt, und fie fertig fochen [aft,
Ueberbaupt iff Dei Fifchen febr qut, wenn man wdibrend
dem Kochen dfters frifches Slicfpapier auf den Topf legt,
denn daffelbe wird den Moodgefchmacd au fich zichen,
Defonders menn man ed mit Jitvonenfaft naf macht,

1, Aal Blaw zu fieden. Man fchldgt den Aal
fodt, sicht ibm aber die Haut nidht ab, wafdht ibn fauber,
und veibt ibn vecht mit Saly ein, wafcht ibn etliche Mal
ab, und veibt ibn abermal mit Salz, macht ibn am Bauch
auf, nimmt dag Cingeweive hevaus, fchneidet den Kopf
und Sdwang ab, F96t mit cinem diinnen Neis das MarE
aus dem Riickenbein berausd, fdneidet den Korper in
Gtiicke » wafcht diefe noch einmal, legt fic in cine Sdyiifs
fel, und gicft ficbenden Effig daviiber ; dann legr man
vent §ifch in cine meffingene Pfanne, und gieht 2 Theile
Wein, 1 Theil Waffer und 1 Theil Weineffig , mit sient
lich viel Saly, nebft einer mit Ragelein beffectren Jwies
bel; etlichen Ritvonenvadchen , Lovbeerbiattern und Pes
terfil dazu, 14t ibn cine gute halbe Stunde langfam
fochens damit die Stiicke nicht serfpringen, muf der Sud
nicht aufwallen, fondern nuy grofie Blattern werfen. So
nimmt man den Aal vom Feuer, fprengt Faltes Waffer
varauf, dedt den Fifch mit etlichen Bogen Papier ju.
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bis man ibn auf den Tifd geben will , Yegt ibn auf eine
Platte, die aber trocten iff, und nichtd vom Sud enthdlt.
Dicfe fann man mit Tranbenbldttern ansdzieren, und den
Fifch mit Jitvonenvadchen belegen. Dann giebt man ihn
mit Effig und Oel sur Tafel,

2, Nal auf gewobnliche Art su braten. Der Aal
witd, wenn ¢t gepuht und abgezogen iff, in beliehige
Stiicte gerfchnitten s man falst fie, und febrt fie in einem
gefchmungenen i und dann in Brofamen um, leat fie
auf einen Roft , Degicht fie mit Butter uud Jitronenfaft,
und bratet fie Tangfam fchon gelb.

3. al auf andere Avt su braten. Man fchldagt den
al tobt, Iofet am Kopfe die Haut vingdum [od, 3ieht
mit cinem Tuch in der Hand die Haut fHber den Aal
berunter, fchneidet den Aal in Stiicde von der Breite
giner Hand , falze fie, und begiefit fie mit warm gemachs
tey Butter, frreut gevichbenes BVrod, fammt verwiegten
Swiebeln und Peterfilfraut darvauf, Tegt die Stilddhen
auf Traubenbldtter, bindet fie mit einem Faden fiberd
fireny 3u ., Yeat fie auf den Noft, und bratet fie lange
fam. Wenn fie gebraten find, nimme man die Trauben-
Dlitter ticder weg, und driicft Jitronenfaft auf den
Fifdh.

4, Mefchen. Man fiedet fie suerft Glaw abs indeffen
(it man ein OtiicE Butter zerfliefen, wendet cinen
Kochibfel voll Mebl davin um, gichit einen Schdpflofiel
voll Gleifchbriibe oder Waffer daran, auch von dem Sud,
worin man fie abgefocht bat, fo viel man braucht, legt
noch ein StitcEchen von ciner Jitrone und das nothige
Saly dasu, 1ift die Sance 1 Stunde fochen, und gieft
fic fiber die Fifde. (Die Trifchen werden auf die nime.
liche vt gubereitet.)

5. Gebratene Aunfern. Man pust die Anfevn
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aufien mit einem Tuch fauber ab, bricht mit einem Wieffer
die Schalen anf, gicbt aber Dbachr, daf vie Sauce nicht
berauslaufes dann (65t man die Aufern mit dem Mefew
vou der Schale ab, thut das Unveine davon, und lege
fic in die untere Schale ju der Brithes dann thut man
injede Schale ein wenig Butter, firent cin wenig geries
benes Brod dasu, felt fie avf einen Roft mit Koblen
und [agt fie fteben, bis fie anfangen 3u fochen, driicke
auf jede Aufter Bitronenfaft, fele fie fammt den Schas
len auf eine Platte, und giebe fie gleich auf den Tifch.

6. Falfche Anfern. Sauber gewafchene Auftern.
fchalen werden ftavf mit Butter befirichen und mit Sems
mel ausgefirent s man nimme ein faubey gewafchenes
Salbsbirn oder Kalbsbricschen, fchueidet daraus Stiicke
bou der Grife ciner Anfter, falit fie und wendet fie in
gerichenem Brod um, veibt Musfatnuf darauf, frelle fie
auf cinen Roft mit Koblen, 1G5t fie langfam braten , und
driiEt dann Ritronenfaft darauf,

7. Barben in einer Saunce. Die Barben werden
gepust, gewafden, am Bauch aufgefchnitten und fauber
audnenommen , mic cinem Tuch fanber  ausaerichen
¥ Gtunde lang in’s Saly gelegt und mwieder abgepufit,
vamit der Scbleim davon fommt; dann I8Ft man fein
berwiegte Jmiebeln , ¢cin Stiid Kuoblauch und etwas
Peterfil in cinem Stiid Butter in einer Kachel verdiin.
fren und cinen CHIGFel voll Mebl davin angieben, fchiiteet
einen Scipflofel voll Wafer oder Fleifchbriibe, cin
Glag Wein und etliche CHIOFel voll Effig bingu, leqt
noch etliche Jitronenradchen vud eine verwicgte Sardelle
binein, und [dfit nun den Fifch, gany over in Sriicke
seefdhnitten, davin fangfom durchfochen. Dann richtet
man den Fifd) an, und lQft die Sauce durch ein Dants
fich Taufen.
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8. Barben mit Ocel. Wenn die BVarben fauber
aepupt, gemafchen und im Saly gelegen find, weeden fie
in belicbige StiidEdhen serfchnitten und mit gericbenem
Brod fiberfrents man bact fie aus heifiem Schmaly fchin
gelb aug, lift cin StiicE Schmaly in einer Kachel beif
werden , voftet einen Loffel voll Mebl dunfelgelb davin s
Lafit cine Handvoll fein jerfdhnittene Swicheln , ein Stiicka
chen Snoblauch und eine Chalotte darin angiehen, gieft
Wafler oder Fleifchbriihe davan, und (fit es eine Jeitlang
Fochen, thut 2 grofie CRloffel voll Provencer-Oel dagu,
fammt Dem gebactenen Fifch nnd cinem Loffel voll Ka-
pern, uud [Gft e noch eine fleine Weile fochen,

9. Gebactene Barben, DieBarben werden faubey
gepuit, gewafchen und in beliehige Stiictchen gerfchnits
ten, mit Saly beftreut, fm Mehl umgewenvet 3 dann [ift
man Schmaly in einer Bfanne beig werden, legt die Fifche
davein, und badt fie fchin gelh aug,

10, Felchen su braten, Die Felchen werden innen
und auffen fanber gepuist und gewafchen , alddann mit
Galy itarf eingerieben 5 man macht nach Belieben Rikten
in die Haur, fpickr fie mit Salbinenbldttern oder legt
sufammengerolte Salbinenbldtter davein, gicft ein wenig
sergangene Butter davauf, legt fie auf cinen Roft, I4ft
fie Tangfam braten, Begiefit fie unter dem Braten odfterd
mit Butrer, und wenn {ie genug gebraten find, driickt
man Jitronenfaft dDaviiber. Damit die Haut nicht am Roft
bangen Dbleibt, muf diefer vorber warm, aber nicht
beiff feyn.

