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Fifdhe.

=

G. Fifde.
1. Stuffifde.

1. Sarpfen Blau gu fieben. Der Karpfen wird ge-
wajden, aber nidht gefchuppt, am Baudy) aujgejchnitten, ans=
geweidet, aber jo, dafy bie Galle nidt zevoriictt wird; ber=
nad) jchiitte man 4 Deciliter, (1 Schoppen) fiedenden LWein-
effig um den Fijdh Herum, und decke ihn . Unterdefjen
binde man Peterjilie, Selleviemurzeln und Schnittlaud) su
einem Biinveldgen zujommen, jdale 3 Bwiebeln, ftecte in
jeve 2 bi38 3 Nigelein, und focdhe alled gujammen jammt
3 bi3 4 Lorbeerbldtter im Waffer. Qft biejed fiedend, fo
Tege man den Fijdh hinein mit dem Ejjig, und laffe ihn bet
gutem Feuer fehnell fochen, bid fich da3 Fleijeh von Den
Griiten ablbfen will.  Auf Jolche LWeife gefodhte Fijde
fonnen warm ober falt auf ben Tijdh gegeben werden, im
lesten Fall fervive man fie immer mit Gjjig und Baumbl.

Jifche gerathen immer beffer, wenn fie jdnell gefocht
find, auch ijt e3 bejjer jie frijch und nicht gejalzen ju nehmen.

2. Gin gebratener Karpfen. Man jdhuppe den Karpjen
und weibe ihn ausd, inbem man ihn beim Kopfe balt,
pamit man die Galle nicht zevdriickt, jobann rithre man
Riefier, Salz und etwa 4 Lojfel voll jeines Baumdl burch-
etnanber, fehre ben Fijd) einigemal davin um und lafje ihn
bei gelinvem RKoblenjeuer auj dem NRoft auj beiden Seiten
jchon gelb braten.

Hernad) wird folgende Brithe dazu gemadhi: Man
pampfe in einer breiten Gajjerolle in frijher Butter einen
Koddffel  voll fein zerjcdhnittene Schalotten mit einem
Kodylofrel voll Mehl, fomwie fein zerjdhnittener Peteriilie,
fdhiitte Fleijhbrithe oder Wajjer und ein wenig Leinej)ig
pavan, nebjt einer Halben Tajje voll fKapern, einigen Jtdge-
fein unb 2 ober 3 Lovbeerbliittern, da8 Baumdl, in weldem
per Karpfen umgewendet worden, fajje man eine bhalbe
Viertelfunde foden, lege den Karpfen in die Brithe und
laffe ihn nod) eine gute Bievteljtunde mittodhen. Wiahrend
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Dem Kochen muf er aber einigemal mit der Brithe obeniiber
begofien werben. Der Fijd) foll anch unten nicht anjiten.
TWird bie Brithe zu dick oder ift zu wenig da, jo fann
man nodh) mehr LWaifer over Fleijchbrithe nachjchiitten. Das
Gingeweide ded Fijches wuf aud) mitgefocdht wnd neben den
}‘\‘i}llull auj bie WVlatte gelegt werden. Ntan {chiitte hernad
Die Brithe bavitber und gebe ihn auj den Tijd).

Lw it fehr gqut, wenn man gange Fijche zu tocden
hat, dafy man immer Fijchfefjel over breite Gajjerollen n
Beveitjhaft habe, damit die Kavpjen nidt gebogen over
frumm davin liegen.

3. Gin gejillfer forpfen. Der Kavpfen wird gereinigt
und gefhuppt, wund in Vaumdl, in welhem Pieffer und
Saly vevriihet wovden, gelegt. Unterdejfen wird folgende
Biille gemadyt:

2 bid 3 fein serfdnittene Swicheln werden mit einer
tleinen $Hand voll fein zerjdnittener uno qclm!lm Peteriilie
und Sduittlaud geddmpft, und mit Pieffer, Saly und ein
wenig gejtogenen Nagelein, ') verritheten Giern dict gefocht.
Hat ver Kavpfen ein Milchlein, fo wr}'c! neide man e3 in
wiirflige Stiictden und thue e ebenfalld in die Fitlle. Wit
perjelben fitlle man Den Karpfen und ndbe ihn zu, lege
ihn auf eine mit frijher Butter beftvidhene Tortenpjanne,
b(‘}d)unm ibn nod) mit Baumodl, ftveue geftojened Brod
pavauf, und laffe ihn beinabe 3/, Stunden auf einem
aelinben 7Feuer bacten.

Tolgende Brithe wird bei gefitllten Karpfen fervivt:
Man dijche eine fleine Hand voll Schalotten, einen Kodyldffel
voll Deehl in frijcher Butter dagu, thue Wajjer ober Fleifch-
brithe, Bieffer, aejtopene Niigelein ober Mutatenbliithe, 2
oder 3 Gitronenjdheiben, fein zerjchnittene Peterjilie, 2 Yorbeer-
bldtter, ein wenig Gjjig und aud) Kapern nad) Belicben
bagu, fowte Da8 Baumdl, in weldem bdev Starpfen ums=
gewendet worden, und lafje die Brithe eine gute DHalbe
Gtunbe fochen; jollte fie zu dict werden, fo (dhiitte man
nod)y mehr Wajjer oder Fleijdbrithe nadh. Aud) fann man
nod) beliebige Kndpjlein zu diefem Gericht machen, und die
Rlatte, in welcher der Fijd) aufgetvagen wird, bamit gavniven.
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Sifde. 73

4. Sarpfen an eincr Braunen Brithe. Dan [duppe
pen Kavpfen und tweide ihn aud, fdneive thn bder Liinge
nach entzwet, und theile jede Hilfte in 4—5 Stiice, jo daf
am Kopf nuv wenig Fleijd) 1ibrig bleibt; Tege das Fleijch
in eine Gaffevolle, die Kopijtiicte auf den BVoden, jdiitte
anf 1 Kilog. (2 Bfund) Fifh, 3 Bievtelliter (1/, Maas)
vothen Wein davan, jammt PBieffer, Saly, Ndgelein over
Mustatendbliithe, und fode e8, bid jidh) dad Fleijch von den
Graten abldst, unterdejfen vojtet man 1) 4—5H Sdnitten Brod
in augaelaffener Butter, 2) einen Kodhldfjel voll Wiehl md
5—6 gefdhalte Bwiebeln; bdas VBrod lege man, wenn e3
geld ift, auj einen Teller, und zu dem Wehl jhiittet man
ein mwenig [leijdbrithe; bied wieberholt jich zwet Mal, und
endlich [chitttet man alled su dem Fijch, und iRt ihn nod
eine Weile aljo fochen. Jjt er gar, jo lege man bdie Stiicke
Fifdh wijchen den Brodjdhnitten auj eine Platte, und {chiitte
bie Brithe darviiber,

