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s . Fische , Krebse , Schnecken und Frösche .
1 . Aarpfen blau zu sieden .

Wenn man den Karpfen schön blau kochen will , muß
er zuerst sauber gewaschen , aber nicht abgeschuppt werden .
Man schneidet ihm den Bauch auf , nimmt das Einge¬
weide heraus , giebt aber im ausnehmen wohl Acht , daß
man die Galle nicht zerdrückt . Man legt ihn in eine tiefe
Platte , macht einen Schoppen Weinessig siedend , schüttet
ihn über den Fisch herum , daß er blau wird , und deckt
ihn zu . Dann lhut man Wasser in eine verzinnte Casse -
rolle , nebst einer guten Hand voll Salz nebst Peter¬
silien , Sellerywurzeln und Schnittlauch , bindet dieß mit
einem Faden zusammen , und legt eS in daö Wasser . Man
schalt Z ganze Zwiebeln , steckt in jegliche 2 bis Z Näge¬
lein , thul 3 bis 4 Lorbeerblätter dazu , und deckt die
Casserolle zu . Wenn nun das Wasser kocht , so legt man
den Fisch hinein , gießt den Essig , der ans dem Fisch war ,
auch noch hinzu , und läßt ihn bey gutem Feuer schnell
kochen , bis man sieht , daß sich daü Fleisch von den Grä¬
ten ablößen will . Diese Art Fische können warm auf den
Tisch gegeben werden , oder man kann sie auch kalt essen .
Man serviert sie im letzten Fall immer mit Essig und
Baumöhl .

ES ist ben allen Fischen zu beobachten , daß man sie
immer schnell muß kochen lassen , und daß sie auch viel
besser sind , wen » man sie frisch haben kann , als gesalzen .

2 . Ein gebratener Rarpsen .

Man schuppt den Karpfen , und weidet ihn ans . Indem
man ihn aber schuppt , muß man ihn nur bey dem Kopfe
halten , damit man die Galle nicht verdrückt . Wenn er
ausgenommen ist , thut man auf eine Platte Pfeffer und
Salz , und etwa 4 Löffel voll seines Baumöl dazu , rührt
es Lurch einander , legt den Fisch darein , kehrt ihn in



Sem Baumöl einigemal um . Darnach legt mau ihn auf

einen Nost , laßt ihn auf gelindem Kohlenfeuer schön

gelb braten , kehrt ihn sodann um , und läßt ihn auf der

andern Seite auch gelb werden . .

Hernach wird folgende Brühe dazu gemacht : Man nimmt

ein gutes Stück frische Butter , thut sie in eine breite

Casserolle , daß der Fisch gerade liegt , und einen Koch¬

löffel voll fein geschnittene Schalotten dazu , dämpft sie

barinn , bis sie weich sind . Dann thut man einen Koch¬

löffel voll Mehl , und einen Löffel voll fein geschnittene

Petersilie dazu , und dämpft es noch eiu wenig mit ein¬

ander . Darnach schüttet man Fleischbrühe oder Wasser

daran , ein wenig Weinessig , nebst einer halben Tasse voll

Kapern ( Kapris ) ein paar Nägelein , und 2 bis 3 Lor¬

beerblätter . Auch das Baumöl , in welchem der Karpfen

umgewendet worden , muß gleichfalls in die Brühe kommen .

Man läßt sie so eine halbe Viertelstunde kochen , legt den

Karpfen in die Brühe , und läßt ihn noch eine gute

Viertelstunde mit kochen . Während dem kochen muß er

aber einige mahl mit einem Eßlöffel von der Brühe oben

über begossen werden . Desgleichen ist in acht zu nehmen ,

daß der Fisch nicht unten ansctze . Wenn die Brühe zu

dick wird , oder wenn nicht genug Brühe da ist , so kann

man mehr Wasser oder Fleischbrühe nachschütten . Das

Eingeweide des Fisches muß auch mit gekocht , und neben

den Fisch auf die Platte gelegt werden . Man schüttet

darnach die Brühe darüber , und giebt ihn auf den Tisch .

ES ist sehr gut , wenn man ganze Fische zu kochen hat ,

daß man immer Fischkessel oder breite Casierollen in

Bereitschaft habe , damit die Karpfen nicht gebogen oder

krumm darinn liegen .

Z . ' Lin gefüllter Karpfen .

Man putzt und schuppt den Karpfen wie de » vorigen .

Man legt ihn in das Baumöl mit Pfeffer und Salz ,

und macht dann folgende Fülle :
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Man nimmt 2 bis 3 Zwiebeln , schneidet sie so fein als

möglich , und dämpft sie in einem Stückchen frischer

Butter . Man nimmt eine kleine Hand voll Petersilie und

Schnittlauch , schneidet beides fein , hackt es noch ein

wenig , und läßt es ei » paar Minuten mit den Zwiebeln

dämpfen . Man weicht ein Stückchen Milchbrod in der

Milch ein , rührt das Brod in die Zwiebeln , thut Pfeffer

und Salz dazu , ein wenig gestoßene Nägelein , rührt 2

Euer darein , und laßt es auf dem Feuer kochen , bis es

dick ist . Wenn der Karpfc ein Milchlein hat , zerschneidet

man es in würflichte Stückchen , und thut es ebenfalls in

die Fülle . Man thut darnach die Fülle in den Karpfen ,

und näht ihn zu . Hierauf nimmt man eine Tortenpfanne ,

bestreicht sie dick mit frischer Butter , legt den gefüllten

Karpfen mitten darein , beschirmt ihn noch mit Baumöl ,

streut geflossenes Brod darauf , und läßt ihn bey 3 Vier¬

telstunden auf einem gelinden Feuer backen .

Hernach wird folgende Brühe gemacht : Man nimmt

ein Stückchen frische Butter , discht eine kleine Hand

voll Schalotten darin , thut einen Kochlöffel voll Mehl

dazu , rührt das Mehl noch ein wenig mit den Schalot¬

ten , thut Fleischbrühe oder Wasser daran , auch Kapern ,

so man sie liebt , Pfeffer , geflossene Nägelein oder Muö -

katenblüthe , 2 bis 3 Scheiben Zitronen , fein geschnittene

Petersilie , zwey Lorbeerblätter , und ein wenig Essig , je

nachdem man die Brühe säuerlicht haben will . Auch das

Baumöl , in welchem der Karpfen umgewendet worden ,

darf nicht vergessen werden . Man läßt die Brühe eine

gute halbe Stunde kochen , wofern sie zu dick wird , schüt¬

tet man mehr Wasser oder Fleischbrühe nach . Dann macht

man Knöpflein , von welcher Art man will , wie sie schon

bey den Suppen beschrieben worden . Sie müssen aber

besonders gekocht werden . Man schüttet darnach die Brü¬

he auf eine lange Platte , legt den Karpfen darein , und

garniert »hn mit den Knöpflein .
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4 . Karpfen an einer braunen Brühe .
Man schuppt den Karpfen / nimmt das Eingeweide her¬

