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5., Abjdhnitt.

. » 3 o 4 » (] |
Frifdie, Strvebfe, Jrrofdie, Winfdeln. |
Filthe, {1 ki

@5 ijt eine allgemein verbreitete Unjicht, dafp Fijde exjt fury '
vor dem Bubereiten gefd)lachtet werden mitjfen; aber fo gut wie
pad Hleifch, wenn e einige Jeit vor dem Gebraud) gejchlachtet, an
Bartheit und Wohlgejhmad gewinnt, ebenjo ijt died bei Fijdjen,
bauptjiclich Lei gvofien und bei folchen, weldhe gejchuppt merden,
pon BVorteil, wenn man fie einen Tag vor dem Gebraud) jdhladhtet.
Dagegen titet man Fifche, welche blan gefocht werden jollen, exft
fury vor bem Bubereiten, wijcht fie leicht ab, damit dev Sdyleim,
welcher Dad Blawwerden bebingt, nicht verlebt werde, bindet fie
mit Bindfaben an den Cinjap der Fijchpjanne fejt, iibergieft jie
mit fochendbem Cffig, giebt dann exft heifed Waffer, Salz, Gewitg 2.
bazu, ftellt fie zum Feuer, lEpt fie einmal auffocdhen und dann an
der Seite ded Feuerd 3iehen, aber nidht mebhr fodhen.

Man jhlachtet die Fijche, indem man fie mit einem &dylag
auf Den Qopf Oetdubt und mit einem MDiefjer einen Scmitt i dad
Riickgrad, dicht Hinter dem Kopj madgt. Durd) dad Vetduben allein
totet man den Fijeh nicht, Dderjelbe jtirht dann bielniehr langfam
ab und zieht fich, wie jedex abgejtorbene Fijh, beim Kochen frumm.

Man jchuppt die Fijhe mit einem Mefjer bom Sdjwany
gegen. den Qopf. Sind die Scuppen, wie beim Barfe oder ver
Sdleie jehr feft, fo vermwendet man ein Heibeifen, ober taudht Die
Jijche einmal in fodjended Waffer, worauf fid) die Schuppen leidht
entfernen lafjen; anbdere jchuppen fich) iwieder leicht, wenn man fie
tiichtig mil Saly abreibt.

Beim Wusnehmen der Cingemeide mache man einen Tuer=
jdnitt hinter Den Kopf, jdlie Dden Bauch bid Fur SHiljte auf,
nefme die Gingeweide, ofne die Galle zu verlepen, hevaus und
wajche ven Fifc) jchuell ab.

il man Dpad Biut der Fifhe Dbenuben, jo berviihre man e
jofort mit etivad Gjjig, damit ed nicht gerinnt,
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110 a. Abjdnitt.

Jiohe Fijche fonn man [Angere Beit aufbewabhren, wenn man
fie in Ci3 berpactt, oder man lege fie in eine Marinade von Cfjig,
Waifer und Saly an einen fiihlen Ort. Man Biite fid), dad jefit
jo bielfac) angepriefene Salicyl in mwendung zu Dringen; bda
pagjelbe ftaxf jhweifstreibend und weder dburch) Wiffern, nod) durch

Rodjen u entfernen ijt, jo wivde man der Tifchgefelljchaft unfehibar
ein unfreivilliged Sdywipbad bereiten.

1. Fijdiud,

Ju diefem braudgt man Whajjer, Ejjig (und Wein), Lovbeer-
blatt, Bwiebeln, gangen Pieffer, ein Stirdhen Sitrone, Caly, laft
pies qut duvchfochen und giebt dbann die Fifdhe hinein, welde aber
nicht davin fochen, fonbern nur f{angfam fieden bitcfen.

©ollen die Fijthe gany gefocht werben, fo fet man fie mit
faltem Waffev auj und jobald bdiejed su fodjen Dbeginnt, febt man
jie auf bie Seite und IGft fie fejt vexdedt b3 zum Anvidyten in
Efg}rcm Subde liegen.

Die Fifde find gar gefodyt, jobald fie im Sude oben bleiben
| und bdie Flofjen leicht audzuziehen find; foll der Fijd bldttrig werdern,
jo giebt man dem Fijdjud ein Stid frijge Buiter bei.

dijde, weldhe mit Cjjig und O ferviert wevben, muf man
aud dent Sude nehmen, fobald fie gar find und erfalten Ilafjen, ehe
man jie weiter zubereitet,

' Su gefodhten Fijchen reicht man meijtens Salztartoffeln.

2. Fijdbriihe jum Blaunfieden,
Siehe Abjcnitt 22, Nv. 36.

3. 2Aal 31t foden.

Cin jdhoner Aal wird, naddem er gut geveinigt und in jaubere
Ctiicte gefchnitten ift, mit einer Flajhe Weifsbier, Heinen Swiebeln,
Peffer, Gemwiivy und ein wenig Salbet gefodht. Wenn ev gejchirmt
bat, fiigt man Salz und ecinen Lojfel Butter hingu; it der Aal
weid), fo wird die Sauce mit efwad Kartoffelmehl verbickt.

4. Gebratener grofjer 2al.

Jtachpent dexrfelbe getdtet ift, wird wm bden Kopf die Haut ein=
gefchnittert, etn Bindjadben mittelit einer Packnadel duxch den Kopf
gezogen, eine Sdlinge gemadyt, aufgebingt, die geltjte Haut erfaft
und mit einem Suge fevunter gejogen; feine ale vetbf nmam mux
tidptig - mit Saly ab. Damn dreht man den Kopf ab wd 3ieht
gleihzeitig die Cingeweide mit aud dem Fijeh, jdhneidet diefen in
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Sife, Krebie, Frdjche, Mujdyeln. 111 (il I

Sdyeiben, bejtreut diefe mit Saly wund [Eft fie eine Weile jtehen. {11 e
Dann jhlagt man jedbed Stitck in Dreite Salbetblatter, umbinbdet { !
Diefe mit etnem Faben, zieht die Waljtitcte durcy Heiffe Butter, Lratet
fie Davin und Detviufelt fie mit Jitvonenjoft. Bov dem Anvidhfen
entfernt man Faben und Bliatter wnd ferbievt dben Aal mit Jitronen,

. MUal in Petevitlienjarce,

Nachdem man den Aal gejhlachtet, jdhneide man ihn in Stiicte, |
veibe ihn mit Saly ab und wajdhe ihn. Dann jtelle man Wajjer it
mit Saly, Wurzelwerf, Lorbeerblatter, Cjjig wrd Pefferfornern
aunt Fewer. Wenn dadfelbe focht, gebe man die Anljtiickden hinein
und lafje fie '/, Stunbe von ber Seite bed Feuerd ziehen. Butter
und Mehl viihre man zu gleichen Teilen zufammen, (Hiche Died mit
pem Aaljude, gebe gewiegte Peterfilie dagu, ziche die Sauce nod)
mit Gigeld ab und gebe fie fiber dem, auj eimer runden Sciifjel
angevichteten Aal. Den Kopf ded Aaled gebe man nicht mit zu Tifd).

6. Barben.

Diefelben jind vorn September 013 April am bejten und werden

tpie Die Rarpfen in eimer Dbraunen Sauce jubereitet.
7. Bavid.

Derfelbe it wie die Schleie Fubereitet und mit Peterfilie
perjiert; man fann auc) Hollandijhe ober Kveb3jauce bdagw geben.
Am Gejten fchmectt dexfelbe grilliert oder gebacfen; nachdent ev aus-
genonuren, die Flojfen abgefchnitten, fege man ihn in etwad fiifze
Mildh, weldhe man geniigend falzt, und giebt etwas weifen, gejtofenen
Preffer dazu.  Addann wilzt man ihn in Mehl um, bratet thn
fangjant jchion gelb in Butter, welhe man beim Unvichten dariiber
giebt. Man fann audy etwad Jitvonenjajt und gefackte Peterjilic,
nebjt etmwad S[ud in bie Butter geben. Gyebacden bLehandelt man
i ebenjo. Man fann ihn e Weehl obex Semmel panieren und in
jchwimmendem Fett audbacen; er wird mit Jitronen= over JHemo:-
[abenjauce jerbiext.

