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5, Fifche, Keebfe, Schmecken und Frdfches

1, Rarpfen blau 3u fieden.

2 Wenn man den Karpfen fchon blau fochen will , muf
¢ amerft fauber gewafchen, aber nicht abgefchuppt wervern,
Man fchneidet ibm den BVaudh auf, nimmt vas Cinge-
weide bevaus, gicbt aber im ausnehmen wobl Acht, daf
13 mat die Galle nicht serdriicEe. Man Tegr ihn in cine tiefe
2 Platte, macht cinen Schoppen Weineffig fiedend, fehiittet
ibn fiber den ifch berum, daf e blau wird, und deckt
=g ibn ju. Dann thut man Wafer in cine verjinnte Eaffe-
rolle, nebff ecincy guten Hand voll Saly nebf Peter-
filien, Sellerymurseln und Schnittlanch, bindet dieh mit
ginem Faven sufammen, und legt ¢ in Das Waffer. Man
fehalt 3 gange micbeln, freckt in jegliche 2 bis 3 Nage-
fein, thut 3 bis 4 Lovbeerblitter daju, und deckt dic
Gafferolle s, Wenn nun das Wafjer focht, fo legt man
- ben Fifch binein, gicft den Efig, der auf dem Fifch waty
auch noch hingu, und LGt ibn bey gutem Feuer fchnell
fochen, bis man fieht, daf fich dag Fleifch von den Grd-
1(-6 ten ablofen will, Diefe Art Fifche fonuen warm auf dew
hs | Tifdh gqeqeben werden, oder man Fann fie auch falt effen.
\a Man ferviert fie im lesten Fall immer mit €ffig und
Baumohl.
3 ift ben allen Fifchen su Beobachten , daf man fie
5! immer fehnell muf fochen lafien, und daf fie auch vicl
: feder find, wenn man fie frifch haben fann, ald gefalsen.

9, £in gebraterier Karpfen,

Man (chuppt den Kavpfen, und weidet ihn aud, Fndem
man ibn aber fchuppt, muf man ibn nur bey dem Kopfe
balten ; damit man die Galle nicht verdeiicft, LWenn ¢r
ausgenommen ift, thut man auf eine Platte Prefer und
Soly, und etwa 4 LofFel voll feines Boumdl dagu, vihrt
8 dukch cinander , legr dem Fifch davein, febre ibn in
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vem Banmil einigemal um.  Darnach Yeat man ibn ouf
einetn Noft, lafe b auf gelindem Koblenfeuer fehon
aelb braten , febrt thn fodann um, und 1dGt ibn auf der
andern Seite auch gelb werden.,

Sernach ird folgende Brithe dasu gemadht: Man nimmt
ein gutes Stk frifche Bueter , thut fie in eine Lreite
Gafferolle , daf der Fifh gerade fiegt, und cinen Koch»
[offel voll fein gefdhnittene Schalottén dagu ,  dampft fie
davinn; bis fie weich find, Dann thut man ¢inen Koch-
[iffel voll Mebl, und einen Loffel voll fein gefchnittene
Peterfilic dazu, und dAmpft ¢s noch cin wenig mit ein-
ander,  Darnach fchiitcet man Fleifhbriihe oder Waffer
pavan, ein wenig Weineffig, nebft eincr halben Taffe voll
Sfapern (Kapris) cin paar Rdgelein , und 2 bis 3 Qors
beevblatter.  Auch das Baumol, in welchem der Karpfen
umgeendet wotden, muf gleichfalls in die Briibe fommen,
Man [aft fie fo cine balbe Biertelftunde Fochen, legt dew
Karpfen in die Bribe, und [dFt ibn nodh cine qute
Vievtelfunde mic fohen,  Wabrend dem fochen muf cr
aber ecinige mabl mit cinem EHloffel vou der Briihe oben
fiber Degofien werden. Desgleichen ifF in adht su uehmen,
daf der Fifch nicht unten onfese. Wenn die Briibe zu
DicE toird, oder wenn nicht genug Brihe da ift, {o Fann
man mebr Waffer over Fleifchbritbe nachichiitren. Das
Eingeweide des Fifches muf auch mit gefocht, und neben
oen Fifch auf die Prlatte gelegt werden.  Vian fehiittet
varnach die Briihe dariiber, und giebt ihn auf den Tifch.

E5 it febr aut, wenn man gange Fifche su fochen bat,
Dafi man immer GifchEefel ober breire Cafferollen in
Bereitfchaft habe, damit die Karpfen nicht gebogen oder
frumm davinn ficgen,

3.: Zin gefallter Rarpfen.
Wan pubt und fchuppt den Kavpfen mwic den vovigern,

MWan legt ibn in das Baumil mit Pfefer und Salz,
ind macht dann folgende Fiie:
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Tian nimmt 2 big 3 Swicheln, {chneivet fie fo fein alf
moglich , und - dampft fie in einem Stiidden frifdher
Butter. Man nimmt eine fleine Hand voll Peterfilic und
Gdynittlauch , {chneidbet beides fein, backt ed noch ein
wenig, und (A6t ¢s cin paar Minuten mit den Jwicbeln
dampfen.  SRan weicht ein Stiidchen Milchbrod in der
Milch ¢in, viibet dag Brod in dje Jwicbeln, thut Prefer
und Saly dagu, ecin wenig gefioffene Ndgelein, rihet 2
Gyer darein , und lafit ¢s auf dem Feucr fochen , bis ¢
ik i, Wenn der Karpfe cin Milchlein hat, evfchneidet
man ¢5 in wivfichte Stiicchen, und thut es ebenfalls in
die Fiille. Man thut darnach dic Fiille in den Karpfen,
und ndbt ibn su. Hicvaui nimmt man cine Tortenpfanne,
betreicht fie dick mit frifcher Butter , Tlegt den gefiillten
Karpfen mitten davein, befchmive ibn noch mit Baumil,
fireut geftoffencs Brod davauf, uud IGft thn bey 3 BVier-
felffunden auf einem gelinden Feuer bacten,

Hernach wird folgende Briihe gemacht 1 Man nimmt
¢it StiicEchen frifche Butter , difcht ¢ine fleine Hand
voll Schalotren darvin , thut cinen Kochloffel voll Mehl
st riibet dag Mebl noch ein mwenig mit den Schalot-
ten, thut §leifchbriibe oder Waffer daran, auch FKapetn,
fo man fie Tiebt, Bfeffer, aefoffene Ndgelein ober Mus-
fatenbiiithe, 2 bid 3 Scheiben Jitvonen, fein gefchnittene
Peterfilie, zwey Lovbeerblatter , und cin wenig Effig, ie
fiachoem man die Beiibe {iverlicht haben mwill, Auch dasd
Baumol, in welhem der Karpfen umgemwendet worden,
darf nicht vergeffen werden.  Man [aft die Briibe cine
gute balbe Etunve fochen, foofern fie su dick wivd, {chiit-
tet man mebr Waffer oder Fleifchbribe nad), Dann macht
gan Knopflein, von welcher vt man will, wie fie {chon
bey den Suppen befchriechen worden, Sie miiffen aber
befonders gefocht mwerden, Man {chittet darnach die Briia
be auf eine lange Platte, Tegt den Kavpfen darein, und
gatnicrt wn mit den Snopfein,
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4, Rarpfen an einer braunen Bribe.

