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939 F. Nlerlei Speifen von Fifden und Schaltieren.

i Sorbeerblattern, reidhlidy ganzem Bfeffer und Sdalotten oder
' fleinen Biiebeln aufs Feuer gefeht und eine Weile gefocht, da-
mit dag Gemwiiry audziehe. Nadpem die Pieren bhineingelchiittet,
iird nad) einigen ugenbliden der Tobf abgefebt, weil Joldhe
faum ded Rochend bediirfen. Sie twerden alddann mit dem Gle-
tiiry angerichtet und falt mit O und Effig zur Tafel gegeben.

i 1. Geefifdhe.

99. Gtor zu fodyen.

it ber Stor gejdhlachtet und ausgeiveidet, jo legt man ihn in
einem Tucde zugejdlagen 1—2 Tage tm Keller auf einen Stein,
wetl fein Fletfch, frijch gefocht, zabe ift. Lor dem Gebraudy veibt
man ibn einigemal mit Salz und Wajfer ab, dbamit alled Schlei-
mige entfernt werde, und jdneidet ibn je nady feiner Grofe in
5—10 ZTeile. weldhe nady dem Koden in beliebine Stitde aerlent
1! werden. Pan bringt ibn mit faltem Wajjer und einer Hand voll
i Brennefjeln — bdiefe befordern dad Weihwerden und ugleid das
Serausziehen ded Traned, ift aber nicht gerade notig, wenn nicht
borhanden — aufs Feuer, [apt thn redit langjam zum $Sodjen
fommen und unter fortivdhrendem Schawnen 14 Stunde langfam
fochen. Dann leat man ihn in frijdes fodendesd Wafjer, qibt
etiva 6—10 Biviebeln, eben o biel Qorbeerblatter, einige Nelfen,
Lfefferforner und 1 Bund Thymian, Salbet und Majoran Hinein
und Iagt ibn nodumalsd bid zu 1 Stunde ganz langfam 3iehen,
iabrend dem man alled Fett forgfdaltig abnehmen mup. CGrjt
wenn der Fijd) weid) ijt, gibt man Salz dazu, lakt thn zum Auf-
nehnien desjelben nod) eine Weile im Fijdwajjer liegen, nimmt
ihn bann beraus, entfernt alle hervorjtehenden Knorpeln, zerleat
b die Gtiide, wie fhon bemerft, in fleinere Teile und gibt Butter
und aouten Genf oder eine Weterfilienforrre O. Nr. 31 Hazir
Die iibriggebliebenen Stiide fann man bet Hingugeben von
Cifig in der Fijdbriibe mebrere Tage aufbewabren und mit OF
Ciftg, Bfeffer, Senf und feingehadten Biviebeln jerbieren.

it 56. Stor-Kotelettes.

i Plan ninunt bievau dad iibriaaebliebene Fleijdh) anud der
Briibe, jdhneidet ed in fingerdide Scheiben, taudt fie in Cier,
Preffer und gebadte Sdhalotten, walzt fie in gejtogenem Reibbrot
und badt fie in gelbbrauner Butter an beiden Seiten rajdy bell-

i braun. Man gibt jie su jungen gelbe Riitben obder Karvotten oder

allein mit in Butter braun gemaditen Zwiebeln,
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Seefifde.

57. Stodfijd) qut 3u fodjen.

Der Stodfifdh beiht im frijden Buftande RKabeliau, gejalzen
Naberban, getrodnet Stodt- oder KLippfijd). Der Langfifd) ift dem
Sundfijd) borgugieben, und der, welder bon weiflidher Farbe, je-
pod) bors Tageslicht gebalten, rotlich jchimmert, der bejte. Pan
redine vom Stodfijd im trodenen Bujtande auf 3 Perjonen
1 SBfund.

W denjelben iveich und anjehnlich zur Tafel zu bringen,
richte man fich nady folgender LVorjchrift.  Wiinjeht man den Stod-
fijd Hreitagd zu fodjen, jo lege man thn fpatejtend Dienstag
Morgen frith ein. Vor dem Einlegen bedecdtt man ihn 146 Stunde
mit Waffer, flopfe ihn daun mit eimem bolzermen Hammer ane
fangd nidht au ftarf, nad) und nady derber und fo lange, Hig er
[ocfer geworden ift; doch darf er nicht zerfekt werden, wo er damnn
in 3—4 gleidie Stiide gehauen wird. Jum Crweiden fann man
joiwobl Pottajdhe ald8 Soda aniwenden. Lehitere ift indefien borzu:
atehen, da fie nicht nur woblfeiler ift, jondern aud) weniger leicht
einen unangenehmen Gejdhmad zuvitdlagt. Su jedbem  Pfunde
Stodfildh jind 30 Gramm fleingeitofene Soda ein ridhtiges Ber-
Daltnig. Wan lege die Stiide in einen Steintopf, mit der Soda
beftreut, aufeinanber, bedede fie veichlich mit weidhem Wafjer und
jtelle den Topf bid Donnerstag Moraen, alio 2 Tage und 2 Nadte,
an einen gang falten DOrt: in einer warnmen Kiide wiicde ein Bei-
gefdhmact entftefen. Dann bdriidfe man die Stiide aus, made die
Schuppen bon der Haut und inwendig alled Unveine Deraus,
jdhneide die Flojfen weg, ipiile den Fijd) ab und lege ihn in fri-
jhed weides Waffer. Dad Wedhjeln ded Wafjers mufp bid um
nadjten Morgen 3 Mal gejdiehen, wobei jedesmal das Ausddriiden
nicht verfaumt werden bdatf.

Soll der Stodfijch aubereitet werden, jo lege man die Stiide
aufeinander in ein Tudy und bringe fie 3 Stunden vor dem
Cifen in einem Topfe, worin ein alter Teller liegt, mit falten
weichem Waijer aufs Feuer. Durdh das Einlegen in ein Tud
bletben die &Stitde anjehnlidier. ©o lajfe man den Stockfifch erjt
langfam beth werbden, dann ziehen, nidt fodyen, audy nidne
einmal um fogenannten Krimmeln fommen. Beim Unridhten lege
man daé Tud) auf einen Durdijdhlag, dann bdie Stiide auf eine
beiggemadhte ©dhiifjel, jtreue feingervicbened Salz Iageniveife
pariiber, bede die Schiijjel zu und jtelle jie jolange auf den Fijch-
topf, bid bie Sartoffeln angerichtet jind.

