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3. A(le Fijche find wabhrend der Qaichzeit von geringevem Werte.
Dad Fleifch ijt wihrend diejer Jeit nicht nur fade, jonbern eigentlich
unqejund, die Gier dev Hechte und der Barben jind fogar giftig.
Dezhalb joll man genmt wijjen, welche Fijchavten in den etzelnen
Monaten ald Speije beniiBt werden fonnen. (3n der folgenden
Nufzihlung jind auch gleich die Wafferjchaltiere beritctfichtiat.)

Nanuar und Februav: Aal, ujtern, Barbe, Barg, Forelle,
Qaviar, Hecht, Karaujche, Karpfen, rebs, Qachs, Malrele, Schell-
mich Schleie, Seezunge, Stinte, Wels, Sanber.

Mars: Aal, Aujtern, Varbe, Brajfe, Sovelle, Saraujche,
Starpfen, Saviav, Srebs, Qachz, Matrele, ©chellfijd), @chleie,
Seequnge, Stinte, Wels.

April: Aal, Aujtern, Barbe, Brajje, [orvelle, Hummer,
Qavauiche, Kaviaw, Kvebz, Lad)3, Matrele, Sehellfijch, Schlete,
Scjollen, Seezunae, Steinbutt, Stinte, Pels.

Mai: Aal, Bars, Forelle, Hecht, Hummer, KRaviar, Srebs,
Qachz, Maifijdy, Matrele, Tuappe, Schelliijch, Schleie, Schollen,
Seezunge, Steinbutt.

Suni: Aal, VBarzd, Fovelle, Hecht, Hunmer, faviar, Krebg,
Qachs, Maifijch, Duapp:, Schellfijch, Schleie, Schollen, Seezunge,
Steinbutt, Sanber.

Suli: Aal, Barbe, Bard, Brajje, Forelle, Hecht, Himuner,
Qarpfent, Kaviar, SKrebs, Qachz, utappe, Sdhellfijed), Schlete,
Schollen, Seezunge, Stembutt, Stinte, Weld, Jander.

Auguijt uno September: Ual, Barbe, Bard, Brajje,
Tovelle, Hecht, Hunumer, Sarauiche, Karpien, Kaviar, Krebs, Lacdhs,
Matrele, Quappe, Schellfijch, Schleie, Schollen, Seezunge, Stein-
butt, Stinte, Welg, Sander.

Oftober: Aal, Auftern, Barbe, Bard, Braije, Forelle, Hedt,
Summer, Savaujche, SKarpfen, Qaviar, Srvebs, Lachs, Viafrele,
Quiapbe, Scel(fijh, Schleie, Seezunge, Stinte, Wels, Jander.

November u. Dezember: Aal, Anjtern, Barbe, BVars, Brajie,
Hecht, Savaujche, Karpfen, Kaviar, Srebs Lachd, Matrele,
Rel8, Hander.

sorelle,
Quavpe, Sdellfijch, Schlete, Seezunge, Stinte,

4 Dad Thten oder Schlachten der Fijche gejchieht am
fehmelliten und ficherften duvch Vetduben mit emen titchtigen Schlag
Qi Den Stobr wnd dureh Duechichneiden bed Riictgrates Hinter dem
@ovie mit cinem fcharfen Diejfer, wodurd) die Gehirnnerven Dureh
fchnitten twerden und der Fijh fitr den Schmery unempfindlich
wird. ebe anbdere Art, die Fijche zu toten, ift veviwerflich, weil
bic Tieve dadurch gemavtert werden.
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5. Dad Abjchuppen der FKijche with i der Weife vorge:
nomnten, dafy man den Fijeh bis 3um Angenblid des Abichunpensd
im Waijfer lieqen [ajt, damit die Schubpen nicht frocken werven;
algbamn Hialt man Den Fijch mit cinem Tuche am Schwanze fejt
md Jehuppt mit dem Mitcten eined Kithenmejjerd vom Schwange
geqen den Sopf. Bei Fijchen, denen bie Schuppen recht feft jilen,
aebrancht man ein tleine® MNetbei jogenanite Fijchjchipper, oder
man britht fie vorfer mit fochendem Wajjer ab.

i,

6. W die Fijehe audzunehuen, jchneidet man den Baud)
jorafaltia auf, nimmt die Eingeweide behutjam Heraus, pamit die
Gallenblafe, welche dicht unterhalb dez Kopfes liegt, nicht verlest
wird frat Dad darunter bejindliche Blut weq, iticht die Augen
aud und fchueidet die Kiemen ab. Hievauf wajcht man den Fuch
vecht fauber, ofue ihn jedoch lange im Wajjer fiegen u lajjen,
Grifere Fijche, die man vor dem Sicden in Stitcke jcneiden will,
werden mur jo veit gqedjfnet, dbaf man die D'nq\m' e he 1uh'1u[)t|1
fon, &8 ift notwendiq, auch die Heinjten Fijche, jogar die Hiv
(inge andzunehmen, da jid) oft i den Gedarmen auperordentlich
viele Eingeweidewitvmer vorfinden. Aud dem gleichen Grunve joll
jeder Fijeh beim Kocdhen die Sied)) 3 Wajlerds durcdhaemachi

haben, da nur auf diefe Weije jhadliche BVruten zerjtirt werden.

7. Veim Kodhen fomnen bdie Fijche jajtiq und die Brithe
fraftlo® ober wmgefehrt die Vrithe fraftiq und die Fuche fvajtlosd
werden, ¢ nachpem man den i) zuerjt in faltes oder gletch

todhended FWajjer bringt. Wil man den Fijdh jaftig erhalten,
jo leat man iGu gleich in fochenves Wajjer. Dabureh) gevinut die
Nufenjeite 2t einer Hitlle, welche dre Kraft D Den Yabrwert tm

Brithe be

Tleijche aujanumenhalt. Wil man aber cme (
reiten, 1wie it Fajtenbrithe oder S 'uulu, jo muf; der Fijeh langere
Jeit vor dem Kodhen in [mnvavme “ntlm geleqt werben, damid
der Leimgebalt bejfer i bie “h"'t'u' itberqel Gietocht werden bdie
Silche entwebder gaing oder in Sticte g¢ 'ulm tten. Vet exrjtever vt
it man den Fijeh n einem langht ichen FHije l]'|l”Ll ither Feuer wd
dwar in [ouwarmem Wajjer, vem noch) etivad © i huqumm. ird
nebjt allem Gewiirze, wie bei ciner quten Fleijchbrithe. Der Fijch
bleibt nur jo lange itber dem Fewer, bis dbad Wajjer zu jieden
beginnt, damn nimmt man ihn vont Feuer Wweg und (ait ihn noch

20—30 Minuten [(ang ziehen. Sobald Sloffen fich letcht

Derausgiehen [ajjen, 1)t der Nich aav.  Jjt der Fijh i Sitcke

serjchnitten, jo jebt man die Stiice mit fochendem Wajjer bet,

ba fie i fangjam fich cvwdvmendem Wajjer auslaugen witcoen.

]

Bﬂdcn-\‘ﬁirt‘tﬁmb(:rg



 BADISCHE

"

gl

' LANDESBIBLIOTHEK

152

Man nimmt dad Fleijch aleichfalld vor dem Kochen vom Feuer,
(afit ed aber nur 10 WMinuten lang iehen.

Sum AbLochen bediiefen alle Fijche ziemlich viel Salz, da fie
i Sochen nuv furge Beit mit dem Salzwajjer in Verithrung
fommen.  Siiche, welche man blaw fieden will, nimmt man im
Wajfer aus oder leat jie auf ein najjed Vrett, damit beim Aus-
nehmen der Schlenm, der dem Fijche die blaue Farbe gibt, nicht
abgejonbert werde.

8. Das Vaden der Fijche gejchieht m offener Bfanne itber
ichiwach brennenbem Fewer, weil dadurch dad Fleijch weniger aud
trocknet,  Fetten Fiichen werden vor bem BVacten auf beiden Seiten
einiqe letehte Cmjchnitte qemacht. Fum Bacten jelbft wicd nur
jo piel Fett verwendet, dafp der Boden der VBrathfaune glatt ijt.

