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89. §ifchfilet.

Hecht, RKavpfen unb Seezunge Tann bdagu verivenbet
werden. Wan jdneidet auf beiden Seiten am Riiden da3
Fleifh ab, entfernt vorfichtig die Haut davon, jdhneidet das
Fletjh in Stiide und dampft e8 in Butter.

Die Tunie madyt man von den Kipfen und den anberen
Rejten. Man diinftet diefe Kopfe und NRefte in etiwad Butter,
tut Salz, Nelfen, Lorbeerblatt, Prefferforner, Peterfilie und
etwad Waffer dagu, fiillt danun mit Wafjer auf, ldkt es
s Stunde focjen, roftet danm Miehl in Butter, [Hjcht mit
biejer Fijchbrithe ab und fiigt beim Wnvichten 1 Cigeld bei,

it T ha
1. Fluffiide.
Al
§0. TSten des Aals.
Den Aal fann man foft jhmerzlos toten, wenn man
. e » ) E}A- " .-
ihn in einen Cimer Waffer gletten [dft und etne Wijchung
' von Gjfig und KRochjalz hineingiept. Nimmt man thn dann
Perauz und liBt ihn nod) eime Furze Beit in einer Lojung
von Rochjalz und Cffig liegen, dann wird bdie Haut gelee
artig, und nad) der Bubereitung wird man den Aal febr
wohlfchmedend finden. Veim Gebraud) fann man die Hanut
leicht entfernien, wenn man fie nicht Tiebt.
91. Aal blan aefocht.
Der Aal wird in Stitde gejdhnitten, in den fochenden
Gud getan, 2 Minuten gefocht, vom Feuer genommen und
1, Stunbe zum Aufzieben Hingejtellt.
92, Ual in Salbei.

Die Nalftiicte werben in Salbeibldtter gebunden und in
Butter mit Pfeffer und Saly gebiinjiet.
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95. Aal in Tunte.
Der Aal wirh gefalzen, mit geddmpften Jwiebeln, (jelb-
viiben und Peterfilie beigeftellt und gediinftet, WeiBmwein davar-
getan und mit folgender Tuufe gegeben: Feingemiegte
Sdhalotten werden in Butter gedimpit, gehacte Champignons,
einige Rapern, Pleffer, Salz, etwas Wiehl in Butter ge-
briunt, mit Fleijehbrithe aufgefitllt und etwad Mabeira daran-
gegeben.
94. Gebackener Aal.
Die Walftiicfe werden in Miehl getaudht, in Eiweip und
Neibebrot gedreht und in Sdmaly gebaden.

95, Aal in Gelee,
®rofie Uale werben unabgezogen audgenommen, Der
Qopf abgejdnitten, mit Sand und Effig und jpiter mit Sal
und Gffig jo lange gevieben, bis alles Schleimige weg ift.
Dann werden fie rafd) abgewajdhen und in Stitde gejdynitten.
Sie werden in einem Sud von etwad Wafjer, Ejfig, Jitrone,
Qorbeerblatt, Bieffer und Salz gefodst. Wenn die Knodjen
Berausfonmen, find fie gar. Nun wird von Kalbsfitgen (4
anf einen grofien Aal) oder mit Gelatine eine gute Gelee
gefocht, bie Wale werden in ein Gefil gelegt unbd die gefldrte
Gelee daritbergegoijen.
Vgl. Fijchgelee und Fletjchjiilze 1I.

06. Barben acfocht.
Sie werden gefchuppt, wie andere Fijde vorgerichtet und
in Salzwaffer ober in Fijhjud gefodht und mit Salztartofieln
und flitfjiger Butter ober Hollindijdher Tunfe gegeben.

97, Barben aebacken.
Dic Fijdhe werden gereinigt, in Stiide gejdhnitten, mit
feinem ©al3 beftveut, in Weehl, dann in perrithrted Ci ge-
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tauc)t und mit Wedmehl umgeben. Sie werben in Heifer
Butter jhon dunfelgelb gebacen und mit Sitvonenjcheiben zu
Salat gegeben.

98, Barjch ackocht,

Diefe Fijdhe werden auf einem Reibeifen gejchuppt. Sie
werden jo audgenommen, daf Mild) und Leber bdarin bleiben,
und dann gewajdjen.

on einen Topf gibt man ein Stiid Butter, Pleffer-
torner und Peterfilienwurzeln, giept jdhwad) gefalzened Wafjer
davan und [aft e3 fochend merden. Darin ldht man bdie
aifche etwa 10 Meinuten pexlen.