LWiinjcht man denfelben im Waffer zu jalzen, fo wird, nadhdem
ein Feil des Stodfifdiwajjers entfernt worden ift, jo viel Salz
alg notig ijt, 14 Stunde vor dem Unviditen bhinein getan.
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294 F. %llerlei ©Speifen von Fijden und Sdaltieven.

Bur Sauce ijt fiir die meiften Lerjonen rveidhlid) gefchmolzene
Butter und quter Senf am angenehmiten, inded jind aud billigere
Saucen nicht 3u verwerfen. Neben der Travemiinder-Sauce O.
r. 21 fann man aud) Wafjer, etwad Mildy und Fifchbriihe
fochen, mit wenig Starfe gebunden machen und dann Butter und
Senf durdyrithren.

Wird mebhr Stockfijh agefodht ald gegefien iird, jo Fann dasd
itbriggebliebene in guriidbehaltener Brithe evtodrmt roerden. Aud
fann man nadijtebende Gerichte davon bereiten, fo audy eine
Paftete nach E. TNr. 31 dbabon baden.

b8. Stodfifd) mit Sabhne.
itbriggebliebenen Stodfifch befreie man von allen Graten,
[affe Butter in einer Kajjerolle jdhmelzen, eine feingehactte Bivie-
bel und etivas Prehl darin gelb werden, rithre Sahne hingu und
[affe e8 langfam fodhen. Danad) fege man den Fifcdh nebjt etivas
feingebadter Peterfilie und Salz hinein, lafje ihn darin redt Heip
merden und richte thn an.

59, Pann-Fijd. Gin fadiijdhes Geridit von ibriggedbliebenem
Stodfijd).

Der Stodkfijdh wird nady bemerfter Ungabe zubereitet, von
Saut und Griten befreit und vecht fein gebactt. Dann Gt man
ein reidliches Stid Butter foden, qibt einen grofen Feil feinges
hadter Biiebeln hinein und lait fie zugededt weidh foden, nidht
braun braten, fiigt den Stodfijdh nebjt Salz und geftogenem Bfef-
fer bingu und [t ibn unter ofterem Umriithren gut durdhjchmo-
ren, fvobei auleiit Kartoffeln, telde in der Schale gefodit und falt
aerieben tporden find, hinzugegeben iverden.

60, Laberdan.

Wiinjeht man bdiefen ftarf gefalzenen Fifdh redht weidh au
baben, fo adjfere man ihn bei Anivendung von Soda vie Stod-
fifch 3 Tage lang. Dann bringe man ihn mit faltem iveichem
MWajfer und einem Stiidden Butter aufd Feuer und Iaffe ihn
2 Ghunbden langjam 3iehen, nidt foden.

E8 pajfen dazu bdiejelben Saucen wie 3um Stodfifch), aud) ijt
RPeterfilienjauce gu empfehlen.

61. Frijder Kabeljau.

Man jdhubpt den Kabeljau, nimmt dad Cingetveide herausd und
entfernt die Flojjen, majdht ithn und jdneidet Kopf und Sdivanj
nicht gu furg ab, dad Mittelftiid in 2—3 Finger breite Stiide. Der
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RKopf des Kabeljau, welder fiir viele eine Delifateife ift, Iwird,
fenn et nidht gar 3u grof ijt, in 2 Teile gehawen und 5 Minuten
porab in jdarf gefalzened fochended Wajjer geleat, danad) bdie
iibrigen Gtiide Dhingugegeben und bei ftetem  Wbnehmen DHed
Gdhaums einige WMinuten gefodht. Sobald der Fifdh gar i,
vidhte man ihn an, garniere die Schiiffel mit Peterfilienbldttern
und gebe Butter und Senf, erftere darf nicht Fodjen, und abge-
Fochte Qartoffeln dazu, oder man twable eine andere beliehine
©auce, efiva pon Sauerampfer, Peterjilie, Garneelen (Granat),
Aujtern. Bei grogen Effen wird neben gefdmolzener Butter nod)
eine aweite Sauce gegeben. Soll der Fijdh gang zur Tafel, o=
durd) er jaftiger bleibt, jo legt man ihn auf einen Fifdhheber in
falted gefalzened TWajfer und focht ihn auf rajdem Feuer, vie be-
merEt worben. Die [eber fann ibhred tranigen Gefdmades wegen
nicdht gebraudt werden.

62. Kabeljau-Qopi ober Sdivanz 3u jdmoren.

Derielbe wird lang abgefdnitten, gewajden, gefalzen, in
eine Kafferolle gelegt, veichlich Butter, geftohened NReibbrot, Pus-
fatnuf, eine in Sdeiben gejdnittene Bitrone ohne Kerne und
3 Glas Weihivein bhingugefiigt, feft zugededt und auf gelindem
Feuer iveich gedampft. Die Bubereitung der Mitteljtiide ift
diefelbe.

63. Kabeljou-Sdiwang su baden.

Wie tm BVorhergehenden borgeridhtet, wird der Kabeljau-
fdhimang an beiden Geiten in fingerbreiten Bmwijdenvdunten einge-
ferbt und 2 Stunden eingefalzen. Danad) wird er abgetrodnet,
mit gejchmolzener Butter oder gefdhlagenem Ei bejtrichen, mit ge-
riebenem 2Beifbrot bejtreut unbd %4o—34 Stunde in offener Pfanne
nit reidlich gelb gemadhter Butter gar und belbraun gebaden.

Heif angerichtet, gebe man eine Sardellen- ober Kapernjatice
Q. Nr. 7 und 11, falt die Sauce Remoulade Q. Nr. 58 daau.