aus , spaltet ihn der Länge nach von einander , und zer¬
schneidet sedcS halbe Theil in 4 oder 2 Stücke , je nach¬
dem der Fisch größer oder kleiner ist , läßt aber au dem
Kopfstücke nicht mehr als etwa einen kleinen Finger breit
Fleisch , thut ihn in eine Casserolle , so daß die Kopfstücke
zu unterst auf den Boden kommen . Man nimmt auf ei¬
nen Karpfen von zwen Pfunden eine halbe Maas Wein
( wenn man rochen Wein hat , ist eö besser als weißen )
thut Pfeffer und Salz daran , ein paar Nägelein oder
Muskatenblüthe , 2 Lorbeerblätter , und läßt ihn kochen .
Hierauf thut man in ein kleines Pfännlein einen Löffel
voll eingesottene Butter ; wenn die Butter recht heiß ist ,
daß sie dämpft , so legt man 4 bis 5 Schnitten Brod da¬
rein , in der Länge eines halben Fingers und läßt sie
schön gelb backen , nimmt sic aus der Butter und legt sie
auf einen Teller . Man thut einen guten Kochlöffel voll
Mehl in die Butter , und röstet daö Mehl darinn schön
gelb ; ferner nimm 5 oder 6 kleine Zwiebeln , mache die
Hülsen davon , und röste sie in der Butter , bis sie gelb
sind . Wenn nun der Karpfe bald gekocht ist , so rührt
man von der Brühe in daö Mehl , und schüttet es über
den Karpfen . Man läßt von der Brühe noch zweymahl
in die Pfanne laufen , schüttet es allemahl wieder über
den Karpfen , damit daö Mehl wohl unter die Brühe kommt ,
läßt ihn kochen , bis sich das Fleisch von den Gräten ab -
lößen will , legt die Stücke schön auf eine Platte , das
gebackene Brod darzwischen , und schüttet die Brühe darüber .

5 . Karpfen mit einer weißen Brühe .
Wenn der Karpfe geschuppt und ausgenommen ist , wird

er in Stücke zerschnitten , wie zum backen , trocknet an
jedem Stück mit einem Tuche das Blut ab , legt sie in
eine Casserolle , thut 8 bis 9 geschälte kleine Zwiebeln
dazu , 2 Petersilienwurzcln samt dem Kraut , Salz und



Pfesscr , ei » paar Nägelein / ein Stuck von einer Ingwer -
Wurzel / zuletzt eine Bouteille guten weißen Wein / läßt
so den Karpfen eine gute Viertelstunde kochen / und legt
ihn auf eine Platte . Die Pcterstliewurzeln und die Ing -
wcrwurzel wirft man hinweg / die Zwiebeln hingegen wer¬
den um den Karpfen herum gelegt / die Casscrolle mit der
Sauce wieder aufs Feuer gesetzt und fein geschnittene
Peterstlie darein gethan . Man nimmt ein Viertelpfund
frische Butter / kehrt ste ziemlich im WeiSmehl herum /
tbnt ste in die Sauce / rührt darinn bis ste ganz zer¬
kocht ist / alsdann schüttet man die Brühe über den Karp¬
fen und giebt ihn gleich zu Tische .

6 . Gebackene Aarpfen .

Man puzt und zerschneidet den Karpfen / wie zum kochen .
Von dem Eingeweide macht man nichts als die Galle daraus .
Dann nimmt man ein sauberes Tuch / und trocknet jedes
Stück sauber ab / damit eü nicht mehr naß ist / man streut
ein wenig Pfeffer und Salz darüber / nimmt Schwarzmehl /
sprengt es über jedes Stück / damit alles damit bedeckt wird /
kehrt dann die Stücke um / macht es auf der andern Seite
auch so / und macht cingesottene Butter in einer Pfanne heiß /
daß ste dämpft . Wenn nun die Butter recht heiß ist / so legt
man den Karpfen hinein / und läßt ihn schön backen . Doch
muß man die Kopfstücke und das Eingeweide länger ba¬
cken lassen / als das andere . Wenn ste abgetropft sind /
legt man sie auf eine Plane / den Kopf zu unterst / und
das Eingeweide oben auf. Man nimmt eine Hand voll
Petersilie / von welcher die Stiele sauber abgezupft sind /
wirft sie in die heisse Butter / läßt sie eine Minute backen /
und streut sie über den Karpfen . Solche gebackene Karp¬
fen mäßen immer so warm als möglich auf den Tisch ge -
geben werden . Man darf auch niemals zu viel Stücke
auf einmal in die Pfanne thun / denn sie werden sonst
weich . Man muß sie auf einem starken Feuer backen / und
die Butter recht dämpfen lassen / ehe man den Karpfen
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hinein thut . Schöner werden die Karpfen , wenn man sie

anstatt in Mehl , in geriebenem Brod umwendet .

7 . Zechte an einer weißen Brühe .

Man schuppt die Hechte , nimmt ste aus und wirft das

Eingeweide hinweg . Wenn ste klein sind , so giebt man

ihnen den Schwan ; in den Mund , sind sie aber groß , so

können sie in Stücke zerschnitten werden wie die Karp ^

fen . Man kann aus einem großen Hecht auch einen Kranz

machen , er ist sehr schön auf einer Platte , dieser Kranz

wird auf folgeude Art gemacht :

Beym Ausnchmen nimmt man sich wohl in Acht , daß

man nicht zu weit gegen den Schwanz schneidet : gegen

den Kopf muß er ausgeschnitten seyn , so weit als das

Fleisch geht . Alsdann spaltet man ihn auf dem Rücken

eben so weit entzwey , als er an dem Bauche aufgeschnit -

ten ist , man kehrt ihn um , daß das inwendige heraus

kommt , sperrt ihm den Rachen auf , daß das Hintere Theil

des Fisches ganz in den Nachen hinein geht . Darnach

thut man in eine Casserolle eine kleine Hand voll fein

geschnittene Schalotten , legt den Hecht darauf , nimmt

auf 2 Pfund Hecht eine halbe Maas weißen Wein , gießt

ihn über den Hecht , thut Pfeffer und Salz , ein paar

Nägelein oder Mnskatenblüthe und Petersiliewurzel dazu .

Hat man keine Petersilienwurzcln , so kann man statt des .

sen Petersilienkraut zusammen binden . Man deckt die Cas -

serolle zu , und läßt hernach den Hecht auf einem starken

Feuer kochen , bis sich das Fleisch von den Gräten ablöse »

läßt , legt ihn auf eine Platte , auf welcher man ihn zu

Tische tragen will , die Brühe hingegen thut man in eine

Schüssel , und deckt den Fisch zu , daß er warm bleibt .

Lieranf thut man ein Stück frische Butter in eine Cas -

serolle , rührt sie mit einem Kochlöffel voll Mehl an bis sie

zergangen ist , schüttet die Brühe zu der Butter mit dem

Mehl , thut ein wenig fein geschnittene Petersilie daran

und rührt die Brühe auf dem Feuer bis sie kocht . Ist sie

nicht dick genug , so nimmt man das gelbe von 2 Eyern ,



zerklopft e6 mit ein wenig kaltem Wasser , rührt c6 in
die Brühe und laßt diese unter beständigem Umrühren
noch ein wenig kochen . Darnach schüttet man die Brühe
über den Fisch , und trägt ihn zu Tische . Es ist zu be¬
merken / daß je besser der Wein ist / desto besser der Fisch wird .

