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180, Hammeldrippen, gewdhnliche Art.

Die Rippen werdent, naddem dasd Fleijdy oben
etivad vom Knoden abgeftreift und pad Suickenbein
pavon abgebauen ift, abermald breit geflopft, mit
Bfefjer und Saly bejtreut, in beifie Butter gelegt
and fo in der Bfanne jdon gelb gebraten, jedodh
fo {hnell al8 moglid).

181, Sdyweinerippei.

Frifibe Schweinerippen werdent getlopft, mit Bfef-
fer und ©aly Dejtreut, in gerfleppertem &i und Brod
umgewendet und in  heifem ©dymaly auf beiden
Geiten fdhdn gelb gebacon,

Fifch-Speifen.
182. NAal in gelber Sauce.

Nachpem der Aal abgesogen und ausgenomimen
ift, jdneivet man ibn in beliebige Studden, legt
dieje in eine Scifjel und giept ein wenig Gffig une
cin halbed ®lad AWein daran, thut al8dann 4 Loth
Butter in ein Cafferol und dampft einen Kochldfjel=
woll Mebl pavin; der GEffig und Wein twird von
pem Aal abgefdhittet und an dvasd Mebl gertihrt, nebit
etad Fleijchbriibe, fein gehadter Peterfilic und ein
wenig Citronenjdhale, der Aal alddann aud) Hinein
gethan nebft cin wenig Mudtatnuf und einem Ef-
Ioffelooll Kapern. G darf aber nidht 3u Lange fodien,
pamit ev gang bleibt; hievauf verviibrt man 3 Gier-
gelb, giept die Sauce Ddaran, vichtet den al auf
gine Platte an und {dilittet die Sauce pavtiber.
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183. Wal mit Salbei.

Wenn der Aal abgezogen und audgenommen ift,
wird er in fingetlange Stidden gefdhnitten und mit
Galy und Pfeffer eingerichen, eine halbe Stunde fo
liegen gelaffen und alddann mit einem Judy abges
trodnet; dann witd {eved Stiiddien mit Salbeiblts
tern und Faven umbunden. Drelie dann jebed
Stiidd en in gutem Del oder 3erlafiener Butter Herum
und brate fie auf dem Noft, thue audy Citronenfaft
bavauf unbd lafje fie braten, bi8 fie auf beiven
&eiten braun find; nimm hievauf pen Faven bavon
tweg, den &albei hingegen laffe daran und ridite
ibn auf eine Platte jdbin an. Nun (Gt man
Y2 Piund Butter vecht heif werden, thut ein Glas-
voll Gftragoneffig mit etiwvad Saly und Peffer dazu,
1ift e8 Fochen und gibt e8 mit dem Aal ju Tijdh.
©ollte 8 vorgejogen werden, ven Aal in der Bfanne
su Draten, fo wird er gang fo jubereitet, nus featt Oel
wird Bufter in eine Vfanne gethan,

184, Aal auj einte andere Ant,

Man nimmt einen 2pfindigen Aal, 3icht ibn ab
und nimmt ibn aug, fdmneidet ibn in ollange Stid-
den und [afit diefe in fodenvem Waffer cine Minute
fodven, legt fie wieder in Talted Waffer, trodnet fie
algvbann mit cinem Fuch ab und bringt. fie in ein
dagu pajfended Gefthire nebft einer Handvoll Inif-
feln, einec Handooll Ghampignond, 18 bis 20
fonen abgefochten Krebjen; man fhneidet die Fife,
Jtafe und die Schale von den Schivdinzen der Krebie
herunter, thut 5 bi¢ 6 Ffleine gefhalte J:wiebeln,
weldie eine Minute in Salwajjer gefodt Haben,
aud) daju und macit bann folgende Sauce daran:
man thut ein Stid Butter in ein Cafferol, rdftet
einen ftarfen, Kodloffelvoll Mebl braun darin, thut
eine fein gefdnittene Swiebel binein, 157t ¢8 dann
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mit etiwad Fleijdbbrithe und 2 Trinfgldfern voll gutem
rothem Wein ab, thut etwad Citeonenfale, el
Qotbeerblatt, einige geftofene Nelfen, etwasd gejtofe
nen Bfefier und Saly hinein, [Aft ¢8 dann auf einent
ftacfen Feuer eine Riectelftunde Todien, thut den
Aal, Triiffeln, Ehampignons, Krebfe und bie gamen
Jricbeln hinein und it Alles noch eine Bievtel-
ftunde mit einander tochen s nachivem nodh 6 fein ges
pactte Sardellen darunter getban find, vidtet man
N(led auf eine Vlatte {hon an.

185, Aal Hlau Fu jiedern.

