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5, Fifche, Kvebfe, Schnecken und Frofche.
1. Rarpfen blau 3u fieden,

¥denn man den Karpfen 1chon blan fochen will, muf
ev gucrit fauber gowafden, aber nicht abgefchuppt wevden,
Stan fdneidet ihm den Bauch auf, nimmtdag Cinges
foeide hetaits, gicbt aber im ausnehmen wobl Acht, daf
man die Gale nicht jerorict. Man legt ihn in eine tiefe
Platte, macht cines Schoppen TWeineffig ficbend, fehiittes
ipn fiber den Fifch Hevum, daf ev blau wird , und dect
ibn 4. Dany thut maon Waffer in cine verginnte Caffe-
volle, nebft eince guien Hand voll Sals, Peterfi-
{ien, Sellerywurieln und Schnittland) , bindet died mit
einemn Faden jufammcit, und fegt ¢8 in dad Waffer. Man
fchilt 3 gange Jwicbeln, frect in jegliche 2 big 3 NMage-
fein, thut 3 bis 4 Lorbeerbldtter dazu, und deckt die
Gafferolle su. Wenn nun das Waffer fedht {o legt man
deit Fifch binein, gicht den Effig, der auf dem Fifh wat,
atich noch hingw, uwnd [aft ibw bey gutem Sener {chuelt
fodyen, bis man fieht, vaf fih vas Sleifch vou den Grd-
sen abibfen will,  Diefe Art Fifche fonnen warm auf den
Tifh gegeben werden, oder man fann fie auch falt effen.
Man ferviert fie im Tepten Faolk immey mit Cffiq und
Baudl,

G ift bew allen GFifchen s beobachten, daf man fie
immer {chnel mup Tochen lafen , wnd daf fie anch viel
Peffer find, wenn man fie frifd baben Fann, ald gefalzen.

9, Lin gebratener BRarpfen.

gan fchuppt dewr Karpfen, und weidet ibn aug. Jndem
man ibn aber fchuppt, muf man ihn nur bey dem Kopfe
balten , damit man dic Galle nicht perdriict.  Ihenn er
ausgenommen iff, thut man auf eine Platte Preffer und
Galy, und ctiva 4 Loffel voll feines Baumol dagu, riihrt
¢8 durch eigander, Iegt den Fifdh datein ; Febrt ibn in

i
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pem Baumdl cinigemal um.  Darnach legt man ibn auf
eisient Roft, 1a6t ibn auf gelindem Koblenfener fhon gelb
braten, febrt ibn fodann um, und [Aft ibn auf der ans
dern Seite auch geld werden,

Hernach wird folgende Briibe dagu gemacht: Man nimme
ein gutes Ctid frifche BDutter, thut fic in eine Lreite
Cafrerolle, daf ver Fifch aevade licgt, und cinen Koch
16fiel voll fein gefchnittene Schalotten dagtt dampft fie
darin, Big fie weich find. Dann thut man cinen Koch-
(OfFel woll Mebl und etnen Loffel voll fein gefchaittene
Beterfilie dazu, und dimpft ¢8 nodh ein reniq mit cins
ander,  Darnad) fchiicter man Fleifchbriibe oder Waffer
daran, ein wenig Weineffig, neb ciner halben Taffe voll
Rapern CRapris), ein paar Mdaclein und 2 big 3 Lors
beerblatter.  Auch das Vavmbl, in weldem der Karpien
nmgemwendet worden, muf gleichfalls in die Briibe Fommen.,
Tau tafe fie fo cine balbe Viertclfiunde fochen, Tegt den
Siarpfen in die Bribe und [(Aft ibn nod) cine qute Vicrs
telfiunde mit fochen.  TWabrend dem Fochen muf cr aber
eintgemale mit einem CHISHel von der Briibe oben fiber
beaofien tceden. Desgleichen iff in Acht i nebmen, daf
per Fifch nicht unten anfige,  Wenn die Briihe ju dick
wird, oter wenn nidit genug Briibe da iff, {o fann man
mebr Waffer oder Fleifchbriibe nachfchiitten, Das Citts
geweide ded Fifdhes muf andh mit gefocht und neben den
Sifchen auf die Vlatee qelegt werden. Man fohiittet dar-
nach die Briibe dariiber und gicbt ibn auf den Tifch,

Co it febr gut, went man gange Fifche su fochen bat,
baf man immer FifchFefel oder breite Cafferollen in BVe-
teitfchaft babe, damit die Korvfen nicht qebogen ober
fhumm davin lieqen.

3. Zin gefullter Barpfen.

Man pust und {huppt den- Kavpfen wie den vorigen,
Man fegt ibn in das BVauvmbl mit Bfeffer und Salj
und macht donn folgende Fiille:
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Man nimmt 2 bis 3 Jwicheln, fchneidet fie fo fein alé
maglich, und dimpft fic in cinem Stidden frijdyer
Rutter. Van nimmt cine flcine Hand voll Peterfilie und
Sdnittlauch , {dneidet beydes fein , badt ed nodh cin
wenig, und LAt ¢ ein paar Minuten mit den Jwicbeln
damofen. DMan weicht ein Stiickchen Milchbrod in dev
Milch ein, riibre das Brod in die Jwicheln, thue Pfeffer
wd Saly dagn, cin wenig gefiofene NMdgelein ) viihre 2
Gper darein , und LIt ¢ auf dem Feuer fochen big ¢f
bick iff, TWenn der Karpfe cin Milehiein bat, jerfcdhneivet
man ¢s in wirfiichte Stiikdhen und thut ¢s chenfalls in
die Fiille, Man thut darnach die Fille tn den Karpfen,
und ndbt ibn ju,  Hicvaur nimme map cine Tortenpfanse,
Beftreicht fie dic mit frifcher Burrer, legt den qefliliten
Sarpfen mitten davein, beychmiert ibn noch mit Baumol,
fireut gefiofiencs Brod darvauf, und Ldft ibn bey 3 Vicrs
telftunden auf cinem gelinden Fewer Dacten,

Hernach wird folgende Briibe gemacht ¢ NMan nimmt
ein Stiidchen frifche Dutter , difht- cine Freine Hand
poll Schalotten davin, thut cinen Sochloffel volk Mebl
dagy , riibre das Miepl noch cin penig mit den Schalot-
ten, thut Fleifchoriibe oder Wafjer daran, anch Sapern,
fo man fic licor, Pfeffer, gefofene NRdgelein oder WMuss
tatenbliithe, 2 big 3 Scheiben Jitronen, fein gefchnirrene
Peterfilic, awen Lorbeerblirter und ein wenig Effig , i
nachoem man die Briihe fiuerlicht baben will. Such das
Baumol , in welchem der Karpfen umgenender worbei ,
parf nidht vergefen werden, Man Lift die Brihe cine
qute balbe Stunde fochen ; wofern fie ju ik wird,
fehfittet man mehr Warjer oder Fleifchbriibe nach, Dann
macht man Knopfiein von welcher Are man will, wic fie
fhon bey den Suppen befchrichen worden. Sie miifien
aber befonders gefocht werden. Man fchiittet darnach die
Briihe anf cine lange Riatre, legt den Sarpfen darcin ,
und garniert ibn mit den Knopfiein,
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4, Rarpfen an einer braunen Bribe.