64. Filets von Kabeljon mit Wujtern und Krebsjdiwanzen.

©8 wird ein Gtild Kabeljon bon Haut und Grdten befreit
in atvet Finger grofe Filets qefchnitten. Diefe tverden in eine
Rafferolle neben einander geleat, Stitcfdhen Butter dagiwifden, mit
Salz und Mustat bejtreut, feft jugededt, langjam gar gedambpft,
auf einer Heif gemaditen Sdiifiel mit frebdidivdngen garniert.
Unterdeffen gibt man ein fleined Stiid Butter, in Wiehl umge-
endet, etivad Bouillon, Bitronenjaft und ded Aujternmaijer zu
der in bder Kafferolle guciidgebliebenen Sauce, [djt fie unter
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236 F. Ullerlei ©peifen von Fijden und Sdaltieren.

ftetem Mibren famiq foden, qibt Qrebsbutter hingu, vitbrt fie mit
Gidottern ab, legt die Auftern eine Winute in bdie focdhend bheibe
©auce, dap fie fteif werden und dann wijdhen die Hrebs-
ihivdanze. Die Sauce gibt man durd) ein Siebden iiber Ddie
ilets.

65. ®ejalzener Kabeliait.

Bum Verfenden wird der frijde KRabeljau 'gejalzen. Nacdhdem
et wobl agereinigt, lege man ihn 1—2 Stunden in Waffer, bringe
ibn mit faltem teichemn TWaffer und einem Stiicdden Butter aufs
Seuer und l[affe ihn bei dfterem Abjdhaumen lanagjam weid) fochen,
toobei man ivenigjtend auf 34 bid 1 Stunde rednen fann. PVean
tut wobl, bor dem Rodjen ein wenig bom Sabeljan zut verfuchen,
um notigenfalld dagd Waffer noch etivad nadzujalzen.

Saucen wie beim frijden Sabeljau.

66. Sdyellfijd) su fodjen.

Die Schellfijhe werden gejdhuppt, audgeweidet, gewajden, je
nad) der Groge in 3—4 Teile aejdhnittenr, Frifche legt man 1 bis
9 Stunben vor dem Gebraudy mit 1—2 Hand boll Salz tn falted
Waffer und lakt jie nacdhbem 5 Minuten in focdhendem, nidht in
au johimwach gefalzenem Waffer bei ofterem Abjdhawmen nidht au
ieich fochen, wad fehr leicht qefdhiebt.

Beim BVerjenden werden die Schellfijde haufig audgetveidet und
gefalzen. SSn biefem Falle” fegt man fie ohne Saly in Waffer,
folat fie mit faltem Wajfer aufd Feuer und nimmt Hinfidtlich des
Salzensd beim Soden Riidficht darauf, weshalb au raten ijt, borber
au perfudien, ob die Fijde wenig oder ftarf gefalzen find.

&3 erden gefodhte und redht beife Rartoffeln, gejdmolzene
Butter und guter Senf bdbagu gegeben.

67. Sdellfijd mit Spargel gedbambit.

Der Schellfifch wird gereinigt, bon den Graten befreit, gejal-
sen und in fleine Stiide gefdnitten, dbann werden diefe abaetrod-
net, in gefdlagened Gi und Musfatnuf getaudit, in geriebener
Semmel umgewendet und in heif gemaditer Butter gelbbraun ge-
baden. Unterdeffen It man gereinigten und in 2 Teile ge-
jchnittenen Spargel (die Kopfe werden, damit fie nidt zerfoden,
etivad jpater hinjugegeben) in gefalzenem Waffer gar fodien und
mit dbem Sdellfifd in etwad Fleijdbrithe, Butter, geftofenem
Reibbrot und Muakat eine Weile dampfen. Die Sauce rithrt
man mit etivad Jitronenjaft und Eidottern ab.
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Seefifdye.

68. Sdellfijdidmwange su baden.

Die Schmdanie werden, nadidem die Fijde acreiniqf find,
15 Btm. lang abgefdnitten, 1 Stunde eingejalzen, wie Kabeljau
gebaden und au griinen Gemiifen, audy zum  Kartoffelfalat
gegeben.

69, Steinbutt u fodjen.

Steinbutt qilt fitr die frone aller Fijde, Ddejfen Kobf,
Sdiwana und Floffen fiir viele die delifateften Teile find. Nad):
dem er gefcdhubpt und vorjichtig ausdgemweidet ijt, damit die Galle
unberlet bon der Qeber entfernt werden fann, jdneide man die
auf der fdhivarzen Seite unter der Haut befindlichen Steinden
peraud, wajde den Fifdh mit Salz und Waffer, fdmeide bden
Sdmwang reidhlid) eine halbe Hand lang und den Kopf fo weit ab,
baf ein fingerbreiter Mand von Fleifh daran bleibt und jeded
Sttt eine Portion Lefert. Dann jdlage man mit Peeffer und
Sammer das Mittelftiit der Ringe nad) glatt durd) und teile
auf qgleiche TWeife die beiben Halften der Vreite nady i paffende
Gtiide. Danady lege man fie mit einet Hand voll Salz in etiwasd
faltesd TWajfer, lafje fie 14 Stunde bdarin liegen und foche fie in
qut gejalzenem Ffochendem Waijfer bet Abnehnten ded GSchaums
etina 10 Minuten, wo man dann durd) leichted Herausdziehen einer
Xlojfe dbad Garfein erproben fann. Um ihn rvedt eif su maden,
ift e ratfam zum Sodwajier etivad Mildy ziw geben.

Wiinfcdht man den Fijdh gang au fodhen, jo lege man ihn ouf
ecinen Fifchheber, in Grmangeling binde man ihn in eine Ser-
piette und ftelle ihn, mit einem alten FTeller darunter, mit faltem
aefalzenem MWajfer aufs Feuer. Sobald er gar ift, siehe man den
Seber Heraus, lafie dad Wajjer ablaufen, lege den Fijdh auf eine
warme Sdiiffel und garniere ithn mit Peterfilie.

©o lange im Mdrg und April die Sauerampferblatter nod)
recht zart find, baht eine Sauerampferjaice Q. Nr. 29, zur andern
Beit ein Dreb3-, Garneelen- oder geriihrte Butterfauce dazu. Auch
witd man gut gefochte Qartoffeln mit Ilangjam gefdmolzener
Butter, Jitronenjaft und Senf angenehm bdazu finden.

