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‘ Fifchen oder Krebfen; man legt dann ein Bldttlein oben

”b.’ davauf, driickt ¢ neben berum an wnd bact fie, obne
.",I.” fic mit Gy angufiveichen , in cinem warmen Ofen {chon gelb,
'l.;:l“_ und giebt fie warm auf den Tifch.

falt 17, Rleine Ralbsleber . Paftetlein.

ben u 20 Paftetlein nimme man 1 Pfund gute Leber und
Ithe siebt alle Haut bheraus, fchneidet 6 Schalotten fein mit
ben Peterfilic, Citronenfchale, ein wenig Majoran; die Schas
et [otten rdftet man in cinem Vicvtelpfund frifcher Butter,
hen bis fie weich find 2 dann weicht man ¢in Viertelpfund Milch»
aus brod in warmer Milcdh cin, thut ef su den Schalotten mit
U ver Qeber, Saly, Beterfilie, Majoran, Citrone , Musfats
hen fnuf und das Gelbe von 2 Gyerns riibret dies wobl su.
o fammen und verfertigt die fleinen Paftetlein, gleich bdes
€ qen von Salmen,

fie £ g T B

cht.

’ $ i e

ifl-tl,b 1, £in gefpicter Rarpfen,

bt Man muf alle Fifche, wenn fie gefchuppt werden, oben
am Kopf balten, damit die Galle nicht verdruct mwird.

1?:; ‘.]Jhm Ilill‘ltllt s.in g.ftild)gr-ji‘nrpfctt_ vou‘.’i big 4‘ ‘Nun_b,
e @npvt ibn; 1d)1mbvt‘1f)n Dpl‘llld)tl%] aufs _baﬁ _@u':gemetpe
ﬁbr; nimmt man beraud, {chroenft ibn IIIIDEIIDIIQ mit ein wenig
vick Effig aug , damit alles il’\n_ar nt'fanEFnﬂt mtrb, welches man
i ourch ein Gieh in eine flcm_c_@dmﬂ“c[ gteﬁ;; dann fchneis
wie bet man dem Fifch die g‘-[_omcbcru_ unb_ vie Spiben bor
cin ©  ©Sdwang ab; 165t auf einer Co‘ct_rc pie Haut und jiebt
wein fie ab. Diefe Seite fpidt manmit fein gefchnittenem Sped
Victe {o fchon als moglichy legt den ji_ar_pfcn in cinent Fifchfefe
die fel mit einem S‘Eaﬁcc}‘dﬁc[ poll ‘pwncr, balb fo viel Na-
(46 gelein, 3 Sorbeerbldtter, 3 Jwiebeln, 3 Peterfilientonrs
9oks seli, etner balben Citrone in Sdheiben gefchnitten , einer
von . Dond voll Saly und ciner Maad guten rothen Wein 3 man
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deckt ibn feit su mit cinem Deckel, auf welcdhen man glii- i
bende Soblen thun fanu, damit ev oben eine fchine gelbe 1
Farbe Oefomme, und [dft ibn eine halbe Stunoe ftark hl
fochens der Fifch wird alsdann fo vorfichtig ald mioglich fo
perauggenommmen , damit ¢v gang bleibt und auf cine fange | e
Platte geleat. n ciner Caffevolle vjtet man in einem Bier- g
telpfund frifcher Butter, cinen Kochlofel voll Mehl gelb- T

Drauny fiillt e8 mit dey Briibe von dem Fifch auf und
Yifit es Tochens viibrt dann dad Blut vom Karpfen daju
und fo bald ald e wicder focht, o gieft man die Sauce

durch cin Sich in cine Sauciere und thut etliche Loffel ¢
voll davon auf die BVilarte gum Fifch. An einem Fafitag in
fann man den Fifch ungefpice auf gleiche Weife fochen, d

SRl man den Fifch garniven, fo macht man weife But-

terflschen und legt fie um den Fifch. ;':‘
9, Ein Rarpfen aunf dem Roft gebraten, (&
Man nimmt Feine arofere ald swei Pund {hweve Kars ' 5‘”
pfen, {chuppt fie, nimmt fie ausg, wafcht fie und thut dev 9-3‘
Rogen oder das Milchlein wieder hinein, Man reibt fie ¢l
mit Sals und Prefer von innen und auffen ein und legt il
fic alsdann in cine breite Schiifier. Jn einer Cafferolle ne
werden etliche fein gefchnittene Schaloteen in vier EEIof- o
fel voll feinem Baumdl gedifht, bis fie weich inds dann g¢
driicft man den Saft von ciner Eitrone oder Effig dazus fia
{hiittet ¢8 Iawwarm iber den Karpfen und [AFt ihn 2 Q?‘
Stunden darin liegen, Gine halbe Stunde vor dem Effen 4
legt ibn auf einen Roft fber glihende Koblen und [aft fel
ibn fechs Minuten auf ciner Seite braten, wendet ihn €
um und bratet ibn auf der andern Seite chen fo lange. ve
Wibrend dem Vraten beftreicht man ihn gwey bis drey Dl
mal auf Bepden Seiten mit der Marvinade, damit er fie
fchbn geld wird und nicht verbrenne, Hernach difchet fa
man in  cinemt Loffel voll BVaumdl, mit ein wenig fel
Mebl, cinen CHIHFel voll fein gebacdte Schalotten und 80
¢ben fo viel Beterfilic; man febiittet die Marinade und noch
o ®lifer voll Wein dagtr, Bfefer und Saly und ldfe ¢d ®
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glii- fochen bis die Sauce nicht mebr nach Wein tiecht: dann
elbe nimmt man das Gelbe von 2 Eyerny reibt Musfatnuf
tavf pagwy verriibet fie mit ein wenig €ffigy viibret fie in die
lich fochende Gauces [aft fie unter befdndigem Ritbren ric.
mge  der focheny {chiittet fie auf eine lange Platte; legt den
fets gebratencn Fifch warmt davein und gicht ibn  aleich v
elb- Tifche,
und
a3 3. £in Barpfen mit Gallerte,
Llftf?l Man nimmt einen groﬁcil_ Sarpfen aqﬁ, L_ane ibn it
ttag fd)nppcn und mafEIJt lbn_l rein aug, damit ﬁttn PBlut dare
lJnf. in Plcl[’t. QJ'I'nn lafit einen @t_:bnpmn ‘SIBemefﬁg_ fDdJ'Cﬁr
e fchiiteet ibn ubevall auf ben Stfcb ban.nt et gleich ﬂllt'bt
’ und blaw wird, und decft ibn mit Vapier su. Dann wird
ev in einen Fifchfeffel getban, bdaf er gerabe liegt; mit
Galg, gongem Pfeffer, eciner Fngwerwurgel, Ndgelein ,
tar. | Sotbeerblatter, ein wenig Musfatenbliithe, 3 Jwicheln
det Petevfilienwurgeln und Sellery, beide mit den Blattern,
e eine Maas weifen Wein mit dem @fﬁg, woritt der Kar.
feqt pfen ift 3 bar” man ®allerte opcr Coulisg, {o tput man eis
olle nen Anvichtlofiel voll dagu; jedoch entfieht eine Gallerte
155 obne beydes, im Fall diefe Platte an cinem Fefftage auf.

