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180 . Hammelsrippen , gewöhnliche Art.

Die Rippen werden , nachdem das Fleisch oben

etwas vom Knochen abgestreift und daS Rückenbein

davon abgehaucn ist , abermals breit geklopft , mit

Pfeffer und Salz bestreut , in heiße Butter gelegt

und so in der Pfanne schön gelb gebraten , jedoch

so schnell als möglich .

181 . Schweinerippen .

Frische Schweinerippen werden geklopft , mit Pfef¬

fer und Salz bestreut , in zcrkleppertem Ei und Brod

umgewcndet und in heißem Schmalz auf beiden

Seiten schön gelb gebacken .

Msch - Speiseu .

182 . Aal in gelber Saure .

Nachdem der Aal abgezogen und ausgenommen

ist , schneidet man ihn in beliebige Stückchen , legt

diese in eine Schüssel unv gießt ein wenig Essig und

ein halbes Glas Wein daran , thut alsvann 4 Loth

Butter in ein Casserol und dämpft einen Kochlöffel¬

voll Mehl darin ; der Essig und Wein wird von

dem Aal abgeschüttet und an ' das Mehl gerührt , nebst

etwas Fleischbrühe , fein gehackter Petersilie und ein

wenig Citronenschale , der Aal alsdann auch hinein

gethan nebst ein wenig Muskatnuß und einem Eß¬

löffelvoll Kapern . Er darf aber nicht zu lange kochen ,

damit er ganz bleibt ; hierauf verrührt man 3 Eier -

gelb , gießt die Sauce daran , richtet den Aal auf

eine Platte an und schüttet die Sauce darüber .
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183 . Aal mit Salbei .

Wenn der Aal abgezogen und ausgenommen ist ,
wird er in fingerlange Stückchen geschnitten und mit
Salz und Pfeffer eingericben , eine halbe Stunde so
liegen gelassen und alSdann mit einem Tuch abgc -
trocknet ; dann wird jedes Stückchen mit Salbeiblät¬
tern und Fäden umbundcn . Drehe dann jedes
Stückck en in gutem Oel oder zerlassener Butter herum
und brate fic auf dem Rost , thue auch Citronensaft
darauf und lasse sie braten , bis sie auf beiden
Seiten braun sind ; nimm hierauf den Faden davon
weg , den Salbei hingegen lasse daran und richte
ihn auf eine Platte schön an . Nun läßt man
^ 4 Pfund Butter recht heiß werden , thut ein GlaS -
voll Estragoncssig mit etwas Salz und Pfeffer dazu ,
läßt eS locken und gibt cS mit dem Aal zu Tisch .
Sollte cS vorgczogen werden , den Aal in der Pfanne
zu braten , so wird ergänz so zubereitct , nur statt Oel
wird Butter in eine Pfanne gethan .

181 . Aal auf eine andere Art .

Man nimmt einen 2pfündigen Aal , zieht ihn ab
und nimmt ihn auS , schneidet ihn in zollange Stück¬
chen und läßt diese in kochendem Wasser eine Minute
kochen , legt sie wieder in kaltes Wasser , trocknet sie
alSdann mit einem Tuch ab und bringt sic in ein
dazu passendes Geschirr nebst einer Handvoll Trüf¬
feln , einer Handvoll Champignons , 18 bis 20
schönen abgekochtcn Krebsen ; man schneidet die Füße ,
Nase und die Schale von den Schwänzen der Krebse
herunter , thut 5 bis 6 kleine geschälte Zwiebeln ,
welche eine Minute in Salzwasser gekocht haben ,
auch dazu und macht dann folgende Sauce daran :
man thut ein Stück Butter in ein Casserol , röstet
einen starken Kochlöffelvoll Mehl braun darin , thut
eine fein geschnittene Zwiebel hinein , löscht eö dann
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mit etwas Fleischbrühe und 2 Trinkgläsern voll gutem

rothem Wein ab , thut etwas Eitronenschale , ein

Lorbeerblatt , einige gestoßene Nelken , etwas gestoße¬

nen Pfeffer und Salz hinein , läßt eS dann auf einem

starken Feuer eine Viertelstunde kochen , thut den

Aal , Trüffeln , Champignons , Krebse und die ganzen

Zwiebeln hinein und läßt Alles noch eine Viertel¬

stunde mit einander kochen ; nachdem noch 6 fein ge¬

hackte Sardellen darunter gethan sind , richtet man

Alles auf eine Platte schön an .

185 . Aal blau zu sieden .