Wenn der al abgeiogen und ausdgenommen ift,
macht man auf beiven Seiten fleine Scnitte, legt ihn
in die Rundung, indem man einen Faden purdy Sopf
und Schwans zieht und sufammenbindet, thut ihn in
ein Gafferol und gieft 2 Theile Wein, 1 Theil Wafjer
and 1 Theil Gifig daran, bid ed iiber den Aal geht,
Hernadh thut man ecine Handvoll ganie Reterfilie, 2
Qorbeerblitter, etlidhe Sdyeiben Gitrone, Befer, Ealz
und eine mit Nelfen beftecdte Jwicbel varan, [apt ihn
eine Stunbe fo jteben, hernad) nimmt man ibn auf's
Tewer und 1Gft ibn langfam foden, big er weid) ift.
@r fann warm ober falt aufgetragen iwerden; man
tann alévann fein gebadte Kapern und Neterfilie mit
Giftqg und Oel vaju geben.

186. Fovellen blauw abgejotten.

Die Forellen werden audgenovmmen, gervajdher,
frumm gebogen und Kopf und Sdiwans mit eient
Faven jufammengebunden, neben ginander ineinplatted
Gejchire gelegt; laf dann 1'/, Sdoppen &fitg fodjend
werden und jcitte ihn 1iber die Fovellen, laffe ¢3 falf
tperden, jchneive einige Swiebeln in Sdetben, tie
aud eflidhe Peterfilienmureln, etiwasd Ihymian, Gie
tronenfdiale, ganged Gewiiry, Saly, cin Lorbeerblatt,
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eine Bouteille weifen Wein, eben fo viel Wafjer und
lafje e3 eine Biertelftunde Fodien. Die Fovellen werbder
alsbann hineingelegt, dodh fo, daf die Viude in die
Hiobe ftehen; vann tird der Efjig von pen Sovellen
audy davan gejduittet und man [aft fie nod) eine Vier-
telftunde langjam fodben; wdbrend dem Koden muf
man fie einige Mal abfhdumen. Sobald blau abge-
fottene Fijche vom Feuer Fommen, miffen fie mit fal-
tem Wafjer iibergoffen und mit reinem Papier juge
Dect werdbent, damit fie fdidn blau bleiben, alddann
werben fie auf eine Vlatte angeridhtet und mit Peter-
filie garnivt. Alle blau gefottenen Fifhe werden ge-
wobnlid) mit Gfjig und Del gefpeist.

187, Gedamypite Fovellen,

Die Forellen werden gepupt und ausdgenomuten,
oann thut man Y, Pfund Butter in ein Eafjerol,
dampft eine Handbvoll fein gehacfte Swicheln und
Peterfilie darin, thut die Forellen hinein nebft etwasd
Saly und Peffer, aft fie auf beiden Seiten damyfen
und wenn fie weidy find, werden einige Tropfen
Sleifdhbrithe davan gefduittet, dann vidtet man fie
mit der Sauce auf eine Platte an.

188, Fovellen in einer Butterjattce.

Wenn die Forellen gepubt, audgenommen, gewajden
und mit Eal; ftart eingerieben find, thut man cin Shid
Butter in cin Caffernl und dampit einen KodylHffelooll
Diebl darin, giefit etrwasd Fleifdibriihe und Wein daran,
dafi dpie Sauce tweder 31 did nodh ju diinn wird, thut
eine mit Nelfen beftecte Smiebel, etivad Sellerie und
Peterfilienfraut, inein Biifdelden gebunden, unbd die
©diale von einer halben Gitrone daju. Man legt dent
Fifth, naddem er mit einem Tuch wieder abgetrodnet
worden ift, in die Sauce, dectt ibn 3u und [kt ihn

e
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eine Balbe Stunde fodhen; Saly, Pfeffer und ein
wenig Citvonenfaft tarf man nidt vergefjen; ehe man
ibn  ancichtet, cibhrt man dad Gelbe von enem
&i nebft ein wenig fauern Rahm darunter.

189. Fovellen mit rothem Wein,

Nacdidem die Forellenn audgenommen {ind, twerden
fic i per Mitte recfchnitten, dodb Fanm man fie, wenn
fie nicht au qrof find, gang lajjen; thut fte al8dann

: 1iefit vothen 2Wein dbaran, daf Ddie
aldbann etlidhe geftofjene
, ©aly, einige fein gehadte
Sardellen und cin Stk Butter, worunter ein &f-
[Bifelooll Mehl qemengt wird, fodie dicjed alled mitz
etinander eine Bierrelftunde fehmell, vidite die Fovellen
auf eine Platte an, thue nody einige fein gehacie
Sdalotten und Peterfilic an die Sauce, laffe fie
nody einige Minuten gut vecfoden und gib fie diber
die Fovellem.

Thn

)
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190, Gebactene Fovellen,

Man nimmt Eleine Fovellen aud und wajcht fies daes
auf werden fie mit Saly eingeriebent und eine Stunde
eingefalien liegenqelaffers man ftectdbann ben Schwvang
und den Kopf feinander, Felrt fie in Mebl um, jieht
fte fehmell Durdy falted Waffer und felrt fie wwieder in
gerichbenenm Milchbrod um und badt fie in heifem
Sdhmaly fhon geld, thut jie dann auf eine Platte und
legt Peterfilic Darim.

191, Salmen 3u jieden.

