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180. Hammelsripren, gewdhnlicdhe Art,

Die Rippen werden, nachbem dasd Fleijdy oben etwad
pom Snoden abgeftveift und dag Nircfenbein davon
abaehauen ijt, abermald breit geflopft, mit Pfeffer
und €aly beftreut, in heifje Butter gelegt und jo in
per Lfanne jchon gelh gebraten, jedoch jo {chnell ald
moglich.

181. Sdyweinerippen.

Frifche Schweinerippen werden geflopft, mit Viefier
und Sals beftreut, in jevflepperten G und Brod um-
gewendet und in beifem Schmaly auf beiden Eeiten
jcbon gelb gebacken.

Tifch - Speifen.
182, Aal in gelber Sauce.

Nachoem der Aal abgesoqen und audgenommen ift,
fchueidet man ihn in belicbige Etickchen, legt Diefe in
eine Schitfjel und giefr ein wenig Gjjig und ein halbes
Glad Wein bavan, thut alddann 4 Loth Butter in ein
Gafjerol und diampjt einen Kodloffelvoll Mehl davin;
der Gfjig- und Wein wird von dem Aal abgejchiiitet
und an bad Mebl geriibret, nebjt etwas Fleifchbrihe,
fein gebactier Peterfilie und ein wenig Gitronenfchale,
per Mal algbann auch hinein gethan nebjt ein wenig
Mustatnuf und cinem Gploffelvoll Kapern. Gr barf
aber nicht 3u lange fochen, damit er gang bleibt; hier-
auf vervithrt man 3 Giergelb, gieft die Sauce bavan,
richtet den Aal auf eine Platte an und jchittet die
Sauce pariiber.
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Nal mit Salbet.

enn der Aal q[\.mqun und audgenommen ijt,
wird er in fingerlange c[mhluu \uul\nuuu und ntit
&aly um‘b[tnu unquubm eine halbe Stunbde jo lies
qen qtl.mm und alddann nit einem Tuch a[wqumhut,
Dann wird jed v’~th1uu mit Salbeiblattern und Fi=
den umbinden. Drehe dann jedes Stitctchen i gutent
el oder ml.mum Butter herunt und brate fie auf
dem Nojt, thie auch UlllL\IHHM[[ davauj und lajje jie
braten, b8 fie auf beiden Seiten braun find; ninumt
Bievauf den Faven davon weg, den Salbei hingegen
lafje daran und vichte ihu auf eine Platte jdin an.
Mun LRt man Y/, Prund Butter vecht heif werden, thut

ein Glasvoll L\|tmqom|1.q mit etwas \,nI\ und Pfef=
fer bagu, (At ed Fochen und qibt e mit bem Aal 3u Tijch.
Sollte 8 vorgeioqen werden, den Aal in ber Pranne
au Draten, fv wird er gang jo jubeveitet, nuv jtatt Oel
wird Vutter in eine Pranne gethan

184. Aal auf eine andbere Avt

Man nimmt efnen 2pfindiqen Aal, 3ieht ihn ab und
nimmt ihn aus, jchneidet thn in jolllange Stiddyen und
lﬁf,r pieje in fochendem Wafjer etne Minute fochen, leqt
fie voicder in faltes Waijer, frodnet fie alsdann mit ei-
nem Tuch ab und bringt fie in ein daju mmnu § Bhe-
fehive nebft einer Handooll Irihffeln, ciner Hanbvoll
Ghampiguons, 18 bis 20 fdyonen abqah\r[\mt\' rebien
man fchueidet die Fige, Nafe und die Schale von den
&dymanien der Krebje herunter, thut 5 bid 6 fleine ge=
fdbalte Jwiebeln, welche eine Minute in Salzwafjer ge=
focht haben, awch bagn und macht bann folgende Sayce
paran: man thut ein Stid Butter in ein Eajjerol,
thjtet einen ftarfen Sochloffelvoll Mebl braun bdarin,
thut eine fein gefchnittene Jwiebel binein , - 6t ed
pann mit etivad Fleijdhbrithe und 2 Trinfglafern voll
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qutem rothem Wein ab, thut ethwas Gitvonenfchale, ein
gorbeerblatt, cinige gejtofene Nelfen, etwad gejtofes
nen Preffer und Saly hinein, Lijt s daun auf emem
frarfen Feuer eine Wierteljtunde Fochen, thut den al,
Friiffeln, Champignons, Krebje und die ganzen Jwie-
beln Dinein und [dft Alled noch cine Bievteljtunde
mit einander fochen s nachdem nodh 6 fein gebacte
Sardellen davunter gethan.jiad, richtet man Alles auf
eine Platte fchon an.