anp . detragen werben foll,  AlSdann wird et wobl jugedectt und
At ftarf gefocht Bis man fieht, dag fich das Fleifch von den
52 Griten [Gfen will, Dann leat man den Fifeh {hon auf

9
?llch; cine lange Platte: die Briihe {chiittet man in"eine_ecf)lﬁf,
L6t fels bebt alled ﬂﬁ_ctr twobl aB;l tbut_bw Briibe in eine
ibn Caflerole uwnd laft fie Eogf;lm big fie ein wenig fockt. !D.gpm
nge. vgrfrvpft man 2.(%1)crwcm in lcin muf_g Waffet: ruf?rt
ey die Gj_al[ertc dareiny thut fie !vzcber in ?IC Cafferolle: _[nﬁt
- o fie wicder fochen und durch eine aufgefpannene Serviette

et Taufen bis fie (chon flay iff, Wenn fie flar ift o fchiits
enig tet man fie dber den Karpfen und I4ft ibn fteben, DMan
aht garnire denfelben mic Peterfilie und Citvonenfcheiben,

noch Auf gleiche vt focbt man Hechte und Forellen mit
t ¢8 Gallerte,
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4, Bedhte auf dem Roft gebraten, i
Hievsu nimmt man Hechte von einem balben Pfunbd. f
Wenn fie gefchuppt und ausgenommen find, fo fchneidet
man alfe gwei Finger breft, in die Duevre, auf beyden
Geiten cinen Schnite) reibt fie mit Saly und Pfeffer in °
und audwendig ciny IAfit fie eine Stunve liegen, Man
Iaft frifche Butter auf ciner Platte vevqehen; trodnet
die Fifche mit cinem Tuche aby febrt fie in der Butter
etliche male wms Deffrenet fie mit gericbenem Brod und
bratet fie auf ecinem Roft, Wabrend dem Braten febrt
man fie 2 ober 3 mal in der Vutter um, Fn einer BVier.
telftunde find fie gut, Die Dechte legt man trocfen auf
die Plattes dedct den Saft von ciner Citrone daviiber,
und giebt eine SKapernfauce oder eine falte Eftragonbriibe
dogu,  Sie werden warm aunf den Tifch qebracht.

L e R b R S SR,

5, ®ezupfte gedhte mit Sardellen,

MWentt der Hecht gefchuppt, ausgenommen und von ein. 1
andet gefchnitten iff, fo legt man ibn in eine Cafferole :
mit Waffer und cinem GSlas voll Effig, einer Hand volf :
Saly, Vfeffer, Lovbeerbiatter und eciner grofen Smwiehel: |
[afit ibn fochen Dis fich dad Fleifch von den Graten (o6t ‘
nimmt ibn aus der Briibe und legt ibn auf ecin Sieh, |
damit das Waffer davon ablauft, Dann wafcht man 6 Loth \
Sardellen, fchneidet die Kopfe ab, reinigt fie-von den Gra- |
ten und fchneidet fie mit einer Hand voll Peterfilie fein 3 man
thut Saly, Pfeffer nnd geticbene Musfatnuf darunter. Anf
bie Platte, auf deven man den Fifch su Tifd) aiebt fiveicht
man 4 Loth frifche Butter und dad balbe von dem Geo
badten dariibers dev Fifch wivd in fleine Stitcke sergupft »
und auf dic Platte gelegt, die andere Halfte des Geback-
ten datauf und noch 4 Loth frifche Butter in feine Scheis
ben gefchnitten dardiber; die Platte fellt man auf Soblen
und driickt den Saft von eincy Citrone darauf, mit einem
balben Glad voll Wein, Dann fireut man ein wenig Miebl
fiber die BVutter, It ef cine Vievtelfunde auf der Gluth |
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fiebeny vifttelt ¢d etliche male, und bevor ¢8 auf den Tifch
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fommt, fo fchiittet man dic Sauce swey mal ab und wice
per uber ven Fifch. Dian giebt fie warm auf den Tifch,

Dicfes Gebadte it fiir jwey Pfund Fifche, Hat man
feine Citrone, fo thut man e¢in wenig Gffig daju, odet
nur ABein, wenn man fie nicht fo fauver Iight,

6. Ein Hedit mit englifdher Sauce,

Wenn der Hecht gefchuppt und ausgenomnmen ift, o
wird cv gefriimme oder in den NRiicten gefchnitten; bdany
mit Waffer und Effig, Saly, aller Sotten Gervtivy, Jwics
beln nud Veterfilienwurseln in eine Cafferolle geleat, und
gefocht bis fich bas Fleifch von den Grdten [66r, Iur
Gauce nimme man ¢in Stiek frifche Durter, jerriibre fie
¢in wenig auf dem Fewer, daf fie weich wird , aber niche
sergebts dann viibrt man das Gelbe von 4 Eyern, ein
weniq feines Sals, cin Viereel von einer Musfatnuf, ¢cin
Kaffecloffel voll Effig und 2 Efioffel voll Waffer daju.
St ed Jeit jum Anvichtenw, {o legt man den Fifch warm
auf cine Platte und die Saunce auf ein {chwaches Fever
serrdibre fie big fie beif 1F, aber nicht focbty dann nimmt
man cine Eleing Schiiffel mit einem Decel, tunft fie in
warmed Waffer; thut die Sauce darein, deckt fie ju und
gicht fie gleich zu Tifche.