Man fdhuppt den Karpfen, nimmt das Cingeweide Hers
aus, foaltet ihn der Lange nach vou cinander, und ers
{chneidet feded balbe Theil in 4 oder 2 Stiide, fe nach-
bem der Fifch grofier oder Fleiner if, [dft aber an dem
SopfiticE nicht mebr al$ cowa einen fleinen Finger breit
Fleijch, thut ibn in cine Caffcrolle, o daf dic Kopfitiice
sonntert auf den Boden formen, Man nimmt auf eis
nett Karpren von swey Pfunden cine halbe Maas - Wein
(wenn man vothen Wein bat, ift ed beffer als weifen),
thut Pfeffer und Saly daran, c¢in paar Ndgelein oder
MusFatenbliithe , 2 Lorbeerbldtter , und It tbn fochen,
Hievauf thut maen in ein fleines Pfannlein cinen Lofel
voll. eingefottene Butter; wenn die Butter recht beif iff,
baf fie dimpft, fo legt man 4 bis 5 Shnitten Brod dat.
ein, in der Linge cines balben Fingers, und [afit fie
fhon gelb bacten, nimmt fic aug der Butter und legt fie
auf cinen Teller. Man tbut cincn quten Kodhlbfel voll
Wehl in die BVutter, und rofier das Mebl davin fchon
aelb 5 feener nimm 5 oder 6 fleine Swiebeln, madhe die
Dutfen davon, und rife fie in der Butter, bis fie gelb
find. Wenn nun der Karpfen bald gefocht ift, fo riibrt
maft von der Briibe in das Mehl, und {chiittet ¢s fiber
oen Rarpfen.  Man [GgE von der Briibe fioch veymal
in die Pfanne laufen , fohiitcet ¢3 allemal wicder fiber
dent Karpfen, damit das Miehl wobl unter dic Briibe Fommt,
lift ibn Fochen Gis fich dag Fleifch von den Grdten aba
lifen will , [fegt die Stitde {dhon auf eine Platte , dag
gebactene Brod daswifchen , und fchiictes die Briibe daviiber.

5. Rarpfen mit einer weifen Brithe,

TWenn der Karpfen gefchuppt und ausgenommen ift, iwird
et in Stiide serfchnitten, wie ywm bacfen s man teocnet an
jevem StiicE mit cinem Tuche das Blut ab, legt fie in
cine Cafferolie, thut 8 bis 9 gefchalte fleine mwicheln
dasu, 2 Vererfiliemvnrseln famme dem Kraut, Saly und

BadenWiirttemberg



Bl s §
li;l;' i
(1o g
fitEpLd ¢
JH"!.!:.!I
'|?.t-' |: i
il e
"‘]| '

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

(1

SRfeffer, citt paar dgelein, cin Stid von ¢inet Snamets
wurel , gulest cine Voutvilfegueen weifen Bein, Lift
fo den Karpien eine gqute BVrertelffunde fochen, und leat
ibn auf citte Platre. Die Peterfilienwuryeln und die Sng«
weewnriel wirft man biniwveg, die 3wiebein hingegen mer-
deu- 1 0elt Karpfen berum gelegt, die Cafjevolle mit dev
Gauce wieder aufd Feuer gefest und fein gefchnitienie
Betevfilie darein qcthan, - Man nimmt ¢in Bivveelpfusiv
frifche BDutter , fehrr fie siemlic) im Weifmehl Hevwit
thie {i¢ it dic Sauce , ribrt davin bis fic gang iovs
Focht it alsdann. {chiittet man die Brihe Hber den Sate
pren und giebt ibn gicich su Tithe,
6, ®ebadiene Rarnfen,

Man pupt und jerfchncidet den Kavpfén wic sum Focen,
WBon dem Singeweive macht wan nichts als dic Galle dDavaus.
Dann nimmt man ein fauberes Tudy; und tyodnet jeded
Stiicf {auber ab, damit ¢5 nicht mebr naf iff.  Man fireut
ein foenig Bfeffer und Saly daviiber, nimmt Schivargmedl,
forengtes nber jebes Stite, damit alles damit bebeckt wird,
fehrt bann die Stiicke nm, macht ¢d auf der andérn Seite
atch fo, wno macht eingefottene Butter in eincy Vianne beif,
daf fie ddmprt.  TWenn nun die Butter recht heid iff, fo leqt
man den Karpfen bincin und [afit ibn {hon backen, Doch
mif man die Kopfftticke und das Eingeweide ldnger Las
den [affen ald das andere. Wenw fie abgetropft {ind ,
feat man fie auf eine Platee, denw Kopf ju uneeri und
bas Gitgeveide oben auf. Maon nimme cine Hand voll
Peterfifie, von elcher die Sticle fanber abgesupft find,
wirfr fie in die beife Butter , 1afe fie eine Minute baden,
gnd fiveut fie dber den Karpfen. Soldye qebacene Kats
pfen miifén immer fo warm als moglich auf den Tifd) ge-
geben werden.  Mian darf anch uniemais ju viel Stiicde
anf cinmal in die YPfanne thun, denn fie werden fonit
aeich, Dtan muf fic auf einem favfen Seuer backen, und
dic Burrer recht pampfen loffen, cbe man den Karpien

i
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bincin thut. Schoner werden die fTarpfen, wenp man fie
anftate in Vebl in geviebenenm Birod umwender,

7. dedye an einer weiffen Brube.

Man fhuppt die Hechte, nimmt fie aus und wirft dad
Eingeweide bimweg, enn fic flein find, fo gicbt man
ipnen den GSchwang in den Mund, find fie aber grof, o
finnen fie in Sriicke gerfebnitten werden wic die Karpfen,
Man faun aug einem grofen Hedht auch einen Kvang
machen: ev ift febr fchon auf einer Platte, Diefer Krang
wird anf folgende Ave geniadht:

Renm Ansnehmen nimmt mas fich wobl in Acht, dab
man nicht 41 weit geqen den Schwang {chueiders gegen
dett Kopf muf er aufqefchnitten feyn, fo weir als das
Gleifch qebt.  Hfedann fpalter man ibn auf dem Rilden
cben fo weit entyoey, als ev an dem Bande aufgefchnit-
ten ift; man febre ibn wm, daf das [nwendige heraus
fommt, foeret ihm den Rachen auf, daf das hintere THeLl
ves Fifches gang in den Rachen Dinetn geht. Darnadh
thut man in eine Gafferolle cine ficine Hand voll fein
gefchnittene Schalotten, legt dew Hecht darauf, nimmt
auf 2 Prund Hecht cine batbe Maaf weifen Wein, gieht
ibn fiber den Hecht, thut Pfeffer und Saly, . ein paat
Nigelein ovcr Musfatenbliithe und Peterfilicwuriel dage.
Hat man feine Peterfilicvurseln, fo fann man fFatt def-
fen Peterfilienfraut sufammenbinden, Man vedt vie Caf-
ferolfe su, und Ydft bevnach den Hechr auf cinem fraven
Sener fochen, bis fich dag Fleifch von den Seiten ablofen
1ift, {egt ibn auf. eine Platte , anf weldher man thn u
Tifdhe tragen will, die Briihe Hingegen thut man o eiue
Sdyifiet, und deckt den Fifch su, daf er wakn bleibt,
Hievauf thut man cin Stick frifche Butter in cine Caf
fevelle, tiibre fic mit einem Sochloffel voll Mebl aun bis fie
sevgangen ift, fobiittet die Briihe 3u dey Butter mit dem
Mehl, thut ein wenig fein gefchnittene Pererfilie daran,
und viibrt dic Briibe auf dem Feucr bis fie focht. Ff fie

Baden-Wiirttemberg



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

aicdit did genug, fo nimmt man bag Gelbe von 2 Encedr,
jcrElopft es mit ¢in wenig faltem Waffer , riibre o in
die Vriihe und [(Gfe diefe unter betandigem Umriibren
noch ein wenig fochen, Darnad) febiittet man die Briihe
fiber den Fifch und trdgt ibu su Tifdhe. €E5 1ff yu be.
merfen, dagjebeffer der Wein i, vefio feffer der Fifch wird,
8. Hedite am Spicf 3u braten.