185. Aal blaw Fu fieden.

90 der Aal abgesogen und ausgenommten {jt,
macht man auf beiden Seiten Fleine Schnitte, legt thn
in die Mundung, indem man einen Faben durch Kopy
und Schwang ziebt und jujammenbindet, thut ihn in
ein Gaffovol und giept 2 Theile Wein, 1 Iheil JRafjer
und | Sheil Gifiq davan, bis e fiber den Aal gebt,
pernach thut man eine Hanbdbvoll gange Peterjilie, 2
Qorbeerblétter, etliche Scheiben Gitrone, Preffer, Ealy
und eine mit MNelfen beftectte Jwicbel daran, it ihn
eine Stunde fo jtehen, hernach) nimmt man ihn auy’s
Feuer und [dft ibn langjam fochen, Dis er weidh ijt.
Gy fann warm ober falt aufgetragen ierden; namn
fann algdann fein gebacfte Kapern und Peterfilie mit

o

Gijjig und Oel bagu geben,
186. Forellen blaw abgefotten.

Die Fovellen ywerden ausgenommen, gewajchen,
Foomm gebogen und Kopf und Schwang mit einem
Faben yujammengebunden, neben einander in ein plattes
Gefchire gelegt 5 laf dann 1'/, Edhoppen Gjjig Fochend
werden und fchitte ihn iber die Fovellen, lafe e8 falt
werben , {dhneide einige Jwicbeln in Scheben, foie
aud etliche Peterfilienwurzeln, etwas Shymian, Gi=

tronenjchale, ganzed Gewiry, Salz, ein Lorbeerblatt,
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eine Bouteille weifien Wein, eben o viel Wafjer und
lafie ¢8 eine Biertelftunde fochen. Die Fovellen werden
al8bann hineingelegt , boch fo, dafi die Bauche in Ddie
$Hibe ftehen; dann wird dev Effig von den Forellen
auch bavan gejchirttet und mon (qgt fie nody eine Vier-
teljtunde langfam Fochen; wahrend dem Kochen muf
man fte einige Mal abfchiumen. Sobald blau abge-
jottenie Fijche vom Feuer fommen, miifjen jie mit fal=
tem 9Bajjer ibergojfen und mit veinem Papier juge-
pectt werden, damif fie jchon blau bleiben, alsbann
werden fie auf eine Platte angerichtet und mit Peter=
filie garnivt. Alle blaw gejottenen Fijche werden ge=
wihnlich mit Gjjig and el gefpeist.

187. Gedamyfte Fovellen.

Die Forellen werben gepubt und audgenommer,
dbann thut man Y, Piund DButter in ein Cafjerol,
dampft eine Handvoll fein gehacte Jwiebeln und Pe-
terfilie davin, thut die Fovellen hinein nebft etwasd Saly
und Preffer, Lafit fie auf beiben Seiten dimpfen und
wenn fieweid find, werden einige Tropfen Fletjchbrithe
Daran gefchitttet, Dann vichtet man fie mit ber Sauce
auf eine Platte ai.

188. Fovellen in einer Butterfauce.

90ent bie Fovellen qepubt, audgenomnen, gewafchen
und mit Saly ftavt eingericben {ind, thut man ein E ik
Butter in etn Gafjevol und damypft einen KodhHffelvoll
Mebl darin, giefit etoas Fleijckbrithe und Wein daran,
pap die Sauce weder ju dic noch ju dimn wird, thut
eine mit Nelfen bejtectte Jmwiebel, etwad Sellerie und
Peterfilientraut, in ein Bijchelchen gebunden, unbd die
Sdhale von einer halben Gitvone dagu. Man legt ben
Fiich, nachdem er mit-einem Tuch wieber abgetrodnet
worden ift, i die Sauce, dect ihu ju und [t ihn
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cine halbe Stunde fochen ; Sals, "l‘fu.ffn‘ b efn foe- il
nig Gitronenfaft darf man nicht vergefen; ehe man i
ihn anvichtet, vithrt man dad (mllu von einem i

nebft efn wenig fauern Rahm davunte

189, Forellen mit rothem AWein,

Nachbem die Fovellen ausgenommen find, werben
;'u in Der Mitte serfchnitten, doch fann man fie, wenn
m nicht aut qw}, jind, gaij (afjen; thut m al8dann in
ein (muuv ; qu] t vothen Wein davan, daf die Fovellen
pamit Debedt {ind, alébann etliche qum.auv Nelfen,
etmad Pieffer, Salg, einige fein gebacfte ©ardellen ii
und ein Stitd ‘l*mtvr, worunter ein Gpléfelvoll Mehl
gentengt wird, foche diejes alled miteinander eine Bier-
) teljtunbe 1\1*mil richte die Fovellen auf eine ‘1~imn ai, .
thue nody e mqv fein gebactte Schalotten und Peter- ’
filie an die Sauce, lajie fie nodh cinige Minuten gut
T verfochen und qib fie fiber die Fovellen,

Gebactene Fovellen.

Man nimmt Heine Forvellen ausd und wijcht lu ; dar=
auf werben fie mit Saly eingericben und cine Stund
eingejalien uqul qtlmlu mai ftectt danu L Uu,dm‘alh
und den Kopf inemanber, febrt jie in Meehl wm, iieht
fie ychuell durch falted Waffer und febrt fie wieder in
geriebenent  MAlhbrod um und badt jie in heigem
Schmaly jchou geld, thut jie dann auf eine Blatte und
legt Peterfilie darum.