7. inen Aal blau 3u fieden mic einer bollan:
difchen Sauce,

Hiesu nimme man cinen Aal von cetwa zwen Bfund;
fchlage den Fifch mit cinem Stiic Holy aunf den Kopf,
paf er gleicy ftivbt; fchueiver ibn vorfichtig vom Kopf
big in dic Mitte auf, und fibrt nicht tiefer mit dem
Meffer in den Fifch als die Haut dick 11f, weil fonfi die
Galle durchgefchnitten wird: man nimme alled Eingeweide
tein beraus und f{chabt dad {chiwarse Matrf dicht an den
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Grdten ab, und wafcht ibn aus; den Kopf fchueidet man ab b
und wivft ibn weg. Dann f{chueidet man den Aal in jloeis fi
fingersbreite Stiides legt fie eine halbe Stunde in fris 5
fches Waffery thut fie bernach in cine Schiiffel neben cins ft

ander, und febiittet ein ®las voll fochenden Effig dar- ' ¢
fiber 3 man dect fie gleich mit Papier gu, damit fie fchon
Blay terden. Man Iaft in ciner Cafferolle eine Maad
Waffer mit cinem Glas voll Effig, einer Hand voll Sals,

etliche Rwicheln, Lorbeerblitter, aller Sorten Gewiivg, b
fammen auffochens fobald dies focht, fo legt man die &
Walftiicte bincin und lifit fie cine balbe Stunde Fochen, &
und dect fie mit eincm Bogen Papier su, b2

Sur Sauce nimme man 6 Loth frifche Butter s gerviibre fis
fie auf dem Feuer mit cinem Loffel vol Mepl s gicfit cin o
balbes Glag von der Fifchbriipe und Waffer dagu, laft 1
fie wobl Fochen und riibret das Gelbe von 4 Eyern dagu; - al
dann formirt man cine Serviette fchon auf cine Platte, P
Yegt die Nalftiicte davauf und decke fie wieder mit einer fr

Servictte su. Die Sauce thut man in eine Sauciere und
giebt Heydes warm auf den Tifche.

Q. £in Aal mit rother Yeinfauce,

al

Man fhllgt dem Aal cinen Nagel durd) den Kopf, be te
feftiget ibn an eine Wandy (05t mit einem Fleinen fchar- b
fen Mefier die Haut rvings num den Kopf ab: nimmt Salj gi
in die Hand und fireift damit die Haut vom Aal ab; IS
nimme ibn wieder von der Wand , fchneidet ibn auf und | o
pimmt dag Eingeweide beraus s man Haltet ihn dann wber 0
ein ftarfes Koblenfenct, auf beiden Seiten, und fchabt die ai
swente Hant rein aby fchneidet ihn in fingevsdicde [ang- .
lichte Scheiben (den Kopf wirft man weg ), wafcht die Ie
Stiicke vein, Dbeftreut fie mit Saly und [dft fie cine b
Stunde ftebens dann trocnet man fie ab und legt fie in m
cine Cafierolle mit eincr Prife gefofenen Ndgelein, fo sy
viel Pfeffer , einer balben Citvone in feine Scheiben ge- (0]
fnitten, etliche gange Swicheln, und fo viel vothen Wetn, f
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big fie bedecft find s deckt fie feft gu, Lift fic auf einem
ftarfen Fener einfochen , und legt fie fehon anf cine Platre,
Gn die Sauce riibet man 2 Eyergeldb mit einem Etiict
frifcher BVutter; LAt fie noch cinmal auffochen und
{chiiteet fie diber den Aal, welcher warm aufgetragen wird.

9, Aal in einer weifien Sauce,

Hiesu nimmt man von den Eleinen Aalen und verfabre
damit wie mit den vorbergehenden; fchneidet fie in diinne
Scheiben und laft fic in fochendem Waffer mit einer
Handvoll Saly cinmal auffochen s fchiiceet fie in cin Sich-
Decken, damit alles Waffer daven trdufry dann [egt man
fic in cine Cafferolle mit ciner Handvoll sufammengebun.
denent Kedutern, etlichen Smwicbeln, Mustatenbliithe, Sals
gnd o viel weifien Wein, daf fie bedect find, Tafie fie
alfo fury cinfochen s thut bdie Krauter und Jwicbeln bdas
von, viibrt in die Sauce 2 Eyergeld mit einem Stiic
frifcher Butter und rvichret fic fchon an,