Wenn der Aal abgezogen und ausgenommen ist,

macht man auf beiden Seiten kleine Schnitte , legt ihn

in die Rundung , indem man einen Faden durch Kopf

und Schwanz zieht und zusammenbindet , tbut ihn in

ein Casscrol und gießt LTbeileWein , i Theil Wasser

und 1 Thcil Essig daran , bis es über den Aal geht ,

hernach thut man eine Handvoll ganze Petersilie , 2

Lorbeerblätter , etliche Scheiben Citrone , Pfeffer , Salz

und eine mit Nelken besteckte Zwiebel daran , läßt ihn

eine Stunde so stehen , hernach nimmt man ihn auf 's

Feuer und läßt ihn langsam kochen , bis er weich ist .

Er kann warm oder kalt aufgelragcn werden ; man

kann alsdann fein gehackte Kapern und Petersilie mit

Essig und Oel dazu geben .

186 . Forellen blau abgcsottcn .

Die Forellen werden ausgenommen , gewaschen ,

krumm gebogen und Kopf und Schwanz mit einem

Faden züsammengebunden , neben einander in einplatteS

Geschirr gelegt ; laß dann 1 ' /- Schoppen Essig kochend

werden und schütte ihn über die Forellen , lasse cs kalt

werden , schneide einige Zwiebeln in Scheiben , wie

auch etliche Pctersilienwurzcln , etwas Thymian , Ci ^

tronenschale , ganzes Gewürz , Salz , ein Lorbeerblatt ,
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eine Bouteille weißen Wein , eben so viel Wasser und
lasse eS eine Viertelstunde kochen . Die Forellen werden
alsdann hincingelcgt , doch so , daß die Bäuche in die
Höhe stehen ; dann wird der Essig von den Forellen
auch daran geschüttet und man läßt sic noch eine Vier¬
telstunde langsam kochen ; während dem Kocheil muß
man sie einige Mal abschäumen . Sobald blau abge¬
sottene Fische vom Feuer kommen , müssen sie mit kal¬
tem Wasser übcrgossen und mit reinem Papier zuge -
dcckt werden , damit sie schön blau bleiben , alsdann
werden sie auf eine Platte eingerichtet und mit Peter¬
silie garnirt . Alle blau gesottenen Fische werden ge¬
wöhnlich mit Essig und Oel gespeist .

187 . Gedämpfte Forellen .

Die Forellen werden geputzt und ausgenommen ,
dann thut man Psund Butter in ein Casscrol ,
dämpft eine Handvoll fein gehackte Zwiebeln und
Petersilie darin , thut die Forellen hinein nebst etwas
Salz und Pfeffer , läßt sie auf beiden Seiten dämpfen
und wenn sie weich sind , werden einige Tropfen
Fleischbrühe daran geschüttet , dann richtet man sie
mit der Sauce auf eine Platte an .

188 . Forellen in einer Bnttersancc .

Wenn die Forellen geputzt , ausgenommen , gewaschen
und mit Salz stark eingerieben sind , thut man ein Stück
Butter in ein Casscrol und dämpft einen Kochlöffelvoll
Mehl darin , gießt etwas Fleischbrühe und Wein daran ,
daß die Sauce weder zu dick noch zu dünn wird , thut
eine mit Nelken besteckte Zwiebel , etwas Sellerie und
Petersilienkraut , in ein Büschelchen gebunden , und die
Schale von einer halben Citcone dazu . Man legt den
Fisch , nachdem ec mit einem Tuch wieder abgetrocknet
worden ist , in die Sauce , deckt ihn zu und läßt ihn
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eine l)-albe Stunde kochen ; Salz , Pfeffer und ein
wenig Citroncnsaft darf man nickt vergessen ; ehe man
ihn anrichtet , rührt man daS Gelbe von einem
Ei nebst ein wenig säuern Rahm darunter .

189 . Forellen mit rothem Wein .

Nachdem die Forellen ausgenommen sind , werden
sic iir der Mitte zerschnitten , dock kann man sie , wenn
sie nicht zu groß sind , ganz lassen ; thut sie alsdann
in ein Easserol , gießt rochen Wein daran , daß die
Forellen damit bedeckt sind , alsdann etliche gestoßene
Nelken , etwas Pfeffer , Salz , einige fein gehackte
Sardellen und ein Stück Butter , worunter ein Eß -
loffelvoll Mehl gemengt wird , koche dieses alles mit¬
einander eine Viertelstunde schnell , richte die Forellen
auf eine Platte an , chue noch einige fein gehackte
Schalotten und Petersilie an die Sauce , lasse sie
noch einige Minuten gut verkochen und gib sie über
die Forellen .

190 . Gebackene Forellen .

Man nimmt kleine Forellen aus und wäscht sie ; dar¬
auf werden sie mit Salz eingerieben und eine Stunde
eingesalzen liegen gelassen ; man stccktdanndenSchwan ;
und den Kopf ineinander , kehrt sie in Mehl um , zieht
sie schnell durch kaltes Wasser und kehrt sie wieder in
geriebenem Milckbrod um und backt sie in heißem
Sckmalz schön gelb , thut sie dann auf eine Platte und
legt Petersilie darum .