191. @almen 3u jicden.

. Man nimmt 1 Theil Gijig, 2 Theile Wein, 1 Theil il

MWaifer, etwad Salz, Preffer, cin Paar in Echeiben | f
gefchnittene Jwiebeln, BVeterjilie, etliche Nelfen, eine (il
halbe sexfhnittene Gitrone, [aft diefed Aled mit einan=
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per fochen, thut dann den Salmen hinein und (dft ibn
eine Dalbe Stunde langfam barin fochen, richtet ihn
albann auf eine Platte an, [apt ihn falt werden und
legt Peterfilie davum ; gib dann e¢ine Senfjauce dagu.
Siehe ©aucen,

192. Galmen zu braten.

Man neacdt eine papierne Kapfel, welde vben offen
ift, Dejtreicht fie fiberall mit gutem Ocl, legt den &al=
men mit ehwad Pfeffer und Saly hinein, ftellt ihn auf
eitent Noft fiber glithende Kolblen, wenbdet ihn sfters um
und wenn er fertig gebraten ijt, thut man ein wenig
Gitronenjaft darvauf und gibt ibhn jhnell ju Tijc.

193. Salmen a la-hollandaise.

Man fbueidet den Salmen in beliebige Scheiben,
thut ibn in ein Gafjevol jammt 4 in Scheiben gejchnit-
tenen Jwicbeln, etwas Peterfilie, Citvonenjihale, Thy-
mian, gangem Gewiiry, Ealy, Bieffer unbd einer Vo=
teille weifien Wein, beckt e8 ju und [ifit ed cine halbe
Stunbe langfam Fochen, vichtet e8 dann froden auj
eine Wlatte und macdbt folgende Sauce bdariber. Gin
St Butter und ein jtavfer KodyHffelvoll Mebl wird

. mit 5 Eiergeld witereinander geviihre, dann (ARt man
3 Tvinfglajervoll von der BVriihe worin der Salmen
gefocht wurde, durd) ein Sieb laujen und rithrt diefe
davan, nimmt ¢8 dann auf’'d Feuer und [Gft e unter
bejtdndigem Nithren ein wenig fochen. Nithre nun et=
was mit Butter fein gehadte Sarbelfen recht gutunter
bie Sauce und vichte fie ber bic Salmen an.

294, Gedampiter Stodfifd).

Der Stodftjh wird mit faltem Wajjer auf das

Feuer gethan ; man [aft ihn aiddann jo lange darauf




bi8 pag Waifer fhawmige Bldschen befommt, nimme
pen Stodfijch hevaus und legt ibn auf eine Blatte, fo-
bald er fich Dannwegen der Hise anvithren [Gff, nimmt
man die Gréten Hevaus, thut alddbanu '/, Biund Butter
in ein Gafjerol, dimpft fein gebacte Fwicbeln und
Peterfilie davin, thut hernach den Stodfifch Hinein und
(aft ibn noch einige Minuten dampfen , wenbet ihn
aber dfterd um 5 ehe man ihn anvichtet, thut man Sal
und etwasd Sngber bavan. Der Stodfijdh darf niemalsd
fochen, fonjt wird er hart.

195, Stodfijh auj eine andere Art.

Der Stodfijch witd mit lauem Wafjer und Salj
auf’d Feuer gethom, man Ldjt ibhn dann jo lange dar=
auf, b8 dbas LWaffer fchdumt, nimmt {hn heraus auf
eine BVlatte, thut die groften Grdten Davon, legt hn
sierlich , Doch ofme bie Stitden fo febyr ju gerblattern,
ftrent nun 3iemlich €aly und Lfeffer davauf, lipt dann
ein grofies Stiif Butter heifp werben, dDampft fein ge-
hadte Swiecbeln fhon geld davin, thut dann nod) etivasd
fein gehactte Peterfilie und Sardellen hinein, {chilttet
e8 itber ben Stoetfijch und gibt ihn ju Tijch.

al

196. Gtodfifd) mit Bedyamell.

Man nimmt fo viel Stodfifh, ald man 3u ciner
Vlatte ndthig bat, fievet ibn im LWafjer, wie bei dent
vorhergelenden, jehattet ibn auf einen Seiber, damit
er abtrocuet und macht hievauy cin gutes Bechamell
auf folgende Art: Man nimmt etliche in Scheiben ge-
febnittene Swiebeln, ecinige Veterfilienwurzeln, Chant=
pignons, etwas Ihymian famme einem Etik frijdyer
Butter, thut dicf in cin Cafjerol, dampft e etliche
Minuten aufdem Feuer, thut 2 Gploffelvoll Mebl dagu,
vithrt e mit fitfem Mabm qut auf Lem Feuer und (apt
e8 3u einem diimnen Vrei vevfochen, fthitttet ed algdann
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purch ein Haarfied, yerbldttert den Stodfifeh, thut ibn
unter dad Bechamell nedit etwad fein gehacier Peter=
filie, geftofpenem Preffer und Sals, und mengt diejes
Nlles wobl unter einanber. Nun madht man auf die
Platte von feftem Wajjerteiq einen 3 Finger hobhen
Rand, gibt den Stocfijch mit Bechamell hinein , be=
firent es oben mit gevicbenem Milchbrod , macht ein
Stiicichen Butter warm und giefit ed darauf, jtellt die
Platte auf Saly und [aft e eine halbe Stunbde in
cinem feigen Badofen bacen,

