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LIL. SJifdjfpeifen.

1. Fifche gebacfen,

ant Allgemetnen etqnen jich 3um Vaden fajt alle
Stjdavten; bejondets jedod) $Hechte, Kavpfen Sdyleibhen,
Baviche wnd Jorvellen,

¢s 1t davauj 3u adyten, da man die Fijche nod
[ebend befonume, oder aber tm andern RNalle noc attt
et feten.

Die Fijde werden voverjt mit einem Mefjer abae
Jchuppt, die Augen ausgejtoden, am BVauche aufqejdnitten
und die Eingeweide hevausgenommen. Dabei it 3t be-
acdhtent, dafy die Galle nidht evdeiictt wird, weil dadurd
der §ijch) einen Dittern Beigejdymact befonmmt,

Jadypem der Fijd) jovafdltiq abaewvajden ift, wird
ev mit etemt veinen Tude abgetvoctiet und dev Linge
nad) i pajjende Stitcke qejchnitten. Diefe werden mit
Zaly Dejtrent, in vertlopftes Cigeld eingetuntt, qeviebenes
LWeigbrod davauj gejtrent und in etner flachen Vranne,
it beiger Butter auj beiden Seiten qelb gedacken.

Givopge {t)dhe yind 3w fpaltenr, ehe e in Stiicke
serthetlt werden; tletnere, bejonders die joqenannten , Vack:
nyche” bletben qana.

(ebactene Ntjde werden Tajt 3u allen Genuitjen und
e guitnem Salate qeqebert.

2, Fifdhe in der Saunce,

' Yiter Nothwein, cin Halber Yiter Wajjer, 2 G-
(6frel voll G)jig, etne mit Melfen Dejtectte ,ﬁ.Lmlu'!, et
Yorbeevblatt wund etwas Saly werden in etner Cajjevolle

LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

ab

. Kochen qebvacht wid dev  gevetnigte Sijeh hrnein
qeleqt,  Devjelbe davf aber midyt mebhr fochen, mur nod)
aniichen, bis ev qav gt Das extemnt nwan davan, wenn
der il Hinter den Obven nicht mehr blutig ijt.  Jn
heiger Butter wird dann et ERGfFel voll Niehl geld
bramn qevdjtet, mit etwas taltem Wajjer abgeldjcht wnd
mit der Vriihe, in weldye dev Fijch geleat wurde, verdinnt,
Dev Ftfch wird i eine tiefe Wlatte qeleat und dre Sace
durd) ein Haarjieb daviiber gegofjert.

Gr wird mit Eletnen Kndpjle over mit Eletnen Kav
toffeln jevviert.

Die xiyche 1 der Sauce aitbt man ungerthetlt 3u
Tijche.

3. Jijche mit Rahmjance,

Dev Jijch wird, nad)pem er gevetnigt wnd gejalien
ift, der Yinge nad) i eine niedeve Cajjevolle gelegt; ijt
er A quol, fo witd er in Stiide jerjdnitten. Dann
werden 30 Gramm frijche BVutter, |, Yiter jiter Rahm,
23 tleine, aejdhalte Bwiebeln, jowie cinige Citvonen
jhetben dazu gethan umd i nicdht Ju Heigem Ljent eine
halbe Stunde aufqesoqen. Nadhher legt man den Fijd)
i etne lanae, nidht 3u tiefe Platte, qibt die Sauce davan,
und jerviert ihn e i Butter verdampiten, tletnen Sax
toffeln, Ravtoffeljchnite oder 3w tletnen SKnopjle.

Diefe  Suberetfungsart yt e calle befjeven iy
jovtei, bejondevs fitv Schellfijche 3w empiehlen,

1. Fifche blan abgejotten.
Dagit nimmt man qewdhnlid) nur jeineve JFijde,
wie Jovellen, Hedht oder Kavpfen; beveitet die gleiche
Brithe, wie bet ,Ft)dhe tn der Sauce” wnd leqt den
At binetn, wenn jie fodht. Dev Fijch darf aber nidt
mebr fochen, jomdernm mur angiehen.  Jn Geiem fette
erden mwicheln geld gerdjtet und mitjammt dem Fette
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ithber den g DL 'llli'.llu‘ Llll':lt'l'lll['Ji{'lL']I :\'ii\'J] 'E'lll.'ll‘l'.lnll'll_
Platte wird nut tletnen Salyfavtoifeln qarnivt.

5. Sdyelffijdye.

A8enn diejelben gejchuppt, ausaenonumen und ae
wajden find, werden jie je nad) ihrer Grdpe in 54
Stitcte qejchnitten.  Wlan fann die Fijdhe aud) unzex
theilt bevetten; jie jollen in fochenves Wajjer qeleat werden ;
bis dasjelbe 3uwmt  Jwerten Niale fodht, jind die Jijcdhe
qewdhnlich weid),  J)t dies nod) nicht dev Fall, jo Lijst
man Yte noch etwas tehen.
(Midht mehr gany neijche Sdyellftjdhe jollen in qe
jalyenes fodendes AWajjer aeleat werden.)
SHievauf werden die Fijche tn etne flache Vlatte qeleat,
mit fein qejdnittener Petevjilie bejtvent und mit heifger
Butter iiberqojjen.
Jn Butter verdampite, tleine Kavtoffeln, Kavtojyel .
jhnite, Salztavtoffeln, Jowie fletne Kuopfle fommen daiu |
yervicrt wevben. ]

6. Stodfijdhe 3u wdjjern.

Wein der Stockfiyd) qut und feijdh ijt, jo 1)t dex
telbe qelblich, alatt und jdypwer.