9. Veim Anvichten der Fijche ijt Haubtbedingung, dap dasd

v, auf weldhed er angerichtet werdben joll, qut durchgervarmt
jei, da Die Fijche jehnell evfalten. Kommt dev Fijch gang auf den
Sijch, fo Jehnedet man mit emem jcharfen Mejjer erjt bie Flojjen
ab, madyt itber den ganzen Niickgrat einen Langejchnitt und teilt
pent Ftjch mit Sarexjchnitten in Yortionenjtitcke ab, obue jedoch
pen hitckarat zu duvchjchuetden.  Jjt der Fifeh auf dieje Weije

vorgejchnitten, fo behalt er beim Servieven ein befjered Anjehen.

-
,
l1

[. Siipwajjer= oder Flupiijde.

i. §ijhjud.

[ 1 2Wajjer, 1 Glas CEjjig oder Wemnr, 1 Handvoll
Sals, Gelbriiben, emnige Jitvonenjdetben, '/, Lovbeexblatt
i Peterjilie eingebunden werden Fuerjt '/, Stunde ge-
fodyt, damit der Gewiivzaejchmact den Fijchen jid) bejjer
mittetlt.  Hievauj qibt man den Fijh binein und lakt
ihn 10—20 Wimutenn jiehen.

Beim Fijchhude werden ftarfe Gewiivze, wie Swiebel,
Jielten und Prefrevtorner, weggelajen.

2, Fifdye gebaden.
Sut allgentetnen etguen fich fajt alle Fijcharten aum

Backen, bejonders jedoch Hechte, Kardbfen, Schleten, Varjche
und Sovellen.
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Nachdent der Fijeh forvafiltiq geveinigt tit, witd ev mit { L ]

eiemt fauberen Tuche abgetrochiet wnd der Ldnge nady in o

paffende Stitcke qejchnitten.  Dieje werden mit Saly be | J

ftreut, i verflopftes Cigeld einqetuntt, gericbenes Weil

brot davauf geftveut und in einer flacden Viame tn hetper |

Butter auf betden Seiten qelb qebacten. Grofe Fijche Jind l

at jpalten, ebhe fie in Stitcte jerteilt werden, fletnere, be \

jonders bdie jogenannten , Vadfijde”, bletben gans. ;
Gebackene Fifche werden fajt ju allen Gemiijen wnd

s qriinem Salate gegeben.

3. Fijde in der Sauce.

V.1 RNotwein, !/, 1 Wajjer, 2 Eplifrel voll Cjjig, R
etite mit NMelfen bejtectte Swiebel, 1 Yorbeerblatt uno *'
etivas ©aly werden 1t enter Salferolle aumr Sochen ge
bracht und der geveinigte Fiich hinein gelegt, dev aber nidt
fochent darf, jomdernm nur amjichen, 6is er gar yt. 2
ecfennt man bdavan, wemt der Fijh Hinter ven Thren 1i
wicdht mebr blutiq it In heiBer Vutter wird dann e \
Ehlbfrel voll Mehl qelbbraun gervdjtet, mit ebwas faltem
Waijer abgeldjcht wund mit der Briihe, 11 welche dev Ftjd ' l
gelegt wurde, verdimnt. Dev Fijh wid in eine fiefe | 't
Platte geleqt und die Sauce durd) ein Haavjied daviiber )
geqojfer. i

Er witd mit fleinen Snopfle oder mit flemmen Kav 1 ()
toffeln jerviert. Die Fijdhe in der Sauce gibt nan 1 it i
wertetlt 3 Tijcye. L

T ~
BBI1ES]

4, Fifdie mit RMabhmjauee, (Bl & ;

Der Fijch wird, nachdem er gevetnigt umd gejalzen

) wurde, der Ldnge nad) i cine niedere Sajjerolle gelegt;
it er A quoB, jo wird er i Stitcte jerjchnitten. Dann I
werden 30 g frijche Butter, '/, 1 jiifer Nahnr, 2 flene, [,
qejchilte wiebeln, Reteryilie, fowie eintge Sitvonenjderben '

BADISCHE -]
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nebjt etwad qeviebenem WVarmefan- oder Sdpweizertdje

R und Wednwehl dazut getant und i midht ju Hetpem Ofen
' Y, Stunbde aufgesogen.  Nadhher legt man den Fijd) in
etne lange, nicht u tiefe Platte, qibt die Sauce davan ’

wd ferviert ihn ju in Vutter verddmpiten flenen fav
toffeltr, Kavtoffeljchnitent over 3u fletmen Sundpfle.

Diefe Bubereitungart ijt fiiv alle dejjeven Fijch)orten,
Defordere fiiv Schellfifche, a1t entpiehlen.

5. Fiide blau abgejotten.

Sum Blauabjieden werden gewdhnlic) nur feuwere
Nidhe qenonmren, wie Fovellen, Hedhte oder Savpfen. Wian
beveitet nach) Mr. 2 einen JFijehjud und legt den Fijd
birtein, der aber nicht Eochen darf, jondernm nur angiehen.

Gewohulich wird eine Hollandijche oder ente Vutter
fawce dazit jerviert, welthe mit Eigeld wund Nahm ab: g
Hl qezogen it

6. Hollandijde Sance mit Kapern fiir verjdjiedene
wijhjorten. I:

F Saly angeriihrt, nach und nach fiigt man b Cigelb und
, 1 Wein bei und gibt dieje Wiajje 1t eme Miejying
i pianie, die Pfamme feldjt wird wicder in ein Gefdly mit

il | 150 o Meh( werden mit ettvad jitgem Hahm und l

heiBem Wafjer (warmes Bad) gejtellt und iiber das Feuer
| qebracht.  Yun viihvt man die Sauce jo lange, big jie

i anfinat dic 3t werden, qibt dann 1 Liffel voll Kapern
' himau und (iit die Sauce 015 zum Gebrauche m warnien
Bade jtehen.

Jif 7. Lads,

1 k1

|-|i; Qachz ud Salm ift ein und derfelbe Fijch. Cr geht im )
il Trithiabr aus dem Weere m die quoferent Fhiffe (Nbein, Elbe,

Lilh Nwlba).  Vom Januar bid zwm Sommer, wabhrend welcher Heit

i vett STletich von votlicher Farbe ift, Geit ber Fijch Salm obex

Gr ijt jajtiq, fett und jebhr wohljdhmedend, jedoch Hangt

\ BADISCHE g
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ber Wohlaejehmact viel vom Aufenthaltsorte ded Fijches ab. Die
bejten ©Salmen {ind die Mheinjalme
Bur Laichzeit (Oftober, Yeox

Fijch Lachsd genannt.  Jn diejer it jetn 5l
¢ und weniger wohljchmectend, ¢z wird aber dod) viel DerILENDI
R ] Ty ¥ - R o oy 2
a. Rbetnjalm pder Yad)s.
Man madht emen quten Sup vou L 11, efiv

Gfjig, verjchiedenen Kriutern und Gewiivgen mit jiemk
piel Saly, qibt denm ausgenonumelen oder in Stiicke
Yehnittenen LQacdhs Hinetn und LApe thu jiehen, big ev
it und rvidhtet ihn auf eine Wlatte an.
man ausdgelajjene Butter Heip, ;
pder Swiebeln dazu, [dBt dies a
deit Nijch ab, den man noch nut

) b. Qad)s 1m Dfen qebraten

Der Lads wird ausqenontuien, jauber gewaj
wieder qut abgetroctiet, hievauf ftavt it
U= WD auswendig bejrrichen wid nit
Shalottenn und Sitvonenjdalenr bejtret
worin man thn bratet, wird ebenfalls it
Gejtricherr, nan ftveut nody SKapern, Y
etiwas qeriebenes BVrot davauf, begt
. jaft und fawevem MNMabm, tut thun m
.'[ traufelt thn mit der Sauce, die e Aeht.
i dbamm, wemn cv fdhbi qelb qebraten 1y
Sauce oder mit ener andern

vent Tajd.

e. Salm mit Svduterjauc

Man focht den geveinigten Salm mit Waljer,
Wein, ein wenig Efjig, Sals, 3 1lie, T
und emmem  Lorbeexblafte.  Unters i
Sauce: feinverwiegte Schalotten und Weterjilie

1111

wiebelin, s
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Sitronenjdhale werben ein weniq gediinjtet, '/, Loffel voll

Wehl Hirein getarr wnd mit '/, 1 brawner Fletjchbuiibe,
etivas Ejtragoneiig, jowte et weniq Preffer eine Settlang
aefocht.  FWenn dann der Salm angevichtet 1jt, wird die »

Sauce darvitber gegojjen wid der Fijh gleidh aufgetragen.

d. Salm mit Butterjauce.