9an fchuppt den Karpfen, timme das Cingewcide hers
ans , foaltet thn oer Bange nach von einanver, uud jer-
fehneivet fedes balbe Theil in 4 oder 2 Stifce, fe nadh-
bem der Fifch arofer oder freimer iff, Life aber an dem
KopfitiicEe nicht mehr alé etwa cinen Fleinen Finger breit
Sieifch, thut ibn in cine Cafferolle, fo daf die Kopfitiicte
su unterft anf den Boden fommen. WMan nimmt ouf eis
nen Karpfen von wen Pfunden eine Halbe Maas Wein
Coenn man rotben TWein har, ifF ¢o beffer ald weiffen)
thut Bfeffer und Saly davan, ein paar NRdgelein oder
MusFatenbliithe , 2 Lovbeerbldtter, und Iafe ibn fochen,
Hievauf thut man in cin fleines Pfannlein cinen Loffel
poll eingefortene Buttey s wenn die Buttey vecht beif iff,
daf fie dampft, {o lear man 4 big 5 Schnitten Brod da-
vein, in Dey Ldange eines balben Fingers und Lift fie
{chon gefd backen, nimmt fic aus der Butter uud legt fie
auf einen Teller., Man thut cinen guten Sochlafel noll
Mebl in die Butger , und rofier dag Mebl davinn {chon
gelb s ferner nimm 5 oder 6 fleine Jwiebeln, madhe die
$iilfen davoy , und vbfte fie in der Butter, big fie geld
find.  Wenn nun der Karpfe bald gefocht iff , fo viihee
man von der Briihe in dag Vebl, und fchiittet s ifbey
ven Karpfen.  Man Laft von der Briihe noch jweymabl
in die Pfanne laufen, fchiitcet ¢f allemabl wicder dber
den Karpfen, damit das Mebl wobl unter die Briihe fommt,
lafit- ibn fochen, bis fich das Fleifch von den Griten abe
Tofen will, legt die Stiicfe fchon auf cine Platee, Ddas
gebactene Brod dargmifchen, nud {chiittet Dic Briibe daviiber,

5, Rarpfen mit ciner weifien Brube.

Wenn der Karpfe gefchuppt und ausgenommen i, wird
¢ in Stiicke jerfchnitten , wie sum bacfen, trodnet an
iedem Stitd mit einem Tuche das Blut ab, fegt fie in
cine Gaffevolfe , thut 8 bis 9 gefchalte Fieine Iwicheln
vast, 2 Veterfilienwurseln famt dem Krawnt, Saly und
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Pfeffer, cin paar Ndgelein, ein Stiid vot einer Fngiocye
NBursel , sulest cine BVonteille guten weifen Wein , (dft
fo den Karpfen eine qute BViertelfunde fochen , und lege
ibn anf eine Platte, Die Peeerfiliewurseln und die Fng
wermuriel wivfr mon bintveg, die Jmwicheln hingegen jver-
den um den Karpfen berwm qelegt, die Cafferolle mit oev
Gance wicder aufs Feucr gefest und fein gefchnittene
WVeterfilie davein gethan.  Man nimmt ¢in Vievtelpfund
frifche Butter , Febrt fie giemlich im Weismehl Hevum ,
thut fic in die Sauce , vibret davinn bis fie gang jev.
Focht ift, alsdann fchiittet man die Briibe iber den Kavp-
fen und gicht ibn aleich su Tifche,
6. @Mebadene Rarpfen.

Man pust und serfchneidet den Kavpfen, wie sum fochen,
Bon dem Cingetweide macht man nichts als die Galle davaus,
Dann nimme man ein fouberes Tuch , und trocdnet jedes
Stiict fauber ab, damit es nicht mehr naf i, man frent
cinr enig Pfeffer und Salz daviiber, nimmt Schwarymedl,
fprengt ¢6 fiber jeded Stid, damit alles patmit bedecEt ird,
fFebrt dann dic Stiicte um, macht ¢ auf der andern Seite
atch fo, und macht cingefottene Butter in ciner Pfanne heif,
dbaf fie diimpft. Wenn nun dic Butter vecht heif ii, fo legt
man den Kavpfen bincin, und I@ft ibn fchon bacfen. Doch
muf man dic SKopfiificke und dag Cingeweide Langer ba-
cten lafien, afs dbas anvere. Wenn fie abgetvopft find,
fegt man fie auf eine Platte, den Kopf su unteri, und
vas Eingeweide oben auf,  Man nimmt eine Hand voll
Peterfilic, von welcher die Stiele fauber abgesupft find,
wirft fic in die heiffe Butter, aft fie eine Minute backen,
und fireut fie diber den Karpfen. Solche gebackene Karp-
fen miifien immer fo warm ol moglich auf den Tifch ge-
geben werden.  Man darf auch niemald ju viel Stiice
auf einnal in di¢ Pfanne thun , denn fic werden fonft
weich. Man muf fie auf einem farfen Feuer baden, und
die Buteer recht pampien Taffen , ehe man den Kavpfen
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binein thut. Schiner ferden die Kavpfen, iwenn man fi¢
anfiatt in Mebl, in gevicbenem Brod ummwendet.

7. dedite an einer weifien Brube,

Man fchuppt die Hechte, nimmt fie aus und wirft bas
Gingemweide hintea, Wenn fie Flein find, fo gieht man
ipnen den Schwang in den Mund, find fie aber grof, fo
Founen: fic in Stiide gerfhnitten werden iwie die Sfavps
fen. Man fann aus cinem grofen Hecht anch eiten Krang
machen, ex it febr fdhin auf ciner Platte, diefer Krang
fird auf folgeude Art gemacht :

Beym Nusnehmen nimmt man fich wobhl in Achr, daf
man nidht su weit gegen den Schivans fdhneidet s gegen
pen Kopf muf er aufgefchnitten feynr, fo tweit als das
Gleifch gebt.  Alsdann fpaltet mah ihn auf dem Riiden
eben fo meit entsroey, als cr an dem Baudhe aufgefdnits
ten ift , man febet ibn um, daf das inwendige hevaus
fommt, fperret ibm den Rachen auf, daf das hintere ThHeil
pes Fifches gang in den NRachen bincin geht, - Datrnadh
thut man in ecine Cafferolle cine fleine Hand voll fein
aefchnittene Schalotten . legt den Hecht darauf, nimmt
auf 2 Pfund Hecht cine halbe Maas tweifen GWein, aickt
ibn dibor den Secht , thut Pfeffer und Salz, eitt paar
Stigelein ober Musfatenblithe und Peterfilicwursel dagin
Hat man feine Peterfilienwnrzeln, fo fann man flatt defe
fen Peterfifienfraut sufammen binden, Man dedt die Caf
ferolle 1, und [dft heenach den Hecht auf einem frarfen
Gener fochen, bis fich das Fleifcy von den Grdten ablofen
lifit, feat ibn auf eine Platte , auf welcher man ihir 1
Tifche tragen will, die Briihe hingegen thut man in eine
Gehiiffet , und deckt den Fifeh su, dof er warm bleibt,
Hicrauf thut man cin St frifche Butter in cine Caf-
fevolle, vitbet fie mit einem Kochloffel voll Mehl an bis fie
sergangen iff, fcbiicter die Briihe su der Butter mit dem
Mebl, thut ein wenig fein gefchnittene Peterfilie davan
und tibre dic Briibe auf dem Fener bis fie focht. Fit fie
nicht dict genng, fo nimmt man das gelbe von 2 Cyern,
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serflopfe ¢s mit ein wenig Faltem Waffer ,  Liibrt o in

dic Briibe und laft dicfe unter Defandigem Umriihren

noch cin wentq fochen. Darnach fchittret man die Briihe

iber ben Fifch , und trdgt ihu ju Zifche. € iff su Deo

merfen, daf fe beffer der Wein ift, vefto befer der Fifch wird,
8. BHedite am Spief 3u braten,

