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242. Gandleber in Gelée.

Man Yegt eine fhone Gansleber in cine Gaffevole, ein Stid=
hen Butter, nadhher ein Glad MWein, 2 Glag Fletfchbriibe, ein
wenig Saly, Gitron und Lovbeevblitier dbaju, bringt bie Leber auf
ein Vapier und oben darvauf einen Deckel mit Koblen verfehen und
(aft fie fteben big fie feft ift. Jun thut man bie Qeber auf eine
Platte und Iaft fie evfalten, thut in eine Form  fauered: Gelee,
stoet Finger; Hody wenn fic geftanden tit, fo madyt man vou rothen
und gelben Riben, Gitvon, Kapern und ettwas Grinem bie
Pevgierung; ben fchomen Eheil legt man auf bie Verzierung
von bdev Leber BHin, damn gieft man bie Form voll mit ®elee.
Wenn fie fiber Nacht geftanden ift, fo taucht man fie in heifes
Waffer, ftivzt fie auf cine Platte und gibt fie auf die Tafel.

Firdhe, Krebfe 2.

MWm den Fifdhen Dden unangenehmen Gejdymad ju nehmen
{hwentt man fie Tebend in frijchem, mit einer Handvoll Saly und
einem Balben Srinfglad voll Gffig vermifdten Brunnenwafjer ab
und fegt fie dann nodhy eine Stynde in frijdhes MWafjer. Bicle be-
hauptenr, und iy finde ed aud febr wabhrfcheinlich, daf die Bijdie
allen wnangenchmen Gefdhmact verlieven, wenn man fie, ebe fte in
die Sauce gelegt werden, blau abfiebet. BViel fdhmadhafter aber
werdent die Saucent, wenn man bie Fifde nad)y dem Puen ftack
einfalst und eine Stunbde liegen [@pt, fodann gleich in die juberei-
tete Sauce legt und fertig Fodben 1At Ueberhaupt it e8 bei
Fifdhen fehr qut, wenn man wihrend ded Kodyens ofterd frifdhed
Fliefpapier auf den Topf legt, benn baffelbe  aieht ben Moosd=
gejhmact an, befondersd, wenn man 8 mit Gitvonenjaft anfeudyet.

243. Fifchfutt auf feine Art.

Man ftellt 1 Maak Waffer mit 1 Schoppen Gifig, ' Manh
OBein, einer Swiebel mit Nelfen gefpidt, einem Lorbeerblatte, 2
Handen voll Salz, einem Stiidcyen @itrone, ettvad Peterfilie und
Gitragon um Feuer und Iafit dies focen.

244. Aal Blou au fieden.

Man {dlagt den Aal todt, 3ieht ihm aber die Haut nidt ab;
wafdt ifn fauber unbd veibt ihn rvedht mit Saly ein, wijdt ihn
nody einige Mal ab und veibt hn abermald mit Sals, fdneidet
thn am Baudje auf, nimmt die Gingeteide Heraus , jdhneidet bden
Kopf und Schwang ab, fHoft mit einem dimnen Neid obder einer
Stednadel dad Mart aug dem Niiden, jdmeidet den Kovper in
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Stiicte, wajdt diefe nod) einmal ; legt fie in eine (‘d‘auntl unb gicfit
ficbenden Gfjig bmubm, bmm {vqt man ben mm\ in eine mef=
fingene Pianne und giefit 2 Theile Wein, 1 nui Waffer unbd
I Theil Weineffig mit giemlid) viel oalj, nrbu efner mit Melfen
beftecften Jwiebel, einigen (nrxutult1mdw1, Lorbeerblattern bazu
(wenn man fetnen Wein nehmen will, jo nimmt man ftatt diejem
Siiia), a}‘r ihn 2ehn Minuten langfam Fodien; bamit dle Stiicke
nidt ,umuumn, barf ber Sutt nidyt mumnllm, jonbern nur grofe
Blajen twerfen.