b. Sarpfen mit einer weifen Brithe. Der Kavpfen
wird wie n Nv. 4 ubereitet, bie Stitcfe mit einen Tud
wobl abgetrocknet, jo dap fein Blut bdaran bleibe, und in
eine Gafjevolle gelegt, fanimt 8 oder 9 gejdhalten, tleinen
Rwiebeln, 2 Peterfilienwurzelnt fammt dem Kraut, Saly und
Preffer, einigen Ndgelein, ein Stk Ingmwevwurzel und
eginer Flafche guten weifen Wein; man lafje ithn jo eine
gute BViertelftunde Tochen und lege ihn anj eine Platte. Die
SReterfilien= und Jngwermurzeln werfe man weg, die Jiwie-
beln bingegen werden um bden Karpfen hevum gelegt, die
Gafferolle mit der Sauce wieder auj's Feuer gefetit und
fein serjdhnittene Peterilie davein gethan, jowie 125 Gram.
(ein Biertelpfund) frijche Butter, die man zuvor in Mehl
wobl wmtehrte; man vithre in der Sauce, bid die Vuiter
vergangen, jdiitte fie bann iiber ben Kavpfen, und trage
ihn aljo auf.

r

6. Gebadene Larpfen. Der Karpfen wivd wie in Nr. 4
subereitet, bodh [affe man bie CGingemeide davin aufer der
Galle, trocne bie Stitcfe wobl ab, ftreue ein wenig Peffer
und Salz, jowie Shavymehl daviiber, jo daf jebed Stiict
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auf beiben Seiten Debectt werde. SHernad) bacfe man ven
RKarpien in gefottener Butter. Die Kopjftiicte und vad Cin=
geroeide [afje man linger bacfen, al8 bdie iibrigen Stiicfes
jodann laffe man fie abtvopfen und lege jie auj eine Platte,
ben Kopf su unterft und 9ad Gingeweive oben auj. Man
bacfe hernad) eine Hand voll gereinigte Peterfilie tn beifser
Butter, und ftreue jie itber den Karpjen. Solche gebacterne
Karpfen mitfjen immer fo warm al3 moglic auf ben Tijch
gegeben werden. MWan barf aud) niemald zu viel Stiicte auf
einmal in die Pfanne thun, denn fie werben jonft weid.
Man muf fie auj einem ftavfen Feuer bacfen, und die Butter
vecht dimpfen laffen, ehe man Den Karpjen finein thut.
Sdydner werben die Karpfen, wenn man jie anjtatt im
tehl in geviebenem Brod umwendet.

7. Oethte an einer weifjen Brithe. WMan jduppe den
Hecht und nehme thn aus.  Jjt er flein, jo with er gang
gefocht, nadppem man ihm den Schoany in ben Mund
gejtectt bat; ein grofier hingegen wird wie ein Karpfen in
Stitcte zerjhnitien, oder e8 wird ein Krany davaus gemacht;
pazu muf er am Baud) und anf dem Riicten jorafdltia
aufgejdnitten werden, bev inmeve Theil witd nady aufen
gefebrt, ber Machen aufgejperrt, bamit der hintere S heil bed
Fijched gany in ben Nachen Hinein gebe. Dann fodht man
thn auf ftarfem Feuer mit einer fleinen Hiand voll fein zers
fdhnittener Schalotten, nehme anj 2 Pid. (1 Kilog.) Hed,
3 Wiertelliter (1/, Maas) weiflen Wein, giefe ihn 1iiber
pen Hecht, thue Pieffer, Sals, einige Nagelein over Mus=
fatenbliithe und Peterjilienronrzeln oder Peterfilientraut bagu.
Man decke die Cajfevolle ju und foche den Hedht, bid fih
bad Fleijh von den Gviten abldst; man ridte ihn an
und decke ihn wohl zu. Hievauf lajje man ein Stict jrijche
Butter mit einem Kochldifel voll Mehl vergehen, jhittte bie
Brithe dagu, nebjt fein zerfchnittener Peterjilie. Wertt man,
baff bie Brithe zu ditnn wird, fo verflopie man bas Gelbe
von 2 Giern mit ein wenig faltem Wajjer, giefe €8 in die
PBrithe und lajje diefe unter bejtandigem Wmrithren nod) ein
wenig foden. Hernac) dhiitte man bie BVrithe 1iiber ben
Fijd und trage thn zu Tijde.
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Dert 8. Hehte am Spiefp zu braten. Man [duppe einen - i
= grofen Hecdht und nehme ihn aud; wafjche und jale ihn in= {

e und audwendig, und laffe ihn eine Dalbe Stunbe [liegen.

tte, Hernad) teockne man ihn ab, und bejtrene thn inwendig

tan mit geftofienen Négelein, Saly und Pfeffer, man lege bie

fer | Qeber wieder in ben Fifd und fpicfe ihn bann auf beiden

ene ¢ ©eiten mit fein zerjdnittenem @pect. An einem Fafttage

ilff{ ! fann man ibn jtatt dejfen mit Neblaub etnbinden, ober mit

auj ¥ fang jevjdhnittenen @Sardellen ober Anchoid fpicten. Sodann

1. befejtige man ihn mit einer Sdnur an einem efwasd ge-

tter miavmten, und mit Spect oder Butter bejtrichenen Spief,

ut. und brate ihn etwa eine Stunde lang bei gelindem 7euer,

u inbem man ihn einigemal mit Bawmol ober Butter begieRt. it i1

Folgende Briihe wird dazu aujgetragen:

o Man  dijhe eine Hand voll Scdalotten in frijcher

ans Butter, jammt einem Koch(Bffel voll Mehl, Salz, Mustaten-

"'.m blitthe, Ndgelein, 2 Qorbeerblattern, 3 —4 Gitvonenjcheiben, !
L Kapern und Peterfilie, giefie 3 Deciliter (1/, Wiaasd) LWafjer i

.L{]F; ober Jleijchbrithe und 4 Deciliter (1 Schoppen) Wein baran, ‘,

'Enq und fode diefe Brithe eine qute halbe Stunbde lang. Wiinjcht L

11‘?‘: man eine jaure Sauce, jo driicfe man noch den Safjt einer il ,:
L) Gitrone binein, lege ben Fijch in biefer Brithe auf eine '

”;llu Platte, die Citronenjdeiben auf denfelben.