Man nimmt 1 Theil Gfjig, 2 Theile Wein, 1 Theil
MWaffer, etwad Saly, Vfeffer, ein Baar in Sdyeiben
gefchnittene Swiebeln, Peterfilie, etliche Relfen, eine
halbe gerfdinittene Gitrone, [afit diefed Alled mit einan-
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per fodien, thut dann den Salmen hinein und (AFt ihn
eine halbe Stunde langfam davin foden, cidytet ihn
alddann auf eine Platte an, laft ibn falt werden und
legt *Beterfilie Darum; gid dann eine Senfiauce daju.
Siehe Saucen.

192. Galmen gu braten.

Man madt eine pauiumﬁauﬂ[ weldie oben offen
ift, Deftreidt fie tberall mit qutem Oel, legt ven Salz
men mit etiwad Preffer und Saly hinein, mﬂr ibhn auf
einem Joft diber ¢ ][ul\mu Stoblen, wenbdetibhn L\mN un
unp wenn er nmq gebraten lpt thy t man ein wenig

Citronenfaft darauf und gibt ihn jhnell ju Iijeb.
193, @almen a la hollandaise.

Man fihteidet den Salmen in beliebige Scheiben,
thut ibn in ein Cafferol fammt 4 in Sdyeiben qud”m
TC!I&IIQI“I&[L[:I, ehwasd Peterfilie, Citvonenfdale, Thy-
mian, gamem Gewliry, Saly, Peffer und Lilu.‘r
Mlm 113 weifient Wein, dectt ed 31t und [ift ed eine
fialbe Stunve langfam foden, ridtet e8 dann troden
auf eine WVlatte und madt folgende Sauce daviiber.
Gin Gtid Butter und ein  ftarfer Kodlsfelvoll
Mehl wird mit 5 Giergeld unm-ri:mn?cz geriibrt,
bann [ifit man 3 Tvinfaldfervoll von der DBriibe,
wotin der Salmen gefodht tourde, durd ein Sieb
laufent und viibet diefe daran, nimmt e8 dann auf's
Geuer und [3Ft e unter beftandigem Nihren ein
wenig foden. Niibre nun etwad mit Butter fein
gebadte Cum[hn redit gut unter die Sauge und
richte fte itber die Salmen an.

194, Geddmpfter Stocfijeh.

Der Stodiifdh wird mit faltem Waifer auf bas
Seuer gethan: man it ihn al8dann fo lange darauf,
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b8 dad Waffer jhaumige Bldschen befommt, nimme
pent Stocfifd Herausd und legt ibn aufeine ‘L-.[ath, fo=
Bald er fich bann wegen der Hibe anvibren [ipt, nimmt
mnn‘m Graten heraus, tl\utal%\um Y, Brund Butter
in ein b.muol pampft fein gebadte Jwicbeln und
Veterfilie davin, thut bernady den Stockfijeh hinein und
lipt ibn nody Lmigc Minuten dimpfen, wendet ihn
aber Ofterd um; ebe man ihn anridhtet, thut man
Saly und etwad Ingber davan. Der l._todfiii) darf
niemald fodien, fonft wird er Hart.

195, Stodfijh auf eine andere Ak,

Der Stodfifh wird mit lauvem ‘“~a]u und Salz
.mﬁ Feuer gethan, man ift ihn dann {o [nnqu
\'llu'lllT big das Mafjer u\\mm., nimmt ihn heraus
auf eine b uu, thut die gropien Grdten davon, legt
ihn gieclidh, dodh obme dbie Stitcten fo fehr ju \u[‘laf'
tern, fteeut nim demlich €aly und Pfeffer dacauf,
lift dann ein grofies Stid Butter luit} werbern,
pampit fein gehadte Jwiebeln fdiin qnlb .mn thut
pann nody etivasd fun gebadte Peterfilie und mml(m
binein, fhiittet 8 Niber den Stodkfijdy und gibt ifhn
au Zij.

196, Stodfifch mit Bechamell.

Man nimmf ;'o viel Stodfijh, al8 man ju einer
Platte nothiq f fiedet ifn im :EG.mh ie Dei dent
vorhergehenden, ]ul ttet ibn auf einen \_ulur, bamit
er abtrodnet b macht t bierauf ein guted Bedhamell,
auf folgende Art: ‘“Iau nimmt etliche in Scheiben ge-
fhnittene Jwicbeln, einige Peterfilienmurieln, Eham=
pignons, etivad Thy mmt jammt einem &fid frifther
! Butter, thut died in ein Cafferol, dampft ed etliche
' Minuten auf dbem Feuer, thut 2 bblomlvn[l Mehl dazu,
it e8 mit fiilem Rabhm gut auf dem Feuter und laft
¢3 3u einem diinnen Brei vecfochen, {dhittet eé aldvann
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purdh ein Haarfieb, jerblattert ven Stodfifdy, thut
ihn unter dad BVechamell nebit etivad fein gebartter
Veterfilie, geftofienem Pfeffer und Saly, und mengt
biefed Aled wobl unter einander. Nun madht man
auf die Platte von feftem ‘Nﬂ[lmiq einent 3 Finger
hoben Nanv, qibt T nu,tm.*mu\ mit Bechamell hinein,
Deftreut 8 oben mit geviebenem Mildibrod, madst
ein Gtidden Butter warm und giefit e darauf,
ftellt die Vlatte auf Saly und I[Gpt ed eine Halbe
Shunde it einem heifen Badofenn bacen.

