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Man halt alle Fijche, wenn fjie gejhuppt werden, am
Kopf, damit die Galle nidyt evdriictt wivd.

1. Gefpidter Karpien. Man nimmt einem gefchupp-
ten Mildher-Karpien von ungefahr 2 Kilog. (4 Pid.) die
Gingeweive herausd, jdwentt ihn mit Gijig aud, fammelt
pa8 Bhit durd) ein Sieb in eine Schiijjel, dhneidet die
Tlofijebern und Spitse ded8 Schwanges ab, sieht von einer
Seife die Haut ab, jpictt diefe mit fein zevjchnittenem Spect
und [Ggt in in einem Fifdhfeflel mit 1 SKaffeeldfjel voll
Pieffer, balb fo viel Ndgelein, 3 Lovbeerblittern, 3 Jwie-
beln, 3 Peterjilienmwurzeln, einer in Scheiben serfdhnittenen
balben Gitvone, einer Handvoll Saly, 11/, Liter (1 iaf)
gutem vothem LWein und durd) einen Decfel mit gliithenden
RKoblen bebectt, 1/, Stunbe jtart foden und legt ihn dann
vorjichtig auf eine fange Platte. Sur Sauce rojtet man in
125 Gr. (1/, Bjd.) frijher Butter einen Koch(bifel voll Weehl
gelbbraun, focht 8 mit ber Brithe von dem Fifd auf, vithrt
pag Blut vom Karpien dasi, gieft, jobald 8 wieder fodt,
pie Sauce durdh ein Sieb und thut einige £ofjel voll davon
auf bie Platte jum Fijh. Man gavnict thn nad) Belieben
mit weipen Buttertlopden.

9, Rarpfen auf bem Roft gebraten. WMan jduppt
einen 1 Rilog. (2 Pd.) jdypweren Karpfen, nimmt ihn aus,
wajcht ihn, thut den Nogen ober dag WMildhlein wieder bin-
ein, veibt thn tnnen und aufgen mit Saly und Piefier ein,
fegt ibn in eine breite Sdyiijjel, dampft einige fein serjdnit:
tene Scalotten in 4 CRISffel voll feinem Baumdl, bis jie
weid find, odriikt dem Sajt von einer Citrone ober Ejjig
bagut, jchiittet 8 lawmwavm iiber ben Karpfen und ldjt thn
9 Gtunden davin liegen. Gine Halbe Shunbe vor dem Eifen
Brit man thn auj dem Noft tiber glithenden Koblen auf
jeber @eite 6 Winuten und Dbejtreicht ihn wibhrend dem
9.3 Mal auj beiven Seiten mit bev Marinade. Bur
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©Gauce biampft man in einem Loffel voll Baumdl, mit ein
wenig Wehl, einem CRIOffel voll fein zerhactter Schalotten
und eben jo viel Peterjilie, {chiittet die Marinade, 2 Glijer
voll Wein, Pleffer und Saly bazu, foht s, bid die Sauce
nidht mehr nach Wein viedht, verviihet 2 Eigelb mit ein
wenig Efjig und Wustatnuf, fodt fie in der Sauce unter
bejtanbigem Niihren auf und giefit jie fber den Fifch.

3. Karpfen mit Gallerte. Man wajdt einen grofen
Karpfen, obme ihn zu jdhuppen, rein ausd, damit fein Blut
pavin bleibt, {dyittet 4 Decil. (1 Schoppen) Fochenden Wein-
efitg bavitber, damit er blau wird, und [GFt ihn im Fijh-
tefjel mit Salz, ganzem Peffer, einer Jngwermurzel, Nigelein,
Lovbeerbldttern, ein wenig Mustatbliithe, 3 Jwiebeln, Peter=
jilientraut und Sellerie mit ihven Blittern, 11/, Liter (1 Maf)
weiem Wein und dem Cffig, in bem bder Fijdh gelegen bat,
gut zugedectt ftavt focden; man fann aud) Coulis oder
Gallevte dagu thun, jedbod) ift e8 nicht dburdhaus nbthig.
Wenn dad Fleijh fich von den Guitten [dfen will, nimmt
man den Fijd) heraus, {dhopft von der Brithe dad Fett ab,
fodt fie, bi8 fie ein wenig ftoctt, vithet fie in 2 mit Wajfer
verflopjte Ciweify, fodht fie wieder, [dft fie durch eine Ser-
viette laufen, bi8 fie flav ift, unbd {dhiittet fie iiber bden
Karpjen. Man garnivt ihn mit Peterfilie und Citronen=
jheiberr. — Auf gleiche Art focht man Hechte und Fovellen.