;L.m{ Die Platte garnive man mit Kreb8Endpflein (fiehe

iber @. 16, Nr. 13) ober mit Krebfen, die man in Wein und

M18: @aly abfodyte, und deven Schwinge von der Sdaale jorg= ;
a1t filtig getrennt wurden. :
jidhy 9. Hedte blau 3u fieden. Die Hechte werben gejchupnt,

L an audgenommen, gefriimmt, o Daf fie ben Schwany im |
ijche Munde baben, dann lege man fie in eine Schijfel, giefe S e
> Die & Deciliter (1 Schoppen) fiebenden Weinejjig bariiber, und 4

nain, becfe fie fogleich su. Unterdefjen foche man Wein, @alj,

jelbe ganzen Piefier, 2 Yovbeerblitter, 1 Sngwermurzel und 5

| Die bi3 6 fleine Swicbeln, lege die Hedhte davein, und laffe fie .

) ein eine Viervtelftunde in der gedectten Schitfjel mitfochen. .
ben TWenn man den Hedht anvidhtet, muf man dafiir jovgen, '

bafi Der Dampf bet einander bleibe, inbem man ihn mit {
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einem Bogen Papier zudectt. Gr wivd immer falt auf-
getragen, und fann 4—5 Tage in jeiner Brithe liegen.
TWafjer und Gijig tonnen den Wein erjetsen.

10. Hedite anf dem Rojt gu brafen. Der Hedt wird
gejcdhuppt, Jorafdltig audgemweidet, fo dafy er gany bleibt, in
Ealz, Pieffer und etwa 3—4 Loffel Baumdl umgemwendet,
und bet gelindem Feuer, auf einem mit BVutter bejtrichenen
Jlojt auf beiden Seiten gebraten. Ehe man ihn wmbehrt,

Sp

fann man ibn nod) einmal in dem Oel wmmwenden. Bu
oiefem Hecht ift entweder eine Brithe gqut, wie in G. . 2
bejchrieben ijt, oder eine Gftragon-Brithe nad) G. Y. 16.

11. Gicbadene Hedite. Man bacfe die Hedte nad) G.
PNr. 6, wiven jie qrdfer als 260 Gram. (/, Pfo.), jo muf
man fie zerjchneiden.

12. Barcben, Bivfig und Sdhleyen. Diefe JFijdhe fann
man braten, bacfen ober, wm jie falt 3u effen, in Wein
pber Wajjer abjieden wie Hechte und Kavpien, mur miifjen
die Schleven mit fiedendem Wajjer begojfen werden, damit
Dad Sdleimige davon gehe. Die Sdhlepen und die Borjig
tonnen mit vothem Wein gefocht werden, anfjtatt mit weifem.

13. Bavben auf dem Rojt zu beaten. Wan jchuppe
einen moglichit grofen Bavben, nehme ihn ausd, rveifje ihm
oie Obren ab und wajde thn tmwendig vetn aud; man
{hneive 2 Finger Dbreit in die Querve einen Scmitt auf
beiden Seiten in den Fijch, tvoctne ihn ab, und wendbe ihn
in einigen gehactten Sdhalotten, fein jerjdhnittener Peterfilie,
ein wenig Pfejfer und einigen Lojjeln Baumsdl; dann jtreue
man geviebened Brod bdariiber, lege einige Yorbeevblatter auf
einen Noft und bdie Fijdhe bdavauj; eine halbe Stundve vor
vem Gjjen ftelle man jie auj warme Kohlen und lafje jie
auj beiben Seiten jdhdn geld braten; wibrend bdem Vraten
mufi man fie 2 Wal mit dem Baumodl fibevgiepen. Man
gebe eine falte Sauce, von beliebiger 2rt, bazu.

14, Forellen. Die Fovellen werben, jobald fie ausd
pem 2Wajjer fommen, gewajden und audgenonmmen, aber
niemals gejchuppt und nicdht gejalzen. Wean todhe auf ftar-
fem Feuer eine gute Vierteljtunde lang in vothem LWein
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a1 Kilog. (R Pid.) Fijdh 3 Bievtelliter (1/, WMaad) nebit
einev Hand voll Schalotten, Sals, Bieffer, WMustfatenblitthe
poer Ndgelein, und jujammengebundene Veterjilie; man richte
fie an und fdyiitte die Brithe bdavitber. Sobann {ditttet
man Ddiefelbe Brithe su einem Loffel gejchmwintem Wiehl, und
[afje fie mit fein zevhactter Peterjilie unter beftandigem Rithren
fochen, fchiitte fie iiber die Forellen, nehme bie zujammen-
gebunbene Peterjilie dbavon, und trage fjie gleich su Tijche.

15. Forellen fdwary zu foden. Wian reinige und
wajdhe die Forellen wie in Nv. 14 und lege jie in rothem
fochendem LWein zu 11/, Kilog. (5 Pid.) 11/, Liter (1 Maas)
nebjt 12—146 fleinen Jwiebeln, Pieffer, Saly, Wiustaten-
blitthe, Ndagelein, einer JIngwermwuviel, 2 over 3 Peterfilien-
murzeln, 4 MNupfernen und einem Rinfen Knoblaud). Die
Gafferolle mufy zugedectt jein. Dann lege man die Forellen
auf eine Platte, indem man forge, daf nichts von bdem
Gemwiiry und den Bwiebeln davan hingen bleibe, und becte
fie au; bie Briihe hingegen jdhiitte man durd) ein Haarjieb
und duitce die Swicbeln und alled, wad in dem Haarjied
ift, mit einem Ubffel wobl aud, und fode jie mit Fleijd)-
brithe und gefcdhmwitstem Weehl, unter bejtandigem Nihren.
Nachher chiitte man die Brithe iiber bdie Forellen und trage
fie su Tijche.

16. Gebratene ovellen mit Gjivagon=Brihe. WVian
veinige die Fovellen wie die vovigen und nehme eher grofe
ald fleine. WMan fchneide in bie fForellen 2 Finger breit
in bie Quere einen Schnitt auj beiden Seiten, aber jo, dbaft
per Sdnitt nidht durchgehe, wende jie in BVauwmsl, Salz und
PRfeffer um, lege fie auf einen Noft und brate jie auf beiden
Gettent {hon gelb. Labrend bem Vraten nehme man bdie
Forellen von dem Noft und fehre fie nod) 1 over 2 Wial
in bem Baumsdl um.

Nacdhher wird folgende Brithe dazu gemadyt: 6 Eier
werden hart gefotten, enfgwei gejchnitten, dag Gelbe heraus=
genonuen und mit 6 Lofjel Baumsl zerdriictt. Dazu thut
man eine Hand voll fein zerhactte Cftragonblitter, ein wenig
Peterjilie, Sdnittlaud) und 2 ober 3 Sdhalotten, jdhiitte fo
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viel Gffig Daram, bdafi e3 laufe wie eine dicfe Vriihe, thue
Saly und Peffer dazu und dasd Baumdl, in weldem die
Sovellen wmgewenbet worben find. Wian muf diefe Brithe
stemlic) Tange rithren, bi8 jid) vad el mit bem GEifig ver=
menge, thue fie dann auf eine Platte, lege bie Forellen
bavauf und trage fie gleih su Tijdye.

