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man die Austern zum Friihstiick mit holliindischem Kiise,
Brot und Butter und gibt Zitronenviertel daneben. Die
Austern miissen sehr kalt serviert werden. Austern-
freunde schitzen das Austernwasser sehr. Beim Diner
gibt man die Austern vor der Suppe und reicht nur
Zitronenviertel dazu. Man rechnet 6 bis 8 Austern fiir
jeden Gast.

12. Gebratene Austern mit Spinat. Nachdem man
36 Austern vorsichtig gedffnet, von den Birten befreit
und aus der Schale gelist hat, zieht man sie durch
Eigelb, welches man mit etwas Zitronensaft, wenigen
Tropfen Maggi's Wiirze und einem Liffel Austernwasser
verrithrt hat, wendet sie in Paniermehl oder ge-
stolenen Brotkrumen um, bridt sie in frischer Butter
hellbraun, betrdufelt sie mit einigen Tropfen Zitronen-
saft und gibt sie als Beilage zu Spinat oder jungen
Erbsen zur Tafel.

Zum Braten kann man die amerikanische Auster
verwenden, die weniger kostspielig ist.

13. Austern in der Schale gebacken. Bereitungs-
dauer 20 Minuten. Man 6ffnet die Austern, befreit sie
vom Bart, 16st sie aus der Schale und macht sie nur
in ihrem eigenen Wasser auf dem Feuer steif, ohne
daB sie ins Kochen kommen. Ein wenig Petersilie,
Champignons und Schalotten hackt man fein, wiischt
alles im Zipfel einer Serviette aus, driickt es aus und
schwitzt es in etwas guter Butter. Dann streut man ein
wenig Mehl darauf, gibt eine Prise Pfeffer hinzu, fiillt
mit dem Austernwasser und etwas Fleischbriihe auf und
kocht dergestalt eine kurze Sauce, die man vom Feuer
nimmt und mit einigen Tropfen Maggi's Wiirze und
Zitronensaft verriithrt. In dieser Sauce schwenkt man
die Austern um. Die Schalen werden gut gereinigt und
erwidrmt. Dann fiillt man die Austern hinein, je 2 oder 3
in eine Schale, iiberstreut sie leicht mit frischgeriebener
weiler Semmelkrume, tropft zerlassene Butter dariiber
und béckt sie einen Augenblick im heilen Ofen, um sie
dann sogleich zu Tisch zu geben.

T B o

Barbe (FlubBfisch).

(Laichzeit April und Mai; ist stets eBbar, beste Zeit
die kalten Monate.)

14. Barben in griiner Sauce. 2 Kilo fiir 6 Personen,

Bereitungsdauer 1'/; Stunden. Die Barben werden ge-

schuppt und ausgenommen, gut gespiilt, mit Salz ein-
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gerieben und in Stiicke geschnitten. Alsdann 146t man
I Liter Wasser mit etwas Salz, gestolenem Pfeffer, einer
zerschnittenen Zwiebel und einigen Petersilienwurzeln
gut durchkochen, legt die Fischstiicke mit 100 Gramm
Butter zugleich hinein, 146t sie darin weich kochen,
verrithrt einen Loffel Mehl mit etwas Milch oder Sahne,
gibt es zu der Fischbriihe, fiigt vor dem Anrichten
noch gehackte Petersilie und 8 Tropfen Maggi's Wiirze
hinzu und reicht das Fischgericht heiffi mit Salzkartoffeln
zu Tisch.

15. Barben auf Regensburger Arf. Beim Schlachten
wird das Blut in Essig aufgefangen. Die sauber her-
gerichteten Fische teilt man in 3 Finger breite Portions-
stiicke, salzt sie und legt sie in den mit reichlich Wurzel-
werk gekochten Fischsud, um sie darin gar zu machen.
Die Sauce wird aus hellbrauner Mehlschwitze mit Fisch-
sud und Braunbier zu gleichen Teilen bereitet, durch-
gekocht, nach Pfeffer abgeschmeckt, vom Feuer ge-
nommen, mit einigcen Tropfen Maggi’'s Wiirze verfeinert,
mit dem Blut vermengt und idber die Fischstiicke
gegossen.

Eine Garnitur von Perlzwiebeln macht sich gut.
Als Beilage gibt man leichte Semmelknidelchen oder
in Butter geschwenkte Kartoffeln.

16. Barbe gebraten. Fiir 4—6 Personen, Bereitungs-
dauer 3|4 Stunden. Die etwa 1 Kilo schwere Barbe wird
ausgenommen, geschuppt, gut gewaschen und mit einem
Tuche abgetrocknet. Um das Garwerden zu erleichtern,
maeht man auf dem Riicken 5—6 leichte Einschnitte.
Eine lange, moglichst schmale irdene Schiissel, die sich
gleichzeitig zum Servieren eignet, streicht man dick mit
Butter aus und streut eine mittelgroBe Zwiebel, Scha-
lotten und 100 gr rohe Champignons — alles grob gehackt
dariiber. (Die Champignons kionnen zur Not auch
wegbleiben.) Hierauf legt man den Fisch, wiirzt ihn
mit Salz und Pfeffer, gibt 1%y Glas guten Weillwein
darunter und pfliickt 50 gr Butter in kleine Stiickchen
dariiber. So bringt man das Ganze ins Kochen, setzt
dann die Schiissel in den heifien Ofen und lilit den
Fisch unter ofterem Begiefien 35—40 Minuten braten.
Fiinf Minuten vor dem Anrichten giefit man die Briihe
in eine kleine Kasserolle ab und zieht sie mit 50 gr
Butter sowie 6 Tropfen Maggi's Wiirze auf, gielit sie
iiber den Fisch, stellt diesen 3—4 Minuten ganz vorne
in den Ofen, damit er etwas glidnzend wird, und trégt
ihn sogleich auf.
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