Man bat biegu cinen grofien Hechten nothig, diefen fchuppt
that, nimmt das Eingemweide heraud, wafcht und falst dag
Fleifch) inwendig und auswendig, [afit ihu cine hallbe Stunde
liegen., Darnach trocknet man ibn ab, beftreut ibn inwen-
dig mit geftofiencn NRagelein, Saly und Pieffer , legt die
LQeber wicder in den Fifch, und fpickt ibn dann auf beiden
Seitenn mit fein gefchnitrencein Spect, An cinem Fafitage
fann man ibn ftatt deffen mit Reblaub ¢inbinden , oder mit
Tang gefchnittencn Sardellen oder Anchois fpicken. Darnach
macht man etnen Spich ein wenig warm, und beftreicht ihn
mit Sped oder mit Butter. Man muf aber den Hecht an
den Gvich mit ciner Schtiny wmbinden, damit e nicht abfallt.
Das Feuer mu§ nicht feby fravf fepu, und waprend dem bra-
ten muf der Hecht cinigemal mit feinem Baumd[ odey Butter
begofien foerdens ev muf iminer cine Stunde am Spief bleiber,
Nache dann folgende Bedibe: Man nimme cin Stiick frifche
Butter, thut fie in eine Caferolle und cine ficine Hand voll
feingefdinittene Schalotten, und difdht die Schalotten Lis fie
gatty weich find, tiihre einen Kocdhlofiel voll Mebl darein,
thut ¢ine batbe Piaas affer oder Fleifchbribe davan, cinen
Schopyen Wein, Sals, NMustatenbliithe, Nagelein, ey
Lorbecrblatter, 3 bis 4 Seheiben IJittonen, auch Kapern
{o man will, und ein wenig Peterfilie, wnd Lafit dich zu-
fammen ¢ine gute halbe Stunde fochen. Davnach {chiittet
man die Briibe anf eine Longe Platte, (B den Hecht von
dem Spief ab (man muf aber {ovgfaltig feyn, dag fein
Gtiick davon fallt) und leat thu auf die Briihe. Die Schei-
ben von Den Jitvonen Tegt man auf den Fifch. Wil man
die Brithe gern faucr haben, fo driickt man noch den Saft

‘
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poti cince Qitvone davein, Darnach garnivt man den Fifdh
it frebs-Kuopfcin, wie fie bey den Suppen befchrieben
find, oder man fann Ddic Platte mit mittelgattigen Krebs
fen garniven. Man fiedet frebfe in Wein und Saly aby
(66t dann die Sebaale von den Scdwinien , giebt aber
wobl Acht, daf vie Schwdnge an den Svebyen gang blei-
Den.  Dan bebt anch die Nafe an den Kvebfen auf, die
Scheerent und das untere hingegen mibfien gany und un-
angetaftet bleiben. Und fo garnirt man dic Platte mit
ben Srebfen, und trdgt fic su Tifdye.
9, SHedte blau 3u fieden.

Man pubt die Hechte und fchuppt fie, fchneidet fie auf,
Tirft dag Gingeweide binweg, macht fie frumm und gicht
ibnen dic Schwdnge in den Mund, thut fie in cine Schiif-
fel, macht ewmen Schoppen Weineffig fiedend , {chiittet
ben Gffig iiber die Hechte und decte fie fogleich ju. Hieo
vouf thut man in cine breite Cafferolle Wein, Salj und
gangen Preffer, 2 Lorbeerblitter, eite Fngwerwursel, 5 bid
6 fleine gefeharte Jmicheln, Wenn dev Wein focht, fo legt
man die Hechte hinein und [dft fic cine Bicrtelfunde mit
fochen. Man muf aber wabrend dem fochen die Fifche suge-
dectt balten. Dana thut man fie anf ¢ine Platte oder in eine
Schiiffel, fchiittet die Briihe Lardiber und legt gefchivind
¢inen Bogen Vapier darauf, damit der Dampf bey eine
ander bleibt, Dicfe Hechte bleiben 4 bis 5 Tage in der
Briihe gut. NMan giebt fie immer falt auf den Tifdh. Man
fann auch Waffer und Efig dazn nehmeny anfatt Wein,

10, Hedte auf dem Reft 3u braten.

Wenn der Hecht gefchuppt iff, wird er anf dem NRiicen
aufgefchnitten, das Singeweide herausqenommen, der Fifch
pon unten bis oben aufgefchnitten, doch fo daf die Sei-
te des Vauchs gang bleibt. Man thut in cine Platte
Piefer und Saly und 3 over 4 Loffer voll feines Baum-
ol , wendet den Hecht einigemal davin um, befreicht ci-
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sen Not mit ein wenig frifcher Butter und laft dew
Hecht  bey cinem  gelinden Feuer fchon. gelb  werden,
PWan nimmt by von dem NRoft, Tebrt ibn foieder int
Baumsl um, und Gt by auf der andern Seite aud
braten. Solche Hechte fann man davnach an eine Briihe
foie die gebratencn Kavpfen legen, oder man fann ¢ine Cfita.
gon-Beiihe dagu machen, wic bey den Forellen bejchrieben iff.

14, @ebadene Sedte,

Man bactt die Hechte auf gleiche Avt wie die Kavpfen:
nur miifien fie in Stticde jevfdnitten weeden, mwenn {ie
quifier find ald eint balbes Pfund.

12, Barben, Borfig und Sdleyen.

SWerdenr auf die gleiche Avt gefocht und qebraten wie
die Sechte, nur miiffen die Schleven mit {iedendem
Waffer begoffen werden, damit das {dhleimichte davon ge¢bt.
Mian fann fie auch in cingefottency Butter Dacken , wie
die Sechte und die Karpfen., Die Schlenen und die
PBorfig fonnen mit vothem Wein gefocht werden, anfiatt
mit weifem, Und um fie falt ju effen, fonnen fie in
BWein oder in Waler abgefotten mwerden, wie die Hechte.

13, Barben auf dem Roft su braten.

Qum braten nimm von den groften Barben, {huppe
fie und nimm dag Cingetweide bevaus, veife ibnen die
Obren bevaus und wafche fie imvendig rein aus; {dhueis
ve in dic Varlbe alle ey Finger breit in die Dueere
einen Schnite.auf beyden Seiten, {alse fie wobl ein, doch
nicht au viel, lafie {ie fo ¢ine Stunde liegen, thue dann
auf cine Blatte ctliche Loffel voll feines Vaumol, etliche
gehadte Schalotten, fein gefchnittene Perevfilie, ein we.
nig Bfefer, mifche ¢6 wobl, trodne die Fifche fauber mit
einemt Tudy ab, Begiee dant mit diefem Oel die Fifche
fo aunt als moglich auf beyden Seitens dann fireue gerie-
benes Brid {iber fie, Lege etliche Lorbeerlblatter anf einen
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Roft und die Fifche darauf; cine halbe Stunde vor dem
Gffen ftelle fie auf twarme Koblen , Taffe fie auf beyden
Seiten {chon gelb bratens wdbrend dem braten muf man
fie sweymal mit dem Bauwmil dbergicfen, und legt fie auf
cine Pratce.  Man muf wobl Acht geben , daf fie nicht
sevbrechen, und giebt cine falte Sance dash, weldye man lickt,

14, Sorellen.