197. Hedt a la hollandaise.

Nachdent ber Hedt geveinigt ift, jchueidet man ihn
in beliebige Stiutchen (man fann ihn aber audy gany
{afjen), thut ihuin ein Gafjevol, nebit einigen in Sdheci-
ben gefchnittenen Jwicbeln, der Schale vou einer Giz
trone, 2 Lorbeerblattern, Beterfilienvouryel, Pfeffer,
Nelfen, Saly, einemt Schoppen Wein, einem Glas
9Baffer und einem bHalben Ivinfglas Gijig, thut ibhn
auf'd Feuer und (Gt ihn jugedectt eine halbe Stunde
(angfam fodben, richtet ihn Dann {chon trocfen auf eine
Blatte an und gibt folgenbe Sauce bavitber: Man
thut Y/, Prund VButter in ein Cajjevol, dampft 2 Kodh-
(offel woll Diebl davin, [67cht ed mit ein wenig Fleifch-
brithe und vwon der BVribe, worin der Hedht gefocht
wurde, ab, thut fein gebackte Peterfilie und ein wenig
Gitvonenfaft davan, [dgt fie dann eine halbe Stunbe
fochen, und ebe man fie anvichtet, vithrt man tad Gelbe
von 2 Giern davam und jchittet jie fiber den Hect,

198. Hedht mit Sarvellen.

Wenn der Hecht gepust und audgenommen ift, wird
per Scnvany tn den Kopf geftectr, damit er Hiibjch rund
wird; man thut dann ein Stid Butter, nebjt Salj,
Preffer; feingejchnittenen Jwicbelnr, Schalotten, Peters
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filie unb Gitronenfdhale mit dem Fifeh in ein Cafjerol
und [aft ihn weich diampfen; ehe er gany ausgefocht
ift , thut man einige f[uuqudmnmu Savbeflen unbd
(blllmu'nm[t pavan, und mit diefer Eauce wird der
Hedit angerichtet, man (‘11 alsbann mut‘m:uqllmlnu
(un[pngin, welche auvor”in Fleijchbriihe weichgefocht
find, wm den hn[\t

199, Hedt auf englifhe Art.

Der Fijdh wird qepuht und gefrimmt wic bei Der
vorigen Nummer, alddann in Salpwajjer wei ‘[nutm[»r
und auj eine Platte angevichtets ihue alsdann ein
Stiict Butter in ein Cafjevol, dampfe feingejchnittene
Bviebel und Peterfilie daviw, {chittte e iiber den
Hedt und thue vund audgebohrie avt offeln wie bei
Dem vovigen daju.

R00. Hedyt mit Nufern.

Nachbem Dder Hedht qepust, ausgenommen und
qm\.miwn ift, fchneidet man ihn in 6 bis 8 Etitde, fe
nachbem er qrof ift, thut ihn aldvann i ein (“ml\m
nebit etwasd mnq(l\m‘mu Sdyalotten, ‘lnmnlu einer
Mejye umsm'a\tl \mwmmm Pfeffer, ben Eart von einer
Gitrone, ¢ in ftavtes Trinfglas voll guted Oel und ein
wenig €aly. Nachdem er auf diefe Art 2 Stunden ju-
qedectt ftand, legt man ibw mit den Krdutern \111[ den
Sojt und [aft ibn fo lange davauf, big er auf beiden
Seiten fchon qelb ift, lege thn alsdann hau\mnq auf
eine Platte und mache folgende Sauce davitber: thue
in ein Gajjerol jo viel Nuijtern , ald ju dem Fijdh eve
forberlich |Il1L nebit 2 Eziufqliﬂlm voll guter Fleijdy=
[\m[u bem Sajt von einer Gitrone, einer Mefjerfpile
voll ‘Jpn nu und etivad Sals, laffe ed etliche Minuten
fochen und vichte e damn unter den Fijch an.
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201. Hecht mit einer Krebdfauce.

enn der Hecht gepubit und gewajcben ift, wird
er in Salywaffer und ein wenig Gjjig abgefodht,
alsbann  auf eine Platte angevichtet und folgende
Sauce dagu gemadit: Man nimmt ungefabr 10
Sarbellen, wajdt fie und fhneidet fie in fleine Stitck=
chen, thut fie in cin Gajjevol fammt 2 in Scheiben
gefchnittenen  Swiebeln, 2 Lorbeerblittern, *Pieffer,
@aly unbd einer halben jerfchnittenen Gitvone, giefit
bann '/, Sdoppen IWein und ebenjoviel Waijer ba=
ritber, [aft e8 wohl fochen und feibet e8 durdy ein
Sieb, nimmt bann 4 Lotlh Krebsbutter in ein Caffe-
rol, viibrt 2 Niejfevipisen voll Mehl davan, 3 bis 4
Gtergelb bagu, und rithrt e8 mit der durchgefeilyten
Gauce tichtig, thut Mustatnuf und ein wenig Gi-
tronenfchale Davein und [qft dié Sance unter bejtdn=
bigem RNithren auffochen. Sft fie nicht vezent genug,

fo wird etivas Gitronenfaft und Gfjig davan gethan.