191 . Salmen zu sieden .

Man nimmt 1 Theil Essig , 2 Thcilc Wein , 1 Theil
Wasser , etwas Salz , Pfeffer , ein Paar in Scheiben
geschnittene Zwiebeln , Petersilie , etliche Nelken , eine
halbe zerschnittene Citrone , läßt dieses Alles mit einan -
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der kochen , thut dann den malmen hinein und läßt ihn
eine halbe Stunde langsam darin kochen , richtet ihn
alsdann auf eine Platte an , läßt ihn kalt werden und
legt Petersilie darum ; gib dann eine Senssauce dazu .
Siehe Sauce n .

192 . Salmen zu braten .

Man macht eine papierne Kapsel , welche oben offen
ist , bestreicht sic überall mit gutem Ocl , legt den Sal¬
men mit etwas Pfeffer und Salz hinein , stellt ihn auf
einem Rost über glühende Kohlen , wendet ihn öfters um
und wenn er fertig gebraten ist , thut man ein wenig
Citronensast daraüf ' und gibt ihn schnell zu Tisch .

193 . Salmen ü In Iiollrmclrüse .

Man schneidet den Salmen in beliebige Scheiben ,
thut ihn in cinEasserol sammt 4 in Scheiben geschnit¬
tenen Zwiebeln , etwas Petersilie , Citronenschale , Thy¬
mian , ganzem Gewürz , Salz , Pfeffer und einer
Bouteille weißen Wein , deckt cs zu und läßt eS eine
halbe Stunde langsam kochen , richtet es dann trocken
auf eine Platte und macht folgende Sauce darüber .
Ein Stück Butter und ein starker Kochlöffelvoll
Mehl wird mit 5 Eiergclb untereinander gerührt ,
dann laßt man 3 Trinkgläservoll von der Brühe ,
worin der Salmen gekocht wurde , durch ein Sied
lausen und rührt diese daran , nimmt es dann aufs
Feuer und läßt es unter beständigem Rühren ein
wenig kochen . Rühre nun etwas mit Butter sein
gehackte Sardellen recht gut unter die Sauce und
lichte sie über die Salmen an .

194 . Gedämpfter Stockfisch .

Der Stockfisch wird mit kaltem Wasser auf das
Feuer gcthan : man läßt ihn alSdann so lange darauf ,
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bis daS Wasser schaumige Bläschen bekommt , nimmt

den Stockfisch heraus und legt ihn aus eine Platte , so¬

bald er sich dann Wegen der Hitze anrührcn läßt , nimmt

man die Gräten heraus , thut alSdann V , Pfund Butter

in ein Casserol , dämpft fein gehackte Zwiebeln und

Petersilie darin , thut hernach den Stockfisch hinein und

läßt ihn noch einige Minuten dämpfen , wendet ihn

aber öfters um ; ehe man ihn anrichtet , thut man

Salz und etwas Ingber daran . Der Stockfisch darf

niemals kochen , sonst wird er hart .

195 . Stockfisch auf eine andere Art .

Der Stockfisch wird mit lauem Wasser und Salz

auf ' s Feuer gethan , man läßt ihn dann so lange

darauf , bis das Wasser schäumt , nimmt ihn heraus

auf eine Platte , thut die größten Gräten davon , legt

ihn zierlich , doch ohne die Stücken so sehr zu zerblat -

tern , streut nun ziemlich Salz und Pfeffer darauf ,

läßt dann ein großes Stück Butter heiß werden ,

dämpft fein gehackte Zwiebeln schön gelb darin , thut

dann noch etwas fein gehackte Petersilie und Sardellen

hinein , schüttet eS über den Stockfisch und gibt ihn

zu Tisch .

196 . Stockfisch mit Bcchamell .

Man nimmt so viel Stockfisch , als man zu einer

Platte nötlüg hat , siedet ihn im Wasser , wie beiden

vorhergehenden , schüttet ihn auf einen Seiher , damit

er abtrocknet und macht hierauf ein gutes Bcchamell ,

auf folgende Art : Man nimmt etliche in Scheiben ge¬

schnittene Zwiebeln , einige Petersilicnwurzeln , Cham¬

pignons , etwas Thymian sammt einem Stück frischer

Butter , thut dies in ein Casserol , dämpft es etliche

Minuten aufdem Feuer , thut 2 Eßlöffelvoll Mehl dazu ,

rührt cs mit süßem Rahm gut auf dem Feuer und läßt

eS zu einem dünnen Brei verkochen , schüttet es alsdann
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durch ein Haarsieb , zerblättert den Stockfisch , tbut
ihn unter daS Bcchamcll nebst etwas fein gehackter
-Petersilie , gestoßenem Pfeffer und Salz , und mengt
dieses Alles wohl unter einander . Nun macht man
auf die Platte von festem Wasscrteig einen 3 Finger
hoben -Rand , gibt den Stockfisch mit Bcchamcll hinein ,
bestreut es oben mit geriebenem Mllckbrod , macht
ein Stückchen Butter warm und gießt es darauf,
stellt die Platte auf Salz und läßt es eine halbe
Stunde in einem heißen Backofen backen .