4. Dedite auf bem Roft gebrofen. Hiegn nimmt man
Hechte, die 250 Grv. (1/, Pf.) {dwer jind, jduppt fie,
nimmt jie aus, {dneidet alle 2 Finger breit in die Quere
auj beiden Seiten einen Scnitt, veibt jie mit Salz und
Preffer in= und auswendig ein, lapt fie eine Stunbde liegen,
tfrocEnet fie ab, fehrt jie in frijder, zergangener Butter und
in gericbenem Brod wm, brat jie eine BVievtelftunde auj dem
Roft und fehrt fie unterdeffen 2—3 Mal in ber Butter um.
Man driict auf der Platte ben Saft einer Gitvone iiber
jie au8 und giebt fie warm mit einer Kapernjauce ober
falten Gftragonbrithe auf den Fifch.

5. Gezubfte Hedte mit Sardellen. Wenn bder Hedit
aefhuppt, ausgenommen und von einander gefdnitten ijt,
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fodht man ihn mit Whaiffer, einem Glad voll Gffig, einer
Hand voll Saly, Pieffer, Lorbeerblitter und einer grofien
Smwiebel, bis {id) ba3 Fleijh von ben Grdten (68t, nimmt
thn aus ber Brithe und legt ihn auf ein Sieb. Yuf die
Platte, auj der man ihn zu Tijd giebt, ftreicht man 62
OGr. (4 Loth) frifhe Buiter, dariiber bie Hilffe von 93 Gr.
(6 Loth) feingefdinittenen Sardellen, mit gejdnitienecr Peter=
jilie, Saly, Plefier und Mustatnuf vevmijcht, und bievauj
bev in fleine ©tiife versupjte Fifeh. Mt dem Reft Hed
Gebactten und 62 Gr. (4 Loth) in Sceiben jerjdnittener
jrijer Butter bedectt, ftellt man bdie Platte auf Sohlen,
briictt den Saft einer Gitrone und 1/, Glos Wein barauf,
ftreut Weehl iiber bie Butter, vitttelt fie einige Meale, und
gieft bie Sauce, ehe man fie auf den Tijd) giebt, 2 Mal
ab und iiber ben Fijd.

6. Dedit mit englijfer Souce. Wenn ber Hect
gejcdyuppt unb ausgenominen ift, wird er gefriimmt ober in
dben Niicken gefhnitten und mit Waffer und Gifig, Sal3,
aller ©ovien Gemwiirs, Jwicheln und Peterfilienmurzeln ge-
fod)t, i3 fich bad Fleijth von den Gritten (B3t Aur Sauce
gervitbrt man fury vor bem Unridhten ein Stk frije
Butter, big fie weid), aber nidht zevgangen ift, vithrt 4 Gi-
aelb, ein wenig Salz, den vierten Theil einer Mustatnuf,
einen Kaffeeldfjel voll Gjfig und 2 Rl voll Wafjer
bagu, lagt fie beif werden, aber nidyt fochen, unbd giebt fie
wm einer bejondern Sdhiiffel ju Zifd.