197, Heht a la hollandaise.

Nadivem  Der Hedit geveinigt ift, fdneidet man
i in ‘nllv'c 1ge Lunf-wn (‘nmt fann ihn aber aud
gam Lajfen), tl\ut ibn in ein Gajfevol, nebft einigen
in ©dieiben gefthnittenen Jwiebeln, dber Sdhale von
einer @itrone, 2 &‘nrbccr[ﬂ&hvzn, PReterfilienivu ml
Pfefier, Nelten, Salz, einem uf\vnpw si3et
einem Glag Waffer und. einem balben .~~.»nr;m
Gfftg, 1hut ibn auf'd Fewer und laft ihn Jugedect
eine halbe Stunbde langfam fochen, richtet ifn dann
fehon trodtert auf cine Platte an unbd- qibt folgende
Sauee daniber: Man thut Y, Pimd Butter in
ein Gafferol, dampft 2 Kod)ldffel voll Mehl darin,
[5ftht e8 mit etn twenig Fleifbrithe und von der
Brithe, worin der Hedt gefocht ourve, ab, thut
um gehadte Peterfilie und ein twenig Lm‘mlsm'nfi

vavan, [aft fie dbann eine halbe Stunde fochen, und
ehie man fte anvidhtet, wihet man dad Gelbe von
2 Gfernt davan und. {chlittet fie dber ben Hedit.

198, Hedyt mit Sardellen.

Wenn der Hedit gepust und audgenommen ijt, wird
ber ©chimang in den Kopf geftedt, damit er hibjd rund
witd; man thut pann ein Stid Butter, nebjt Salz,
Pfeffer, feingefchnittenen Jwiebeln, Schalotten, Peter-
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filie und Gifronenjdiale mit dem Fijh in ein Gafferol
und [afit ibn weid) dampfen; ebe er gany ausgefodt
ift, thut man einige fleingefdnittene Sardellen und
Gitronenfajt daran, und mir biefer Sauce m’r‘& ber
Hedt angeridtet, man 1u,r goann rund audgebohr

SKactoffeln, welde o in Fleijdbeiubhe weidigefo

4
jind, um den Hedt.

l
,r_l_

(44

q

199, Hecht auy englifdye Avt.

Der Fifd wird gepubt und gefritmmt wie bei Der
porigen N :.:nul, a m...un in Saliwaffer weichgefodhe
und auf eine ‘Platte angeriditet; thue alddann e
&St Butter in ein & anm‘l pampfe feingejchnitiene
n{mfc{ui witd ‘Leterjilie m'm fchiitte e8 1tber Den
SHecdit und thue vund a1 c"*" te Kactoffelir wie Dei

pem Horigem Ddaju.

200. Hedpt mit Auftern.

‘.‘li.t-:l'Dml ber Hedbt gepupt, audgenominel

t f:‘[\num man thi in ¢
;c um,.-;,n et qrof ift, thut ibn alddant
Gefchive nebft etivad feingebadien Sihalott
nlu, eine ‘,',iv.w,.1Lr!L\1|_L\.\LLl geftofenem 2sfeffer , Demt
Sajt von einer Gitrone, ein ftarfed Trinfglasd voll

gutes Del und ein weniq Saly. Nadhdem er aur
g

iefe 2Art 2 Stunven gugedect ftand, legt man ihn
mit et Krdutern auf ven Noft und Lt ihn fo
fange davauj, bid ev auf beiven Seiten fchin gelb
ift, lege ibn al8dann framsactig auf eine Vlatte und
madie folgende Sauce dartiber: rl\m in ein Qajjerol
io viel Auftern, alg ju dem Fifeh evforderlich find,
nebft 2 Trinfgldajern voll gquter f\hm'-oi..!u, bem
Saft von einer Gitrone, eine Mefjerjpifie voll Beffer
und etwad Saly, laffe e8 etlihe Minuten Toden
und richte ¢4 dann unter den Fifd an.
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201, Hedht mit einer Keebsfauce.

Wenn ber Hecht gepuht und gewajdien ift, wird
er it Galpwajier und ein wenig Cjftg abgefod,
aldvann auf eine Platte angeridhtet und folgende
Sauce dazu gemadit: Man nimmt ungefihe 10
Sarvellen, wajdt fie und {dineidet fie in Fleine Stitd-
den, thut fie in ein Cafferol fammt 2 in Scheiben
gejchnittenen Jwicbeln, 2 Lorbeerbldattern, Rrefer,
Salz und einer halben zevfthnittenen Gitrone, giefit
dann Y, Sdoppen Wein und eben fo viel Wafjer das
tiber, (Bt e8 woll foden und feiliet e8 durdh ein
Sieb, nimmt vann 4 Lotly Krebsbutter in ein Eafje-
tol, vihet 2 Nefjecipiben voll Mehl daran, 3 bis 4
Giergelh baju, und rvihrt ed mit der purdhgefeiften
Sauce tidytig, thut Mudfatnuf und ein wenig Gi-
tronenfdiale darein und (46t die Sauce unter beftdn-
digem Miihren auffochen. St fie nicht vesent genug,
fo wird etwad Citronenfaft und Efiig davan gethan.