197 . Hecht st ln Iiollnuclnise .
Nachdem der Hecht gereinigt ist , schneidet man

ihn in beliebige Stückchen ( man kann ihn aber auch
ganz lassen ) , thut ihn in ein Casserol , nebst einigen
in Scheiben geschnittenen Zwiebeln , der Schale von
einer Citrone , 2 Lorbeerblättern , Petersilienwurzel ,
Pfeffer , Nelken , Salz , einem Schoppen Wein ,
einem GlaS Wasser und einem halben Trinkglas
Essig , thut ihn aufs Feuer und läßt ihn zugedeckt
eine halbe Stunde langsam kochen , richtet ihn dann
schön trocken auf eine Platte an und gibt folgende
Sauce darüber : Man thut V.» Pfund Butter in
ein Casserol , dämpft 2 Kochlöffel voll Mehl darin ,
löscht cs mit ein wenig Fleischbrühe und von der
Brühe , worin der Hecht gekocht wurde , ab , thut
fein gehackte Petersilie und ein wenig Citronensast
daran , läßt sie dann eine halbe Stunde kochen , und
ehe man ste anrichtet , rührt man das Gelbe von
2 Eiern daran und schüttet sie über den Hecht .

198 . Hecht mit Sardellen .
Wenn der Heckst geputzt und auSgenommen ist , wird

der Schwanz in den Kopf gesteckt , damit er hübsch rund
wird ; man thut dann ein Stück Butter , nebst Salz ,
Pfeffer , feingeschnittenen Zwiebeln , Schalotten , Peter -
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silie und Cilronenschalc mit dem Fisch in ein Casserol
und läßt ihn weich dämpfen ; ehe er ganz ausgekocht
ist , thut man einige , kleingcschnittene Sardellen und
Citronensaft daran , und mit dieser Lance wird der
Hecht angerichtet , man legt alsdann rund ausgebohcte
Kartoffeln , welche zuvor in Fleischbrühe weichgekocht
und , um den Hecht .

199 . Hecht auf englische Art .

Der Fisch wird geputzt und gekrümmt wie bei der
vorigen Nummer , alsdann in Salzwasser weichgekocht
und auf eine Platte angerichtet ; thue alSdann ein
Stück Butter in ein Casserol , dämpfe feingeschnittene
Zwiebel und Petersilie darin , schütte cs über den
Heckt und thue rund ausgcbohrte Kartoffeln wie bei
dem vorigen dazu .

200 . Hecht mit Austern .

Nachdem der Hecht geputzt , ausgenommen und
gewaschen ist , schneidet man ihn in 6 bis 8 Ltücke ,
je nachdem er groß ist , thut ihn alsdann in ein
Geschirr nebst etwas feingchackten Schalotten , Peter¬
silie , einer Messerspitzcvoll gestoßenem Pfeffer , dem
Saft von einer Citrone , ein starkes Trinkglas voll
gutes Ocl und ein wenig Salz . Nachdem er aus
diese Art 2 Stunden zugedeckt stand , legt man ihn
mit den Kräutern auf den Rost und läßt ihn so
lange darauf , bis er auf beiden Seilen schön gelb
ist , lege ihn alsdann kcanzartig auf eine Platte und
mache folgende Sauce darüber : thue in ein Casserol
so viel Austern , als zu dem Fisch erforderlich sind ,
nebst 2 Trinkgläsern voll guter Fleischbrühe , dem
Saft von einer Citrone , eine Messerspitze voll Pfeffer
und etwas Salz , lasse eS etliche Minuten kochen
und richte eö dann unter den Fisch an .
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201 . Hecht mit einer Krebssauce .