17. Fovellen abjujieden. Die Forellen werden ausd=
genommen und gewajden, frumm gebogen und mit einem
holzernen Spieflein ober mit etner Nabdel und ftartem Faden,
die man durdh bie Mafe und den Schwang ved Fijched zieht
und dann jujammenbindet, feft gemacht. Wil man fie blau
Haben, o begiefe man fie mit heigem Gijig; jind Ddie Fo-
vellen gans frijh, fo foche man fjie 1/, Stunde lang mit
MWaffer, Prefler, Salz, 3 over 4 in Scheiben gejdynittenen
Bwiebeln, einer tletnen Sngwermurzel, Peterjilienmwurzeln
jammt dem Krauf, und Peterfilienmurzeln; man legt die
Tifdhe in dad Wajfer, nmur wenn ed fodt, und laft die
Pranne 1ohl ugedectt; man gebe jie aleich auj ben Tijd,
wiihrend jie nod) warm find. Wan ¢fje jie mit Ejjig und
Baumdl. I8 man fie aber falt auf den Tijd) geben, o
mup man jtatt Wajfer TWein oder Gijtg in die Pfanne
thun, und fie bann in dev Brithe liegen lajjen, bi8 man
fie braudt.

18. Gebadene Fovellen. Vian reinige fleine Fovellen,
fritmme fie wie die vorigen, und bacte jie wie Hehte nach
G. M. 11.

19. Gin Aal mit einer Kapernbrithe. Man bejeftige
Sen Aal durd) einen Nagel an die Wanbd, bhalte ihn mit
einem Tud) feft und Ibfe mit einem fleinen jdarjen Wiejjer
bte Haut rings wm den Koy ab, nehme Salj in bie Hinve
und ftreife damit die Haut itber den Wal herunter, nehme
ihn dann von ber Wand und weibe ihn aus. Wlsvann
wird ein Ning davaud gemadt, fo dap ber Kopf inwarts
su liegen fommt, nimmt ein eijerned Spieflein unbd ftectt es
purd) ven Aal, devgejtalt dap Kopf und @dywang daran
befejiigt werden, fehrt thn in Baumodl, Pieffer und Sals,
und bratet ihn auf beiben Seiten auj dem Nojt.
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e Hernad) wird folgende Brithe gemadht: Weanm diampje
ie einen Kochloffel fein gejchnittene Schalotten in frijdher Butter,
he thue einen Kochloffel voll Viehl und fein gerjdynittene Peter
18 filie daju, einige RLovbeerbldtter und ein wenig gejtofene
en Nagelein, Jdyitte Jleifchbriibe oder LWafjer bavan, eine bhalbe

Tajjenfchaale voll Gjjig, aud) Kaprid, wenn man will, und
908 Baumdl, in weldem der Wal wmgewendet worven. It
bie Brithe nidt gejalzen genug, jo thue man nod) mebhr

::j @aly bun“i‘n, lajfe fie fochem, und jobald bt‘t‘_‘.’m[ _id)i‘-nl aelb |
Bt gebraten ijt, lege lllml‘[[’]ll darvein. Gr mup auf geltnbem -
i Feuer eine gute balbe Stunoe fodpen. Lihvend vem Kochen
0 muf aber die Cajjerolle einigemal ulnggn’iltu[t werben, damit
it per Aal unten nicht anbinge. Hievauy nehme man thn aus i
oy ber Cafferolle, fege ihn auj eine vunde Platte, ziehe dad
lit ©pieflein 11:‘1;‘991: bavaus und vithre bdie Vrithe auf bem
ie Fewer nod) ein wenig um. Wenn nod) etwad Jett vom i
e Aal auf der Briihe liegt, mufg 3 5|1_cr|“t mit cinc[n {‘L‘al_le[
B, jm{:[m- abgenomumen werdei. Hernad) jchiitte man die Brithe it
119 mitten in den Aal. it
io 20. Ginen Yal gu braten. Der Aal wird nad) Nr. 19 il
ne gereinigt und in fingerslange Stiicte ge]f[)pittcn._ Der Kopf fiféd
an und der Scdywang werden weggeworfen, die Theile hingegen

mit Pieffer und Saly gevieben, in heifer Butter umgemwenbvet,

in Neblaub gewicfelt und feft gebunden, an einen fleinen
1 Gpieft gejtectt und fchon geld gebraten. Wabrend bem
1dh PBraten begiefie man ihn mit der Brithe, welde in bdie

Bratenpfanne ldujt. JIn CGrmangelung eines Spieges fann |
ige man den Aal in einem Vactojen oder in einem Oefelein i
it braten, unb anjtatt ihn in Neblaub einpuwideln, fann man
er vie Stiicte e Aald in geviebenem Vrod unuwenden, das
108 Pled) mit frijher Butter anjtreihen und den Aal geld ok
me braten, mur muj ev eintgemal in jeinem Fett umgervenvet
n ' werben:; man thue hernach Reterjilie ober jonjt etwas Griined
(8 auf eine Platte und lege den al darein.
£8 Man mup den Aal gang warm auf den Tijd) geben,
an weil er viel 3u fett ift, al8 Daj man ihn falt efjen tonnte.
13, Man fann ihn aud) blau abfieden wie andere Fijde; er muf

aber langer fochen, damit er jein Fett Defto bejjer verliere.
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21. Salmen abjuficden. Man Fodhe Wajfer mit Salj f
anf 1 Kilog. (2 Byd.) Fijch eine Hand voll, 2 mit ‘umu: i
fein beftectte Smwiebeln, ganzen -I.[L”Cl \:mbmhlmu Selleri= (
wuvzeln, Peterfiltenmwurzeln, eine Jugmwermurzel und ein i
Glas voll Gfjig. ©obald dad Wajjer fodht, lege man ben b
serichnittenen ©alimen hinein. $Hat man mehr ald cin Shitet, ¢
fo muf man fie nidht auj einander, jondern neben einanber f
legen. Qe nacdhpem die Sticke flein oder grofy jind, fo )

mitfjen fie 1/,—1/, ©tunde lang fochen. Wajjer und Ejjig

fonnert duve) LWein erfelst wevden. Wenn ev gefodht ijt, f

thue man ibn in eine ©chiiffel, jdhiitte bdie Vrithe dariiber

und flaffe ibn falt werden. Wan fann ihn 4—5 Tage in
i per Briihe aufbehalten.

o~ e

22. Galmen mit einer weifen Brithe. Hu cinem
halben Kilog. (1 Pid.) Salmen fodhe man 3 Vievtelliter
(l' Maas) guten weifen Wein, thue D oder 6 fleine ge=
jdhilte Swiebeln, aud) Ndgelein, ein wenig Pieffer, Weus-
tntuubfnilje und eine fleine Hand voll zujammengebundene
Peterfilie dazi, und lafje e8 mit einanber foden. Sobald
ber Wein focht, lege man den Salmen davein und lajje ihn
eine Viertelftunve mitfochen; man thue ibn bernad) auy eine
Platte, {chittte die Briibe in eine Schiffel und bdecte bden
©almen zu.  Hievauf mad)t man bdiejelbe Brithe wie ju G.
Nr. 7, jciittet fie iitber ben Salmen, und trdgt ihn auj.