10. Uuftern in der Sdale,

Genn mat die Auftern frifch befommt, fo werden fic
gleich nuy aufgebrochen, in der Schale blog losgefchnit-
ten und wmgewendet s die Baree oder die graulicdhe Haut
davon abgemacht, und alfo in der Schale anf Teller van.
giert, genobnlich 12 bis 15 Stiicke auf cinen Teller.
$Hiesu nimmt man die fchonfren,  Die minder anfebnlichen
macht man auch von den Schalen [og, fireuwet ein weniy
gerichenes Milchbrod darauf, fest fie auf cinen Roft und
giefit ein wenig gergangene frifche Butter dariiber. BVor
dem YUnvichten frellt man den Roff auf cin fchwaches Kobh-
fenfeuer und baltet eine aliibende Schaufel dariiber, da-
damit fie nur feif werden und ein wenig Fovbe befom.
men, und leat fie wie die andern mit den Schalen auf
Feller., Sie werden gleich nach der Suppe ferviert . mit
@itronen, welche man der Ldange nach in vicr Thetle ev.
fehneidet.
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11, Bartfche gefiillt und auf dem Roft gebraten. f
Vian nimmt oy cine halbpfiindige Bavtfche, fchuppt 1.
fie vein und fchneidet fie unten, wo die Oeffnung iff , cin ;
wenig auf; veift die Obren aus und nimmt dag Cinge- | 1,

weide oben beraus, obne fie weiter aufsufchneidens ed muf
aber mit BVorficht aefcheben » damit bie Galle nicht jers
driicft wird. Man wafcdht fie inn. und auswendig mit fal-
tem Waffer vein abs veibt fie mit Saly und lafe fie gwei 1
Stunden freben.  Jur Fiille nimmt man cine fleine Hand 1
voll Schalotten fein gefchnitten 3 difcht fie in cinem Stiic ‘
frifcher Butter bis fie weich finds nimmt Beterfilie,
Schnittlauch , 3 Sardellen, ein wenig Kapern und hacke

dich sufammen feing viibrt ¢ noch ein wenig mit den
Schalotten und 2 Eyern, Pfefer, Saly und Musfatnuf,

auf dem Feuer bis die Fiille dic if; trodnet den Fifdh

wobl ab und thut die Fiille durch die Obren - Oeffnung

binein, Gine balbe Stunde vor bdem Effen wendet

man ibn in feinem Vaumsl und dann in geviebenem Brod

um, legt ibn anf cinen Roft und (Gt ibn auf beyden Seis

ten cine halbe Stunde braten: man verfertigt alsdann

eine Kapernfauce oder welche man will; thut die Sauce

auf eine Platte, legt die Fifche darein und giebt fie

warm u Tifche.

12, Pidlinge (Pidelbaringe) gebraten mit Eyern,

Mar nimme 6 StiicE Picklinges (ofet die Haut oben am
Riicfen aufy fchneidet am Bauch ein Mefferviicken breiter
Streifen abs lofer die Haut gleich unten am Kopf und
siebt fie nach vem Schwang auf beiben Seiten ab: dann
fiimmt man das Cingemweide und die weife Blafe beraus;
[ift frifche Butter in einer Platte sergeben; wendet die
Picklinge wobl darin um. Finf Minuten vor dem An-
vichten leat man fie auf cinen Roft und bratet fie auf
beyden Seiten.  Unterdeffen gerviibrr man 8 Ener in cis
net Pranue mit einem balben Schoppen Milch, Saly,
ein BViettelpfund frifche Butter. Wenn angerichtet iff, o

BLB BADISCHE
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ftellt man die Pfaune auf ein ftarfes Feuer und viibre
pis die Eyer anfangen dic ju werden, vidpct fie ge-
fchwind auf eine Platte an, damit fiec nicht bart ioer.
deny die gebratenen Picklinge [egt man varauf und gicbt
fic gleich su Tifche.

13. ®efullte Sorellen,
e die Forellen ausgenommen uud gemafchen find
]

(o fchneidet man Eleine Schnittchen in bie Haut, falst fie
inten und auffen ¢in wenig cin, und lafit fie eine Dalbe
Gtunde licgen, Die Fulle fann von Fleifch oder von
Fifchen, oder tur von Weifbrod gemacht werden, iwie
bie Fiille ju Karpfen.  Die Forelien werben mit cinem Tu-
e abgetrocnet, bernach gefiille und sugendbt.,  PVian gers
[dft dann ¢in Stid Butrer auf einer fleinen Plattes
wendet die Forellen etliche male darin um; bratet fie auf
cinems Roft oder in einem Oefelein wie die farpfen und
beftreicht fie etliche male mit der Butter, Man fann cine
Gauce dazu geben von Kapern oder eine englifche Butter-
fauce mit Sardellen, Man thut die Sauce auf die Platte,
[egt die fcbon gebratenen Forelen darauf, und gicht fie
warm su Tifche.

14. Sorellen mit einer weifien Dutterfauce.

Weun bdie Forcllen ausgenommen, gefcdhuppt und gewa-
fchen find, Tegt man fie auf cine Blatte nimmt auf ein

“Pfund Fifh ein Glas voll Effigs Lift thn fochen und

{chiittet ibu tiber die Forelen, und decfr fie mit Papicr
su. §nociner Cafferolle  wird alsdann Waffer anf das
Feuer gethan nebit Saly, Pfeffer, cinire Swicbeln mit
Ndgelein, Peterfilienwnrzeln mit den Blattern, cineFng-
wermurgels wenn das Waffer fiedet, fo legt man die Fifche
darein, fchiittet den Effig dagu und [Gfe fie cine guse
Bicrtelftunde fochen, Wabrend dem fie fochen, wird bie
Sance verfertigr, 3u cinem Pfund Forelen nimmt man
8 Qoth frifche Butter, cin fleiney Kochloffel voll Viebl
und 3 Sardellen, weldhe suvor gewafchen, von den Ord.