Jun nimmt man den Aal vom Fewer, fprenat Faltes Waifer
bamu[, pedt thn mit einfqgen Bogen Papier 3, big man ihn auf
pet Tijch geben will und legt thn bann ﬂllT eine trockene Platte.
Diefe fann man mit Traubenblattern pergieren und den Fifd) mit
Gitvonenvaddjen belegen. Man gibt thn mit Gifig und "\[ ux
Tafel,

245. Aal in Salbei,

Man {hlaat ihn ab, ,itin‘ ibm bie Haut ab, nimmt hn dann
aud uud fdmetdet ihn {n 2 Joll lange Stidden; widelt ifn in
Salbeiblatter ein, 1dft etwad Butter in ciner Pfanne vergehen
und bratet ihn vecdht vofdh; wenm man ihn anvidytet, binbet man
ihn auf und (gt nachy Belieben bdie Blatter davani er wird mit
Gitronenjdniten garnivt.

246, Aal auf dem NRoft in Krauter-Sauce.

Man zieht ihm die Haut .11‘ lagt thn aber gany, {dneibet ihm
die Flofien ab, taucht ihn in Butter und legt ibn jchin gevingelt
auf einen Roft, man jtect etwad durd), damit er fhdn betjammen
bleibt, ftreut ©aly und Pfeffer davauf, thut Koblen darunter und
[aft ihn '/, Stunde braten, indem man tmmer Wind dabei niadt.
Dan madt folgende Sauce dagu: man verwiegt Scharlottenzmvie-
beln, (\"frmwu und Pimpernell gang fein, thut 3—4 Hartqefottene
(\“tmpll\ agu, ftreicht alled zujammen durdy ein Haarfich, madt
v-j mit Gfjia, Oc¢l, \,al\, Preffer und Senf an, fdyiittet bu-:'< auf

¢ Platte und vidytet den Aal von dem Roft weg, bavauf an.

247, Aal in Sauce.

Man Fodt t(\n un Sutte ab und gibt {hn dann in folgenbder
Sauce: Man [aGt 4 Loth Buttey vergehen, dagu fommen 3 Kod=
(ofrel woll Menl, Pmm jchiittet man unter beftandigem Mithren
Sleifdbribe dbagw, bid e8 diinn genug i, thut danun Salz, ein
Stiicden (‘ltwu p cin Lovbeerblatt, eine wiebel mit Nelfen ge-
jpickt und ein Glasd IMWein b Dagut und laft dies eine Bierteljtunde lang
fodien; nun gibt man in ein. Gefdive 3 Gicrgelb, 3 “vml voll
munu ]l\1|\111 und efiwag ahurhl\mlu, vereihrt e ein wenig. und

{hiittet e3 in eine Sauce; dann muf man vihren, bid e8 tie-
l’t.l fodt.
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248, Hedyt in Sauce.
Rie bie vorbergehende Jwmmer 247,
249, Hedyt.
MWird wie die Karpfen Nr. 260 ubereitet, bleibt aber mur 5
Minuten im Sutt.
250. Fifdhe in Sauce anf ruffifche Ant,
Gewbdhnlichie Hedhte werben !y Stundbe im Saljwafjer abge
focht und die Sauce auf folgende Avt gubereitet: Van fegt cin
Shidden Butter in eine Gafjerole, 2 Loffel voll Mebl dagu und
rojtet foldhes etwad geld. Dieh wivd fodann mit Fleijdhbriibe glatt
gqertifivt, audy etiwad ©aly dazu gethan, wovauf man ¢8 fertlg fo-
chen 1aft. TBHU man Feine Sauce bagu geben, fo 1t man frifdye
Butter auf dem Feuer vergehen, und jellt folde auf, T man
bie Fifche falt fpeifen, fo werden fie mit Selee garnivt aufgetragen.
251. Hedht, gedampft.
Auj biefelbe Axt tie Nr. 2663 cr fann audy mit Gurfen, Triif
feln, Sarbellen und ©ped gefpidt werbden,
252. Hedyt, gebacen.
252. Hedht, gebaden
Qie BVerfching Nr. 268.