7. Blaugejottener Aal mit Golldndijfer Sance. Ginen
1 Rilogr. (2 Pfb.) fhweren Aal fehneidet man, wenn der
Kopf abgefdynitten ijt, von oben bid in bdie Mitte auf,
jabrt aber nidht tiefer af8 die SHaut, weil jonft die Galle
durdyjhnitten wird, nimmt dag Cingeweite aus, {habt vas
dhwavze Mart didht an Hen Gviten ab und wajdt ihn
aus. Man legt ihn in 2 Fingersbreite Sticte zerjchnitten
eine halbe Stunbe in frijdhes Waffer, jdiittet dann 1 Glas
focdjenden Gjjtg Ddaviiber, bectt ihn mit Papier ju, fodit
Y, Siter (1 Maf) Waffer mic einem Slas voll Eijig,
einer  Handvoll Salz, etnigen Swiebeln, CLorbeerblittern,
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alfer Sorten Gewiiry ufammen auf, legt, wenn died fodt,
die aljtiicte hinein unbd focht fie 1/, Stunbde.

Rur Sauce erviihrt man 93 Gr. (6 Loth) frijche
Butter auj dem Fewer mit einem Loffel voll Wiehl, laft es
mit einem Balben Glad voll von der Fijhbrithe und Wajfer
wohl tocdjen, rvithrt bag Gelbe von 4 Ciern vagy, leat die
Ualjtiicte anf einer Serviette auf eine Platte, und pectt fie
wieder mit einer Serviette zu. Dieje Sauce giebt man
bejonders auf den Lijd).

8. al wmit vother Weinfauce. Man befeftigt den
9ol mit einem Nagel duvd) den Kopf an die Wand, (05t
die Haut vingd wm den Kopf, jtreift mit Saly in der
$Hand die Haut ab, jdhneidet dent Kopf ab, nimmt bdie Cin:
geweide herans, Hilt ihn anj beiden Seiten 1iber ein ftavfes
Koblenfener und fchabt bie zweite Hout rein ab, jchneidet
ihn in fingerdicte linglide Scheiben, wajdht fie vein, beftreut
jie mit Saly, [kt fie cine Stunbe fteben, und fodyt fie,
abgetroctnet, mit einer Prije geftofener Nigelein, eben jo
viel Rfeffer, einer in feine Scheiben zerjcnittenen halben
Gitvone, einigen gangen Bwiebeln, und Jo viel rothem Wein,
baf fie bedectt jind, auj ftarfem Feuer. Jn die Sauce rithrt
man, wenn die Stilce herauSgenommen jind, 2 Gigelb mit
einem ©titef frifcher Butter, focht fie enal auf und giebt
jie, 1tber Den Aal gejdputtet, warm i Tijch.

9. Mal in ciner weifen Sauce. Hiegu nimmt man
fleine Aale, verfihrt wie mit den vorhergehender, todht fie
in biinne ©deiben gefdhnitten in Tochenvem Iafier mit
einer Handvoll Saly einmal auf, {dhiittet fie in ein Steb,
laft fie mit einer SHandvoll sujammengebunbenen RKrdutern,
eintgen Bmiebeln, Muskatbliithe, Salz und jo viel weipem
MWein, dafy jie bevectt {ind, fur einfochen, thut pie Srauter
und Rwiebeln davon und rithrt in die Sauce vas Gjelbe
vont 2 Giern mit einem Sttt frijcher Butter.

10. Aujiern in der Sehale. Frifde, jchone Anjtern
werden aufgebrochen, in der Schale lo3gejchnitten und um-
gewenbdet, die Bdvte oder bie griuliche SHout bdavon ab-
gemacht und die Auftern in der @dale auf Teller rangirt.
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) Die unanfehulichern beftreut man mit geriebenem WMildhbrod,
gieft frijde zergangene Butter dariiber, ftellt fie auf einem

