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2. Fijde.

1. Gelchen, blau.

Mache einen Sud von Waffer, Sal, Jitronenjcheiben,
Bwiebel, Esdragon, laffe fochend mwerden; fege Dem ge
{dhuppten, ausgenommenen Fifh ein Blatt Salbei und
cinen Stengel Esdragon in den Baud), falze innen und
aufen, laffe ihn eine halbe Stunde fo liegen und gib ibn
bann in Den bheiffen Sud. Stelle fofort die Gasdflamme
tlein und laffe Den Fifdh) 20—25 Min. griibeln. Gib ihn
mit oder obne gewdhnliche Butterfauce mit Kapern.

2. Gedimpfte Felchen.
RKonftanger Nezept,

Cin grofer Feldhen wird gefchuppt, ausgenommen und
gefalzen beifeite geftellt. Jn eine Fifdhfafferolle gib einen
Loffel Butter, eine Handbooll fleingefchnittene Peterfilie und
ebenfoviel 3mwiecbel. Stecfe in den Fifch ein Vlatt Salbei
und Esdragon. Lege den Fifch in dasd beife Fett auf ma-
Bigem Feuer, dimpfe ihn sugedectt, giefe etwas fochendes
Wafler bei. Wenbe ihn febr bald um, dampfe ihn fertig
und ridhte ibn auf heifer Schiiffel an, zugedectt. Bib rafch
ein wenig Mehl in die Fifchtafferolle, zerrithre ed mit dem
Fett, 3 Loffel Rabm, 2 Loffel Parmefan, wenn nitig
etivas Waffer, bid ed eine dicliche Sauce wird, die man
iber den Fifch gieht.

3. Gebratener Felchen,

Brate den ebenfo vorgerichteten, mit Salbei und Esdra-
gon verjehenen gefalzenen Fifch in einer Pfanne mit gutem

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK




14 Fijche

QButterfett, ftaube ihn beim Lmbebren mit Dlehl oder LWed-
brifeln ein. Fleifig {dhiitteln, im gangen 20 Min. braten.
RQopffalat und Salzfartoffeln dazu.

4, Kalte Platte von Felchen,

RKRodye die Fifche wie in Nr. 1 fertig, baute fie noch heifs
febr rein und entgrdte fie, indem man das Ende ded Riid-
grates feft anfaht und den Fifch langfam big zum Kopf
in Die Hihe hebt. So bleiben die Griten am Niicdgrat.
QBende thn um und entziehe ihbm auch die andere Seite der
Grafen. Lege die Sfiice in cine RKriftallfchiiffel, mariniere
fie mit etwasd Saly und Jitronenfaft und iibergiefe fie vor
pem Gebraudh mit einer Maponnaife; fiehe diefe.

5. Sriifchen.

Familie Einbart, KRonftans.

Reibe die Triifchen auffen und innen mit Saly ein, ftelle bt 9
fie beifeite. Niibre ein cigrofes Stiid frijhe Vutter mit
2 Giern, Schnittlauch, Sal, einem Loffel {auerm NRabm,
1 £8ffel Mebhl und 1 Glag Milch fein; beftreiche eine feuer-
fefte Gebiiffel mit Butter, lege die {auber abgefrodneten
Lriifchen, die Lebern ebenfo, hinetn und fiille bad Ungeriihrte
paviiber, Sfelle ¢8 in den Badofen, big ¢8 oben {hin gelb
und feft mwicd.

6, Geddmpfte Triifchen.

LWird wie geddampfte Felchen gemadht, nur dap man den
Rabm wegldpt, der durch etivad Jitronenfaft erfest wird,
Gine befondere Delifatefle bilbet die Jriifchenleber, befon- iy
ders bei dent grofen Frifchen. :
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7. Ual in Tomatenjauce.

Maler Garnjobft, Locarno,
®ib in eine Terrine 65 g gerlafiene Vutter, davein 2 jer=
f{dhnittene Swiebeln, 2 Gelbe Niiben, ser|dhnitten, Peter-
filien- und Selleviebldtter. Lege 2 PFd. Aal, in Stircke ge=
teilt, davauf und diampfe 5 Min. feft ugedeckt, Wiihle
feinen dicten al, eher 2 Fleinere. Nun falze die Fijchftitcte,
giehe einen Schopflsffel voll Fleifchbriihe dariiber nebft bem
Saft einer halben Jitrone. Nadh weiteren 5 Min. aettle
1 Loffel Meh! dritber und mifche 1 Glag Wein daran. Be-
reife nebenzu mit Vutter, veichlich Peterfilie und Siviebel,
1 Loffel Mehl und 1 Loffel italienifchem Tomatenmark eine
Sauce; Saly und Paprifa dazu, gib fie iiber den Fifch.
Dann hebe die Stiicke auf ecine beife AUnrichtplatte, feibhe
die gange in der Rafferolle befindliche Sauce dariiber und
atb fofort su Tifh mit Salzfartoffeln. Man parf wabrend