Wan (Gt m 2 Lofrel voll Butter etwad Veteryilte,
Eitvagon, Schalotten und Champiguons weicd) diampien,
(6Ycht miit Wajjer ober Fletjchoriihe ab, qibt Jitvonenijaft,
Saly und Pfefrer bet, feqt den n Stiide gejchnurttenen
Yadhs Dinetrr und [apt o langjane jiehen, 01 ex gar tjt.
Von Butter bevettet man eiwe helle Sauwce und vithet jie
mit Wayjer oder Fletidh-(Fjch:)brithe ab.  BVetnr Anvichten
werden 2 Eigelb mit ehwas Weiwein verviihrt, | €
(6ffel voll Kapernm und 1 ERldfel voll Sardellenbutter s
dazlt aqegeben und unter tithtigemt Niihren die fodyende
Saice oavumter qemengt.  Yhur feat man den Salm
hinetn, dantit er von der Sauce den Giejchmact befonumt,
(@Bt thn aber nicht mebhr fochen.

e. ©alm mit hollandijcher Sauce.

Wan qibt den Salm i den Fijhjud (jiehe Jiv. 2),
[aBt thn ziehen, 613 ev weich 1)t und fberaiept th dann
mit Dollandijher Sauce, 3u deven Verertung nanw von
oer Fijhbrithe verwendet.

f. Salm aui WMatrojenart.

Eine trdene Sajfevolle wicd dick mit Vutter bejtrichen,
per Salm jugerichtet hinemngelegt, miit entem Glas Wein
itberqofien, mit fetngejchnittenen Jwiebeln wnd Petexjilic
Dejtvent, mit in Stitcdhen gejchnittencr frijeher Butter be

5
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(et 1ud in Ofen qeftellt, wo nwan ihn unter fleiigem
Begiepenr '/, Stunde dimpfen (apt.  Unterdeffen Deveitet
ntan eine braune Sauce mit den nbtigen Gewiivzen (die
Sauce joll giemlich dict gebunden jetn), lapt jie gut aus
fochen, fitat julest noch etn Glas Wadeiva und eine fletne
Biichie Champignons dazu und lapt es nodmals auftodhen.
Xjt alles fertiq, werden die Salytiide vingd am Nande
ber Wlatte hevmumgelegt und die Sauce tn die MWMitte ge
goffer.  Wean fann Saljtartoffeln, Spisle oder Yaideln
o geben.

8. govellen,

1. &&

svene Avten Fovellen, die aber alle ein jebr
wohchmecten qartes Seleifeh haben

Wach bem Salm jmd e

jten aber pon Mai bis Auaujt.

. & ' "'.. oy 11

pie bejten J§uche, am

Yaichzert Yovembe
=

SDPCLIC AUDEer

i Wayfer

e

i¢ erjt getdtet iwerden, wenit fjie als

13 Offnen und Andnehuien mup
te qejchelen, bdamit dex
j pent vifeh bie blaue Farbe qibt.
e befonunt die Haut der Forellen beim

veabalb [aft man Die Fijche emiqe Jeit 3u

ey

aevectt ftehen, 013 fie jieif werden.
a, ovellen blau gefodyt.

Die Fovellen werden rein und vorjidhtiq ausgewajchen
und ins falte Wajjer gelegt.  nterdejjent [aHt nan in
cinent yifchfefiel 3 Tetle Wajjer, 1 Teil Ejjig, etwasd
Weint mit Swiebeljdyeiben, etment Lovbeerblatt, etner Hand
voll Saly wnd mit Petexjilie auffochen, jtellt jodann das
Gejchive vomr Feuwer, fleqt die Fovellen, die juch augen
OGcElich Olon Favben, binmetn, deckt fie 3 wnd (At jie

. Stunde am Feuwer ftebhen, ohne daf jie jedoch zuni
Steden  fommen.  Vetm Qnvichtenw  Leleqt ntan jie mit
qritner Weterjilic wnd qibt fie jogleich mit Dollandijchey

Sauce A Tijde.

|
11

I
1"l
|
||.j
|
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h., Gebhactene FHorellen

nadident jie auagenonunen, qe
...... el e aeteocket Jind, nicht au ytact mit
reent, audh tmwendig mit ein wentg Saly einge
Bert, Jtaxt i Gries qetancht und dann i Butter gebaden.

Tovellew tn eiuner Sauce

3t bie Jovelle gejottent, jo Lipt man Butter zergehen,

i verivicate Reterjitic, Shalotten und cin wenig Vebl

matehen, aieht vom Fovellenjude daran,

1 10 ' 2 Sifrel voll Mabm wnd ehvas

J3ajjer an und gicpt diefe beiy itber bdie

' Aovellen { t e mit Wiehlivetfen qleth au Tiyd.

Sovellen tn Gallevte.
! Man fodht die gereiniaten Forellen suerit blaw uno legt
| fie aum Grfalten beijeite.  Ju eine beliebige Form wird
ofier, auf dieje fommmen jdon georditet
11D Pijtazien ULd dam wieder
at i die cxfalteten Fovellen auf
11 1|.L nebeneinander hurein, ohue
thren.  spann ln“mit nan

Gallerte, bolegt dert Mand rvingsum

il
‘. l
i1 1 1l nen=syitchen, fitllt die Fovnt vollends
i nit Gallerte au Dt e falt. Vor dem Stiivien
wirh die dowm fury in fochendes Wajjer getandt.
!
it 9. Hedyt.
' ; Mech it am Dbeftenm 1 Dev .'i’\‘i: VoI E-L‘D[l‘lllht‘l’ b'[;‘-,
I Xam wied | ettt Gewichte von 1 2 ke, Die Leber ber
i arofen Hechte qilt alz Delifatefje. (Laichzeit Wiy 613 Mai.)
|| I P Pt S :
1t a. Geddmpiter Hedt
i inbiqer Hedht wird gefdhuppt, wobet man
die nber wegrajiert, atdgenomnien und gewajden.

, BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK
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llm eine vunmde Formt zu exbalten, gibt ntan ihm Dden
Shwanz awijchen die Jahne.  Alsdann jalzt man thn
qehovig, tut thn mit frijder BVutter i eine Kajjerolle,
Fitat qejchnittene Swiebeln, Petexjilie, etwas Sardellen
putter, Sitvonenjajt und etnige Lojfel voll jauern Habh
bazu und dampft ihm, qut yugedecdt, '/, Stunne. Beum

VAnrichten gariiert nan mit vunden gedampjten Kavtoffeln. -

b, Hedit blau gefod)t

St Blawabjieden etguen jich ane bejten Eletne Hedhte.
Nachdent die Fijche ausgenommen und gefritmumt jind, gibt
man fie ungefdabr '/, Stunde in einen hetpen Ftjhjud.
Weil dad Fleijch der Hechte etwasd trocten 1jt, gibt man
bem Subde Butter bLet. Wan umbramat thn mt quitner
Peterjilie und ferviert etne beliebige Sauce dazu.

e, Gefitllter Hedt

Man weicht Weinbrot in Wileh ein, jiedet Wovcheln
ab und verwiegt Fletfch von etnem beliebigen Fijche mit
Satbsuievenyett. Alsdamn diinjtet nan Petexjilie, tut das
fejt ausgedriictte Brot dajie und verviihet es gut, worauf
das Jiervenfett und das Fled vom Fijde nebjt Saly
und etivad Gawtivze beigegeben werden.  Auch die Woy
helin Thmetdet man i Stitce umd mijcht jie mit Etern.
Wit diejer Fitllung fitllt manw wun den jchon vorher aus
getoajchentent und wieder qut abgetvoctneten SHecht, nabt
i A und bratet i im Ofen, wobet man thn i
quter Jus  betvdufelt. Veim Sewvteren [egt nwan den
Hedht auf eine Vlatte, 3teht den Faben behutjamr Heraus
wnd qiet noch IJus daviiber.

d. Gejprdter Hedt.