&3 mwerden Salztartofjeln und flitfjige Butter dazugegebern.

NB. Barjd) fann and) tm Frjdhjud I gefocht werden.

99. Blaufelchen 3u fochen.
Diefer Fijdh) fommt nur tm Bobenfee por. Er wird
wie die gFHorelle vorbeveitet, im Fijedhjud I gefodht und mit
ven gleichen Futaten, wie die Forelle, zu Tijdy gegeben.

100. Blaufelchen auf Honftanzer Art.

Die Felden mwerden borgeriditet wie jeder Fijh, qut
gewajdhen und mit einem reinen Tud) gut abgetrocnet. Nun
gibt man ein grofed Stiid frijder Butter in eine dazu
pajjende Phanne, davauf ftreut man feingejdhnittene Jwiebeln,
lift diejelben ein ienig angiehen unbd legt den gejalzenen
und gepfeffecten, mit Jitvonenjaft betrdufelten Fijdh davauf.
uj lindem Feuer lapt man ihn aufzieben und begieht hu
beftandig mit Dder aufbratenden Butter. Dedgleichen mup
bie Pianne beftindig gevitttelt werden, bamit der Fijh nidht
anbingt. Jft er auf der einen Seite jhin gelb, jo wird er
umgedreht. Gr brand)t eta 20 Wiinuten, bis er gar it
Man legt thn dann anf eine heife Schiifjel, ftiubt etwas
Meehl in bdie Planne und cithret dad alled auf mit Fletjd)-
britbe und etwas Weifwein. Sobald dieje Tunfe aufgefocht
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tjt, witd fie auf die heife Platte unter und neben den Fijd)
gegojjen uud Salzfartoffeln bazugegeben

101. Sovellen Dlau ju fjieden L

Die Forelle ift am beften, wenn man fie gleid) nac) dem
Jang baben fann. Sie wivd nidyt gejchuppt, nur audge-
nomimen, oobet man fjie, wie alle Fijche, miglichjt wenig mit
per Hand berithrt, und auf ein nafgemachtes Brett legt.
Dann wijdht man fie in faltem Wafjer vajd) ab, legt fie
anf eine SPlatte, biegt den Schwanz in die Schnauge und
(it fie 1 ©Stunde in Notwein zugebectt [tegen.

Nean ridhtet ven Fijchjud in eine Weffingpfanne, jedoch
jollte Demjelben mehr Wein jugegofjen iverben ald fiir ge-
wofnliche Fijdhe (1. Fiichjud); auch muf der Subd fiir Fovellen
bejonbers ftarf gejalzen mwerden. Wenn ber Sud focht, ftellt
mait ihn auf die heife Hecdplatte, damit er mur nod) perlt,
nicht fteudelt, bringt die Forelle hinein und laft jie zugedectt
6 Minuten darin; dann vichtet man fie auf Hetper Platte an.

A3 Bittat jchnedt am feinjten frijche fiife Vutter und
Salztarvtoffeln. Man fann auc) anftatt frijcher Butter {liifjige
geben, bie vedht Deify jein mup, aber ja nicht gefodht Haben
barf. Auch wird oft feines O, Cifig und Biefjer Dazuge-
nomien und die Forelle dann falt gegefjen.

102, sorellen blau 3u fjieden IL

Die Fovelle behandelt man wie unter I angegeben. Man
wifcht fie, legt fie in Notwein und [dht jie 1 Stunde zu-
gedectt ftehen. Der Sud wird f olgendermagen beveitet: Mian
tut Sals, einige Pieffertorner, 1 Biwiebel, 1 fleines Lorbeer-
blatt uud Cjjig nac) Belieben in dad Wafjer und jchlieflich
1 ®la3 Rotwein dogu. Sobald der Sud anfangt zu foden,
legt man bdie Forelle hinein unbd zieht den mom vom Feuex
auriick,. Der Fijeh joll nicht ftrudeln, jonbern langjam Blds-
chen ziehen. MWian L[dkt ihn etwa 6 Minuten jugedectt Jieden,
4

T homa, Sodbud.
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wdabrend diefer Reit [Biht man den FTodjenden Sud 2

3mal mit etwad faltem LWafjer oder Eifig ab, damit dad
Sijdhfleifd) fefter ird.

big

105. Gebackene Forvellen,

RKleine Forellen werden gewajdyen, gejchuppt, audgenommen
und mit Salz eingericben. So bletben jie 1 Stunde liegen.
Dann ftectt man Kopf und Sdhwang ineinander, fehrt die Fijde
i Mehl um, 3ieht fie vajd) durch falted Wafjer, wendet fie tn
Wedtnehl um und badt jie in veichlichem heifen Fett jdhon gelb.