202, Hecht 3u bacen,

Der Hedit wirh, nadidem ev gereinigt ift, in belies
bige Stide gejbnitten, gefalien und ecine Stunde
tiegen gelaffen, alébann mit einem Tud) abgetrocnet,
in Mehl umgewendet, dann in verflepperten Giern
und hievauf in geviebenem Mildhbrod. Hernah wird
e in heiffem Schmaly ffion gelb gebacen, auf eine
Blatte angeriditet und mit Peterfilie garnirt.

203. Karpjen in vothem Wein,

Nadbem der Karpfen gepust und audgenommen
ift, {dhneidet man ihn in belicbige Stiide, legt ihn in
eint Gafierol, gieft dann einen Sdoppen rothen Wein,
nebft Saly, Bfeffer , Salotten und Nelfen daran,
thut e8 auf em ftarfed Fewer und it ibn jwei bis
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brci Mal auffodien, nimmt ibn dann Hevausd, rdftet
2 Kodyloffel voll Mebl mit einem Stiict “’%uttfr fihon
braun, vibet e8 mit dem Wein, worin der Fify q"’
fodit hat, ab, [aft vief Y, Stunde fmf\t:., jeifet e
puccdy ein ﬁam]u[ an ben ;m[w und [aft e8 nod
eine Minute mit dem Fijh fochen und vidhtet ihn an.

204, Karpjen gejvict.

Manr nimmt einen Karpierr von 5 big 6 Brund,
put und nimmt ihn aus, dann fdineidet man Vo der
einen Seite die Haut gany dlinn bevunter, fpidt ibn
I\'l‘ﬁll mit fleinem Epec mwie ein Sricanvo , veibt ifn
redit qut |111r‘b[cnu Salj mb'“v wiirinel f{I in= und
mtdn'umq ein, thut alébanit Y, Priund Buitter in e
flached Geft l\m nebft einigen u \_\Eul\ en gefhnitte=
nen \’*v ebeli, mmn rohem Scdyinfen, etlicdien Reter-
filienwurzelnt, 2 Lorbeerbldttern, nm\,ur muyn Iz
fcheiben und ganjem (ﬁmmn\ uno “vmwr e etlidhe
Minuten auf {hwadiem Feuter, \m:.t einen Sdioppen

vothen Wein daran und [t ed jammt etvad Sali
auffocen, legt d ur Karpfen hinein, dohy {o, daf das
Oefpicte oben gu liegen Fommt, und ftellt i in einen
bheifen Badofen, bid ver Sped fibdn gelb ijt; wihe
rend defjent muf aber dfterd mit dem unten befindlichen
Sajt der Fifch begoffen werden; ift er nun gut und
ver Spedt fhon gelb, fo lege ibn_auf mu“pl.ul Den
ubu]uz Saft teeibe durch ein Sieb, fodhe ibn qany
dict, Deftreiche alddann ben Sarpfen damit, und gib
ruquhu Sauce vavitber: 6 Hid 8 Jwiebeln werden in
pinne Sdyeiben gejdmittert und in einem Stitd Butter
braungelb gedampft, dann ein SEI6Fel voll Mebl da

runter geriihet und audh eine Minute damit gedampit,
bierauf mit einem Schoppen rothen Wein aufgepillt
und ein Lorbeerblatt, etiwas Eitronenjhale, geftofiene
Ommmulhn und Prefrer dagu gegeben ; man [Gft
8 noth Yy Stunde langjam fodhen, treibt ed nun
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bued) cin Sich, qibt eine Handvoll gejdyilte gange
Triiffeln, cben {o viel gepupte Champignonsd, 2 ab-
gefocdhte Kalbdbrieslein, welde gut abgehautet und
in dide &dieiben gefchnitten fein nuifjen, {o wie
ehwad ©aly und ven Eaft von einer Gitrone in bie
purdygetviebene Sauce, LAt ed Y, Stunve langjam
miteinander foden und legt alled ringd um ben
SKarpfen herum und {dhiittet die Sauce dariiber.