11, Felchen verdampft. Cin Stid Butter odey
Gebmaly Legt man in cine Kachel, [afit ¢f warm werden,
vertviegt wichelnn, Veterfil und ein wenig Selerifrant,
vitnftet ¢ in der Butter oder Schmaly, fchneidet die
Felchen, nachbem fie fauber gepust, gewafchen vnd in’s
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Galy geleat worden find, davein, fiveut ein wentg Mebl
batrauf, fyiitrelt fie um , und [dft fie langfam ddmpfen,
Wenn fie auf der cinen Seite ein wenig Sarbe baben ,
wird noch ein wenig Fleifchbriibe oder Waffer daran
gegoffenn s man wendet fie um, lagt fie mit diefem foch
ein wenig diinfien, und driicft noch ein wenig itronen.
faft daran,

12. Gebadene Forellen, Klcine Bach » oder
Donan - Forelen werden nicht gefchuppt, fondern, wenn
folche audgenommen und faubey gewafchen find, in der
Mitte der Ldnge nach vom Kopf bis sum Schwang an
Riicen und Bauch aufaefchniteen, fo dafi Sdymwang und
Kopf gang bleiben und dey Sdymang in den Kopf geftectt
werden fann: dann frarf gefalzen, im Griesmehl nmge.
febrt und in beif gemachtem Schmaly fchon geld beraus»
gebacten,  Mach diefem wird eine Platte mit Peterfil
sterlich belegt, und die Fifche, wenn fie auf Brodfchnite
ten abgetrocfuet find , darauf gethan,

13. Blau gefottene Forellen, See» und
Grund - Fovellen werden, wenn fic abgefchuppe find ,
ausgenommen und fauber gewafchen, mit Saly ein.
gerichen, durch Nafe und Schwany ¢in Faden gejogen
uud gefriimme 5 it es cine grofe Forelle, fo lafit man
1 Maasd Waffer und eben fo viel Wein, nebft 1 Tring.
glafe voll Weineffig, 1 mit Ndgelein beftecEten Buwie.
bel ) 1 Lovbeerblatt und etlichen Ritronenridehen, in
einer meffingenen Pfanne fiedend werden , legt die Sorelle
pavein, decft folche su und 1Gft fie langfam , ungefaby
Y, Gtunde lang, fieben; bernach nimmt man cine Ser.
viette, legt diefe sierlich auf eine Platte, legt Die Sorelle
varauf, und giebt fie falt oder warm sur Tafel,

14. Forelle in ciner Butterfauce. Die Forvelle
wird fauber ausgenommen audgewafchen und mit Salz

Baden-Wiirttemberg
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ftatf eingericbeny alsdann wird ein Stiict Butter, cined
Hiibnereies grof, in eine Kachel gethan 3 man [Aft
£ fravien Niioeiofel voll Vrebl darin angieben, aiefit gute
Fleifchbriibe, oder an Fafitagen Wafer und Wein, daratt,
daf die Sance weder gu did nody ju diinne wird, thut
1 mit Ndgelein befectre Jwichel, ctwas Selleri und
Lererfilfraut, in ein Biifdelchen gebunden, und bdie
Gchale von 15 Ritrone dazus; wer den Gefdymac leiden
fann', Fann auch ectliche Wachholderbeeven dagu legen,
Man fegt den Fifeh, nachdem er mit einem Tud) wieder
abgepust worden ift, darvein, dedt ibn su und (e ihn
1, Gtunde lang fochens wenn der Sauce nichtd meby
ant Saly und Gefchmack fehlt, driidt man den Saft vou
1 RQitrone darvan , nimmt das Gelbe von 1 Ei und
1 GfIofel voll fatiern Rabm in ein Schiiffelchen, und viihre
¢f Tanafam in die ©auce, [Aft fie aber nicht mebr fochen,

15, @efridigicrteForvelle, Mannimmt 1, Schop-
pen Gifia, 1 Schoppen Wein und L Schoppen Wafer
1 mit Ndgelein beffectre Jwiebel, 1. Lorbeerblate, die
Gehale von 1 Jitrone, 1 Handvoll Saly und ¢tivad Vetey-
filfraut, diefes alled [afit man in einer meffingenen Pranne
fiebend werden, legt eine fauber gepubte und im Salg
gefegene Forelle darein, [dft diefe fieden, bid fie fich
von den Grdthen [86¢, Tegt fie heraus auf eine Platte,
dectt fie mit einey Schiifel i, und Idft fic an einem wars
men Orte fehens dann nimmt man cin Stii Butter,
gines Diibnereies qrofi, 1 GHlofel voll Mebl, das Gielbe
pon 2 Gicvn, den Rabm von 1 Maas flifer Mildh , den
Gaft von 1 Jitrone, wie auch die flein verwiegte Schale,
und ettoas Mustatnuf und Saly, thiit fo viel vott detm
Fifchfud daran. bvaf die Sauce weder ju did nod) u
diinn wird, [aft fie nuter beftdndigem Ritbren einmal
auffocben, vichter den Fifch auf eine Platte, qiefit die

BLB LANDESBIBLIOTHEK
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Cauce durdy cinen Schaumlbfer daviiber , und belegt
den Fifch mit Jitronenfchnitten,

16. Forellen mit pifanter Sance. Wenn die
Forellen gepulst, ausgerwvafchen und gefritmme find, wer-
den fie mit qutem Wein, Jwicheln Galy, Pererfilic,
cinigen Gewtivgnelfen, 1 Lorbeerblatt, und einer Handvoll
jufammengebundenem Sodragon sugefert : man (At fie,
wobl jugedeckt , weich fieden, fedoch nicht su viel » damit
fie fchon gang Bleiben s dann verritbrt man das Gelbe
pon fo viel bartgefottencn Eiern alg ¢5 mittlere Sorellen
find, mit 4 verwiegten Sardelle, 1 Kaffeldfel vol
fransifiichem Senf und 3 CHIGFeE voll fanerm Rabm,
thut Saly und Musfarnuf bingu, wnd giehe ein wenig
pon der Briibe , worin die Fifche gefotten find, davan,
jfedoch nicht su viel, damit die Sauce nidht ju diinn
werde s legt die Fifdhe auf cine Platte, giefit die Sauce
bariiber, dectt fie u, [ifit fie nur cinige Mal auffofen,
und giebt fie fo beif ald moglich auf die Tafel. Man
fanu die Platte auch mit’ havtgefottenen, zierlich gers
fchnitteneni Eiern vervyieren,