Braunlider, leidter Stodfijd) ijt alt und (dledt.
Qe Waljern mup Negerwajjer genommen werden; je
frifcher dasjelbe ift, dejto befjer it es. | §

Der Stoci)d) wird Fuerit einige Stunden tn das ! B
Waijer qeleat, damit ev beim Klopfen nidht 3eviplittert; N
dami qeboviq qeflopft, tn 4—5H Shicke jevjdnitten wnd o |
bievauf in etnen tiejen Topj qeleqt.  Ueber diefent jtellf f
man ein fKovbdyen oder Seiber, legt etn Tud) davauf mit
eintqen $Handen voll Holyajde, jdyjittet faltes Regemmwaijer
davitber, bis e5 dtber dem Jijdhe jammen qeht, und
(it 1hn 24 Stunden darvin liegen.

Jaur qielt man die Yauge ab und gibt dem Fijdhe
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ovet Tage lang, jeden Taq et Mal frifches Wafjer,
e mogli) INegenwajjer; den ohne Neaerwafjer it
tete wivtlid) gquter, milder und doch friftiqer Stoctfifch
i evhalten,

7. Sochen ded Stodfifches.

Oer Stoctfijch wird in faltem Wajjer auf ein nicht
i ftavtes jFewer aqejtellt wnd (Rt man ibn moe 615 vor
oas Sodher fommen und dann auf der Seite des Herdes
blo moch 3tehen. v wird hievauf in etne tiefe Wlatte
angevidhtet, mit feinem Saly beftveut und veichlich mit
hetem Fett begojjen, in welchenmt Rwiebeljcheiben aqelb qe
vojtet wurden, die damn Aterlich iiber die Stockijche 2
legent jud.  Wlan fann aud) einige Yoffel voll von dem
Stoctfi)dpwajjer davan qeben; i diefem Falle mup dev
Stoctiych jebr Detg . Kavtoffelfchnisze fervivt werden.

8. Odringe.

Diejelben werdben qut abgewdijert wnd qefpalten,
ocr Sopf abgaejchnitten, devr Fijd) abaesogen, die Griten
herausgenomnten und das Fleiyd) tn lanae, fchmale Streifen
aejhnittert; diefe vermijdht man mit etwas Gijiq, el
jowte mit vetchlichen, in Sdpeiben qefchnittene Rmwicbeln
und jervivt jie mit Butter 0 Kavtoffeln i der Sdale,

9. Harvingbutter.

Der gewdijerte und veingepuste Hiving wivd qe
jpalten, dic Gvdten jauber Hevausqenommen und dev
s, nadpem ev in Stite gefcdhnitten, qut vevmwieat
und mit joviel frijdher Butter wie Hiving vermengt.

So wird derjelbe auj ditnne Brodjdynitte qeftrichen
D 3war werden tnmmer Awet Sdnitten  aufeinander
qeleqt.

Dieje Spetje fanne man als Abendbrod 3um Biex
ober an Jdajttagen als Abendejjen qeben,
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10. Feldhen 3u braten.

Aelchen, die gqeychuppt, werden tinen und auRen
vein gewajdyen, jtact mit Saly eingevieben.  Sodann
madht manw auf den Seiten fleine Einjdmitte, leat 3u
yanuengevollte Salbeibldatter hinein, fehut jie in 2exlafjerter
Butter wm und bratet jre auf demt Jlojte oder in einer
Viamne jehon qelb, doch jo, dafy jie durd) jind, leat fie
auf cine Platte, dritckt Citvonenjajt davitber und qarnivt
yte mit Citvonenjdyeiben,

11. Fifch-Coquilles.

BVutter und Neehl wivd qejchwetizt, mit hald Fletjch
brithe und balb 2Wetyyvetn 3w einem etwas dicfen Vet
aefocht und mit Saly, Piefrer und etwas Ejtragoneijia
aewitryt, mit ctwatqen  Fijdrejten, dle qut entquitet
jind, Sapern und qevicbenem LVarvmejantije vermijdt,
Hievauf wird die Wajje e mit BVutter bejtrichene Co
quilles=-Sdhalen qeritllt, mit Vanivmehl und Parntejan
fdje bejtveut, ctwas 3evlafjene Vutter daviiber aeaoijen,
auy ein Bled) qejetst, das mit Saly (Viehjaly) bejtreut '
it, damit die Schalen nidht umfallen wund tm Heifzen :
Ofen jolange aebacten (qratinivt) bis dig Fiillung in 5
den Schalen todht wnd die obeve Krujte qebvaunt ijt.

12, Blan abgefottene Fovellen.