202. Hedht zu backen.

Der Hecht wird, nachdem er geveinigt ift, in belie-
bige Stiite gefhnitten , gefalzen und_eine Stunbe
liegen gelafjen, alddann mit einem Tud) abgetrodiet,
in Mehl wmgewendet, danu in vevfleppevten Giern
und Bievauf in gericbenem Milchbrod. Herpadh wird
er in heifem Scymaly fhon gelb gebaden, auf eine
Platte angerichter und mit Peterfilie gavnirt.

203. Karpfen in vothem Wein.

RNadhbem ber Karpfen gepust und ausgenomimen
ift, jchneidet man ihn in belicbige Stitcke, legt thn in
ein Gafjerol, aiefit dann einen Scdyoppen rothen Wein,
nebfit. Saly, Pieffer, Echalotten und Nelfen davan,
thut es auf cin ftarfed Fewer und (@t ihn jwei bis
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prei Mal auffochen, nimmt ihn dann hevaus, voftet
2 Kochloffel woll Mehl mit einem Stk Butter fehon
braun , rifet eé mit dem Wein, worin der Fifjh ge-
focht hat, ab, laft diep '/, Stunbe fochen, jeiliet ed
purdh ein Haarfied an den Fifch unbd [(dft ed nody
eine Minute mit dem Fijch fochen unbd vichiet thn an.

204. Karpfen gefpict.

Man nimmt einen Karpfen von 5 bid 6 Pfund,
pupst und nimmt ibn aus, pann [dneidet man von der
einen Geite die Haut gany ditnn Levunter , {pict ihn
fhon mit fleinem Eyped wie ein Fricando , veibt il
vecht qut mit Pfeffer, Saly und Gewimgnelfen in= und
auswendig ein, thut algbann '/, Pjund Butter in ein
flaches Gefchive, nebjt einigen in Scheiben qefdhnitie-
nen Awiebeln, etwad rolem Schinfen, etlichen Peter-
jtltenwurzeln, 2 Qovbeerblattern, einfgen Gitronens
jcheiben und gangem Gewiiry und dampjt ed etliche
Minuten auf jhwadem Feuer, gieft einen Schoppen
rothen 2Wein bavan und [aft ed jammt ehoad Sals
auffochen , legt den Karpfen hinein, dod) fo, daf Das
Gefpictte vben ju legen fommt, und ftellt ihnineinen
heigen Bacdofen, bis dber Sped fchon geld ift; wab=
rend Dejjert mufi aber ofterd mit bem wnten befindlichen
@aft der Fifch Degoffen werden s ift er mut gut und
ber Gyped jchon gelb, fo lege ihn auf eine Platte, den
{ibrigen €aft treibe durch ein Eieb, foche ihn gang
bict; Dbeftreiche al8bann den Karvpfen damit, und gib
folgende Sauce davitber: 6 big 8 Jwicbeln werben in
piinne Echeiben gefchnitten und in einem Etid Butter
braungeld geddmypft, bann ein GHl6ffel voll Mehl da=
vunter gevithrt und auch cine Minute damit geddmypit,
hievauf mit einem Schoppen vothen Wein aufgefitllc
und ein Lorbeerblatt, etwasd Gitvonenjchale, geftofrene
Gewiirgnelfen und Pleffer dagu gegeben ; man (At
e8 nody '/, Shmbe langfam fochen, treibt es nun

LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



BADI
BLB SCHE

LANDESBIBLIOTHEK

7

purch cin Sieb, qibt eine Handvoll gejhdlte ganze
Friiffelnn, eben fo viel gepuste Ghampignons, 2 ab-
gefochte lel\n[\mnm welche gut abgehdutet und
in dide Scheiben qef \Iwmtuu fevnn mijien, fo fvie
etwad Saly und den Saft vou einer Gitrone in Ddie
purdiqetricbene Sange, ldft e Y, Stunde langfam
miteinanber fochen und legt alled rings um Dden
Karpfen herum und fdyittet die Sauce daviiber,