Der Hedt wird qut qepust, rajicrt und ausgewajden,
mit etnent Tuche wicder abgetrochiet, nit Saly bejtreut

5
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und eine  Seitlang Gegen gelafjen.  ALZdamr wivd er,
beimt Sopfe angefangen, aqejpict, und wav juerjt ene
Hand breit mit Syped, dann mit langgejchuittenen e
qemachten Guvten und nnt ebenjo  gejchnittener Sunge,
und fabrt bei qrofen Hehten i diejer Abwedyjlung fort.
Otevauj leqt mam den Fijdh tr et langes, niedriged
Gejchive, tut auf Kopf und Scdwany Spedjdhetben, gieht
iher thn Butter und qibt Jwiebeln, Gelbritben, etten
Sitvonenjchnis, jowie ein bihen Fletjchbriihe ju und (Gt
thn i etieme nicht au betBen Spen untev fletgigem Ve
qtefen bratew. Veim Anvichten muf; man jehr vovjidytig jein,
pap der Fijch ohie Vejchaviquirg auf die Wlatte fonmmt und
bie qeipicte Seite oben Bt YWan garntert thn mit gropen
Srebjent, Tudiffeln, qejpictten glajterten Kalbsutilchen wund
wenit man will nody mit geztecten Fleijchtlopdern, worauf
man i unter Vetgabe ciner Hollandijchen Sauce, die
aber Dejonders jerviert wird, 3u Tijdhe bringt.

e. Hedt mit weihBer Sauce.

Den qepubten Hedht legt man i ein Gejdhivr, De-
treut ihn e und auswendig mit Saly und (aBt ibhn
eine Beitlang (teqen.  Untexdefjen fodt nan Wajjer mit
etiment Tetl Wein, etwas Cjfiq, Swiecbeln, Lovbeerblatt,
Veterjilie, Jitvonenjdheiben, legt denw Fijh) Huem unod
(apt thn darin fochen. Vun nommt man e Stiicdden
Butter, ikt etnen Loffel voll Mehl davin anziehen, fitllt
s mit dev Fletjchbriihe auf und (ARt es nocd) ein wenig
fochen.  Dann verviihrt man 2 Eigelb mit Jitvonenjaft
und figem Nabune und vihet es behutjonn an die Sauce,
bie aber bdamm nicht mehr toden dari. Der Hedt wird
auf die WVlatte qeleqt und dic Sauce davitber angevichtet.

f. Hecht mit Veterjilie

Sur BVereitung diejer Spetje nimmt nane nur tleine
Hedte oder Barben. Die Fijche werden, nadydem e gepubt
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gejetst, Butter daviiber geqe ffett wund
Wahrend des Vratens wird jmuver Ha
mit fte vedt faftig werden. Alsbann
und et Tetl Kapern fein vevwieqt, mit f
Seuer gejelit, wo nran eg unter f;:_1:::=
anffochen (@Rt und daun Sitvoneniaft o
Riiui' ["hhhlll werden it angevidhtet.

jind, tn beliebige Stiicfe geidhnitten

noer """Llltl Hu]]Ilr 1ich 'L‘
e, vermiydht es jebr wobl
vent Fyd) Hevum und gibt

o, .'{W echt mit Sarvdell ¢ 11,
Wenn der Hedt ausqeno
ote Setten ausetander, ip

HeI o qedusst

Savdellen, legt den Hedyt i e
thit mit jerlajjener Butter und dedt
geit jdhiittet nan cin weniq Wein nad
wiegte Sardellen dazu und [Eft es o ei (

Cine andere Avt t§t: Dev Hocht ik
Cijig, Salz, Bwiebeln und Lorbeerdlats Al
Platte angevidhtet, ftarf mit feinverwieater
jtrent und heife Butter darviiber qeaofien, auch werden
Sardellen, weldhe nidht fehr fein vevwiegt fein diirfen.
aranf hevumr qejtveut. '
tletnen Sartoffeln, die man mit Butter
geodmpit hat, gaviiert und gleicdh s Tij

Die Karbfen Haben
Wioos einaewictelt (§
jte Dabei mut in I

Laichzert Apnil, WMar und Juni.

Jehv achizugeben, da fjie verjchichenen Sranth
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B, moosahnliche uawiichie befommen, it ibr Fletych
giftiq und darf nicht genojjen werdei. Diefe Srantheit 3eigt jich
ieboch nur bel farpfen, die in jaulendem Waijer leben, nicht bei
Tluf- und Seefarpfen

PWenn Jie 3.

a. Gebacdener Kavpfen

Der Karpfen wird, nacydent ex gejchuppt wid ausge
wontmtent iit, der Ldnge nac) gejpalten, in Stitcte qejchnitten
und qut gejalzen. Sievauj zerfleppert nan gaize Etex,
wendet die Stitde auexit Miehl, damn in den Ctern und
sulept i geviebenen Gipfeln wm, badt jie i flifjig-beiper
Wutter geld wund gavniert fie mit qebactener Reterjilie.

b, Gefiillter Sarpfem.

wird auf demr Riicken aufaejcduitten,
atit etmemt Tache jauber ausd- uno abgewtjdht, aber nidt
getwajchert; man veibt i6n dann qut mit Saly uno Grewiiry
aua und (@pt hn lLegen. un wird etne Fitllung ge
macht vom fn Mildy cingeweidtem Brot, feingehackter
Peterfilie, Schalotten, Jitronenjchalen. Die (Mewtiae
werden awerft in Butter geditnjtet, afgdanmt witd dad
Brot, weldhes gut ausgedriiet fein muy, ebenjo die fetn
perivicqte Leber des Rarpfen nebit Salj, Mustatnup und
Gier beigegeben, jo dap die Fitllung nieht e it wixd.
Damit wird der Karpfen gefiillt, qut mit ftocfent Bind
faden unnvicelt, n butter ungewendet, mit qeriebernem
Brot und ctwas Saly bejtvent und banm im Ofeit ooer
in eciner Pfaume gebraten, wihrenddefien man i mit
Sitvonenjaft betvaujelt. Man qibt dagu eine 98ildbretjauce,
die mit der BVratemjauce ved Qarpfen vermengt ijt.

Der N avpfen

c. Marinievter Karpfemn.
qut ge

Y@emnt der Sarpfer gejchuppt 1jt, witd er
1

wajchen, in Stite erjdmitten, var friftin qejalzen

wieder abgetroctnet, i BVutter gut ungewendet und auf
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etnenmt Mojte gefb durchgebraten. Wean legt ithn dann in

et Gejchirr und giept quten Weneljiq mit  Swiebeln,
Sitvonenjchalen und Lovbeerblittern abgefocht und wiedey

falt geworden daviiber. Vach) ctn paar Tagen faun nan
nacdh) Belieben den Karpfen ald Spetje geben.

d, Rarpfen in Gallerte.

Die Milchner von einem Karpfen werden voh beijeite
qelegt. Der Kavpfen feldjt wixd i Frjehjud wetdh) gefocht,
nach dem Erfalten von Haut und Graten befreit und in
fleine Sticde qetetlt. Die Milchner werden mehrmalsd
abgewajchen und mit 2 EpGiFel voll WMehl, Saly, fein
qejchnittenen Sdjalotten und ehwas Veffer su glatter
Sauce geriihrt. Den Bobden emmer Fovm belegt man als
dann etwa 2 em bhoch mit Gallevte. Wenn dieje jtetf tit,
itretcht man emme diinne Sdyicdhte von der Sauce darauf,
dbann eine Lage Fijh, nachher wieder Gallevte. Jjt dieje
fejt gewordent, fjo wiederfolt man das gletche WVerfahren,
big die Form voll 1jt. Vor dem Stitvzen halt mam jie
etnige Augenblicke m focdhendes Wajjer.

11. 3auder.

Der Jander (Sander, Sandart, Amaul) fommt namentlich
i der Donau wund Ebe vor und wird jo qrof wie der Hoedht.
Dad Fletjch 1t wetf wrd jehr wohlichmectend, am bejten aber von
September bid Februav. SKleineve Jander fomn man auc) mit
Salz, Efjig und L voh ejfen.  (Laichzeit April wund Nai.)

a. Jander blauw abgefodt.