Die Fovellen weeden getwvafchen und ausgenommen , abey
niemals gefchuppt. e frifcher die Fovellen find , defto
beffer find fie.  Wenn man foldhe nicht den gleichen Tag
braucht, an welchem fie aus dem Waffer fommen, {o muf
matt fie wafchen und ausuehmen, aber nicht falsen. Man
thut fie in cine Caffevolle, Tegt cine fl¢ine Handvoll Scha-
Totten, ©aly und Preffer, ein wenig Mustatenbliithe oder
Ndgelein, und cine fleine Handvoll Peterfilic jufammens
gebunden auf die Fifche. Iu gwey Pfund Forelen nimme
man eine balbe Maas vothen Wein, und [AFL {ie bey cis
nem favfen Feuer eine gute Vievtelfiunde davin fodhen.
Davauf nimme man fie aus der Cafferolle, legt fie fehon
auf cine BPlatte (man muf aber Acht geben, daf fie nicht
seebrechen) und fdhiittet die Briihe paviitber.  Man thut
i dbie Cafferolle cin StiicE frifche Butter ynd einen ficis
nen Loffel voll Mehl, und riibet das Mebl in die Bugter
big fie sergangen iff.  Man nimmt die Briihe von den
Sorvellen , fhiitcet fic in das Mehl , thut ecin wenig fein
gefchnittene Peterfilie binsu, und lift es unter befranvi-
qem Umtdibven wicder auffochen.  Darnach {chiittet man
die Driihe fiber die Forellen, thut die sufammengebundene
Pererfilie davon, und trdagt fie gleich su Tifche,

15, Sorvellen {dywary 3u Fodhen,

Pan pult und wafcht die Forellen wiedic vorigen, nimme
at 3 Vfund Forclen eine Maas rothen Wein , thut ibn
i eine breite Cafierolle, fchale 12 bis 16 fleine Swicheln,

thut fie bincin, nebfe BVfeffer und Saly, Mustntenbliithe
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tnd Ndgelein, einer Fngmertouryel, 2 oder 3 Peterfilierrs
wugseln , 4 fNufernen und einen cingigen Iinfen Knob-
Laudh , thut dies alles sufommen in den Wein, [aft ibn
fochen , legt dann die Sovelen in ven fochenden Wein ,
bedt fie fehnell ju und [Gfe qic {o cine gute BVievtelfunde
mitfochen, Darnad) nimmt man dic Forellen von dem Feuer,
Teat fie fchon gerade auf eine Platte, giebt aber Achtung,
daf nichts von dem Gewitrae uud den Jwicbeln daran hangen
bleibt, und dedr fie 3u, daf fie wavm bleiben, die Brithe
bingegen fchiittet man durch cin Haarfich und driicft die
Droiebeln und alfes was it dem Oaarfied iff , mit cinem
Loffel wobl ans, thut in die Cafferolic cin Stiid frifche
Butrer, cinen fleinen KochloFel voll Mebl, Laft das Mehl
in der Butter ein wenig dimpfen, damit ¢s nicht fo tweif bleibt,
gicht dic Fifhbriibe daviiber und 1Gft fic vueey befiandi-
gem Umriibren auffochen. Darnach fehiittet man die Biihe
fibey die ovclen und tragr fie gleich gu Tifdhe,
16, ®ebratene Sovellen mit Lftragon-Brube.

Man pupt die Forelen wie die vorigen. Ju diefer Avt
find die grofen beffer als die fleinen. Gdhneive i die
Forellen alle soeen Finger breit in dic Quecre cinen Schnite
auf bepden Seiten. Man muf aber wobl Achtung geben, daf
der Schnitt nicht durchgeht. Hernadh thut man auf cine
flache Platte Pfeffer, Saly und 4 bis 5 Loffel voll feines
Baumol , f¢ nachdem man viel oder wenig Fovelen Lat,
Man sevvibre dag Oel mit dem Pieffer und Saly, legt die
Forellen binein, wendet fie einigemal davin um, leat {ie auf
einen Noft und bratee fie auf beyden Sciten fhon gelb,
Wiabrend dem braten nimme man die Forellen von dem Roft
und febrt fie noch ein- oder gweymal in dem Baumil um,

Darnach wird folgende Briibe dazu gemacht : Mat nimme
fechs Eyer, 1aft fie bart fieben, {chneidet fie von einans
der, nimme das gelbe heraus, thut es in cine Schiifiel
und serdriicht ¢ mit 6 Lofel voll feinem Provencer-Oel,
Dann nimme man eine Handvoll Ciiragonbiatter, {hueidet
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fie fein, - thut cin wenig Veterfilie, Schuittlanch und 2

> bis 3 Schalotten dazy, Diefes alles muf juerft fein ges
_[" fehnitten und gebackt oder gewiegt werden. Darnach Aete
i viihet man es mit denr Euween und dem Ocl, {chiittet G-
. fig daran, daf es Iduft wie eine dicke Vriibe, thut Sals
0 nd Preffer dagu, und dasienige Batmdl, in weldhem die
o1 Sovellen umgewendet worden find, Man muf diefe Briir
9" he siemlich Tange viibren big fich dag O¢l mit dem Effig
4 vermengt, thut fie auf eine Platte, legt die Forellen da-
b.': vauf und trdge fie gleich su Tifche, Denn wenn dic Foo
a8 vellen nicht warm find, © find fie nicht mebr gut,
f;‘; 17. Sorellen ab3ufieden.
bl Wenn die Forellen ausgenommen und gewafhen find,
i mwerden fie frumm gebogen und mit einem holseenen Spics
Vi Tein oder mit einer Sadel und flarfem Faden , die man
he duech dic Iafe und den Sdhmang ded Fifches sieht und
dann sufammenbindet, feff gemacht. Wenn man fie nup
Blaw baben will , o werden fie wie die Karpfen mit fie-
dendem Cffig begoffen 3 twenn aber die Fovellen noch leben,
£t fo thut man in eine Pfanne Waffer, Prefer und Saly,
ie 3 ober 4 Bwicbeln in Scheiben qefchnitten , eine flcine
tf Snugwerwuriel , Peterfilienmwurseln mit famt dem Kraut
1f und Sellerywursel , thut ed alles sufammen in das Wafa
il fer ;. man muf aber wohl Sals darcin thun, denn bdie
31 Fifche werden nicht verfalzen, Sobald das Waffer focht,
s [egt man die Fovellen binein , Ddeckt fie su und [dft fie
i¢ eine Vicrtelfiunde fochen, giebt fie gleich auf den Tifdh,
tf damit fie noch warm ind. Man ifit fic mit Effig und
b, PBaumol, Will man fie aber Falt auf den Tifch aeben, o
)t muf man frart Waffer, Wein over Effig in die Bfanne thun,
1. w00 [GEE fie dann in der Brahe fiegen bis man fic braudi,
i1 18, Bebackene Sovellen,
< Manw pupt die Fovellen und friimme fie wie die vori
FI[ ger.  Man nimme auch nue fleine Fovellen zum backen ,

und Dackt fie wie die Hechee,
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19, %in Ual mit einer Rapernbrube,

Man fehldgt dem Aal cinen Nagel durch den Kopf uud
Befeftiget ibn an ciner Wand oder an ciner Thijve, €t
muf mit einem Tuch gehalten werden, fonft fchlupft ev
aus den Hdnden. Davunach (08t man mit einem fleinen
fcharfen Meffer die Haut rings um den Kopf ab, nimmt
Galy in die Hande und ftreift damit die Haut iiber den
Aal berunter, nimmt ibn wicder von dem Nagel, {hnei-
det ibn auf und nimmt das Eingeweide heraus. AlFdann
macht man cinen Ning ous dem Aal, fo daf der Kopf
intendig binein fommt , nimmt cin cifernes Spiclein,
ftofit s durch den dal, dag der Kopf und Schoans feft
werdent, thut dann ein vaar Loffel voll Baumol anf eine
Platte , nebii Pfefer und Saly, viihre es untereinander,
Tegt den Aal binein , twendet ihn in dem Baumdl um,
vaf ¢ gang dibersogen wird , Tegt ihn auf citen Rofe
und bratet ibn auf beyden Seiten {chon gell.