205. Rarpfen in brauner Sauce.

IWenn m Karpfen gepust und ausgenonumer ift,
wird er der Ldnge wach gefpalten, i beliebige Stiicte
qm(nnmu, i ein (“mhm a,ul\an mit 'etwasd Sal;
ubupuut wnd mit einem halben Schoppen Wein und
eben fo viel Gijig ul\u.wmu ein Lorbeerblatt, etwasd
Preffer, Nelfen und ecinige Scheiben Gitrone daju ge=
than, nun dectt mai ¢ Ju und [afit ed einige Stunden
fo  fteben, thut alsbann ein Stid Butter in ein
breited Gefchivr, voftet swet Loffel voll Mehl braun
Dariit, Dampit ein Stid Sped und eine Fwiebel,
beides suvor flein gefchnitten, und ein wenig Juder
in dem Oraumen Mebl, [Bfht e bann mit Ddem
9%ein und Gijig ab, welder an dem Fijdh ijt, giept
audd noch etwas Fleiichbrithe davaw uud [dpt ¢8 '
Stunbde fochen, alddann h\u man dert Fijeh fo hin:
ei, Dap ein Stiid an dem andern liegt, jtellt ¢
mlf ein jchwaches Feuer unbd [apt es lanqmm Focher.
Sit bie Sauce nun im Saly und i ey Saure vecht,
w werden Ddie Sticlein ulm1 nm udm{ unbd bie
Sauce bavitber qegofjen.  Man darf den Fifd ja
nicht berithren , joudern dad Gefdhive mur viitteln,

206. Karpfen mlf polnifche Art,

Der Karpfen wird veim gepubt wad in Deliebige
Gtiife gejchnitten; man thut ihn dann in ein Ge-



fdbivr, giefit cin Gfad Gjjig baviber und (Gt ed o
eine Gtinde ftelen. Dann werden 3 gelbe Nitben, 1M
3 @ellevieywurseln und die Sdale von einer bhalber i
Gitvone fein gefchnitten und atich eine fein gejchnittene
Swiebel nebjt efuem Lorbeerblatt, thut dief Alled in il
cin Gaffevol, gieft cinen Schoppen LWein und einen {ilt
halben Scioppen gqute Fletfchbrithe bdavan unbd fodt ‘
¢8 fo lange, big alled vecht weich ift, nimmi hievauj e
einent RochBffel woll Miehl in ein Eafferol, vibhrt ¢8 ]
bann mit dem Gijig, welcher am Fijeh ift, glatt, ]
feibet bie Wriihe von bden FWRurzeln durch und gleft |
fie an bad Mebl nebit etivasd Saly und Muskatnuf, 1
thut Den Fifeh auch davan und lapt ihn '/, Stunde ‘
pavin fochen.

207. SKarpfen zu baden.

enn Der Karpfen gereinige ift, wird er in belie=
bige Stiicfe gefhnitten, man falt ibn dann ein und
[apt ibhn eine 3eit lang fo liegen, febrt dann jedes
St i Mebl um, taucht es f{chnell durch frifches
WRafjer und beftreut e8 dann mit fein geriebenem
Milchbrod, bann werben die Stitce in Heiffem Schmalz
fchon Dellbraun gebacken, auf eine Vlatte angerichiet
und mit Veterfilie qarnivt, o werden fammiliche
Fijhgattungen gebaden.

208. Biirfehing 3u backen.

©ie werden jubeveitet, wie bei Der vorlergehenden
Rummer, nur mifen fie gany bleiben.

209. Biujdhing in eciner Sauce.

Wenn die Biivfhinge gepust und ausgenommen
4
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find, werben fie auf eine Platte gelegt; man giefit
dann ein Glag Wein bariiber, thut ein Stid Butter
in ein Gaffevol, bdampft eine Hanbvoll feingehacie
Jwiebeln und Peterfilie darin, thut den Fifch binein
nebft einem fdywachen Kochloffelooll Mehl, etrvas
Saly und Musfatnuf, dedt fhn dann ju, [t ihn
ein wenig bampfen, fhittet den uviicgeblicbenen
Wein nebjt etnem Lorbeerblatt wunb einigen Gitronen-
fcheiben baran, ©obald Der Fifdy fertig ift, verrithrt
man 2 bi§ 3 Giergeldb und rithrt e an bie Sauce,
ehe man Den Fifd anvichtet,

210. Gedamypfte Biirfhing.

Wenn bie Fijche vein find, thut man ecin Stict
Butter in ein Sajjevol , dampft eine Hanbvoll fein-
gehactte Jwicbel und Peterfilie bavin, legt die Fifche
hinein und dampft fie auf beiden Seiten weich , aieft
auch ein wenig Fletfdbrithe bavan webft ein wenig
Galy und Bfefrer, vichtet {ie alddann auf einer Platte
an und gibt abgefodyte, rund ausgebohrie Kavtoffeln
daju.

211. Gdleien mit feinen Krdutern.

Man britht die Schleien in heifem Waffer an, ba-
mit fie leichter yu pusen find; ijt die gefdyehen und
find fie audgenommen und gewajden, fo (At man
fie in alawafjer eine Minute Fochen, giefit fie in
einen Geibier, thut fie in ein Gafjerol nebft etwas
@als, Bfeffer, feingehadten Schalotten, Gjtragon
und Thymian, ferner einem Glasd rothen Wein, etvasd
feingehadten Kapern und einem Loffelvoll Fleijch-
brithe, fest e8 auf ein Feuer, [ifit e8 b jur Hilfte
einfodyen, briteft Den &aft von einer Gitrone daran
und wenn fie fertig find, vidgtet man fie auf eine
Platte an,




212. Sdhleien ju braten.

Wenn bie Fifhe qereinigt find, rwerben jie mit
Preffer, Sals unb Salbei eingevicben , in erlaffener
Butter umgefelhrt und auf dem Noft gebraten; ebe
fie gany fertig find, Ddritt man ein wenig Gitronen=
faft davauf. Man fann fie aud) in Schmalj baden
und in Brob wmbehren.