e RNoft auf jdhwaded Kohlenjeuer, halt eine glithende Schaufel
3 paviiber, damit fie fteif werden und Farbe befommen, legt
r fie mit den Schalen auf Teller und garnirt jie mit in 4
¢ lingliche Theile gefchnittenen Citvomnen.
£ 11. ®cfiillte Bartide auf dem Roft gebraten. Vian
! fdhuppt eine 250 Gr. (1/, PBid.) jhwere Biirtjche, jchneivet fie
unten bet ver Defjnung ein wenig auf, veift die Obren
1 aus und nimmt bie Gingeweide oben heraus, obne fie weiter
t aufzujchneiven, aber mit Vorjicht, bamit die Galle nidt zer=
T oritcft werde, wajdt fie in- und auswendig mit Faltem
12 Wafler vein ab, veibt jie mit Salz und [aft jie 2 Stunven
3 fteben. Bur Fiille dampjt man eine tleine Handvoll fein zer
2t {chnitiener Schalotten in einem Stiict frijcher Buiter, bis jie
it weid) find, hactt Peterjilie, Shnittlaud), 3 Sardellen und ein
7 wenig Kapern fein, vithrt e3 mit den Schalotten, 2 Giern,
0 Piefjer, Saly und Wustatnup auj dem Feuer, bid die Fiille
1 puct {jt, tvocfnet den Fijdh ab und thut die Fiille dburdy bie
1, Ofren=Oeffnung hinein. Eine halbe Stunde vor dem Cfjen
2 wenbet man thn in feinem Baumsdl und dann in geriebenem
u Brod um, brat ihn auf einem Noft auf beiden Seiten eine
bt halbe Stunde, madht eine Kapernjauce ober eine beliehige
andere, und giebt den Fifh warm davin zu Tjd.
o 12. Pidlinge (Pidelharinge) gebraten mit Giern. Man
e 103t von 6 Stitct Piclingen die Haut oben am NRNitcfen auj,
it {chneivet am Baud) einen WMefjerviicfenbreiten Streifen ab,
b, It die Haut glei) unten am Kopj und 3ieht fie nach vem
i, ©dymwang auf beiden Seiten ab, nimmt dasd Eingeweide und
m die mweipe Blafe heraud, und mwendet die Picklinge in frijder
et jergangener Butter wnm. Finf Minuten vor dem Anrvidhten
be brit man fie auf dem Nojt auf beiben Seiten, zevviihrt
unterdefjen in einer Pfanne 8 Cier mit 2 Decil. (1/, Shopp.)
1 | Mild), Salz und 125 Gr. (1/, Pid.) frifcher Butter, ftellt fie,
1= wenn angericytet ift, auf jtarfes Feuer, vithet barin, 6i8 die Gier
b- anfangen dict ju werden, vicdhtet fie gejdwind an, damit jie
't nidyt hart werben, und legt die gebratenen Pidlinge davauf.
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13. Gefilite Fovellen. Wenn die Fovellen audgenom=
men und gewajden {ind, jdhneidet man Eleine Gdynittcher
in bie Haut, jalzt fie innen und aufen ein wenig ein, und
[aft fie eine Halbe Stunbe liegen. Die Fitlle  fann vort
Fleijh ober von Fifchen ober nur von Weiff brod gemadht
werben, wie bdie Fiille ju Kavpjen. Die Fovellen werden
mit einem Tuche abgetrocknet, gefiillt unb jugendht; man
wendet fie einige Mal in frifher zergangener Butter um,
brat fie auj einem Noft ober in einem Defeleint wie die
RKavpfen, und bejtreidht fie eintge Weal mit Butter. Man
giebt fie in einer Rapernjauce oder i etier englijchen
Butterjance mit Sardellen wavm zu Tijd.

14. Govellen in einer weifjen Butterjauce. Wenn die
Fovellen gejchuppt, ausgenommen und gewajden find, jdittet
man fochenden Gijig (man vedmet auf 1/, Kilog. (1 Bib.)
Sijh 1 ©las Gffig) daviiber, dectt fie mit Papiev ju, lafgt
QWafjer mit Saly, Pfeffer, einigen Zwiebeln mit Nagelein,
Qeterfilienwurzeln mit ben Blttern und einer Jngmwevwurgel
fochend werden, jchiittet die Fijhe mit dem Efjig dazu und
(@5t fie eine Bievtelftunbe fochen. Bur Sauce evrihrt man
frijbe Butter (man nimmt auf 1/, Kilog. (1 Pid.) il
125 Gr. (1/, Bid.) Butter) mit einem Kodlbfjel voll Webl
wnd 3 gereinigten, zerihnittenen Sardellen, [iRt 8 mit
Jijchbuiibe auftochen, vithrt 2 mit TWaffer verflopite Eigelh
und Mustatnuf dazu und giebt fie itber bie Fyorellerr.