17. Fovelle inieiner Gelee, oder gefuljte
Sorelle. Cine fanber gepuste Forelle wird in’s Sl
geleat, und blaw abgefotten; wenn fie genug gefotten
Tegt man fie auf ein Bretchen , deckt eine Schiifel darauf,
und fafe fie fauber ablaufens dann wied die Gelee dagu
anf folgende Art gemacht: 3 Kalbsfitfe, nachdem fie
recht fauber gewafchen und gereinigt find, fesst man
mit 1 Maas Waffer jum Feuer, gieft 1 Schoppen von
ber Sauce, worin die Forele gefotten wuede, dasu,
[afit fie lanafam fieden, fdydume fie aber veche fleifig abs
enn fie eingefotten i, wivd fie immer mit der Sauce
nach und nach anfgeflillt 5 dann thut man Peterfilic,
getbe Riiben, Selleri, gufammen in ein Biifchel gebun.
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ven, 1 mit Nagelein gefpicte Swvichel und 1 Lorbeers
Dlatt dasu, fofiet die Suly, und wenn nichtd mebhr an
Sdure und Saly feblt, Laft man fie noch 4 Stunde
fortfochen , gicfit fie dann in cine Schiifiel , 1aft fie
1, Stunde fiehen, nimmt die Fette fouber davon ab,
fihldgt 1 ganges €i, das fauber abgewaichen i, daf
nichts von Unvath davan bleibt, fammt der Schale in
eine meffingene Pfanne, fchiitter die Suly davein, daf
der Safs aber suriicEbleibt , frelle fie #ber dag Feucr und
viibrt Deftindig langfom darvin , big fie fich fecheidets
nimme fie vom Feuer ab, driicft den Saft von 1 Jitrone
darein, und gicfit fie auf cine Servietre, weldhe an die
4 Fiifie eines umgefebrten Stubls gebunden iff und fo
fiber einer Scbiiffel fchwebt ; man fchiitter fie fo oft auf,
big die Suly vechet bell ablauft, Dann bringt man bdie
Forvelle auf die sum Aufrragen befimmee Platre, gicht
dic Dilfte von der Suly davan, und fenn dicfe ge-
ftanden iff , werden gievlich gefchnittene und abgefottene
gelbe Riiben, Jitronenrddchen und Peterfilfrant um den
Fifch berum gelegt. Hicvauf gieht man dic andere Halfte
pou der Suly bebutfom darvdiber und [dfe fie gefeben.
Ed fant auch flatt der gelben Riben und Veeerfil und
Qitronen, 14 Trinfglad voll von der Suly fchin voth ges
macht werdens man fchiittet fie dann anf eine Platte,
damit dic Suly nur den Boden bedeckt, fficht mit cinem
Modelchen Eleine Sternchen oder beliebige Bliimchen von
der GSuly auf der Platte aud , nimmt fic mit einem Meffer
Bebutfam weg und legt fie um dic Fovelle herum, gichit
bie gelbe Suly wieder dariiber, und Iaft fie gefleben.
®eld fann die Suly mit gebranntem Jucker gemacht
werden, die rothe mit Alfermes{aft,

18, Fotrelle im Kalbdnep mit Provenceys
¢l gu braten, Nachvem eine drei- bis vierpfiindige
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Forele fauber gepubt, gewafdhen und aufea und innen
gefalzen ifi, fann man fic 1 Stunde lang im Saly liegen |
laffen. 3wei grofe frifche Kalbsnese breirer man dany ‘
audeinanver, legt den Fifch, nachdem ¢r mir Spect ges |
fpicEt ift, darauf, thut fein verwiegte Chalotten, nebft
andern Jmwiebeln, die Schale von 1 Jitrone und etwas |
Peterfilfraut, 2 bis 3 StiicE gewafchene und ausgegrd- *
thete Garvellen, auf der Fovelle berum , legr 1 Lors ]
Deerblatt und etliche gange Ndgelein dagu, gieht 6 bis |
8 Gfldffer voll Provencer-Oel davauf berum , bindet die |
Tese mit einem Vindfaden iiber die Forelle jufammen , 1
frelle fie in cinen nicht gar su beifen Bacdofen, und 1dft fie |
langfam braten bevor man fie aber auf vic Tafel qiebt, ‘
witd das Nep davon genotmmen, die Platte mir Lanbwert I
gegievt, der Fifch davauf gelegt und Jitroaeniafe auf dem
Fifch bevum gegoffen. |
19. Frofchfchenfel su bacen. Dicfe werden |
fauber gepusst, gewafchen und farf gefalsen s dann wers l
den fie in Eimeiff und Drofamen vpmgewendet, und im |
Sdymals recht fchon gelb gebacten, Man fann auch cinen l
Teig von Eiern, Mehl und Milch anviibren, die Frofcha (
fchenfel davein tunfen und im Schmaly bacten. I
20, Frifaffivte Frofdidenfel. Die Frofdh-
fchenfel werden, nachdem fie fchon abgesonen find, fanbey f
aepufit, dad obere fpiksige Deinchen abgefchniiten, und 1
dann gefchrenfts nan wafdt fie aus mebrern Waffern |
und Sals beraus, thut ein Stitd Butter, 11 50 Frifchen ‘
ciied Ditbnereied grof, in cine Kachel, 185t 1 SHIBFer |
voll Mehl davin angieben , giefit fo viel Fleifchbrijbe ober (
Wafrer daran, als man sur Sauce braucht, thut eine |
mit Stagelein befecEte Jmiebel, ein Sitronenvddchen , ein 1
Lovbeerblatt dagu, [afit die Sauce und die Schenfel darin 1
cine Seitlang Fochen s dann verviibre man das Gelbe voy |
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1 bis 2 Eiern, viibrt die Sauce davan, thut die Jwics
beln und SLorbeerblatter twieder davon und vichtet die
Srofchfchentel fammt der Sauce auf eine Platte. Man
fann fic auch, ohne Eier davan gu viibren, auftragen.

21, BVevdampfte Frofdhichentel, Wenn dic
Frofch{chentel fauber gepuBit, gewafchen und gefalzen
find, Teat man fie, famme einem grofen St Butter
in eine Kachel, firent verwieqre Jmiebeln, Veterfir und
Ghnittlauch und ein wenig Jitronenfchale davauf, thut
ctwad Musfatnuf dagu, dect das Gefchire yu, und ldft
fie weich dampfen: vor dem Unvichten verriibrt man
1 fiavfen Eflofel voll favern Rabm mit 14 Ei, {chifteet
eb 1ber die Frofchfchentel, wendet fie etliche Mal um,
und vichtet fie gleich an.

22, Frofdhfchentel am Spief. Man pupst und
reinigt fie fauber, ftectt fie an cin Spiefchen , troctuet
fic, nachoem fie im Saly gelegen baben, ab, giefit jers
laffene Butter dariiber, fdhiittelt fie in Brofamen um,
worunter ein wenig Peterfil verviegt iff; dann legt man
fie auf den Noft, begiefit fie dftevs mit Butter, 14ft fie
auf Deiden Geiten {chin gelb werden, defict Jitronens
faft datiiber, und belegt Gemiife damit.