8. Blaugejottene Forvelen.

Diefelben twerden audgenommen, gemwafden, frumm gebogen,
inbem man den Scheif jwijchen die fpitien Bihne ved Niaules
ftectt, iibergiefit fie mit fiedendenm Cjfig und bdectt jie u.  Dann
beveitet man: einen Fijdhjud, wie im vorhergegangenen HRezept NRr. 2
bavauf Dingewiefen, wivit fie in dad fiedende Wafjer, giebt 1od)
etioad Bitvonenjhafe an den Sud und [(aft fie langjan davim 1/,
Stunbde fieden. LWiihrend dent Sieden jehiumt man fie einige Weale ab.
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| 112 5. Abjdhnirt.
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F { Sobald die Dlaugejottenen Forellen vom Feuer genommen jind,
i vichtet man fie an, garniert fie mit Peterfilie, giebf entweder ge-

johmofzene Butter daviiber oder ferviert jie falt mit Efjig wnd DL
Nadydem fie angerichtet Jind, dectt man fie mit einer Serbiette
3u, damit Der Dampj nidht entweicht, und ferviert fie jojort.

9. Dorid.

Dexjelbe wird wie Schellfijh behandelt.

10, Forvelle in Krdauntevjarce.

Drei Forellen nehme man aud, wajde wnd jduppe fie und
{6fe vorfidtig dad Ritgrad aud. BVon Hed)t oder Jander Dereite
man eine Farce, mijdie gewiegte Peterfilie, Eftvagon, Serbelfraut,
Rapern und Kreb3butter daju, fitlle diefe Favce in den Hiicten per
Fovelleir und nihe fie su. JIn eine Kafjerolle gebe man ein Stiik
Butter, einige Scheiben Bwiebeln und Widhren, lege die Fovellen
hinein, fibergieBe fie mit Waffer, Salz umd Rotwein und laffe fie
10—15 Minuten am Rande ded Feuerd fodjen. Dann vihte man
jie in eine lange Schiifjel an, gebe etwad FTafelbouillon in die Briibe,
foche fie mit etwad Raxtoffelmehl dict ein, feibe fie durch, gebe nod)
ein Stiidd frijdhe Butter, gewiegte Krduter, wie oben angegeben, und

pen Sajt einer Jitrone bazu und giefe die Sauce dtber die Forellen.

11, Forelenjdnitten nad) Borvomée,

Grofie Forellen jdhneidet man in Streifen, jalzt fie, walzt jie
in Gi und Semmelbrijeln, bratet jie in gefldvter Butter jhon gelb,
richtet fie framzformig auf eine flache Schiifjel an, giebt ein Jagout
von gefochter Rarpfenmilch, weldje man mit Tomatenjauce bermijcht
Batte, i die Mitte und gielt auf jeded Fijchititckchen etivad Kriuter-
Dutter, Deftebend aud:

Srijcher Butter, Bitvonenjaft, Salz, gejtopenem Pieffer, Muslat-
mip und frijchgehadter Peterfilic.

12, Filetd von Forvellen a la Vémitienne.
(Venezianifche Forvellenjdhnitten.)

Die Forellen werben bder Linge nad) durdygejdynitten, von Haut
und ®riiten Defreit, in jdone Filetd gejdmitten, gefalzen, in Mild)
md Mehl gewilzt, aus farer Vutter Heraudgebraten und Frang-
formiq angerichtet. Jn die Mitte der Schiiffel gebe ein NRagout,
Deftehend aud: Aujtern, Dujdeln, Krabben oder Krebchminzen in
penezianijdjer Sauce. (Siehe Abjdhnitt 6.)
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Frijche, Strebje, Frojde, Mujdjeln. 113 [ |

15. Matelote von Fovellen nady rufjijder vt i

(Matrojengeridyt.)

Nachdem bdie Forellen audgenonmen und fauber getvajden find,
jchneidbet man fie in Stitcte, jalzt diefe ein und focht fie in Weifs-
wein mit Wurselverf. Die Sauce Dbereife man von dem Sub, gebe !
ettoad Fleijdertract und Kveb3butter dazu, gebe fie duvd) ein Sieh, A
fege Dent Fifeh) in die Sauce und lafje dad Ganze nod) einmal ju- |
janmen auftochen, vidte jie an, garniere fie mit Oliven, aud elden |
man die Steine entfernt hat, Fijchtloschen, Eeinen, glafierten Jwiebeln,
qebactenen Brotherychen und gebe bad Geridht zu Salztactoffeln.

14, Matelote nad) Fijdervart, AV

Sievau nehne man mehreve Fijchjorten, wie Aal, Hedt, Karpfen,
dleien und Fovellen. Dieje twerden nun gejhuppt, gewajden, in
titcke gejchnitten und gefalzen. Dann wird der Aal, der am lingjten
Beit braucht, bid er gav ijt, zuerft in Notwein und Wuryelert !
gefodit, Dann ber Savpjen und Fulest giebt man die Fovellen dazu
hinein; nun Dbeveitef man eine Sauce, nbem man etwas Mehl in
Butter Oraun Jdwibt und mit dem Fifhiud entfprechend verbdiinut,
jchmectt fie gqut ab, damit jie feinen Nichlgefdhmad Hat, pajjiect jie
iiber die gefochten Fijde, weldje man von allenmt Wurzelwert ge-
veinigt, fdjin angevichtet Hat, garniext die Schiifjel mit Eeinen,
glafierten Biebeln, Ghampignonsd, Ofiven, Fijhtbsdhen, Krebje und
Croutond.  Man fann die Jwiebeln 2c. auch) gleid) in die Sauce
unter den Fijdh geben.

=
—
=t

15. Kleine Fijde abgefodt.

!

Diefelben iwerden in Salzwafjer abgefocht, mit Saly und
Bwiebeln Deftveut und mit in Butter gevijteten Senumelbrijeln
1ibergojfen.

16, Fifdhpudding.

Siefe Abjchnitt 13, Nv. 3.

17. Sedyt, in Butter gediinjtet.

Nachdem der Hecht audgenommen und jauber gepubt ijt, falst
man G ein wund f(aft ihn einige Beit fegen. Cin Stitd Vuttex
{afie man in einer Safferolle szevgeben, gebe fein qewiegte griine
Reterfilie mit Swiebel Hinein, daraufj den Fijh und faffe ihn gang
{angfam 1 Stunde dimpjen. ®ieb dann efiwad Weiwein und nad
Belieben Sitronenfaft davan, vichte den Fijdh auf eine Platte, mache

Deutjdes Preis-fod)bud. 3
a |
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1: 114 5. Abjdynitt.
‘ bie Sauce mit etivad weifer Sauce und einem Eibotter jamig und
E gieb fie tiber den Fijd).

18. Sdiificthedt.

Man (4Rt den, nad)y bem Sdhladhten mit Saly abgeviebenen
Secht 10—15 Minuten in Safzwajjer fodhen, wobet man Hiufig
falted Waijfer angieRt, damit dad Fleijch fich vedht ,Dblattert”, zevteilt
al@dann den Fijdh tn gleihmipige Stiicke; damn bereitet man ausd jrijder
Butter, qeriebener Senumel und fein gewiegter Peterjilie einen nidht
st tweichen Teig, vermifeht ihn mit einigen fein gewiegten Saxdellen
und Qapern und vithvt ihn mit etwad Weifwein Fu didem Brei.
Diefen ftreicht man yur Hilfte auf eine fefte, weie Bratenjchiifjel,
weldhe die Ofenhibe vertrigt, leat den Hedht davauf hin, jo dafy Kopf
und Sdivany davauf Platy haben, giebt Jitvonenjdieiben (ohne Sterne)
bavauf, ftreiht die anbvere Hiljte der Majje auj den Fijd, gieft
noch etivad Weifwein Hingw und [GFt den Fijeh bei mapiger Hibye,
unter gut gebuttexten Papier berdectt, vollig gar werden, Vor dem
Servieven veinige man die Nander der Sehiijjel und gebe dann dasd

I Gericht zu Tijd.