lats Bat biesu cinen grofen Hechten nithig, diefen {dhuppt
man , ninmt das Eingeweide beévans, wafcht und falst dasd
Geifch inwendig tnd austoendig, Laftibn cine halbe Stunde
liegen. Darnach trodnet man ibn ab, befireut ihn inwen.
dig mit geftofenen Nagelein, Saly und Pieffer, legt die
SQeper mieder in den Fifch, und fpidt ibn dann auf benden
Criten mit fein gefchuittencm Sypeck. An cinem Fafitaqe
Tann man ibn face deffen mic Reblaub einbindens” ober mit
Tantg gefchnireenen Sardellen oder Anchois fpicen. Darnach
macht man einen Spich cin wenig warmy, und befireicht ihn
mit ©pect oder mit Butter. Van muf aber den Hecht an
den Spied mit ciner Schuur nmbinden, damit ¢r nicht abfallt,
Das Feuer muf nidht fehr fark feyn, und wabrend dem Braa
1en muf der Hecht einigemalmit feinem Baumol oder Buttey
beqoffenstverden; er muf immer cine Stunde am Syick bleiben,
Diache dann folgende Budibe: Man nimmte ein Stiied frifeche
Buttter, that {ie in eine Cafjerolle und cine fleine Hand vol
feingefchnittene Schalotren, und difche die Schalotten bis fie
gang weich find, riibrt cinen Kochloffel voll Mehl darein,
thut cine halbe Maaf Waffer over Fleifchbriibe davan, einen
Gchoppen Tein, Saly, Mustatenbliithe, Ndgelein, swey
Qorbeerbidrter, 3 bis 4 Sdheiben Jitvonen, auch Hapern
fo man will, und ein wenig Peterfilie, und Like dics 3u-
fammen cine gute balbe Stunde fochen. Darnach fchiireee
wan dic Bribe auf eine lange Platte, (08t den Hecht vou
dem ©Spief ab (man muf aber yorgfaftig feyn, daf fein
StiteE davoit fallt) uud legt ihn auf die Briihe. Dic Scheie
Best pon dent Sitronen lear man quf den Fifdh, IBil man
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bie DBriibe gevn faner baben, fo deiictt nan noch den Saft
e Jitrone davein, Darvacd) qavnirt man den Sifch
mit Krels-Knopfein, wie fie ben den Suppen befdricoen
find, ober man fann vie Platte mit mittelgattiaen Krebs
fen garniven, Man fiedet Kvebfe in Wein und Saly ab,
(68t dann die Schale von den Schwdngen, giebt aber
wobl Acht, daf die Schwdnie an den Krebien gang Hleis
ben,  Man bebt auch die Mafe an den Krebfen auf, die
Sdecren und das untere bingeqen miiffen gany und un.
anqetastet bleiben.  Und fo garnirt man die Vlatte mit
den Srebfen, und trdat fie su Tifehe,
9. Aedite blau su fieden,

Man pupst die Hedite und fhuppt fie, fdhneidet fie anf,
ivft das Eingeweide binmweg, macht fie Erunm und giebe
ibnen die Schwinge in den Mund, thut fic in cine Sdiif-
fel, madht cinen Schoppen Weineffig ficbend, {hiittet
ben Effig fiber dic Hechte und decke fie fogleich su. Hiers
auf thut man i eine breire Cafferolle Wein, Saly und
aangen Pfefrer, 2 Lorbeerbldtter, cine Fnnwerivnrsel, 5 His
6 fleine gefehalte Jwiebeln, TWein dey Wein Focht, fo lege
man die Hechte hincin und (A fic cine Vievteltunde mit
fodhen. Man muf aber wiabrend dem Kochen dic Fifche suge-
pect balten, Daun thut man fic ayuf cine Platte oder in eine
Schiiffel, {chitteet die Briihe dariiber und legt gefchiwind
einen BVogen Papier davauf, damit der Dampf bey eiu-
ander bleibt. Diefe Hechte bleiben 4 bis 5 Tage in der
Briihe qut. Man qicbt fie immer falt auf den Tifeh, Man
fann and) Waffer nnd Efig dagw nehmen, angatt Wein,

10. Bedite auf dem Roift 3u braten,

Wenn der Hecht gefchuppt iff, wird v auf dem Riicen
aufgefchnitten, das Eingeweide berausgenommen, der Fifch
von unten bis oben aufgefchnitten, doch fo, dag die Seite
bes Vauches gang bleibt, WMan thut in cive Platte Bef-
fer und Saly und 3 oder 4 Loffel voll frines Vaumil,
wendet den Hecht cinigemal Ddavin um, beftreicht cineh
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Roft mit cin weaig frifcher BVutter, uud (de den Heht
Bey cinem gelinden Feuew fchin geld werden. Man fimint
i won bdem oft, febrt ibnm wicder im Baumodl uwm,
und [Gft ibn auf der andern Seite aud) braten. Solche
Hechre foun man darunach in ¢ine Briibe, wie die gebras
tetien Sarpfen, leqen, ober man fann cine Sitragon-Bribe
vasy machen, twie bey den Govellen befdyrieben iff.
11, ®ebacdene Hedte.

9Man Bactt dic Hechte auf gleidhe Are wie die Karpfen:
nur miifen fie in Gtilde serfchnitien werdeh, wenn fic
grijfer find als ein halbes Pfund.

19, Barben, Bor{ig und Sdleyen.

SWerden auf die qleiche Avt gefodht und gebraten, iie
die Sechte, nur mifen die Schlenen mic fiedendem Loy
fer Begoffen werden, bdamit dad Gehleimichte vavon gqebt,
Daw fonn fie and) in eingefottener Buticr backen, wie
bie Hechte und die Karpfen. Die Gebleven und die
RBivfig fonnen mit vothem Wein gefocht werven, anftott
mit weifiem.  Wnd um fie Folt ju effen, fonnen fie in
qBein odet in Waffer abgefotten werden, wie dic Hechte,

13. Barben auf dem Roft 3u braten,

Qum Braten nimm von den grofiten Varben, fdhrppe
fie und nimm dag Cingeweive hevaus, reifie ibnen dic
Shren hevans und wafche fie imvendig rein auds fchuet
dc in die Barbe alle jwey Finger Dreir in dic sSmecre
ctien Schnitt auf beyden Seiten, falze fie wobl cin, doch
nicht 3u viel, [afie fie fo eine Stunde licaent, thue dann
auf cine Platte ctliche Loffel volk fetned Baumif, etliche
gehactte Schalotten, fein gefdhnittene RPetevfilse, ein wes
nig Prefer, mifche ¢d robl, trocEne die Sifche fauber mit
cinem Suche ab, begicfe dann mit diefem el vie Fifche
fo qut als miglich auf beyden Seiten ; baan freue geries
fenes Brod fiber fie, lege ctliche Lavbeerbiitter anf einen

Faost!
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Rofr und die Fifhe davauf; cine balbe Stunde voy dem
Eiien fielle fie auf warme Koblen, [lajfe fie auf beyden
Geiten {chon qelb braren: wdhrend dem Braten muf man
fic svepmal mit dem BVaumil fibergicfen, und (29t fie auf
cine Plaree, Vian muf wobl Acht qeben, daf fie nidht
seebrechen, unb giebt einefaite Saucedagn, weldhe man liche,