S LIS ST By ey L g
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23. Gebratene Salmen. Dian zerfchneide den Salmen
in mefhrere Stitfe, wende ihn in etwa 6 Lojjel Baumdl,
Biefjer und Saly hevum, und brate ihn auj beiven Seiten
quf bem Man fann ibn aud) in einem Vackofen
ober Oefelein braten. Gr mufy aber widhrend dem Braten
etnigemal in Baumdl und Saly umgewendet werden.

$Hernad) made man folgende Vrithe dazu: Wean dampje
in frijher Butter einen Kochldffel voll fein zerjdhnitiene 5
Sdalotten, fchiitte Fleijchbrithe ober Waffer barein, nebjt (
einer halben Tajfe voll Kapris, geftofienen dgelein, 2 Yor= 1
beevblattern, 2 Gitvonenjcheiben und fein zerfdhntttener :
Peterjilie. LWenn bdie Brithe nicht jauer genug ijt, fann i
man nodh Gitronenjajt oder Ejfig davan thun; man lafje [

e e L e B e

BLB BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK Baden W‘membcng
Wi



il [j
(162
ri=
i1

e
[V
DEv

jo
lig

A BADISCHE

¢ LANDESBIBLIOTHEK

Jifde. 81

fie focherr, und fobald der almen gebraten ift, lege man
ihn hinein und lafje ihn eine gute Halbe Stunde mitfodyen.
E3 ijt nidht zu vergefjen, daff dad3 Baumdl und dag Salz,
in weldjem ber Salimen wmgewendet mworben, aud) in bie
Brithe gehoven. LWihrend bdem Koden mufp bdie Caffevolle
einigemal gevitttelt mwerden, bamit ber Fijdh unten nicht an-
fite. Sobann lege man ithn auf eine Platte, |chiitte die
Brithe baviiber und trage ihn zu TAjd.

24, Lah8. LWirb auf die gleidhe At zubereitef, wie
per @almen, mur muf er ein wenig linger fochen.

25. ©iilmlinge abzufieden. Bu H0 Silmlingen nehme
man 8 Deciliter (R Schoppen) LWein, eine Bwiebel, Piejfer,
@aly unbd eine fleine Hand voll jujammengebundene Peterjilie;
man lafje den TWein einige Minuten fochen, werfe die Salms=
linge bavein, vecfe bie Cafferolle zu und Iajje jie etwa
5 Minuten mitfohen, Hernach thue man fie in eine Schifjel
fammt ber Vrithe. LWenn f{ie falt jind, Tege man fjie auf
eine Platte und ftrene jein eridhnittenen Schnittlaud) davitber,
Die Platte felbft aber garnive man mit ganger Peterjilie.
Man efje jie mit Cfig und BVaumdl, wie andere Fijche.

Wejchen werden auf diefelbe LWeije, nur etwad linger
gefocht.

26. €dlmlinge warm 3u effen. Man nehme zu 50
Silmlingen 3 BViertelliter (1/, Maas) LWein, thue fein zer-
{dhnitiene Sdalotten, Saly, Wusfatenblithe, einige Nige-
lein und eine fleine Hand voll ujantmengebundene Peterjilie
dagu, und lajfe e8 ungefihr ein Glad voll einfochen; man
thue bann bie Sdlmlinge davein, lafje fie H—6 Wiinuten
fochent und rvichte fie hernach auf eine Platte an. Die Biihe
wird nadh) G. . 7 gefodht, und 1iber die Silinlinge gejdhiittet.

27. @rundeln 3u foden. Man foche Fleijdhbrithe ober
MWajjer mit Preffer, Saly, Peterfilie und fein zer{dhnittene
©dyalotten, wdhrend man die Grundeln wafht, fie abtropfen
ud in Mild) evtvinfen [dRt (auf einen Teller Grunbeln
nehme man 4 Deciliter [1 Schoppen] Mildh). Nachdem
bie Jifhe 4—5 Minuten mitgefodh)t Haben, fo lege man
ein in Wehl umgetehried Stiicthen Butter dagu, und viittle

6
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bie Gaffevolle, i3 bie Butter vergangen ift. Gnblid) per-
f{opfe man dad Gelbe von 2 Eiern mit ein wenig LWajjer,
vithre von er Brithe in Ddie Gier, jchiitte fie wieber iibev
pie Grundeln, und lafje alled mit einander nod) ein wenig
unter beftdndigem Niitteln Fochen.

Man fann die Grundeln aud) wie die Salmlinge
fochen, danm mufy man fie aber niht in der Wild) er-
trinfen lafjen.

28, Gicbadene Grumdeln. Man lajje die Grunbeln
in der Mild) evtrinfen, troctne fie vein ab, thue jie auj ein
PBrett, fprenge Pieffer, Saly und eine fleine Hanbd voll Wiehl
bariiber, mache dies wohl unter einanber mit den Grundeln,
und bace fie in heifer Butter, wie andeve wijdhe.

2. Seefifdye.

29, Stodjijfhe su wiifjern. Man flopfe den Stodfijch,
ber immer jchbn weiR fein muf, und lege ibn eine Nadt
in frijches Wajjer. Sodann leqe man ihn 2 Stunden lang
in Waffer, in weldhem ein Stid Kalf in dev (5rdfge etner
Faujt abgeldjdht wivde, und endlid) wdjjere man ihn nod
9 Tage lang, indem man 3—4 Wal im Tag pa3 2Wajjer
wechjelt. Wad davon iibrig bleibt, tann man 8 Tage im
MWajfer legen laffen, mur muf biejes taglidh) erneuert werbet.

30. Stodffijife u fodfen. Hat dev gewdfjerte Stodt=
fijh eine Vievteljunde gefocht, fo nimmi man ihn voit
Feuer, madt dte Gviten bevaus, und bejprengt ihn mit
Pieffer, Saly und JIngwer. Vor bem Aujtragen jchitttet
man nod) heife Vutter davitber.