Der Sander wird wie alle Ftjde, welche man blau
fochent will, nicht gefchuppt, jondern nur ausdgenommien,
gemwajchen, mit faltem Efjig itbergojjen und '/, Stunde
perdectt Jtehen gelajjen, wodured) ev blaw wivd. Wan et
thn mun in jtacfem Salywajjer falt i, jddumt beim
ufwallen ab und fodht ithn jo Llange, bis er gav 1t
11%
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i Beim Anrvichten veryiert man die Platte mit Peterjilie
fit amd Salxfartoffeln und qibt jevlajjene Butter mit fein
qehactten gefodhpten Cigelb, oder aud Mayonaijen-, Sar
vellen oder Champigronsjace daju. ;

b. Mayoraije von Janoer.
Shadhdem der Bander wie oben gefodht ift, wird die
Haut jomt Schuppen abgenomumen, oer Tifch damm ent
quitet, in Stitke geteilt und, weann e exfaltet 1ft, mut
Wiayonaifenjoauce angeviiprt. Die Wayonaije qarmiert nan
mit Bitronenjdeiben, Eudivien- oder griinen Salatbldttern
uid mit Hartaejottenen jerjduittenen Gievm.
c. Salat von Bander
| (e Neite von feinen Fijchen, wie Sander, Heddt,
3! Qache und Shlfifd) eigren jid) jowohl su Fijdjalat wie
e Mayonaifer.  Die Fijdyrejte veroen i den falten )
Tihiud qeleat bis junt Gebraudye, bamtit jie midt aus '
trocinen.  Ginige Stunden vor dem  Anrvichten beqieRt
_ nan die Nleijchitiicthen mit Nenmouladernjauce jo, dap
biefe qut duvchziehen famn.

-!l 12. Blaujelhen.

i | Die Blaufelchen Heifen, wenn fie einige Jahre alt jind, Gang
i Hidhe, pdter nur Felchen. Sie fommen im Podenjee und einigen
' Schweizerfeen vor.  (Laidhzeit Cnde Vovember, Hauptfang im
Hochjommer.)

:' | Die Ganafijche werben gejalzen und gerauchert in Den Hanbdel
i qebracht. Der gut gevdicherte Gangfijh 1jt dev feinfte von allen
aeraucherten Fijchen. Sem Hogen ailt ald Delifateffe, jonit ijt
i bas Sleifch der Milchner jaftiger ald dad ber Rogner.

il] f -~

F'" Subereitung der Felden )
| by < 5 . - .

il Die Felchen werden qejchubpt, e wud aupen reun

- gawajchert und ftart mit Salj cingericben. Sodamn madyt

man aui den Seiten fleine Cinfdhnitte, legt jujammen
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gerollte Salbeibldtter himein, fehrt die Fijche in zerlafjener
Butter um und bratet jie auf demt Mojte oder in efner
Biaune goldgeld, dodhy o, dap fie ourdygebraten werden.
Beun Anvichten legt man jie anf eine Rlatte, driickt
Jitronenjaft daviiber und garniert jie mit Sitconenjdieiben.

Der Feldpen fann aud) in einem Fijchjude weich ge
fodht und it jeder beliebigen warnten oder falten Sauce,
wie 3u Salmen, jerviert werden,

13. Sdyleie.

2]

e Schleie hat war Schuppen, ift aber jonjt glatt )
Aal, dad Fleifeh zart und wobljchmectend, aber jchw
Die Schleten fonnen das ganze Jabr qenofjen w
jte am beften in den falten Mionaten. (Laichzeit Juni.

-~

Vi

Tyt e oy
o N

Juberettung der Sdleie.

Bet der Buberettung wird die Schlete behandelt wie
Aal und Barjd). Um Schleim und Schuppen qut ent
fernen ju fnnen, britht man die Fijche mit heiBem Wajjer
ab, nimmt jie aud und fodht fie langjom 20—25 M
muten m einem gut gejalzenen Fijhjude. Sie fomnen mit
jeder beltebigen Sauce jerviert werben.

14. Barjd).

Der Barjch (Hitrling, Krager, Cgli, Biirjchling und Rechling
hat ein jebhr zdbhed Yeben und wird in najfem Wioofe oft iweithin
verjandt. (Laichzeit Miry bis Mai.

Die Jubereitung 1t wie bet feder anbern Niichart.

15, Weller.

Der Weller (Weld) ijt der gqripte Siipwajierfijch. Sein Fleijch
ijt verbaltnidmagig gavt und wohljchmectend, jollte aber m Mai
und Juni nicht genofjen werden.

Die Jubereitung ijt wieder wie bei den andern
Stidacten.
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16. 2Aal.

{. Der Aal ift wihrend ded gangen Jabres geniegbar. G
Dejit ein 3arted, weifes, wohljchmectendes, aber wegen jetner Fettia:
feit fchwer verdauliched Fleijch.

o Der Aal hat die Eigenjchaft, daf er jhwer zu totm ijt.
m Sicherften ift folgende Art: man Lt den Tij) i ein tefed

quofed ®efaf, aefitllt mit /e l_‘iﬁvhu‘i]’ig und 250 g .tug[}ialg.
Man dectt Das Gefidf 3 wnd bejcdhwert den Dectel, nach emigen
Minuten fann man al@dann den Aal tot Herausnehmen.

3 1lm den Aal 3u enthiuten, 3ieht man bei qrofien Fijchen
vingd um die Vruftflofjen die Haut ein, hangt den Aal an ement
$Hafen auf und fteeift nun die Haut mittelft Saly und einem Tuche
iz zum Schwanze ab. lm ble zweite Haut abzuziehen, Dalte
man pen §§ijch itber glithende Koflen umd brehe thn um, big Die

Haut jpringt, worauf jie jich abjtreifen lapt.
a. Aal blau gefodt.

Nachvem der Aal geveimigt, aber nidht gehiutet 1t
feilt man ibn der Ldnge nad) in 2 Hilfternt umd dieje
wieder in 2—3 Stiide. Sv jubercitet {ibergicht man das
Tletich mit Heipaemacdptem Efiig und @Rt es eine Seitlang
Steben. M wird mit Waijer, Saly, ein wemg Ciig,
einigent  Bitvonenjdyeiben, Sdalotten, Salbet, Thynuan,
jtvagon, Lorbeexblatt, LBfefjer, Geitanelfen und etwad
Rutter ecin Sud Dbeveitet, der Aal i den heifenn Sud
qeqebert und 10—15 Minuten gefodt. Man richtet thn
quf eine evwdrmte Platte an, gavniert den Nand mit Peter
fifie und Bitvonenjcheiben und gibt ihn mit Kartofyel, zex
(aficner Butter und Senf su Tijeh. Dagu tann aud) nod)
eine Kapern- oder Jitronenjauce ferbiert werdert.

b. Aal tnu Neb= oder Salbeibldttern

Nachoen der Aal qereinigt ijt, jchueidet man ihn n
qleich qroBe Stiide, jalzt fie gqut ein, legt ju jepent Stiicte
'/, Qorbeerblatt und 1 Jitronenjdyeibe, widelt es in fleme
Salbeibldtter ober i ein Nebblatt und unnvindet e8 niit

BadenWiirttemberg




167

cinem_ Bindfaden. Hievauf werden die Stiicfe mit Butter \
ober O Dbejtrichen umd in etmem DeiBen Ofen wihrend '
. Stunden gebraten. Nacdher (o7t man dre Umbiillung
und qibt das Fletjh mit Kapern-, Aujtern- oder Tomatern- [
jauce au Tijche. Man fann iibrigend den Wal aud) obhne
Sance mit Bitvonenjaft betvdufelt su Tijde geben. |
o
¢. Aal mit MNotweinjauce. :
Der Aal wird gereinigt, in pajjende Stitde gejdnitten,
mit Saly Oejtreut und 1 Stunbde (iegen gelajjen.  Jun
qibt man bie Stiice in jo viel jicdenden Notwein, dap
il davon bedectt werben. Sobald fie weid) jnd, nimmt W
man jie fevaus umd jtellt jie mut etnmemt feuchten Tudye |
bedectt jur Wivme, den Weinjud aber (At man bis .
auf weniqes cinfodpen.  Sur Sauce vijtet man Weehl in I,
150 o Butter Hellqelb, Micht dieje mut der Frjchbrithe ab, i
) 0i3 jie jtemfich ditum ift, (@pt jie damn '/, Sthunde fodjen, i
qibt Sitvonenjaft und etwaz Cijig bet und gieht dieje
Sauce iiber die angerichteten Fijdjtiicte oder jerviert jie
dazut i etner befouderit Sauctere.

e —mme—ee

d. Aal tn Gallerte.