23, Grundeln blaw ju fieden. Man wafcht die
Fifche fauber, erliest fie, damit nichts Unreines daran
fomme, thut fie in cin Gefdive, giefit auf 1 Schoppen
Grundeln Y, Trinfglas voll Effig, fest cine meffingene
Pfanne mit Effig und Wein, Saly, Jmwicbeln und Jitrox
nenfchale fiber’s Feuer , IAft diecfes miteinander einen
Sud thun, bebt die Pfanne vom Feuer ab, legt die
Grundeln davein, ftellt fie wieder auf das Feuer, und
fobald die Grundeln in die Hobe fteigen, nimme man fie
mit cinem Schaumivfel beraus; man rofter Beofamen
it Schmaly fehon gell , und fchmalst fie damit ab,
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96 Junfter Abfchnitr,

24, Grundeln gu backen. Die Grundeln werden
fauber gewafdhen s man [Gft fie in einem Seier ablaufen, l
thut fie in eine Schiiffel, beftrent fie fart mit Saly, 1
trocfuet fie mit cinem Tudh, nachdem fie ¥y Srunde ge |
Tegen find, mwieder ab, daff das Schleimige davon fommt, |
thut Gricomebl, mit Saly vermifche , in cine Schiifel, J
fehiittelt die Fifche darin wm. und backt fie in beif ge- |
macheem Schmals fchon gelb. Man Fann fie, wenn fie
noch Ieben, in eitte Schiifel Teqen dann verriibrt man
Dag Gelbe von 4 i mit etwas fifer Milch , {chiittet dies
iiber dic Grundeln, und wenn fie fich voll gefchluct
baben , werden fie cvft jum Bacten jugericheet. Auf diefe
At werden Hiivling und Grobben Lebandelt,

25, Hdringe ju braten. Die Havinge werden
12 Stunden lang in frifches Waffer gelegt, aus diefem
und noch aus mebrern frifchen Waffern fauber beraus-
gewafchen, in einem Tuche abgetvoctnet , ansgenommen
und die Haut abgesogen ; dann firent man cin enig
acricbened Brod davauf, beftreicht cinen Roft mit Butter,
Tegt die Diringe darauf, [4ft fie langfam braten, und
belegt faures fraut damit,

26. Haringe su bacten. Wenn die Hdringe 12Stun-
pen fang gewdfert find, und wie die vorigen gepusit, thut
man die meiffen Grdtben beraus, fdyneidet die Hdringe
in diberswerche, 2 Finger breite Stiicchen, febrt fie
in Ci und dann in gericbenem Brode umi, und bacdt fie
dann aus beif gemachtem Schmaly {chnell Heraus,

27, Hedit auf gemobnliche Ave. Der Hecht wird
fauber gepuit und ausqewafden, innen und aufen mit
Gals eingerieben s dann veibe man den Fifch mit einem
Tudhe fauber ab, Tegt ibn, nebft 3wicbeln, etlichen
Ndgelein und 4 Lovbeerblatt, in eine meffingene Vianne,
thut das nithige Saly, ungefdbe 4 Trintglas voll Effig,
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1, Maad Wein uad {o viel Wafler, daf der Fifch bedect
ift, dasu, deckt die Pfanne yu, und laft den Fifdh lang.
fam fochen, nimmt ibn dann bevaus, (Gt ibn redht
abfaufen, und legt ibn auf die Dlattes thut dann ein
StiicE frifche Dutter in cine Planne, Taft fein verwicgte
Swiebeln, Peterfilfraut und ctwas gericbenes Brod davin
vecht gelb tocrden , und gicfe ed fber den Fifch,

28. Hecht in einer VButtevfance, Der Hedht
witd aefchuppe, oudgenommen, ausgewafchen und mit
Galy frarf cingerieben s wenn e 4 Stunde gelegen, pubst
man ibn mit cinem teinen Tuche wicder ab, legt ein
Gt Butter in cine Kachel, diinfet 1 frarfen Rifhr-
[offel voll SMebl davin, gicht 1 Schipflifiel voll gute
Fleifchbriibe, nebft 4 Glas Wein und ein wenig Effig daran,

fchueivet den Fifch in beliebige Striicke, und legt ihn in

bie Sauce , thut 4 mit Nagelein befedte Jiviehel ,
1 Qorbeerblatt , cin wenig PBeterfil und Selleri, in ein
Diifchelchen gebundett, darein , veibt ein wenig Nustat-
nufi dazu s decEt die Kachel ju » Lift den Fifd) ¥ Stunde
langfam fortfochen, richtet ibu in eine Rlatte an, lege
den Kopf in die Mitte, giebt ibm die Leber in dasd Nanl,
und vichtet die Sance durch cinen Schaumlifel dariiber am,

20, HechtaufFudenart undobne Butter, Bon
1 Maas faurer Milch verviibrt man den Rabm mit einem
fleinen Efloffel voll Mebl, gieft 1 Schoppen Waffer
davan, vermicgt 1 Swiebel, 1 Stiidden Knoblauch und
etivad Peteril nicht gar fein, und tbut alles , mit etwas
Tagelein und febr mwenig Pfeffer, in cine Kachels wenn
¢d su Eochen anfdangt, legt man cinen in Stite gera
fchnittenen und im Saly gelegenen und wieder abgepus-
ten Decht davein, thut das bendthigte Salyin die Sauce,
laft ibn 15 Gtunde langfam fochen, vichtet ibn dann
auf cine Platte , driikt ein wenig Jitvonenfaft an die

Gonfls. Kodib. 3te Auf, 7
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98 Fiinfrer Abfchnitt,

Sauce, und richtet fie durch cinen Schaumlofel fiber
ven Fifch an. Der Fifch fann auch gang gelaffen und
frumm gebogen in die Sauce gelegt werden. Beim
Unrichten muf der Fifch mit Krebsfchwdngen belegt und
nber die Sance ﬁnbumt geftreut mwerden,

30, Decht in ciner Griechenfance. Wenn der
Hecht gepust, ausgenommen und vecht fauber gemafchen
ift, macht man ibn mit einer gewbbulichen Butterfance,
wi¢ fchon geseigt wurdes dann nimmt man von der qes
fochten Sauce in cin meffingenes Piinnchen , thut cine
Dandvoll geriebenen Meerrettich , gefchilte und jarts
geftofene Mandeln , nebfi cinem Stiickchen Butter DA,
riiprt den Rabm von 1, Maas Milch daran, lafit diefed
untereinander ein wcmg fieben, richtet den Fifch auf
cine Platte , und die Sauce durch den Schaumlbfel
daviiber,

31, Hedht am Spief gebraten, Man gicht
ciem Hecht die Haut ab, fchneidet ibn, nvachdem et
techt fauber audgenommen und gewafchen ift, in Iwhe[n;c
Gtiiddyens man verwiegt die Schale von 1 Bitvone
nebfi 3wicbeln und Peterfit, beftrent den Fifch fare mit
Galy und mit dem BVerwiegten, driickt siemlich Ritros
nenfoft daviiber, It ibn 1 Stunde lang fo licgen,
frett ibn Dann an einen Spief, jwifchen jedes Stilctchen
Sifd) cin Bitronenrddchen und ¢in Salbinenbldtechen
trdnft ibn flarf mit Butter und bratet ibn febr Langfam,
Tegt ibn beim Anvichten gictlich auf die Platte, driickt
Bitronenfaft in die Bratpfanne und gicfit 8 mit cinem
Suﬁel auf vem Fifch berum,