70. Gebadener Steinbutt.

Der Steinbutt wird wie im Borhergehenden vorgerichtet, in
Stitde gerteilt, gefalzen und wie Kabeljau gebaden. €3 werden die
Saucen wie bet gefoditem Steinbutt bierzu gegeben.

71, Tacbutt zu foden.

Die Tarbutten mwerden ebenfo vorgerichtet und zubereitet vie
Steinbutt, audy werben diefelben Saucen mit oder ohne Kartoffeln
bagu angeridtet,
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F. Wilerlei ©peifen bon Fijden und Sdhaltieren.

72. Gewohnlide Butte zu foden,

Dian jtelle Waffer mit dem notigen Salz, einige Biviebeln
und Pfefferfornern aufd Feuer, lege, wenn e3 fodt, bie gerei-
nigten Butten hinein und fodje fie wahrend einiger PVinuten nidt
su eid). ©3 fann eine Gauerampfer- oder faure Cierjaice O.
Nr. 29 und 47, oder aud) Butterfauce Q. Nr. 23 nebjt Jitronen-
jaft und Senf bazu gegeben iwerbden.

73. Butte zu baden,

Nachdem diefelben qut gereinigt find, beftreue man fie mit
Salz. [affe fie 1—2 Siunde jtehen, trodne fie ab, Ferbe die Haut
Scnitt bet Scdnitt ein, wende fjie in Veehl, dann €t und
Reibbrot und bade fie in gelb gemachter Vutfer oder Dethem
Sdmalz in offener Pfanne auf beiben Seiten vajd Hellbraun
und redht fnufperig. Da diefer Fijd) jo leicht weid) bleibt oder nadh
pem Bacden mwieder tweid twird, jo gebort dagu ein ftarfes Feuer
und ein jdnelled nridhten; aud) darf die Sdhiifjel nidht bebdecti
terden. Man qibt ihn zu Kopf-, Sellerie- und RKartoffeljalat.

74. Sdjollen 3u Fodjen.

Nach dem Schuppen nimmt man die Scdhollen auf der weifen
Seite aus, {dhneibet Kobf und Flofjen davbon ab, wajdt jie in- und
ausiwendig, bejtreut fie mit Salg, giekt Eijig dariiber und lajt fie
fo etiva 12 Stunbden fteben, wodurdy dasd weide Fletfd) etwad
fefter tvird. Cine Stunbde bor dem Kochen legt man fie um Ab-
[aufen auf eine jdrag jtehende Sdhiifjel, dann in gejalzenes foden-
ped TWaffer und Iapt jie nicht zu tveicd) fodhen. Wan gibt eine
jaure EGierjauce Q. Nr. 47, Senf und gut gefochte, recht dbampfende
Rartoffeln dazu.

75, ©djollen 3u baden.

Grofe Sdollen werden, wenn fie nad) borhergehender Vtum-
mer gereinigt find, in Stiide gefdinitten, fleine bleiben gang. Pan
leat fie swei Stunden lang in fdarf gefalzenes, wo moglid) har-
ted, mit etivasd Efjig vermijdhtes Waifer, trodnet fie dann ab und
perfahrt iibrigend damit wie Buite zu baden.

76. Seezungen zu foden.

Die Seczungen haben eine teife und eine graue Seite, erjtere
ird gejchuppt, lestere bom Sdhivans aufwadrtd abaegogen. Man
entfernt den Kopf, Shike ded Sdhmwanzed und Floffen, nimmt dasd
Gingemweide heraus, wajdit jie einigemal mit faltem TWaffer und
leat fie 1 Stunde in Salzivajfer. Danad) werden fie in gejalzenem
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Seefifde. 239
fochendem, mit Bwiebeln und grobem Gewiiry verjehenem Waijer
in einigen Minuten gar gefocht. BVeim AUnvichten veriert man
den Rand mit griinen Blattden nebjt Jitronenjdeiben. Man gebe
dampfende Kartoffeln und nad) Velicben eine Krebs- ober
gerithrte Butterjauce Q. Nr. 20 und 23 mit Senf dagu.

77. Gebadene Seezungen mit Sauce.

Bum Bacden und Frifajjee ift es beffer, die Seezungen auf
beiden Getten abjuziehen. ©8 gejhieht dies fehr leicht, indem
man die Spige ded Schvanzed 1 Minute an die Flamme eines
brennenden Qichted hilt, diefe mit einem jdarfen Wiefler etivad
167t und dann die ganze Haut rafd) beriiberaieht. Hievauf Thnet-
det man die Bungen in gerade obder jdndge Stiide, jalgt diefe
{ bis 2 Stunden ein, trocnet jie jauber ab, madt gum jdnel-
fern Gavwerden mit einem jdarfen Mejfer an  beiden Seiten
et leichte Ginjdynitte, wendet jie in Mebl, gejdhlagenen Et und
Reibbrot und brit fie in gelb gevordener Butter bei dfterem Be-
giegen gar und dunfelgelb.

Pan garniert die Schiiffel wie bei gefochten Seezungen mit
Ritronenfcheiben und qibt eine Kapern-, Krebs- oder Sardellen-
jauce Q. Nv. 11, 20 und 7 dazu, aud) ijt eine Tomatenjauce au
empfehlen.

78. Gebadene Seezungen mit Jitronenjaft,

Die Seezungen werden ivie in borftehender AUniweijung vorge
ridtet, 1—2 Stunden in Efjig, Sals, gebacte Sddyalotten und Ge-
\witrze gelegt und dann, ivie bemerft tworden, gebaden. Bu  bder
braunen Butter in der Pfanne gibt man Jitvonenjaft und qiekt
fie iiber den angerichteten Fijd.

Derjelbe wird als feine Beilage 3u jungen Grbfen oder allein
mit einer Garneelen- (Granat-) Sauce Q. Nr. 19 gegeben.