8 . Zechte am Spieß zu braten .
Man hat hiezu einen großen Hechten nöthig / diesen schuppt

man / nimmt daö Eingeweide heraus / wascht und saltzt das
Fleisch inwendig und auswendig / läßt ihn eine halbe Stunde
liegen . Darnach trocknet man ihn ab / bestreut ihn inwen¬
dig mit geflossenen Nägelein / Salz und Pfeffer , legt die
Leber wieder in den Fisch , und spickt ihn dann ans beiden
Seiten mit fein geschnittenem Speck . An einem Fasttage
kann man ihn statt dessen mit Ncblaub einbinden , oder mit
lang geschnittenen Sardellen oder Anchois spicken . Darnach
macht man einen Spieß ein wenig w mii / und bestreicht ihn
mit Speck oder mit Butter . Man muß aber den Hecht an
den Spieß mit einer Schnur umbinden , damit er nicht abfällt .
Das Feuer muß nichtsehr stark seyn , und während dem bra¬
ten muß der Hecht einigemal mit feinem Baumöl oder Butter
begossen werden ; er muß immer eine Stunde am Spieß bleiben .
Mache dann folgende Brühe : Man nimmt ein Stück frische
Butter , thut sie in eine Casscrolle und eine kleine Hand voll
feingeschnittcne Schalotten , und discht die Schalotten bis sie
ganz weich sind , rührt einen Kochlöffel voll Mehl darein ,
thut eine halbe Maas Wasser oder Fleischbrühe daran , einen
Schoppen Wein , Salz , Muskatenblüthe , Nägelein , zwey
Lorbeerblätter , 3 bis 4 Scheiben Zitronen , auch Kapern
so man will , und ein wenig Petersilie , und läßt dicß zu¬
sammen eine gute halbe Stunde kochen . Darnach schüttet
man die Brühe auf eine lange Platte , lößt den Hecht von
dem Spieß ab ( man muß aber sorgfältig seyn , daß kein
Stück davon fällt ) und legt ihn auf die Brühe . Die Schei¬
ben von den Zitronen legt man auf den Fisch . Will man
die Brühe gern sauer haben , so drückt man noch den Saft
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von einer Zitrone darein . Darnach garnirt man den Fisch
mit Krebs - Knöpflcin , wie sie bey den Suppen beschrieben
sind / oder man kann die Platte mit mittelgattigcu Kreb¬
sen garniren . Man siedet Krebse in Wein und Salz ab /
löst dann die Schaale von den Sel wänzen / gicbt aber
wohl Acht / daß ble Schwänze an den Krebsen ganz blei¬
ben . Man hebt auch die Nase an den Krebsen auf / die
Scheeren und das untere hingegen müssen ganz und un¬
angetastet bleiben . Und so garnirt man die Platte mit
den Krebsen / und trägt sie zu Tische .

9 . Zechte blau zu sieden .

Man putzt die Hechte und schuppt sie / schneidet sie auf/
wirft das Eingeweide hinweg / macht sie krumm und gicbt
ihnen die Schwänze in den Mund / ihm sie in eine Schüs¬
sel / macht euren Schoppen Weinessig siedend / schüttet
den Essig über die Hechte und deckt sie sogleich zu . Hie¬
rauf thut man in eine breite Casscrollc Wein / Salz und
ganzen Pfeffer , 2 Lorbeerblätter , eine Jngwerwurzel , 5 bis
6 kleine geschälte Zwiebeln . Wenn der Wein kocht , so legt
man die Hechte hinein und läßt sie eine Viertelstunde mit
kochen . Man muß aber während dem kochen die Fische zuge¬
deckt halten . Dann thut man sie auf eine Platte oder in eine
Schüssel , schüttet die Brühe darüber und legt geschwind
einen Bogen Papier darauf , damit der Dampf bey ein¬
ander bleibt . Diese Hechte bleiben 4 bis 5 Tage in der
Brühe gut . Man giebt sie immer kalt auf den Tisch . Man
kann auch Wasser und Essig dazu nehmen/ anstatt Wein .

10 . Zechte auf dem Rost zu braten .

Wenn der Hecht geschuppt ist , wird er auf dem Nücke »
ausgeschnitten , das Eingeweide herausgenommen , der Fisch
von unten bis oben aufgeschnittcn , doch so daß die Sei¬
te des Bauchs ganz bleibt . Man thur in eine Platte
Pfeffer und Salz und Z oder 4 Löffel voll feines Baum¬
öl , wendet den Hecht einigemal darin um , bestreicht ei -
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« en Rost mit ei « wenig frischer Butter und läßt den

Hecht bey einem gelinden Feuer schön gelb werden .

Man nimmt ihn von dem Rost , kehrt ihn wieder im

Baumöl um , und läßt ihn auf der andern Seite auch

braten . Solche Hechte kann man darnach an eine Brühe

wie die gebratenen Karpfen legen , oder man kann eine Estra¬

gon - Brühe dazu machen , wie bey den Forellen beschrieben ist .

11 . Gebackene Zechte .

Man backt die Hechte auf gleiche Art wie die Karpfen :

nur müssen sie in Stücke zerschnitten werden , wenn ste

größer stnd als ein halbes Pfund .

12 . Barben , Borstig und Schienen .

Werden auf die gleiche Art gekocht und gebraten wie

die Hechte , nur müssen die Schlenen mit siedendem

Wasser begossen werden , damit das schleimichte davon geht .

Man kann ste auch in eingesottener Butter backen , wie

die Hechte und die Karpfen . Die Schleyen und die

Börstg können mit rothem Wein gekocht werden , anstatt

mit weißem . Und um ste kalt zu essen , können ste in

Wein oder in Wasser abgesotten werden , wie die Hechte .

Io . Barben auf dem Rost zu braten .

Zum braten nimm von den größten Barben , schuppe

ste und nimm das Eingeweide heraus , reiße ihnen die

Ohren heraus und wasche ste inwendig rein auS ; schnei¬

de in die Barbe alle zwey Finger breit in die Queere

einen Schnitt auf beydcn Seiten , salze ste wohl ein , doch

nicht zu viel , lasse ste so eine Stunde liegen , thne dann

auf eine Platte etliche Löffel voll feines Baumöl , etliche

gehackte Schalotten , fein geschnittene Petersilie , ein we¬

nig Pfeffer , mische es wohl , trockne die Fische sauber mit

einem Tuch ab , begieße dann mit diesem Oel die Fische

so gut als möglich auf beyden Seiten ; dann streue gerie¬

benes Brod über ste , lege etliche Lorbeerblätter auf einen
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Rost und die Fische darauf ; eine halbe Stunde vor dein
Essen stelle sie auf warme Kohlen , lasse sie auf bepden
Seiten schön gelb braten ; während dem braten muß man
sie zweymal mit dem Baumöl übergießen , und legt sie auf
eine Platte . Man muß wohl Acht geben , daß ste nicht
zerbrechen , und giebt eine kalte Sauce dazu , welche man liebt .

1 -j . Forellen .