15. Salmen auf bem Rojt gebraten. Wan jdhneidet
fiir 8 Perjonen 1 Kilog. (2 Pid.) Salmen in jingersbicfe
Geieiben , tvoctnet” jie ab, rdjtet 3 Sardellen, Peteriilic,
einige Schalotten und einen Loffel voll Kapern, alled fein
sexjdhnitten, in 125 Gv. (*/; Pib.) frijcher zergangener Butter
unb 3 Loffel voll feinem Baumdl, jdhiittet 2 Lofiel voll
Gifig, eine fleine Handooll Saly und ein bisden Breffer
bagu, oieft €8 warm diiber bie meben einanver gelegten
Salmenftiice und laft fie 2 Stunben davin ftehen. Eine
Rievtelftunde vor dem nridhten brit man fie auj dem Rofjt
auf betben Seiten- gelb, beftveiht fie dann und wann mit

bem Jett, tn dem fjie waven, focht den Jtejt dev Brithe mit
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: warmer Fleijdhbritbe oder fodjendem Taffer und einem Glad
t Wein, bid8 man diefen nicht mehr vieht, rvithrt 3 Cigelb

D dazu tind giebt beibed bejonbers mwarm zu Tijdy.
:tt 16._ Ctodfifde mit Sauce. _(‘T:inv halbe _Ehmbek VoL
5 bem Unrichten focht man den gewdjjerten Stoctjijd) in n_mIelEt
1 fodjenbem LWajjer mit einer Handvoll Saly einige Mal auf,
: idjuumt ibn ab und (aft thn zugedectt im Wajjer ftehen.
8 Sur Sauce hmnp]t man gerjdhnittene Swiebeln in frijder
4 Butter, b i8 jie weid) {ind, fodht jie mit 4 Decil. (1 Schopp.)
" Miildhy, Saly, M u{‘ratnub und ein wenig Miehl unter be-
jtandigem Nithven, (68t bie Hout und Grditen bed Stock:
fijdes ab und gieft die Sauce bariiber. Wan fann nad
{7 Belieben in Scheiben gejdnittenes, gerdjtetes IWeifbrod unter
ok bent [Fijdh legen; mnod) bejfer ijt ev mit einer englijchen
) Butterjauce.
3t 17. Salmen im Ofen gebraten. Man [Eft ein ein-
[{: gefalzened ©tiict Salmen in einigen ERlofjeln voll feinem
cb PBaumsl einige Stunbden fteﬁt'n dampjt inzmifden einige
; setjchnittene Swiebeln, 4 big 5 qena'rd)ene von den Griten
'1[1 geveinigte und fein gehacfte Savdellen 1und 4 fwcf)fond voll
E) Mehl in frijcher Butter, focht died mit Fleifchbrithe, 3 Ef-
ot (offeln voll Gijig, L,nfg, Preffer und Musfatbliithe, oder
u ftatt Fleijchbriibe unb @ffig  balb Wein und bhalb Waffer
b gut drd, legt den abgetroctneten Salmen in eine mit Butter
bejtrichene irdene Platte, giet die Sauce baviiber und [dft
et den Fijch, mit Gilwnenid)eiben bebectt, je nad) der Grofe,
fe drei Vievtelftunben im Ofen braten. LWenn bder Fild) hers
e, audgenonimen ijt, bebt man bag Tett obent ab, vermijcht
i} 8 mit einem ﬁod)[o fel voll Mehl, unbdb fodht e8 mit dem
or Reft der Sauce und mit Fleifchbrithe ober Wafjer unter
(l bejtanbigem Niihren dicf ein; ifi die Sauce nod) nicht fauers
er {ich genug, fo gieft man Ejjig oder Saly nad) unbd [dhiittet
Ji fie dburd) ein Sieb 1tber den Fijch.
g 18. Gin Stodfijd-Kuden. WMan Lodht 250 Gr. (3, Bd.)
”t Stoctiijh wie ben wvorigen, legt ibn jum Trodnen in ein
:IJ: “©ieh und reinigt ihn von ber Haut und ben Griten. Wan