79. Frifafice von Seezungen mit Krebs- oder Sarbellenbutter
und Fifdy ober Kalbfleijdflopden.

Naddem die Seegungen abgezogen, audgeiveidet, gemajchen
und rob bon allen Grdten befreit find, werden fie in 2 Btm. breite
und 4 3tm. lange Gtiide gefcdhnitten, 1 Stunde etimad eingejal-
aen und mit frijher Butter Halb gar gedbampft. Dann gibt man
fochende Bouillon, gericbenen Semmel, Jitronenfdeiben (bie
Qerne entfernt), Muskatbliite, weifen Pfeffer und bad bielleicht
nod) fehlende Salz hinguw und lagt den Kijch in diefer famigen
Sauce gar foden. Bulest gibt man dem Srifafjee einen Gefdymad
von Srebs- oder Sardellenbutter und ridtet e8 mit in Bouillon
gefodten Fifch- oder Ralbfleijchflopden an,
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F. ¥llerlei Speifen von Fifdhen und Sdaltieven.

80. Dorjd) 31 foden.

L sk Der Dorid) ijt einer der zartejten Seefijdhe, dem Schellfifih
i afnlich. Derfelbe wird bon Schuppen, Eingeweide und Floffen _
befreit, gut gewajhen, in paflende Stiide gejdnitten, i  jdari |
gefalzenem Wajfer einige Winuten gefodht. Da fein Fleifd tenht .
aerfallt, jo fann man ibn wie Steinbutt bebandeln. Pan vidhtet
ihn auf eine heige Schiiffel an und gibt die Traventiinderjauce
Q. Nr. 21 dazu.

81, Matrelen zu foden.
fi.3 Die Pafrele it ein fetter, weidhlicher Fifch. Pean weidet ibn
i o nabe ald moglich am Kopfe aus, wajdt und legt ithn 1 Stunbde
in ftarfed Salzwajfer, nebjt einem tiidhtigen Gup Eijig, fodit ihn
gang oder in Stide zerteilt. Jm erften Falle legt man ihn in
vunder Form auf eine Sehitfjel und gieht heifen Eijig bariiber.
Unterdefien (At man in gejalzenem Wafjer Biviebeln, Dragon,
Yhymian, BVajilitum, Bieifer und Nelfen ausfoden, bringt die
Mafrelen, wie bei Steinbutt zu fohen bemertt worden, auf Heber
1 oder Schitffeln Hinein, fodht fie unter Abnehmen ded Schaumes
und Hinzugieen von Cijig einige MWinuten und gibt die Trabe:
! | miinderjauce Q. Nr. 21 dagu. Haufig werden diefelben in Eng-
| land auf dem NRoft gebraten, aud) gebacden und in der Pianne !
gebraten mit Yufternjauce.

b 82, Mafrelen in Marinade.

Die Fijche werden vorgerichtet und gefodit wie im BVorhevge-
henden, dodh wird Halb Wafier, halb Effig 1 den bemerften Krdu-
tern genommen. Wenn fie gar find, werden jie ausd der Briife
genommen und, naddem diefe erfaltet ift, wieder hinein gelegt.

I Wenn Fifche, weldher Art fie audy fein mdgen, in der Briibe er-
falten, verlieven fie den feinen Gejchmad.

Beim Gebraudy richtet man jie mit Peterfilienblattern an und

il gibt O, Gijig, Pieffer und Senf dazu, oder ferviert fie zu Kar-

15l toffeln in der Sdhale mit frijdher Butter.

1 83. Stinte zu fodjen.

il Nachdoem jie gejdhuppt, dag CEingeweide mit einem Diefjer.
unter Buriidlafjung der Mildy und des Roggen, herausgezogen, i
Sdwanz und Flofie geftust, gut gewajdhen und auf einen Durd- |
. ichlag qefchiittet jind, werden jie in gefalzenem fodhendem LWafjer
t unter jtetem Schaumen einige Minuten gefodt, Dann giept man
' 16 faltes Wafjer bingu und vichtet die Fijhe jogleich mit ge-
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fochten, redht Deigen Rarvtoffeln, Butter, Senf und einer jaurven
Gierjauce Q. Nr. 47 an.

Die Stinte find haufig mit Wiivmern verfehen und bediirfen
paber eined aufmerfjomen uges.

84, Stinte ju baden.

Sie erden wie im Borhergebhenden vorgerichtet, die Kopfe
abgefdnitten, gut gewajden, auf dem Durdjcdhlag mit feinge-
machtem Saly duvchitreut, in DVehl wmgedreht, in veidlid) gu-
tern, fochend Deiy gemachtem Fett gelbbraun und EFnujprig ge-
baden. Rartoffelialat 1ft pajfend dazu.

Da diefe flemen trodenen Fijde beim Braten ujommens-
balten, jo fonnen fie wie Pfannfuden umgewendet rerden und
viel FFett vertragen.

85. Beignetd (Krapfen) von iibriggeblichenem Fijd.

Man madht eine Favce bon einem Stiid gerrithrier Butter,
etinag Wusfatnuh und Salz, einigen Giern, etwad Bitronen-
jchale, geriebenem YWeijbrot und dem iibriggebliebenen, von allen
@raten befreiten und feingebactten Hifch, formt dabon finger-
l[ange und zwei Finger breite Stiidhen, pantert jie in WPehl, Ei
und Retbbrot: audh fann man fie in Badteig tauden und in
fhwimnendem Sdmalz ausbaden, worunter man Parmejan- oder
hollandijhen Kafe mifhen fann, und badt jie in Butter Hellbrarm.
PMan Fann fie mit in Butter gebadener Leterfilie garniervem.

86. Saviar-Sdnitten. Nad) ber Suppe, 3um Nadtijd), jowie aud
sum Friihitiie.
& werden Butterbritcdhen von gerdfteten Semmeljdnitten
gemadt und mit Kabiar beftridhen.