Die Forellen werden gewaschen und ausgenommen , aber
niemals geschuppt . Je frischer die Forellen sind , desto
besser stnd sie . Wenn man solche nicht den gleichen Tag
braucht , an welchem sie aus dem Wasser kommen , so muß
man sie waschen und auSnehmcn , aber nicht salzen . Man
thut sie in eine Casscrolle , legt eine kleine Handvoll Scha¬
lotten , Salz und Pfeffer , ein wenig MuSkatenblüthe oder
Nägelein , und eine kleine Handvoll Petersilie zusammen -
gebunden auf die Fische . Zu zwey Pfund Forellen nimmt
man eine halbe Maas rothen Wein , und läßt sie bey ei¬
nem starken Feuer eine gute Viertelstunde darin kochen .
Darauf nimmt man sie aus der Casserolle , legt sie schön
auf eine Platte ( man muß aber Acht geben , daß sie nicht
zerbrechen ) und schüttet die Brühe darüber . Man thut
in die Casserolle ein Stück frische Butter und einen klei¬
nen Löffel voll Mehl , und rührt das Mehl in die Butter
bis sie zergangen ist . Man nimmt die Brühe von den
Forellen , schüttet sie in das Mehl , thut ein wenig fein
geschnittene Petersilie hinzu , und läßt eS unter beständi¬
gem Umrübrcn wieder anfkochen . Darnach schüttet man
die Brühe über die Forellen , thut die zusammengebundene
Petersilie davon , und trägt sie gleich zu Tische .

15 . Forellen schwarz zu kochen .

Man putzt und wascht die Forellen wie die vorigen , nimmt
zu 3 Pfund Forellen eine Maas rothen Wein , thut ihn
in eine breite Casserolle , schält 12 bis 16 kleine Zwiebeln ,
thut sic hinein , nebst Pfeffer und Salz , MuSkatenblüthe



und Nägelein , einer Iiigwcrwurzcl , 2 oder Z Petersilien -
wurzeln , 4 Nußkcrnen und einen einzigen Zinken Knob¬
lauch , thur dies alles zusammen in den Wein , läßt ihn
kochen , legt dann die Forellen in den kochenden Wein ,
deckt sie schnell zu und läßt sie so eine gute Viertelstunde
mitkochen . Darnach nimmt man die Forellen von dem Feuer ,
legt sie schön gerade auf eine Platte , gicbt aber Achtung ,
daß nichts von dem Gewürze und den Zwiebeln daran hängen
bleibt , und deckr sie zu , daß sie warm bleiben , die Brühe
hingegen schüttet man durch ein Haarsieb und drückt die
Zwiebeln und alles was in dem Haarsieb ist , mit einem
Löffel wohl ans , thut in die Cafferolle ein Stück frische
Butter , einen kleinen Kochlöffel voll Mehl , läßt das Mehl
in der Butter ein wenig dämpfen , damit eS nicht so weiß bleibt ,
gießt die Fischbrühe darüber und laßt sie unter beständi¬
gem Umrührcn aufkocheu . Darnach schüttet man die Brühe
über die Forellen und tragt sie gleich zu Tische .

16 . Gebratene Forellen mit Estragon - Brühe .
Man putzt die Forellen wie die vorigen . Zu dieser Art

sind die großen besser als die kleinen . Schneide in die
Forellen alle zween Finger breit in die Qucere einen Schnitt
auf beuden Seiten . Man muß aber wohl Achtung geben , daß
der Schnitt nicht durchgeht . Hernach thut mau auf eine
flache Platte Pfeffer , Salz und 4 bis 5 Löffel voll feines
Baumöl , je nachdem man viel oder wenig Forellen hat .
Man zerrührt daS Oel mit dem Pfeffer und Salz , legt die
Forellen hinein , wendet sie einigemal darin um , legt sie auf
einen Rost und bratet sie auf beyden Seiten schön gelb .
Während dem braten nimmt man die Forellen von dem Rost
und kehrt sie noch ein - oder zweymal in dem Baumöl um .

Darnach wird folgende Brühe dazu gemacht : Man nimmt
sechs Eyer , läßt sie hart sieden , schneidet sie von einan¬
der , nimmt das gelbe heraus , thut es in eine Schüssel
und zerdrückt es mit 6 Löffel voll feinem Provencer - Oel .
Dann nimmt man eine Handvoll Estragonblätter , schneidet



sie fein , ihm ein wenig Petersilie , Schnittlauch und 2
bis 3 Schalotten dazu . Dieses alles muß zuerst fein ge¬
schnitten und gehackt ^ dcr gewiegt werden . Darnach zer¬
rührt man es mit den Evern und dem Oel , schüttet Es¬
sig daran , daß es läuft wie eine dicke Brühe , tbut Salz
und Pfeffer dazu , und dasjenige Baumöl , in welchem die
Forellen umgewendet worden sind . Mau muß diese Brü -
he ziemlich lange rühren bis sich das Oel mit dem Essig
vermengt , thut sie auf eine Platte , legt die Forellen da¬
rauf und trägt sie gleich zu Tische . Denn wenn die Fo¬
rellen nicht warm sind , so sind sie nicht mehr gut .

17 . Forellen abzusieden .

Wenn die Forellen ausgenommen und gewaschen sind ,
werden sie krumm gebogen und mit einem hölzernen Spieß¬
lein oder mit einer Nadel und starkem Faden , die man
durch die Nase und den Schwan ; des Fisches zieht und
dann zusammenbindet , fest gemacht . Wenn man sie nun
blau haben will , so werdest sie wie die Karpfen mit sie¬
dendem Essig begossen ; wenn aber die Forellen noch leben ,
so thut man in eine Pfanne Wasser , Pfeffer und Salz ,
3 oder 4 Zwiebeln in Scheiben geschnitten , eine kleine
Jngwerwurzel , Peterstlicnwurzeln mit samt dem Kraut
und Sellerywurzel , thnt es alles zusammen in das Was¬
ser ; man muß aber wohl Salz darein thun , denn die
Fische werden nicht versalzen . Sobald das Wasser kocht ,
legt man die Forellen hinein , deckt sie zu und läßt sie
eine Viertelstunde kochen , giebt sie gleich auf den Tisch ,
damit sie noch warm sind . Man ißt sic mit Essig und
Baumöl . Will man sie aber kalt auf den Tisch geben , so
muß man statt Wasser , Wein oder Essig in die Pfanne thun ,
und läßt sie dann in der Brühe liegen biö man sie braucht .

18 . Gebackene Forellen .

Man putzt die Forellen und krümmt sie wie die vori¬
gen . Man nimmt auch nur kleine Forellen zum backen ,
und backt sie wie die Hechte .



( 94 )

19 . Ein Aal mit einer Rapernbrühe .

Man schlägt dem Aal einen Nagel durch den Kopf und
befestiget ihn an einer Wand oder an einer Thüre . Er
muß mit einem Tuch gehalten werden , sonst schlupft er
aus den Händen . Darnach löst man mit einem kleinen
scharfen Messer die Haut rings um den Kopf ab , nimmt
Salz in die Hände und streift damit die Haut über den
Aal herunter , nimmt ihn wieder von dem Nagel , schneid
det ihn auf und nimmt das Eingeweide heraus . Alsdann
macht man einen Ning auö dem Aal , so daß der Kopf
inwendig hinein kommt , nimmt ein eisernes Spießlein ,
stößt es durch den Aal , daß der Kopf und Schwanz fest
werden , thut dann ein paar Löffel voll Baumöl auf eine
Platte , nebst Pfeffer und Salz , rührt eS untereinander ,
legt den Aal hinein , wendet ihn in dem Baumöl um ,
daß er ganz überzogen wird , legt ihn auf einen Rost
und bratet ihn auf beyden Seite » schön gelb .