19, Bédanecl=Hedd.

Man nehme Joviel Wafjer, ald nan Sauce ju Haben witnjdt,
jebe ed falt mit einex grofen oder mehreven Eleinen, jerjchnittenen
Peterjiliemvurzeln und einer grofien Jwiebel an; ijt die Peterjilie
weid), jo giebt man ten Tags zuvor gejdhladteten, eingefalzencn
und gepreften Heht hinein, quirlt in einem Topj b, Liter abge-
fodhte, falte Miild, einen gehiiujten, gropen Loffel feined Miehl, eine
gute Prife gejtofienen, weigen Pfeffer und ein grojes Stiid Vutier
(auf 2—2'/, Rilo Hedjt 250 Gramm Butfer) o flar ujammen,
dafy feine MehiEnollchen bleiben, und gieft die Mifdung itber bden
Hecht an dag Peterjilientwafier, fitgt etwad flein gejchuittenen Sdnitt=
faud) und fein geiviegte ‘Peterjilie dazu und lipt alled zujammen
20 Minuten Hidhtig foden. Mian mennt den auf diefe Weije be-
veiteten Hedht aud) , Butterfijh”.

20, Filetd von Hedht nad) St. Denis.

Der Hedht wird ber Linge nad) durdhgefchnitten, ben Haut
und Oriten Lefreit, gejalzen und in Butter, Weifwein und Fijdy-
fond qebdmpft; beim Unvidtern giebt man eine gute hollindijche
Sauce oder Fijchjauce nebft Krebsbutter daviiber, fein gejdhnittene
3vitffelftiicEchen Freuzveife davauf geftveut und die Sciifjel mit jhim
gelbgebactenen Brotherychen garniert.
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Fijche, Stvebje, Frojde, WMujdeln. 115

21. Sedt nady Dauphine, ; o

Nachbem der Hecht auBdgenonnen, jdneide ihn der Linge nad il
burd) 0id zum Ropf, entferne die Griten und Haut, fjalze und
jtreiche Fijchfavce auf Oeide Filetd ber innerven Seite, volle fie gegen

pen. Qopf auf, dimpfe fie in Weifwein, efwad frifder Butter und ! i
Wurzelwert, YVeim Anvidhten begiefe fie mit einer italienifdhen f

Sauce, ozt man den Fond berwenvet. (Nezept jur Sauce fiehe _
Abjhnitt 6.) {11 S
22, Hedtpudding.

8 : Qilo Hedht wird von bden Graten befreit, mit 4 Sardellen
fein gehackt und jhwist €3 mit 100 Granum Butter auf dem Feuer; I
it a2 Wafjer erfaltet, fo fitgt man von 5 abgeriebenen Semnteln
bic Qrume daju, nebjt Musfatbliite, Salz, 12 Cidottern, ninmt
pann dag 3u Sdynee gejchlagene Ciweify der Eier dayu, fiillt Ddie
Meajje in eine gut audgejtveute Fovm ein und lapt den Pudding
2 Stunben fohen und giebt eime frdjtige Sarbellenjauce daju. |

23, $SHevinge anjuridten.

Stachdem Der Heving einige Stunden, am Deften i Wiild), ein-
getweicht ar, wird er fauber gemwajdhen und enthiutet, dann fabhrt
man mit Seigefinger und Daumen unter dad Miidgrat und [bjt
bagfelbe mit Eleiner Miihe jamt allen Griten heraud, jo, daf der
Sering jeine ®ejtalt Dehialt. Dann legt man ifn jauber auj einen
Teller, ftedt ihm ein Striufden grime Peterjilie ind Maul, jtreut
fangs der beiden Seiten fein gehactte Jwiebeln, dann jein gebactte
Gier und umrahmt died alled mit jiexlich gejdhnittenen Gurlen:
feheiben.  Ilber dag Ganze gieft man eine Sauce von Eijig, )¢
die durdhpajjiecte Hexingdmildy und etwad Senf, alle gut jujanumen
verquirit:

24. Griine SHevinge, gebraten.

Nachdem die frifhen Heringe gewdffert 1nd ausgenommen find,
trocinet man fie mit eimem Tuche ab, wilzt jie i Nebhl, al@bann
in gequirite ©i, nachdem in Semmelbrojel umd Dact fie fnudprig
aud beter Butter heraus.

25. Wrijde Hevinge in branner Sauce,

Nachdem diejelben gepupt worden, falzt man fie eim, [Gjt fie
L/ Stunbe ftehen, trodnet {ie mit einem veinen Tudje ab und
berfafrt bamit, wie bei dem guiinen Heringe angegeben und qlebt
folgende Sauce dazu:

Q%
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Gtiwad feingehactte Bmwiebel wird mit feinem, in Wiirfel ge-
Tchnittenen ©pect gedampit, etiwad Miehl daran gejtaubt, mit Wafjer
ober Fijchbrithe abgeldjht, Saly, Peffer und etivad Weinefjig dazu=
gefligt; dann focht man died 3u einer brdunlichen, diden Sauce wnd
gieRt diefelbe tiber die gebactenen Hevinge.

26, Savpien (blau gejotten).

Der Qarpfen wird nidyt gejchuppt. Mian offnet ihn, jchneidbet
ihn in Sticte und iibevgieft ihn mit Deifem Weinefjig, dectt ihn
feit au und giebt ihn alddanu in den Fijchjud. It er fertig getocht, o
nimmt man da8 Gefiy vom Fewer und ldht den Sud abliiflen.
™

Dann nimmt man die Karpfenitiicte heraud, giebt etwad frijden

@ijfig dariiber und ferviert dasd Gericht; man fann auch den Fifd,
wenn man die Stiicte falt effen will, mit etwad gefulztem Fijchiud
belegen, aud) falte Mieervettigfauce ift gut dazu, beftefend aud ge=
viebenem Mieervettig, welhen man mit efwasd Juder, Efjig und
FWeifweint angerithrt fHat.

27. Gebratener Sarpien.

Derjelbe ivd, nadhdem er gereinigt und in Stiice gejchnitten
wurde, mit Saly eingevieben, in Miehl getilzt und aud heifem
Sdymaly goldbraun gebraten.

28, Starpien auj polnijde 2wvt,

Der Kaxpfen wird abgejdlachtet, aufgejchnitten, auzgenomumen,
pag Blut aufgefangen wund mit etiwad Eijig vervithrt und jur Smice
aufbewahrt; alddann fdhuppt und wijcht man ihn, jdneidet den Fijh
in beliebige ©tiicke, beftreut diefe mit Saly und lijt jie eine jeit=
fang ftehen. Su einen Tiegel qiebt man Butter und etiwas ge-
jchnittene Bwiebeln, legt die Savpfenitiicte davauf, giebt etwasd Weinejjig,
Riefier, Gewiivyuellen, Sitvonenjale und Lorbeerblatt bazu, [ERt
ben SQarpfen damit bditnften, rendet die Stiice, Deveitet aud Butter,
Miehl und etwad Jucfer eine duntle Einbrenne, giebt diefe zu dem
Fijdh, fafit ¢ nochmald auffochen, giept fury bor dbem Wnridyten da3
Qarpfenblut dazu, lapt e nodymald aufwallen, vichtet den Fijh) auf
eine Edyiijfel an und gieft bie Sauce dariiber.

29, SKavpien mit Rotwein.