87. Garbellen Sdnittdien. Sdpvedijdie Platte.

Mildheihbrot wird in Sdeiben gejdnitten, entiveder gerditet
oder mit Butter in einer PVfanne gelb gemaddt, oder in Mild)
und Gi eingemeidhit und in Schmelzbutter vajd) gelb gebraten. ALS-
dann werden die Schnittchen mit der unten bemertten Sauce be-
ftrichen und mit Sardellen, wie zum Butterbrot vorgerichtet, be
legt. Dt diefen Sdnittchen wird der Rand einer Schiifiel ange:
fiillt und zwar jo, dag die eine Halfte der Schnitten bdie andere
bedectt. Sn die Mitte der Sdhiiffel werden verlorene, halb durd)-
geidnittene Gier, die offene Seite nad) oben gelegt, und folgende
Qrauteriauce daritber angerichtet: Die Dotter 4 Dhartgefodyter

Davidis-Sdneider, Rodbud. 16
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Cier twerden fein gerieben, gebadte Srvduter, alg: Dragon, Peter-
filte und Pimpernell, ferner 14 Liter BVouillon, 2 Chloffel feined
OI, 1—2 CRlbffel {harfer Weinefjig, Kapern, Senf und etivas
Preffer nadh) und nad) dazu geriithrt.

Wiinfcht man died Gericht bejonders fein zu Haben, jo fann
man die Cier mit Qraftgelee in fleine Formden Tegen und diefe
in bie PMitte der Schiijjel umitiirgen. Aud) fann man die Sdiij-
fel nod) mit Rrebsdjdhivdngen, Mordeln, Spargel oder Blumenfobl
perzieren. Dazu diirften fid) noch verfdiedene Brotchen, Iinie
Lach3, Sardinen, Gansleber, bann Coquillen von rufjijdem Salat
ober Gharneelen u. {. f. eignen. 1iberhaupt bleibt ed dem Ges
jchmact, Phantafie oder ded AUnlajfed anbeimgeftellt, ipad zu ber-
jpenden ijt von den verjdiedeniten Veigaben, als Dliven, Kapern,
Tomaten oder fonjtigen Delifateffen.

88, Stettiner Sardellen-Sduittden. Nad) der Suppe.

Sarbellen werden iwie gum Butterbrot (jiehe BVorbereitungs-
regeln A, . 26) vorgerichtet. Milchbrotdhen, welde bor bdem
Baden nidt eingejdnitten worden, in fingerdide Scheiben geteilt
und auf dem Roft oder im Ofen dunfelgelb gerdjtet. Sind bdie
Sdheiben au diinn gefchnitten, jo iverden jie von der Hike frumm
gegogen. Bugleich focht man frifdhe Eier hart, trennt dasd Gelbe
bom Weiken, Dact erfteved vecht fein, dedgleich audy Peterfilie,
weldie bor dem Haden oder Sdmneiden in eimem Tude ausge:
driidt mwird, damit die Naffe entfernt werde. Dann bejtreidt
man die Sdynitten mit frifher Butter, legt auf jede ber zivei
$Halften eine Sardelle, in die Mitte ein Streifdien PVeterfilie und
g beiden Seiten das Eigelb.

89, E_l'.il'tll‘ﬂtll=‘~l"llﬁt‘i‘. Bu Butterbrotden nad) der Suppe, um
NRadtijd) und Frihitiid, aud) jum Wiirzen verjdiedencr Saucen.

Die Borjdrift findet man in den BVorbereitungsregeln A.
Nr. 27 und wird hier nur darauf bingemwiefen.

90. Frijder Hering. Nad) der Suppe.

Der Pering wird, wie in den Vorbereitungsdregeln A. Nr. 69
bemerft worbden, vorgerichtet und in fdrdge Stiidden gejdhnitien.
Dann wird ein fleined Welldhen frijdhe Butter in  die Mitte
einer Sdyiffel gelegt, Heringe zu beiden Seiten, oder ein Kran
bon eringjdeiben uni die Butter und zierlich gerdjtete TWeik-
brotidnittden (Toafts), eind zur Halfte auf dem andern liegend,
rund Derinm geordnet. Die Sdhiiffel wird mit einem Defjertmef-
fer und einer @abel verfehen.
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91, Frijde Heringe su baden.

Man reinigt folde bon Scdhuppen und Eingeiveide, afjdt,
falat und trodnet fie ab, wenbdet fie in WeDI, @t und Reibbrot und
bactt fie in gelber Butter. Am meijten werden fie aubereitet ivie
dbie Gtinte Nr. 84.

92. Gefalzene Heringe zu raudern.

Diefelben tverden gut gewdffert, am bejten in Mildh, und
parauf einige Stunden in den Raud) gebangen. ie find bem
Rieler Sprott dhnlidh und tverden gleid) diefem zum Butterbrot
gegeben.

93, Gefalzene Deringe su baden. Auf medlenburgijde Art.

&8 werden die Flojfen abgejdhnitten, Graten, Roggen oder
Milch entfernt und die Heringe in Mild) gelegt, damit die jalzigen
Teile herausziehen. Danad) werden fie abgetrodnet, in einec
Tunfe von Wein, einigen Eidottern und etivad Pehl umgedreht
und in beier Butter gebaden.

Man gibt diefe Heringe Fum Sauerfrant (eingemad:
tem WeiktoDl).

94. Marinierter Hering.

Die Heringe werden, je nadhdem fie jalzig find, 12—24 Stun-
dent, am Dbejten in Mild), audgewdijert, dad Eingeipetde twird
berausgenommen, der Leib glatt gefdhnitten und diejelben lagen-
eife mit ganzen Sdalotten oder fleinen Biviebeln, Sfabern, el
ten, Pfeffer, Bitronenjdheiben und einigen Rorbeerbldattern in
einen Gteintopf gelegt und mit Eifig iibergoijfen. Yudy fann man
bie Qeringsmild durch ein Sieb und mit Effig gu einer diclichen
Sauce rithren.

Ober: Dan jhneidet die Heringe (den Sarbdellen gleid) in
lange fdmale Streifen, mariniert fie, ipie gefagt tworben, und
permifcht die Sauce beim Gebraud) mit feinem Salatol.

Sum Butterbrot find fie nach lepterer Angabe fehr angenebun.