K

14, Sovellen,

Die Fovellen mwevden getvafchen und ausgenommen, abep
niemald gefchuppr.  §e frifder die Fovelen find, vefto
beffer find {ie, Wenh man faldhe nicht den gleichen Taq
brandit, an weldem e aing dem Wafier fommen, o mug
maf fie wafdhen and ausachmen, aber niche falzen. Man
thut fie ineine Cafferolie, leat etne fleine Hand voll Scha-
lotten, ©aly und Piefer, ¢inn wenig Musfarenblitthe oder
Ndgelein, und eine fleme Sand vold Verevfitic sufammen-
qcbunden auf die §ifche. Zu zwey Bfund Forellen nimmt
mait eine balbe Maas rothen Wein, und Lift {ie bey Ci-
nem ffavfen §euer eine gute Wivetelfunte davin fochen,
Darvauf wimmt man fie aus der Cafferolie, leat fie fehon
auf cine Plagee (man muf abey Ache geben, vaf fie nicht
serbrechen ) uud fehiittet oie Briibe davijber. Man thue
it Die Cafferolle etn Stk frifche Burter und einen floi-
nen Loffel ool Mebl, vnd viihrt das Mebl in dic Buttey
big fie gergangen if.  Man nimme dic Bidibe von den
Fovelen, fehiittet fie in das Mebl , thut cin weniq fein
gefchnittene Peterfilie bingu, und [Aft ¢ unpter bejtindie
gewt Umrnbven mwieder antfochen.  Darnach fchiitier man
vie Briibe fber die Forellesn, thut die sufammengebundene
Peterfilie davon, und tragt {ic gleich 3u Tifdye,

15, Soreilen {dwars 3u Fodyen,

Man pubt wud waicds die Forelen wic die vovigen, nimmt
iu 3 Lfund Fovelen cine Maad vothenw Wein, thut ibn
i cine breite Cafferole, fchalt 12 bis 16 fleine Swichein,
thet fie bincin, nebif Pfefier und Saly, Mustacrenbliithe
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und Ndgeleiis, ciner Jngverivursel, 2 oder 3 Peterfilien-
wirseltn, 4 Nuffernen und cinen c¢ingigen Jinfen Knob-
fauch ;, thut dics alled sufammen in den MWein, [AFt ibn
Fochen, Teat danm dic Govellen in dew focheuden Wein,
pect fie fhnell an oud (dft fic fo cine qure Viertelffunde
mitfochen. Darnach nimmt man die Forcllen vou dem Feuer,
[eat fie fehon qerade auf cine Placte, qicbt aber Uchtung,
dag nichts von dem Gemiivge und den Swichelit davan hingen
breibt, und dect fic su, daf fie warm bleiben, dic Bribe
hingegen fchiittet man durch ¢incn Haavfieh wnd driicft die

Sgicbeln und aflled, was in dem Haarfich ift, mit cinem

Lifiel wobl aus, thut in die Cafferofle ¢in Stk frifche
Dutter, cincn fleinen Kochlbffel voll Mebl, [ift das Diehl
in der Buttcr einwenig dampfen, damit ¢3 nicht foweif bleibt,
gicfe die Fleifchbriibe dariiber und [4ft fie unter befandi-
gent timiibren auffochen. Darnach fchiittet man die Briibe
#her die Forcllen und trdagt fie gleich su Thiche.
16, ®cbratene Sorellen mit Eftragon.Bribe,

Dan pult die Forclen wie die vorigen. Ju dicfer Art
find die arofen Deffer afd die fleinen. Schneide in die
Govellen alle ywoeen Finger breit in dic Quecre cinen Schnitt
auf bepden Seiten. Man mug aber wobl Achtung geben, daf
der Scnitt nicht durchaebt, Hernach thut man auf cine
flache BPratte Pfefer, Saly und 4 bis 5 Lofiel voll feined
Vawnol , ie nachdem man viel oder wenig Forelen bat,
Man serriibrt das O¢f mit dem Pfeffer und Saly, leat die
Gorellen hinein, wendet fie einigemal darin um, legt fie auf
cinen Mot und bratet fic auf beyden Seiten {dhon gell.
Wabrend dem Braten nimmt man die Forelen von dem Roft
und fehrt fic niodh cin- ober swenmal in dem Baumsl um,

Darnach mird folqende Bribhe dagn gemacht: Diake nimmt
fechs Cuer, IAft fic bart ficben, fchueidet fic von ¢inans
der, nimmt das Gelbe beraus, thut ¢ in cine Sdhiifiel
und serdvickt ¢8 mit fechd 2ofrel voll feinem Baumol,
Dai nimme maw eine Hand voll Eitvagonbldtter, fhneides
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fie fein, thur ein wenig i.‘ﬁu:zcrf{ie,« Gdnittlaudh uud 2
bis 3 Sohalotten dasu, Diefes alles muf gueri fein geo
fchnitten und gebacke oder gemieat werden. Darnad 30ts
viibrt man es mit den Eyern und dem Oel, {diicter G-
fig daran, daf es liuft wie cine dide ¥ 3riihe, thut Salj
und Preffer vazu, und davjenige Daumil, in weldyem bie
Fovellen wmgewender worden find. Nan muf diefe Brii-
be giemtid; Tange viibren bis fich das Oel mit dem Eiiig
vevmengt, thut qie auf cine Platte, legt die Forellen dars
anf und tedge fie gleish 3u Tifdhe. Denn wenn die Feo-
vehen nicht warm find, fo find fie nicht mebr gut.
17, Sorellen absufieden,

Wenn die Forelen ausgenommen und gewafden fiud,
erden e frumm gebogen und mic cinem bilzernen Spica
lein oder mit ciner Madel uud flarfem Faden , die man
» ourch) dic Nafe und den Schivang des Fifches $icht wud
vann sufemmenbindet, feft qemacht.  LWenn man fie nun
blaw baben will , fo werden fie wie dic Savpren mit fies
bendem Effig begoffen 3 wenn aber die Forellen noch [eben,
o thut mau in cine Pfanne Waffer, Vrefer und Salg,
3 ober 4 Rwielheln in Scheiben gefchnitten ,  cine Efcine
Sngwerroursel, Pererfilicnwurseln mir fame dem Kraune,
und L.u[cunum,tl, thur e alles aufammen in dbas Waps
fers man muf aber wobl Saly darcin thun , deun die
Fifche werden nicht verfalyen. Sobald tas Mafer fochi,
fegt man die Fovellen binein, deckr fie 3¢ uad a6t fie
cine Viertelfunde fochen 3 man atebdt fie gleich aufdeu Tifch,
damit fie noch warm find,  MWan ife m mic Effig uad
Baumdl. Will man fie aber Falt anf den Tifch geben, fo
mug man fiace Wafer, Wein oder Efitg in dic Pranie thun,
und lage fie dann in der BVriibe Licgen bis may fie brouapi,

18, @edbactene Sorellen,

Man pust die Forcllen wud Lt fie wie die vori.
gen.  Wian wimme auch wee ficine Jorclien qum Oaden,
und basfr fiv wic die Hechie, '
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19. (Bin Aal mit einer Rapernbribe.