31. Auf cine anbere Avt. Man foce den gewdfjerten
Gtoctiijd, wie oben gejagt worden. ABbann lajje man ihn
in frijber, beifer Vuiter mit einer guten Hand voll fein
serfdnittenen Bwiebeln und Peterfilie dimpfen, indem man
ipn einigemal umfehrt. Van fann aud) fleine serjdynittene
SHivinge oder Sardellen dagu thum.

32. Qaberban gu fofhen. WVian lege ben Laberdan 24
Stunven in frijches Wafjer, fehe ihn mit anbdevem frijchen

SRR ST T P 1 el A S

ur ]y

g e S T G P G IS T Sy S e

e el b ol

P i~

L e

Baden-Wiirttemberg



144

lig

ge
1=

pint
ebl
In,

1ch,
1t
g
nex
od)
jfex

i
elt.
ocf=
)ont
mif
ttet

rien
ihn
feirt
nai
teite

24
den

wijde, 83

Waijfer sum Feuer, und lafje ihn foden wie den Stocffijdh.
Dann nimmt man ihn zugedectt vom Feuer, laffe ihu aber
nod) Jachte fortfochen. $Hernad) macdhe man folgende Briihe:
man vofte nur wenig einen Lojjel voll MWehl mit fein zer-
jchnittenen @dyalotten ober anderen Bwiebeln, fdhiitte Wajjer
over {leijchbriihe bazu und laffe e8 eine Vievteljtunde fochen.
Dann thue man einige fein gevfdhnittene Anchois nebjt dem
©aft einer Gitvone bingu und ein wenig Mustatenbliithe
ober gejtofene Ndgelein, vithre einige Cigeld in die Brithe
und jchiitte fie {ftbev den Fijch auj die Platte.

33. Mollfijdy zu fodhen. Man lege Den Fifh in
{tebended Wafjer, und lafje ihn 6 WMinuten focdhen. Unter:
oefjen foche man Fleijchbriibe, ein wenig fein zerjhnittene
Gitronenjdaale, eine Hand voll fein gehacte Schalotten,
Mustatenbliithe, MNdgelein und. Pieffer. Man Tege ferner
ein guied in Wiehl nmgefehrted Stitck Butter in die Briihe
mit etner fleinen Hand voll gehacfter griner Bwiebeln und
Peterjilie. WLl man bdie Brithe fauer bhaben, jo bdriice
man den Saft einer Citrone darein, wo nidht, jo thie man
4 Deciliter (1 Scoppen) Mildhrahm dazu und laffe ihn mit-
fodhen. Die Wollfijhe nehme man aldbann aus bem Waijer,
lege fie auf eine Platte und trage fie gleidh) su Tijche.

34. Sdjollen zu foden. Nad) dem Sduppen nimmt
man die Schollen auj ver weifen Seite ausd, jdyneidet Kopf
und Floffen dbavon ab, wijdt jie in= und auswendig, beftvent
jie mit Saly, gieht Cfjig daviiber und [aft jie fo einige
©tunden {tehen, wodurd) bag weiche Fleijd) etwas fejter wird,
Dann legt man fie in gejalzened fochended Wajjer und lift
fie nicht zu weich werben. Wian gibt eine jauve Gievjance,
Genf und gut gefodhte, vecht dampjende Kavtoffeln bazu.

35. ©dollen 3u baden. Grofe Schollen werven, wenn
fie nach) vorhergehender Juummer gereinigt find, in Shicke
gelchnitten, fleine bleiben ganz. Man legt fie 2 Stunden
lang in jdarf gefalzenes, mit etwag Efjig vermijchtes LWajjer,
trocfnet fie bann ab, madt einige Scdhnitte in die Fijche
und bejtveicht fie mit Ci in Wajjer zevjchlagen, bejtrent jie
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mit Jwiebact, und backt fie in beifer Buiter auf Deiberr
Seiten hellbvaun. Diejer Fifh muf anfgedectt auf ftavtem
Fewer gebacten werder.

36. Hivinge gu brofen. Man lege bie Hiringe eine
Stunbe in frijded LWaijer, wafche fie nod) einigemal urd),
und faffe dad Wafjer wobl ablaufenr, bann bejtreiche man -
einen Noft mit Butter, lege bie Hiringe darauj, und lafje
jie auf den Koblen langfam braten. Wan muf jie aber
wihrend dem Braten odjterd ummwenven und jededmal mit
frijther Butter anjtveichen. Wenn fie fertig find, werdert
fie su Sauerfraut obev Grbjen auf ven Tijd) gegeben.

Man fann die Hivinge aud) anf folgende Avt braten:
Man nebite 31 jebem gewiijjerten Hiiving einen halben Bogen
weified Papier, bejtveiche denfelben dict mit frijcher Butter,
fege Den Hiving davein, lege. das Papier gujammen, beftreiche
bie ausmwenbdige Seite ded Papievd aud) mit Butter, pamit
¢8 nicht auf dem Noft anbrenne, und lajfe die Hiringe lang=
fam braten. Dian fann fie mit ober ofne Papier jevoiven.

37. Surbot ober Steinbutt zu Yoden. Nachdem der
Gteinbutt gefdhuppt und vorjichtig ausgeweidet ift, damit die
®alle unverletst von Her Leber entfernt werden famn, jchneide
man die auf der jdhwarzen Seite unter dev Haut beindlichen
Steinchen herausd, wajce den Fijdh) mit Saly wund Wajjer,
fohneide den Schwang reidlich eine DHalbe $Hand lang und
pen Kopf fo weit ab, daf ein jingevbreiter Raud vom Fleijh
bavan bleibt und jeves Stitct eine Portion liefert. Dann
johlage man mit Wejjer und Hamnier dad MiittelftiicE ber
finge nadh) glatt durd) und theile auj gleiche eife bie
betden $Hiljten der Breite nach in pajfende Stiicte. Darnadh
fege man f{ie mit einev Hand voll Saly in etwad Talted
Waijer, laffe fie 1/, Stunde davin lieqen, und foche fie in
gut gefalzenem Fochendem LWaffer bei Abnehuen ded Schawms
efwa 10 Winuten.

Wiinjdht man den Fifdh gang yu fochen, fo lege man
ihn auf cinen Fijhheber, in Grmanglung binde man ihn in
eine Serviette und ftelle ihn, mit einem alten Teller dbavunter,

mit faltem gefalzenem Wafjev anf's Feuev. Sobald ev weid)
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eIt ijt, siche man den Heber hevaus, lafle da3 Wafjer ablaufen,
eIt lege ben Fifdh auj eine warme Schiiffel und garnirve ihn
mit Peterfilie.