104, Gediinftete Fovellen,

Die Forvellen werden gqut gefdhuppt, ausdgenommen und
gewajchenr.  Man diinftet fie in 125 g Butter, weldjer man
feingejchnittene Jwiebeln unbd Peterjilie beigefitat hat, jdhon
weid), gibt etwad Fleijdhbriihe daran und rvidhtet die Fijdje
tn der Tunfe am.

105. Hecht blau 3u fochen.

Der Hecht wird gejhuppt und audgenommen, twobei Fu
beadjten ift, daf die Galle unverlest bon der Leber getrennt wicd.

Mittelgrofe Hechte von 300 big 500 g Gewicht find
jebr fein; fie werden nicht zerjchnitten. Hat man einen grofen
Hedht, fo teilt man thn in beliebige Stiicte.

Wean wdajcht den Fijch, beftrent thn 1 Stunde vor dem
RKochen entweder mit Salz ober blaut ihn mit Ejjig twie
Sdpellfifdy) und biegt ihn rund wie diefen.

Ntan Yocht den Hecht und feine Leber im Fijchjud I ober
nue in vidytig gejalzenem Waffer wahrend 10—15 Minuten gar.

Da3 Gelbe und dad Weike von Dartgefodhten CEiern
wiegt man getrennt, Dev Fijh und die Leber werden auf
eier Deifien Platte angevidytet, abwed)jelnd mit dem LWeifen,
mit Peterfilie und dann mit dbem Gelben umgeben. Dazu gibt
man Salzfartoffeln und Heige Butter. Unftatt diefer Bugabe
fann man aud) Salztactoffeln und Holldndijhe Tunfe nehmen.

BadenWiirttemberg



rijde.

106. Geddamypiter Hecht mit Savdellen,
imm einen grofen Hedht, fhuppe ihn, nimm ihn aud
und jalze ihn. Alsbann reinige und wajdhe 150 g Sardellen
und jdhneide fie fein. Hievauf made in ben Hecht Cinjdhnitie
und lege die Sarbdellen Binein. Belege den Boden einer
grofen pafjenden Bratpfanne mit Spedidheiben, lege den Fijdh
pavauf, betrdufle thn mit bem Saft einer Bitvome, lege 3er-
jhuittene Bioiebeln, Pfefferforner, Lorbeerblatt und 100 big
125 g Butter dazu und brate den Fijdh, der oft mit dem
B, mweil bexr Ded)t troden 1jt.
Wenn er fertig ift, tidhte ibn auf einer langen Platte an
und feihe bie Tunfe, die in der Bratpfanne ift, dariiber.
Anjtatt den Hecht mit Sarbellen fann man hu aud
mit Gpedriemen fpiden. Jft der Heht fehr grof und Hat
er eine farte Paut, dann Hopft man ithn tiichtig, 3icht die
Haut ab und jpicdt danun das Fleijd.

gett {ibergoffen werben mu

107. Hecht in faurem Rabhm,

Der gut vorbereitete Hecht wird in pafjende Stiide ge-
tetlt und ridtig gefalzen. Jn eine Pfanne gibt man ein
Stiid Butter, Jiebeljcheiben, Peterfiltenrwurzel und etwas
Prefrer und [aft die Fijchjtiide, gut zugedectt, darin furze Beit
oitnften. it einem grofen St aufgeldjter Butter verviihrt
man 4in einem Topfdhen 1—11Y2 CRloffel Weehl, riihrt diefes
und einige Cploffel jauren NRabhm in bdie Pjanue, wodurd
eine gebundene Tunfe entjteht, welder man zulegt etwas
Gardellenbutter oder audy Kapern beimijht. Die Tunfe wird
auf thren Gejchmad gepriift, ob fie genitgend gejalzen ijt,
und aunf etner Heifen Platte mit dem Hedht angeridhtet.