Der unqebhintete Aal wivd tn Stiide gejdnittent und fliig
mit heifem Gifiq itbergofien.  Hierauj focht man thn in R
Waifer mit Efiig, Saly, Swiebeln und Gewiivzen tweid). ]',;
Etwa bdie Halfte der Briihe twird ju der Gallerte ver T
wendet, indem man fie, wenn jie duvchgejeiht und erfaltet iy
ift, qut entfettet, dann in Wajjer aufgeldjte weife Gelatine LAl
nebjt Sitvowenjaft daju gibt und mit 2 frijen Cuweil [} 4
iiber bem ewer flivt. Bevor die Brithe anfingt 3u il [
: tochent oder fobald weiBe Flocen aufjteigent, ninmmt ntan ' i
. fie vomt Fewer und feibt jie nocdymals dwvd). Jjt die ;
Gallerte etiwas evfaltet, jo Oedectt man damit den Boden | {

etiter yornt, [eat davauf, jobald fie fich exjtaret eigt, eine il

Shidte hartgefochte Eierjdheiben, ausgejtochene IHiiben,

-11-1 BADISCHE |
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aud) Kvebsjchwanze, wenn joldhe
i, und liberateit dicje Schichte wieder
10)¢ aeworden, jo leqt man die
et uun fiillt dre Formt vollends
rerviert dieje Gallerte mit Efjia

shemouladenjauce.

mit Gallexte auf.

1. Sabeljau, Dovid) und Sdyellfijd.

. Der Sabeliaw, ber am beften 1t von AUnfanq Dftober hid
' 1l ] April wnd Wai, bat ein weiRed
| 7 i Atead

' Sletyich, dag fehr

wcht 2u empfehlen ijt.

1L Svorimen und wnter
beljau, emaejalzen ?
Der Somne getrocinet

t ithriqens aucy der Dorich

h” e den Handel.

en SSlecten und

DieYem Ghvunne 14t an

15 Wialfern

rauligen Servue), e ver

LT CL)

| tenn man erfennen fann, ob
(i =chelliipd) der Giejundheit .
reeh yt, was nan an den

I'\

' Getodhter Sabeljau.

\ e vifeh q wpt und qewajchen iy, wird

| . 4

[ pent gewdjject. MWan bejtreut thn dann mit _
il v vor dem Sochen nodh 1 Stunde liegen ’
il itch der ftvenge Gevuch verlieve, [t man

.; todgendem Watjer nut Salz, Jwiebeln und

i nveroecdt | Sobald er wetd) 1jt, 3teht man
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it vom Feuer uriick und [(dBt thn nod) einiqe Feit i

sehen.  Veimr dvndhten wied er mit VWeterfilie verziert ‘ ]

und mit brawner Butter- oder Menmouladenjaitce ferviert.

r r - g iy = $ AT > A
) Das Bejte am Kabeljou 13t das SchwanzitiicE oder de !

Shetfel.
b. ¥aberdan. - ]

Der Laberdan mup, je nachdem er gejalzen ijt, 6—S8
Stunden gewdfjert werden. Vor dem Kochen wird ex
pann nod) gefloprt wnd in linglide Stice gejdhitten,
ote nochmals gewdjjert werden. 1Uber das Feuer fommt
ev mit faltent Wajjer; jobald das Wajfer fochen will

([ qubt
man ein Stitdd Butter dazu und l(aht den Fijch 2—3

Stunoven ugevectt 3tehen.  Man Jexviert thn mit Weter y
jtltes, Senf- ovder brauwner Butteriaitce. |‘

Stodriidhe su wdajjerm

Srncher Stodfijd) it qelblich, qlatt und jchwer,
Stodfijch Hat eine brawnliche letch) {
Wallern der Stodfijdhe mul moglihit frifches Negemmwajjer "
1
}

whe und 1t

qertommntent werden, o welchent ctwas Kalf abgeldfcht tit.
Ohue Megemwajjer 1t fein wivklich quiter, milder und dod

( I

AL S (petf M T I Th .. il BRI Lot 211 5k i
trartiger Stodych) i exhalten. Der Stodid) wicd aueryt

; ciige Stunden m das Waljer gelegt, damit er ehwas

||
aupwethe uno betm Klopyen nucht aeviplittere.  2Ulsdann 11

flopit man hn jo lange, 018 er aunfdngt bliatteviq 3u HE
werden, jdnetdet thn i 4— 5 Stiide und legt ihn in '
etirent tiefent Topj.  Uber diefen jrellt ntan ein Korbehen il 1 i
oder etten Seibher, leqt auf dad Kovbechen oder den Seiber I IE
e Tuch mit einigen Hinden voll Holiajche oder Soda, i
| und jchiittet davitber faltes Negemwaijer, bis ed iiber dem
’ SUd) aujanunengebt.  (Statt Ajchenlauge fann aud) auf
qelijte Pottajche verwendet werden und ywar H0 ¢ auf ' i |
| kg §tfde.) Dex Fijh bleibt 48 Stunden in der Lauge \

ltegen, worauf dieje abgejchiittet wivd, wdabhrend man iiber

-]

Bﬂdanti-rttCmbCl‘g

% BADISCHE
./ LANDESBIBLIOTHEK



11 -) BADISCHE
isw LANDESBIBLIOTHEK

170

pen JFijh 3 Tage lang jeden Tag 2 mal frijdes Wajjer
qiet und jivar wieder womiglich Negemvajfer.

d. Qoden des Stodftjches.

Der Stocfifeh wird in faltem Wajjer auj etn nicht
At jtarfes Feuer qeftellt, wo man ihn mu bis vor das
Sochen fonmment und dann an der Seite des Herdes blof
nod atehen [(aBt. Gut i)t ez, dem Fleijde einige aus
qeqlithte Holafohlen Dbetjugeben, wetl Ddieje dem unange
iehuten Geruc) anziehen. Der Fijch wird hievauj m eune
tiefe Wlatte angervichtet, nut fetnem Saly bejtvent und
veichlich mit Deifem Fette begofien, in weldem Bwiebel:
ichetbent qelb qerdjtet wurden, dic dami jierlid) itber bie
Stocftjche au legen jind.

Gine andeve Art ijt: Wan nimmt  gewdjjerten
Stodfijh, tut Haut und Grite davon, legt etne Serviette
auseinander, leqt tn die Witte derjelben den Stoctfijd,
faltet die Serviette aujomnten umnd bindet jie wie bei
einemt Vubdding, jebt dann den Fijdh tn Faltem Wajjer
und Mildy sum Fewer. Er darf aber nicht fochen, rweil
bag Qochen ihn bHart machen wiirde, jondern nur gany
langjam 3iehen, 018 ex nidht mebr johawmt.  Jit dies ge
ichehen, jo wird er aus dem Wafjer genommen, qut ab
getrocfiret, die Serviette wird aufgebunden und der Fid)
jo wie etn Pubding auj die Platte angerichtet, mit ehiwas
Pfeffer und Saly beftrent und mit Butter, i jelder
nan Bwiebeln qelb wevden [dft, abgejdymelzt. €& fann
audy eine gqute Vutterjauce bejonders daji gegebei werven.

e, Gefiillter Stocfijd.