T ©o lange tm Mary und April die Sauerampjerbldtter

', 1.(1‘13{5 vecht jort iillb, p}l]‘;l LT‘EHL".Eﬂ\]lffL‘t’L]Il‘pft‘l‘.TflllL't‘., jUT ANDELI s

s Beit eine Krebs: oder geriihrie Vutterjauce dagu.

ie 38. Gebadencr Steinbutt. Der Steinbutt wird mwie

ber im Bovbhergehenden vorgevichtet, in Sticke zevtheilt, gejalzer,

it und wie die Sholle etwa ?/,—2/, Stunden gebacten. €3

el werden die Saucen wie bei gefochtem Steinbutt dagu aegeben. |
|
|

' i 3. Shalfhiere. ,

?‘" 39. Frojde su frifafjiven. Man reinige da3 jdhon |

."_lfl abgeyogene Hinterthetl von den Frdjhen nodymald, indem |

“[].‘t' , . man ba3 Untere an den Schenfeln und die oben Herauss

”“‘ ftehenden Fleinen Veinlein davon wegjchneidet, und mwajche i

nq {ie jauber. Dann thue man jie mit einem Stict Butter, f il

ert, 9 feint zerjdhnittenen Schalotten und Peterjilie in eine wohl 1

ber verzinnte Cajjerolle, fprenge eine fleine Hand voll Viehl b

oie und ein wenig Saly daviiber, thue fein zerjdnittene Peter= i

eibe fifie hingu, und lajfe jie etwa eine halbe Bierteljtunde dimpfen; -

hen dann giefe man eine Halbe Theefhaale voll Fleifchbrithe

er, paran, und laffe fie nodhy eine BHalbe Viertelftunde fodhen.

und SHernad) rvithre man 1—2 Gigelb mit WMustainug nnd

eijch 9Waffer an, und fodhe bied nod) etwa ein wenig mit den ;

ann Frdjchen, unter beftandigem Itiiiteln. LWenn man will, fann |

oer man aud) ein wenig Gjjig oder Mildrabm in die Eiev vithren. Bl

bie 40, Gebadene Frojhe. Die Frojdhe werden jorgfaltig {

nad) gewajchen, abgetroctnet, i folgendem Teig berumgertihrt,

lﬁ_t‘g und [dffelweife in Heifer Butter gelb, aber langjam gebacken: b

> Man nehme eine gute Hand voll WVeehl, Saly, einige ge-

1ms ftofene MNagelein oder geviebene Gitronenjdaale; mache den

Teig mit frijhem Wajjer an, fo dict ald einen Kndpflein-

an teig, thue einen Lojfel voll Baumdl und dad AWeike von 3

L Giern hingu, und vithre alled wohl duvd) einander. Sollte ber

ier, Teig gu dick werden, Jo mui man thn mit Wajjer verdiinnen,

oeid) penn er muf fo diinn fein, dafy er von dem Lbjjel lauje.
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41. Sdneden 3u fofen. 3u 50 Schnecen nehme man
eine fleine Hand voll Saly und eben fo viel Ajche, aber obne
Kohlen und foche bie Schnecten jammt thren $Hiausdden darin,
inbem man die Pfanne mit Waffer bis iiber bie Schnecten
fitlltt. Dann werben fie mit einer Gabel aus dem Hauslein
herausgenommen, bdie jdwarze Haut mit einemn  jcharfen
Mejier davon abgelddt, Kopi und Sdwan; abgejchnitten,
bad ilbrige aber mit Saly gericben und in warmem LWajfer
23 Mal gewajchen, bid alles Schleimige bavon ift. Wan thue
fie in einen irdenen Topf oder Cafjevolle, {diitte 3 Bievfelz
liter (cine Dalbe Maf) Wajjer, eben jo viel Fleifjdhbrithe
D ein Glasd voll weifien Wein davitber, thue 2 mit Nagelein
beftectte Swiebeln, ein wentgy Saly und 3—4 tleine ©pect
fdhwarten dagu, und lajje alled mit einander 5—06 Stunven
langfam focben. SHievauj veinige man die Hiuslein auf
folgende Avt: Man wajche jie einigemal in warnem Wafjer
jauber aus, thue fie in eine Panne, jchittte Wajjer dariiber,
i3 es oben jujammengebe, nebjt ein wenig Cffig, und lajje
jie eine halbe Bierteljtunde tochen, man wajde jie nod) ein=
mal in faltem Wajjer aud, und lege dann jedes Hauslein
wmgewendet in ein Seibebecten, dbamit alled AWajjer darvaus
lauje. $Hernad) wird folgende Butter angemadhi : Wan nehme
st 50 Sdhnecten 250 Grammed (ein halbes Bund) Butter
and 16 Grammes (1 Loth) Sardellen odev ndhois. Wenn
bie Unchoid rein gewafchen fjind, jdhneide man Dben Kopj
bavon, und zerhacte dad itbrige fein. WMan nehme dann feire
zerfdnittene Gitvonenjchaale, 6—8 zeridinittene und fein
gebactte Schalotten, einen fleinen Ldffel voll fein gejchnittene
Peterjilie, geftofene Wiusfatenbliithe, gejtofene Nagelein,
Bieffer und Salz. Alled died witd mit der Buttev wobl
perviihrt, ober mit der Hand getnefet. Dann nehme man
25 $Hiuslein, thue tn jegliched suerjt ein fleines Stitcfchen
von der Butter, nachher 2 Schnecten, und madhe bann mit
ver Butter einen Dectel {iber die Sdhnecten. Wean ridte e3
jo ein, Ddaj Vuiter fibrig bleibe. Man foche die Hiauslein
mit Fleijchbrithe ober Wajjer, einem halben Glag Wein, fein
seridhnitiener Peterfilie und ein wenig ©aly eine gute halbe
Gtunve fang. Dann nehme man die ibrige Schuedenbutter,
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prefhe fie im TWeifsmehl Herum, lege fie in die Cafferolle zu
pen ©chnecfen und viittle die Cafferolle, bid bie Butter zer
gangen ift, bann thue man die Sduecten auj eine Platte
und n'ago, fie 3u Zifce.

Siluf cine anbeve vk, Man veinige und foche bie
_t[)mmu wie oben befhricben worben. Bu diejer Art braudyt
man aber feine Hiuslein, und fodye lie damn mit [JuI
Sleijchbrithe und Halb LWafjer, nebjt einem ®las ‘lt:cm et
wenig zujammntengebundener Pet GL]I[IL uub @aly 2 \_,Iunﬁen
fang. $Hernad) macdhe man folgenve Vriihe: Man lajje 125
Gram. (ein Bievtelpfund) frijche Butter g HO0 Schnecen,
einen falben Lofjel voll Wiehl, fein gev{chnittene \,rfa[utten,
eine Fleine Hand voll zerjdhnittene Petevfilie und erjchnittene
ober abgeriebene Gitronenjdaalen zergehen; giepe Fleijchbriihe
bagu, und [lafje e eine halbe Bievteljtunde Lochen. Man
m‘[)nw die Sdnecten mit einem \_L‘{)ﬂlllll[DU{‘[ heraus, thue fie
in die anbere Briihe, und lajfe fie nod) eine i\mteumnbe
pavin fochen.