Heenach wird folgende Brfibe gemacht: Man thut ein
Stiictchen Dutter in eine Cafferolle , in welcher der Aal
fommlich Blas hat, thut einen Kochlofel voll feingefchnits
tene ©dyalotten dazu, laft die Schalotten dampfen bis
fie weich {ind,  Datnach viibrt man cinen fleinen Koch-
[offel voll Mebl bimein, nebft feingefhnittencr Petevfilic,
[t ¢6 noch ein wenig dimpfen, {chiittet dann Fleifch-
Briibe oder Waffer daran , ¢ine halbe Taffenfchaale voll
Effig, auch Kapris wenn man will, aber dann darf man
nicht su viel Gffig nebmen , ¢in paar Lovbeerbldtter und
cin wenig geffofene MNdgelein; auch das BVaumil, in wel-
chem der Aal umgewendet worden, muf gleichfalls ik die
Briibe fommen, Wenn die Briihe nicht acnug gefalzen iff,
fo thut man noch meht Saly davein, lafe fic fochen, und
fobald der al fchon gelb gebraten ift, legt man ibn bins
gin, Gr muf auf qelindem Feuer cine gute halbe Stunde fo-
dhen, Wabrend dem Fochen muf aber die Cafferolle einigemal
umgeriittelt werden, damit d¢r Aal nicht unten anbingt.
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Datnach nimme mats ibn aud der Caffevolle, leat thn abf

¢ine rinde Blatte, siebt dDad Spieflein wicder beraus und

viibrt die Briipe auf dem Feuer noch ein wenig um,

Wenn noch etwas Fett vom Aal ‘auf der Bribe liegt,

muf e¢s swerft mit ¢inem Loffel fauber abgenommen ier-

den. Darnad fhiittet man die Bribe mitten in den Aal.
20, Zinen Aal 3u braten.

Man sieht dem AUal dic Haut ab, pupt ihn wie den
porhergehenden und fchneidet ibirin fingerslange Stuicke.
Der Kopf und der Schivang werden weggemorfen , die
Theile bingegen mit Prefer und Saly gevieben, serlift
¢itt Stiickdhen frifche Buster und wendet den Aal darin um.
Pan nimmt Reblaub, wickelt den Aal davein, bindet das
NReblaub mit einem Faven um den Aal feff, frecke ibn danm
an einen fleinen Spief und Iaft ibn {chon gelb braten,
Wabrend dem braten Degicht man ibn mit der Briihe, fo
in bie Bratenpfanne Linft, Fn Crmanglung eines Spics
fed fann man den Nal in einem Badofen oder in ¢inem
Oefelein braten, und anfatt ibn in Reblaud einsnicdeln,
fann nan die Stuce des Aald in geriebenem BVrod um-
wenden, das Blech mit frifcher Butter anfiveichen und dew
Aal gelb braten, nur muf v einigemal in feinem Fett
umgevendet werden, thut darnach Perevfilie oder fonft et-
wag geiines auf eine Placte und legt den Aal danwvifchen.

Man muf den Aal gang wavm anf den Tifch qeben, weil
et biel su fett ik, als daf man ibn falt effen fonnte. NMan
fann ibn aubh blau abficden wie andere Fifche : cv muf
aber langer tochen, damit ev fein Fett defto beffer vevlicre,

21. Salmen abszufieden.

Wenn der Salme jerfchnitten ift, thut man Waffer i
citie breite Cafferolle, Auf cin Pfund Salmen nimme mat
cine Haudvoll Saly, swen Jwiebeln mit Nagelein befreckt,
gansen Breffer, Lorbeerblatter, Sellerymurseln, Peteriilicns
wurselr, ctue Sngwerwuriel und ¢in Glas voll Efiig,
thut ¢ alles gujammen in dag Wafler , deckt ¢8 ju und
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Yifit ¢s fodhen. Sobald das Waffer fochi, legt maw den
Galmen bincin, Hat man meby aly cin Stiict, fo muf
mafn fie nicht auf einander, fondern teben einander oo
gen, - Sind ed fleine Stiictlein, fo muf er cine BVier-
telftunde fchnell an einander fochen ; find fic aber grof
und dic€, fo Idft man ibn eine ganze halbe Stunde fo-
chenr. G5 iff fein Fifch, der einen fo dibetn Geruch bat,
und der fo ungefund iff als der Salme , toenn ot nidt
genug gefocht ift. Man Fann auf diefe vt ibn fatt mit
Wafier und Efig, mit Wein fochen. Wenn cv gefocht
ift, thut man thn in cine Schifier, fchiicter die Briihe
dariiber und rafit ibn falt werden big man ihn effen will,
Man fann b 4 bis 5 Tage in der Briibe aufbehalten,
99. Salmen in einer weigen Bribe.

Qut cittem Pfund Salmen nimme man eine halbe Maas
auten weifen Wein und 5 bis 6 fleine Jwiebeln, fdale
fie und thut fie su dem Wein, nimmt auch Ragelein da-
s, cin wenig Prefer, Musfatenbliithe und cine fleine
Sandooll Veterfitie sufammengebunden, und [t ed mit-
cinander fochen, Sobald der Wein focht, Iegt man dew
Galmen Hinein und [AFt ibn cine BVicrtelfunde mitfochen,
thut ibn darnach auf cine Platee , fehiittet dic Briihe in
cine Schiiffel und decke den Salmen ju, damit er warm
bleibt, Digrauf thut map in die Cafferolle ein St fri-
fche Butter wnd cinen halben Kochloffel voll Mehl, riibrt
das Mebl auf dem Feuer bis die Dutter sergaungen ift,
fehiittet dic Vriibe vom Salmen davein, viibrt fie bis fic
focht, nimmt zoey Coerdotter, serflopft fie mit ein wenig
Waffer wud vibrt fic gleichfolid in die Vribe, {chiittet
die Briibe fiber den Salmen und frdge ihn gleich yu Tifche,

23, (debratene Salmen.

Pan nimme die Stiicke vom Salmen , thut Pfefer nnd
Sals auf eine Platte und etwa 6 Lofel voll Baumsl dasu,
jendet die Stiicke cinigemal davin wm , [eqt fie auf den
Kot und (GFE fic auf beyden Seiten {chon gelb braten. Man
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Fanft i auch fu cinem Bacofen oder Ocfelvin bratet.
Gt muf aber wibrend dem braten cinigemal in Baumil
und Galy umgeiwenvet werden.

Hernad) macht man folgenve Briibe dazu : Man thut
i gutes Stiied frifche Butter in cine Cafferolle , einen
Sochlofer voll feingefchnittene Schalotten und difeht ol
che in der Butter 0is fie weich find, Daun {chiictet man
Fleifchbrithe oder Waffer davein, nebfr einer halben Taffe
poll Kapris, gefofene Ndagetein, 2 Lorbeerblitter, 2 Sdyeis
ben Jitvone und feingefchnictene Peterqilie.  Wenn die
Briibe nicht fauer genug iff, fann man noch Jitronens
faft oder Gifig dbaran thun, I[aft fic fochen , und fobald
ber Galmen qebraten ift, legt man ihn binein und [dft
ibn eine gute halbe Stunde mitfochen. E8 iff nicht ju
pergefien , dafi das Baumsl uud das Saly, in welchem
ber Salmen umgewendet worden , anch in die Brilhe gex
poren.,  S®abrend dem fochen muf die Caffevolle einige.
mal umgeriittelt werden, damit der Fifeh nicht unten an-
fint. Sodann legt man ihn anf cine Platte, fehiittet die
Briipe dariiber und tedgt ibn su Tifehe,

24. Jads.

SWBird auf die gleiche Art subereitct wic der Salmen,
pue muf v cin wenig linger fochen.