108. Harpfen blan 3u fochen L

RKleine Karpfen von etwa 500 —750 g find den grofen
diden vorzugiehen, dag Fleifeh ift zavter und feiner. Nadh-
pem der Rarpfen getdotet ift, wird er audgenommen, aber
4’-"
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nicht gejchuppt, jondern jorglich vor dem BVerluft ved Schleimes
bewabhrt. Man fann thn auch in Stiide jdhneiden. Er wird
paburd) geblaut, baf man €jfig auf ithn trdufeln (Gt JIm
Fijchjud bei uumm,un Sujab von Galz wird e gefocht.
Lafjen fich die Floffen leicht Herausziehen, jo it der Fijdh
gar. Wan gibt geriebenen ‘J.M-.lamu-.y, aur $ilfte mit ge-
viebenen pfeln, mit Cijig, Bucker und Saly gemijht, ober
Remoulaventunte, audy fauren Schlagrahm, genilgend ge-
suctect, und Salzfartofjeln daju.
109. Havpien II
iwmmt man aud, legt ihn in eine Bratpfanne und (Gt ihn
mit Butter, Notwein, Salz, Pieffer, Siotebeln ddntpjen. Er
wird nicht abgejcdhuppt.
0. Lachs (geraucherter Salnt).

Der gevinderte Ladhs ift in allen Delifatefjengejhditen
it faufen. Crv wird in fehr feine Schetben gejchnitten, anf
eite pafjende Platte gelegt und mit Peterfilie garniert. €3
ird Brot und frijdje jiige Butter dazu geretcht. Wuc) fann
man ihn zu Spavgeln ober jungen, frijhen Crbien geben.

. Ataififelh in Tunte,

Nadydem der Fijch gereinigt und in Stiide gejchnitten
ift, witd exr 6—8 Stunden in3 Wafjer gelegt und jo lange
gewifjert, bi3 ba3 Fleijh ganz mweif ift. Wan tue bdie
Fijchitiice, wenn fie abgetrodnet und mit Piefjer und Salz
eingeriebent find, in einen ftarf mit Butter ausgejtrichenen
Topf und lege zuvor etnige Specitiide und (then
parein. Auf den Fijeh wird jodann Butter, Pieffer, Lovbeer-
blatt und Bitrone gelegt. Davauf wird er geddmpjt. Jit
er weid), o verrithre man 3 Cigelb mit feingehacter Peter-
filic und vermenge dasdjelbe uuter ftarfem Rithren mit dev
FTunfe bed Fijches. BVeim Anvichten fann man Kapern unbd
Bitronenjajt beigeben.
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2. Gebochter Salm,

Am feinften jdymedt Rbeinjalm. Wejerjalm Hat eine I
pidere Haut und jein Fleijeh ift 111({_]1 jo zart wie dad De3
NRbeinjalms. Salm gehiet zu den teuerjten Fijchen.

Der Fijdh wird ausgenommen, gejdhuppt, in etwa 3
ginger breite Stiide gefdhnitten und gewafchen. Hat man feinen
ganzen ©alm notig; jo fann man ihn nady Gewidt ein-
faufen, und zwar nimmt man vom MMittelftitc.

Cin Stitd von 1—1% ke wird mit Bindfaden ein-
gebunbden, dbamit e jchon in der Form bleibt. it der Fijdh-
1 jud fochend, jo legt man dad Stiid 12—15 Minuten lang
5 hinein und likt den Sud perlen, nicht focdhen. Daun nimmt
man dasd Fijchititet vorfichtiq heraus, vichtet e auf einer heifen
Platte an und entfernt die Fdben

Man umgibt den Fijh mit Salzfartoffeln oder mit ge-
wajchener Peterfilie und legt tn diefem [leteven Fall die
Startojjeln auf eine anbeve *Platte.

Man beveitet zu Salm entweder hollandijhe Tunte ober
fliiffige Butter und ftellt anferbem O und Efjig auj.

r

113. Salm mit Ailayonnaije.
: Borziigld) laffen fih Rejte von gefodhtem Salm dazu
vermenden. Nimmt man ein Stiid frijchen Salm, dann muf
man ihn im Fijhjud I garfochen und bann ecfalten lajjen.
3 Man jdnetdet hitbjche Scheiben aud dem Fijd), jchichtet
1 fie ateclich auf vumnder Platte auf, legt auf den Rand der-
1 jelben gebactte Fletjdyjiilze und Jitronenjdhetben und gibt
Miayounaije oder Nemoulndentunte dazu.