Ote Fovellen werden tm Wajjer aufgemadyt, vein
und vorjidhtiq ausaewajden, damit der Schletm nidht ab !
qewt)dht wird und dann 's falte Wajjer qeleqt.  Uanter |
vefjent LAt man in etnem Fijcdhteliel 3 Theile Wajjer,
[ Thetl Gy, etwas et mit eintqen Swtebeljdyetben,
et Yorbeerblatt, eine Hand voll Saly, Veterjilie: und
einiqe Pefrertbrner auftochen, jtellt jodann das Gejchive
vom Neuwer, leat die Fovellen etn, die jid) augenblictlich
blaw favbenw, Dbectt jie 3u, ARt jie Y, Stunde, obne
s jieden, ane Feuer jtehen.  Veim nvidhten beleqt
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man jie mit qeitner Peterjilie und qibt jie joqleich) mit
hollandijdher Sarce 3 Th)dye.
13. Gebacfene Forvellen.
Die Fovellen werden, nadydem jie ausgenomnten,
aewajchen, et weniq abgetvoctiet und nidht 3 jJtavk
mit Saly bejtveut, ebenjo ein weniq Saly hineingevieben,

pann jtart e Gries getaud)t und hernad) in Butter

aebacten.

14, Gebratene Fovellen.

Die Sovellen werden, nadypem jie ausgenommen und
aevajchen Jind, mit Veffer und Saly bejtvent, damw in
Butter gebvaten, auy etne Platte mit Jus (Sdii) qethan
und mit qutem Kopfjalat aufaetvagen,

153. Forvellen in ciner Sauce,

At die [Jovelle aejotten, jo (At man BVutter 3er
aeben, fitat nun vevwtegte Petevjilie, Schalotten und ein
wentq Wiehl dasu, (ARt es qut ansiehen, qiet vom Sud
davan, vithvt jodann 2 Gigelb, 2 Yojrel Mahm und etwas
L]‘:‘ﬂ'l_h‘\' amn o 3&1![(‘\‘, ote betly tber die sovellen ae
aojjert wird. Mlan qibt diejelbent mit Weehfpetjen qletch
At L.

16. Gedampiter Dedht.

Gt wetpfitndiger . Hedht  wird aqejchuppt, ausqe
nommen und gewajden; hevrad) qibt man thm den Schwany
i das Weaul, wm etne vunde FJorm 3w exhalten, jalit
i qeboviq und thut thn mit feijdher Butter tn eine
Gajjevolle, fiigt qejdnittene Swiebeln, Wetevjilie, etwas
Savdellenbutter, Citvonenjaft und ecinige VYoffel faiern
Nahm dagu, dimpit thn, qut Jugedectt, eine halbe Stunde
und gqavnivt thn betm nvichten mit vunden, qeddnpiten
Savtofrel,
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17. Gefiillter Hedht.

(s wird Weipbrod tn Mild) etngawetcht und Nor
et abaejotten; mun vevwteat man Jletfcdh von etnem
belicbiqen Atjch mit Salbsnievenfett, ditnjtet Leteryilie,
thut vas qut ausaedbvitctte BVrod dauw wnd vevvithvt es
qut, damt wird das Ievenjett wund das Fletjch vom Fijd)
beiqeaeben, ebjt Saly und chiwas Gewiivy; die Movdeln
yhuetdet man in Stitcke, mijht jie davunter, madt dann
mit Gtern eine etwas dicke [avee, fillt mum den jdyon
vorher qut ausqewajcheren, wicder qut abgetvoctneten Hedht
pamtt, wdabt thn  qut \1[ und bratet ihn im Ofen:
wahrenddefjent betvitufelt man ihn mit chwas qutent Jus
(Sdit).  Wenn ev aurqetragen wird, o thit man ithn
aut eine Wlatte, ieht dent Faben Dehutjant Hevaus und
aieipt quten Jus (Sdit) davan,

18, Geypicter Hedht.

=)

er Hedht wird qut qepubt, vajivt und ausgewajden,
mit ctinem Tudhe wiecdber abaetvoctiet mit Saly bejtvent
und eine Seit lang liegen 51:501&11, Alsbann wird e,
betm Kopfe anaefanaen, aqe mitl. arerft etne Handbreit mit
Speck, damr mit Eluuml nittenen etngemac l!I\Jt Gurten
und mit ebenjo qejdhnittener Sunge uno fabrt Jo fort mit
Der \‘llm.l.ml}.a!n:m bel quofen Hedhten.  Hievar lr leqt man
i in ein langes niedviqes Gejdyivy, thut auf Kopj und
Schwany Spectjcheiben, qieit iiber den Fijch Butter und
aibt Rwicbeln, qelbe Nitben, cinen Citvonenjduit, cin
bischen Aleijchbrithe e und Akt ihn in einem widht ju
beijgen Ofen wnter fleiiqem Vegicken braten.  Veumn
Anrichten mufy man fehv vorjichtig jein, daj der Fijd)
obite BVejchadimuma auf die Wlatte fommt und die ge
ipickte Seite 1hon oben ift.  Wan . garnivt thn  mit
1dhomen qropen Kvebjen, Triiffeln und jchpdn  gejpictten
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qestecten  Fletyhtlopden, qibt ibn  mit nod) einex
holldndijchen Sauce, welche man bejonders fevvivt, 2
Tijd).