Man fchidgt dem Aal einen Nagel durd) den Kopf uud
pefeftiget ibn an ciner Wand ober an ciner Thiive, CEt
muf mit einem Tudhe gebalten werden, fouft fchlifpft cv
aug den Hinden, Darnach (05t man mit einem flefoen
fharfen Meffer dic Hant ringd nm den Sopf ab, nimnt
Saly in dic Hinde und freift damit die Haut fiber den
9lal Berunter, nimmt ibn wicder von dem agel {chnei-
bet it auf und nimme das Eingeweive bevaus. Alsdann
macht man cinen Riug aus dem Aal, fo pad der Kopf
inendig binein fommt, wimmt cin gifernes Spicfiletn,
fifi ¢f durch den Aal, daf der Kopf umd Sehmang e
merben, thut dann cin paar Loffel voll Bawmsl anp cue
Piatte, nebfi Biefer und Sals, viihrt €8 tuiee chingnice,
fegt den Aal hinein, foendet ibn tn dom. Zaumol une,
Daf er gany dibersoqen wird, legt ihn auy cien Do
nad bratet ibn auf beoden Seisen fhin geib. ,

Sernach wird folgende Brlibe qemadht: Wian tput gin
Criickchen Butter in cine Cafferolle, 1 weldiey dev Aal
fommlich Plak bat, thut cinen Kochiifel voll {eingefebrits
tene Sebalotten dazu, 1afit die Schalotren dampfen big |
fie weich find.  Darnach rahre man amen inen Sodi» |
Tifier voll Mebl binein, nelg feingefchunictence Bererqilics
[dft ef noch ern wentg dampfen . fhurer deon S1eijehs
puiibe oder FWaffer davan, cne bolpe Tajfearchaaie vall
Effig, eucdh) Kapris wenn man will, aber dann parr man 8
picht qu viel Efig nebmen, ein paar Lorbeerblutier uad
cin weniq geffofiene Stagelein s auc) das BVaumbi, in wels
chem der Aal mmgewender worben, ek gleiehialls 1 die
Qeiihe fommen.  Wenn die Brithe nicht genug gefatgen ifl,
fo tout man noch medr Saly davein, GG fie todyen, und
fobatd der Mal fchon geld gebraten i, legt man ibn bine
i, Gr muf auf gelindem Feuer cine guee hatbe Giunde fo-
dhen. Wibrend dem fochen muf aber dic Cafjevolle cianigeinal
gengeriicteit werden, damit dev Aal nicht waten anhingts
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Darnach nimmt man ibn aus dev Cafferolle, fegt ibn auf

cine runde Platte, sieht das Spicflein wicder Hevaus vud

riibre die Briibe auf dem Feuer noch cin weniq um.

Wenn noch ctwas Feet vom Aol auf der Briibe ficat,

muf es gucrft mit einem Loffel fauber abgenommen wers

bent, Darnad) fehiittet man die Briibe mitten in den Aal,
20, £inen Ual 3u braren,

Maw gicht dem Mal die Haut ab , pust ihr wie dew
vovhergehenden und {dneidbet ibn in fingersfange Stiicke,
Der Kopf und der Schwang werden wegaeworfen , die
Theile biagegen mit Pfeffer und Saly gevicben, jerlGge
it Stijefchen frifche Butter und wendet den Aal darin wm.
DMan nimmt Reblonb, tickelt den Hal darein, bindet das
Rebland mit cinem Saden um den Hal feft, fectt ibn dann
an einen fleinen Spie und IAfc ibn ychon geld Graten.
Wabrend dem braten begicfit man ibn mit der Briibe, fo
in die Bratenpfanne [Guft, Sn Crmanglung cines Spics
fed Fann sman den Yal in einem Vackofen oder in cinem
Ocfelein braten, und anftate ibn in Reblaud cinguwiceln,
fann man dic Snicte des Aals in geviebenem Brod vn-
wendet, vas Bled) mit frifcher Vutter anftreichen nnd den
Aal geld braten, nur muf ev cinigemal in feinem Fets
umgewendet wevden, thur darnach Vetevfilie oder fouft ots
was griines auf eine Platte und legt den Aal dagwifchen,

Man muf den Aal gang warm auf den Tifch geben, weil
et viel it fett 1yf, als daf man ihn falt ¢ffen fonnte, Man
fann ibn aud) blaw abficden wie andere Fifdhe; er muf
aber [anger fochen, damit er fein §ett defo beffer verlicre,

21. Salmen abzufieden,

Wenn der Salme jevfchnitten iff, thut man Waffer in
cine breite Caffevelle. Auf ein Pfund Salmen nimme man
cine Hand voll Saly, swey Imwicheln mit Réigelein befiecks,
gangen Pieffer, Lorbeerbldrter, Sellernwurieln, Pecerfilicn.
wurseln, cine Fugroerwurzel , und ¢in Glas voll Effig,
thut o8 aftes sufammen in das Waffer , Deckt ed su und
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lafr ¢s fochen, GSobald das Waffer focht, legt man den
Salmen binein. Hat man mebr afs cin Stiick /o muf
man fie nicht auf einander, fondern neben cinander Ie.
gen. Sind ¢ flcine Sticlein, fo muf er eme Bier-
telftunde fchnell an cinander fochen; fiud fie aber gro
und dick, fo Yafir man ibn eine gange balbe Stunie tos
chen, G5 ift fein Fifch, der cinen fo ibeln Gerndh bat,
und ver fo ungefund iff als dev Salme , wenn ev ticht
genng gefocht ift. Man fann auf diefe Art ibn fracc mit
Baffer und Gffig, mit Wein fochen. Wenn cv gefocht
ift, thut man ibn in cine Schliffel, fihiitrer die Briihe
dardiber und 1dfit ibn falt werden bis man ihn effen wil.
Man fann ibn 4 bis 5 Tage i ver Bribe aufbehalten.
99, &almen i einer weifcn Brabe,

Qu cinem Pfund Salmen nimmt man cine balbe Maas
quten weifen Wein uud 5 bis 6 Fleine Jwickeln, fehalt
fie und thut fic su dem Lein, nimmt auch NRdgelein da-
an, cin wenig Prefer, Wuofatenbliithe und eine fleine
Hand voll Peterfitic sufammengebunden , und Lifc ¢8 mit-
einander fochen. Sobald der Wein fodt, Tegt man den
Galmen binein und [apt ibn cine Vierteliunde mitfochen,
thut ibn darnach auf eine Platee, yebiictet e Briihe in
cine Schiifiel und dect den Salmen ju , damit ¢r warti
preiot. Hicraus thut man in die Caferofle cin Stid fri-
fche Butter und e¢inen balben Kodyloffel voll Mebl, ribet
das Mebl auf dem Feuer bis die Dutter jergangen i,
fhtiteet die Briibe vom Salmen davein, ribre fie bis fie
focht, nimme gwwey Eyerdoteer, serflopft fic mit cin-wenig
g¥affer und ruhit fic gicichfalls in dic Drithe, {chiitect
pic Briibe fiber den Salmen und trdgt ibn gleich su Tijche.

93, @cebratene Salmen,

Man nimme die Stiicke von Salmen, thut PFefer und
Gals auf cine Platte und etwa 6 Loffel voll Baumdl dagy,
wendet die Stiicfe cinigemal davin um, Tegh fie auf dew
Roft und Lift fic auf benden Seiren fhdn gelb braten, Man

BadenWii;ttcmbcl‘g



(el ()

Fanu ibn audh in cinem Badoferr oder Ocfelein braten.
Ev muf aber wdabrend dem braten einigemal in Danwmol
und GSaly umgewendet werden,

Hernach macht man folgende Brdibe dazu ¢ MNan thut
ein qutes Stiick frifche Butter in eine Cafferolle , einen
Sochloffel voll feingefchnittene Schalotten und difcht fola
dhe in dev Dutter big fie weich find, Dann {chitttet ma
Sleifchbriibe oder Waffer davein, nebit ciner Halben Taffe
poll Kapris, geftofene Nagelein, 2 Lorbeerbldtter, 2 Sdyeia
ben Qitrone und feingefchnittene Peterfilie. Wenn die
Brfibe nicht fauer genug i, farn man noch IJitronens-
faft oder Cffig datan thun, [4fit fie fochen, und {obald
per Salmen gebraten i, legt man ibn binein und it
ibn eite qute balbe Stunde mitfochen. €5 iff nicht su
pergefien , daf Das BVaumil und das Saly, in weldem
ber Salmen wmgemwender wordén, aud) in die Briihe ge-
boven. Babrend dem fochen mufi die Caffevolle einige.
mal umgerittelt wevden, vamit der Fifch nicht unten ane
fikt, Sodannr leat man ibn auf eine Platte, {dyiittet die
Brithe daviiber uad tvagt ibn su Tifch.