BadenWiirttemberg
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ten geveiniget und fein gefchnitten werden, Die Butter
riibet man big fie sergangen ift, thut von ver Fifchbriihe
dasu, und LAt fie fochen. Man nimme 2 Eyergeld mit

1
Mustatnuf, verribre fic mit Waffer, thut fie dann in .
die Ganee, legt die Fovellen auf cine Platte und fehiit- i
tet die Satice daviiber,

15. Salmen auf dem Roft gebraten,

:
[4

i

Man fchneidet fiir 8 Perfonen obngefibr ywei Prund a
Salmen in fingersdicde Scheiben und trocfnet fie mit ;
cinem Tuc) ab; fafe in ciner Cafferolle ein VierteIpfund f
frifche Butter gevgeben, mit 3 CHlofFel voll feinem Vaums f
o013 nimmt etliche Schalotten, ein Lofef voll Kapern g
3 Gardellen von den Gridten gerciniget, und Petcrfilie, D
agufammen fein gefchnitten, rdftet fie ein wenig in der 9
Butter und Oebl und thut dann jwey Lofel vol Effig, [
cine fleine Hand voll feines Saly mit etlichen Prifen f
Pfeffer daguy die Salmenfcheiben legt man in cine byeite

Platte, cin Stiicd neben das andere, fchiicret dies yu. 1:
fammen noch wavin fiber den Salmen, wendet iby wobl ¢
darin um und lafit ibn fo 2 Stunden fieben. Eine Vier- e
telfiunde vor dem Anrichten legt man die Seheiben auf I
einesr Roft, und bratet fie auf beiden Seiten {chin gelb.
Wiabrend dem braten befireicht man fie mit dem Fett, in
welchem die Schuitten gelegen find; was anf der Viatte
Bleibt, thut man in cine Cafferolle; fchiiteet wavrme Fleifch. fl
briibc oder an cinem Fataq Ffochendes Waffer auf die ¢
Blatte, damit alled ausd der Platte in die Cafferolle Fomme, C
mit cinem Glad voll guten Wein; [aft diefes jufommen 5
fochen Bis ¢5 nicht mebr nach Wein viecht, und riibre 3 g
Eyergeld dagu:; die Salmenfchnitten Tegt man warm auf D
eine BVlatte; die Sauce thut man in cine Sancicre und 3
gicbt fie gleich auf den Tifh famt dem Salmen, P
§
¢

—
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16, Gtodfifdhe mit Sauce,

Da man in Stadten den Fifch immer gewaffert befoms
men fonn und im crften Theil Befchrichen iff wic er ge-
waflert wird, fo witd dicfes Dhier nicht pertibrt, Man
nimmt ibn aus dem frifchen Waffer, wafcht ihn rein abr
und eine balbe Stunde vor dem Unvichten legt man den
Fifch in cinen Topf mit vielem fochendem Waffer und
einer Hand voll Saly; [aft ibn etliche mal auffocden,
fehdumt ibn wobl aby entfernt alsdann alles Feuer vom
Fopf, daf der Fifch nicht mehr Tocht aber docl beif bleibt,
und balte ibn wobl gugedectr. Danu wird die Gance vers
fertiget. Man nimmt dagu ¢in Stird frifdye Butrer; vifche
fein gefchnittene Bricbeln davin bis fie weich find, nicht
gelbs thut cin wenig mehl, cinen Schoppen qute Milch
dasit, Salg, Mustatnuf, und [ift fle unter Defidndigens
Riibren fochen, Die Stodfifche legt man auf cine Platte,
(88t bie Haut und alle Griten davon, und legt fie dany
fchon auf eine andere Platte, daf fein Wafler dabey bleibt,
und febiittet die Sauce iiber den Fifch, Hat man gern
Brod darunter, o véfiet man Weifbrod in dinnen Schnit-
ten, legt ¢8 auf die Blatte, den Fifch darauf und die
Sauce dariiber. och beffer find fie, wenn man cine chigs
lifche Butterfauce dasu thut,

17. Salmen im Ofen gebraten.

Man nimmt ¢in Stiic Salmen, falst ¢d ein, thut, eis
nige GElGfel voll feined Baumdhl daviber und Lafit ed
etliche Stunden fteben. . Indefien difcht man in cinem
Gtiict frifcher Butter ctliche gefchnittenc Swicheln, 4 bis
5 gewafchene und von den Griten gereinigte und fein
gebactte Sardellen mit cinem Kochloffel volt Mebl; laft
piefes noch mit den Bivicbeln dampfen und thur gute
Fleifhbriibe oder an cinem Fafitage bHalb Wein und
Waffer mit Saly, Pfeffer und Musfatenblithe Ddajw.
Kocht man die Sauce mit Fleifhbriibe , fo thut man 3
GFIoffel voll Gffig dagu uud IAft diefe Satce wohl durd)-
focheny dann nimme maw cine ¢rdene Platte, Dic ctivas
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tief ity beftreicht fie mit frifcher Butter; nimme dew
Salmen aud dem Salys trodnet ibn mit einer Serviette
wobl ab: Tegt ibn in die Platte, die gefochte Sauce
gicft man daviiber, bedecft den Fifch mit fein gefchnite
tenen vunden Citronmenfeheiben s fellt ibn in ¢in warmesd
Ocfelein, und [Gft ibn cine Halbe oder 3 BViertelffunden
braten, ie nachdem dad Stiic grof oder flein iff; wean
¢t genug gebraten iff, {o wird er auf cine fchone Platte
gelegt, Dad Fett, fo oben auf der Sauce ift, nimmt
man mit einem fleinen Loffel ab in e¢ine Cafferolle mit
einem Soffel voll Mebl, fbiittet die Sauces, fo noch in
der Vlatte ift, nebit Freifchbriibe oder Waffer dasu, daf
¢ cine dicflichte Sauce gicbty Lifit fic unter befrandigem
Riibren wicder Fochen; {ollte fie nicht {auerlich genug feyn,
fo thut man noch ein wenig Effig oder Saly nach, {chiit.
tet die Sauce durch ein Siehbecten {iber den Fifch und
gieht ibn gleich auf den Tifdh.