213. Grunbdeln zu baden.

Die Grundeln werden lebendig in falte Mildy ge-
worfen, damit fie fich volljaufen, dann giefe fie janmt
per Milch in einen Seiber, ift diefe vein abgelanfen,
fo trocnet man fie vein ab, wenbet fte in Gi unbd
Gried um und badt fie fhnel in Heipem Schmal;.

214, Kabeljau mit Kavtoffeln.

Der Kabeljan wird gewajhen und mit Waffer und
Milch auf's Feuer gefett, dad Wafjer muf aber gang
fiber den Fifch gehen, man (aft thn mun jo lange auf
bem Feuer, bid er fochen will, vichtet ihn Dann auf
einer Blatte an und legt vund ausgebobrie, abgefodte
Rartoffeln darunt, madyt dann ein Stitd Butter hetfs,
thut eine Handbvoll feingehadte Peterfilie hinein und
ichitttet es fiber den Fijch.

215. Kabeljau mit Butterjauce.

9enn er Kabeljau gewafchen ift, wird er mit fal-

tem Waffer auf's Feuer gejept, bis er fochen will; dann

vichtet man ibhn auf eine Platte an, ftreyet ein wenig

@aly baritber und madht folgende Sauce daziw: man

thut ', Prund frifthe Butter in ein GCajjerol, ver=

vithet 2 Kochloffelooll Mehl davin nebft Fleijchbrirhe
4 .
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ober MWajjer und Saly, nimmt fie bann auj’'s Fener
unb [@ft fie unter beftandigem NRibren fochen; ehe
mar fie anvichtet, viihrt man 2 Giergelb davunter und
jchuttet fie fiber Den Fijch.

216. Sdyellfijch.

Mird behanbelt wie der Kabeljau, entweder mit
Kartoffeln oder in einer Butterjauce. Siele Kabeljau.

217. ZTurbot.

NMird ebenfalld fo jubereitet, wie ber Labeljau und
—~ = - ~ ) !
Sdellfijch. ESiche Kabeljau,

218, Yaperdban,

Der Laverdban muf immer einen ober aucd) el
Fage tn frijhem Wajjer gewdfjert werben, dann
wirh er mit faltem Wafjer auf's Feuwer gejest und
fo lange bavauf gelajjen, big er fochen will, worauf
er ot Fewer genommen wird, big die Sauce fertig it
Man thut nun ein Ethd Butter in ein Cafjerol und
pampft einen Kodhloffelvoll Mehl darvin, thut alddbamn
eine grofie feingehadte Jwicbel, Peterjilie und 4 Lot
feingebhactte Sardellen hinein, (At s audh cin wenig
pampfenn und I6{ht e8 mit etwad Fleifchbrithe ab,
thut Muskatnuf, €Saly unb ein wenig Sngwer da-
ran , verliedt den Laperdan, legt ihn in die Sauce
(apt thu ein wenig Fochen und vidgtet ihn an. @8
parf nicht viel Sauce Dbleiben.

R19. Bitdinge mit Cievn.

Die Biictinge werben gepupt, von den Sraten ge-
reinigt und jeder Fijch in 2 Theile gethpeilt; thue als-
panin ein Stind Butter in eine BPfanne, ftelle jie auf's
Feuer und lege die Bitdinge hinein, verfleppere alsdann
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Gier sady Belicben mit ettwad Milch, Ddrebe Die
Biitinge berum, {ehiitte die Gier Davan und ridbte fie,
wenit fie noch efir wenig weid) find, aufeine Platte an.

220. Gangfijeh mit Ciern,

Diefe werden gang fo jubereitet wie die Bitdinges
man fann fie aber auc) voly efjen.

221. Krebfe gqut ju Fodyen.

Menn 20 big 30 {hone Krebfe qut audgewajchen
find, fo bringe fie in ein daju pajiendes Gejchiry,
fammt einers Edoppen Bier, etlichen in Scheiben ge-
febmittenen Swiebeln, einem sufammengebunbdenen Bii=
ithel Reterfilie, einenm Cplofelvoll ganzem Kamntel,
2 Glaervoll fawerm RNabm, €aly nady Belieben; bdecfe
pag Gefchive au, lajje Dasd davin Befinbliche eine Wier-
telftunde Fochen und rvichte bdie Kvebje vecht heif auf
eine Platte und gib fte u Tifche.