95. Deringe wie Neunaugen u beveiten.

Naddem bdiefelben audgewajjfert und abgetrodnet  finbd,
idneidet man den Qopf an beiden Seiten etwas Hleiner, jticht die
Mugen aud und brat fie auf einem Roft braun, legt fie mit Bi-
tronenicheiben, Qorbeerbldttern, grobgeftofienem Pfeffer und Jtels
fenpfeffer in einen Topf und giept Eifig und Salatdl daritber.

Matnt qibt fie zum Friibjtiict; aud) aur Erbjenjubbpe.
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96. Biidinge zu braten.

Wiinjdt man diefe auf einem Rojt aut braten, wodurd) Jjie
beffer werden, ald in einer Pfanne, jo jdhneidet man fie im
Riiden auf, nimmt dad Cingeiweide Heraus, tut ein SHid Butter
binein, jdhldgt fie wieder zujammen, legt fie in ein mit Butter
beftrichenes Papier und brat jie darin gar. Dat man feinen Rofjt,
jo werden die Biicfinge an der entqegenqgejesten Seite aufaeichnit-
ten und nach dem Serausnehmen Hes Cingetveides leidht in But-
ter gebraten. udh jerviert man fie mit Spiegeleier ald Bivi-
jdjenbeife nad) der Suppe, audy sum Sauerfraut angerichtet oder
als3 Schiiffel allein mit Riibrei gegeben.

97. Summer zu fodjen.

Die Offnung ded Hummers muf mit einem zugejpigten
Gtiidden Holz verjdloffen wetden, weil fonft 3u biel Waffer eins
atebt, banadh mwird derfelbe in braufendem Wafjer, weldes wie
Sijhajfer reicdlich gefalzen worbden, gefocht. Gleih beim Hinein-
l[egen muf man ein glithendgemadhted Gijfen darin  abléjchen,
pamit dag Wajfer nidht ausd dem Sodien fomme, und died einige
Minuten jpdter iiederholen. Man [dft den Hummer ie  nad
per Groge 1o—34 Stunde fodhen und beftreidht ibn nadh dem
Peraudnehmen mit einer Spedithivarte, wodurdy er Gi[mta erhalt.
Bebor man ihn zur Tafel bringt, teilt man ibn der Qange nadh
mit Meffer und Hammer in wei Teile, hu]vt per Breite nady in
fleinere Stiide, fnidt aud) die Sderen ein, um bei Tafel das
Sleijd) leichter Derausheben zur fonnen, legt danady die Teile fo
aufamnten, dah fie ihre borvige Glejtalt wieder erbalten, und
garniert die Sdhiiffel mit Peterfilienblattern und Bitronenviertel.

Warm iwird der Hummer mit Butter, feingehadter Veterfilie
und in adt FTeile gefdhnittenen Bitvonen gegeben:; falt iwivd
Proveencerol, Weinefjiig und Peterfilie dazu gereidht, aud) fann man
eine Remouladenjaiuce dazu geben.

98. Summer-Frifajjee mit FijhFdjicdhen und Spargel.

Gemaijtete Riifen (junge Hahnen) werden wobhl gereinigt, in
nicht au biel Waffer und Salz aufs Feuer gebradt, qut ausqe-
jhaumt mit einem reidhlichen Stiid Butter langjam gar gefodit.
10 Minuten borher gibt man redit zarfen, qut abge-
fhalten und abgefochten Spargel bingu, unterdeifen nimmt
man bon pem gefocdhten Dummer bHag  Fleijdh aus
Kopf, Gdjwan und Scheren, {dyneidet e8 in langliche
Gtiide, jtot Sdhalen, Kobf und Beine im Morfer nidht gang fein
und [agt died in Butter langjam 14 Stunde braten,
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Sind die Riifen weidh) geworden, jo jdhneidet man mit einem
icharfen Mejjer alled Fleifdh in zierlide Stide, fitllt daz Fett
mit etwad Briihe dariiber, gibt die Shargelfopfe hingu und jtellt
, ¢8 sugededt warm. n der iibrigen Briibe focht man fleinge-
| formte FijcoEBRe N. Nr. 3, weldhe gum Spargel gelegt iverden.
' Dann rithrt man jo viel Mehl in die Butter, worin die Hummer-
I jchalen braten, alg@ man au einer Frifajfeejaue bedarf, lagt e3
| barin gar terden, giet Hithnerbriibe Hingu, focht dies 14 Stunde
| und qibt es durd) ein feined Sieb. Diefe recht jamige Sauce von
|

frifdher, hellroter Farbe [dft man in dem ausgefpiilten Topfe mit
. dem Qitfenfleifd, Spargel und den KldBen einige Winuten fochen,
i qibt das Summerfleifd, weldes wie Qrebsfleijdy nicht ivieder
fochen darf, hinzu, nimmt den Topf bom Feuer, riihrt die Sauce
mit 1—2 Gibottern ab, jdhlagt dann etiwad Krebsbutter darunter,
richtet dad Jrifaffee in einer Heifen Schiiffel an und gibt
Sdnitten bon Bldtterteig dazin

99, Hummer-Salat mit Kaviar-Sdnitten.
Die Vorfdrift findet fidh unter den Salaten, P. Nr. 8.

100. Garneelen (Granat).

Die Garneelen werden lebendig in braufendfocdhendes jtarfge-
jalzened Wajfer gefdyiittet; wdbrend fjie 14 Stunde fochewt, laft
man einige Male ein glithendes Eifen darin ablojden, todurd fie
eine jchone rote Farbe erhalten.

101. Rrebie.

Rrebje werden gefodit wie Garneelen, nur gebe man einen
ftarfen Gup Cfjig dagu und riibre fie, jobald fie in3 Wajfer fom-
men, geborig um, weil fie fidh oft fo in einander berwideln,
baf die inmwendigen eined qualbollen Todesd fterben miiffen.

udh fann man, je nady der Portion der Krebfe, 1—2 ERlofiel
jhwargen Siimmel ind LWajjer geben.

102, Frijdje Mordjeln mit Krebfen.

Man findet die Vorjdrift im Abjdnitt C. Nr. 19.