 Hedtmit Keebs, Cin fauber gepupter und
it 60[5 gelegener Hecht wird mit Syed flarf gefpictt,
am Fafttag mit Hiring oder Sardelleny bdann nimmt
man gute Srebsbutter cined Dilbnereies grof, diinfiet
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pertviegte Swicbeln, Veterfil uud ein wenig Jittomens
fchale davin, thut die Butter in cine Schiiffel, fdidat
nach und nach 3 bis 4 gange Eier daran, thut nicht gar
fiir 1 Kreuger gericbenes Milchbrod darein, fehiittet
1 grofies Trinfglas voll fiifen Rabm daran, thut Saly,
Mustarnuf und cin wenig geftofene Nagelein dagu, legt
ven Fifch auf cine Platre, welche man auf den Tifch
geben fann, Defireicht fie mit Butter, und gicft dasd
Angeriibrte neben hevum 3 dann fiellt man ibn in cinen
Ofen, und [dfit ibn lanafam gut werden. Wabrend dem
Backen muf der Fifch ofters mit Krebsbutter, fo wie
anch das Ungeriibree, Dbegofien werden, Vor dem Aufs
tranen belegt man dad Aeufiere mit Krebofdheeren und
Schwdnzen , aieht dem Hecht cinen ganen Krebs in’g
Maul ; und giefit Iitronenfaft fber den Fifdh.

33, Hecdht mit Sauvcrampfer. Einen fauber
qepupten und ausqewafchenen Hecht legt man 1 Stunde
ing Saly, reibt ibn dann mit cinem Tuch rvecht faubep
ab, Tegt ein Stiic Butter in cine Cafferole, riibre
1 fleinen Lofel voll Mebl davein, dinfiet cine vermieate
Bwicbel und etiwag Peterfil darin, thut aud) cine grofe
Handvoll fein veriviegten Sauerampfer dagw , giefit
1 Schipfiofer voll Fleifchbriibe oder, am Fafitag,
1 Loffel voll Waffer daran, riibrt 4 EFIoFel voll fatrern
Rabm darein, macht den Fifch Frumm , Teat ibn in die
Gauce, beftrent ibn mit Saly, dedt das Gefchire ju,
und 14fit den Fifch langfam fochens dann Tegt man den
Sifch auf eine Platte, und gieft die Sauce dariiber,

34, Hecht im Teig, auf cinen Fafitag. Der Hecht
witd recht fauber gepubt, ausqenommen und faubey ges
wafchen , der Lanae nach voneinander gefchnitten, der
Riicfarath berausaclost, bder Fifch su balb Fingers.
dicen , Dreiten Didtechen fbevsmerch gefchnittent 2 bave
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100 Glinfrer Hbfchnice.

gefortene Cier werden fein vertviegt, etwad Peterfil 1
frant, 1 Zwicbel, ein wenig Schnittlanch, 12 big 18 (
abgefottene und fouber gepusite und gewafchene Morcheln, |

die fiberswerch gang Flein gefchnitten find: bdies alles
sufammen diinflet man in cinem Stiickchen Butter,
nimmt 4 Schoppen fauern Rabm, {hlagt 3 ganse Sier
datreiti, thut Saly und Musfatnuf dagu, und vermifcht
olled s einer Maffes belegt eine Cafferole mit Butters
teig, giefit die Halfre von der angeriihrten Viafe darein,
Tegt die gefalsenen SticEchen davauf, den Kovf in die '
Mitte , gichit die andeve Halfte der Maffe daviiber , frelt
fic ywifdyen unten und oben Koblen, und It fie lang-
fam fchon gelb backen.

35. Hecht mit Wuryeln, Sine Selleri» und eine
Peterfil-Wursel, eine gelbe Rifbe, eine big gwei Schvary-
wurseln, pulst und wafd)e man fauber, fchneidet fie ju
gany Eleinen, langlichten Sdhnitrchen, thut cin grofes
Gtlid Butter in eine Kachel, thut die Wurseln fammt
cinct fein gefchuiteenen Swiebel und cinem Lovbeerblatt
darein, gicft ein wenig Sleifchbefibe davan, bdeckt die
Kachel su, und lafe die Wurgeln recht weich diinfrens
pann fiveut man cinen KochlofFel voll Mebl daviiber
legt cinen gefriimmeen, im Saly gelegenen und wicder
abgepupten Hedyt davein, giefit fo viel Feifchbriibe daran
daf die Sauce nicht su dicf und nicht ju diinn wird , lifit
e fochen, bid dev Fifch genug ifi, richtet ibn auf eine
Platte an, und prefit die Sauce famme den Wurseln
durch einen engen Schaumloffel dariiber,

36, fablion. Den Kablian legt man 2 bis 3 Tage
in weiches oder falt-laues Waffer, thut aber tdglich
anderes baran; dany fest man ibn mit gefalzenem lanem
Waffer um Feuer, lafit ibn wie weich gefottene Gier
fieden, thut hernach cin Stild Butter in cine Kachel ,
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lifit einen QofFel voll Mebl davin angichen, gicht cinen
Schopfiofel volr Fleifchbrithe daran, fo daf die Sauce
nicht 1 dick wird, [afit fie ¥, Stunde ficden, verviihrt
1 Loffel voll faucrn Rabm mit dem Selben von 2 Eiern
pagt, richret fie in einem Saucier an, und gieht fic neben
vem Kabliau auf die Tafel, Wenn der Kabliau angerichtet
ift, fann Iitvronenfaft davauf herum getropfr werden,

37, Kavpiea, blau gefotten, Wenn dev Karpfen
auspenommen und geveinigt iff , wird er innen mit Saly
cingerieben, und der Lange nach in eine Fifchpfanue
gelegts dann wird su einem Karvfen von 3 bis 4 PF.
1, Maas Waffer , eben fo viel Wein, nebff cinem flarien
Trinfglas voll Effig und einer quten Haudvoll Saly in
eine meffingene Pfanne gethan und, wenn ed farf gefots
tens , fiber Den Fifch qegoffeny man legt 2 bid 3 Lorbeets
biatter, nebft 2 mit Ndgelein beffedten Swiebelu, cine
balbe, in Radehen gefchnittene Jitvone , etivad Selleri,
gelbe Riiben und Peterfit, in cin Biifchelchen gebunden ,
dagt, decke die Pranne su, und LGt den Karpfen langfam
ficdens bernach wird er vom Feuct genommen, und, um
ven Fifch feft su behalten s etwas faltes Iaffer dazu ge-
{chiittet: vann leat man den §ifch auf eine Platre, weldhe
it Sance angefiille i, fberfivent ibn mit veriviegten
Qitvonen, und trdgt ibn auf. Schoner blan wivd der
Sarpfen, wenn er mit den Schuppens geyotten witd,

