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Barsch oder Bars (Flulifisch).
(Laichzeit April— Mai. Am besten von September bis
Januar.)

17. Barsch gekocht. 2 Kilo fiir 6 Personen, Be-
reitungsdauer 1 Stunde. Die Barsche werden nur auf ‘
dem Bauch mit einem Fischschupper geschuppt, aus- ‘
genommen, abgespilt und in kochendem Wasser mit
geniigend Salz, einer Zwiebel, 1 Teeloffel Pfefferkérner
und einem Lorbeerblatt langsam gar gemacht und mit ‘
heifen Salzkartoffeln und einer Senfsauce zu Tisch )
gegeben. Man kann auch zerlassene Butter, durch 6
bis 8 Tropfen Maggi's Wiirze verfeinert, mit gehackten
Eiern und gehackter Petersilie dazu reichen.

18. Barsch in franzosischer Sauce. 2 Kilo, 6 Per-
sonen. Bereitungsdauer 1 Stunde. Mittelgrole Barsche
werden geschuppt, ausgenommen, gut gewaschen, ge-
salzen und mit reichlich Butter in eine Kasserolle gelegt.
Sobald sie auf beiden Seiten durchgedimpft sind. streut
man etwas Mehl dariiber, kehrt die Fische um und giefit
soviel weiflen Wein hinzu, dall sie bedeckt sind.
Zugleich gibt man etwas feingestofienen Nelkenpfeffer,
gehackte Petersilie, feingehackte Schalotten hinein und
it die Barsche fest zugedeckt langsam gar kochen,
doch diirfen sie nicht im mindesten zerfallen. Alsdann
verriihrt man 2 Eigelb mit etwas Wasser und 8 Tropfen
Maggi's Wiirze, gibt es vorsichtic an die Sauce und
serviert den Fisch mit Fleurons garniert.

19. Barsche iiberzogen. Die ungeschuppten, aber
sauber ausgenommenen Barsche werden in Wasser mit
Dill, Salz, Zwiebeln und 1 Lorbeerblatt gewiirzt, in einem
Fischkessel gar gekocht und, wenn sie fast erkaltet sind,
herausgenommen und vorsichtig von der Schuppendecke
und den roten Flossen befreit. Hierauf bestreicht man
die Fische mit Aspik, garniert mit roten Riiben, Kapern,
Sardellen, kleinen Pfeffergurken, Petersilienblittern und |
uberzieht sie noch einmal mit Aspik, damit alles haften
bleibt und die Barsche ein schiines Ansehen bekommen.
Nachdem: man die roten Flossen wieder hineingesteckt
hat, reicht man die Fische mit einer Remouladensauce
zu Tisch.

20. Barsche auf holléindische Art. Die Barsche werden
nur auf dem Bauche mit einem Fischschupper geschuppt,
so ausgenommen, dall Milch und Leber darin bleiben,
gut gespiilt und etwa 10 Minuten in wenig kochendem
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Salzwasser gekocht, in welchem man zuvor mit einem
Stiick Butter einige ganze Pfefferkirner, ziemlich viel
kleine Petersilienwurzeln und einige Petersilienstengel
hat weich kochen lassen. Man legt die Petersilien-
wurzeln beim Anrichten zwischen die Barsche in eine
Schiissel und bringt die Fische mit der Briihe, worin
‘ sie gekocht wurden und der man 8—10 Tropfen Maggi's
Wiirze hinzugefiigt, recht heifl zur Tafel und gibt
zierliche Butterbrétchen oder einen Auflauf von Kartoffel-
mus mit braungebackener Kruste dazu.

Diesen Auflauf bereitet man von zwei Pfund ge-
kochten und auf einem Reibeisen geriebenen Salz-
kartoffeln, die man mit 90 Gramm Butter, etwas Muskat-
nufi und 3 canzen Eiern leicht durchriihrt und in einer
Auflaufform bei miiBiger Ofenwérme langsam zu schioner
Farbe bickt.

Bartegrundel (Flubfisch).
Siehe unter Schmerle.
Blaufelchen (Flulifisch).

Gehort zur Gattung der Renken, lebt in den Alpenseen
Siiddeutschlands. Sein Fleisch ist von besonderem Wohl-
ceschmack. Zubereitung wie die der Forelle.

921. Blaufelchen auf Schweizer Art. Den geschuppten,
ausgenommenen und ausgewaschenen Fisch trocknet
man ab, salzt ihn ein und 146t ihn eine Weile stehen,
lest ihn dann in eine flache Bratpfanne, gibt Butter-
flockchen und reichlich feingehackte Petersilie dariiber,
1:i8t auf beiden Seiten schon Farbe nehmen, gielit ein
Glas WeiBwein dazu, 148t noch 10 Minuten diinsten
und umkrinzt den Fisch beim Anrichten mit in Butter
geschwenkten Salzkartoffeln. Den Bratfond kocht man
mit etwas Zitronensaft einmal auf, vollendet ihn im
Geschmack mit wenigen Tropfen Maggi's Wiirze und

‘ gieft diese pikante Sauce iiber den Fisch.
- A e ) 5 fierh)
Blei (Siilwasserfisch).
(Wird auch Bleihe, Blicke und Plotze genannt. Immer
elibar.)
22. Bleie werden wie Karpfen blau gekoc *ht und
mit brauner Butter, die mit Maggi's Wiirze im
Geschmack gehoben ist, oder mit \I< errettich angerichtet:
man kann sie auch wie Bierkarpfen zubereiten.
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