der Jubereitung ded Fifches den Herd nicht verlaffen,

8. Vadifcher Hedht,
QAlted babdifches RNezept.

Laffe den gefchuppten, ausgeteideten Hedht 15 Stunbde
gefalzen liegen, im BVaudy ein Stéinglein Esdragon und cin
Galbeiblatt, Beftreiche ben Vobden einer Emailpfanne mit
frijcher Butter, fchneide feine Spectftiftchen, eine Handooll,
danebent 3twiebel und Peterfilie, 2 zerdriicte Wacholder-
beeren und etliche weife Brotbrsfel, Davauf lege den Fifch
und jdhiebe die Pfanne in den Vackofen. Kebre bald den
Fifdh) um, laffe 15 Min. braten. Damn fiige etmag AWein
und Y Lit. fauern Rabm dagu und frreue Parmefan iiber
alled. Nady weiteren 5 Min. anvichter,
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9. RKriegdmdpiger Fifch.

Einen Teller voll frifcdhgefochten oder itbrigen Meerfifch
{dubere pon Haut und Griten. Mifche in einer Sbiifyel
su einem gefchlagenen i einen Teil von 14 Lit. Milch und
1 Loffel Mebl, Salz und Preffer. Wenn gut durcheinander,
gib ben ganzen Neft Milch dazu. Nun fereiche eine Qluflauf-
form mit Fett aus, befde fie mit Wedbriofeln und lege die
Hilfte der Fifchftiicte darauf, beftreue fie dicf mit Parmefan,
etwas Sals, wenig Pfeffer. Vegiehe dies feitlich mit der
$Halfte der Clermilch. Nun folgt die andere Fifchbhalfte,
daviiber der Neft Mild), Vutterflscthen oben parauf,
Otelle 15 Stunde in den ftarf gebeizten, dann abgeftellten
®Gasbactofen.

10. Marinierte Hervinge.

6 $Heringe werden 24 Stunden gewdifjert, abgegogen und
getroctnet. Madhe in einem Pfanndhen einen reidhlichen
Liffel O beifs, tue eine grofie, in RNinge gefchnittene Swie-
bel binein und giefe dieg iiber die in einer Dorgellanfchiiffel
liegenden $Hevinge. Jm felben Pfénnchen foche 2 Lbffel
Effig, 1 Roffel Waffer auf, tue Nelfen, Preffer und Lorbeer-
blatt dazu, laffe auffochen. Abgefithlt {chiitte eg iiber die
Fifhe. Die Milchen waffere ein wenig ertra und serviibre
fie mit bem Effig. Verziere mit Bitronenfcheiben.

11, Glegante Voripeife.
Selbit.
Giede einen guten mittelgrofen Fifch ab, enthiute und
entgrate ibn nody Heif und lege die zerfeilten Stiicke in die
Mitte einer fehr grofen Platte, Nimm 6 mittelgrofe,

:’\ r;.-l“ELl.\‘
{ Lol
el

Jomate




BLB

Fifde 17

eher fleine, hohe Tomaten, halbiere fie und ftich die Snnen-
feite mit einer Gabel. Mariniere die Tomaten mit Efjig
und Galy eine halbe Stunde. TWihrenddem rithre von
5 Dartgefochten, ganzlich zerdriictten Giern eine Sauce mif
1 Loffel englijchem Senf, Sal, Effig und OI, aunch Paprifa.
Drehe nun die Tomatenhilften um, laffe abtropfen und
ordne fie um die Fijdhftiite. Dazmwifchen je nach der Jahres-
aeit Biifdyeldhen von Kreffe oder Salatherschen, oder Feine
Hiufdyen von Spargeln, die abgefodht und in feine Stiicke
gefdhnitten werden. Diefe Garnituren werben nur mit in
Cffig aufgeldftem Galy befprist ober getaucht, Die
Genffauce fommt {iber Den Fifoh und die einzelnen
Tomaten,
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