38, Karpfen mit Gauce. Machdem der Karpfen
fauber gepuBt, gereinigt und mit €ffig gewafchen ift,
fucht maon dad Blut su defommen , welched man bid jum
Kochen ded Fifches aufbewabrt. G ivivd in Dbeliebige
Gtiicte qefchnicten, nnd {olche ein wenig mit Saly bes
ftreuts damit der Fifch fehmackbaft werde, Yaft man ibn
cinne Jeitlang liegen s algdann legt man ibn in cine Kachel,
thut cifte mit Nagelein befredte Jwichel, 2 bis 3 Lot.
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102 Finfter AOTHnitt.

beerblitter, 4 Jitronentidchen, 1 Chalotte, 1 Knoblandh- (

gabn und ein wenig Majoran bingu. Ju einem Karpfen 1

von 3 Pf, riftet man 3 RihridFel voll Mebl im beif geo

machten Schmaly fchon dunfelgelb, viibrt ¢f mit fieden- :

dem Waffer an, um der Sauce die geborige Dicte ober 1

Diinne geben ju fonnen, gicht dann das aufbewabrte, mit [

Effig vermengte Vlut mit 1 Glas Wein an die Sauce, 1

fehiittet diefe tiber den Fifch, und IGfit das ganse unges |

fabe ¥, Stunde fochen, — Wil man die Fifchfauce |

fchwary baben , fo darf man nue ¢inige Nufferne darein |

Tegen und fie mitfochen Laffens bertiach fegt man den Fifch

auf eine Platte, und gieht die Sance durch cin Haarfieh |

dartiber, ‘
39. Kavpfen ju braten. Wenn der Karpfen

fouber gepuBt und audgenommen i, wird er dey Lange

nach voncinander gefdhnitten, und feder Theil mit Saly

ftarf cingevieben ; man Lt ibn 1 Stunde darin liegen,

pupt ibn dann mit einem reinen Tuche ab, thut ibn in

cine Kadhel, Tegt in Grofie eined Hithnereies cin Stiictdhen

Butter bingu, [AFt folches wavim werden , bis der duffere

Theil des Stiicfes gelb gebraten iF. 2 big 3 Lth. Sars

dellen, fauber gewafchen und audgeqrdtbet, mit Veterfil

fein verwiegt, und mit geriebenem, im Schmaly bart

gebactetiem Brod, werden beigelegts man giefit 1 big 2

Chloffel voll Fleifchbriibe , oder auch hur Waffer darat,

Teat 3 big 4 Gewiivsnagelein, etwas Thimian uud Es-

draaon bingt, dectt die Kachel su, und 1aFt den Karpfen

genug braten.

40. Gebadener KSarpfen, Wenn der Karpfen
fauber audgenommen und gepnsit iff , wird er ju beliebi-
get Stiictchen gefdhnitten 3 dann werden bdiefe, mit
mehreen Ripdpen verfeben, ungefdbr %4 Srunde in’s
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Galy gelegt, mit cinem reinen Tudhe abgepufs, im Sried-
mebl nmgefebre, und in Sdmals gelb gebacten.

M, Gefiititer Karpfen. Cin Karpfen vou
9 bis 3 Pfd. wird, nachdem et abgefchuppt und ge-
teinigt iff, fauber ausgenommen , VoW Kopf bis jum
Gehwany aufgefchnitten, das MittelfilicE beransgenom.
men , jedoch fo, daf die Haut gans bleibt. Das Stiid
welches berausgenommen worden ift, wird vou dben Grd.
then qeveiniat, micd fleinen Swichel und etwad Peterfil
fraut verwieat, und mit dem Gelben von 2 bart gefotte.
nen Giern und ciney farfen Handvoll gevicbenem Brod
mit Saly und Musfarnuf, 2 bis 3 2offel voll fauern
Rabm und etiwas Vutter, ungefdbr in der Grofe eined
Hiibnereies , in einey Kachel verdiinfet, Damit firle
man den Fifch bis gur wirflichen Form, nabt folchen
wit weiten Stichen wieder su, legt mehrere diinne Brod.
{chnitten und Butter davauf in die Kacdhel, worauf der
Kifch mit jerfchmolzency Butter fibergoffen uud mit geriebe-
fien Brofamen fberfrent wird. Hicranf wird folcher
i eiem Ofen nach und nach gebraten, Kury vor dem
uitragen legt man den Fifch auf cine Platte, und giefit
siemlich Jitvonenfaft daviiber.

42, Sarpfen verddmpft. Man nimmt 3 Stiid
audqearithete und fauber ausgewafchene Sarvdellen
1 Quicbel » die Schale von % Jitrone, 1 Lorbeerblatt,
etwag Veterfil, und vermwieat dies jufammen feiny thut
vann die HAlfre davon in cine mit Butter befirichene Ka.
chel, legt einen Karpfen, welcher fauber gepupt, gewa-
fchen, gefalzen und in Stiide gerfchnitten ift, dbavauf,
ftrens die andere Hilfte von dem Verwiegten daviiber
gicft den Saft von 1 Sitvone, nebit 3 big 4 Loffel voll
Sleifchbriibe ober Waffer daran , deckt das Gefchire wobl
4u, und (46t alled Yangfam dampfen. Hat der Fifch Rogen,
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fo witd folcher ebenfalld mitgeddmpfts man febe darauf,
dag ju jedem Stild etivas Rogen Fomme, um dadurch dem
Gangen ein Anfeben su geben,

43, Deifl gefottene Krebfe. Die Krebfe werden
fauber gewafchen, mitten am Schmanse wird der Darm
berausgesogen 5 man thut fic in eine meffingene Vfanne,

- giefit nur fo viel fiebendes Waffer davan, bis ¢s fo boch
a9 die frebfe ift, thut etliche Lofel voll guten Gffia,
Peterfil, wicheln und ein wenig Esdragon hingw, deckt
vas Gefchire su, und LGt fie o Tange fochen, bis fich
die Schalen von den Krebfen Todmachen , und falst fie
ftavf; dann thut man den Peterfil vnd die Jwicbeln das
von, legt die Kvebfe in eine Schitfel, witft ein wenig
Rinderfchmaly dazu, fchiittelt fie mit diefem vecht unter-
einander, damit die Krebfe glansend werden, Tlegt fie
gierlich auf eine Platte, und giebt fie qleich sur Tafel.
Man fann auch cinige ungefochte Krebfe anf eine Vlatte &
Tegen, cin wenig Branntewein davan gieflen , ibn anyiine
Den, und wenn er abgebrannt ift, die Krebfe in frifches 1
Wafler Legen und unter die gefottenen mifchen : dann 1
[
{

=p [ G

F i ]

P U - 2

i

P T L

bleiben fie Tebendig.