19. Hedht oder Varben mit Peterjilie.

Hievaw nimmt man nue fletie Hechte oder Bavben.
Oteje werden, nadydem jie qeput jind, i beliebige
Stiicte gejdnitten, gejalzen, in ein Gejchive qefetst, Butter
pavitber gegojjent und in etnem Ofen qebraten; wiahrend
dejjert wird jauwver Nabhm davauf aqethan, dapy fie vedt
jaftig werden.  Alsdamn wird viel Peterfilie und ein
heil Kapern fein vevwieat, mit frijder Butter auf's
Sewer gejelst, wo man es unter ftetem Mithren mue
etnmal auffodhen LAt und dann Citvonenjaft daviter
mijdht. Die Fijdititctchen werden nun angevidhtet. Jn
pas Gejchivy, worin jie gebrvaten, gielzt man ein weniq
sletjchbrithe oder Aajjer, damit jid) der Safs abldjt,
thit es 3 dem Gritmen, vermijdht es fehr wohl mit
etnander, gieRt es neben dem Fijh hevim wund qibt es
dann ved)t bheiy 3w Tajd.

20. Hedht mit Sardellen.

Wenn der Hedht ausqenommen und qeputst ift,
legt man die Seiten auseinander, pickt den Nitcken mit
gefchnittenen. Sardellen, legt dew Hecht in eine eiferne
Gajjevolle, tibevgiet ihn mit zecvlajjener Vutter, deckt
panit 3u und jchiittet etwas Wein nad), qibt etwas fein
gewtegte Savdellen dagi und [dRt ¢5 eintqe Reit ditnften,
oper qud);

Gr wird in Wajjer, Gijtq, Salz, Bwiebelr und
Yorbeerblatt gefocht, auj eine Wlatte anqgevidhtet, jtact
mit fein vevwiegter Peterjilie bejtvent, dann heijge Butter
vavitber gegojjen, Savdellenn, weldpe nidht jehr fein ver
wiegt jeinr ditvfen, werden davauj hevim qejtreut, dann
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with dev Hecht mit fleinen Kavtofreln, 1welde man mit
Butter und Petexjilie qeddampit hat, qarntert und gleid)
auf den Tijdy qeaeben.

21, Pecht mit weifjer Sance.

Dent qepubsten Hecht legt man v ein Gejdyer,
ftreut Saly tnz und auswendiq davaup und lagt thn
eine Reit lang liegen.  Wnterdejjen fodht man Wajjer,
et Theil Wein, etwas Gfjiq, Rwiebeln, Yorbeerblatt,
Veterjilie, Citvonenjcheiben, legt den Fijch Dhimetn und
(At thn darin fochen.  Jtun ninumt man ein Stitdyen
Butter, (At einen Yoffel Weehl davin angiehen, fitllt ¢s
mit der Fleijchbrithe auf und [ARt e5 nod) ein wenig
fochenn:; Damm vervithrt man et Gigelb mit jauevem
Nahm und vithrt s behutjam an die Sauce; jie darf aber
dann nidht mebr fodpen.  Dev Hedht wird au die Rlatte
qeleat und die Sauce angeridhtet.

22, Gebacfener Karpfen.

Der Kavpfen, nachpem er m‘ic‘lmupt U1 - ausqe
nomnten ijt, wird in Stitcte gejdnitten und qut gejalien.
Sodann evfleppert man qanie Gier, wendet die Stiicke
it Webl, damn 1 dem Erern und uletst i gericbenen
Giipfeln wm, bactt fie jehon aeld tn flirjjig=heiper Butter
und aqavniet jie mit qebactencr Peterjilie.

23, efiillter Karpfen.

Der Karpfen wird auf dem Nitcken aufaejchnitten,
mit einem Tud) jauber aus:= und abgewijdht, aber nidt
gewajchen; damn veibt man thn wobl mit Saly wnd
Gewiivy aus und (djt thn legen.  Nun wivd eme
Favee qemadyt von i Mild) eingeweidtem Brod, fetn
aehactter  Retevjilie, Schalotten, Gitvonenydhalent, Ddie
svduter in Butter qediinftet, das Vrod, weldpes gut
ausqedvitctt jein muf, dagu, cbenjo die fein vevwiegte
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Yeber vom Kavpfen, dan Salz, Mustatnuiy und Gier,
jo dal die Navee nicht 1w dibmw wivd  Hievmit wird
pev Savpien aeitllt, qut mit jtavfem Bindjaden wm
wickelt, tn Vutter wmgewendet, mit gevicbenenm Brod und
etivas Saly Deftvent und damn tm Ofen ober i etner
Pramme  qebvaten, wdahrenddefjen mit Citvonenjaft be
triufelt.
24, Marinivter Karpfen.

Wenn der Kavpfen qefdyuppt 1jt, wivd ev qut qe
wajchen, in Stitcte evidnitten, dann qut qejalien und
wieder abgetvoctnet, in Vutter qut wmgewendet wnd auj
ctitent Vojt jhon geld durchaebrvaten, leat ihn dann in
et Gejehive und qieRt quien Weinefjtq mit Rwiebeln,
Gitvonenjchalen und Yorbeerbldttern abgetodht und wieder
falt qeroovden daritber, wovon man dann nad) ¢tn paav
Tagen nad) Velieben braudyen fam,

25, Yahd, abgejdhmel;t.

Nian madt etnen quten Sud von Wajjer, Ftemlid
e, etwas G, verjchiedenen Krdutern und Gewvtivien,
vtel Saly, thut den ausqenommenen oder in Stitcde qe
yhnittenen Yacdhs buretn und LAt thn fodhen Dbis ev
qav tjt, vichtet thn damn auy eime Platte an, madt
ausqelajjene BVutter beily, qibt je nad) Velicben Brod
oder Rwiebeln hinein, ARt es anmiehen, jchnelzt 1hn ab
und qavniert thn mit Veterjilie.