Hernach wird folgende Brühe gemacht : Man thut ein
Stückchen Butter in eine Casserolle , in welcher der Aal
kommlich Platz hat , thut einen Kochlöffel voll feingeschnit¬
tene Schalotten dazu , läßt die Schalotten dämpfen bis
sie weich sind . Darnach rührt man einen kleinen Koch¬
löffel voll Mehl hinein , nebst feingeschnittener Petersilie ,
läßt eS noch ein wenig dämpfen , schüttet dann Fleisch¬
brühe oder Wasser daran , eine halbe Tassenschaale voll
Essig , auch KapriS wenn man will , aber dann darf man
nicht zu viel Essig nehmen , ein paar Lorbeerblätter und
ein wenig gestoßene Nägelein : auch das Baumöl , in wel¬
chem der Aal umgewendct worden , muß gleichfalls in die
Brühe kommen . Wen » die Brühe nicht genug gesalzen ist ,
so thut man noch mehr Salz darein , läßt sie kochen , und
sobald der Aal schön gelb gebraten ist , legt man ihn hin¬
ein . Er muß auf gelindem Feuer eine gute halbe Stunde ko¬
chen . Während dem kochen muß aber die Casserolle einigemal
umgerüttelt werden , damit der Aal nicht unten anhängt .
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Darnach nimmt man ihn aus der Casserolle / legt ihn auf
eine runde Platte / zieht das Spießlein wieder heraus und
rührt die Brühe auf dem Feuer noch ein wenig um .
Wenn noch etwas Fett vom Aal auf der Brühe liegt /
muß cs zuerst mit einem Löffel sauber abgenommen wer¬
den . Darnach schüttet man die Brühe mitten in den Aal .

20 . Einen Aal zu braten .

Man zieht dem Aal die Haut ab / putzt ihn wie den
vorhergehenden und schneidet ihm- in stngerslange Stücke .
Der Kopf und der Schwanz werden weggeworfen / die
Theile hingegen mit Pfeffer und Salz gerieben / zerläßt
ein Stückchen frische Butter und wendet den Aal darin um .
Man nimmt Neblaub / wickelt den Aal darein / bindet das
Reblanb mit einem Faden um den Aal fest / steckt ihn dann
an einen kleinen Spieß und läßt ihn schön gelb braten .
Während dem braten begießt man ihn mit der Brühe / so
in die Bratenpfanne läuft . In Ermanglung eines Spie¬
ßes kann man den Aal in einem Backofen oder in einem
Oefelein braten / und anstatt ihn in Reblaub cinzuwickeln /
kann man die Stücke des Aals in geriebenem Brod um¬
wenden / das Blech mit frischer Butter anftreichen und den
Aal gelb braten / nur muß er einigemal in seinem Fett
umgewendet werden / thut darnach Petersilie oder sonst et¬
was grünes auf eine Platte und legt den Aal dazwischen .

Man muß den Aal ganz warm auf den Tisch geben / weil
er viel zu fett ist / als daß man ihn kalt essen könnte . Man
kann ihn au h blau absieden wie andere Fische ; er muß
aber länger lochen / damit er sein Fett desto besser verliere .

21 . Galmen abzusieden .

Wenn der Salme zerschnitten ist / thut man Wasser in
eine breite Casserolle . Auf ein Pfund Salmen nimmt man
eine Hanövoll Salz / zwen Zwiebeln mit Nägelein besteckt /
ganzen Pfeffer / Lorbeerblätter / Sellerywurzeln / Petersilien¬
wurzeln / eine Jngwerwnrzel und ein Glas voll Essig /
thut es alles zusammen in das Wasser / deckt cs zu und
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läßt es kochen . Sobald das Wasser kocht / legt man den
Salinen hinein . Hat man mehr als ein Stück / so mnß
man sie nicht auf einander ./ sondern neben einander le¬
gen . Sind es kleine Stücklein / so mnß er eine Vier¬
telstunde schnell an einander kochen ; sind sie aber groß
und dick / so läßt man ihn eine ganze halbe Stunde ko¬
chen . Es ist kein Fisch / der einen so übel » Geruch hat /
und der so ungesund ist als der Salme / wenn er nicht
genug gekocht ist . Man kann auf diese Art ihn statt mit
Wasser und Essig / mit Wein kochen . Wenn er gekocht
ist / thut man ihn in eine Schüssel / schüttet die Brühe
darüber und läßt ihn kalt werden bis man ihn essen will .
Man kann ihn st bis L Tage in der Brühe aufbehaltcn .

22 . Galmen in einer weißen Brühe .
Zu einem Pfund Salinen nimmt man eine halbe Maas

guten weißen Wein und L bis 6 kleine Zwiebeln / schält
sie und thut sic zu dem Wein / nimmt auch Nägelein da¬
zu / ein wenig Pfeffer / MuSkatenblüthe und eine kleine
Handvoll Petersilie zusammengebunden / und läßt es mit¬
einander kochen . Sobald der Wein kocht / legt man den
Salinen hinein und läßt ihn eine Viertelstunde mitkochen /
thut ihn darnach auf eine Platte / schüttet die Brühe in
eine Schüssel und deckt den Salmcn z » / damit er warm
bleibt . Hierauf thut man in die Casscrolle ein Stück fri¬
sche Butler und einen halben Kochlöffel voll Mehl , rührt
das Mehl auf dem Feuer bis die Butter zergangen ist /
schüttet die Brühe vom Salinen darein / rührt sie bis sie
kocht / nimmt zwey Euerdotter / zerklopft sie mit ein wenig
Wasser und rührt sie gleichfalls in die Brühe / schüttet
die Brühe über den Salinen und trägt ihn gleich zu Tische .

23 . Gebratene Salinen .
Man nimmt die Stücke vom Salinen / thut Pfeffer und

Salz auf eine Platte und etwa 6 Löffel voll Baumöl da ; » /
wendet die Stücke einigemal darin um , legt sie auf den
Rost und läßt sie auf beyden Seiten schön gelb braten . Man
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kann rhu auch in einem Backofen oder Oefclein braten .

Er muß aber wahrend dem braten einigemal in Baumöl

und Salz umgcwendet werden .

Hernach macht man folgende Brühe dazu : Man thut

ein gutes Stück frische Butter in eine Casserolle , einen

Kochlöffel voll feingcschnittcne Schalotten und difcht sol¬

che in der Butter bis sie weich sind . Dann schüttet man

Fleischbrühe oder Master darein / nebst einer halben Tasse

voll KapriS , gestoßene Nägelein , 2 Lorbeerblätter , 2 Schei¬

ben Zitrone und feingeschnittene Petersilie . Wenn die

Brühe nicht sauer genug ist , kann inan noch Zitronen ,

säst oder Essig daran thun , läßt sie kochen , und sobald

der Salinen gebraten ist , legt man ihn hinein und läßt

ihn eine gute halbe Stunde mitkochen . ES ist nicht zu

vergessen , daß das Baumöl und das Salz , in welchem

der Salmcn umgcwendet worden , auch in die Brühe ge¬

hören . Während dem kochen muß die Casserolle einige¬

mal umgcrütrclt werden , damit der Fisch nicht unten an -

siht . Sodann legt man ihn auf eine Platte , schüttet die

Brühe darüber und trägt ihn zu Tische .