=

253. Hedyt auf dem NRoft.
Mird wie Berfding auf dem Noft gubeveitet Nr. 265.
264. Sdyleien in Sauce,
Gbhenfo wie Aal N, 247.
255. ©dyleien.

SQRerben !/, Stunde vorher, che fie in den Sutt fommen, todt
gefdhlagen und bann gevade wic Fovellen zubeveitet, miifjen aber,
wenn fie tm Sutt find, cinen Augenblic jugedectt werben, weil
fie ein 3afes Leben Babem. Sie bleiben /4 Stunde im Suit.

2056, Forellen (blau).

Der Forelle fchneidet man [ebendig den Baudy auf, will man
fie aber vovher todten, fo muf man thr bas ®enict bredhen, dbann
nimmt man die Gingeweide Hevaus und wajdt fie gut, fredt ibr
ben Schwang tnd Maul und legt fie auf cine Platte, fdhiittet efwad
Waffer davitber und laft fie cinige Minuten liegen, fie darf aber
nidht mehr angertift wevden, bann haudt man davitber fin unb
thut fie in ben fodienden Sutt, bectt fie aber nicht ju, fie biivfen,
wenn o8 feine ju grofen Forellen find, 5 Minuten, find fie aber
grof, 10 Minuten darin Eleiben.

.
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257, Fovellen in Sauce. N
 Werben gubereitet wie bie Fovellen (blau) unb bie Sauce wie !
bei ber beg Aald in Sauce Nr. 247,

208. Forellen in Sauce auf englifche Avt.

tvel L6ffel voll Mebl werben i einem Stiidden Butter in
etner Gafjerole gelb gerditet, ein Glag voll rother Wein, cin Glas
Oletfchbriihe, ettwad von bem ©Sutt, worin bdie Fovellen abgefodt
wurden, in die Gafferole gegoffen. Sobann toirs Saly, Mustat-
nup, Gttrone, 1 Lorbeerblatt, eine Swicbel mit einigen Jtelfen be=
ltett, dagu gethan.  Sft die Sauce qut audgefocht, fo fann man
foldhe an bie Forellen giepen, ober Defonbers ur Safel geben.

209, Fovellen, gebacker,

Die Forellen erben ausgenommen und gewajdjen, dann ftect
man thnen den Sdhwang ingd Maul und falst fie em, lagt fie
eine halbe Stunde liegen, banun twerden fic abgetvocdnet, in Gier=
Wweip und bann in gertebened Brod getaudit, bievauf laft man fie
tn beifem Sdymaly v6fd) baden. Man famn fie and) in Gries
ftatt tn Gierweif und Retbbrod taudien.

200, Karpfen.

_ Man madgt mit einem Meffer die Sduppen weg, und beveitet
e wie Aal, fie dirfen aber nur 10 Minuten im Sutte bleiben.
201. Karpfen in Sauce.

Dazu lafit man ein Stidden Buttcr vergefen, viftet darin
3 Kodloffel voll Mebl; wenn ¢8 braun i, thut man fein ver=
wiegte Sdyarlottengwicheln und ein Stitdden Suder dagw, dann
fullt man e8 mit Fleijdybriibe auf, aibt et Glad vothen Wein,
Nelfen, etwas Citvone, Lorbeerblatt Pfeffer, Salz und cin flein

' o~ .- - 4 ™ ’- ! > -
wentg Gfltg dagu, [afit died nody vecht Fochen und |duttet e8 dburch
¢in Paarfich iber den Fifch.

262. Karpfen, gedampft. ;

Gbenfo wie Nr. 266.