205. Karpjon in brauner Sauce,

Wenn der Karpfen geput und ausdgenommen if,
wird ev der Lange nach alten, in beliebige Etide
gefbnittenr, in ein Gejibive gethan, mit ehwas Saly
uberfiveut uno mit einem halben Schoppen LWein und
eben fo viel Effig 15'\*1@-"1, ein Yorbeerblatt, etvasd
Preffer, Nelfen und u.th,u Sdyeiben Citrone dagu ge-
than, nundedt man e8 juund Lapt e8 einige Stunden
) i'n'nut thut alévann ein Sitid “iurm in ein
breites (Jnf.uu, eoftet qwed [ voll el Lu.uur
vatin , .mpi ein \_rm b,.tt und eine ,n' :be
U\IDl 3 \1'“ k[-L]'E C’LI : 1o l\‘l 1en E] ‘)I‘ll"!
in dem ULJU nen ’*U‘ !f|' bt e8 bann mit dem
Lein und Gifig ab, welder an mm Sifth it , gieht
atich noch mm 19 m" il paran und [aft ed8 Y,
Stunde fwim, algb mait den Fifdh o binz
ein, dap ein Stk an anbern liegt, ftellt e
auf ein fdiwades Feuer und lapt e8 langfam foden.
St pie c\.ﬂu nun im Salz und in dev Sdure redyi,
fo twerben die Studlein 1hon angerichtet 1und Pu
Sauce barliber gegofien.  MNan darf den Fid. fa
nicht bertthren, fonvern dad Gefibire nuv viitfeln

= 5o

206, Karpien auf pomifdye At

Savpfen wird vein gepupt unbd in beliebige

Der
nde gefnitten; man thut ibn dann in ein Ge-

&t
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fdhice, gieft ein Glad Effig dariber und [ifit e8 fo
eine Stunde ftehen. Dantt werden 3 gelbe Riiben,
3 Celleriewieieln und die Schale von einer Halben
GCitrone feint qu'd\nitfm und auc eine fein gefdnittene
’%um[u[ nebft einem Lorbeerblatt, thut dief Allesd in
ein Gafferol, gieft einen Schoppen LWein und einen
halben Sdioppen gute § Ll]\[[‘lllm pacan und fodit
¢80 l.mm, big alled redht weich ift, nimmi bievauj
einent Sochloffel woll Mebl in ein bww[ clifre ed
dann mit vem Gfjig, welder am Fifch ift, glath,
feibet die i%ri'i!w won den Wurzeln durdh und giefit
fie an pag Mebl nebjt etwad Saly und Muslatnuf,
thut den Fijdy audy varan und it ihn Y/, Stunde
pavin fodhen.

207. Karpfen 3w badem,

Wenn der \{.Ir"n":lt geceinigt iff, wird er in belies
bige Stitde gefdhnitten, man falst ihn dann ein und
4Bt ibn eine 3eit lang fo leqent, fehrf danit jeded
Stitef in Mehl am , taudt ¢8 fhnell durch frijhesd
OWBajfer und [\u['n".‘m ed Dann mit fein :-L‘ tem
Milchbrod, dann werden die Stiide in het
fdydn Bellbeaun gebaden, auf eine Platte
und mit 2

Beterfilie garnivt. ©o iverden m‘l.l‘ ltf
Sifdgattintgen gebacen.

208, Bitrjehing zu bacfen.

&ie werden \ll[‘tltitl[ wie bet der vorfergelender
Fumn m, mue mitfjen fie gang beiben.

209, Biifdhing in ehner Sauce.

Wenn die Bliefdinge gepupt und audgenymmen
4
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find, werben {ie auf eine Platte gelegt; man giefit
bamn ein Glad Wein dartiber, thut ein Stitd Buttter
in ein Gafferol, dAmpft eine Handvoll feingehactte
Swiebeln 1und Peterfilie davin, thut den Fifch hinein
nebft einem {dwacden KodloFelvoll Mebl, ctivasd
Sals und Mustatnuf , dedt ibn dann qu, [t ibn
eint wenig dampfen , fdiittet den juriicfgeblichenen
Wein nebjt einem Lorbeerblatt und einigen Gitronen-
jdheiben davan. Sobald der Fifdh fertig ift, verriibrt
man 2 bi8 3 Giergelb und rufhet e an die Sauce,
¢he man den Fifh anvidtet.

210. Geddmpite Biurdying,

Wenn die Fifthe rein find, thut man ein Stid
Butter in ein Cafferol, dampit eine Handooll fein-
gebadte Jwiebel und Peterfilie davin, legt die Fijde
Binein und dampit fie auf beiven Seiten weid), gieft
aud) ein wenig Fletjbbrifie daran nebft cin wenig
Sals und Peffer, ricstet fie alddann auf einer Platte
arn und gibt abgefodite, rimd audgebohiete Kavtoffeln
Daj.

211. ©dleien mit feinen Krdutern.

