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III . Iischspeisen .

I . Fische gebacken .
Im Allgemeinen eignen sich zum Backen fast alle

Fischarten ; besonders jedoch Hechte , Karpfen Lchleihen ,
Barsche und Forellen .

Es ist darauf zu achten , daß man die Fische noch
lebend bekomme , oder aber im andern Falle noch gut
frisch seien .

Die Fische werden vorerst mit einem Messer abge -
schnppt , die Augen ausgestochen , am Bauche ausgeschnitten
und die Eingeweide herausgenommen . Dabei ist zu be¬
achten , daß die Galle nicht zerdrückt wird , weil dadurch
der Fisch einen bittern Beigeschmack bekommt .

Nachdem der Fisch sorgfältig abgewaschen ist, wird
er mit einem reinen Tuche nbgetroeknet und der Länge
nach in passende stücke geschnitten . Diese werden mit
Salz bestreut , in verklapstes Eigelb eingetunkt , geriebenes
Weißbrod daraus gestreut und in einer flachen Pfanne ,
in heißer Butter auf beiden Seiten gelb gebacken .

Große Fische sind zu spalten , ehe sie in Stücke
zertheilt werden ; kleinere , besonders die sogenannten „ Back¬
fische " bleiben ganz .

Gebackene Fische werden fast zu allen Gemüsen und
zu grünem Salate gegeben .

2 . Fische in der Tanee .
P Liter Nothwein , ein halber Liter Wasser , 2 Eß¬

löffel voll Essig , eine mit NAken besteckte Zwiebel , ein
Lorbeerblatt und etwas Salz werden in einer Easserolle



zum Kochen gebracht und der gereinigte irisch hinein¬
gelegt . Derselbe darf aber nicht mehr kochen , nur noch
anziehen , bis er gar ist . Das erkennt man daran , wenn
der Fisch hinter den Ohren nicht mehr blutig ist . In
Heister Butter wird dann ein Esslöffel voll Mehl gelb¬
braun geröstet , mit etwas kaltem Wasser abgelöscht und
mit der Brühe , in welche der Fisch gelegt wurde , verdünnt .
Der Fisch wird in eine tiefe Platte gelegt und die Sauce
durch ein Haarsieb darüber gegossen .

Er wird mit kleinen Knöpfte oder mit kleinen Kar¬
toffeln serviert .

Die Fische in der Karree gibt man unzertheilt zu
Tische .

3 Fische mit Rahmsauce .
Der Fisch wird , nachdem er gereinigt und gefallen

ist , der Länge nach in eine niedere Easserolle gelegt ; ist
er zu grost , so wird er in Stücke zerschnitten . Dann
werden 30 Gramm frische Butter , P Liter süster Nahm ,
2 — 3 kleine , geschälte Zwiebeln , sonne einige Eitronen -
scheiben dazu gethan und in nicht zu Heistern Ofen eine
halbe Stunde aufgezogen . Nachher legt man den Fisch
in eine lange , reicht zu tiefe Platte , gibt die Saure daran ,
und serviert ihn zu irr Butter verdämpsten , kleinen Kar¬
toffeln , Kartoffel sch niste oder zu kleinen Knöpfte .

Diese Znbereitungsart ist für alle besseren Fisch¬
sorten , besonders für Schellfische zu empfehlen .

4 Fische blau abgesotten .
Dazu nimmt man gewöhnlich nur feinere F ' He ,

wie Forellen , Hecht oder Karpfen ; bereitet die gleiche
Brühe , wie bei „ Fische irr der Sanee " und legt den
Fisch hinein , wenn sie kocht . Der Fisch darf aber nicht
mehr kochen , sondern nur anziehen . Irr Heistern Fette
werden Zwiebeln gelb geröstet und mitsammt dem Fette
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über den auf die Platte angerichteten Fisch Massen . Die
Platte wird mit kleinen Salzkartaffeln garnirt .

» . Schellfische .
Wenn dieselben geschuppt , ausgenommen und ge¬

waschen sind , werden sie je nach ihrer Größe in 8 — 4
Stücke geschnitten . Man kann die Fische auch nnzer -
theilt bereiten ; sie sollen in kochendes Wasser gelegt werden ;
bis dasselbe znm zweiten Male kocht , sind die Fische
gewöhnlich weich . Ist dies noch nicht der Fall , so läßt
mnir sie noch etwas ziehen .

( Nicht mehr ganz frische Schellfische sollen in ge¬
salzenes kochendes Wasser gelegt werden . )

Hieralls werden die Fische in eine flache Platte gelegt ,
mit sein geschnittener Petersilie bestreut und mit heißer
Butter libergossen .

In Butter verdampfte , kleine Kartoffeln , Kartofsel -
schnitze , Salzkartoffeln , sowie kleine Knöpfte können dazu
serviert werden .

6 . Stockfische zu wässern .
Wenn der Stockfisch gut und frisch ist , so ist der¬

selbe gelblich , glatt und schwer .
Bräunlicher , leichter Stockfisch ist alt und schlecht .

Fum Wässern muß Regenwasser genommen werden ; je
frischer dasselbe ist , , desto besser ist es .