203. Kavpfen, gebacken.

Ebenfo wie Ny, 268,

264. Salmen.

Man fdineidet den Salmen in Trandien und thut fie in foden=
ben Sutt; wenn die Trandien 3toet Finger bidk find, (At man fie
5 Minuten tm Sutt, wenn fie dicker find, 10 Minuten,

260. Berfdhing anf dem Roft.
Der Berfthing wird gepust, ansdgenommen und getoafdien, mit
) . } : g )

Baden Wiirtemberg



58

-
©aly und Pfeffer cingevicben, in verlaufene Butter getaucht und :
auf bem MRojt gebraten. !
AT IR ¥ i
266, Berfdying, gedampft. !
Wenn der Berjdhing gepnst, audgenommen, gewafdhen, mit i
Salz unbd Pieffer eingericben iff, bann gibt man etoas Butter. tn .
eine Pianne, den Berfdhing daju und etiwad fein vertiegte Schav= |

Toftengtoiebeln, dann dedt man ihn ju und gibt fpater etwas ver=
wiegte Peferfilie und Gitronenfaft bavauf; man muf ofters etad L)

Bouillon dagu fdhiitten, damit e8 nicht anbrennt; umgetvendet darf
er nicht werden. Pan fann ibn entweder im Ofen ober auj dem
Heerde dampfen, aber nur fuyy vor dem Anvichten.

207, Grundeln, gebaden.

Man driickt hnen am Kopi die Gingeweide aud und beveitet
8o tnie Sorelle ; i 5
fie tvie Fovellen 3u, nmur bap man fie gevabe lagt.

9AQ X nal g ¥
26S. Ber{dying, gebacden.
Auf diefelbe Avt, nur daf fic in 3 Joll lange Stidden ev-=
fdhnitten werbden,
269, AWeifififdh, gebacen.
Bie Nr. 268,
270. F¥ijdy a la Matelotte.

Dazu wirh eine Sauce toie bei den vorhergehenden pexfertigt,
Man fann dagu Hedite, Aale, Fovellen ober Schleien fehmen.
Diefe wevden in el Joll lange Stidden jeridnitten und un
Sutt abgefodht,  Der Kopf wird audy tn foldye Sticchen geicdhuit=
ten, darf abev nicht gewafdien werben, weqen deg Vlutes, weldjed
davan bletben muf; er fommt auch gleid) unabgefodyt m bre ©Sauce,
und dann bie abgefodhten Stichen bdagu, worauf man fic nod
ein wentg mitfodhen Iapt. Die Platte, worauf fie angevicdhtet wer=
ben, witd mit tn Schmaly gebackenen Brodjdnitten ausgelegt, dann
die Fifche mit ber Sauce davanf angerichtet und mit in Butter
gedbdmpffen Jwicheln garnirt,

271, Schellfifdh.

Der Scellfijch wird gepupt, danm. gewafchen, follte ev 1_1‘id_st
aang frifch feyn, fo laft man ifn einige Stunbden in frijdem ?'lmlu_'
fer Tiegen; twenn ev frifcy ift, bann ift dad nicht ndthigi mun wird
er mit faltem Waffer unbd ein wentg Mildy zugeftellt, aber nur
an bie Seite des Feuersd, weil ev febr langjam fochen muf; ex
muf eine Stunde beim Feuer fehn und darf nidyt mehr fochen,
al® ein hartgefottened Gi. Man gibt abgefottene englijdhe Kartoffein
unbd verlaufene Butter in einer Sauciere dazu. -
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272. Kabelian,
Wi vb wie Schellfif gubereitet,

e e T

273, Laberdai,

Wird dbrei Tage, bevor man ihn braudyt, getwdffert unbd jeben
Morgen und jeden Abend frifdyes Waffer gegeben; dann wird ex
mit faltem Waffer ugeftellt und wie der Sdellfijh gefodht, auch
mit Kavioffeln und Butter gegeben, oder mit folgender Sauce:
Man [aft cin Stidden Butter vergehen, thut etwad Mehl bdagzu,
j [afit bied gelb vOften, dann fommt etwad fein vermwieate Schar=
Iottengtoicbeln, feine Petevfilie, 1 Stiidden Gitrone, Sal;, Mus-
fatnuf und 2 Loffel voll fauerer Rabhm daju; man fann die Sauce
in einer ©aucteve ober fiber den Sifdy geben.

