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I| 62 Yndere Wafjertieve.
il
b1 Beim Anvidhten (it man dag Waffer gut ablanfen,
L jehitttet Den Fijeh auf eine heife Schiifiel, ihu dabei lagen-
wetje mit feinem Saly iiberftrenend, und ftellt die Platte mit
vem Fjch jo lange auf einen Topf mit beifem Waffer, bis
Ll die bazu gehirigen Salztartoffeln und bdie heige fliifjige Butter

‘ angevichtet find.

Nean gibt die fliijjige Butter entweder ald8 Tunfe in
einem ermdrmten Porzellangefchive, ober man {dhmdlzt den
Stodfijeh mit viel langgejdhnittenen Jmiebeln ab, bie in etwas
Butter braun gebraten find.

Der gejymilzte Stoctfijch fann zu Sauerfraut, 3u Eebien-
brei, 3u ©palein ober zu bretten Nudeln gegeben werben.
157, Stockijeh 1L

Sit der Stodfijd) weihgefodyt, fo [dft man auf einem
Durd)jchlag dad Wafjer ablaufen, zieht bdie Haut ab und
entfernt alle Gvdaten. Wean ftellt die Fijchjtiickhen mit viel
fliifjiger Butter gum Feuer, lift fie Tfurze Beit heif ftehen,
it aber nicht fchmoven, und beftreut fie beim Wnvichten mit feinem
Salz. Sie fonnen unter tHeine Salztavtoffeln gemijeht werden
ober man gibt die Kavtoffeln ald8 Veilage dazu.

r

1 158. Haviar,

Cr fann in allen Delifatefiengejchdften gefauft werden
und ift in allen Preidlagen zu Haben. Die Mitteljorte ijt
jhon vecht gut. Cv wird mit gerdfteten Mildhbrotichnitten
gegeben und war anftatt Fijh nad) der Suppe.

ITT, YAndere Wafjertiere.
139. Srifche Auftern,
Wean nimmt gute, jrijcdhe Anftern, wijdht fie in frifGem
Waffer, bffnet diefelben behutjam mit einem Ffurzen, ftavfen
Mefjer, wobei wohl adytzugeben ijt, daf das Waffer davin
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niht auslauft, vidhtet fie auf einer Porzellanplatte an und
qibt fie mit Bitvonenjdhetben. Sie miifjen, nacdhdem jie
gedffuet fiud, Jofort aufgetragen werden.

ober:

Mean wajdht die Wnftern nicht, damit fein Waffer ein-

bringt, fonbern man reibt jie vajch mit einem feuchten, darnach
mit einem trodenen Tud) ab und bffuet fie fury vor dem
Anvidhten.  Man orduet fie anf etnem Teller, der mit einex
Serviette belegt ift, und umgibt fie mit Bitvonenjceiben.

e nady der Grofe der Auftern vechnet man 12—20
Stii auf eine Perjon.

]

140. Gebackene Uujtern,

LWenn die Auftern nac) vorbejdyriebener Art gedffnet
jind, werden fie von der Sdhale abgelift und dev Decel weg-
genommen.  Bu jeder Wnjter wird ein fleined Stiicf Butter
gegeben und fie bamit in der fHalben Schale tm Dfen ge-
braten. Unferdeffen nimmt man ein Stitd Butter, vijtet
parin Wedmeh! jchion qelb und jehmalzt jede eingelne ge-
bratene ujter damit, rviditet fie jamt ber Schale an und
gibt Bitronenjcheiben dazu.

Dber:

Man nimmt die Yuftern ausd dev Sdjale, fraufelt Jitronen-
jaft davauf, beftreut jie mit ein twenig Musfatbliite, wenbdet
fie in @i, dbann in geftofenem HBwiebat um und [dkt fie in
veitter Planne in fodjender Butter gang furze Jeit jchmoren;
gejchieht dies zu lang, fo werben fie Hart.

121, Hunner (Seekrebje) su fochen.

Bundacdhjt wird ein Sud wie zu den gerodhnlichen Krebjen
in eine grope Meffingpfanne vorbereitet, reichlich gejalzen unbd
gum Kodjen gebradht.