18. ®#in Stodfifch » Ruchen,

Gin balbes Pfund Stockfifch wird toie der vorherige
\ gcfocht, dann in cin Stebbecten gelegt, um ibn ju trocd-
‘ nen und von allen Graten und der braunen Haut gerei-
niget. Slisdanu freicht man ein ticfed Blech did mit
frifcher Butter any weidht ein Halbed Pfuud Milchbrod
in fochender Milch ein und fcbile unterdeffen 4 grofe
Swicbeln, die mit ciner Handvoll Peter(ilie fein gefchnit-
ten und in einem Bicertelpfund frifcher Butter gerofet
werden big die Swicbeln weich find , nicht gelb; dad ein.
geweichte Brod driickt man wobl aus und riibre ¢d ju
den Bwicbeln,  Ju cinem Halben Pfund Stodfifch nimmt
man 8 Coer, Saly, Pfeffer und Musfatnuf , vibre dies
sufommen cine gute Weile, damit die Cyer wobl vers
fchafit werden und fchiittet noch einen Schoppen Milch
dasu. Man thut von diefer Maffe cinige Loffel voll in
vas Blech, daun die Hilfte vom Stokfifh und wicder
cine Qage von der Fiille, dann der Reff von dem Fifch
und bernach die dibrige Fiilles legt nodh ctliche Stiicte
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frifche Butter darauf; backt ¢d 3 BVievtelftunden in cinem
Ofent {chon gel b und Febrt e auf einer Platte um. Nan
fann diefe Kuchen trocfen oder mir ciner weifien Butter.
fouce mit dem ®elben von Gyern auf ven Tifch geben,

19, Laberdban mit Rartoffeln,

Man Legt den Laberdan 24 Stunden in frifches Waffer
vann nimmt man ibn heraus: wafcht ibn rein und fodt
ibn wie bie Stocfifche. Man {chdlt fo viel Kartoffeln
fehon vund als man braucht, um die Platte , anf welcher
ver Fifch auf den Tifch geacben wird, damit ju beftellen,
und (a5t diefe gefchalten Kaveoffeln mit Saly und ¢inem
StiicE Butter in cinem Topf mit fochendem Waffer weich
fochen, Saberdan fegt man untesdeffen auf cine
Rlatte, nimme die fhwarse Haut und alles Unreine da-
pon; thut ibn dann auf cine andere Platte und legt die
Kavtoffeln fchon darum. DMan rofiet eine gute Portion
feingefchnittene Swicbeln in vieler Butter fchon gelblicht;
fchiittet fie diber den Fifch und gicht ibn warm auf den
Tifch. Auch fann man ftatt dieferm folgenve Butterfance
dagu verfertigen: man Iaft in einer Cafferolle ein BVier-
telpfund frifche Butter aunf dem Feuer weich toerden,
tiibrt dag Gelbe von 6 Eyern, cines nach dem andern,
daruntety, mit Saly, Viusfatnuf, ein wenig Pfeffer und
ciem Halben Schoppen frifches Waffer, und laft ed auf
Koblen su einer dicflichten Sauce fochen, teldhe dann
ber den Fifch uud die Kavtoffeln angevichter wird, Bef-
fer ift ed, wenn die Kartoffeln in Butter gebacten werden,

Den

20, Saberdan it Butter,

Hiezu twird der Laberdan wie bey vorbergebendem ge-
focht, Dann thut man cin Stiid BDutter mit dem Saft
von ciner Citrome oder cinem Loffel voll Effig in ecine
fleine Gafferolles troctnet nun den beifien Laberdan mit
ciner Serviette ab, und legt ibn auf die Platte, DieButter
[aft man mit ein wenig feinem Saly auf Koblen unterm
Rifbren gergeben und nicht beif werden, gieft diefe Briihe




gen werden fan,
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Aber den Fifeh und giebt diefen nicht eher auf den Tifch,
alg big ev fevviert wivd; auch muf folglich die Butter
nicht cher serlaffen werden, alg bis dev Fifch aufgetra-

21, Eaberdban mit weiger Sauce,

22, Jungenfifd) oder Linquadale.

Diefer Fifh ift etwas fang und gang flachs er Fomme
aud Stalien in Fafchen eingemacht und mavinivt, MVan
wendet diefe Fifche wobl in feinem Vaumobl oder in ers
Taflency Butter etliche mal um, und bratet fie auf ettem
beiggemachtem Roft: man backt bann 6 Sardellen mit einem
Loffel voll Kapern fein, dampft fie in cinem Stiic frifcher
Butter, thut ein wenig Effig dagu, giehit es iiber den
Fifch und garnivt diefen mit gebackencr Veterfilic,

. 23, Platteife (Plattfifdhe, Sdhollen) auf dem

Roft su braten,

Wenn der Fifch gemafert und die fhuppigte Haut da-
vou iff , fo wird er wie dev andere gefotten, alsdann auf
oic Seite geferst, bis die Sauce fertig ift.
Idfit man ein Stiic frifche Vutter weich werden, thut
einen Kochloffel voll feines MehHl mit einer IJwichel und
Petevfilie, beived fo fein ald moglich gefchnitten, und
dag Gelbe von 2 Eyern daguy verviibrt dies wobl mit
cin wenig: Salyy thut audh einen Loffel voll Effig und
cinen Anrichtiofel voll flaves Sebfenmwaffer oder Fleifch-
Driibe dagu und laft e8 unter Deffdndigem Riibren su ein
ney diclichten Sance focheny der Fifh wird dann ausd
der beifien Briibe auf eine Serviette gethban, damit Fein
fBaffer darin bleibt, auf eine Platte gelegt und die
Sauce daviiber gegofien,

Dic gleiche Sauce fann man iiber Stocffifche thun,

3u diefer

Wenn die Fifche etliche Stunden gemwdfert find, fo
wendet man fie in feinem Boumobhl uvms nimmt geviebes
ned Brod mit Salg, Pfeffer und fein gefchnitienen Pe.
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terfilies menget ed wobl durcheinander und bratet fie auf
cittem beifi gemachten Roft; man [4ft dann etwad aud-
gefochte Butter beiff werden, ddmpfe eine fein gefchnits
tene Swichel davin gelhb, giefit die beifie Butter fiber die
Fifche und giebt fie gleich warm auf den Tifch,