CET e s e 5 2
274, Stodiijd.
. enn man bden Stodfifdh ungewdffert fauft, muf man cine
idwade Lauge machen, dann den Stocffifch vedt Elopfen, in die
Yauge leqen und 24 Stunbden davin liegen Taffen, bann legt man
thn in'8 frifche LWaiffer; Fauft man ibn gewafjert, ift dief nidht
: nothig; nun fellt man ihn mit faltem Waffer und Laft thn
eine Dalbe Stundbe am Feuer, er darf aber nidht fodyen, fonbern
nuv 3—4 mal aufftofien; dann fommt eine Handvoll Sal daran
und roued gleid) darauf bag Waffer abgefdyiittet und der Bifh an=
gevidytet, etivad Saly unbd Pfeffer davauf geftrenut und mit in
Butter gedbdmpften Swiebeln abgefdymalst.
275, Turbot.

Wird fauber gewafdhen, dann mit Faltem Waffer ugeftellt und
1 ©tunde Tang an der Seite bed Feuerd aelaffent, bavf aber nidht
mebr Fodjen ald der Sdhyellfijch; man qibt audy abgefodyte englijdie
Kavtoffeln und in einer Sauciere verlaufene Butter bagu.

o A
276. Biidinge.

Sddlt man {hin, dann legt man in eine Pramne ctivad But=
tev, ben Blicking dagu und etwas Ipiter, wenn ev umgemwenbet it
ihlagt man 2 Gier dbnvan, ftveut Salz und Pieffer davauf und
! laft fie nody backen.

a0
BAL

277, Gangfifdhe.
TWerden twie Biicfinge 3uberveitet,
278. Briden,
Werden vov dem Rindfletjy, fo wie man fie Fauft, gegeben.
279, Haringe, unmavinicte,
Werden” ungefabr 2 Stunden in Waffer und Mildh liegen ge=
laffen, dann gefdhalt und wic Biictinge jubereitet.
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280. Sardelleit.
Shabt und wifht man, fie werben u verfdicdenen Platten
gebraucht, oder al8 Beilage gum Rindfleifch, aud) auf Butterbrob
gelegt.

~ ———

281. Sardellen-Butter,
~ Man ftoft cinige Sardellen mit cinem Stiicthen Butter redt
fetn, etwad Gitvonenfaft dagu wnd fleeicht dieh bureh ein Haarfich. I
Man gibt fie auf Boeuf-steak. )

282, Sardellen-Sance,

Man madit eine gewdhnliche braune Sauce und gibt von der

Sarbellen-Butter dagu.

283. Krebd-Outt,
- Bwei Theile Waffer, cinen Theil Gijfig, 2 Hinbe voll Sals,
cintqe Stiikdhen Gitvone, 1 Yorbeerblatt, eine Stoiebel mit Nelfen
gefpict, Gftvagon, Pimpernell, Peterfilie und bamit bdie Krebje
etnen Glang befommen, chvad Kimmel und Butter, nun icht
man den Krebfen in der Mitte ded Sdhwanyed die Seele heraus,
und wenn ber Sutt eine Seitlang  gefocht Dbat, thut man oie
Krebfe Binein und 1&ft fie nod) '/, Stunde lang Fodjen.
984, Krebfe auf andere Art.

Wenn die Krebfe in dem Sutt gefodht Haben, dann {djneidet
man ihnen ben Vaucdh auf, nimmt dic Gingeroeidbe hevaus und
fitflt fie mit folgenber Fitlle; man lagt etivad Butter vergehen,
pampft darin, etwad fein verwiegte € chaclottenatvicbeln, thut =
texfilie, ©alg, Mustatnufi, Giteonenfaft und ein Gt dbagu. N¥enn
bie Rrebfe gefiillt find, formt man fie wieder und gibt vevloufene
Butter dazu, oder audy eine grine Sauce.