24 . Lacks .

Wird auf die gleiche Art znbereitct wie der Salmen ,

nur muß er ein wenig länger kochen .

25 . Salmlinge abzusieden .

Nimm zu 50 Sälmlingen 2 Schöppen Wein , eine Zwie¬

bel , Pfeffer , Salz und eine kleine Handvoll Petersilie ,

zusammengebunden , läßt den Wein ein paar Minuten ko¬

chen , wirst die Sälmlinge darein , deckt die Casserolle zu

und läßt sic etwa 5 Minuten mitkochen , darnach thut

man sie in eine Schüssel samt der Brühe . Wenn sie kalt

sind , so legt man sie auf eine Platte und streut fein ge -

schnittenen Schnittlauch darüber . Die Platte selbst aber

garnirt man mit ganzer Petersilie . Man ißt sie mit Es -

sig und Baumöl wie andere Fische . G



Auf die gleiche Art bereitet man die Aeschen , die auch

aus dem Rhein gezogen werden . Nur müssen sie länger

kochen als die Sälmlinge , weil sie größer sind .

26 . Salmlinge warm zu essen .

Man nimmt zu 50 Sälmlingen eine halbe Maas Wein ,

thut fein geschnittene Schalotten , Salz , MuSkatenblüthe ,

ein paar Nägelein und eine kleine - Hand voll zusammen «

gebundene Petersilie dazu , und läßt es ungefähr ein GlaS

voll einkochen , thut die Sälmlinge hinein , läßt sie 5 bi¬

ss Minute » kochen und richtet sie dann auf eine Platte an .

Die Brühe thut man in eine Schüssel , nimmt ein Stück

Butter und einen halben Kochlöffel voll Mehl und rührt

es bis die Butter zergangen ist , schüttet die Brühe hin «

ein , rührt sie bis sie kocht , nimmt das gelbe von zwey

Eyern , zerklopft eS mit ein wenig Wasser , rührt es in

die Brühe und läßt es unter beständigem Umrühren wie¬

der kochen , schüttet die Brühe über die Sälmlinge und

trägt sie gleich z » Tische .

27 . Stockfische zu wässern

Deym Einkäufen des Stockfisches muß man darauf se¬

hen , daß er schön weiß ist . Der Stockfisch wird mit

einem Hammer zerklopft und eine Nacht in frisches Was¬

ser gelegt . Dann wird ein Stück Kalch , einer Faust groß ,

in einen Zuber mit Wasser gelegt . Sobald der Kalch ab¬

gelöscht ist , wird der Stockfisch darein gelegt und zwey

Stunden darin gelassen , alsdann wird er herausgenom¬

men und zwey Tage lang in frischem Wasser aufbehaltcn .

Man muß ihm aber des Tags 3 bis 4mal frisches Wasser

geben . Nach Verfluß von 2 Tagen kann man davon ko¬

chen . Was davon übrig bleibt , kann man 8 Tage im

Wasser lassen : nur muß dieses täglich erneuert werden .

28 . Stockfische zu kochen .

Man nimmt gewässerten Stockfisch , setzt ihn in einer

eisernen Pfanne zum Feuer , läßt ihn eine kleine Viertel «
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stunre kochen , zieht ihn aus dem Wasser , legt ihn aus

eine Platte , macht die Gräte daraus , und thut Pfeffer ,

Salz und Ingwer darüber . Dann läßt man eingefallene

Butter in einer Pfanne heiß werden , daß sie dämpft ,

schüttet sie über den Stockfisch und trägt ihn zu Tische .

29 . Auf eine andere Art .

Nimm gewässerten Stockfisch , thue ihn in eine Pfanne ,

laß ihn kochen wie erst gesagt worden . Thue ein Stück -

chen frische Butler in eine Pfanne oder Casscrolle , cinr

gute Hand voll fein geschnittene Zwiebeln und Petersilie

dazu , laß dies ein wenig dämpfen , thue den abgekochtcn

Stockfisch darein , laß ihn noch ein wenig dämpfen und

kehre ihn während dem dämpfen einigemal um . Man

kann auch klcingeschnmene Häringe oder Sardellen dazu

thun .

30 . Laberdan zu kochen .

Lege den Laberdan 24 Stunden in frisches Wasser ,

dann ziehe ihn heraus , sehe ihn mit andcrm frischen Was «

ser zum Fener , und laß ihn kochen wie den Stockfisch .

Dann decke ihn zu , thue ihn vom Feuer , setze ihn aber

nicht zu weit davon hinweg , damit er immer ein wenig

fortkocht . Hernach mache folgende Brühe : Nimm ein Stück¬

chen Butter , röste einen Löffel voll Mehl darin , aber nicht

ganz gelb , nimm feingeschnittene Schalotten oder andere

Zwiebeln , dische sie ein wenig mit dem Mehl , schütte Wasser

oder Fleischbrühe dazu und laß es eine Viertelstunde ko¬

chen . Thue einige feingcschnittcne Anchois nebst dem Saft

einer Zitrone hinzn und ei » wenig Muskatcnblülhe oder

gestoßene Nägelein . Nimm dann den Laberdan ans dem

Wasser , lege ihn auf eine Platte , laß das Wasser wohl

ablaufcn , rühre ein paar Everdotter in die Brühe , schüt¬

te es über den Fisch und gieb ihn gleich auf den Tisch .

31 . MoUfische zu kochen .

Thne in eine Pfanne Wasser , jedoch mache sie nicht zu

soll . Wenn das Wasser siedet , so lege den Fisch hinein ,
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laß ihn so lange kochen als ein hartes Ey . Thue Fleisch ,
bnihe in eine kleine Casscrolle , ein wenig seingeschnittcnc
Zitronenhülse , eine Hand voll fein gehackte Schalotten ,
MuSkatenblüthe , Nagelein , Pfeffer , und laß dies wohl
kochen . Nimm alödann ein gutes Stück frische Butter ,
kehre sie in Mehl herum , rühre sie in die Brühe mir
einer kleinen Hand voll grüner Zwiebeln und Petersilien
zerhackt . Will man die Brühe sauer haben , , so drückt man
den Saft von einer Zitrone darein ; wo nicht , so thut
man einen Schoppen Milchrahm dazu , laßt ihn mitkochen ,
nimmt die Mollfische aus dem Wasser , legt sie ans eine
Platte und tragt sie gleich zu Tische .

32 . Grundeln zu kochen .
Man wäscht die Grundeln sauber und läßt sie in einem

Sieb - Becken rerrropfen . Zu einem Teller voll Grundeln
nimmt man einen Schoppen Milch , und läßt sie darin
vertrinken . Hernach thur man in eine Casscrolle Fleisch¬
brühe oder Wasser , ein paar fein geschnittene Schalotten ,
ein wenig Petersilie , Pfeffer und Sa .lz , läßt dies eine
Weile kochen , nimmt die Grundeln auö der Milch , legt
sie hinein , und läßt sie 4 bis L Minuten mitkochcn .
Hernach nimmt man ein Stückchen Butter , kehrt eö in
Mehl herum , legt es neben zu in die Casscrolle zu
den Grundeln , und rüttelt die Casscrolle bis die Butter
verkocht isi . Dann nimmt man das gelbe von 2 Evern ,
zerklopft eS mit ein wenig Wasser , rührt von der Brühe

. in die Euer , schüttet sie wieder über die Grundeln , und
läßt sie noch ein wenig mit den Eyeru unter beständigem
Umrütteln kochen , richtetsie an und trägt sie gleich zu Tische .