Man legt die jehinjten Stitcte von gefochtem Stoctfijd)
auf die Seite, die anderen Stiicke werden fetn verwiegt,
c¢henfo Schalotten, WVeterjilie und Thymian. Jachdent dieje
in Butter geddampjt, wird der verviegte Stodftid) dazu
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gegeben und nod) ein wenig gedampit, worauf etwas ge:
viebenes Weibrot und cinige Cier nebjt Saly und Pieffer
beigemijcht wird. Gine Platte, die man auf den Tijd)
qeben fanm, ober eine Vledhjorm wird mit Vutter gqut
augqejtrichen, die Hilfte der zubereiteten Fiillung darauf
getan, dann fommen die Stocfijchititce, die mit frijcher
serlafjerter Butter fibergojjen werden. Darvauf fommt die
andere Hilfte der Fiillung wieder mit einem Gujje zer
(afferter Butter. ES wird dann nod) ehwas geriebenes Brot
davitber qgeftreut, das Gauze gelb gebraten und danw gleid)
e Tijeh qeqeben.
f. Dorjd.

Der Dorjch hat ein Jehr Feined, zavtes, wohlfhmedendes
Fletjch umd wird von Oftober bis April gegefjen. Das
Sochen gejchieht in einem Delicbigen Fijhjude. Cr darf
davin aber mur 15-—20 Minuten ziehen, bis das Fletjd)
jich von den Guiten (Bjt. Von den Eingeweiden wird
dic LQeber als Speife verwendet und gilt als Delifateije.
fletie Dovjdhe fonnen gebactent werden.

o, Schellfiych.

Der Schellfijh wird qejchuppt, qut gewajdhent und in
Salzwalier und Wil abgefocht.  Wenn etnige Walle
davitber geqangen ind, wird der Fijch vom Feuer gejtellt
und nachdem etwas frijhes Wajjer dazu gejdhiittet murde,
bis awm Anvichten jtehen gelaffer. Man vevwiegt zientlid)
viel Peterjilie vecht fein, diinjtet jic ein wenig e frijd)
auggejottener Butter, jo daf die Vutter jdhin griin wird.
it dies gefdhehen, o tut man nod) jo viel ausgejottene
Butter dazu, als man fiiv ndtiq findet, ARt jie aber nicht
At Deifp werden, weil jonjt die Veterjilie dariw verbrenmnt
und ihre qeiine Favbe verliet. SKleine englijche Kavtoffeln
werdent i Salywajjer fo qefodht, dap e Jwar vedt weid
werden, aber doch qany blethen. Dev Schellftjch wird nun
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. e eine auf einer Rlatte siexlich gefaltete Serviette ge
it bradyt, die Kartoffeln werden aus dem Wajjer genommien
I und wenn jie gut abgelaufen find, audy in eine Serviette
over blop auf die Vlatte angevichtet, wabrend die guiine v
Butter jamt der Peterfilie in eine Sauciere fommt. Man
beveitet nbd) eine Holldandijhe Sauce, worauf der Schell
fild) mit Savtoffeln, griiner BVutter und Sauce aufge
fragent wird.
h, ©dellfijchtoteletten.

Schellftjche werden gejdhabt, mit eingeweidhtem Vrote
unter Jugabe von Saly und Pieffer und feinveriviegten
Swicbeln vevarbeitet und in Gter, Nabhm und Hernadh in
| Givfelnehl getoudht. Dann werden Selleviewurzeln 3
1 langlichen Stitcken gejdhnitten und anjtatt der Beine in

die Sotelette gejtectt, wovauf man diefe im Jette backt,

2. Steinbutt, Sdiolle unud Seezunge.

Steinbutt oder Tuvbot ift der am meiften qejchiste Fijch wuter
; nen ‘J} tichen un“ am wobhljchmedenditen i den Monaten April
il big September, e Haut dver Oberfeite hat jteinbarie Fnic Helchen,
i pie man n]f.-:h!h:a".“wl_ Beim Wndnehmen wird der Fijch Hinter dem
I Stopfe gedffnet.
|
|
1

i Sdjolle, Platterd ober Goldbutt, hat jehr arte Schuppen und
it | quted “Fleijch. Geniefbar ift er in den gleichen Monaten iwie
! Stembutte.  Seine Haut ijt mit fleinen und qroferen rotqelben
Slecten bejefit.
| dlhunder fomnt wie Sdhollen meift gefalzen und getvodnet in
I ben Handel. Die Oberjeite der Haut Hhat formige Hauttndichen,
|

Seezinge oder ©ole ift Jebhr woblichmectend und leicht ver-
_ daulich, am beften aber von Avril iz September. Auf Der einen
i Seite Dat er eme grawe, auf der anbdern eine weife Haut und ift
I! vingdum mit Flofjen bejest, die man famt einem Teil Ded Schvanzed '
fl mit ciner Schere utmhsm‘m worauf die Haut abgezogen iwird.
fl Bemm Audnehmen Hffnet man den Fijeh auf beiben Seiten den
| | port befindlichen blauen Streifen entlang; der Kopf wird jehriq
i abgejchnitten.
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a Gefodter Stetnbutt.

Nachdent nman die dhwarzen Steme ausgejdnitten Hat,.

mit denen die Haut des Stewnbutt bejeht 1, legt man
vent yifd) '/, Stunde in faltes Wajjer und darnad) ebenjo
lang in frijdhes Salywajjer. JFum Kodjen bringt man ihn
entweder in etnen Fijchteyjel mit Seiher oder bindet ihn
in etite Serviette, qibt Wajjer wnd Mild)y mit vetchlich
Saly daran und (Bt in 15—20 Minuten fochen. Man
fann thn aud) n einem Fijhjude von hald Wein, Hhalb
Fleijchbriibe nebit etwas Efjiq wie bet Seezunge betjesen.
Dad Servieren gejcheht mit Krebs-, ujtern-, Triiffels,
pdber WMayonatjenjauce.

b. ®ebactener Steinbutt

Wean teht die Jechwarze Haut ab, wobet man am
Schwanze beqinnt, macht mit etmtem jcharfenr Weefjer Em
jchuitte i dem Fijeh und mavintert ihn v11=m‘ Stunden
mit Wajjer, Saly, feinen SKriuternm und gejtopenem Ge
wiirze.  Cue Vianue belegt man mit Spedjdjetben, legt
oen Fijdh Himein und jwar die gehdutete Seite nad) vben,
bejtvent ihn mit geviebenent Brot, gibt etwasd Butter und
Marinade bet und bacft thn 1t hetgem Ofen gelbbraum.
Er wird mit Holandijcher Sauce jerviert, die mit Kapern
vermijcht i)t

C. E(iwlln‘,

Nachdem man die duntle Haut abgejogert, legt nan
die Fijche mebhrere Stunden in dad Wajjer, das man
dfters erneuert, trodnet jie danm ab, jalzt jie et und
(it fie 1—2 Stunden ftehen. Auf dad Feuer werden jie
mit [onwarnem Wajjer gejtellt, [djt jie davin '/, Stunde
stehen, fchiittet dannm dad Wajjer ab und iibergieht jic
mit fochendem Wafjer, worin jie wieder '/, Stunde siehen
nritjjer. Wean fexrviert jie miqlichjt trocert und qibt junge
Gentitfe dazu.

BadenWiirttemberg
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d. Sol pder Seeznnge.

eachdem ntan den Fijdhen auj beiden Seiten einige
Cinjehnitte gemadht Hat, jalyt man Jie wnd leat jie auf
etn it Butter bejtvichenes Vratbledh). Hievauf dampft
man etiwas Sdalotten, Peterjilie, Champignons, Trliffeln
und Savdellen, alles feun zevjchuitten, in BVatter, vermijdht
ed mit ctwas browner Sautce, gieht 8 jujammen iiber
bte Ftjche, jtrent ein bigdyen geriebened Brot daviiber,
dectt etn mut O bejtrichenes Vapier davauf und madt
die Fijche tm Ofen fertig.

e. Seeyungenfilets.

Die qereinigte Seejunge jchnetdet man it 4 Teile,
entquiatet und maviniert jie in Bitvonenjajt und Sals.
Pievauf pantert man jie i €t und geriebenent Brot und
bratet jie i heiher Butter Hellbvaum. Sie fimmen nrt
etirer warnten Sauce oder mit Kopfjalat jerviert werden.

f. Gervollte Seejunge.