Die Vffnung ded Hummerd unten am Leib wird mit
einem gefpisten Holzdhen verjchlofjen, damit nicht uviel Wajjer
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Wenn der Sud fteudelt, fo legt man gugleid

mit dem Dummer ein cotglithend gemachted Eifen hinein

padurch jtrudelt dag Wafjer, ohne aufzul
(dft den Hummer o—3/c Stunde lebhaft
man thn Hevaus und beftreicht thn
eud

fommt, wird er ber Lange nad)y m

1 4 148 - E (ATT] ‘-‘..\.. L
pamit er auj dem Niiden glan

gejpalten, dann bder Breite nady in

fchuitten, bie Scheren werden cingetnic

jo auj bie Platte gerichtet, dafy er iwieder feine

Geftalt hat. Die Shyiifjel wirh mit Peterfilte gavniet

Richtet man den Hummer warnt an, fo i

und Jitvonenjdhnibe dazugeqeben. Wird er falt gegeben, jo

ftellt man Cffig und OL eine Hemouladentunfe oder eine

Mayonnatje da
142. §Srofjehichentel,

Nachdem man bdie Frojd)jchentel eingefanft (fre jind nuy
Januar bid8 Wiivy gut verwendbar), priift man fie auj

thre Hrijche; man legt fie zu diejem Bwed tn etne Sdhitfiel,
] 2 daviitber unbdb beobadhtet genau, ob die Schentel
Bucen fie, fo jind jie fijch, zucden fie

nicht, fo find fjie abgeftanden wm

ctert.

»

0 berjprechen fetnen grofen

®emth.
Dian fann jie aut zwet Acten zuberetten.

Die Frojd)jchentel werden jauber gewajden, in einen

ZTopf getart und jdhwad) gejalzenes falted Waffer daritber
gegofien, dad fie fo ziemlich Debectt. ©ie werben anfd Feuer
gejest, um Kochen gebradyt und etwa a it
gerade o lange, bi3 dad Fleijdh anfangen will, fich von den
Sudchlein zu [Bjen. Juzwijden Deveitet man eine weife

Stunde gefocht,
L,

Buttertunfe: MWan [dft etoa filv 25 Frojdhjchentel wei

etgrop Vutter zergehen, vermijcht fie mit einem Teeldffel
Meebl, lafst dad mitetnander anziehen und fodht e3 mit ein
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et nfelbriibe auj. ‘Oavein legt mam DI

1 751 ||“i'!1|1i_;

und [ifit dbad alled zujammen furz fochen. it Gi

jaurem Rabm anzuciibren 1)t nidht unbevingt notig.
) )jche

. Ober man widelt die Frojd
diden Pfam iq und badt jie in

aber man tunft fie in Gigelb und Wedmeh( und bddt fie in

uchent

beifem yett
3u Feojdjdhenteln fdhmeden Wiehljpeijen, Spdsle und

MNudeln felhr gut, anch bejonbderd zavter Sonnenwirbeljalat.

145, Hrebfe 3u Eochen,

Die Krebie werben in falted Waffer gebracht und darin

mit einem Handbefen aut gereintgt. Jn einen grofen Topj
pber i1t eine PFanne giept man ein Glad Weifwein, ein Glas

Gifig, etwa 2 1 Wafjer, gibt Saly, qejdydlte Bwiebeln, einige
fert und Lorbeerblatt dazu, bringt ben

Prefrevfirner, gange Jell

Topf aum Feuer und liht den Sud fodyend

man bie l(ebenbigen Svebje Hinein und rithrt ein

bicjelben nach etwa 10 Wiinuten lebhaft ge

haben und eine rote Farbe befommen, werden fie bom Feuer

genommen, iiber einer Serviette angerichtet und mit jrijcher
Peterjilie umgeben. €3 fann aud) frijde Butter dagugegeben
eroen.

Anhaong.
144. Weinberajchnecten ju bereiten,

Die Weinberajchneden find nur tm Februar und Miry,
iolange fie fein Grad frefjem, zur Aubereitung braudbar. IJn
piefer Beit haben die Schnecenhiujer nod) thren Dedel; das
nennt man: fie find ,gededelt”, und nur gebedelte Schneden
jhmeden gut.

Buerjt werden die Dedel in fehr viel Waffer fehr jauber
gewajchen. Wihrend dicjes Verfahrens mup jdhon ein grofer

Thoma, Rockbud. 5
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