rjtet 4 grofe Bwicbeln und eine Hanovoll Peterfilie, beived
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fein gerfdnitten, in 125 Gr. (7/, Pfb.) frifder Butter, bis die
Bwiebeln weidh find, und vevarbeitet dies einige Zeit mit
250 Gr. (*/, Pd.) in fodender Mild) eingerweichtem und gut
ausdgedriicttem  WMildbrod, 8 Ciern, Sals, Pieffer, Mustat=
nup und 4 Decil, (1 Sdyoppen) "J.‘Ei[c[}. Sn eine mit Butter
bejtrichene tiefe Fovm legt man einige Ldffel wvoll diejer
Jhlle, dann bdie Hilfte Stodtfijd), wieder Fitlle w. f. w.
Auj die lette Lage Fiille legt man nod) einige Stitcke frijcher
Butter, backt ben Kuchen in drei BViert ci[tmﬁen ftiieat 1[)11
um un“\ giebt t[)u trocfen ober mit einer weifen 'duttel-
fauce mit Eigelb. zu Tijd).

19. Qaberban mit Sartoffeln. Man legt den Laberdan
24 Gtunden in frijhes Wajfer, wajdt ihn und fodt ihn
wie dbie Stoctjijdhe, rveinigt ihn von bder Haut, legt rund
gejhilte, in tochendem LWajjer mit etnem Stitt Butter und
@aly weidgetodhte Kavfofieln wm ben Fijd), und giet fein
serjchnittene, in Butter gelblid) gevdjtete Bwiebeln daviiber.
Anjtatt diejer fann man 125 Gv, (1/, Pjd.) BVutter auj vem
Feuer weid) werden lafjen, € Cigelb nad) einanver mit Salz,
Muptatnufy, ein wenig Pieffer und 2 Decil. (1/,Schopp.)
frijdpem LWajjer darvunter rvithren und e§, zu einer dicten
Sauce gefodht, itber Fijh und Kartoffeln anridhten.

20. Qaberdan mit Butter. Wan fodht den Laberbam
wie Den vorhevgehenden, Ildft Butter mit dem Sajt einer
QCitrone ober einem 2ojfel voll Efjig mit etwad Saly auf
Koblen hei werden, gieft dies iiber den beifjen, abgetrod=
neten Fijdh, und giebt ihn gleich zu Tijdhe.

21. Qaberdan mit weifjer Sauce. Der gewdfjerte und
von der Haut gereinigte Fijh wird gefodt wie Nr. 19;
sur ©auce [aft man frijhe Butter weid) werden, verrvithrt
fie mit einem Kodlojfel voll Wiehl, einer fein jerjdhnittenen
Bwiebel und Peterfilie, etwad Saly und 2 Sigelb, focht 3
unter beftandigem Nithren mit einem Loffel voll Effig und
einem Anvidtlojfel voll Erbiemwaijjer oder Fleijchbriihe
einer dicfen Sauce und giefit e8 {iber den von LWajfer ab=
gelaufenen Fijd. Die gleihe Sauce fanun jum Stoctfijd ge
geben merben.
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ie 22. Bungenfijd ober Linguabale. Man mwenbet biefen
it marinivten, in Fafden eingemadyten Fijd) in feinem Banmsl
1t oder in jevlajjener Butter einige Weal um, brdt ibn anf
& bem bBeiggemachten Nojt, giefit 6 mit einem Lojfel voll
T Kapern fein gehacfte und in Butter geddmpjie Sarbellen,
oY mit etwag Ejjig vermifdht, iiber den Fijdh, und garnivt ibhn
. mit gebacfener Peterjilie.
et 23. Auf bem Nofi gebratene Plattiijdhe (Shollen).
n Wenn bie Fijhe einige Stunden gewdjjert find, jo mwenbet
1= man fie in feinem Baumdl um, dann in geriebenem Brod,
oa8 mit fein gejchnittener Peterjilie, Saly und PLiejjer ver=
i miid)t ift, brdt jie auj bem beijgemadhten Jioft, b{imptr eine |
i fein seridnittene Swiebel in heiger, ausgetodjter Butter, und
1D gtept e8 iiber bdie Fijche.
1D 24. Mit Kalbsmild)lein gefullte ShHneden. Man focht
it gut gebecfelte Schnecten mit den Haufern, veinigt und Focht
L, jie in Balb Fleijchbrithe, halb LWajjer mit einem Glas voll
o ein, Salz, ganzem Gewiy und 62 Gr. (4 Yoth) Spect
1 6 bis 8 Stunden langjam. Bur File hackt man eine Hand-
2) voll Sdhalotten, 2 GRlojfel voll Kapern, 62 Gr. (4 Loth)
gt Garbellen, 260 Gr. (Y/, Pid.) Kalbsmildhlein, eine fleine
Hanbdvoll Peterjilie fein, rihrt died in 250 Gr. (1/, Pd.)
1 frifhe warme Butter mit dem Sajt von einer Gitrone,
er etwud geftofienem Gemwiivy und Sal, legt von ber Fiille
uf in bie ausgetrocEneten C([)uecfcuf)dniu‘ bann 1—2 Sdnecten,
¥ becft jie mit Fiille zu, ftellt fie eine halbe Stunbe vor dem