44, Gefiilite Srebfe. Man fiedet die Krebfe wie
pie vovigen dann macht man die Schale von den Keebfen {
ab, {dncidet die Fiife neben berum weg, {chilt die I
Sdhwangeab, dodh o, daf Scheeten und Scbwinge ancin. |
anver Dleiben s dann nimmt man das Gelbe von 2 hart ‘ l
gefottenen Ciern, cin Stiicd Kvebebutter, cine Handvol
geviebened Brod, etwas fein verwiegte Jwicheln und cine
ausgegrdathete Sardelle ; diefes alles diinfret man auf dem
Seuer , nimmt ed in eine Schiiffel, fhldat ein ganged Gi
daran, thut Saly und Musfatnuf dagu, backt s Loffel
weid in heif gemachtem Schmaly, fiille damit die ausge-
machten Krebfe, die maw wicder jufammenfiiot - fegt fic
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sicelich auf cine Platte, nnd madht cine Sauce auf fols
gende Art : Cin Stiid Butter legt man in cin fachel,
diinfter einen 2OFel voll Mebl fammt ciner verwiegten
Swichel darin, gieit gute Fleifchbriibe oder Waffer davan,
damit dic Sauce weder 3u dic noch ju diinn werde, nud
1ifit fic mic diefem cine Bicetelftunde lang fochen. Fn-
deffen ftoft man Peterfilfraut, Saverampfer und Kors
belfvaut {o, daf s sufammen eine Handvoll gicht, preft
ben Saft duvch ein Tuch, thut fo viel in die Sauce, bid
fie eine fchone griine Farbe bat, richter fic dann wm die
Krebfe berum , doch fo, daf fie nicht fiber die Krebfe
binaus gebr, frrent Krebseicr fiber die Sauce, vud giebt
fic warm ur Tafel. Man fann die Krebfe auch mit dev
admlichen Giille fiillen, ehe diefe gebacen iff, Sur Ab-
wechfelung fann man auch abgefottene Movcheln und ab-
gefochte Katbgoricschen auf den Rand dev Platte hevums
Tegen.

45. Soveser in cinet Sauce. Die Kreger werden
fauber abgefchuppt » am Bauche aufgefchnitten, ausge-
nommen und gewafchen s bernach teibr man fie mit Salj
¢in, und [t fie eine eitlang liegen, legr ein Stiic
Butter,in cine Kachel, Taft einen LOfFel voll Meh! davin
ansiehen , gichit einen Schopfibfel voll Waffer oder Erb-
fenbriibe daran, thut 1 Glag Wein, ctliche Soffel voll
Gffig, 1 Lovbeerblatt, eine mit Rigelein befectee Jwics
bel und etwas Peterfil dagu, und lafe die Fifche darin
1, Stunde,; jugedect, fochen, Schleien werden anf bie
namliche Avt subereitet.

46, Qachs. Man nimmt ein (hones Stiid Lachs, veibe
¢d flart mit Saly, lifit ed 1 Stunde liegen, ficdet Wein
mit Peterfilie, cincr mit Nelfen befectten Jwiebel, einem
Qorbeerblatt und cin wenig Codragon in ciner meffinge.
e Bfaune, Tegt das Stild Lachd inein, und 1dfr ¢
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106 Finfeer AbTHnitt.

sugedectt longfam Fochen, bid fich die Haut gertic vom a
Fifche 108t/ und das Fleifch fechon roth und feft iff. Nun ¢
Teat man den Lachs auf eine Plarte , Delegt ibn oben mit 1
in Butter gelb gerhiieten Brodfrumen, und versicet ibn fl
mit griinen Veterilbldttern,

47. Laperdan. Den Laperdan feat man 2 Tage in 1
frifches Waffer, nimmt ibn dann berans, fest ibn mit ¢
gefalzenen lawem Waffer 3um Feuer, Laft ibn wie weich b
gefottene Cier focheny dann thut man cin Stiict Butter f

in cine Kachel, diinfrer vermwiegte Swiebeln, Peterfil,

und 1 Lovbeerblatt darin, 146t 1 Lbfel voll Mebl darin !

angicben , fchiittet einen Schbpflofer voll gute Fleifcha {

britbe darvan, riibrt einen guten Efioffel voll fauern I

JRabm dazu, und Iift den Laperdan mit diefem toch 1'

Vi Gtunve fochen; dann richter man die Sauce durdh (

einen Schaumlbfel fiber den Laperdan an. Man fann ibn 1

auch wic Stoctfifche abfchmatsen , oder auch in der Sats

dellen-Sauce fochen, |
48. Rotblinge frifaffict, Die NRothlinge wer- ‘

ven fauber gepust, ausgenommen und frumm gebegen, i

weldyes vermictelt cines durch die Nafe und den Schwany |

gefogenen uud sufammengebunveticn Fabens gefchieht. Ein

Gtiic Butter legt man in cine Kachel, 146t fic serfiefen,

riibre 1 EFI6fel voll Dbl davin ¢, LAt ¢8 cin wenig in

ber Butter angiehen, giefit 1 Schopfldfel voll Fleifdh.

britbe oder Waffer daran , thut ctliche ERloffel voll Effig

und cin Glag guten Wein , nebit einem Lovbeerblatt ’

einer mit Nagelein berectren Jwicbel und etwas Bitto-

nenfchale dasu; man 146t die Sauce suerit eine Beitlang

fochen , Tegt dann die Fifche binein, deckt das Gefchive

W, und 4§t fie fo Tange fochen, bis o8 genug iff. Dann

verviibrt man dag Gelbe von 2 Giern mit 1 ftatfen Gf-

[offel voll faueen Rabm, riibet ¢ in die Gauce, lafte fie

(1.3 BADISCHE ;
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abier nicht meby Fochen, und gicht bann die Sance durch
cin Gieh fiber die Fifche. Man fann auch die Rdthlinge,
wie die Forellen im MNet, im Provencer-Ocl braten, pbey
fic fonnen Olan abgefotten oder am Spich gebraten werdet.

49. Galmen yu braten, Der Rbein-Salmen muf
fachdem ¢ gepult, ausgenommen und gewafchen » mit
Saly frarf cingerieben mwerden, Dann breiter man ein
Qaibgnen auscinander , Tegt diinne Schnitten Butter
barauf berum, fireut verwiegte Jwiebeln Beterfil uud
Qitronenfchale davauf, legt den Salmen, wenn ev eift
wenig abgepusit worden ift, davauf, wicelt dagd ek
sufammen, fege e8 auf einen Roft, und Lafc den Fifch
fangfam bratew, serfdft cin wenig Butter mit Jitronen»
faft, und Gegiefit das Nek Bfters damit, Wenn der Fifch
genug gebraten ift, nimmt man das es davon , legt
ion auf eine Platte, und gieft Jitronenfaft darauf.