25. Salmlinge absuficden.

Ninm u 50 Silmlingen 2 Schoppen Wein, eine Jiwics
bel, Piefer , Saly und cine fieine Handvoll Peterfilic,
sufammengebunden, [afe den Wein ¢in paar Miinuten fo«
chen, wirft die Sdlmlinge davein, dedt die Cafferolle 3u
und [Gft fic ctwa 5 Minuten mitkochen , darnach thut
man fie in cine Schiiffel famt der Briihe, Wenn fie falt
find, fo legt man fie auf cine Platte und fireut fein ges
fchnittenen Schnittlauch dardiber. Die Platte felbft aber
qarnirt man mit ganger Peterfitie, - Man it fie mit Ef
fig und Baumbl wie andere Fifche, :
U]
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Auf die gleiche Art bereitet man die Aefchen, die ouch
aug dem NRbein gesogen werden,  Nur miiffen fie linger
fochen alg die Salmlinge, weil fie grofier find.

26, Salmlinge warm 3u effen.

Man nimmt gu 50 Silmlingen eine halbe Maas Wein,
thut fein gefchnittene Schalotten, Saly, MusEatenbliithe,
eint paar Nagelein und eine fleine Hand voll jufommens
gebundene Peterfilie dagu, und At ¢8 ungefdbe ein Glas
voll einfochen, thut die Sialmlinge binein, [ifit fie 5 bid
6 Minuten fochen und vichtet fie dann auf eine Platte an.
Die Briibe thut nian in ¢ine Sdiifiel, nimmt ¢in Stiict
Butter und cinen balben Kochlofel voll Mehl und iihrt
e6 big bie Butter jergangen iff, fchiittet die Briibe hin.
ein , ribrt fie bis {ic focht, unimmt das gelbe von jwey
Gyern , serflopft es mit ein wenig Waffer, viibrt es in
Die Briibe und [Aft es unter befdandigem Wmriibren - wic-
oer Fochen, f{chiittet die Briibe diber die Sdalmlinge und
trdgt fie aleich 3u Tifche.

27. Stodfifdhe 3u waffern

Bepm Cinfaufen des Stockfifches muf man davauf fe-
ben, baf er fihor weif iff. Der Stodfifdh wird mit
einem Hammer serflopft und eine MNacht in frifches Waf-
fer gefegt. Dann wird ¢in StiicE Kalch, einer Fanii grof,
in ¢iten uber mit Waffer geleqt. Sobald der Kalch ab-
aelofcht ift, mwird der Stocfifech davein gelegt und gvey
Stunden davin gelaffen , alsdann wird er berausqenom.
men und ey Tage lang in frifchem Waffer anfbebalten.
WMan mug ibm aber des Tags 3 bis 4dmal frifhes Waffer
geben.  ach BVerfiuf von 2 Tagen fann man davon fo-
hen.  Was davon {ibrig bleibt, fann man 8 Tage im
Waffer faffen: nur muf diefes tdglich erneuert werden.

28, Stodfifhe 3u Foden.

. Man nimmt gewdferten Stodfifch, fest ibn in ciner
cifernen Pfanne jum Fener, Lift ibn eine fleine Viertel.
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' funde fochen , 3ieht ibn aus dem Waffer, Tegt ihn anf
“eine Platte, macht die Grite davaus, und thut Prefier,
Saly und Sngwer dariiber. Dann lifit man cingefottene
PButter in ciner Bfanne Dbeif werden, daf fie dampft,

. \ fchiitter fie diber den Stodfifch und trdgt ibn gu Tifdhe,
r 29, Auf eine andere AUrt,
: Stimm gewifieeten Stodfifch, thue ibn in eine Planne,

faf ibn fochen wie et gefagt worden. SThue cin Stiids
den frifche Butrer in cine Pfanae oder Cafferoiic, cine

; gute SHand voll fein gefdhnittene Swicbeln und Peterfilic
g dag, Taf dicd ein wenig dimpfen, thue den abgefochten
' Stodfifch davein, Iaf ibn nod) ein wenig ddmpfen uud
3 febre ibn wabrend dem dimpfen ecinigemal um.  Man
) fann auch fleingefchnittene Haringe oder Sardelen Dazyu
!

thun.
30, Laberdan zu Eochei.

-” Lege den Caberdan 24 Srumden in frifches Waffer s
dann giche ihn heraus, fese thn mit anderm frifdhen Waf.
fer sum Sener, und [of ibu fochen wie den Srodfifd.
Dann decke ibn gu, thue ibn vom Feuer, fehie ihu aber
nicht 31 weit dDavon bimweq, damit er immer ein wenig
fortfocht, Hernach mache folgente Briihe: Rimm ¢in Stiid-
ey Butter, vofte einen Lofiel voll Webl davin, aber nidye
aang gelb, nimm feingefchnittene Schalotten oder andere
Bmwicbeln, difche fie ein wenig mit dem Mebl, {chiitte Wafer
pber Fleifdhbriibe dasu uud laf ¢d cine BVicrtelfinnde foa
chen. Thue cinige feingefchnitrene Anchois ncb dem Saft
giner itvone hingr und cin wenig Musfatenblithe ober
geftofiene dgelein.  Nimm dann den Laberdan aus dem
gBaffer , Iege ion auf eine Platte , laf das Waffer wobl
allaufen, viibre ein paar Cnerdotter in die Briibe, fiite
te ¢8 fiber den Fifch nnd gich ibn gleich anf den Tijch.
b 31, Wiollfifdye 3u Fodyen.

hue in cine Planne Waffer, jedoch macdhe fie nidht s
woll.  SWBenn das Wafjer flevet, fo lege dem Fifeh bincin,
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fnf ibn fo Tange fochen ald cin Hartes €y, Thue Fleifch.

briife i cine fleine Cafferolle, ein wenig feingefchnittene
Sitronenbiilfe , cine Hand voll fein gebacte Schalotten,
Mustatenbliithe , Ndagelein , Pfeffer , und Iaf dies twobl
fochen, - Nimm alsdann cin qutes Stk frifche Butter, L
fehre fie in Mehl berum, tithre fie in die BVriihe mit
giner fleinen Hand voll griiner wieheln und Peterfilicn
sevbacte, S84l mnan die Briihe fauer balben, fo driicdt maw
ven Gaft von einer Jitvone darein: wo unicht, fo thut
man cinen Schoppen Milchrabm daju, laft ibin mitfochen,
nimmt die Mollfifche aud dém Waffer , legt {ie anf eine
Platte und trdar fie gleic) ju Tifdhe.

32, Grundeln su Fodyen.

Man wdfcht die Grnudeln fouber und LHfe fic in ¢inem
Gieb-Becken vertvopfen, 3 cinem Teler voll Grundeln
nimmt maop einen Schoppen Milch, und [dfic fie davin
pertrinfen. Hevnach thut man i cine Cafferolle Fleifcha
briibe oder Taffer, ein paar fein gefchnittene Schalotted,
cint wwenig Peterfilie , Vfeffer und Saly, laft dics cine
SBcile fochen, nimnnt die Grundeln qus dev Milch, legt
fie binein, und Iaft fie 4 bis 5 Minvten mitfochen,
Hernnach nimmt man ¢in Stildkchen Butter, fehre ¢6 in
Mehl  berum ,  Legt ¢s nebeh gu in die Cafferolle ju
den Grundeln , und viittelt die Cafferolle bis die Butter
yerfocht i, Dann nimmt man das qelbe von 2 Ewern,
S serflopft ed mit ¢in wenig Waffer, rvitbrt von der Briihe
in die Eoer, {chiittet fie wicder fiber die Grundeln, und
{06t fic noch ein wenig mit den Eyer unter befandigem
Wmyriitteln Eochen, vichtet fie an und tragt fie gleich s Tifche.