24. Ladbs,

TWitd auf die gleiche vt gubereitet wie der Salmen,
e mug er ein wenig langer fochen,

25, Salmlinge absufieden,
Yimm 54 50 Sialmlingen 2 Schoppen Weitt, cine Jvies
hel, Preffer, Saly und cine fleine Hand wvoll Peterfilie,
sufammengebunden, [aft den Wein ¢in paar Minuten fo.
den, wivft vie Sdlmlinge davein, decft die Caffersle ju
und {afr fie etwa 5 Minuten mitfochen, darnach thut
man fie in eine Schiffel fame der Briihe. Wenn fie falt
find, fo leat man fie auf eine Platte und frent fein ge-
{hnittenen Schnittlauch darviiber. Die Platte felbf aber
qarnive man mit ganger Peterfilie, Wan iht fic mit Efa
fig und BVaumpl mwie andere Fifche,
&
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Aur die gleiche Avt Bereitet man die Aefchen, die auch
cug bem Rbein gesoqen werden,  Nur miiffen fie Lingey
tochen al8 die Salmlinge, weil fie grofer find,

26, Salmlinge warm 3u effen.

Wan nimmt ju 50 Sdlmlingen eine bhalbe Maas WBein,
thut fein gefchnittene Schalotten, Saly, Mustarenbliithe,

oin paar Ndgelein und eine {leine Hand voll sufammen-

gebundene Perevfilie dazu, und lafe ¢s ungefabr cin Glas
voIl einfochen, thut die Sdalmlinge hincin, laft {ie 5 bis
6 Winuten fochen und vichtet fie dann auf ¢ine Platte an.
Die Briibe thut man in cine Schiiffel, nimmt cin Stifk
Butrer und einen batben Kochlofel voll Mebl und rubhrt
¢d Dig Die Butter jeraangen iff, fchiitter die Briihe bhins
ein, viibrt {ie bis fie focht, nimmt bavj ‘gefbe von ey
Eyern, jerflopft ¢35 mit ein wenig Waffer , riibrt es in
vie Briibe und [GFt ¢8 unter befidndigem Wmribten wie-
ver fochen , fchiittet die Brubhe diber die Sialmlinge und
iragt fic gleich su Kifche.
27, Stodfifhe su waffern,

Beym Ginfaufen ves Stocffifches muf man darauf e
ben, baf cr {dhon weif if. Der Stodfifch wird mit
cinem Hammer serflopft und eine Macht in frifches Wass
fer gefegt. Dann wird ein Stild Kalch, ciner Fauft qrof,
i einen Zuber mit Waffer gelegt, Sobald dber Kaldh ab-
gelofeht it ,  wird der Stocdfifch davein geleat und ey
Gtunden davin gelafien, alsdann witd cr heraus genoms
men und swey Tage fang in frifchem Waffer aufbebalten.
Man muf thm aber des Tagd 3 bis dmal frifches Waffer
geben,  NMach verfluf von 2 Tagen fann man davon fo.
chen,  SBas davon dibrig bleibt, fann man S Tage im
SBaffer Iaffen: nur muf dicfes tdglich crneuert merdew.

28, OStodfifche su Eochen,

Man nimme gewdafierten Stockfifeh « fept ibn in ciner

cifernen Bfanne sum Feuer, TAfit ibn cing Fleine Vicrrels
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ftunde fochew, sicht ibn aug dem Waffer, Tleat ibn auf

cine Platte, wacht die Grate davaus, und thut Pfefer,

Galy und Fhgwer daviiber. Dann laft man cingefottene

Butter in einer Pfanne beif werden, daf {ie dampft,

fchiittet fie diber den Stoctfifch, und tragt ibn ju Tifche,
29. Auf eine andere Act,

Nimm gewafferten Stockfifch, thue ibu in eine Lfanne,
lafi ibn Fochen, wie erft gefagt mworden. Thue ein Stiict-
chen frifche Butrer in eine Pfanne oder Cafferolle, eine
gute Hand voll fein gefchnittene Jwicheln und Peterfilie
dastt, faf dicd eint wwetitg dampfen , thue den abgefochten
Etodfiteh darvein, laf ibn nod) cin wenig dimpfen und
febre thn wabrend dem Dampfen cinigemal um.  Nan
Fann ouch fleingefchnittene Hiringe ovey Sardellen dasu
thun,

30, Saberdan su Eodyen,

Lege den Laberdan 24 Gtunden in frifches Waffer ,
oann giche ihn beraus, fese ihn mit anderm frifchem Wai-
fer simn Sewer, und laf ibn fodpent wie den Stockfifoh,
Dany decte ibn su, thue ihn vom Feuer, fepe ibn aber
nicht su weit davon hinweg, Damit ev immer cin wenig
fortfocht. Hernachmache folgende Briihe: Nimm cin Stiick-
chen Butter, vifie einen Loffel voll Mebl davin, aber nidht
gang gelb, nimm fein gefchnittene Schaloten odeér andere
Aicbeln, difche fie cinwenig mit dem Miebl, fchutte Waffer
odet Fleifchbrsibe daju und Laf ¢o eine Vierteljiunde fo-
then, Thue cinige fein gefchnittene Anchois nebft dem Saft
ciher Bitrone bingu und ein wenig Diusfatenbliiche oder
aefioficne Stdgelein.  imm dann den Laberdatt aus dem
Wafler, Tege thu auf eine Platte , laf das Waffer mwobl
ablaufen, vitbre ¢in paar Goevdotter in die Briibe, {chiit-
t¢ od tiber den Fifch, und gieh ihn gleich auf den Tifch.

31. Wiellfifdhe 3u Eodhen.

Thue in eine Pfanne Waffer, jedoch mache {ie nicht ju

boll, Wenn das Wafler ficdet, fo lege den Fifeh Dincin,
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Iag b1 fo Tange fochen a8 ¢in hartes €y, Thue Fleifdh-
britbe in eine Eleine Cafferolle, cin wenig fein gefchnittene
Qitronenhiilie, eine Hand voll fein gebacfte Schalotten,
Mustatenbliithe, Ndgelein, Pfeffer, und laf dies wobl
fochen.  Nimm alsdann ein qutes Stid frifche Butter,
Eebre fie im Mebl berum , vibre fie in die Brihe mit
giner fleinen Sand voll- griiner Jmicbeln und Peterfilien
serbactt, SOIl man die Bribe fauer haben, fo driicdt man
den Saft von ciner Jitvone dareiny wo nicht, fo thut
man einen Schoppen Mildyrabm dagu , Taft ibn mitfochen,
nimmt die Mollfifche aus dem Waffer, leat fie auf eine
Platee und tedat fie gleich su Fifde,

32. ®rundeln 3u Foden,

Man wafcht die Grundeln fauber und (GFE {ic in cinem
Gich-Beccen vertronfen, Ju einem Teller voll Grundeln
nimmt man einen Schoppen Milch, und Life {ic davin
vertvinfen, Sernach thut man in ¢ine Cafferolle Fleifch-
Brithe oder TBaffer, ein paar fein gefchnittene Schalottct,
ein toenig Peterfitie, Preffer und Saly, Yafit dies eine
Weile fochen, nimmt die Grundeln aus der Milch, legt
fic binein, und ldfit fie 4 bis 5 Minuten mitfochen.
Sernach nimme man ein Stiickchen Buttey, Febrt ¢4 in
Mebl berum, Tegt ¢8 neben zu in die Cafferolle su
ben Grundeln , und viittelt die Caffevolle bis die Butter
perfocht iff. Dann nimmt man das Gelbe von 2 Encrn,
serflopft 8 mit ¢in wenig Waffer, riibrt von der Brifhe
in die Gyer, {chiittet fie wieder fiber die GSrundeln, und
[ift fie noch eitt wenig mit den Eyern unter befiandigem
Wmyiitteln fochen, vichtet fie anund trdagt fie aleich su Tifche.