24, Edmeden gefallt mit Ralbsmildlein,
Man nimmt fleine andere Schnecken, alg die, o noch
gut gedecfelt {ind: foeht {ie mit den Hiufern, veiniget
und wafcht fie, wie fic im erftien Theil befchricben find,
Wenn fie geveiniget find, fo thut man fie in cinen Topf
mit bald Fleifchbriibe und Waffer und einem Glag vol
Wein, Saly, gangem Gewviivy und 4 Loth Speck; lafit
fie 6 big S Stunden langfam fochen s und verfertigt dany
folgende Ftille: Man nimmt eine Hand voll Schalottet,
9 Efloffel voll Kapern, 4 Lotb Sardellen, ein halbes
Bfund Kalbsmilchlein, eine fleine Hand voll Peterfilie,
diefed gufommen fein gebackt: lafit ein balbes Pfund
frifdhe Dutter ein wenig warm werden, daf fie fich wobl
verrviibren [dfit, doch muf fie nicht gany vergeben; tiib-
vet Das Gebacfte dazu und den Saft von einer Citrone,
etwas qeflofenes Gewiivy mit Saly; man mnf ficdh aber
im Galgen in Acht nebmen, weil die Sardelen fcdhon
gefalzen find, Man nimmt dann die wobl gereinigten
und aundgetrocEneten Schnecfeubiufer, thut eine balbett
NRuf arof Fiille unten in die Haufer und darouf cine
ober swey Schneden und dect fie mit der Fiille wicde
sy ftellt fie fatt neben einander in ein Blech und fireuet
¢itt wenig geviebenes Brod {iber jede Schnede. Eine halbe
Stunde vor dem Anvichten fiellt man fie in einen beifen
Ofen oder Ocfelein, taf {ic cin wenig Favbe HeFommen ;
dpann fiellt man {ie auf cine Platte und garniert fie mit
aebacfener Peterfilie, Diefe Fiille iff genng fiiv 50 bis
60 Sdhnecten,

25, Geebrebfe su Fochen,
Man wafcht fie etliche mal in frifhen Waffer, thut fie
in cine Cafferolle mit ¢iney balben Maas Effig, 4 Loth
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Butter und fo viel Waffer, bid fie gang bedectt find h
cine Hand woll jufammengebundene Peterfilic, etliche ¢
Swieleln in Scheiben gefchnitten, cine gute Hand yoll "
Saly, Pfefer, und laffet fie wobl fochen s Dann nimmt it
man fie aus dev Brihe, fhneidet ihnen vie Fiife ab, a
thut fie in cine andere Cafferolle, {chiittet die Briihe durch b
¢in Gied dariiber und laffet fie wicder fochens algdann t
feat man fie fchon auf eine Platte feqt cine gebrochene [
Servictte dariiber und gicht fie warm ju Tifdye. b

26. Srofde mit Citronenfaft.

Man pubt die fchon abgesogenen bintern Schenfel von

ben Grofchen , Das untere an den Schenfeln und Ddie fi
obern Herausftehenden Eleinen Beine werden davol wegae- fi
fhnitten s wafcht fie und [t fie nod eine halbe Stunde )
im frifchen Wafer liegen, damit {ie weif werden. Wian il
thut in eine Cafferolle ju 100 Srifchen ein balbes Biers 9
telpfund frifche Butter, 4 fein gefchnittene Schalotten 3 1]
dann nimmt man die Frifche aus dem Waffer, thut fie €
B in die Gafferolle, fprengt cin wenig Mebl dariiber, Sals, )]
: fein gefchnittene Peterfilic und den Saft von einer Cis b
trone; laft fie fo eine Biertelftunde fochen und eine Briibe 1
sichen, ©3 gieht genug Sauce, obne daf man noch Fleifch- ft
Briibe daran su thun braucht; man nimmt bad Gelbe von 2 Vi
@yern, verriibre fie mit ein Flein wenig Waffers riibret €
die Sance von den Frofdhen dagu, fchiittet fie wieder 1

fiber die Grbfche, viittelt die Cafferolle, bis fie wieder an-

fangen su fochen s danu gicbt man fie gleich auf ven Tifd).

97. ®ebacene Srofdhe. fc
SBenn fie abgefchnitten und fauber gervafchen find, fo frect £
man die Schenfel fibers Sreuy in einander, trodnet fie wobl b_‘
o

ab und legt fie in folgende Marinade: Man {chneidet eine o
fleine Hand voll Spalotten fein, 1hut ¢hen fo viel Sals, :
etliche Prifen Pfefer und etliche geftofiene Ndgelein , den
Saft von 2 Citronen oder ein Halbes Slas voll €ffig dagw,
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febrt dic Frofche mebl davin um, und I[dfit fic cinige
Stunden freben s wabreud welchem man fie 4 bid 5 mal
umtiibret.  Eine balbe Stunde ehe man fie Dbacken
Wwill , legt man {i¢ auf cine Sevviette, trodnet fie wobhl
ab, Febrt fie in frarf verflopfren Gyern um Fund
bann in gevicbenem Brod mit Mebl vermifches eine Biero
telffunde vor dem Effen Dactt man fie in beifer Buttey,
leat fie fdhdn auf eine Platte, und. garniet fie mit ges
bacfencr Veterfilie. Man tragt fie warm auf,

28, Salmen ju Salzen und 3u raudyern,

Man nimmt {m Spdtiaby ein nicht su fetter Salmen ,
fpafter ihn, der Ldnge nach, an dem Grath von cinander,
fchueidet den Grath vorfichtis hevraus und den Kopf ab.
Man Tegt den Salmen auf cin langes Brett, und reibt
ibn auf beiden Seiten wobl mit Saly ein, firdut eine
Hand voll Rodmarin nnd eben fo viel Lorbeerbldtter ba-
viiber, tendet ibn etliche mal um, und [Gft ibn o 48
Gtunden liegen ; dant hanget man ibn am Sdhwang im
NRauch anf, uud [Gft ibn 2 bid 3 Tage hdangen, je nach-
Dei ver Rauch fravk iff. Man darf ibun nicht s trocken

s S

werden faffen, demnach muf nue am eviten Tag der Rauch :
ftarf feyn; man bangt ibn bernach in die freie Quft und

verwabre ibn. Er wird jum Gcebrand) nur in fingerslange
Stiicte gefchnitten und falt mit Effig und Baumodl, oder
mit falter Saunce, auf den Tifch geaeben.,

