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70. Kabeljau mit Béarner Sauce. Bereitungsdauer
1/y Stunde. 6 Personen. Reste von gekochtem Kabeljau
werden von Haut und Gréten geldst, in Stiicke zer-
pfliickt, ungefahr 2 Suppenteller voll, und zuriickgestellt.
Nun verriihrt man in emem kleinen Kochtopf 3 Eigelb,
I Glas Weillwein, 12—15 Tropfen Maggi's '\\mH‘. Salz,
Pfeffer, etwas geriebene Schalotte sowie den Saft einer
halben Zitrone und fiigt 125 Gramm Butter hinzu. Den
kleinen Topf mit dieser Masse setzt man in einen ‘
grofleren Kochtopf, der zum vierten Teile mit kaltem
Wasser gefiillt ist, aufs Feuer und rithrt die Masse "
solange, bis sie eine dickliche Sauce wird. Kurz vor
dem Kochen zieht man sie zuriick und mischt 1 ERléffel
feingehackte Petersilie dazwischen. Den Fisch hat man
unterdessen in 100 Gramm zerlassener Butter angewirmt,
richtet ihn auf einer Schiissel an, gibt die Béarner Sauce
dariiber und serviert ihn mit dickem Reis in Wasser ge-
dampft und mit Butter und geriebenem Parmesankise
umgeschwenkt (Risotto) oder mit heiflen Salzkartoffeln.

71. Kabeljau in Kriutersauce. 6 Personen. Be-
reitungsdauer 2'/s Stunden. 125 Gramm fetter Speck,
2 kleine Mohrriiben, 1 Zwiebel und 1 Petersilienwurzel
werden in Wiirfel geschnitten. Dazu fiigt man etwas 1
Selleriegriin, Petersilie, 3 Nelken, etwas Thymian, Salz
und Pfeffer und kocht alles in 3 Teilen Wasser, 1 Teil
Weillwein nebst 1 EBliffel Essig eine gute Stunde aus,
gibt dann den in Portionsstiicke ze rim-u'n Fisch hinein
und 146t ihn weich kochen. Wenn die Fischstiicke gar
geworden sind, nimmt man sie heraus, stellt sie warm
und riihrt die Briihe durch ein Sieb. Nun bereitet man
eine helle Mehlschwitze, riihrt etwas Sahne und soviel
von der durchgeseihten Fischl rithe dazu, dafi es an-
genehm schmeckt, verfeinert die Sauce mit 8—10 Tropfen
Maggi's Wiirze und etwas Zitronensaft und giefit sie
iiber die Fischstiicke.

Im tibrigen kénnen die Rezepte fiir Dorsch und
Schellfisch auch auf den Kabeljau angewendet werden.

= s
Karausche (Flubifisch).

(Laichzeit Mérz, April, sonst stets elibar.)

72. Karauschen in Specksauce. 6 Personen. Be-
reitungsdauer 1!/ Stunden. 2 Kilo Karauschen werden
geschuppt, ausgenommen, sauber gereinigt, auf beiden
Riickenseiten zweimal eingeschnitten und in Salzwasser
car gekocht. lm(nl(,.s:-,(n macht man wvon 2 Loffeln
Mehl in Butter eine dunkelgelbe Einbrenne, riihrt etwas
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Fischbrithe und Essig dazu, kocht dies gut durch, gibt
1l Kilo wiirflig geschnittenen, brdunlich gebratenen
Speck sowie etwas Pfeffer und 1 Lorbeerblatt (wenn
man es liebt, auch etwas Ingwer) daran und lidfit die
Karauschen darin einmal aufkochen. Dann schmeckt
man die Sauce ab, verfeinert sie mit !/; Teeltffel Maggi's
Wiirze und bestreut die Fische mit kleinen hellbraun
geristeten Speck- und Semmelwiirfelchen.

73. Karauschen gekocht. Werden wie oben vor-
areitet, in wenig Wasser mit Salz, einer Zwiebel,
s Lorbeerblatt und einigcen weiflen Pfefferkérnern gar
gekocht, zum Abtropfen auf ein Sieb gelegt und, in einer
Butter- oder Dillsauce (sieche Saucenrezepte No. 3 und 5)
erwiarmt, mit heiffen Salzkartoffeln zur Tafel gegeben.

Karpfen (Stliwasserfisch).

Der Karpfen ist einer der beliebtesten und brauch-
barsten, Fische, er wird aufler der Laichzeit (April und
Mai) wihrend des ganzen Jahres gegessen; beste Zeil
ist Oktober bis Ende Mirz. Lebende Karpfen sind beim
Kauf immer vorzuziehen, doch sind auch nach dem
Fang gestorbene brauchbar, wenn Augen und Schuppen
klar und glinzend aussehen und die Kiemen ein leb-
haftes Rot haben. Sind die Kiemen blal}, ist der Fisch
nicht zu gebrauchen; da dieselben aber oft kiinstlich
gefirbt werden, achte man darauf, dafl der, Fisch
steif ist.

Karpfen schlachtet man, indem man den Fisch
durch einen derben Schlag auf den Kopf betdubt und
hinter letzterem mit einem spitzen Messer so tief ‘ein-
schneidet, dali das Riickerat durchschnitten ist. Dann
wird der Fisch, je nachdem man ihn zubereiten will,
geschuppt, abgewaschen, abgetrocknet, dann der Bauch
der Linge nach aufgeschnitten, das Blut aufgefangen
und verwahrt, die Eingeweide sorgfiltic herausgenommen,
die Galle vorsichtig von der Leber getrennt und entfernt.
Man hiite sich, die Galle (dieselbe liegt dicht unterhalb
des Kopfes) zu verletzen, da dieselbe dem Fisch einen
bitteren Geschmack mitteilt, der durch kein Abspiilen
entfernt werden kann. Schliefllich entfernt man noch
die am Kopfe sitzenden Kiemen, wischt den Karpfen
nochmals sorgféltic ab und zerlegt den Fisch, je
nachdem er gekocht werden soll, in Stiicke. Der Kopf
gilt fiir Fischkenner als das beste Stiick; Milch, Leber
und Rogen werden gern gegessen.
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