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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

-]
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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.

@ BADISCHE :
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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

Bﬂdanti-rttCmbCl‘g
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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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