Man kann die Grundeln auch wie die Sälmlinge kochen ,
nur muß man sie dann nicht in der Milch vertrinken lassen .

33 . Gebackene Grundeln .

Man läßt die Grundeln in der Milch vertrinken , legt sie
in ein sauberes Tuch , trocknet sie rein ab , ihm sie auf
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ein Brett / sprengt Pfeffer und Salz darüber und eine

kleine Hand voll Mehl / macht dies wohl unter einander

mit den Grundel » / und backt sic in heißer Butter wie an¬

dere Fische .

34 . Häringe zu braten .

Lege die Häringe eine Stunde in frisches Wasser /

nimm sie heraus / wasche sie noch cinigcmale durch / laß

das Wasser wohl ablaufen / bestreiche einer Rost mit Butter /

lege die Häringe darauf / und laß sie ans den Kohlen

langsam braten . Man muß sie aber während dem braten

öfters umwenden nnd allemal mit frischer Butter anstrei¬

chen . Wenn sie fertig sind / werden sic zu Sauerkraut

oder Erbsen ans den T '-sch gegeben .

Man kann die Häringe auch auf folgende Art braten :

Man nimmt zu jedem gewässerten Häring einen halben

Bogen weißes Papier / bestreicht dasselbe dick mit frischer

Butter / legt die Häringe darein / wickelt cs zusammen /

bestreicht die auswendige Seite des Papiers auch mit

Butter / damit eö nicht auf dem Rost anbrenne / und läßt

die Häringe langsam braten / bis man glaubt daß sie

möchten gut scyn . Man kann sie dann mit dem Papier

auf den Tisch geben / oder daraus nehmen / wie man will .

35 . 8rssche zu fricasft ' ren .

Man puzt das schon abgezogene Hintcrtheil von den

Fröschen nochmals so / daß man das untere an den Schenkeln

und die obern herauSstehcnde kleine Beinlein davon weg -

schneidet / wascht sie sauber / thut in eine Casserolle / die

wohl verzinnt ist / ein Stück Butter und 2 fein geschnit¬

tene Schalotte » / nimmt die Frösche aus dem frischen

Wasser / thut sie in die Casserolle / sprengt eine kleine

Hand voll Mehl und ein wenig Salz darüber / thut fein

geschnittene Petersilie hinzu / läßt sie etwa eine halbe

Viertelstunde dämpfen / dann thut man eine kleine Thee -

schaale voll Fleischbrühe daran / und läßt sie noch etwa

- ine halbe Viertelstunde kochen . Hernach nimmt man das
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gelbe von einem oder 2 Euer » , je nachdem man Frösche

hat , schabt ein wenig Muskatnuß darein - rührt sie mit

ein wenig Wasser an , schüttet die Brühe von den Frö .

scheu dazu , thut sie wieder in die Casserolle , und rüttelt

die Casserolle bis es wieder kocht , und richtet sie gleich

an . Wenn mau will , so kann man auch ei « wenig Essig

in das gelbe von den Evern rühren . Auch Milchrahm ist

sehr gut , wenn man anstatt dem Essig , ein paar Löffel

voll zu den Evern thut .
36 . Gebackene Frösche .

Wenn die Frösche sauber gewaschen sind , thut man sie

in eine Serviette und trocknet sie sauber ab , nimmt noch

ein anderes Ende von der Serviette , und thut sie darein ,

damit sie ja nicht mehr naß sind . Man macht hernach

folgenden Teig : Man nimmt eine gute Hand voll Mehl ,

thut Salz , ein paar gestoßene Nägelein , und wenn man

will , abgeriebene Zitronenschaale anstatt de » Nägelein , so

ist cs noch besser , macht den Teig mit frischem Wasser

an , so dick als einen Knöpfleinteig , thut einen Löffel

voll Baumöhl hinzu , das weiße von 3 Evern , und rührt

den Teig wohl durch einander . Wird der Teig zu dick ,

so muß man ihn mit Wasser Verdünnern ; denn er muß

so dick sevn , daß er ab dem Löffel läuft . Man thut die

abgetrocknete Frösche hinein , rührt sie wohl unter den

Terg , und läßt in einer Pfanne eingesottene Butter heiß

werden , so viel als man zu anderm Gebackenem braucht ,

thut Löffel voll weise von den Fröschen in die heiße

Butter und läßt sie schön gelb backen . Doch müssen sie
nicht zu schnell gebacken werden .

37 . Schnecken zu kochen .

Zn LO Schnecken nimmt man eine kleine Hand voll

Salz , und eben so viel Asche , die aber nicht mit Kohlen

vermischt ist , thut cS zusammen in eine eiserne Pfanne

oder Topf , schüttet Wasser darüber , daß es oben über die

Schnecken zusammengcht , läßt die Schnecken mit dem
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Häuslein so lang darin koche » als ein hartes Ey , oder

bis man sieht , daß sich die Deckel oben anflösen . Dann

werden sie mit einer Gabel aus den Häuslein herausge¬

nommen , die schwarze Haut davon mit einem scharfen

Messer abgelöst , das harte vornen am Kopf und der Schwanz

hinten weggeschnitten , das übrige aber mit Salz gerie¬

ben und in warmem Wasser abgewaschen , Man wäscht

sie 2 bis 3 mal in warmem Wasser bis alles schleimichte

davon ist , thut die geputzten Schnecken in einen irrdenen

Topf oder Casserolle , schüttet eine halbe Maas Wasser ,

eben so viel Fleischbrühe , und ein Glas voll weißen Wein

darüber , thut 2 Zwiebeln dazu , die mit Nägelein besteckt

sind , ein wenig Salz , und Z bis 4 kleine Speckschwarten ,

thut es alles zusammen zu den gepuzten Schnecken , und

läßt sie 5 bis 6 Stunden langsam kochen . Man kocht

aber die Schnecken immer den Tag zuvor ehe man sie braucht .

Hierauf puzt man die Häuslein . Man wäscht sie einige¬

mal im warmen Wasser sauber aus , thut sie in eine Pfanne ,

schüttet Wasser darüber bis eö oben zusammengeht , nebst

ein wenig Essig , und läßt sie eine halbe Viertelstunde

kochen , wäscht sie noch einmal aus , zulezt noch im kalten

Wasser , und legt dann jedes Häuslein umgewendet in ein

Siebbecken , damit alles Wasser wohl daraus läuft . Her¬

nach wird folgende Butter angemacht : Man nimmt zu

50 Schnecken ein halbes Pfund Butter uud ein Loch

Sardellen oder Anchois . Wenn die Anchois sauber gewa .

schen sind , schneidet man den Kopf davon , das andere

wird fein zerschnitten und gehackt . Man nimmt dann

fein geschnittene Zitronenschaale , 6 bis 8 Schalot¬

ten , die man schneidet und darnach fein zerhackt , ei¬

nen kleinen Löffel voll fein geschnittene Petersilie , gesto¬

ßene MuSkatenblüthe , gestoßene Nägelein , Pfeffer und

Salz . Dies alles zusammen wird mit der Butter wohl

zerrührt oder mit der Hand geknettet , daß eS mit der

Butter wohl vermengt wird . AlShann nimmt man zu 50

Schnecken 25 Häuslein , thut in jegliches zuerst ein klei .
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ncö Stückchen von der Buttcv / dann 2 Schnecken , lind

macht dann mir der Butter einen Decket über die Schnecken .