Wenn der Hecht geputzt und gewaschen ist , wird
er in Salzwasser und ein wenig Essig abgekocht ,
alsdann auf eine Platte angerichtet und folgende
Sauce dazu gemacht : Man nimmt ungefähr 10
Sardellen , wäscht sie und schneidet sie in kleine Stück¬
chen , thut sie in ein Casserol sammt 2 in Scheiben
geschnittenen Zwiebeln , 2 Lorbeerblättern , Pfeffer ,
Salz und einer halben zerschnittenen Citrone , gießt
dann V- Schoppen Wein und ebensoviel Wasser da¬
rüber , läßt es wohl kochen und seihet es durch ein
Sieb , nimmt dann 4 Loth Krebsbutter in ein Casse¬
rol , rührt 2 Messerspitzen voll Mehl daran , 3 bis 4
Ekergelb dazu , und rührt cs mir der durchgeseihten
Sauce tüchtig , thut Muskatnuß und ein wenig Ci -
tronenschale darein und läßt die Sauce unter bestän¬
digem Rühren aufkochen . Ist sie nicht rezent genug ,
so wird etwas Eitrvnensaft und Essig daran gethan .

202 . Hecht zu backen .

Der Hecht wird , nachdem er gereinigt ist , in belie¬
bige Stücke geschnitten , gesalzen und eine Stunde
liegen gelassen , alsdann mit einem Tuch abgctcocknet ,
in Mehl umgewendct , dann in vcrklcpperten Eiern
und hierauf in geriebenem Milchbrod . Hernach wird
er in heißem Schmalz schon gelb gebacken , auf eine
Platte angerichtct und mit Petersilie garnirt .

203 . Karpfen in rothem Wein .

Nachdem der Karpfen geputzt und ausgenommen
ist , schneidet man ihn in beliebige Stücke , legt ihn in
ein Casserol , gießt dann einen Schoppen rothen Wein ,
nebst Salz , Pfeffer , Schalotten und Nelken daran ,
thut es auf ein starkes Feuer und läßt ihn zwei M
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drei Mal aufkochen , nimmt ihn dann heraus , röstet
2 Kochlöffel voll Mehl mit einem Stück Butter schön
braun , rührt es mit dem Wein , worin der Fisch ge¬
kocht hat , ab , läßt dieß Stunde kochen , seihet eS
durch ein Haarsieb an den Fisch und läßt eS noch
eine Minute mit dem Fisch kochen und richtet ihn an .

204 . Karpsen gespickt .

Man nimmt einen Karpsen von 5 bis 6 Pfund ,
putzt und nimmt ihn aus , dann schneidet man von der
einen Seite die Haut ganz dünn herunter , spickt ihn
schön mit kleinem Speck wie ein Fricanvo , reibt ihn
recht gut mit Pfeffer , Salz und Gewürznelken in - und
auswendig ein , thut alsdann ' ft Pfund Butter in ein
flaches Geschirr , nebst einigen in Scheiben geschnitte¬
nen Zwiebeln , etwas rohem Schinken , etlichen Peter -
silicnwurzeln , 2 Lorbeerblättern , einigen Cichonen -
scheibcn und ganzem Gewürz und dämpft es etliche
Minuten auf schwachem Feuer , gießt einen Schoppen
rothcn Wein daran und läßt eS sainmt etwas L -alz
aufkochen , legt den Karpfen hinein , doch so , daß daS
Gespickte oben zu liegen kommt , und stell : ihn in einen
heißen Backofen , bis der Speck schön gelb ist ; wäh¬
rend dessen muß aber öfters mit dem unten befindlichen
Saft der Fisch begossen werden ; ist er nun gut und
der Speck schön gelb , so lege ihn auf eine Platte , den
übrigen Saft treibe durch ein Sieb , koche ihn ganz
dick , bestreiche alSdann den Karpfen damit , und gib
folgende Sauce darüber : 6 bis 8 Zwiebeln werden in
dünne Scheiben geschnitten und in einem Stück Butter
braungclb gedämpft , dann ein Eßlöffel voll Mehl da¬
runter gerührt und auch eine Minute damit gedämpft ,
hierauf mit einem Schoppen rochen Wein aufgefüllt
und ein Lorbeerblatt , etwas Citroncnschale , gestoßene
Gewürznelken und Pfeffer dazu gegeben ; man läßt
es noch ' / , Stunde langsam kochen , treibt eS nun
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durch ein Sieb , gibt eine Handvoll geschälte ganze
Trüffeln , eben so viel geputzte Champignons , 2 ab -
gekochte Kalbsbrieslein , welche gut abgehäutet und
in dicke Scheiben geschnitten sein müssen , so wie
etwas Salz und den Saft von einer Citrone in die
durchgetriebene Sauce , läßt eö Vr Stunde langsam
miteinander kochen und legt alles rings um den
Karpfen herum und schüttet die Sauce darüber .

205 . Karpstn iir brauner Sauce .