Man briht die Shleien in heifem Waffer an, da-
mit fie leidhter ju puben find; ift dief gejdelen and
find fie audgenommen und gewafthenr, jo [aft man
fie in Salywaffer eine Minute foden, giefit fie in
einen Seiljer, thut fie in ein Cafferol nebft etwas
Saly, Preffer, feingehadten Sdialviten, Gftragon
und Thymian, ferner einem Glasd vothen Wein, etwasd
feingebadten Kapern und einem Loffelvoll Fleifd)-
brithe, febt e8 auf ein Feuer, [Aft e8 bid jur Hilfte
cinfochent, dritct ten €aft von einer Gitcone Ddaran
und wenn fie feetig find, viditet man fie auf eine
Blatte an.
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212, Sdlein zu bratem
Benn bdie Fifde qmnuqt find, werden fie mit
Pfeffer, Salz und Salbei unquut\m in jeclafjener
Butter umgefelhrt und auf dem Itoit ge ehrvaten s ebhe
fie gany fertig find, dridt man eiit n\\m! @itronen=
faft davauf. Man fann fie aud) in &dmaly baden
und in Brod umlehren.

213, Grundefn 3 bacden.

Die Grundeln wecden le ‘ml, in falte Mild) ge-
worfenr, damit fie fich vollfaufen, damm qn Ge fte fantmi
der Mildy in lanH \,u[*u, ift Ddiefe rveinn ab* ’11'[ 1,
fo trodnet man fte veitt ab, N ‘m“
Giried wm und backt fie 15 \L"

9214, RKabelian mit Kartojfeli.

DY i'{\ﬂu[(w witd gewafden und mit 45?{(‘" unby
Mildy aups Feuer gejeht, das Waffer mup aber gang
ither Den mym qeben, man [t ibn mun fo lange auf

dem Feter, 0ig ev fochen will . vidhtet ibn dann auf
iner lmn an und legt rund ausgebolhrte, nl\nfu'i'tc

Jmm-(.l { darum, macht dann f im v [eif,

thut cine Handvoll feil 1gel vfte lie b n'.'.m und

filitittet 8 tiber Den Fijeh.

215, Kabeljau mit Butterjauce.
QWentt der 1[uin'; qeyvafden ift, wird er mit fal-
tem LWafjer al u"? geuer ochen wills dann
richtet man b auf l|lh T'lam an, fteeuet et tenig
@alz davitber und mad | folgende Sauce dagi: man
thit Y, Pfund frifhe 3 mlL v in eint Gafjerol, ber:
pihet 2 Sof HIdFelvoll Meh! Davin nebft ,}hni)hut;\

x4
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ober Waffer und Saly, nimmt fie dann auf's Feuer
und [t fie unter beftanvigem NRithren fochen; ebe
man fie anviditet, vithet man 2 Giergelb davunter und
fditittet fie 1iber den Fifh.

216, Sdellfii.

AGird l\Jmnu[r ie 'Im fKabeljaw, entiveder mit
Kavioffeln oder i einer Butterfauce. Siehe Kabeljau

217, Surbot.

SBird ebenfalld fo jubereitet, wie der KLabelfau und
Sdiellfifch.  Sielie Kabeljau.

218. Laperdbam.

Der Laperdan muf immer einent odber audy wei
Zage in frifbem Waffer gewdifert werdben, dann
toird er mif faltem Waffer auf'd Feuer gefett und
jo lange darau tif gelaffen, bid er Focher will, worauf
et vom Feuer qt.wumlu'twm big die Santce 111'[1'9, 1it.
'*“c i thut nun ein Stid Butter in ein Eafjerol und
.tmmr einen SKoch(Sffelvoll Mebl davin, thut alddann
eine grofie uqu yadte Smwicbel, ’utuul und 4 Lotly
feingebacdte Sardellen [\:mm [t e8 aud) ein wenig
mmpnu und [Bfcht ed mit etwad Fleifhbrithe ab,
thut *\J:ueuumu., Saly wnd ein wenig Jngwer da-
van, verliedt den Laperdan, legt ihn in die Sauce
[dft ihn ein num'] fodben und rvichtet ifm an. @8
darf nidit viel Sauce bleiben.

219. Biidinge mit Giern,

Die Tnumtq Uuull qcpm t, von pen Giraten ge-
mmqf und jever Fijeh in 2 Theile getheilt ; thue als-
Dann ein Stid Butter in eine Branne, ftelle fie auf's
Seuer und lege die Biictinge hinein, vertleppere al8dann
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Giu nach Belieben mit etwad Mildy, drebe d
ud’lmu feeum, Mum die Gier davan und richte fte,
went fte nod) ein wenig weidh find, auf eine Platte an.

€

Gangfijh mit Ciern,

Diefe werben gany fo subereitet twie die Vitdinge;
man fann fie aber audy voh effen.

221, Krebfe gut zu fochen.

Wenn 20 bid 30 {hone ‘\il‘l‘{‘ft‘ qut audgewafden
r.m, fo bringe fie in ein Dagu pnﬁsnmf» Gejcice,
jammt einem Schoppen Bier, etlichen in Scliciben ge-
ichnittenen 3vicbeln, einem \llh‘[mm\ll(lLI‘HHLLllLIl Bl
jcel Reterfilie, einem Eflofelvoll ganie filimmel,
2 Glaje ryoll {mmm Rabm, Saly Ilm Belicben;
pecfe pad Gefhive s, lajie tad tarvin Vefindlide
eite ‘l.m\umnu fodbent und vichte die Krvebje ved
beif auf cine Platte und gib fie yu Tifde.