Diejelben fverden gejchuppt, gejalzen, Gewiivy, Lovbeerblaft,
Bitrone und 1 Glad Notwein davan gegeben und 1 Stunde ftefhen
(ajfen; al@dann bereitet man jolgende Sauce: 1 Stitd Butter ird
mit Mehl Hellbvaun gedimftet, gebe etwas Jucer und Siiebeln dazuy,
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(6jche €3 bann mit Traftiger Boutllon ab, laffe ez 1/, Stunde fochen,
gebe den Fifdh jamt allem dazu, lafje den Fijch je nad) Groge jo
fange davin fodjen, 0i8 ex weich ift, vidhte ihn an und giefe die

€auce baviiber.
30. Paprifa-SKarpien.

Ginen Sarbfen wajde und fdhuppe mon, jdneide ihn in nicht
it grofe Stitde und entferne alle Gviten. Dann reibe man ihn
mit Galz, welchem nan etwad Paprifa beigentijdt Hat, gut ein und
fafje ifm eimige Stunden ftefen. Frifhe Butter gebe man in eine
Qajierolle: wenn bdiefe fteigt, aqebe man bie Fijdhitiicte, weldhe man
einmal i Mehl umgewdlzt Hat, Hinein, lafje fie ein wenig anbraten,
{ibexgiefie fie mit fauver @ahne, laffe fie einmtal auffochen und dann
L Stunbe am Nande ded Fewerd 3iehen, vichte jie mit der Sauce
in eine runde Sdiiffel an und gebe umngarijcdhe Noden bdazu:
1 Eploffel Butter, 4 Cplofiel jife Sahne und 2 Eier rithre man
mit Weizenmehl ju einem nicht Fu feften Teig, ftedje mut Dbem
Qpfrel fleine KUB5chen aud und [afje diefelben 5 Minuten in Salj
mwajfer focden.

31. Saulbavie.

Diejelben werden gejdhuppt, nadhpent fie getotet wovden und
die ftacheligen Niicfenjlofien abgejdynitten, it Salzwaijjer, Bwiebeln
und Gemwiiey Halb gav gefodht. Dann bereitet man eine Butterjatice,
(oicht Jie mit dex Fleifchbriihe ab, fiigt Peterjilie und efwas Jitfvonen=
faft ober Gjfig dazu, legt die Fijhe hineiw und (Gt fie in diejer
jeimigen Sauce vollendd . gar dampfen.

32. Mbeinladys mit hollandijder Sance.

Der Lad)d wird in Salzivafjer, an weldes man Ejjig, Jwiebeln,
Gewiivatirner, Sovbeexblatter wnd Winzelwerf gethon hHat, weid)
gefocht; zur Sauce viihrt man 125 Gvamm Butter jdhaumig, figt
3 Gibotter, 3 GRloffel Mehl und ein Glad Weivein Hingw und
vithet alled qfatt.  $ievauf fommt die Souce aujs Feuer, wo ie,
nachbem man etwad Fifdwafjer angegofjen at, fo lange geriihrt wird,
Dig fie anfingt did ju werden. ABEdamn fommt nod) ein Stiicd
Butter und einige Tropjen Jitvonenfaft hingit und die Sauce ift fertig.

33. Lad)d gedampit.
Ginen nicht zu groffen Ladh® fhuppe man, nehme ihn aud und

wajche ihn ab. Gine Bratpfanne bedecte man mit Spectjcheiben und
etond Wurzelwert, fege den Lachd davauf, iibergiehe ihn mit heifex
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Butter, einer Halben Flajdhe Weivein und brate thn im Ofen unter
oftevem WVegiefen, wobei man, wenn der Fond fehr fury ijt, inumer
etivad Wajjer nachgieft, ungefihr 1 Sthmde. Dannm nebhme man
ibn Devaud, lege ifm ouf bie Sdhiifjel und garnieve ihn mit Salz-
faxtoffeln und Bitrome. Unterdefjen foche man die Sauce aud dev
Pranne (08, gebe nody ein Stiwt frijche Butter davumter, jeihe fie
purch) und gebe fie zu dem Fijd).

34, Laddidynitten gebaden,

Man fdhneide eirten audgenommenen, gejdhuppten und gewafhenen
Ladhd in zweifingerdicte Scheiben, false wnd bfeffere fie, pamieve die-
jelben mit Gi und Semmel. Burter made man i einer Pfanne
heifs, gebe bie Qachjchnitien Hinein, drehe fie nach 5 Minmuter um
und lajje fie nodh 10 Ninuten Oaden. Damn febe man jie auj
eine lange Sdiifjel in bdie natiixlice Form ded Fijded 1wieder Fu=
jammnien und garniere jie mit Salzfavtoffeln und Jifvone. Nemo-
fabenfauce und Oraune Vutter gebe man Dejonderd daju

35. SKoteletten von Ladys.

Der Lachd wixd von Graten und Haut Dbejreit; ben bdaduvdh
entjtandenen Stitcken wird die Form von RKoteletten gegeben, als:
bann twerben Ddiefelben ettwad eingefalen, und naddent jie einige
Stunden fo gelegen, einzeln mit einem Tudje abgetrodnet, mit weijem
Pfeffer beftrent, in i und Semmel wmgedreht, ecine grofie Grite
ald {noden hineingeftectt und Hellgeld gebraten.

36. Sotfeletten von Lad)s grilliert,

Die Koteletten twerden twie borher angegeben beveitet, dod) darf
man fie dann nidht panieven; man giebt frifche Svauterbutter dazu,
ivie im borhergegangenen Jezept Nv. 10 angegeben.

37, Salm ooy Lad)d nad) Danmont.

Cin jdhoned Stiid wixd in einem guten Fijhjud mit Gewiiry
und Weigmwein gefocht (man rvedmet auj eine Perfon gewdhnlid) 125
Gramm) nimmt ihn dann hevaus, zieht die Haut ab, bejtveicht eine
flache Schitfiel mit Butter, leat ihn davauf und giebt einige jhone
ftopfe Champignon dariiber; untexrdefjen hat man eine iweife Sauce
bon Dem Fifchjud und fritftiger Bouillon beveitet, weldhe gut dirrch=
gefodht und etivad didflifjia fein mufy, gebe jie durch ein feines
Sieb 1iber den Fijeh, nebft etiwad geviebener Semmel, Vutter und
fKidfe, bicdt ihn !/, Stunde in Dder beifjen Robhre, Di3 ex jdhon
gratiniext (frujtig) ijt und ferviert jofort.

.BLB BADISCHE =
LANDESBIBLIOTHEK Baden Whirttemberg



Fijche, Srebje, Frijche, WMujcheln. 119 ! it

38, Salm nad venesianijder Arvt,
Gin jdined Salmitiik, je nad)y Vedarf, twixd, nachdem ez ge- i
ichuppt ift, mit Saly und Peffer eingerieben.: Lafje feinez VI in |
einer SPfanme Heify werden, gebe ihn Ginetn und lafje ihn unter
piterem Begiefen Ddavin gav werden, unbd ziehe dann die Haut ab.
Unterdeffen hHat man eine weife Fijdhjauce mit etiwad Krebdbutter i
barin Deveitet und einen weiten Teil, griine Sauce, Dejtehend aus: i
Qriutern, einigen Gpinatblittern, etwad Peterfilie, Kerbelfvaut, {14 (e
Gjtragon, einigen feinen Cifiggurien, Sapern. Die Krduter werven {1
auerit einige Male aufgefocht, abgetithlt, audgedriictt, alles zujommen '
mit einem ©titcd Butter geftofen und dureh ein feineds Sieb ge-
ftrichen, gebe Die8 bamn in Den sweiten Teil Der Sauce, giefe diefe
griime Sauce unter den Fijch, wdabrend die rote Sauce itber Dem 1
Fifd) gegoffen wird, garniere die Sdlyifjel mit Aujtern, Mujdheln, |
Ehampignons, alled abwedhjelnd in Bougquetforn, und reiche griime
Sauce noch Lejonderd Deim Serbieven daji.
39. Salmt nad) Chambord. '
MNean nehme Biersu ein Jchines Mittelftint ober eine pafjende
Cadidiorelle, ziehe die Haut ab, jpicte den Fifdh gejhmactooll, jalze
in ein und febe ihn in eine pafjende Fijchpjonne mit Vutter,
Wuraelwert, gebe efwad guien Weifwein dazuw und jdhmore ibhn
unter fleiigem Begiefen; damn Dbeveitet man eine frGftige, brawmne
Sijchjauce, giebt einen Teil davon auf die Schiifjel unter den Fijd),
feqt Den qlajiecten Hijch Ddavauf, garmievt thn mit sijdtopen,
qlajiecten Qalbzmilchen, Champignonsd, Triifieln, Krebjen und reidyt
ben Jleft der Sauce bejonderds zu bem Gericht, Die Sauce Dbeveitet
man nur bon etipad Butter und DViehl gefdpwibt, mit dem Fijd=
fond aufgefiillt und gut verfocht; fie mup ziemlich bdick fein wnd
ird mit etwad feinem Mbeimwein im Gejchmad gehoben.