Man fann die Grundeln auch wie dic Salmlinge fochen,
nuy muf man fic dann nicht in dev Milch vertrinien laffen,

33, @ebadene Grundeln,

Man [dFt die Grundeln in der Mileh vertrinfen, Legt fie
in cin fauberes Tuch, trodnet fie vein ab, thut fie auf
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ein Brett, forengt PrefFfer und Sals daviiber und cine
fleine Hand voll Mebl, macht dics wobl unter einandey
mit den Grundelnr, und backt fic in beificr Butter, wie
andere Fifdhe.

34, Diringe su braten,

Lege die Hiringe cine Stunde in frifhes Wafler,
nimm fie bevraus, mwafdhe fie noch cinigemale durch, laf
pas Waffer wobl ablaufen, beftreiche einen Soft mit Butter,
lege die Havinge davauf, und laf fie auf den Koblen
langfam braten. Man muf fie aber wabrend dem Braten
ofters ummwenden und allemal mit frifcher Butter anfreis
dhen. Wenn fie fertig ind, werden fie su Sauerfraut
over Crbfen auf den Tifch gegeben.

Man Tann die Hivinge auch auf folgende Avt braten :
Man nimmt s jcvem gewdfferten Sarving einen bhalben
Bogen tweifies Vapier, beftveicht dafferbe dick mit frifcher
Butter, leat bie Havinge darvein, wicelt ¢f sufammen
Deftreicht bie ausiwendige Seite des Papiers auch lltlt
Butter, damit es nicht auf dem Roft anbrenne, und laft
bie Hiringe langfom braten, bis man glaubt, dag fie
mochten gut feyn.  Man fann fic dann mit dem Papier
auf den Tifch geben, oder daraus nebmen, twie man will,

35. Sréfde 3u fricaffiren,

Man pubt dad {chon abgegogene Hintertheil von den
Frifchen nochmals fo, daf man das untere an den Schenfeln
und die obern bevausftehenden fleinen BVeinlein davon feg-
fhneidet, mafcht fie fauber , thut in eine Cafferolle, die
wobl versinne ift, cin StiicE Vutter und 2 fein gefchnit,
tene Sdyalotten, nimmt die Frifdhe aus dem frifchen
Wafler, thut fie in die Cafferolde, fprengt cine Fleine
Dand voll Mehl und ein wenig Saly dariiber, thut fein
aefchniteene Peterfilie bin;u, ldft fie etiwa cine Halbe

Biertelftunde dimpfen, dann thut man eine balbe Thee-
fchaale voll Fleifchbriibe daran, und [4Et fie noch ctwa
cinte halbe %tcvrcmnnbt fochen, Hernach nimme man dasg
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Gelfe von cinem oder 2 Eyern, f¢ nachdem ma Srofdhe
bat, {chabr ein wenig Musfarnuf davein, rviibre fie mit
¢in mwenig Waffer an, fchiitret die Vriihe von vent §to-
fchen Dasu, thut fie wiecder in die Cafferolie, und viittelt
die Gafferolle big ¢s wicder fodh)t, und vichtet fie gleich
an. Wean man will, {o fann man quch ein wenig Efiig
in das ®elbe von den Gyern riibren. Auch Mildyrabm it
febr qut, wenn man, anfatt dem Cffig, gin paat Liffels
woll 3u den Cyern ribre.
36, @ebadene Srofdhe.

Wenn die Frofdhe foudber gemafchen find, thut man fic
in eine Cerviette und tronet fie faubey al, nimmt nod)
¢itt anderes Ende von der Servictre, und thut fie davein,
pamit fie fa nicht mchr naf find. Man macht bernad
folgender Teic: Dian nimmt eine guie Hand voll Mebl,
thut Salyr ein paar geffofene Magereit, uud fvenn mau
ill, abgerichene Sitvonenichaale anftatt den Jdgelein , fo
ift ¢¢ noch befler, macht den Teig it frifchem Waffer
att, fo dicE als cinen Knopfcinteig, thut ¢inen Loffel
woll Baumbl bingy, dag Weific vou 3 Eyern, und riihrt
den Teig wobl durch einander.  Wid dev Teig a4 Dick,
fo muf man ibn mit Waffer verdinnerin; deun v muf
fo diinn feyn, daf e ab dem Loffel fauft. Man thut die
abgetrocEucten Frofdhe bincin, vibrt fie 1oobl unter oen
Teig, und Ldft in ciner Pfanng gingefottene Butter heif
werdett , o viel ald man ju anderm Gebackenen braudy,
thut Loffel voll mweife von den Frifchen in Ddic beife
Butter und [Aft fic fhow gelb backen. Doch miifien {ic
nicht 3u fdnell gebacken werden,

37. Sdmeden su Foden.

Qu 50 Schneden nimmt man cine feine Hand voll
Sals -und ¢ben fo viel Ufche, die aber nicdht mit Kobiew
vegnifcht ift, thut ¢s jufammen in cine ciferne PBanne
pder Sopf, fchiittet Waffer dariiber, t-m‘;‘tﬁ oben {iber die
Schneden sufammengeht, YAft die Schueden mit e
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Hauslein fo Tang davinn fochen ald ein havtes Gu, ober
big man fieht, dag fich die Deckel obien aufiofen. Dann
werden fie mit einer Gabel aus dem Hanslein Heraus.
genotmmen , die {chwarse Haut davon mit cinem f{charfen
Mefier abgelidst, das bavte vornen am Kopf und der Schwang
binten weggefchnitten, das iibrige aber mit Saly gerie- ;
ben und in wormem Waffer abgemwafchen. Man waifht it
fie 2 bis 3 mal in wavmem Waffer bid alled f{hleimichte '
paven ift, thut die qepupten Schnecten in einen ivdenen

Topf oder Caffevolle, fchfittet cine balbe Viaas Waffer ,

chen o viel Fleifchbriibe und cin Glas voll weifen IWein

davitber, thut 2 Jviebeln dagu, die mit Ndgelein bepreots

find, ein wenig Saly und 3 bis 4 fleine Speckichwarten;

thut ¢3 alled sufammen ju den gepuiten Schneden, und

ldfit fie 5 bis 6 Stunden langfam fochen. Man fodit .
aber bie Schnecten immer den Tag juvor che man fie braudt, ‘ I'i"|'
Diceanf pube man die Hauslein., Pan wifdt fie einigemal TN '.'.'5
i warmen Waffer fauber aus, thut yie in cine Pfanne, '
fehiictet Waffer daviiber bis ¢s oben gufmmmengelht, nelbij (e’
cin wenig €ffig ,  und Ldft fie cine balle Viecrtelftunde LR
fochen, wafcht fie noch einmal aud, sulckt nodh im falten I |
Waffer, und Teat dann feoes Haulein wmgewendes in cin |
Giecbbecten, damit alled Waffer wobl davaus [Auft, Her- L gt
nach wird folgende Butter angemadht : Man nimmt 3u Bl
50 Gdnecten ¢in ballied Pfund Butter und ¢in Loth |
Sarbellen oder Anchois, Wenn vie Anchois fauber gewa- 1A
fdhen find, fchneidet man den Kopf daven, dag andeve I
wird feir gevfchnitten und gebacke.  Man nimme dann ;
fein gefchnittene Sitronenfchaale, 6 Bi3 8 Schalotten, i'l\_-f
die man gevfchneidet und darhach fein gevbackt , cinen ek
Fleinen -L0ffel woll fein gefchnittene Veeerfilie, gefofene [k
Mustatenbliithe, gefofene Ndgelein, nebt Pfeffer und ' .