nrichten, mit geriebenem Brob bejtreut, in den Ofen, da-
mit fie Farbe befommen, und garnivt jie mit gebacfener

51: Peterfilie. Die Fiille reicht fiix HO—60 Schnecten.

vt 25. Seelrebie ju fodien, Wian wajdyt fie mebtew Male
A1 in frijhem LWajjer, fodht fie mit 3 ‘*hmtvlhtc (1/, Mag)
03 Gijig, 62 Or. (4 Loth) Butter und jo wviel "“~nnu oaf
10 fie gany bebectt find, einer Handvoll zujammengebundener
1 Peterfilie, einigen in \,d]ciben serjdynittenen Rwiebeln, Pieffer
= ! und einer Hanbvoll Saly, nimmt jie ausd bdiejer Vriibe,
8= fduetbet thnen die Fiife ab, giept de Brithe dureh ein Siek

dariiber, fodt jie mieber und giebt jie warm 3u

Tijd.
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26. Frojde mit Citvonenjnft. DMan pubst die dhon
abgezogenen hintern Sdjentel von den Frdjdhen, jdneidet dasd
untere an ven Schenfelnt und die obern herandjtehenden fleinen
Beine bavon weg, wajdt fie, laft fie eine halbe Stunde in
frijhem 2Wajjer liegen, damit jie weif werden, ntmmt 5u 100
Frdjchen 62 Gr. (4 Loth) frijche Butter und 4 fein zerjchnittene
Sdyalotten und Focht darin bdie Frojche mit ein wenig Wiehy,
Cals, fein sevjdnittener Peterjilie und dem Saft von einer Ei=
trone cine Vievtelftunve; fie follen genug Brithe jiehen, obhne
oafy Fleifhbrithe davan gethan wivd. Bulelst verrithet man
2 CGigelb mit ein wenig Wajjer, vithrt dbie Sauce von den
projchen dagu und fodt alled jujammen nod) etnmal auf.

27, @ebadene Frojde. Wenn fie abgejdhnitten und jauber
gewajchen {ind, ftectt man die Schentel iiber’'s Krenz in etnanber,
troctnet fie wobl ab, Tegt fie einige Stunbden n eine Mavinade
von einer fleinen Hanvwvoll fein zerjdhnittenen Schalotten,
eben jovielem Salg, einigen Prifen Pieffer, einigen gejtofenen
Nigelein und dem Safjt von 2 Citvonen oder einem halben
Glag voll Cjjig und fehrt jie 4—5 WMal dbarin um. Eine
Diertelftunbe vor bem Effen trocnet man fie ab, wenbet jie
in verflopjten Giern und in geviebenem Brod, mit Wiehl
vermiftht, um, bacft fie in Beifjer Butter und garnirt jie
mit gebactener Peterjilie.