40, Salm nad) Ridyelien,

Diefer wird in Weifwein mit Wurzelwert gefodht. Schiite
Mehl in Butter weifi, (Ofche died mit dem Sude ab, lafje die
Sauce gut durchfochen, gebe fie durch ein Sieb, jhlage etwad frijcye
Butter und Qrebdbuttey darunter, garniere den Fijh) mit rotem und
weifen FijchEloaden, Triiffeln, ChHampignonsd, Krebjen, gebe einen

Teil der Sauce dariiber, ferbieve ben Neft befonderd bdazu.

41, Muranen,
Nadydemn die Fijche gejchuppt und gereinigt jind, fcyneidet man
fie au beiden Seiten der Mildenlinie entlang ein, legt fie in einen
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fraftigen Fifchjud, der mit Sals, Bmwiebeln, Gemwiiry und Ejjig ber-
jeBt worden, fiedet fie Darin wund [(afit fie noc) furze Seit in ihrem
Gubd ftehen. Man fann jie mit Cjjig und O odber mit Krduter
oder mit follindijer Sauce fervieven. Die NMitvéinen jdymeden
auc) gebacten jehr qut.

42. Nennangen,
£ Diejelben fonnen mavinievt und gerdjtet oder mit Sal3 ab=
' gerieben, in Salzwajjer mit Gewiirz gefocdht 1nd mit Cijig und Of
jerbiert ‘twerden.

43. Mouget (oder Peterminndhen genannt).

Dieje cignen fid) am Dejten jum Orvillieven. Nean Jhneide
oent Ropf ab und ziehe die Hout ab. Sind bdie Fijde fehr grof,
fo fpaltet man fie der Linge nach) duvch, falzt, driickt jie ind Diehl
und Dbratet fie langjam in Butter und giebt beim Anvichten Krduter-
butter bavauf (ivie in MNezept 10 angegeben).

44, Filetd von Rouget nad) Neljon.

Dev Houget wird der Linge nad) durchgejdnitten, von Haut
und Guite befreit, dann iwieder in Fleinere Stitcke geteilt, gefalzen,
langjam in Vutter gejchmort, franzformig angevidhtet und auf jedes
Gilet etwad SQrduterbutter gegeben. Rleine qritne Grbfen tverden
weid) gefod)t, mit BVutter und gehacter Peterfilie gediinjtet und in
oie Wiitte der Fifchjchiifjel avrangiext.

45. Gefiillte Sardinen,
orijthe Sardinen iverden gefdjuppt, audgenommen, Dex Stopf
abgefchnitten, der Linge nac) am Baudye aufgefchnitten, die Griten,
ohne 3u zerreifien, Devaudgenommen; dann bereite einen Spinat ivie
ait Gemiijen, aber dider, riihre ihn auf dem: Feuer mit etwad ge-
bactten, gedampften Jwiebeln, gehacten Eiern, etwas flein gejdnitte-
neit Sardellen und einigen vohen Sidottern gut ab, jtreiche auf fede
Sardine jo viel ald nitig von dev Favce auf, volle fie iufammen,
jebe jie auj eine Plaite, weldhe man vorfer ebenfalld mit einer
Xage ©pinat Delegt Datte, ftreut etwad geriebened Brot und Riife
pavauf, fjtellt die Speife 10 Minuten in die Heife Nohre und giebt
efivad Jud bariiber.
46. Sdyelliiidh) gebaden.
Jtad)pemn der Fifdy gereinigt worden, falzt man ihn ein und
{ift thn 1 ©Stunde liegen: dann wird exr in Stiice geteilt, ind Miehl
gedritctt, in Ciweify und Panierjentmel gervdlzt und in heifem Schmalz
jdhon brawn gebacken.
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47, Sdeliiich mit Butterjance. |

Der Fijdh wivd jehr rein gewajden und von den innen an=

haftenden, jdhwarzen Hautchen befreit und gefchuppt, mit faltem Salz- '
wafjer jugefet und getodht, bid ex auffpringen will; dann ird er
auj eine heifie Platte HerauSgenommen und mit heier Butter fiber-
gojflen over man [afit ein Stiidden Siifrahmbutter gelb werbden,
giebt etiwad Mehl und fein gewiegte Peterjilie Hinein, verdiinnt dad=

jfelbe mut Fijchjud over bheifem Wafjer; die Sauce mup jedoch) dict= {i T

jliffig bletben und qiebt Saljtartoffeln daju.

48, Sdyleien.

Diefelben werden auBgenommen und, wenn jie grop jind, hals
Diert; banm mit faltem Salzwafier, etwad Butter, Jtelfen, Hmicbeln,
Sorbeerblatt und Ritmmel aujgejelst. MDean jerbiert fie mit Heifer
Butter und Meevvettig, welcher mit etwad Suder, Saly und fiigem il
Rahm angemadyt wurde und giebt Salztavtoffeln baji. Die Schleten
jind in ben MVionaten uguft—Dftober am jhmadhajtejten.

49, Sdmerien, Grundeln,

Dicfelben find vom Mai 0i8 November am [dymachaftejten;
man bttt jie wie die Fovellen oder giebt fie falt mit Efjig und L.

50. Gebadene Stinte.
Diefe werben verlejen, gewajden und gejalzen, dann in Mehl
und Senmelbrifeln gewdlzt und aud heifer Butter hellbraun heraus=
qebacten.

.

5l. Stoditid)y mit Bautter abgejidymal;t.

Der gut gewijjerte Stodiijdh) mwird mit faltem Wajjer aufs
peuer gefest; jobald er zu jieden Deginnt, nimmt man ihn vbom
geuer, qiebt eine handvoll ©aly davan, dedt ihn zu und (@ft ihn
etivad jtehen, Dejtreicht dad Jnnere einer Schitfjel nut Butter, (ot
Haut wnd Grdten vom Stoctfifch ab, legt ihn dann auf die Shiifjel
und giet in Butter gerdjtete Semmelbrojel wund fein gejdnittene,
in Butter gediinftete Swiebeln bdariiber.

2. Stodiijd) gedampit.

Diefer wird gemifjert, in Stide gefchnitten, mit faltem Salz-
wajjer aufgejest; dann (Gft man thn 05 jum Lodjen fommen, zieht
pie Haut rajdh ab und qratet ihn aud. Cin {dhomes Stitd Butter
wird mit 1 Loffel boll gewiegter Peferfilie, ebenjobiel geriebener
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Semmel und Mehl, 65 Gramm feingewieqten Sardellen in eine
SKajjerolle gethan, ber Fijd) davauj gelegt, etivad Salz barviiber ge=
jtreut und etwad gedampit (nicht 3u lange, fonjt wird dexr Fifdh
barf). Beim Anvichten giebt man Butter mit geviebener Semmel
daritber, oder man zieht ihn mit Sabhne und 2 Cidoitern ab.