26, Ladhd, im Ofen gebraten.

Ler Yad)s wird ausgenomnien und jauber gewajdyen,
pann wieder qut abgetvoctnet, hievauf wird ev jtavt mit
Savdellenbutter in= und auswendig bejtrichen und mit
veriieqter  Weterjilie, Sdyalotten wund Citvonenjcdhalen
bejtveut, Das Gejchive, worvin man thn bratet, wird
chenjalls mit Savdellenbutter bejtvidhen, man ftreut nod
Sapevn, Piefjer, Jngwer und etwas gevicbenes Vrod
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pavauf, beatept 1hn mit Citvonenjaft und jawerem Rabhm,
thut ihn in den Ofen nud betvdufelt ihn mit der Sauce,
die ev ateht.  Wlan qibt thn damw, wenn ex Jdon qelb
acbvaten 1jt, mit der etqenen Sauce oder mit einer
andern beltebiqen Fijdarce auf den Tijd.

27. Salm mit Kranterjance.

Wian  focht den  qevetnigten Salm mit Wajjer,
etivas Weirr, et wentg Eijrg, Saly, Bwiebeln, Veteriilie,
Thymian und ein Yovbeerblatt, nterdejjen mad)yt man
eine Sauce: feim verwieate Schalotten und Peterjilie
nebjt ctwas Citvonenjdyale werden ein weniq geditnjtet,
etnt halber Yoffel MWiehl binein qethan, mit einem Schoppen
brawter Fletjdhbrithe, etoas Gftvagone)jiq und ein weniq
Wieffer etne Reit lang qefodht, wenn dann der Salm
anaevichtet ijt, die Sauce daviiber gegojjen und gleid
aufaetragen.

28, Sdyellfijche und Turbot,

Der Sdellyt)dh wird qejcdhuppt, qut gewajdyen, dann
. Salzwaljer abgefodht; wemnt einige  fletne Walle
davitber qefodht haben, wird er vom Fewer gejtellt, etwas
frijdhes Wajjer dazu qejdhitttet wnd bis jum nvichten
jtehent qelajjen.  Mlan vevwiegt iemlid) viel Peterjilie
vedht fein, ditnjtet jie ein wenig in frijd) ausgejottener
Butter, dafs die Vutter jdhon quitn wird.  Jjt dies ge
vcheben, fo thut man nod) jo viel ausgejottene Vutter 1
dazw, als man ndthiq fiudet, lalt jie aber ja nid)t 3u
hetds werden, weil jonjt die Petexjilie davin verbrennt
und qany  ihre qritme Favbe verliert. Sdone ftleine
enalijche Savtoffeln werden in Saljwajjer gefod)t, dai
jte wavr vedt weid) werden, aber dod) gany bletbern. |
Der Schellfifch witd nun auf eine tevlid) Jujammen i
qeleate Serviette auj eine Platte gethan, die Kavtofjeln 1
werden aus dem AWajfer genommten und wenn jie qut
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abaelarfen jind, aud) i eine Servviette ober aud) M
blos auf die Platte angevichtet. Die quitne Vutter wird
jammt dber Poeterjilie i cine Sauciére gethan.  Gine
hollindijdhe Sarce wird verfevtigt wund dev Schellfijch
mit Kavtoffeln, quitmer Vutter und Sauce aufactragen.
benjo wird der Tuvbot Jubeveitet.
29, SdyellfijchEoteletten,

Sdellftyche werden qefchabt, DHernady Jujammenge
ydaift, damn Saly und  Pieffer und fein vevwiegte
[wiebeln davauf gethar, dann werden fie in Gier und
Nabm  wund  hernad)y e Gipfelmehl  gqetaudht,.  Dann
werden Sellevtewuryeln 3 langlichen Stitcken qejchnitten
und i die Soteletts qejtectt jtatt dem BVein, wovauf jie
i yett aebacten werden,

30. Soles.

Dicjent Fijchent wird von beiden Seiten die Haud
abgesogen, das Gingavetde ausqenonumen, mit einer
Scheeve die Flojjen etwas abaejdnitten und auf den
Seitenn einige Ginjdyuitte gemadyt, hievauf jtveicht man
ein Bratbled) leidht mit Vutter, jalzt die Soles und
feat e bhuretn. Dampit ehwas Schalotten, Veterjilie,
Ehampignons, Teiiffeln und Savdellen, alles fein zev
hnitten, tn Butter, vermijdht ¢ mit etwas broner
Sauce, qickt ¢s 3ujanumen diber die Fijhe, Jtveut cin
bischen qertebenes Brod paviber, dectt ein mit el be
jtridjenes Papier davauf und madt jie i Ofen fertig.

31. Abgefodhter Stodkijd),

NVean nimmt gewdjjecten Stoctfijd), thut Haut und
Graten davon, legt eine Serviette auseinandev, leat in
oie Mitte devjelbenr den exlejenen Stoctiijdy), madyt bdie
Serviette ujammen wnd bindet jie wie bei etwem Pud
oing, fetst thn dann mit faltem Wajjer 3um  Feuer,
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[t hn aber mur gang langjam zichen, 6i5 er nicht
mebr jdhawmt, aber nuv nicht fochen, jonft wiirdbe Her
St bavt werden.  Jit dies aefcheben, fo wird er qus
pem AWajjer gethan, qut abaetvoctnet, dann die Serviette
aufgebiunden und jo wie ein Pudding auf die Vatte
angevichtet, mit etwas Pfefjer und Salz beftrent, mit
Butter, in welder man Rwiebeln qeld werdben (it
abgejdhymelst oder eine qute Vutterjauce bejonders dazu
aeaeben.