Man fann oie Grunveln auch wie die Salmlinge fochen,
fntie muf man fie dann nicht in dey Milch vertvinfen laffen,

33. @ebackene Grundeln,

Man LGt die Grundeln in der Milch vertrinfen, Teat fie
in cin foubered Such, trodnet fie vein ab, thut fie auf
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el Brett,  (prengt Pheffer und Saly dardiber wnd cine
fleinte ©and voll Mebl, mache dies wobl untey cinander
mit den Grnndetn, nund bact fic in beifer Butrer mie ais
vere Fifche.

34, Baringe 3u braten.

Qege bie Havinge cine Stunde frifches Waffer ,
niimm fie beraus , mafche fic noch cinigemale durch, Ilaf
das Waffer wobl allaufen, beffreiche comer NRoft mit Butter,
feqe die Hdvinge daraunf, und laf fie anf den Koblen
fangfam braten. Maw muf fic aber wdbrend dem braten
oftevs umwenden und allemal mit frifcher Butter anfirei-
chen.  Wenn fie ferrig find,  werden fic ju Sauerfrout
poer Gubfen auf den Tifth gegeben.

Man fann die Havinge auch auf folgende Ave braten :
Man nimmt 310 fedem  gewafferten Haring cinen halben
Bogen weified Papier , befreicht daffelbe dick met frifcher
Butrer , Legt die Hdvinge davein , widelt ¢s jufammen ,
Pefffcicht die andmendige Seite des Papicrs auch mit
SButter, damit ¢8 nicht auf dem Roft anbrenne, wnd GGt
bic Hdringe lengfom braten , bis man glaubt daf fie
mochten gqut feon.  Man fann fie dann mit dem Papier
auf den Tifch geben, oder daraus nchmen, wie man will,

35. Srofche 3u fricaffiven.

Man pust das fchon abacyogene Hintertheil Yo dew
Frofchen nochmals fo, daf man dag untere an den Schenfeln
und pie obern hHevausiichende Eleine Beinlein davon weg-
fchneidet , wafcht fie fanber, thut in cine Cafferolle , die
mohl veryinnt iff, ¢in Stitd Butter und 2 fein gefchnit.
tene Schalotten , nimmt die Frofhe aus vem frifchen
MWaffer , thut fie in die Cafferolle , {prengt ¢ine Fleine
Hand volf Mebl und e¢in wenig Saly daviibey , thut fein
gefchnittene Peterfilie bingn , Lift fie ctiva eme balbe
Micrtelffunde dimpfen , dann thut man ecing fleine Thee-
fchaale voll Fleifchbrithe davan ,  und Idft fie noch ctiwa
gine balbe Biertelfiunde fochen, Hernach nimme man dad
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gelbe vou ecinem ober 2 Guern, f¢ nachdem man Frifdhe
pat, fchabt cin wenig Musfatnuf davein, vibee fic mit
gin mwenig SBaffer an , {cbiittet die Briihe von den Frd-
fchen dagy, thut {ie wiecder in die Cafferolle, und riictelt
die Cafferolle Dig ¢8 wicder focht , und richtet fie gleich
an, Wenn man wild, fo fann man aud ¢in wenig Effig
in das gefbe von den Ewern vibren. Yuch Mildhrabm if
febr gut , wenn man aunftatt dem Cffig , cin pasr Loffel
voll zu den Eyecrn thut,
36, ®ebadene Srofhe.

Wenn die Frofche faunber gewafchen {ind, thut man fie
in eine Servictee und trocknet fie {auber ab, nimme noch
¢in andered Gnde von der Servictre, und thut fie davcin,
damit fie io nicht mebr naf find,  Man nwacht Hernach
folgenden Teig: Man nimmt eine qute Hand voll Mebl,
thut Saly, cin paar geitofene Mdgelein, und wenn man
will, abgeriebene Jitronenfchaale anftatt den Ragelein, fo
iff ¢o nod) beyer , macht den Teig mit frifhem Waffer
an, fo dicE als einen SKnovfieinteiqg, thut cinen Lofel
Vol Banmobl bing, das weife von 3 Evern, und ribre:
oca Teig wobl durch cinauder,  Wivd der Teig gu did,
fo muf man ibn mit Wafer verdinnern; denn v muf
fo dict fenn, baf er ab dem Loffel Lduft, Man thut die
abgetrodnete Frofche bincin, tiibrt fie wobl unter den
Tetg, und [Gft in ciner Pfanne cingefottene Buteer beif
werden, fo viel als man ju anderm Gebacfenem braucht,
thut Loffel voll mweife von den Frofchen in die beifie
Butter und Lkt fie fhon gelb baden. Doch miiffen fie
nicht i fchnell gebacten werbden,

37. Sdmeden 3u Foden.

3u 50 Sdpnecten nimmt man eine fleine Hand vol
Saly, und cben fo viel Afhe, die aber nicht mit Koblen
vermifcht ik, thut ed gufommen in eine ciferne Planne
pber Topf, fhiittet Waffer dardiber. daf es oben fiber die
Sdueden gufammengedt , (At die Schuecken mis dems
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Siuslein fo Tang davin fodhen als cin havtes Gy, oder
bis man fieht, dag fich die Deckel oben auflofen. Dani
werden fie mit einer Gabel aus den Hanslein herausges
fommen , die fchwarge Haut davon mit einem fecharfen
Meffer abgeldst, Das barte vornen am Kopf und der Schwans
pinten weggefchnitten , dag dibrige aber mit Saly gerie-
Ben und in warmem TWaffer abgewafthen,  Man mwafche
fic 2 bis 3 mal in warmem Waffer bis alles fchleimichte
davon ift, thut dic gepusten Schnecken in einen ivrdenen
Topf oder Cafferolle , fchiittet eine balbe Maas Waffer ,
eben fo viel Fleifchbriibe, und cin Glas voll weifen Wein
dariiber, thut 2 [micbeln dagu, die mit NRdgelein beftectt
find, ein mwenig Saly, und 3 bis 4 fleine Spedicharten,
thut ¢8 alles sufammen su den gepuzten Schnecken, und
Lift fie 5 big 6 Stunden langfam fochen. Man focht
aber die Schnecten inmer den Tag suvor ¢he man fie braudyt,
Sicrauf pust man die HAauslein. Man wifdt fie einige-
sral im warmen Waffer fauber aus, thut fie in cine Pfanne,
{chiittet Waffer dariiber bis ¢ oben jufammengebt, nebf
ein wenig Effig , und gt fie cine balbe BViertelfiunde
fochen, wafcht fie nod) einmal aus, julest noch im falten
SWaffer, und legt dann feded Hauslein wmgewendet in ein
Gichbecten, damit alles Waffer wobl davaus lauft, Heve
nach wird folgende Butter aungemacht ¢ Man nimmt 3
50 Schnecten ein balbes Pfund Butrer und ¢in Loth
Sarbellen oder Hnchois, Wenn die Anchois fauber gewas
{chen {ind , fchneidet man den Kopf davon , dag andere
wird fein serfchnitten und gebact.  Man nimme dant
fei  gefchnittene  Sitronenfchaale , 6 bisg 8 Schalot-
ten, die man {chneidet und darnach fein jerbacke, ei-
nen fleinen Loffel voll fein gefchnittene Peterfilie, gefto-
fene Mustatenbliithe , geftofene Ndgelein , Bfeffer und
Gals,  Dies alles sufommen wivd mit der Butter woh
serriibet oder mit der Hand acknettet , Daf ¢d mit dev
Butter wobl permengt wird, Alddann nimmt man ju 50
Schneden 25 Hauslein, thut in jegliches uerft cin flei-