53. Blinver Stodiijd).

Die Brithe ded abgefochten Stoctfijdhed bewahre fiir den Abend
oder ndditen IMittag auf, ebenjo bden 1ibrig gebliebenen Stodfijdh
(ein fleiner Teller voll geniigt fliv 4 Perjonen). Altbacene Britdhen
jchneidet man in Scheiben, taudht fie in die Stodfijdhbriihe und legt
fie in eine Pianne mit jerlajjenem Schymalz, dex {ibrige Stocfifd
fommt mnebft etivad Swiebel, Saly und Pieffer bavauj, dann die
anvern Brotcdhen, und Dbickt jie bei ditevem Wmbrehen, doc) ift An-
brennen fehr zu vevbiiten.

54, Seejunge oder Sole mit Weifiwein.

Die Seezunge wird, nachpem man die Haut abgejogen, aus:
qenontten, vie Flojfen abgejdinitten, gejalzen, in eine baffende Liamne
gelegt,  mit eimem Stiik Butter, einem Glad Weifjmwein, etwad
Bitvonenjaft, '/, Fajje Pleijchriihe, einer Sdjeibe HBwiebel und
Gewiiry 10 Minuten langfam gediinjtet.

Schwibe etiwad Nehl in Butter weifi, gebe diefe Briifhe darauf,
fajje jie gut auffoden, Ginde die Souce mit 1—2 Eigelb und etivad
frijcher Butter, hebe fie gut im Gejdhmad mit Jitvonenfaft, pafjiere
fie 1iber bie mit emigen Chompignond DLelegte Sole und garnieve die
Sdhyitfjel mit aud jujdjer Butter gebackenen, in Hevzform gejdynittenen
Brotcroutons.

8H. Seejunge nad) Art Normande,
Diejelbe wird auf diefelbe Weife vie die vorhergegangene 3u=
bereitet; nachdem die Seezunge angervichtet, wixd jie mit der Sauce
begojfen, der Ldauge nac) mit in Sdeiben qefchnittenen Triifieln
belegt und bie Sdyiiffel vingformiq mit einer Garnitur von Crou-
tond, ujtern, Mujdeln, Kvebjen oder RKrabben, ChHampignons,
fleinen gebacenen Fijhen, jede fix fjich eimen Ning abmedhielnd
bifbend, garniert; man fonn aud) eine Garnitur von Fijdiosden
Doz geben.  (Die unjtern diixfen nur ziehen, nicht fodhen, fonit
terden fie hart.)
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6. Seczunge mit Petervjilienjauce.

Die Seezunge wird, nachdem die Haut abgezogen, cudgenommnien,
die Flojjen abgejchnitten, gejalzen, in eine pajjende Pjanne gelegt,
mit einem Sttt Butter, 1 Glad Weifiwein, etwad Jitronenjaft,
1/ TFaffe Fleifchbriibe, 1 Swiebeljcheibe und Geriiry 10 Minuten
101111111111 qediinjtet: fdymise Mehl in Butter weifi, gebe diefe Vrithe
barauf, lafje e8 gut aujfodjen, Dindbe bie Sauce mit 1—2 Eigelh
und etoad frijdher Butter, hebe jie gnt im (mnmrm'{, pafiiere fie
b ein Sieb, gebe frifd) gefactte PPeterfilie dazu, giefe die Sauce
{iber die Sole und ferbiere fie mit frijchen Salztartoffeli.

H7. Secyunge mit grivnen Grbjen.

Dieje wird ebenjo zubereifet, man nimmt jedoch) nicht jo biel
Reterfilte dazu, tvie im borfevgegangenen Sezept, und giebt ein=
gemachte oder frifd) gefochte gritne Erbjen bazu.

8. Secsyunge nad) Mornay,

Die Seezunge Wwird wie die borhergegangene gefodjt; jdhwise
unterdejjen etwad Mehl mit ehwad gejchmittenen Jwiebeln in Buttex
fpeif, fiille ed mit fiigem NRabhm over MNild) auj, lafje jie gut ber=
tochen und Bebe jie mit Mudtatnuf, weifem oder Cayennepfeffer
qut im Oefdmad. Die Sauce muf zlemlid) dick fein, damit jre
diec Sofe masdtiert, beftreiche eine paffende Platte, die man zu Tijd)
geben und in den Ofen jdhiebent fanr, mit Butter, gebe die See-
aunge darauf, pajjiere Die Sauce Ddaviiber, gebe efwad geviebene
Senutel, Parntejan= ober Sdyweizerfije und Vutter bavaufj, fdyiebe
jfie in bie Nihre und Tfaffe fie ungefihr 11 Wiinuten jhon gelb
werden und, garnieve fie mit fleinen Kaviofjelcroqueties.

59, Seejunge nad) Marguery.

Diejelbe with wie die borhergegangene gedimpft. Bereite eine
Couce wie 3 Sole in Weifsivein, [ajje diejelbe, nachpem man jie
fegiext, untexr Deflandigem Niihren gut durchtoden, gebe die Junge
ebenfalld auf eine mit Butter Leftrichene Platte, garniere mit
Mujheln in Bouquets, weldhe man zubor gefodht, aud den Sdhalen
genotmen, die Biarte davon entfexnt Hatte, Champignons und Krabber,
gebe bie Sauce iiber den Fijd) und verfahre weiter wie im vorigen
Mezept.

Die Garnitiren fonnen aud) exrjt, nacdjdem ber Fijd) aus dem
Ofen  fommt, bdarum gelegt twerden, und aud Ermangehing bon
Svabben fann man audy mit Krebdjdhmangen garnieren.

Baden Wiirttemberg



124 5. Abjchnitt.

60. Seezunge nad) Bevey,

Ju einer Seeyunge hacte nran 5—6 tleine Jwiebeln redht fein
und dimpfe fie in Butter wei. Cin Gflofiel frijd) gehactte ‘~Liu':
jilie, 1 ®lad Weifirein, gebe dad Ganze an die eingefalzene Junge
und fodje fie ivie die vorhergegangene; diinfte etwad Mebhl in Butter
weif, gebe diefe Brithe nebft etwas Bouillon oder Fijchfond darauf,
foche bte Sauce gut buvc), hebe fie im Gejhmad, gebe jie iiber
pen Fife), jtrewe Brot, Wife und Butter daviiber uud gratiniere
oas Oericht tm Ofen.  Garniere alddann bdie Schiiffel mit ge-
pitnfteten Aujtern oder Morvcheln; aud) Champignons, FijhHEbHe und
Strablben fonnen babet verendef werden.

61, Seesunge auj bitvgerlide 2rt,

Nadhybem die va;nngu abgezogen, fdhneide fie quer in Stiice,
jalze und bieffeve jie; unterdeffen dampfe fein gehactte Swiebel in
Butter, einige audgefernte, in Stiide gefdhnittene Tomaten, die
.,1nm\‘:m£i{t'v Daju, wnd jhwinge ¢ zujammen auf dem Feuer, qebe
1 gutes &lad Weifwein, etwad Vouillon nebft gehacter Peterjilie
pazu und lajje e3 10 Minuten zujantmen fochen, gebe etivas iveifie
Sauce oder etivad Butter, mit einem EHloffel voll Mehl vermenat,
unter Dejtanbigem Sdhivingen bdavunter und Jervieve frijhe Kav=
toffeltt dazu.

62. Seezunge anf ameritanijde 20vt.

Ctwas fein gehadte Bwiebel mwird in Butter weif geddmbit,
gebe 1 gutes Glad Weifwein dazu nebjt einem zujammengebundenen
Bouguet garni, weldes aud einem Lorbeerblatt, einigen Strdufchen
Peterfilie, einem Stengelchen Thymian befteht, gebe die abgezogene
Sole dazu, fodje fjie gar, gebe al@dann ein fleined ©lad Cognac
baglr, aimde fie an, damit der ®eift aubrennt, lafje alled jujantmen
noch ein wenig twﬁ n und nehme die Junge nebft Bouguet alddann
heraus; bann mnehme einige CRloffel warme Tomatenfauce, etivad
Bletjchextvact, vervithre ed tiidhtig mit einem guten Stitct frifcher Butter,
etivad gehacftent Cjtvagon, hebe e8 im Gejdymact mit etwod Capenne-
bieffer und Jitvonenfaft, gebe diefe Sauce tiber den Fijch und fervieve
ihn mit feifhen KRartoffeln.