Man muß aber wohl Acht geben , daß ein gutes Stück

Bntter übrig bleibt . Eine halbe Stunde zuvor , che man

die Schnecken auf den Tisch geben will , thut man die

gefüllten Häuslein in eine Casserollc , schüttet Fleischbrü¬

he und ein halbes Glas voll Wein daran , nebst ein we¬

nig fein geschnittener Petersilie und ein wenig Salz , ( an

einem Fasttage aber nimmt man Wasser anstatt Fleisch¬

brühe ) laßt es eine gute halbe Stunde kochen , nimmt

die übrige Schncckenbutter , dreht . sie in WeiSmehl her¬

um , legt sie in die Casserollc zu den Schnecken , und rüt¬

telt die Casserollc bis die Butter zergangen ist , dann thut

man die Schnecken auf eiue Platte und trägt sie zu Tische .

Z8 . Auf eine andere Art .

Man puzt und kocht die Schnecken wie erst beschrieben

worden . Zu dieser Art braucht man aber keine HänSlein .

Wenn die Schnecken sauber gepuzt und abgcschlcimt sind ,

thut man sic mit halb Fleischbrühe und halb Wasser , nebst

einem GlaS Wein , ein wenig zusammengebundener Peter¬

silie und Salz , in eine Casserollc oder Topf , und läßt sie

2 Stunden kochen . Hernach macht man folgende Brühe :

Man nimmt 1 DiertelSpfund frische Butter zu 50 Schne¬

cken , thut in eine Casserollc einen halben Löffel voll

Mehl , fein geschnittene Schalotten , eine kleine Hand voll

zerschnittene Petersilie und zerschnittene oder abgeriebene

Zitronenschaalen , läßt dies zusammen in der Casserollc

zergehen , gießt Fleischbrühe dazu , und läßt es eine halbe

Viertelstunde kochen , nimmt die Schneken mit einem Schaum¬

löffel daraus , thut sie in die andere Brühe , und laßt sie

noch eine Viertelstunde darin kochen , so sind sie gut .
39 . Gebratene Schnecken .

Wenn die Schnecken samt den HänSlein gepuzt und ge¬

waschen sind , wie vorhin gedacht worden , so nimmt man

zu 50 Schnecken 1 halbes Pfund Butter , und bereitet die
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Butter auf die gleiche Art wie vorhin ; nur daß man anstatt
einem Loch AuchoiS 4 biö 5 Loth dazu nimmt . Man thut
zuerst in jedes HänSlein ein Kaffcelöffelein voll Butter ,
-darnach ein Schneck , dann 1 oder 2 Kaffeclöffelein voll
Fleischbrühe , die aber kalt seyn muß , dann wieder Butter
bis das HänSlein voll ist . So cö an einem Fasttage ist ,
nimmt man Fischbrühe , an welcher noch keine Butter ist ,
streicht daü Häuslein oben mit einem Messer gleich , und
setzt dann die Schnecken auf ein Blech neben einander ,
so daß wenn sie anfangen zu braten , nichts heranslaufen
kann , stellt das Blech in einen Backofen oder Oefelein
und läßt sie eine kleine halbe Stunde braten . Hernach
legt man sie ordentlich auf eine Platte herum , und gar¬
niert die Platte mit etwas grünem . Man kann sie auch
in einer Tortenpfanne oder auf einem Rost braten , doch
werden sie auf einem Rost nicht so gut als in einem Oefelein .

40 . Lrebse zu sieden .

Man wascht die Krebse und thut sie in eine Pfanne .
Zu 25 Krebsen nimmt man ein kleines Glaö voll Wein¬
essig oder Wein , eine kleine Hand voll Salz , ein wenig
Pfeffer und eine Hand voll ganze Petersilie , deckt die Krebse
zu und läßt sie eine Viertelstunde kochen . Hernach richtet
man sie in eine Schüssel an , deckt sie geschwind wieder
zu und laßt sie ein wenig stehen . Dann legt man sie hoch
auf einander in eine Platte , garniert sie mit Petersilie und
trägt sie zu Tische . Man muß immer darauf sehen , daß
die Krebse , wenn es möglich ist , warm ans den Tisch kommen .

41 . Gefüllte Arebse .

Man nimmt große Krebse , schwellt sie im Salzwasscr
ab , lößt die Schaale nur vom Schwanz ab , schneidet die
Füsse neben weg und hebt die Rase auf, doch so daß der
Schwanz nicht zerbrochen wird . Sodann nimmt man al -
les unreine , was unter den KrcbSnasen ist , sauber hin¬
weg , giebt aber wohl Achtung , daß daü untere vom Krebs
nicht zerbrochen wird und füllt die Rasen mit dem Krebs -



knöpflcinteig , wie schon bey den Suppe » beschrieben ist .
Man kann auch eine Fülle von Spinat dazu machen ,
deren schon erwähnt worden ist . Indessen macht man eine
Brühe dazu auf folgende Art : Man siedet 1 oder 2 Kalbs .
Ntpplein in gesalzenem Wasser , hackt sie mit abgesottenen
und geputzten Morcheln klein , gießt nach diesem Fleisch ,
brühe daran , thut ein wenig Salz , gestoßene Muskaten ,
blüthe , geriebene Zitronenschaale und von einer Zitrone
den Saft dazu , und läßt es zusammen eine halbe Stunde
kochen , rührt 2 oder Z Eyerdotter mit einem Löffel voll
kaltem Wasser an , rührt von dem gekochten in die Ey¬
erdotter , thut es wieder in die Casserolle und läßt eS
noch ein wenig kochen . Man nimmt inzwischen ein Blech ,
bestreicht es mit frischer Butter , legt die gefüllten Krebse
darauf und läßt sie eine Viertelstunde in einem Oefelein
backen . Die Butter aber oder daö Fett , so an den Kreb .
scn ist , muß zuerst in die Brühe kommen , ehe man die
Eyerdotter darein rührt , schüttet die Brühe in eine Platte
und legt die gefüllten Krebse darauf.

Pasteten .
l . Ein spanischer Brodteig .

ES ist bey diesem Teig zu beobachten , daß man immer
gutes Weismehl haben müsse , welches nicht feucht oder
vernetzt ist . Denn wenn man sich noch so viele Mühe
Labcy giebt , und das Mcbl verlauft , so kann man niemals
einen guten Teig daraus machen . Nimm 1 Pfund schönes
Weismehl , thue eS auf ein Würkbrett , mache in der
Mitte eine Grube , thue 2 Messerspitzen voll Salz hinein ,
nimm ganz frisches Wasser , schütte es mitten in das Mehl
nnd mache einen Teig , den man gut würken kann . Doch
muß er nicht zu dick seyn . Würke den Teig dergestalt ,
daß wenn man mit dem Finger darein drückt , der Teig
sich wieder in die Höhe läßt . Wenn er so eine Zeitlang
verarbeitet ist , so lege ihn beyseitS . Nimm 1 Pfund gute
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