222, Auftern auj dem Noft bereitet

Man bricht die Aujtern auf, jedos 6 o, daf feint
Saft Heraustommt, gettelt dbann ein n\m.q ger riches
1ed Milchbrod auf jeve Aufter, nebft Dfeffer und
ein weniq serlaffener Butter, ftellt dant eine neben
Dic anvere auf einerr Noft tiber glithende Koblen,
[aft fie 10 Minuten davauf, gieft auf jede eiivasd
Gitronenfaft, thut fie bann vom Feuer und vidhiet
fte auf eine *Platte an.

3 223, Garbellen zu bacen.

Man it eine grofe Portion Sart pellen gut aud
thetlt m in der Mitte und macht die Graten heraus
bringt jte Dann in ein (M)Lf‘[lt mit einem Halben !rmf
glagvoll gutem Oel, einem GHlOfelvoll fein gebadter
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Peterfilie, ebenfoviel feingehadten Schalottensiviebeln

und vem Saft einer Gitrone, mifcht Alled qut unter=
einander und [aft ed ein Paar Stunden ftehen.
Madbe bievauf von ethvad weifem Wein und Mebl
einen Teig uny ift e8 Feit rum ‘,’{m'id*mt, bann
taudie die Sardellen mit den Kvdutern in dem Teig
Berum , und bade fic in Heifemn Schmal; fbon geld,
vidte fie pann auf eine Platte und gib _]u.u.uu
Peterfilie darauf.

224, Karpien in Gelée,

Der farpfen wird gebust tnd rein gemwajden, in
;mh .le\r...alt und fochender @ ffig dariber geftbtz
tet, bamit der Karpfen huibfh l‘i.m Wwird, und mit
Bapier jugededt; dann thut man etiwad Wafjer in
ein Gafjerol, nebjt Vieffer, Eals, Locbeerblatt, Musd-
fatnuf, einer in Sdieiben gefthnittenen Citrone und
mmj'n qml\ il mvuhin, fhut ¢8 auf's Feuer und
it 08 ein uu mm, fochen 3 dann wird der Karpfen
jammt Dem Q Byinein m than und wmb qefodit 5
nun nimmt 11..1.1 m:m, Iievaus, thut einige Kalbs-
flife in Die Veihe und [dft fie fo lange fodjen, bié
fte weith find; laf bdie Gelde bann Langfam ducd)
eine Serpictte laufen, follfe fte nicht gang bell fein,
o thie fie nod einmal auf’d Feuer nebft einem per:
flepperten Gievtveiff und lagfe fie nod einmal durd-
laufen, giefe alddbann die ®elée in eine Form nebjt
Dem Karpfen. :

U\..-

"+

225, Galmen mit Gelée

Der Salimen wird zuerft mit etwad Gffig, einigen
Siviebeln, Gitronenfdeiben, Pleffer, Saly und Peter-
ﬁlunrmut weidh gefodit; dann mad)t man die Gelée
aur folgenbe Arvt: Man nimmt 4 Kalbsf Hl)t, tellt fe
mit Waffer auf’s Feuer und fhdumt fie vein ab, thut
vann Eellerie, gelbe Riiben, Peterfilientwuryel, %mu.
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el und Musdtatnufi dazu und [Gftcd fo lange Toden,

big dasd Fleifh von ven Kalbdfiifen rwegfdllt, giet

banit die Brithe von dem Salmen aud) daran und

fchuittet Aled durdy ein Haarfied, thut dann Y, Maaf

quten weifenn Wein nebft einem Trinfgladyoll Wein=

efitg dagit, {hligt pad Weife von 4 Eiern darunter,

nimmt ¢8 iwieder auf'd Feuer und [ifit e8 foden,

qiefit e8 aldvann langfam duvch ein Tud), jdiittet ed

in eine Jorm, thut immer eine Lage Salmen und |
eine Lage Geldée auf einander und (Gft e8 gefteben.

226, Hedht mit Gelée,

Wird gany auf Ddiefelbe Avt subereifet, tvie Dep |
Salmen. i

227, Felbhithner,

Fhue etvad Butter, Sped, Sdyinten, Jiwiebel,
gelbe Nitben, Veterfilienwursel , gangen Pfeffer, ein
Qovbeerblatt, 3wei Nelfenn, zwei Citronenjdeiben,
Thymian, ein wenig Knoblaudy und Salz, nebft dem
Hubn, auf defjerr obern Theil ein Shidden Sped ge=
bunben wird, in ein Gafferol, laffe e8 ein wenig
dampfen, {ditte alédann ein Feined Glad Wein und
etwad Fleifchbriibe davan, dodh nidit ju viel, damit ed
nue dDampit; wenn ed weich ift, dimpfe ein wenig
Mebl davan, lafie ed nody mit der Sauce foden,
fdhneive al8dann den Sped Hon dem Hubn ab und
fervire e8. Man fann aud) Triiffeln jur Sauce nelmen.

208. Wadyteln,

Werben tvie die Felohlthner jubereitet.
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