63, Seejunge nad) GColbert,
Nachpem die Junge abgezogen, die Floffen abgejchnitten, [ofe

man auf einer Seite beide Filetd fajt (08, dad Beifit {o, daff ant
fopfe und am Sdywany die Filets mit der ®Grite nod) ungefdhr
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9 Boll lang jufamnen fiingen, jdneide von da ab, wo bie Grite
blofqeleat ift, diefefbe mit einem jbigen Mlejjer quer obem 1md
unten duveh, falze Ddie "".wtqv et und lege fie in Miild); alddann
wende fie it Wehl, dann in gequirltem Ei und geftofener Semmel,
bacte fie in geffdrter Butter jhom gelb, vidhte fie auf eine mit
Sitronenfdheiben und Peterfilie gefdhmactooll garnierte Platte am,
nachdent man Ddie ®rite vom Kobfe aud heraudgezogen hat und gebe
i bie Ofinung eine gut Dbeveitete Rrduterbutter, ivie in Dejept
Mr. 10 angegeben.

64, Seesungen gebaden.

" Bon ber Seezunge 3iehe man die fdwarze uno weife Haut
ab, fdymeide den Ropf ab und nehme bdie Eingeiveide heraus wnd
wafhe fie gut ab. Dann made man einen Sdnitt auj beiden
Seitent [Angd ded Niicfqraded, falze fie ein und lajf e jie '/, Ghiunde
liegen. Damn trodne man jie ab, paniere fie in Gt und Semntel
und DGacke jie in nidht au heifem Schmaly ungefihr 10 Minuten,
fege fie bann auj ein Sieb Fum Abtropfen und Haue mit dem Hack=
meffer jeden Fifch) in 2 oder 8 Stiide, lege jie auf eine @diijjel,
gebe anf jeded Stitct einen halben Loffel Krduterbutter und garniere
mit Sitvone und Salyfavtoffeln.

6H. Seeyungen im Ofen gebaden,

Man bereite die Fijhe wie oben angegeben vor, gebe in eine
Pianne ein Stict Butter nebjt etwad Wurgelwert, lege die See-
amaen hinein, Drate jie ein wenig auj beiden Seiten an, tibexgiepe jie
mit Weifywein, jalze denfelben eftwnd und lafje jie 1n~nmm1u1 ampfen.
Gine flache Porzellanjdiifjel ftreiche man mit Butter aud und lege
bie Fijche davouf. Damn fodje man die Vuihe mit einem Loffel
braimner Sance dick ein, gieBe fie 1iber bie Fijhe, liberffrene Die-
felben mit geriebener Semmel, dtbertriujle jie mit Krebbutter wnd
{affe fie auf der Scyijjel, welche man auf ein Bledy mit Salz jtellt,
1/ Stunde im DOfen Dacten.

66. Secejungeniiletd nad) Dauphine.

Die Filetd werden hevaudgejdynitten, geflopit, gejalzen, mit
Sunmerfarce beftvichen, jujanmmengelegt, die eine $ilfte der Filetd
wird gedimpft, die anbdere paniert und in BVuiter qebacten; richte
jie abwedhjelnd aw, gebe eine qute-Hollanbdijdhe Sauce iiber die nidt
panierten Filetd un‘ﬁ ftrewe etwad qefactte Tviifjeln anf piefelben.
uf die unpanierten Filetd fjtreue etwad geackte, FHeune Efjiggurien
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und qarniere die Platte beim Anrichten mit Krebsjdwanzen, Scheven,
- Ghampignond und gebackenen Brotherzchen.

i 67. Filetd von Seejungen nad) Joinville,

. Nachbem die Filetd von den Seezungen heraudgejdmitten worden,
fopfe man Ddiefelben mit der flachen Seife eined jdhweven Mefjers,
jaze und beftreiche fie auf der Hautfeite mit Fijchfaxce, flappe jie
aijammen, jtecte i jebes Fifet eime Kreldjdere und bimpfe fie in
Weifwein mit Vutter. Unterdefjen bereite man ein Gemijd) (sal-
picon) bon in fleine Witrfel gefchnittenent Hrummerjleijd), Fijchreften,
{ Qalbamilchen, Triiffeln und Champignonsd, vermenge dad Gange mit
einer guten, legierten, mweifen Fijdhjauce, richte bie Filetd auf eine
vunbde, flache Schiijfel an, die Scheren nady oben, Degiepe jie mit
Qrebbutter und gebe bad Salpicon in bie Mitte.

68, Filetd vou Seepunge nad) Mavimilian,

Nachdem die Filetd von den Seejungen abgeldjt, werden fie
geflopit, sujammengejhlagen, in Weifvein, etwad Sitronenjajt und

i Butter geddmpft, auf eine lange Platte in Fwei Reihen angeridhfet.

Die eine Jeife mit weifier Fijhjouce und die anbere mit ritlic)-
brawner Fijdiauce, in welde man jiemlich Tomatenpurée gethan hat,
begoifen. Lege auf jeded Filet eine Triifjeljcheibe und aufen herum
abwedijelmd in Bouquets: Fijhtodden, Ehampignons, Kvebsjdjeren
und Sdywange ober Krabbenjdywinae.

69. Mouladen von Seeyungen nad) Rothidild.

Man jdhneide die Jiletd feraus, tlopfe fie gut, jalze und be-
ftyeiche fie mit einer Fijchjarce, wmter welde man gehactie FTiiffel
gemengt hat, rolle fie gujammien, dimpje fie mit Weipwein, Bulter
und Fifhiond, richte fie an und gieBe ecine weife, gute Fijd)jauce
bavitber. Wian dambft eimige unfarvcievte Fifetd, fticht mit einem
Yuditecher 20 marfgrofe LBlashen aud, paniert und Dbidt jie fchon
gelh, jchneidet einige weifie Champignontopfe in Scheiben auf und
feqt abwechielnd von beidbem aquf jede Jtoulade ein Stiictchen dabom.

0. ZTrvitjdyen.
Diefelbert fonnen ebenjo bieljeitige Verwendung finden, ivie
sovelle und Hedyt.
fi 1. Turbot gefodit mit hollandijder Sarnce.
Den. Turbot ober die Steinbutte findet man i den meijten
Meeren, in der Djt= und Nordjee; fein Fleifd ift jebr nahrhaft
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und wohlfdniectend wnd farn mit allen den verjchicdenen Sancen
genoffen twevben, wie jie in den folgenden Nezepten angegeben find.

Man fchneide ihn auf der fdhwarzen Seite hinter dem Kopfe
einn, uehme die Gingemweide Hevaud, wajhe ihn ous und flege ibhn
womiglich 1 Stunde in flicfendes Wafjer, damit er dhonm iweif
wird, fepst ihn mit faltem TWaffer, i weldhed man etwad jitge Wild)
umd Salz gegeben, gunt Fewer, [Gft ihu ind Koden fommen, zieht
ifn aldoald uviick und (@it thn nod) 20—30 Minuten jiehen (je
nady der Grofe), ridtet ihn jo am, daf die weiBe Seite nac) oben
fommt, gavniert ifn mit SPeterfilie und jexrbiert eine Bhollandijche
Sauce und Salzfavtoifeln dazu.