32, Gefiillter Stocfyifch.

NVan legt die (honjten Stiicke von qefochtem Stoct
mid) auf die Seite, die andern Stitce werden fein ver
wieat, Sdyalotten, LPeteriilie, Thymian werden cbenfalls
vedht fein vevwiegt, in Vutter aqeddmpit, der verieqte
Stoctfijd) dagu und nod) ein weniq qeddmpit, etwas
qevtebenes AWeibrod dazu, cinige Gier und Saly und
PBrefrer davunter.  Eine Wlatte, die man auf den Tiid
gebent fann over etne Bledhform, wird mit Vutter qut
AUS( un vidjen, die Hialfte der Favee davauf qethan, dann
m-: Stocijdjtitcte  alle davauf, frijde Vutter davauf

vimgegojjen, die andeve $Hilfte der Favee daviiber,

wieder et wentq Vutter evqehen lajjen, oben daviiber

qegofien, etwas geviebenes Vrod cbenfalls daviiber gejtvent

und jdpon gelb gebraten, dann qleidh 3 Tijd) qeqeben.
33. Fricafjivte Frofjde.

Wenn die Jrojde qut gepulit und gewajden find,
werden  jie inetnandevgejchrantt wund qut  abgetvoctnet.
Su D0 Frojden ARt man Y, Hithnerei qrofes Stitctden
Butter Jevaehen, Lapt etnen Yoffel Miehl davin anziehen,
(chiittet Flet)dhbrithe oder Wafjer davan, Saly, Mustat
nugy, Citvonenjdalen, (Ajt Alles cine Weile tochen, thut
damt die qut abgetvoctneten Frdjche hHinein, deckt fie 3u

und ARt jte unter drtevem Sdhiitteln ', Stunde toden
[
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betm nvichten vevvithvt man 2 Gigeld mit einem Eoffel
jauern Mabny, vithret es e die Sauce, [Axt 6 abev
pannt ntdht mehr fochen,  Wian fann aud) nad) Gut
pnden etvas Wetn jur Sauce wehmen, e wivd noch
fraftiqer

34, Gedampite Frojdhe.

Die Frojhe mitfjen aqut qepusst, gewajdhen  und
abgetvoctiet Jetn.  Gin Stitd Butter wird in cin Ge
jhive gethan, wenn jie devqangen ijt, leqt man die
Srojde binetn, qut jugededtt und jo gany langjam qe
pampft; wenn jie betnabe weid) jind, wird ein weniq
Weehl davitber qejtaubt, wmgejchiittelt und etwas Jus o
(Shit) davan qethan, nod) qut angichen lajjen, dann
aletd) angerichtet und aufgetragen.

Wity [fe.

1. Bratiwiirite,

Dicje werden  qewdbhulic) betm Wuvjter qefauyt; ,
aber man muy davauf achten, nmuwv jolcdhe 3 fauyen, die
aus frijdhem Fletjche 3ubeveitet jind.  Deshald ijt es
vathjam, Jich an etnwen Juverlajjiqen Wurjter 3 Halten.

Die Vratwtivite werden mit [ovarmem  AWajjer
aufgefest und bis vor dbas KNodjen gebracht, dann Hevaus
aenonuntent; hievaup (ARt man jie evfalten und trocknet
jte mit ctnem veinen Tudhe ab. Ve LaRt man i dev )
Hratpfaomne ethivas Vctevenfett heily werden (dod) nicht 3u
hetlz, fonjt scvjpringen die itvjte;) i diejes Fett leqt
man die Wiivjte und [apt jte auf betven Seiten qelb
braten. i

Sauervfraut, bayrijdhes oder Nothfraat werden ae
wibhnlth tn Kvangform mit den Bratwiiviten wmlegt;
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man fann drejelben aud) 3u feithen Gemiijen, jowie
Stavtojfel= und Grbjenbrei geben.

Jnt Letstevem i§alle werden die Bratwiivite extra jerviert
und dann fonunt i das juvitckqelaijene Fett ', Liter von
pev 2¥uvjtbrithe; ARt beides einmal qut auffoden und
giet die Sauce dtber die Wiirjte. ;

2, Leberiviivite.

Dieje werden qewohnlid) qefod)t aefauft, oder wenn
man jelbjt jdhladhtet, vom WieBger fertiq qemadyt und
qefocht, 28Il man diejelben felbjt madyen, jo aejdhieht
¢6 auf folgende rt:

Die Yeber, Yunge, $Hevy und Nieven des Scheines,
chivas Fletyd) vom Baudylappen, ein Stitct Spect und
2 Rwicbeln werden in Waijer weid) qefod)t (mif Aus
nahme der Yeber, die nuv weniq gefod)t werden davy, aljo
jdhon nad) einigen Nitmuten hevausgenonnmen wird, jonit
witrde jie hart werden). Dies alles wird mun fein qehackt
wund it i Wajjer eingewetdhtem Wetbrod qut verar
bettet, tn die vein qeputsten Davme einaeflillt, aber aidt
rejt. Die Witvjte werden tn Salgwajjer, unbedectt, jo lanae
qefocht, bis betm Hineinjtechen tlave Vrithe hevaustommdt,

3ebraten, werden fie wie Vratwiivite 3ubevettet.