Wenn der Karpfen geputzt und ausgenommen ist ,
wird er ver Länge nach gespalten , in beliebige Stücke
geschnitten , in ein Geschirr gethan , mit etwas Salz
überstreut und mit einem halben Schoppen Wein und
eben so viel Essig übecgossen , ein Lorbeerblatt , etwas
Pfeffer , Nelken und einige Scheiben Citrone dazu ge¬
than , nun deckt man es zu und läßt es einige Stunden
so stehen , thut alsdann ein Stück Butter in ein
breites Geschirr , röstet zwei Löffel voll Mehl braun
darin , dämpft ein Stück Speck und eine Zwiebel ,
beides zuvor klein geschnitten , und ein wenig Zucker
in dem braunen Mehl , löscht eS dann mit dem
Wein und Essig ab , welcher an dem Fisch ist , gießt
auch noch etwas Fleischbrühe daran und läßt es
Stunde kochen , alsvann legt inan den Fisch so hin¬
ein , daß ein Stück an dem andern liegt , stellt es
auf ein schwaches Feuer und läßt cs langsam kochen .
Ist die Sauce nun im Salz und in der L>äure recht ,
so werden die Stücklein schön angerichtct und die
Sauce darüber gegossen . Alan darf den Fisch ja
nicht berühren , sondern das Geschirr nur rütteln .

206 . Karpfen auf polnische Art .

Der Karpfen wird rein geputzt und in beliebige
Stücke geschnitten ; man thut ihn dann in ein Ge -
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schirr , gießt ein Glas Essig darüber und läßt es so
eine Stunde stehen . Dann werden 3 gelbe Rüben ,
3 Selleriewuc ; eln und die Schale von einer halben
Citrone sein geschnitten und auch eine fein geschnittene
Zwiebel nebst einem Lorbeerblatt , thut dieß Alles in
ein Casserol , gießt einen Schoppen Wein und einen
halben Schoppen gute Fleischbrühe daran und kocht
es so lange , bis alles recht weich ist , nimmt hierauf
einen Kochlöffel voll Mehl in ein Casserol , rührt es
dann mit dem Essig , welcher am Fisch ist , glatt ,
seihet die Brühe von den Wurzeln durch und gießt
sie an das Mehl nebst etwas Salt und Muskatnuß ,
thut den Fisch auch daran unv läßt ihn Vt Stunde
darin kochen .

207 . Karpfen zu backen .

Wenn der Karpfen gereinigt ist , wird er in belie¬
bige Stücke geschnitten , man fasst ihn dann ein und
läßt ihn eine Zeit lang so liegen , kehrt dann jedes
Stück in Mehl um , taucht eö schnell durch frisches
Wasser und bestreut cS dann mit fein geriebenem
Milchbrod , dann werden die Stücke in heißem Schmal ;
schön hellbraun gebacken , auf eine Platte angecichtet
und mit Petersilie garnirt . So werden sämmtliche
Fischgattungen gebacken .

208 . Bnrsching zu backen .

Sie werden zubereitet , wie bei der vorhergehenden
Nummer , nur müssen sic ganz beiden .

209 . Bürsching in einer Same .

Wenn die Bürschinge geputzt und ausgenommen
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sind , werden sie auf eine Platte gelegt ; man gießt
dann ein GlaS Wein darüber , thut ein Stück Butter
in ein Casserol , dämpft eine Handvoll fcingchackte
Zwiebeln und Petersilie darin , thut den Fisch hinein
nebst einem schwachen Kochlöffclvoll Niehl , etwas
Salz und Muskatnuß , deckt ihn dann zu , läßt ihn
ein wenig dämpfen , schüttet den zurückgebliebenen
Wein nebst einem Lorbeerblatt und einigen Citronen -
scheiben daran . Sobald der Fisch fertig ist , verrührt
man 2 bis 3 Eiergelb und rührt es an die Sauce ,
ehe man den Fisch anricktct .

210 . Gedämpfte Bürsching .

Wenn die Fische rein sind , thut man ein Stück
Butter in ein Casserol , dämpft eine Handvoll fein¬
gehackte Zwiebel und Petersilie darin , legt die Fische
hinein und dämpft sie auf beiden Seiten weich , gießt
auch ein wenig Fleischbrühe daran nebst ein wenig
Salz und Pfeffer , richtet sie alsdann auf einer Platte
an und gibt abgekochte , rund ausgebohrte Kartoffeln
dazu .

211 . Schleien mit feinen Kräutern .

Man brüht die Schleien in heißem Wasser an , da¬
mit sie leichter zu putzen find ; ist dieß geschehen und
sind sie ausgenommen und gewaschen , so läßt man
sie in Salzwasser eine Minute kochen , gießt sie in
ein - n Seiher , thut sie in ein Casserol nebst etwas
Salz , Pfeffer , feingehackten Schalotten , Estragon
und Thymian , ferner einem GlaS rothen Wein , etwas
fcingehackten Kapern und einem Lvffelvoll Fleisch¬
brühe , setzt es auf ein Feuer , läßt cs bis zur Hälfte
einkochen , drückt den Saft von einer Citrone daran
und wenn sie fertig sind , richtet man sie auf eine
Platte an .
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212 . Schleim zu braten .