43. Gebratene Shneden. LWenn die Schnecen jammt
ben Hiuslein geveinigt und gewajden find, wie oben gejagt
worden, nebhme man ju H0 Schnecen 250 Gram. (ein !)nlbe‘
1Lnnm Butter und bereite diefe auf die gleiche Avt u wie
nhme, nur muf man ftatt 16 Gram. (1 Loth) And)ois

8 Gram. (5 Loth) dagu nehmen. Man thue juert in jeved
hunnlu t ein Raffeeldffelchen voll Butter, danm eine \,rhnmh'
1 ober 2 SKaffeeldfjelchen voll falter ,\[md;luuh und fitlle
pasd Hauslein mit Butter. An enem ,\unch nehnte man
Sleifchbrithe, su weldper Feine Butter gethan worben ijt, jtreiche
pad Hiuslein oben mit einem MWieffer gleich, und jetse bann
bie Schnecten anf ein Blech neben einander, jo daff, wenn
fie anfangen ju braten, nichts hevauslaujen foune, und lajje
fie eine 1/, Stunde im Ofen bacten. Hernad) lege man die
Scnecten auf eine Platte herum und garnive jie mit efwa3d
Gielient. Wian faun fie aud) in einer Tovtenpjanne odex
auf einem Noft braten, doch werden fie auf einem Noft nicht

™

o gut al8 in einem Dejelein
44. Reebje zu fieben. Man wafde bie Krebfe und
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thue jie tn eine Pranne. Bu 25 Krebfen nehme man ein
fleined Glad voll Weinejjig oder Wein, eine fleine Hand
voll Saly, ein wenig Pieffer und eine Hand voll Peterjilie,
becfe bie Krvebje ju und [lajje jie eine Vierteljtunde Efodjen.
Hernac) ridhte man fie in eine Sdiijjel an, decte jie gejdywind
wieder it und lajje fie ein wenig ftehen. Dann lege man
jie hoch auj einanver in eine Llatte, umlege fie mit Peter=
filte und frage jie su Tijhe. Wean muf immer davauf jehen,
Daf bie Kvebje, wenn e8 moglich ijt, wavm auf ben Tijd
fommen.

45. Gefitllte Srebfe. Wian nehme qrofe Kvebje, jchwelle
{te in Salzwajjer ab; Ibje bie Schaale nur vom Sdywany ab,
{chneide bie [iifie neben weg und hebe bie Maje auf, ohne
pen ©Sdmang ju jerbrechen. Sodann nehme man alled Unreine
aug bem wvorderen Korper fauber und jovgfiltig himwveg, und
fitlle thn mit dem Krebstndpjleinteig, der jdhon bei ben Suppen
(L. Do, 26) bejchrieben ift, oder mit einer Spinatfitlle, veven
{hont evrodbnt worden ift.  JIndeffen macdhe man folgende Briihe
dazu: Vian jiede 1 ober 2 Kalbsripplein in gefalzenem LWajjer,
hacfe fte mit abgejottenen unbd geveinigten Meovcheln flein,
giefe Fleifchbrithe davan, thue ein wenig Sal, geftofene
SMustatenbliithe, geviebene Citvonenjdhaale und den Saft
einer Gitrone bagtr, und laffe e3 sujanumen eine halbe Stunbe
fochen, man viihre 2 oder brei Eigelb mit einem Loffel voll
faltem 2Wajfer an, vithre von dem Gefocdhten davein und
jhiitte e8 wieder in bdie Cajferolle, wo e8 nod) ein wenig
fodjen mufp. Unterbeffen lege man die Krvebje auf ein mit
PButter bejtrichenes BVledh) und lafje fie eine Vierteljtunde in
einem Oefelein bacten. Die Butter aber, oder dad Fett, bas
an den Krvebjen ift, muf zuerft in die Brithe fommen, ehe
man die Eier davein thut. Man jdhitte die Brithe in eine
Platte und lege die gefiillten Krebje darvauf.

46. Mujdeln yu Foden. LWenn die WMujdheln mit einem
Befen gewajdhen und geveinigt worben {ind, gieht man etwad
Mildh bavauf, welde fie einfaugen und wodurd) jie wohl:
jchmecfender werben. Dann jchiittet man fie in ein MNeh und
bringt oied jo lange tn ftarf fodhended Salzwajfer, bz fid
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oie ©haalen dffnen, weldhed nicht lange dauert. Die Mujdyeln

werben nun ausd ben Sdyaalen genommen und 1 ut einer ©ar=
bellenfauce mumulﬂcf ober Butter, Senj und Citronen dazu
gegeben.

Anmerf, Unter den Mujdheln befinben fid) swweilen giftige. Um
ficher au jein, lege man beim Kochen einen filbernen Lofjel ywijden
biefelben; find giftige Davunter, jo erhalt der Lojfel eine jdhmwarze
Farbung.

47. ujtern ju Baden. Man fedpfelt etwad Citvonen:
jiuve auj bie "Lufnrn wenbet fie in Gi uub Wi Lafatbn'it[)c
und bavanj in geftoenem Swiebact um und [Gft jie einige
Minuten . fodender Butter bacfen, doch nidht zu lange,
weil fie fonft Hhavt werben. IS feine Witrze und Verzierung
sum Sauerlraut,

L. Pafteten,

1. Ein jpanifher Brobteig. Bu diefem Teiq muf man
quted, froctened LWeifimehl nehmen, jonft fann man trots aller
Miithe feinen vedhten Teig madhen. Wian nehme ;Ju[sq
(4 Pid.) Wiehl, thue ed auf ein LWirtbrett, madhe in dev
Witte eine Grube, thue 2 Wiejferjpiten voll Saly davein,
nebjt gang frijcdhem "~‘\ni1'er und made etnen nidt ju fejten
Teig, man wirfe diejen Teig devgeftalt, dafy wenn man mit
bem Hinger davein driickt, er {id mubl. in die Hiobe lifit.
LWenn er fo eine Seit lang vevavbeitet ift, jo lege man ihn
beijeits. Dann wirte man ein halbes Kilog. (1 Phund)
gute frijche Butter vedht aud, thue jie in eine Serviette und
oriicte jie gang breit und rund. Wan wable den Teig rund,
lege bie Butter darvein, {hlage die 4 Enven bHed Teigsd iiber
ver Butter zujammen, und wahle ein gropes numttgm Stiicf
DaATGUS. ,‘,.u]cs Stiiek lege man in drei Theile zujammen,

LANDESBIBLIOTHEK
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