Saly. Diefed alles sufammen wivd mit der Butter wobl !
serriibre oder mit dee Hand gefneteet , daf ¢8 mif der YRR
Butter wobl vermengt wird. Alsdann nimmt man 1 50 00
Sdneden 25 Hdudlein, thut in jealiches suerft ein Flei.
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. nes Gtiiddhen von der Butter , dann 2 Scdneden, und
it macht bann mit der Butter einen Decel iiber die Schnecen,

| Man muf aber wobl Acht geben, daf ein guted Stiid
Butter ibrig bleibt, Cine halbe Stunde guvor, ehe man
die Schnecten auf den Tifdh geben will , thut man die
"' gefifliten Huslein in eine Cofferolle, fchiitet FreifchOrii-
1 he und cin balbes Glag voll LWein davan, nebft ¢in we-
i nig fein gefchnittence Pererfilic yud ein wenig Saly (an
cinem Fafttage aber nimmt than Raffer anftate Fleifdh-
briihe) , Tdfit e8 eine gute halbe Stunde fochen, nimmt
die {ibrige Schnecenbutter, drebet fie im Weifmehl heve
utn, Tegt fie in die Cafferolle 3u den Schnecten, und viits
selt dic Cafferolle bis die Butter sergangen ift, dann thut
man die Schnecten auf eine Platte und trdgt fie ju Tifche,

38, Uuf eine andere Art,

Man puit und focht dic Schneden ic erft Defchricben
fworden. Ju diefer vt broucht man aber feine Hanslein,
SBenn bie Schnecken fauber qepupst nnd abgefchlermt find,
thut man fie mit Hard Fleifchbriihe und harb Waffer, nebit }
! cinem ®las TWein, cin wenig ufammengebundene Peter.
il | filic und Saly, in cine Cafierolle ober Topf, und lift fie

9 Gtunden Tochen. Hernach macht man folgende Briihe:
Man nimmt 1 BViertelpfund frifhe Butier su 50 Schne-
den, thut in eine Gafferolle einen halben Loffel voll
Mebl, fein gefchnittene Schalotten, cine fleine Hand voll
serfchnittene Peterfilic und serfchnittene oder abaeviclene
RQitronenfdhaalen , [4Ft died snfammen in der Cafferolle
seraebedt, gieht Kfeifchbriibe dagu, und Iaft ¢6 eine balbe
Micvtelftunde Fochen, nimmt die Schnecen mit cinemSdaum-
(6fel daraug, thut fie in dic andere Briihe, und Iaft fic
poch eine Biertelftunde davin fochen, fo find {ie gut,

39, (Bebratene Schneden,

qWenn dic Schnecten famme den Hauslein gepupt und
gemafchen find, wie porbin gedacht worden, fo tiimmt man
au 50 Sdueden 1 halbes Bfund Butter und beveiter die
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Wutter auf die gleiche At wie vorhin 3 nur daf man anftatt
cinem Soth Hndyois 4 bis 5 Loth dasu nimmt. Man thut
sperft i fedes Haunslein ein Kaffeelofelein voll Buttet,
darnach cin Schned , dann 1 oder 2 Saffeciofferein voll
Seifchbriibe, die aber falt feyn muf, dann jieder Butter
big das Siuslein voll ift. So ¢s an cinem Faftage ift/
pimmt man Fifchoriibe, an welcher noch feine Butter ift,
ftrcicht das Hiuslein oben mit cinem Meffer gleicy, uno
fest dann die Schnecden auf cin Blech neben einander,
fo daf wenn fic anfangen u braten, nichts hHevauslaunfen
fafin, fellt das Blech in einen Bacofen oder efeleitr
und Yafit fie cine fleine balbe Stunde braten. Hernach
legt man fie ordentlich auf eine Platte herum, und gars
niert dic Platte mit etwas griinem. Man fann fie auch
in ciner Tovtenyfanne oder auf cinem Roft braten, doch
toerden fie auf einem Roft nidhi fo gut als in cinem Oefelein.
40, Rrebfe zu fieden,

Man wafcht die Krebfe und tbut fie in cine Pfanne,
Ju 25 Keebfon nimme man ein Fleines Glag voll 2Wein-
effia ober Wein, ¢ing rleine Hand voll @als, ein wenig
Pfeffer und eine Hand voll ganse WVeterfilie, deckt die Krebje
a1t und [aft fie eine Biertelfunde fochen. Sernach vichret
man fie in ¢ine Schiifiel an, pedt fie gefchwind mieder
au und Ldft fie ein wenig freben.  Dann lLegt man fie hoch
auf einander in cine Blatte, garnitt fie mit Peterfilie und
trdgt fie s Sifdhe. Man muf immer darauf feben, dag
die Krebie, twenn ¢s moglich it warm aufden Tifch fommen.

41, ®efullte Rrebfe,

Man nimmt grofe Krebfe, fchwellt fic im Salzwafier
ab, (63t die Schaale nur vom Scmwang ab, {dhneidet dic
Siifie neben meg und Hebt die Nafe auf, doch fo daf der
Sdmany nicht serbrochen fwird. Godann nimmt man al-
[e8 unreine , mas unter den Krebsnafen ift , fauber bin-
tweq, gicht aber wob! Achtung, vaf bdas untere vom Krebs
nidyt serbrochen wird, und fiillt dic Safen mit dem Krebs-
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tnopficinteig, mwie fdhon Bey den Suppent Fefehrichen i,
DMan fann audh) eine Fiille von Spinat dagu machen
beren fchow erwdbnt worden ift. Sudeffen macht man cine
Bribe dazu auf folgende Are: Man fiedet 1 oder 2 Kalbss
NRivplein in gefalyenem Waffer, bact fie mit abgefottencn
und geputen Movcheln flein, aicfit nach diefem Fleifch-
brithe davan, thut cin wenig Saly, gefiofene Dustaten.
Bliithe, geviebene Iitrorenfchaale und von eciner Fitrone
den Gaft dag, und [Afe es sufammen eine balbe Stunde
Tochen, riibrt 2 odey 3 Guerdotter it einem Lofel voll
faltem Waffer an, vibre von dein Oefochten in die Ey.
erdotter, thut es wicder in die Caferolie, und 4t e
noch cin wenig fochen. Man nimmt  ingwifchen ein Blech,
befiveicht ¢80 mit frifcher Butter, legr Die gefiillten Srebfe
Davauf, und Lift fie eine Bicreelfunde in cinem Oefelein
bacfen, Die Butter aber obet das Fett, o an den Kreb-
fen o, muf guert in die Bribe fommen, che man die
Cherdotter davein viihet, fehiitcet diz Briihe in eine Platte
uud legt die gefiillten Kecbfe davanf.

Bafete.n
1, £Lin {panifcher Brodisig.

Cé ift ben diefem Teig su Leobachten), daf man Faner
gutes AWeifmebl haben miffe, welches nicht fencht over
verneBit iff.  Denn wenn man fich sioch o viele Miihe
dabey gielt, und das Diehl verlauft, o Fang man piciials
einen guten Teig daraus machen, Rimm 1 Pfund {:5ned
Weifmebl, thue ¢o auf ein Wirfbrett, mache fa der
Miatte cine Grube, thue 2 Mefferipisen voll Saly binein,
nimm gang frifches Wafer, {dhiitte ¢3 mitten in das Mebl
und mache cinen Teig, den man gut wivfen fann. Dodh
muf er nicht au vicE feyn.,  Wirfe den Teig dergeftalt,
paf wenn man mit dem Finger darein dvficfr, bder Teig
fich wieber in die Hohe (G, Wenn ex o eine Jeitlang
vevarbeitet iff, fo Tege ibn beypfeits, Nimm L Pfund gute
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