Wenn die Fische gereinigt sind , werden sie mit

Pfeffer , Salz und Salbei cingeriebcn , in zerlassener

Butter umgekehrt und auf dem Rost gebraten ; che

sie ganz fertig sind , drückt man ein wenig Citronen -

saft darauf . Alan kann sie auch in Schmalz backen

und in Brod umkehrcn .

213 . Grundeln zu backen .

Die Grundeln werden lebendig in kalte Milch ge¬

worfen , damit sie sieb vollsausen , dann gieße sie sammt

der Milch in einen Seiher , ist diese rein abgelaufen ,

so trocknet man sie rein ab , wendet sic in Ei und

Gries um und backt sie schnell in heißem Schmalz .

214 . Kabeljau mit Kartoffeln .

Der Kabeljau wird gewaschen und mit Wasser und

Milch aufs Feuer gesetzt, das Wasser muß aber ganz

über den Fisch gehen , man läßt ihn nun so lange auf

dem Feuer , bis ec kochen will , richtet ihn dann auf

einer Platte an und legt rund auSgcbohrte , abgekochte

Kartoffeln darum , macht dann ein Stück Butter heiß ,

thut eine Handvoll fcingchackte Petersilie hinein und

schüttet es über den Fisch .

215 . Kabeljau mit Buttersauce .

Wenn der Kabeljau gewaschen ist , wird er mir kal¬

tem Wasser aufs Feuer gesetzt , bis er kochen will ; dann

richtet man ihn auf eine Platte an , streuet ein wenig

Salz darüber und macht folgende Sauce dazu : man

thut V4 Pfund frische Butter in ein Casscrol , ver¬

rührt 2 Kochlöffclvoll Mehl dariü nebst Fleischbrühe
4 .
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oder Wasser und Salz , nimmt sie dann aufs Feuer
und läßt sie unter beständigem Rühren kochen ; che
man sie anrichtet , rührt man 2 Eicrgclb darunter und
schüttet sie über den Fisch .

216 . Schellfisch .

Wird behandelt wie der Kabeljau , entweder mit
Kartoffeln oder in einer Buttersauce . Siehe Kabeljau .

217 . Turbot .

Wird ebenfalls so zubereitet, wie der Kabeljau und
Schellfisch . Siehe Kabeljau .

218 . Laperdan .

Der Laperdan muß immer einen oder auch zwei
Tage in frischem Wasser gewässert werden , dann
wird er mit kaltem Wasser aufs Feuer gesetzt und
so lange darauf gelassen , bis er kochen will , woraus
er vom Feuer genommen wird , bis die Sauce fertig ist .
Man thut nun ein Stück Butter in ein Easserol und
dämpft einen Kochlöffelvoll Mehl darin , thut alsdann
eine große feingehackre Zwiebel , Petersilie und ckLoth
feingehackte Sardellen hinein , läßt eS auch ein wenig
dämpfen und löscht eS mit etwas Fleischbrühe ab ,
thut Muskatnuß , Salz und ein wenig Ingwer da¬
ran , verliest den Laperdan , legt ihn in die Sauce
läßt ihn ein wenig kochen und richtet ihn an . Es
darf nicht viel Sauce bleiben .

219 . Bückinge mit Eiern .

Die Bückinge werden geputzt , von den Gräten ge¬
reinigt und jeder Fisch in 2 Tbeile gctheilt ; thue als¬
dann ein Stück Butter in eine Pfanne , stelle sie auf's
Feuer und lege die Bückinge hinein , verkleppece alsdann
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Eier nach Belieben mit etwas Milch , drehe die
Bückinge herum , schütte die Eier daran und richte sie ,
wenn sie noch ein wenig weich sind , auf eine Platte an .

220 . Gangfisch mit Eiern .

Diese werden ganz so zubereitet wie die Bückinge ;
man kann sie aber auch roh essen .

221 , Krebse gut zu kochen .

Wenn 20 bis 30 schöne Krebse gut ausgewaschen
sind , so bringe sic in ein dazu passendes Geschirr ,
sammt einem Schoppen Bier , etlichen in Scheiben ge¬
schnittenen Zwiebeln , einem zusammcngcbundcncn Bü¬
schel Petersilie , einem Eßlöffelvoll ganzem Kümmel ,
2 Gläservoll saucrm Nabm , Salz nach Belieben ;
decke daS Geschirr zu , lasse daS darin Befindliche
eine Viertelstunde kochen und richte die Krebse recht
heiß auf eine Platte und gib sie zu Tische .