28. Salmen zu falzen und gu vandern. Man fpaltet
einen nicht ju fetten Salmen der Yinge nad) an dem Grat
von einanber, jdneidet ben Gvat vorjichtig beraus, den Kopj
ab, reibt ibn auj beiven Seiten mit Saly ein, ftveut eine
Handooll Jodmarin und eben jo viel Lorbeerbldtter daviiber,
wenbet thn einige Wial wn, [aft died jo 48 Stunven liegen
und bingt ibn am Sdwany 2 bid 3 Tage in Raud), je
nacdhbem Ddiejer ftarf ift; damit er nidht zu trocen wird,
parj der Naud) nur am erften Tag ftart fein; nacdhher
hingt man ibn noch an frijche Luft. Bum Gebranch jchnetvet
man ihn in fingerslange Stitcfe, nnd giebt ihn falt mit
Ejjig nnd Oe¢l ober falter Sance ju Tijdh.

29. Sedite gu rvaudhern. Man {huppt einen 3 bid 4
Kilog. (6 biz 8 Pfd.) jdhweren Hedht, {chneivet ihm den
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Riicfen auf und die Obren weg, nimmt Ha8 Eingeweide
und ben Riicfgrat heraus, legt ihn auseinanbder, veibt ihn
mit ©aly und ein wentg Salpeter nebft Krdutern ein,
wendet ihn wdhrend 2 Tagen einige WMal in Salz um,
biangt ihn bann 3 Tage in ben Naud), hierauj an bdie freie
fuft, wo er ein Bievteljahr gut bleibt. Rwm Gebrand) Fodht
man ihn in Stiide gejdnitten in Wajjer mit Cfijig, mwie
anbere Fijche, die falt aufgetragen werden, ober, wenn er fett
ijt, fervirt man ihn, wie den Salmen, roh aus dem Raud).

30. Galmen und Aal in Marinade nujjuberwafhren.
Man 3ieht dem Aale die Haut ab, nimmt ihn aus, jdhneidet
bie Flopfevern und dben Kopf weg und den al tn fingers-
lange Stiicfe, wajdt jie, troctnet fie ab, falt fie wobhl ein,
laft jie mehrere Stunden in Salzwafjer liegen, fehrt fte in
feinem Baumol einige Mal um, ftellt einen Nojt auf eine
irbene ‘Platte, brat bie Waljticte bavauf im warmen Ofen
eine Bierteljtunde, nimmt fie heraus, wendet fie im el
um und drit fie nod) eine Biertelftunde. Wenn fie falt
gemworden find, legt man fie in fteinerne Topfe, gt Jo viel
Weinefjig, al8 man braudht um bie Fijhe damit zu bevecten,
fodhend mwerden, fhaumt ihn ab, fod)t ihn langjam mit
einer Hanvvoll fein zerjdhnittener Schalotten, einem GFlbffel
voll *Piefier, einigen Nigelein, Mufitatbliithe, Lorbeerbldttern
und nidyt su viel Salz, weil bie Fijde jdhon gejalzen find,
big ber Gjjig ben Gefhmacdt vom Gewiiry angenommen hat,
und [dpt ihn falt werben; wenn ber Gjig jebr jcharf ijt,
fo nimmt man ein Vievtel Walfer bazu, weil der Fijdh
jonjt zerbiffen wird. Man gieRt died iiber die Fijdhe, [chiittet
1/, Kilog. (1 Pfd.) Baumdl davauf und verwahrt jie, mit
einer Blashaut bevecft, an einem Hihlen Ort; fie halten fidh
ein halbed Jahr. TMan giebt fie aus biefer Marinade falt
auj den Tijch; dad Nebrige mup imumer toieder mit bem el
bebectt und gleich zugebunden werden. Den Salmen jdhneidet
man, nadbdem das Riictgrat entfernt worden, in dreifingers-
breite ©tiicte, [aft thn drei Vierteljtunden im Ofen, und
giebt thn entweder mit einer falten ober wavmen Sauce,
ober aud) mit Ejjig und el anf den Ti|dh.
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