3. Blutiwiivjte.

teje werden Jubevettet, wie folat:

as  Blut vom Schweine wird qut durdygejeibt,
3 Viter juge Mild), verhaltnigmagiq Salz, Mustatnuy
und et weniq Piefrer, 6—8 qut vevwiegte, in veid)lidem
Nette verdampfte Rwicbeln werden mitjammt dem Fette
davunter gemengt, i die Ddvne etngefitllt und offen in
qejalzenem Wajjer gefocht, bis betm Hineinjtechen  fein
Blut mehr fommt. A bejten jind die Blutwitvjte gany
feifch; werden wie die andeven Whitjte qebraten, jollen
aber vorher tn Hetgenmt Wajjer durdpwdrmt werbden.

=) (<)
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Sauce, Denf, Dalzlack 1. A.

1. Graud Jusd (Graud Sdyii).

Salbs- 2, Kunoden werden flein erhackt, mit Fett,
Swiebelit wund qelben Nitben jchon brarwn gebraten, etwa
aud)y Sdpwarte wund Abfall von vohem Schinten, Spect
mitgebrvaten.  $Hievauf dvas Fett abaejchopft, mit ajjer
oder alter Fleijdhbrithe aufgefitllt wnd den ganzen Tag
langjam getod)t, jedod) ohne Saly, Mit der Jo qe
wonnenen Brithe werden die verjdhedenen brawnen Saucen,
Jus e hevaejtellt.

2, Fleijdy)-Glajur

wird e am ndadjten Tage aus dent oben bejdyriebenen
Jus bevgejtellt, tndem man ihn qut abgefettet und 3u
ciner qany dicfili)jigen Wiajje eingefodht und  hiujiq
abaejdydumt, hrevaut i Vitchjen fuellt, dieje mit Hamnrel
fett uqtept, evtalten [agt wnd aufhebt. Dieje Glajur
halt jid) Jabre lang wund dient jur Verbepjerrng von
Zatcenr, Suppen 2., evjest volljtandiq den Fleijchertvatt,

3. Judijche Saunce,

100 qrofze MNiijje, die nod) quitn und die Schalen
nod) nidht fteinig jind (ungefahr 14 Tage nad) Johanni),
nebjt ', Whumd Sdhalotten, welde man 3erjdneidet und
i etnem Nidrjer 3evjtopt, jodann quter Gjjia, . Sdoppen
Wein, thut Alles tn eine niedeve Schiiyjel, (ARt s )
8 Tage ftehen, mup aber jeden Tag duvdgeriihrt werben,
pant thut man es it ein Veuteltud), weldhes man fejt
ausoritctt,  Mun thut man i diejen Sajt 2 Yoth
Prefrer, o Yoth) Stmmt, °[, Yoth Nelfen, 3 Rinfen |
Snoblaud), ', Prund gange Savdellen, ninmmt alles auf’s
gewer und (ARt o5 langjam fochen bis jid) die Griten
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vort den Savdellenn (Bfen, damn (ARt man die Sauce
uveh ein BVeuteltud) Caufen; wenn diejelbe talt ijt, fillt
man fie in Rlajden wund propft jie qut ju. Je dalter,
befto beifer 1t die Sauce. Den Nejt aus dem Tudje
thut man in Gijiq und Gt thn an der Sonne dejtilliven,
welches damt jehr quien Gjjiq an die Saucen Gibt.

4, Kapern-Saunce,

Man thut Butterfett tn etne Cajjerolle und layt
¢s veraehen, danm gibt man Wehl hinein, lagt es dimpien,
hernach) wird s mit Fleijchbrithe abgeldjdht, ein wenig
et und Madeiva dazu, [dft es damn, wenn e dinn
qertg ift, ein weniq fodyen, feiht jodanm die Sauce dpuvd)
ein Haarjied und thut diefelbe wieder in die Cajjerolle
mit Kapern, ein weniq in Sdetben gejdynittene Gurfen
und Salz.  Man qibt fie als Veilage 3um Rindjletjd).

5. Maponnaiye.

6 Giqelb, 2 gange Gier, 6 ERlbiFel Olivendl, 6
¢oifel quter Gyjig, ein wenig Saly und weigen Piefjer.
Dies wird alles falt in einer Sditfjel Jujammen ge
vithet, dann nimmt man i eine Cajjevolle jicdendes
Wajjer, jtellt jie auf's Feuer, die Schiifjel hinein uno
jhliat die Majje mit dem Schnecbejen bis in’s Koden,
nimmt s Hevaus und Jdlaat s inumer nod), OIS 8
falt ift. dum fann es mit jawevem Nabhm oder Gjjig
und Sel nady Wunjd) exnillt werden.

ur Remolade wird Senj, Swicbeln, Scdnittlaud,
Sapern und allexlel qewtegte Kvauter beigefiigt.