222 . Allstern auf dem Rost bereitet .

Man bricht die Austern auf , jedoch so , daß kein
Saft hcrauSkommt , zettelt dann ein wenig geriebe¬
nes Milchbcod aus jede Auster , nebst Pfeffer und
ein wenig zerlassener Butter , stellt dann eine neben
die andere auf einen Rost über glühende Kohlen ,
läßt sie 10 Minuten darauf , gießt auf jede etwas
Eitronensast , thut sie dann vom Feuer und richtet
sie auf eine Platte an .

223 . Sardellen zu backen .

Man wäscht eilte große Portion Sardellen gut aus ,
theilt sie in der Mitte und macht die Gräten heraus ,
bringt sie dann in ein Geschirr mit einem halben Trink -
glaSvoll gutem Oel , einem Eßlöffclvoll sein gehackter
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Petersilie , ebensoviel feingehackten Schalottenzwiebeln
und dein Saft einer Citrone , mischt Alles gut unter¬
einander und läßt eS ein Paar Stunden stehen .
Mache hieraus von etwas weißem Wein und Mehl
einen Teig lind ist cS Zeit nun Anrichten , dann
tauche die Sardellen mit den Kräutern in dem Teig
herum , und backe sie in heißem Schmal ; schön gelb ,
richte sie dann auf eine Platte und gib gebackene
Petersilie darauf .

224 . Karpfen in Gelee .

Der Karpfen wird geputzt und rein gewaschen , in
Stücke geschnitten und kochender Essig darüber geschüt¬
tet , damit der Karpfen hübsch blau wird , und mit
Papier zugedcckt ; dann thut man etwas Wasser in
ein Casserol , nebst Pfeffer , Salz , Lorbeerblatt , Mus¬
katnuß , einer in Scheiben geschnittenen Citrone und
einigen ganzen Zwiebeln , thut es aufs Feuer und
läßt eS eine Zcitlang kochen ; dann wird der Karpfen
sammt dem Essig hinein gethan und weich gekocht ;
nun nimmt man den Fisch heraus , thut einige KalbS -
füßc in die Brühe und läßt sie so lange kochen , bis
sie weich sind ; laß die Gelüe dann langsam durch
einc Serviette laufen , sollte sie nicht ganz hell sein ,
so thue sie noch einmal auf 's Feuer nebst einem ver -
klcppcrtcn Eierwciß und lasse sic noch einmal durch¬
laufen , gieße alSdann die Gelüe in eine Form nebst
dem Karpfen .

225 . Salinen mit Gelt^ e .

Ter Salinen wird zuerst mit etwas Essig , einigen
Zwiebeln , Citconenscheiben , Pfeffer , Salz und Pctcr -
silienkraut weich gekocht ; dann macht man die Gclüe
auf folgende Art : Man nimmt 4 Kalbsfüße , stellt sie
mit Wasser auf ' s Feuer und schäumt sie rein ab , thut
dann Sellerie , gelbe Rüben , Petersilienwurzel , Zwie -
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bei und Muskatnuß dazu und läßt cs so lange kochen ,
bis daS Fleisch von den KalbSfüßen wcgfällt , gießt
dann die Brühe von dem Salinen auch daran und
schüttet Alles durch ein Haarsieb , thut dann Vr Maaß
guten weißen Wein nebst einem Trinkglasvoll Wein¬
essig dazu , schlägt das Weiße von 4 Eiern darunter ,
nimmt cS wieder aufs Feuer und läßt cs kochen ,
gießt cs alsdann langsam durch ein Tuch , schüttet eS
in eine Form , thut immer eine Lage Salinen und
eine Lage Gelöc auf einander und läßt cs gestehen .

226 . Hecht mit Gelee .

Wird ganz auf dieselbe Art zubereitct , wie der
Salinen .

WagourS .

227 . Feldhühner .

Thue etwas Butter , Speck , Schinken , Zwiebel ,
gelbe Rüben , Petersilicnwurzel , ganzen Pfeffer , ein
Lorbeerblatt , zwei Nelken , zwei Citronenschciben ,
Thymian , ein wenig Knoblauch und Salz , nebst dem
Huhn , auf dessen obern Thcil ein Stückchen Speck ge¬
bunden wird , in ein Casserol , lasse eS ein wenig
dämpfen , schütte alsdann ein kleines Glas Wein und
etwas Fleischbrühe daran , doch nicht zu viel , damit es
nur dämpft ; wenn cs weich ist , dämpfe ein wenig
Mehl daran , lasse eS noch mit der Sauce kochen ,
schneide alsdann den Speck von dem Huhn ab und
servire es . Man kann auch Trüffeln zur Sauce nehmen .

258 . Wachteln .

Werden wie die Feldhühner zubereitct .
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