103. Aujtern zu baden.

DMan tropfelt etivad Bitronenjaft auf die Auftern, wendet fie
in Mephl, Gi und Reibbrot mit etivasd Rarmejanfafe um und
[aRt fie einige Pinuten in heifer Butter baden, dod) nidht au
lange, tweil fie jonjt hart werden.
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A8 feine Wiirge und Verzierung aum Sauerfraut, aud
fann man fie wieder in die gereinigten Shalen auriidlegen und
auf gebrocdiener Serpiette mit Bitronenfdnite und Veterfilie
garnieren.

104. Mujdieln 3u fochen.

Wenn die DMujdeln mit einem Befen geivajden und  mit
etnem Neffer gereinigt worden find, giegt man etwasz Mild
darauf, teldes fie einfaugen und wodurd jie mwohljdmedender
werden. Dann jdhiittet man jie in ein Nek und bringt bied fo
lange in ftarffodiendes Salzwaifer, bis jich bie Schalen offnen,
weldes nidt lange dauert. Die Mujdeln werden nun ausd den
@dyalen genommen und mit einer @arbellenfauce Q. Ne. 8 ange-

=

richtet, oder Butter, Senf und Bitronen dague gegeben.

105. Sdneden in Hausden,

Jtaddem diefelben jauber gewajden find, werden jfie in fo-
dendes Salzwajfer gegeben und dann mit einer Nadel herausge-
itoden, -auf bas man fie gehorig mit Sals reinigt und durdh
Wajfer 3iebt. Unterdeffen madit man eine Braife mit
einem Ralbsfuf darin, legt die Sdhneden dazu, fiillt fie mit einer
Slajde guten Rot- oder WeiBwein, aud mit einem ®&las Cognac
unbd [dakt fie in der Braife qut 3—4 Stunden pampfen. Alddann
jondert man fie aus, hadt Champignons und Biviebel, Sdalotten,
Peterfilien und etwas Knoblaud, pambft biefesd und gibt bden
Sthnedenfond dazu bid es eine dicte Siillfel 1jft. Die Hausdden
bat man unterdeffen mit Soda qut ausgefodyt, abgetrodnet und
fiillt nun biefelben zuerjt mit der Shnedte und ftreicht dann das
Siillfel obendarauf, bejtedt fie nodh mit etwas @arbdellenbutter,
bejtreut fie mit Parmejantife oder NReibbrot und jtellt fie auf
@als gum gratinieren in den Heifen Dfen bi8 fie fodjen, wasd un-
gefahr 4—5 Minuten dauert.

106. Srebje au Fodjen (englifd).

Wenn bdie Krebfe jauber geiajden find, twerben fie in jftart
fodjended Salivaffer mit etwas Effig ungefahr 15 Minuten ab-
gefocht.

107. Krebfe (franzofijdye).

Jn eine Qafferolle gibt man ein Stild  frijdhe Butter und
pampft darin etwas wiirflid) gejdnittene Biviebel, "éd}qlutten,
RKavotten, Peterjilien, Thymian, Pfefferforn und etwad Nelfen,
jdyitttet die Srebfe darauf mit einer Flajde Weifivein, falzt fie
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und Iagt jie ungefdhr bet oftevem Umidhittteln auf lebbaftem
Jeuer 20 Minuten foden big fie {chon rot find. Dann richtet man
bie Srebje auf eine Sdiiffel an, bindet den Fond mit etwas
Mehl mit Butter und giept die Sauce dariiber.

108, Hummer zu fodjen,

Die namliche Bubereitungdart ivie bet Srebje, nur it man
ibn je nad) Groge 20, 30 ja felbjt bi3 40 und 50 Minuten fie-
den. Hernad) wird er, wenn er im Sud etivas erfaltet ift, her-
ausgenomimen, der Ldinge nad) gefpalten, die Scheren abgeflopft
und auf einer Gerbiette auf der Platte angervidhtet. Wit Bitvo-
nen und Peterfilie garniert und mit einer Sauce Remoulade oder
Mayonaife zu Tifch gegeben.

Bon Hummer laffen fich vielevlei Platten auf verjdyedene
Subereitungsarten berjtellen, ivie Hummer nad) amertfanijder
Irt, Summer in Aspic, Summer-Pajtetchen 1. §. f,, wad jedes-
mal der betr. Kodyin anbeimgejtellt toird, itber bdie Berivendung
aud) der Rejte, 3. B. der Schalen, von telden man nod) ein
Summerbetto oder Suppe bereitet.

109, Langujten zu fodjen.
G8 ift dag namlide Berfahren ivie oben, nur braucht die
Qangujte eine Stunde Kochzeit.

110. Langujte auf cuffijde Art.

Der Schivanz bon einer gefochten Langufte 1vird ausge-
brodhen, in fhone Sdeiben gefdinitten und diefelben mit einev
Mayonaife, die man mit einer jteifen Ispic (Siilze) gebunden hat,
magquiert. Unferdeffen hat man einen ruifijchen Salat bereitet,
denfelben in eine Randform von Aspic getan und legt die Lan-
aujtenjcheiben im Krans darauf. Man ferviert eine Maponaife
extra dagu.

111. Geemuijdjeln (Moules).

Die Mujcheln werden qut audgejudht, damit Feine offenen
davunter fich befinden, gut mit einem Meffer der Sand und jon-
jtige8 Beug abgefragt und nodymald mehrmald gelwaijden. Jn
ein Safferolle tut man etivad Butter mit Jitronenjaft, Gewiirze,
etivas gebadte Schalotten von Biwiebeln, etivad Snobland) und Pe
terfilie und [dGt jest die Mujdeln auf jdnellem Feuer ungefabhr
5 Minuten unter immermabhrendem umidiitteln, foden,

Man fann fie dann mit der Sdjale jerbieren ober man judt
fie qus und qgibt jie 3u Ragoutd, Frifajjeed ober jonitigen Ee-
richten.

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

g

Ba(]cn—“-’ﬁrtt::mb::rg



	Seite 232
	Seite 233
	Seite 234
	Seite 235
	Seite 236
	Seite 237
	Seite 238
	Seite 239
	Seite 240
	Seite 241
	Seite 242
	Seite 243
	Seite 244
	Seite 245
	Seite 246
	Seite 247