e

e

: Doer:

Man iibergiet die gefodhten Salmjdjeiben mit etnem
Gemifd von qutem DI, Bitronenjaft, Salz und ein terig _
} Bieffer und [apt fie einige Stunden bdarin fteben. AlSdann fl|
ordnet man die Schetben twie oben auf eine runbde Platte, gibt :
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gleichmdfig dicE gehaltene Viayounaife, Ddie nicht abfliefen
barf, davitber und umgibt den Rand ‘vecht Hitbjd) und ab-
wechfelnd mit verjchiedenfarbiger gebactter Fleijhiiilze, harts
gefodhten gefactten Giern, Zriiffeln und Oliven.

4. Schleien zu Eochen.

Die Schleien werden rein gejdhuppt, die Cingereide aus-
genomient, die Jijde gerajchen, mit Ejjig geblaut und dar-
nach im Fijchjud 1 gargefocht.

Hollandijhe Tunfe und Salzfartoffeln jdymeden am
beften bazu.

5. Gedamypite Schleien.

Wenn die Schleten gejduppt, andgenommen und ge-
wajden find, rerden fie in Stiice gejdhnitten, diefe mit Salj
und Pieffer beftrent und in eine Pianne geordnet. Man
gibt cin grofes Ctiidt fliiffig gemachte Butter, 1 ERIHTel
gejhmittene Bwicheln und ebenjoviel Peterfilie bdaritber nud
(aft Den Hijch leicht Farbe nehmen. Sodaun {taubt man
etwad Mehl davitber und gieft 1 Glad Weifwein, etwas
abgefettete Bratentunfe und bden Saft von *fe Bitromne
bavan, decft bie Pfanme zu und [t den Fijch langjom
wetterdiinjten.

Beim Anvichten werben die Stiide jchon hod) gejchichtet
und die Tunfe wird daritber gejeibt.

6. dander.

Man nimmt gerne einen nicht zu grofen Banbder, da

bie mittelgrofen die Deften find, fehuppt ihn, nimmt ihn aus,

i 1 bejchneidet die Floffen und wijdht thn gut. Cine Stunde
por dem Rocjen wird der Fijh mit Saly beftvent und wie
Schellfijh gebogen. Nean jest 1hn, den NRiicfen nad) unten,
mit faltem, gefalzenem Wafjer aufs Feuer, jdhdnumt ihu
wihrend des langjamen RKochens ab und fodht thu mit
Borjidht gar.
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Nan richtet den Janber auf Heifer Platte an, jhneidet
pent qfadent durd) und entfernt benjelben. i

WMan riftet Weckmehl und reichlich Butter, itbergicht den
S1d damit und gibt Salzfartoffeln 0\1_,,11-

II. Seejijdye

7. Gebackene Hevinge. |

Hierzi verwendet man gejalzene Heringe, jdhneidet thnen

die MU} federnt ab, entfernt Griten, IMild) ober ﬂfuqu und

legt die Heringe in fiige Mild). Dann werden jie Herans- i

genommen, abgetrodnet und in 2 Leile gejchnitten, in Niehl, '
i vervithrted €t und in Wecdfmehl getaudyt und in Heipem

Schymalz gelbgebaden. I

Sie werden ju Sauerfraut gegeben.

118. 2Mene Hollandijehe Herinae.
Die Heringe werben gereinigt, in zwet Teile gejdynitten,
audgegratet und mit hm‘f;ufmim‘n Eierjchnisen garniert.
Man gibt frijhgefodhte Kartoffeln in der Schale und
jiie Butter dazu.

119. Gerdaucherter Hering (Biicking).

Der Viiding wird abgezogen, ausdger tomuet, pie Mtilch
wieder Bineingelegt und der Fifd) auj betdben Seiten letcht
in Butter gebraten.

Cr wird ju Sauerfraut gegeben. Aucd) fann man den
Biicking mit Rithret oder Ochjenaugen ald 31 m]ui)unmm geber.

120. Herving mit Falter Senfjtunte,

2 ober 3 \3m~inqc werden gerwajdhen, die Haut wird ab-
gezogen und die Fijcdhe der Lange nad) ausein mmm.qc}d)inrtcn
pag8 PMiidgrat wird herausgenommen. Die betden Hilften
werbent genman aufeinandergelegt, Dder Kopf wie aud) der
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