29, BHechte 3u raudern,

Man muf einen 6 bis 8 Pfund fchweven Hecht nehmen,
fchuppt ibn vein ab, {chneidet ibn am Riicken auf, und die
Obren weg, nimmt das Cingeweide und den Riickqrath
beraus , Tegt ibn audeinander, reibt ibn mit Saly und
ein wenig Salpeter wobl ein, nebft Krdutern. Nach 2
Tagen, wibrend welchen er etliche Male im Saly umges
wendet wird, bangt man ibn in den Rauch, und Gt ibn

T
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3 Tage bangen, Dann bingt man ibn in die Lufr wo o
ein Vierteljaby qut bleibr, Wenn man davon brauchen
will fo fchneidet man ibn in Stiide, und fodt thn
Waffer mit Effig wie andeve Fifche die falt aufgetragen
werdew.  Man gibt ibn an cinem Faftrag su Saucrfraunt
oder anderm ®emiife,  Wenn der Fifeh feit wad fleifchicht
wat, fo fang man ihn wie den Salmen in diinne Schei
Ben fchueciden, und toh aud dem Noauch fervicren,

30, Salmen und Aal in Niarinade aufyuberwvabren.

Matr 3icht dem Wale die Haut ab, nimme ihn aug,
fchneidet Die Floffedern und den Kovf weg und den al
in fingerslange Stiicke; wafcht fie wud tvokuer fie abg
falst fie wobl cin, und LAt fie etliche Srunden im Salgpwafer
Yiegen. Danu fehrt man fie in feinem  BVaumddl ctliche
mate wm, ftelde ein Noft auf cine ivdene Platee, [egt dic
Aalitice darauf, und frel fie in cinen guten wavmen Ofen,
o man fie cine batbe Stunde braren Life. Wenn {ie eine
Vicrtelfunde im Ofen geffanden {ind {o werden fie wicder
berausgenommen, noch einmal im Ochl umgenendet und
wieber i dem warmen Ofen eine Vievtelfunde gebraten s
bernach [aft man fie falt foerden. Dann leat man fic in ficts
neene Topfe , focht fo vied Weineffig als man ed fir no-
thig balt, um die Fifche damic bedecfen ju fonnens wenn
der Gffig focht fo {chaumt man ibn ab, thut eine Hand
woll feingefchuittene Schaletten, cin GRIOFel voll Brefer,
ctliche Staaelein, Musfatenbliithe, Lovbeerbiatter nnd Salz
dasi.  Man muf nicht su viel Saly nehmen wetl die Fifche
fdyon gefalsen find, Man [aFe diefed jufommen l[angfan
fochen bis der Cffig den gefchmact vom Geviiry aungenois
men Daty dann 1aft man ibn falt werden, Sollite der
Efiig febr fcharf feyn fo wivd den vierten Theil Wafjer
dagit gegoffen, weil cr fonft den Fifch gu vicr verbeift ;
wan gieft ibn daun {ibcy die Fifche und fehiittet cin Prund
Baumoh! davauf, bindet cine Blasbaut daviber, uwud pelli

LANDESBIBLIOTHEK

BadenWiirttemberg



et

in
e
e
chi
e

g
(ol
b g
511'1'!'
iche
nie
(41 ¥
ine
oer
o
(411
cis
f10e
18111}
(110
et
Sals
fche
fam
L Hc

oer
fjer

Ihl -
U
HEWT

LANDESBIBLIOTHEK

(99 )

fic an cinen fiblen Ort, &Sie balten fidh ein halbed Fahe
gut.  Man giebt fie oud der Mavinade Falt anf ven Tif).
SBenn man davon bevausgenommen bat o o muf man for.
qen daf bad Lebrige wicder mit dem Ocehle bedeckt i,
und ed fogleich wieder subinden

AR man Salmen einmachen o fchneidet man den Riick-
arath fo vorfichtia bevand wie sum Rauchern, Man fchneidet
feine qrofiere ald 3 finaersbreite Stiicke, [aft fie 3
Miertelfunden im Ofen und Leband "( b wie die Uale.

SMan faun fie mit ciner falten Sauce oder mit Cffig
uiud Dbl auf den Tifch geben, auch mit ciney warmen
Saee,

i T

Nagouts

1. Rinodfleifch mir feinien Krautern,

tan focht 3 Gig 4 Viund NRindsfeifch, voin Schwangs
(iicE , in Waffer und Saly balb fweich, nimmt ¢d aud der
Beiibe, [eat ¢s in cinen engen Topf oder Cafferolle uud
thut folgende frduter dasu, von jedem eine Haud voll,
ald : Peterfitic, Vafilitum, Citvagon , Schuittlanch, ESdha-
[otten, 2 i’vml voll Kapern, Saly, Bfeffer, ctliche Rige-
lein, alles fein gefchnitten und gebackt, nebfi einer abaes
fchalten anm in diinnen Scheiben und 2 Anvichtlofel
poll von dev ,’ﬁ-lci'-'[; brithe, in welcher ¢6 balb weich gefoche
bat; man [afit ¢6 dann wobl sugedectt auf cinem langfa-
men Feuer weich fochen, €3 muf ofters umgeendet
merden, und follte e8 su febr cingefocht fenn, fo muf man
Briihe nachichiitren , damit cin Anvichtldfel voll bleibes
wentt e9 weich it fo legt moan ed {achte auf cine Blatte,
damit ¢d nicht serfalt, Man gicht dann in bdie Briihe
cin quter GHIOFeT voll angemachten gelben Senf und 2

——
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