EEE]
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fics Gtitebchen von der Buttcr, dann 2 Schneclen - #nd
acht Dann mit der Butrer cinen Dectel fiber die Schnedn.
Man muf aber wobl Acht geben , daf ¢in gutes Stiick
Butter {ibrig bleibt. Cine balbe Stunde guvor, che man
bie Sdhnecten auf bden Fifh geben will, thut man die
gefiillten. Hausicin in cine Cafferolle, fdiittet Fleifchbrii-
he und cin balbes Glas voll Wein daratr, nebft ein wes
nig fein gefchnittener Peterfilie und cin wenig Salyy Can
eittem Fafitage aber nimmt man Wafer anjtatt Fleifcd-
brithe) lafit es cine gute balbe Stunde fochen, nimmt
bie fibvige Schnectenbutter ,  dreht fie in Weismebl bers
win, Iegr fie in die Caffcvolle s den Schnectenr, und vijt-
telt die Cafevolle Bis die Butter sevgangen i, dann thut
man die Schueden auf cine Platte und trdat fie s Tifche.
38, 2Auf eine andere Art.

Man pust und focht die Schnecten wic evft Defchrichen
worden. Ju diefer Art braucht man aber Ecine Hanslein,
Wenh die Schuecten fauber gepust und abgefchleimt {ind,
thut man fic mit hald Fleifchbriabe und pard Wafer, nebit
cinem Glag MWBein, ein weniq jufammengebundency Peter-
filic und GSals, in cine Cafficrolie oder Topf, und 4kt fie
2 Gtunden fochen, Heenach macht man folgende Briihe :
Man nimme 4 Vievtelipfund frifhe Butter su 50 Schue-
et » thut: in cine Cafferole c¢inen bollben 2wffel voll
Mebl, fein gefchnittene Schalotten, eine fleine Hand voll
serfchniceene Pererfilie und serfchnittene oder abgeriebene
Jitvoncnfchaalen , [aft died jufammen in dev Cafferolle
sergeben , gicht Fleifchbriihe dasu, und laft e eine halbe
WBiertelffunde fochen, nimmt dic Schuefen mit einem Schaum.-
Iffel davaus, thut fie in die andere Briihe, und (At fie
noc) cine BVicvtelfunde davin fochen, fo find fie gut.

-39,  ®Bebratene Sdneden.

Wenn die Schnecten famt den HAanslein qepuit 1nd qe-
mwafchen find, vie vorbin gedacht worden, fo nimmt man
s 50 Sebnecen 1 Halbes Brund Butter, und beveiret die
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Wity aif die gleiche At wie vorhin: nuy daf man anfote
cinem Loth Anchois 4 bis 5 Loth dazu nimmt. Man thut
suerit - in fedes Hauslein ein Kafecliffelein voll Butter s
darnach ein SchnecE, dann 1 oder 2 Kafeclifelein voll
Sleifchlriibe, dic aber falt foyn muf, dann wicder Butter
big das Danslein voll ift. So s an cinem Fafitage ift,
nimmt man Fifchoriibe; an welcher noch feine Butter ift,
fivcicht dag Hduslein oben mit cinem Meffer gleich, und
fest dann die Schnecten auf ein Blech neben cinandey,
fo daf menn fic anfangen su braten, nidts berauslaufen
fann , fiede dag Blech in einen Backofen oder Oefelein
and Ld6t fie eine fleine balbe Stunde braten, Hernad
fegt man fie ordentlich auf cine Platte herum , und gar-
nicet die Platte mit etwas griimem. Van fann fie auch
in ciner Tovtenpfanne oder auf cinem Noft braten; doch
werden fie auf cinem Roft nicht fo qut als in cinem Ocfelein.
; 40, -Rrebfe 3u ficten.

Man wafcht die Krebfe und thut fie in cine Pfanue.
3u 25 Krebfen nimmt man cin fleines Glas voll Wein-
effig oder Wein, cine fleine Hand voll Saly, cin wenig
Prefer und cine Haud voll gange Veterfilic, dectr die Krebfe
stound [age fie cine Vievtelfunde fochen, Hernach vichtet
man fie in eine Schiiffel an , deckt {ic gefdhwind wicder
suund [t fie ein wenig fiehen. Dann legt man fie hoc
auf einander in cine Platte, garniert fie mit Peterfilic und
trdgt fie su Tifche.  Man muf immer darauf fehen, daf
die Rrebie, wenn esmoglich ift, worm aufden Tifeh fommet,

41, ®c¢fullte Rrebfe.

PMan nimmt grofie Krebfe , fehwellt fie im Salymafier
ab, [ofit die Schaale nur vom Schivang al, {chneidet die
Fiiffe neben weg und bebe die Nafe auf, doch fo daf der
Sdyang nicht gerbrochen wivd. Sodann nimmt man al-
[es unreine, wag unter dven Krebgnafen iff, fauber hin-
weg, gicht aber mwobl Achtung, daf das untere vom Krebs
nicht jeebrochen wird und fillle die Mafen mit dem Krebss

=
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Endpficinteig , wie fchon bey den Suppen befchrichen ift.
Man fann audh eine Fille von Spinat dagyw machen,
deren fchon ermdibnt worden iff. Sndeflen macht man cine
Brube dagi anf folgende Avt : Man fiedet 1 oder 2 Kalbs.
Ripplein in gefalyenem Waffer, hadt fic mit abgefottenen
und gepupten Movcheln Flein, gicht nach diefem Fleifch.
briibe daran, thut ein wenig Saly, geftoffene Mustatens
bliithe, gevicbene Iitronenfchaale und von einer Sitrone
pen Saft dagw, und Lt ¢s sufammen eine halbe Stunde
fochen, efibre 2 oder 3 Guerbotter mit einem Lofel voll
faltem Waffer ot , viibet von dem gefoditen in die Ey.
erdotter , thut ¢6 tvieder in die Cafferolle und Idfit ¢
noch ein wenig fochen. Man nimmt ingwifhen ein Vled,
befteeicht ed mit frifcher Butter, leat die gefiillten Srebfe
davauf und [dfit fie cine Viertelfunde in einem Oefelein
baden. Die Butter aber oder das Fett, fo an den Krebs
fer ift ) muf suerft in die Briibe fommen , ehe man die
Eyerdotter darcin rifbrt, fchiitter die Briibe in eine Platte
und legt die geflillten Krebfe darauf.

Pt oein

1 £in fpanifder Brodteig.

€3 ift Bey diefemn Teig su beobachten, daf man immer
gutes Weidmebl baben miiffe , welches nicht fencht ober
vernest i, Denn wenn man fich noch fo viele Miibe
Dabey gieht, und das Vieb! verlauft, fo fann man niemals
cinen guten Teig davausd machen. Nimm 1 Pfund fchones
Weigmehl , thue ¢8 anf ein Wiivkbrett , madhe in der
Mitte eine Grube, thue 2 Mefferipiten voll Saly binein,
nimm gang frifdhes Waffer, fdhiicce 8 mitten in das Mehl
und mache einen KTeig, den man gut wivfen fann. Dodh
mu er nicht e did feyn.  WiirFe den Teig dergeftalt,
dafi wenn man mit dem Finger davein driickt, der Teig
fich wicder in die Hobe laft. Wenn er o eine Seitlang
veearbeitet ift, fo lege ibn Benfeits, Mimm 1 Pfund gute
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