Gbenfo fann der Tuvbot auch mit Krebd= oder Krabbenfjauce,
mit flaver Butter und Peterfilie odev mit Kapern=, Peterfilien= oder
Sendyelfaruce genojjen twerden,

2. Gebadene Steinbutte,

Siersuw wahlt mon einen Eleinen Turbot; nadhbem er audge-
nommen, der Kopf abgejdynitten ift, madyt man fleine Cinjdnitte,
jaflst ihu, fegt thn in Milch, walzt ihm in Mehl und dann in ge-
fhlagenem Gt, aldbann in geviebener Semmel, bict ihn jhon lang=
fam in flarer Vutter, ferviert ifhn mit Sitronen wnd bder Butter,
worin ev gebacten mwurde, ober giebt eine HRemoladenjaruce dazu; man
fann denfelben auch in Stiicte fdhneiden und jo behanbdeln, wie oben,
und danmn backen.

73. Turbot a U'italienne.

Nachdem bdie Steinbutte ausgenontuten, jouber gemajdyen, Kopj
ind Ffoffen abaejchmitten find, macht man fleine Cinjdnitte nrit
einem fpien Mefjer, jalzt fie, legt fie auj eime mit Butter be=
ftrichene Platte; man dimpft etwad fein gehactte Jwiebel in Butter,
fackt Champignond und Triiffeln dagu und jdhwibt es einige Minuten
sujammen, gicht etwad guten Weifwein bdaju, (@Bt ihn [, ein=
focen, giebt al&dann etwad Tomatenjouce nebjt der notigen brawnen,
ipaniichen: Sauce dazu, etwad gefackte Peterjilie, Bitvonenjajt, lipt
bad Ganze gut gujantmen fodhen, fo dafy die Sauce ben B mad=
fiert, gichbt fie, nachdem fie gut im Gefdhymac gehoben, davitber, be=
fireut mit Brot und Kife, etivad Butter, wund bratet fie langjam
im Ofen.

4. Turbot nad) Nievevlandijder 2rt,

Die Steinbutte, die tn moglichit frijdhem Buftande gemwiblt

wird forgfltig geput, die Steine aqud der jdmwarzen

worden ijt,
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SHaut entfernt, dex Kopf und die Flojjen abgejdnitten, jauber ge=
pajchen und in eine Steinbuttivanne mit jopiel faltem Wajjer und
ctivad Milch in BVerbindung gebracht, daf der Fifd) reichlic) damit
bedeckt it Dann werden iveifie Piefferforner, einige Lorbeerblitter,
eine Awicbel, eine in Scheiben gejdnittene Jitvone, ein Bouguet
Reterfilie 1nbd dad nitige Saly hingugefiigt. Die Fijdhmwanne wird
hievauf auf ein ftarfed Feuer gefelst und jobald der Siedbgrad er=
reicht und dad Ausjdyiumen bejeitiat ift, wivd die Steinbutte feit
augededtt aur Seite gejest, um nod) civeca 30—40 Meinuten toeifer
i atehen.

Der aefodhte Fifh wirD dbann aud der Brithe qehoben, auf
eine mit einer Serviette belegten Sdhiifiel angeridytet wnd mit eint=
gen ‘Peterfilienbouquetd unbd Galzfartofjeln garniext. ©8 it rat-
jam, auf die gebrochene Serbiette ein mit Butter beftrichenes Papiex
2 fegen, welched die Form ded Fijdes hat.

Man ferviert eine hollandifde Sauce dog.

5. Steinbutte a la eréme gratin
ober: Ghrafinierte Steinbutte mit Rartofjelbordiive.

SHiers fonnen Nejte ded Fijched genommen werden. Man {oft
ibn aud ben ®nriten, Dejtreicht eine Platte mit Vutter, fpript einen
jchomen Jtand don purdhpaffierten Sartoffeln (Pommes de terre
Duchesse Masse genannt), unter welde man ecinige Cigelb wmd
ein Gtiict Butter vithet, nebjt Salz und Musfatnuf, qiebt den Jifd
in bie Mitte und begieft ihn mit einer Dereit gehaltenen, yiemlid
dicen Véchamelfance, ftreut efwod geriebenen Sdje und Senmel
nebit Butter davauf, jtellt die Platte in bie Robhre wund Dbadt oas
Gange jhon gelh. Diejes Gericht fann audy vow anvern Sijchreften
Dereifet perden.

76. Groquetted voun Steinbutte,

Hierau farm man ebenjalld bie Hefte veviwenbden. tan befreit
bad Fleifth von den Oriten, jdyneidet es in fleime Witxfel nebit
Ghampignond und Tviiffeln, Deveifet eine dide BVédhameljauce unter
welche man einige Gigeld geriihrt Haf, giebt den Fijdy binein, hebt
jie qut im Gejdmact, riihrt dad Gange auf bdem Feuer einige
Mal wm, dafp es ujammen auffocht, jouttet bie Majie alBdann auf
eine flache Schitfjel, (Gt jie erfaften, formiert mit ber Hand finger=
fange und 3weifingerdicte Croquetten, funtt fjie in Ei und Panier=
Drot, DGackt fie aud Dheipem Fett, vidhtet fie auf einer Serbiette fdon
an mit gebactencr Peterfilie und Jitvone. Serviere eine feine
Qrauterjauce bejonbderd Ddazu.
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e Matvelen (blaw gefotten). |

Nachvem die Malrelen geveinigt und gqut zuvecdht gemadyt find,
nimmt man bie Lebern jorgfiltig hevaus, falzt die Mafrelen ein,
felst jie fury vor dem Wnridhten mit fochendem Salzwajjer auf, it
jie 1/, Stunde an der Seite ded Feuerd ziehen, ridhtet jie am, ver=
siert bie Edyiifjel mit einem Kranze frijder Peterjilie und ferviert
jie mit zerlajjener Butter oder eimer weifen Fijdhjauce.

7S. Jander mit fanver Sahne.

Den Jander jdhuppe man, nehnre ihn aud und wajche ihn ab,
fbicte thn mit Spediiven obder Delege ihn mit Savdellen. Jn eine
Bratpjanne gebe man einen Cinjob aud einem Fijhtefjel, lege den
Jander Ddavauf, iibergiefe ibn mit DGeifer Vutter und Dbrate ihn
. Stunde. Dann giepe man fouve Sahne, in welde man ein
wenig Savtoffelmehl gethan, bdaviiber wund Dbrate thn unter djterem
Begieen nod) '/, Stunbe, nehme thn dann hevausd, giefe die Sauce
burd) ein Sieb und gebe diefelbe nebft Salztartoffelt zu dem Fijd.

79, Jander aui Matvojenart.

Von einem qrofien Sanber twerden bdie Filetd audgeldft, in
pajjende Stiice geteilt, in einer Pfanne mit Butter fury bor dem
nvichten jhnell gar gemacdht. Die Griten werdben tlein gehackt,
mit Wurzehvert, Gemwitry wund etivad Sitvonenjdale zu einem Fond
audgetocht, diefer mit einigen Loffeln gquter, Drauner Sauce ber-
mijcht und mit Savdellenejjeny tm Gejchmad gehoben. Die Fijd)-
jtickdhen werden in diefer ©auce einmal aufgefocht, mit fleinen
Champignond und glajiecten Swiebeln garnievt.

80. HFijdhjalat.

Jiejte von allen Fijhjorten eigien {ich su dicjem Salat; der
o) wird vou allen Grdaten bejreit, zerfleinert und nad) Gejchnract
mit Cjjig, O, gejtofenem Pieffer, etwad Senf und Gigeld qut
unter einander gevithrt, exfaben angerichtet und jdhpon mit fleinen,
grimen Gurfen, Kapern und Triiffeln verziert.

S81. Sardellenbuttier.

Mean viithre 250 Gramm jrijdhe Butter 3u Salhne und gebe
125 Grvamm nuv abgewafchene, enfguitete und zu Musd gewiegte
Sarbellen dazu, fovie 2 hartgefodhte, fein gewiegte Cigelh und etwasd
tletir gejchnittenen Sdnittland), mije alled gut untereinander und
pajiiere es durch ein feined Siel.

Dentjdes Preig-Fodbud. 9
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