50. Scleien blaw ju fieden, Die Schleien
miiffen in beifes Wafer qetunft werden, damit das
Schleimige mit cinem Dieffer davon abgefchabt mwerden
fann; am BVauche werden fie aufqefchnitten, ausgenom.
men, qewafchen und mit Saly eingevieben; man wafcht
fie noch aug ertichen Waffern . falst fie dann wieder eciny
[egt fie in cine meffingene Pfonne, gieft Effig, Wein
und Taffer davan, bis s beinabe ber die Fifche aebt,
thut eine mit Ndaclein Deffecfre Swichel und Jitronens
vidchen darein, [aft fie fo lange ficden, bis fie durch-
gefotten find, bebt fiedann vom Feuer ab, befprengt fie
wmit faltem Waffer , und dectt fie mit einem Bogen Papier
i3 nad) Y, Stunde rvidhtet man fie an, giert fic mit
Peterfil und Ritronenrddchen , und giebt fie mit Effin
nd Oel ur Tafel, Die Schleien fonnen auch in einer
Butter - oder Rabm-Sauce gemacdht werden,

50, Schnecen in der Sauee, Die Schneden
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nimmt man in cinen Hafen, thut Saly und ein wenig
foubere QUfche dasu, gicht beifes Waffer daran, und [aft
fie wie bave gefottene Cier fieden 5 dann werden fie abge-
gofien, mit einer Gabel berausgesogen , die fchmarge
Haut davon abgejogen , dic Schwdnge und das Darte
bom Sopf vorne davon getban, das ebrige aber mit Sals
3 bid 4 Mal in wormem Wafer abgevafchens dann wird
ein Stiick Butter, eined Hiihnereies grofs in cine Kachel
gethan 5 man Laft 4 Soffel voll Mebl davin angichen,
gieft Fleifchbriibe oder Waffer darvan, bis die Sauce die
rechte Dicke bat, thut cine mit Ndqelein befteckre 3wie.
bel, ein Stic Knoblauch, ein Lovbeerblatt, ¢ctias itros
nenfdale und 2 big 3 Lofiel voll Cffig bingu, und I4ft
¢d mitcinander Fochens Man fann auch cine vermieqte
Gardelle dagn thun, Die Schuecten difrfen gar niche lang
varin fochen s daun ridhtet man fie an, gicft aber die
Gauce durch cin Sieh darviiber. Wil man die Schnecten
vedht weich Haben, fo werden fie, bevor man fie in die
Gauce thut, mit Fleifchbriibe oder gefaljenem Wafer,
worin cin Stiiddhen Butter feyn muf, 1 Stunde lang
fortgefocht s alsdann nimmet man fie aus dem Sud berausd
und legt fie in die Sauee,

52, ©dynecen in ihren Hanschen, Die Schne-
cben werden, tie die votigen, mit gefalienem Waffer und
cin wenig Afche abgefotten s man fdhiittet fie in einen
Geicr und laft das Waffer davon ablaufen, jicht die
Gdhnecen mit der Gabel beraus, nimme die fihwatse
Haut, nebfi dent Schiwdngen und dem Harten vorne am
Sopf, davon, thut die Schneden in cine Sdiiffel ,
fiveut eine Handvoll Saly dariiber , veibt diefelben mit
bem Saly vecht ab, tiederbolr diefes 2 big 3 Mal, wafdht
fie jedesmal and warmem Waffer heraus, tafcht fie noch
cinmal aus frifchem Waffer, pnd legt fie bernach auf cin
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fanbered Tuch , damit fie trocfnen. Die Hansdchen et
den aund etlichen warmen TWaffern mit einer Bijriie und .
ein wenia Seife fo fanber ald moglich berausgemwafchens
man fchwente fie in frifchem Waffer wicder ab, und legt
fic verfehrt auf ecin Brer, damit {ie ablaufen, 3Iu
50 Echnecten nimmt man einen flarfen Vierl, Butter
in eine Schiiffef, dagu L Bwiebel, 2 bid 3 Chalotten,
cin wenig Peterfil , 2 b, gewafchene und ansgeqrdthete
Gardellen » alled fein veriiegt, nebft Salz und Mustat.
nuf und einer Handvoll geviebened Brod. Diefed witd
mit einem SochIdfFel vecht untercinander gefnetet & davon
thut man ein wenin in jeves Havdchen, legt cine Schnecte
patauf, thut wieker von dev Schnectenbutter o viel
davauf, bid die Hdauschen gefiile find . frelt {ie dann anf
gine BPlatee, daf bie Schnecten nicht umfallen und Fein
Gafr bevanslanfen Fann, felt fie in den Ofcn oder anf
Koblen, Laft fie 14 Vievtelftunde Tangfam braten, drdice
cinmwenig itvonenfaft auf jeve Schnecte, und trdgt fie auf.

53, Stodfifch 3u waffern, Reche fhoner weifer
Stodfifch wird mit cinem holsernen Schleqel recht tiichtig
aeflopft und fiber Nacht ind frifde Waffer geleqts einet
Schopflofrel voll buchene Afche thut man in ¢inen Dafen,
fchitttet fiedendes Waffer hingu und deckt das Gefchire 311,
bamit die Lauge defto beller werde, Tegt den Stodfifch
am andern Porgen in cine Schiiffel, gicfit die belle Lange
dariiber , und laft ibn 24 Stunden davin liegen: dann
fchiictet man die Lauge davon ab, giehit Halb lawed Waffer
varan, Gt den Fifch mit diefem toieder 1iber 9tacht
fteben, giefit dDann dad Wafey wicdey davon ab und taglich
frifched Davan, und Oraucht nach Belichen davon, Dep
Stodfifch muf anch beim Klopfen in Stiide ser{chnitten
und mit Bindfaden gebunden werden , damit die Stiicde
nicht su febr zerfallen,

LANDESBIBLIOTHEK




BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

110 Finfter Ub{chnitt.

54, Stocdfifch su fochen, Der Stodfifch wird
mit YTouem Waffer und Saly jum Feuer qethan: man
aft ibn twie weich gefottene Cier fieden, nimme ibn dann
heraus auf eine Platie, thut die grifiten GSrathen davon,
Tegt ibn gierlich, obne dic Stiicke fo febr iu gerblatters,
auf eine andeve Platte, fiveut gemlich Saly und Pfeffer
davauf , ldft ziemlich Schmaly in eincr Pfonne beif
werden, roftet verwiegte Jwicbeln und qevicbenes Brod
vecht fchon gelb davin, und {hmolst den Sroctfifch das
mit ab.

55, ©tocEfifdh auf cine anbdere Art. Wenn er im
Galgwaffer gefotten und-die Grdathen davon genommen
find, verwiegt man Y% Harving mit Swicoeln, Chalotten
und ein wenig Kunoblanch und Peterfil fein, Deftreicht
cine Platee did mit Butter , Tlegt die Hilfte von dem
Rermwicaten davauf, fberfireicht den Stocfifch mit Sals,
Tegt ibn auf die befireute Platte, fireut den andern Theil
von dem Verwiepten daviiber , verriibrt von % Maad

faurer Milch den Rabm, und gicht ibn fibet den Stock-

fifch, und Y4ft ibn, auf Koblen zugedect, cin tenig
focheny cr davf aber nur cin pasr Minuten auf den
Koblen fteben,

56. Stodfifch in bravner Sance. Den Stocks
fifch thut man mit lanem gefalsenem Waffer sum Feuer
und (Gt ibn nuy fo lange, bid dad Waffer ficben twill,
darin: dann thut man ibn beraud in einen Seier jum
9blaufen, oftet alodann einen KochlBffel voll Mebl dun
felbraun, f{chiitter cinen Schopfloffel voll Waffer oder
Fleifchbriibe daran, thut Chalotten, Jiicheln, Lorbeers
bldtter , ein wenig Majoran, Saly und ein wenig Effig
in dic Saunce, legt den Stocfifch hinein, und YAkt ibn
1, Stunde fochen.
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