Yachdem der Fijch gereinigt und gut abgetvoctnet ijt,
wird er i 4 Streifen geteilt, wovon die Spiben abge
jchmitten yoerden, jodanm entqritet und auf beiden Setten
mit Saly eingevieben. M Hadt man 60 g gereinigte
Anchovis (etne Art fleine Savdellen) fein, jdhneidet die
abgejdnittenen Spisen der Seejunge in fletne Stiickchen
und vewwiegt einige Schalotten und etwas Peterjilie. Die
Schalotten werden zuerjt i 50 g jiiger BVutter Hhellgeld
gerdjtet, damm gibt man die Petevjilic bei nebjt 2 EHlofvel
voll gehactter Shampignonsd und endlich die Sardellen und
Suditiitchen mit Vieffer, Saly und dem Safte von 2 3i:
tronen.  VNadbher [aBt man die jo bevettete Fitllung e
falten. Yo werden die Streifen der Seeinge abgerieben
und mit Piefrer bejtrent. Die Fiillung wird jodamn auf
dic Streifen verteilt und glatt gejtrichen, wovauj diefe
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gerollt und in weikes Papier gewicelt werden. Wan gibt |
. jie mun einige Viimuken it etnen Sud von Halb Wajjer i
‘ wnd halh Fletjchbrithe mebjt etiwas Eijiq, Gewiivy und '
entlic) Saly und [apt jie zugededt '/, Stunde jiehen.
Betm Anvichten entfernt man das Papier, vidhtet die Ftjd |
vollen jtebend an und itbergielit jte mit etner Sardellen- ]
oder Champignonsiauce. -.
3. Stor.

Der junge Stov, der Stevlet heit, bHat ein zarted Fleijch, :
wiabrend dad Fleijeh des audgqewachienen Fijched, bder den eigent
lichen Yamen ,Stor* Hat, weniger qut ijt. (Yaichzeit von April
bid Juni.) Der gejalzene Nogen ber Stove und Sterfet nennt

]

man Saviar, der fiir viele ald Delifateffe gilt.

Beim Aurichten jchnetdet man dem Stov zuerft die fnorpeln |
aud, welche er rvethemweife am NRitdgrat Hat. Jm itbrigen wird er L

i wie Salm audgenommen.  Veim Kochen feBt man den Fijd) mit i

| Salzioajfer und BVrennejjeln auf dad Feuer und lagt 1hn '/: Stunde [ 1

fochen. JeBt erft qibt man ihn noch 1 Shunde in Heigen Fijchjub.

Wenn ev anfanat Nijje zu befommen, (At man thi nod) /e Shimbe

stigedectt im Dampfe Jtehen, worvauf er angerichtet wied.
a. Gefodter Stir.

Wm das Fleijd) des Stovs miivbe ju machen, chldgt il |
mant dent Fijch, nmachdem er ausgenonumen tjt, et Tuch } '
und leqt thn 2 Tage i dem Keller. Hievauj veibt man 1
ihn mit Saly ab, wajdht ihn jauber, bringt thn mit faltem
Wajfer aufs Feuer und jchawmt thn jorgidltig ab. Her
nach qibt man ihn tn einen feijdhen fochenden Sud mit
Swiebeln, Lorbeerblattern, Vieffer, telfen, Thymian wund
Salbet und (apt hn 1 Stunde langjam fochen. Nadydem
das Fett qut abaejd)ipft ijt, witd er gejalzen, worauf
ﬁi man in nod) etnmige Seit im Fijhwajjer atehen [dBt.

Angerichtet wird er mit Butter-, Senf- ober Peterjilien

jauce. Ehwaige wberbleibjel faun man mehreve Tage |
wnter Beigabe von etwas Efjig tn der Briihe aufbewahren.
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b, Staviar

er Qaviar, dev gefjalzene Mogen des Stix, qilt nicht mur
als Delifatefie, joudern hat awch cinen jehr bedeutenden
Nahrwert. Guter Kaviar i)t qrobtirnig, duntelgritn und
miqlichjt frei von weiBen, jdhleimigen BVejtandteilen. Tie
eiaelien Sovner nuiifjen alasartiq evjcheinen wd diivfen
nicht ausqetrockiet jeur. Da der Saviar mur jenten vollen
Wohlaejhmact hat, wenn ev volljtindig talt 1jt, jo wid
er qewdbhnlich mit etnem Unterjab von €18 jervtext

«) (=}

4. Savinge, Undhovis, Sardellen.
Die Fangzeit der Hevinge it in Holland gejehlich geregelt
und dauert vom 12, [t bid 25, Januwar. Die in der erjten
; en Rijeche Haben weder Miileh noch Nogen, aber jehu
3 Fleifch und Heigen Matjes-Hevinge; wahrend die Heringe
it der jpiteren Cniwickhing BVollhevinge genannt werven.  Alte
\ 1) urgefund un e jogar F{ijchairt

piirre Yering |
vte Seringe vennt man Bidlinge.

o

enthalien,  Gievauc

Anchovisd 1yt eme femne

Zorte pon Savdellen, vie gewobhnlich

in einer votlichen Salzlace oder i Biwhien m T etmgemacht m

ben Handel fommen.  Gute, frijche Winchowms erfennt man daran,
)

baf fie fejt, aupen weif wnad innen votlich Jnd.

a. ®ejalzene Havinge

Gefalzene Havinge werden qut gewdjjert oder 2 Tage
Mileh gelegt, um das Saly hevauszuzichen, an 2. Tage mup
aber die Mild) ernenert werden. tachdent jie ausgenonmient
yiud, wird jeder ettzelne qetlopft, dex Sopf abgejchnitten wund
die Haut abgejogen. Nun fpaltet nan die Fijdpe in 2 Tetle
pder jevichieidet fie tn Stitcte und entquatet jie.  Milchner
werdent dem Jleijehe Oeigeleat, dagegen NRogen famn nidt
verendet werden. So jubereitet jerviert man die Havinge
mit etwas Eijiq und O, jowie mit reihlichen m Sdyeiben
gefehnittenent Jwiebelhn. Es fiunen aud) nodh Kartofreln
i der Schale mit frijher Vutter beigegeben werden.

&L man die Havinge bacten, jo legt man jie, nad
dem jie aus ver Wil genomnen, gereinigt und abge
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trochitet jind, '/, Stunde in Wetl, trocnet fie wieder ab
uno pamtert je mit Mehl opdex geriebenem Brote.
b. Mavinierte Havinge.

Die gejalzenen Hiringe werven, nadypem man fie et
qratet und ihuen den Sopy n'tqq\ulunlm; hat, halbiert in ein
weites Glas gebracht.  Hievauf Focht nan guten Weinejjig
ooer Wetn mit Effiq nebit gejchnittenen Swiebeln, Jielfen,
Gelbritben und l\TLTTLITI”HLlIl wnd gieBt den Sud iider ie

Havinge, die nun einige Wodhen it eient Ll

hlen £rt qge
itellt werden.

e. Daringsfalat.
Die gereinigten Dartge werder

m langliche Stitchen
er n Wiicfel gejdynitten.

: Lo 2 Milchuern wird unter
Beigabe von Eijiq und S cine Wiayonatje bereitet und mit
den Havingjtiicthen nebjt 1—2 Lifrel voll Stapern, 2 Liffel
voll gejchnittenen Swicheln wund etwas jdpoarzem Pieffer
qut vevmijcht.

Do
1

d. Hdavingsbutter
Die gewdflerten und rvein gepuften
gefpalten und entgratet.  Hievauf jchieidet man dag Sletjd
in Stiicte, verwieqt fie qut uno mengt jo viel fmdu
Butter darunter wie \‘ﬂ"[l'i][m Die Mafle wirh nun aus
otinne Brotjchnitten gejtrichen in Wu Wetje, daf tmnter
et Schnitten aufetnander gelegt werden,
Dic Speife famm man als Abendbrot yunt Bier pder

an Fajttagen als Abendeijen qeben.

Wull][L‘{L weroen

e ~
c. DU

voellenbutter

Die 51v1'vi1n'q!'u1: o gewajchenen Savdellen werden
m Stiicte gefchnitten, mit qleich viel jiifem Butter und
mit etwas Pfeffer durd) ein Haariieh qetrichen und damn
gut miteinander vermengt. Nian verwendet die Sardellen
butter ju Beefjteats, Savdellenbritden 1, ogl.

K

e —— LA
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