6. Gine pifante Sance.

i havtaejottene Gigeld, 4 jdhone grope Savdellen,
qewajchen und die Griten davon, cin CRlHfel Kapern
und 4 Gl qutes Salatdl wird Fujammen in cinem
Morfer fein 3evjtofsen und dann in eine Schiifjel gethan;
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hevauf wird ein CHHBfel voll qut angemadyter Senf,
cine Hanvwoll Schalotten, cbenjo, viel Peterfilie, Gtragon
und et weniq Thymian mit einem Coitel voll g
und ebenjo viel Wein Jujantmen wicder in einem Mirier
serjtogen, dann durd) ein Tudy qeprept ane die Gigelb
gethan, jodamn wobl unteveinander qeviihit wnd v
et qrobes  Haavjied getrieber.  Diefe Sauce wird 1t
taltem AWildpvet oder 3u warmen qebackenen Nijdhen
aeaeben.
. Remolade

Man viihet cine qute ‘“mnmnmlh [u 6 Graeld
nunmmt nan etie Nlajche Olivendl, etwas G, Saly
wnd Preffer, vithvt dies langjam unhmumrm uno thut
vann nod) Senf, Eftvaqon, Bibernelle, Veterfilic, Schnitt
laud), Bwicbeln, Ejiqaurten und \_mﬁallan DAL,

Wilbpret-Sance.

MWan nimmt Butter in eine Pranne, (Gt ihn
vergehen, qibt ein weniq qeftoRenen [ucker hinein und
vijtet b OIS ev aufformumt. Damwn thu man  Niehl
hinein, vojtet es jon qelb und [Bycht es mit Nleiidh
brithe ab, bis die Sauce vedht iit. Man nimmt damn
nod) einen Kafjeeldfel indijche Sauce, 2 R lbfrel Wiadeira,
o Xiter Wetn, eine Swiebel, Nelfen wnd Yorbeerblatt,
oas  nothige Saly und ulest den Qus (Sdhit) vom
Wildpret,

9. Srauter-Eijig,

Guter Weine)jig mm mit etner Handwoll qefpaltener
Sdalotten, jdhwarien Johannisbeerblittern, Sellerie,
Heryblatter, Vibevmelle mm Tragant angejelst.  Die
Srauter werden fein jevfdnitten wnd dann 6 Woden
an die Sonne qejtellt, hievnad ourdyaefetht wund in Xlajdhen
aufberwabrt,
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10. Salzlact,

2t einer Maaly Wajjer vedyet man tH Gramm
Salpeter, ®l, Bhund Saly, 76 Gramm gelben Sucer.
Gine qute Salzlact beveitet man auf tolaende eije:
Man thut in ein Gefaiy Wajjer, Salpeter, SKnoblaud),
Riefrer, Nelfen und jo viel Saly, OIS ein (51 darin
imwimmt. Man leat Hommelfleij), Schweinejletjd)
oder Kalbfleiich bimetn, deckt ¢ 3w und bejdhwert s qut.

11. Salzlac zu 4 Sdinfen.

I 6 Maak Wajjer thut man 3 Phoo Sals,
2 Yaudhitenacl, 3 Rwicbeln, 1 Selleviewuryel, Y, Scoppen
I8acdhbolderbecren, Tt 6 Wfa. aqanzen Rjerfer, ebenjo viel
qanze Nelfen, fiiv 10 Vfa. Salpeter, ARt es eme qute
Stunde langjam fodjen, jchiittet hHie und da cin wenig
Watfer md Saly nad), damit das Verdampite erjefst
wivd, et man ein G Hineinthut wnd dvasjelbe oben
aut idbwimmt, jo ift es qenmug gefocht und Fur Beize
vecht.  Guft nachpemt die Veize falt ijt, wird jie an die
Sdyinten aethan, vedht mit Bretter und Steinen bejchroert

. md 4 Wodhen an einen fithlen Ovt qejtellt.  WNean fann

aieh Jonitiaes Nleijd in dieje Veize legen. IJm Sonumer
hilt fich der Salzlact mur 14 Tage.

12, Ginen feinen, dem Magen jehr jutrdglidhen
Tafelfenf ju bereiten.

Gin Viund fein qepulvevter Senf wird mif cinem
' Viund oder was dasjelbe ift mit etnem bhalben ¥iter
vetrtem fochenden Weinejiiq itberqojjen, mit etnent holzernen
Quirl wobl dirvcheinander qeviihrt, jo dajy das Senjmeb!
vomt Weineffiq vollig duvddrungen wird wnd  feine

Shompen mebhr bletben.
Das Anbrithen des  Senfes qejdhieht tn euem
Tteinernen nidt mit Silbevglatte glajterten Topfe. Ucber

i
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oieje Wtjdhung aielt man etwas falten AWeine)jiq, damit
pie Oberflddye vor der Hitse feine Kvufte defonumt wind
jtellt den Topf cine Nadt Hindurd) auf eine warne
Stelle.  Tags davauf wird diejem

L Prund Syrup oder gepulverter Scter,

1O Gramm qepulverter Simnt,

O s Gewiivgnelfen,

12 o NViodegewiirs,

2 Gardamonen,

2 = Wacis (Faba pechurim),

ferner das Gelbe einer Citvone und nad) Belicben quter
Brawejjigq beiqemifdt, e naddem der Seni mebr ober
weniger flijiq werben joll,

Wan verwahrt diejen Senf i jteinernen mit Kovt
vevjtopiten weithaljigen Flajchen. Wemn er an einent
fihlen Ovt aufbewabrt wirtd, it er dem Verderben
nidht leidht untevivorfen,

- N
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