285. Frofdfchentel in Sauce.

Die Frojdidentel werben gepubt, fauber gersafden und blan-
chivt, unterdeffen macht man eine Butter-Sance, weldye [egivt toer=
ber mufi; wenn die Sauce fertig ift, thut man bie Frofdhidyentel
finetn, -LaGt fie nody cine Bievteljtunde mitfocdhen, dann fann man
fic anrichten.

286. Frofdyfcdhentel, gebaden.

Die Frofchichentel werden gepust, getwajden, gefdyeantt ober
g_rfniipﬂ unb eingefalzen, tann in Mehl getaucht, in Glevieif und °
Netbbrod panivt und in heifem Sdmaly gebaden.

287, Gefdlammte Schneden.

Die Scmecten oerden fauber gewajdhen, dann mit faltem Waj-

fer, etivad Galy und Ajde Fugefiellt unbd fo lange alg ein Bart=
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gejofterned G1 aefocht, dann flopft man den Dedel weq, nimmt
die ©chnecte heraud, veibt fie mit Saly ein, wijdt fie fauber und
gibt fie mit Gfjig und Oel.

288. Gefitllte Schneden.

Werden audy abgefodht wie die gefhlammten, unterbefjen aber
folgenbe Fiille bagu gemacht. Man [aft etwad Butter vevaehen, damyp ft
barin fein verwiegte 3wiebeln, thut Peterfilie, Neibbrod, Salz,
IMusfatnuf und ctivad Gitvonenfaft dazu, fobann werben bie
Sdhnecfen aus ben HAaufern gemommen, bdie Hiusden gewajden,
ein wenig Butter Hinein qethan, dann dle Schnecken und oben
darauf von ber Fille, Gine BGalbe Stunde vor dem Anriditen
thut man in eine Qafferole efwad Butter, damm die Sdineden
binein unbd mit einem Dedel, worauf ficdy Kohlen befinden, uge-
bect, ober in ben Ofen, man muf Hfterd darnady feben und fvenn
e nithig ijt, ctiwad Bouillon davan fdyiitten. Auf diefe Art find
fie febr gqut 3um Sauerfraut,

Wenn man jie feiner Haben will, vermviegt man fie fefn und
mijcht fie unter die Fille, beveitet fic aber eben fo twie Hie anbern.
289. Brithe von rothen Sdneden.

Die Schneden werden unten am Bauche aufgefdinitten, dasd
Weife Hevausdgethan und dann fauber getvajdien, mit Saly gevie:
ben, damit ber Schletm Devaudfommt, bann zevfdueidet man fie
und ftellt fie mit faltem IWaffer . 3u 5 Schneden nimmt man
ein halbed Maaf Waffer, aud) Griines und Saly, befouders viel
Peterfilientourgeln ; man [ift e8 dann einfocden i ecinem Sdhoppen.
Diefe Buiihe 1ft febn qut fiir Audzehrende und Leberfrante.

I

E

290. Brihe von weifen Schnecden. [
{

i

e e e

Bivd auf bdiefelbe vt juberettet, nur dafy man fie vorher tm
Waffer mit etwad Saly und Afdhe abfodyt, im Uebrigen wivd ed
gevabde fo, twic mit rothen Sdneden gemadt, nur baf nody Kalb=
ftortien dagu fommen. (Audh gut fiv. Kvante.)

Ragont.

291, NReh=-Ragout.

Wafde dad NRebfletfch fauber, damn ftelle o8 gt Feuer mit
faltem Wafjer, Gijig, Saly, Lrbeerblatt unb Siicbeln mit Nel=
fen geipictt und fodbe 8 weidy; unterdefien madhe folgende Sance:
{ajfe: Butter vevgehen unbd vofte Mebl davin braun, thue Jwicbeln
und ein wenig Juder dagu, dann wird fie mit Fleifhbriihe abge-
(Bjcht und Pheffer, Salz, Jus, Lovbeerblatt, Gitron, rother Wein,

g
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