222. Auftern auf vem NRoft beveitet.

Man bricht die Auftern auf, jedoch fo, bdai Fen
@aft Beraugfommt, jettelt Ddamit ein wenig geviebe-
nes Milchbrod auf jede Aufter, nebjt Preffer und
ein weniq jerlaffener Butter, ftellt bann eime neben
pie andeve auf einen Jojt Gber glithende Sobler,
(apt fie 10 Minuten davauj, glefit auf jede etiwas
Gitronenfaft, thut fie dann vom Feuer und richtet
jte auf eine Llatte amu.

223, Sardeflen zu bacfen.

Man wajcht eine grofe Portion Sardellen gui aus,
theilt fie in der Mitte und macht die Grdten hevaus,
bringt fie dannin ein Gefchive mit einem halben Trink-
glasvoll gutem Oel, einem Gpldffelvoll fein gehadter

LANDESBIBLIOTHEK

33

Baden-Wiirttemberg



LANDESBIBLIOTHEK

Peterfilie, ebenfoviel feingehactien € chalotienziviebeln
und dem Eaft etner Gitrone, mijcht Alles gut unter=
einanber und [aft e8 ein BVaav Stunden {tehen,
Mache Dbicvauf von etwad weifem Wein und Mebl
einen Tetq und ift e8 Jeit aum Anvichten, Dbann
tauche Die Sardellen mit den Krautern in dem Teig
Berunt, und backe fic in Heifem Schmaly jchon gelb,
richte fie Dann auf eine Platte und gib gebadene
Peterjtlie davauf.

224, RKarpfen in Gelée.

Der Karpfen wird gepupt und vein gewafjchen, in
Stiue gefchnitten und fochender Gfjig daviiber gejchiit-
tet, bamit Der Karpfent Hubjeh blaw with, und mit
Papier juqedectt; dbann thut man etiwas Wafjer in
ein Gafjerol, nebft Preffer, Saly, Lorbeerblatt, Mus-
fatnuf, ciner in Schetben gefchnittenen Gitrone und
einigen ganjen Swiebeln, thut ed auf'd Feuer und
[aft ed eine Jeitlang fochen; danm wird der Karpfen
jammt dem Gfjig hinein gethan und weich gefocht;
wir nimmt man den Fifch bevausd, thut einige Kalbs-
fitge in Die Brithe und [apt fie {o lange Fochen, bis
fie weich {ind; [aff die Gelée dann [angfam Ddurch
eine Serviette laufen, follte fie nicht gany bell {eyn,
fo thue fie nod) einmal auf’d Feuwer nebjt einem ver=
Flepperten Glevweif unbd lajje fie noch einmal duvd-
laujen, giefe alddbann die Gelde in cine Form nebjt
dem SKarbfe.

Nt

25. ©almen mit Gelée.

[}

Der Salmen wird juerft mit etwad Gjjig, einigen
Bwiebeln, Gitronenjdheiben, Biefjer, Saly und Peter=
filienfraut weich gefocht; bann madyt man dic Selée
auf folgende Avt: Man nimmt 4 Kalbsjiife, ftellt fie
mit Waffer auf's Feuer und fchaumt fie vein ab, thut
pann Eellerie, gelbe Niben, Peterfilienvoursel, Jrvie=
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pel und Musdkatnuf dazu und [Gft ed jo lange Tochen
big Dad Fleifch von den Kalbsfiifen weqgfallt, giept {
bann die Brithe von dem Salmen auch daram und i
jchuttet 2Ales durch ein hamqub thut dann /2 Maaf |
guten iweifen Wein m[\rt einent .*llllfqlﬂwim” MWein- i
effig Dasu, jhligt das \)mnu von 4 Giern barunter, {

.'

|

l

nimmt es wieder auj’s muu und [Gapt ed fmiun, u,u[;t
ed alsdbann l\mq am Duuh ein Tuch, fchitttet e unnu
Form, thut fmmer eine .w,( Salmen und eine Lage .
®elde auf einanber und laft e8 geftelen. i

226. Hedyt mit Gelée. il
i

MWird gany auf bdicfelbe Art gubereitet, wie ber
Salmerr,

Jagonuts.

227, Felobiihner.

Thue etwad Bulter, Spedt, Schinfen, Swiebel,
gelbe Niben, ‘L\Lmutunmn,al gangen Weffer, ein
Yorbeerblatt, wwei Melfen, awei Gitronenjcheiben
Shymian, ein wenig Knoblaudy und Salz, nebjt demt i
Hubn, auf defjen obern Iheil ein Ctidchen _puf ge=
bunben wird, in ein (\anuul auu ed ein wenig
bampfen, fchitte alddann ein fleined Glas Wein und
etwas Fleifthbrithe dbavan, dody nicht ju viel, bamit es
nur D(imrfr; iwenn ed weich ift, dampfe ein wenig
Mebl davan, lafje e8 nocdh mit der Sauce fochen,
ILI"HHLL aldbann ben Sped von dem Hubn ab und
jervire ed. Man Fann auch Teiiffeln jur Sauce nehmen.

298. Wadsteln,

Berben wie die Feldbithner jubeveifet,
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