Der Stockfisch wird zuerst einige Stunden in das
Wasser gelegt , damit er beim Klopfen nicht zersplittert ;
dann gehörig geklopft , in 4 - 8 Stücke zerschnitten und
Hieralls in einen tiefeil Dops gelegt , lieber diesen stellt
man eilt Körbchen oder Seiher , legt ein Mich darauf mit
einigeil Händen voll ' s e, schlittet kaltes Regenwasser
darüber , bis es über dem Fische zusammen geht , und
läßt ihn 24 Stunden darin liegeil .

Rnil gießt man die Lange ab und gibt dein Fische



88

drei Tage lang , jeden Tag zwei Mal frisches Wasser ,
wenn möglich Negenwasser ; denn ahne Negenwasser ist
lein wirklich gnter , milder und dach kräftiger Stockfisch
zu erhalten .

7 . Kochen des Stockfisches .
Der Stockfisch wird in kaltem Wasser ans ein nicht

zu starkes Teuer gestellt und läßt man ihn nur bis var
das Kacheir kämmen und dann ans der Seite des Herdes
blaß nach ziehen . Er wird hierauf in eine tiefe Platte
angerichtet , mit feinem Salz bestreut und reichlich mit
heißem Fett begaffen , in welchem Znnebelscheiben gelb ge¬
röstet wurden , die dann zierlich über die Stackfische zu
legen find . Man kann auch einige Vöffel vall van dem
Stackfischwasser daran geben ; in diesem Falle muß der
Stackfisch sehr heiß zu Knrtafselschuitze servirt werden .

8 . Häringe .
Dieselben werden gilt abgewässert und gespalten ,

der Kaps abgeschnitten , der Fisch abgezogen , die Gräten
heransgenommen und das Fleisch in lange , schmaleStreifen
geschnitten ; diese vermischt mail mit etwas Essig , Del ,
saune mit reichlichen , in Scheiben geschnittene ftwiebeln
und servirt sie mit Butter zu Kartoffeln in der Schale .

s . Härittglmtter .
Der gewässerte und reingeputzte Häring wird ge¬

spalten , die Gräten sauber hernusgenammen und der
Fisch , nachdem er in Stücke geschnitten , gut verwiegt
und mit soviel frischer Butter wie Häring vermengt .

So wird derselbe ans dünne Bradschnitte gestrichen
und zwar werden immer zwei Schnitteil auseinander
gelegt .

Diese Speise kann man als Abeudbrod znm Bier
oder an Fasttagen als Abendessen geben .



10 . Kelchen zu braten .
Kelchen , die geschuppt , werden innen und außen

rein gewaschen , stark mit Salz eingerieben . Sodann
macht man ans den Seiten kleine Einschnitte , legt zu -
sammengerollte Salbeiblätter hinein , kehrt sie in zerlassener
Butter um und bratet sie aus dem Roste oder in einer
Psanne schön gelb , doch so , daß sie durch sind , legt sie
aus eine Platte , drückt Eitronensaft darüber und garnirt
sie mit Eitronenscheiben .

11 . Fisch - Coqnittes .
Butter und Mehl wird geschweißt , mit halb Fleisch -

brühe und halb Weißwein zu einem etwas dickeil Brei
gekocht und mit Salz , Psesser und etwas Estragonessig
gewürzt , mit etwaigen Kischresten , die gut entgrätet
sind , Kapern und geriebenem Parmesankäse vermischt .
Hieraus wird die Blasse in mit Butter bestrichene Eo -
qnilleS - Schalen gefüllt , mit Panirmehl und Parmcsan -
käse bestreut , etwas zerlassene Butter darüber gegossen ,
ans ein Blech gesetzt , das mit Salz hBiehsalz ) bestreut
ist , damit die Schalen nicht nmfallen und im heißen
Ssen solange gebacken <gratinirt > bis die Füllung in
den Schalen kocht und die obere Kruste gebräunt ist .

12 . Blau abgesottene Forellen .
Die Foteilen werden im Wasser ausgemacht , rein

und vorsichtig ausgewaschen , damit der Schleim nicht ab¬
gewischt wird und dann in ' s kalte Wasser gelegt . Unter¬
dessen läßt man in einem Fischkessel 3 Theile Wasser ,
I Dheil Essig , etwas Wein mit einigen Ziviebelscheiben ,
ein Vorbeerblatt , eine Hand voll Salz , Petersilie und
einige Pesserkörner anskochen , stellt sodann das Geschirr
vom Feuer , legt die Forellen ein , die sich augenblicklich
blau särben , deckt sie zu , läßt sie ' h Stunde , ohne
zu sieden , am ' Feuer stehen . Beim Anrichten belegt
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man sie mit grüner Petersilie und gibt sie sogleich mit

Holländischer Sauee zu Tische .

1 » . Gebackene Forellen .

Die Forellen werden , » ochdem sie ausgenommen ,

gewaschen , ein wenig abgetrocknet und nicht zu stark

mit Salz bestreut , ebenso ein wenig Salz hineingerieben ,

dann stark in Gries getaucht und hernach in Butter

gebacken .

14 Gebratene Forellen .

Die Forellen werden , nachdem sie ausgenommen und

gewaschen sind , mit Psesfer und Salz bestreut , dann in

Butter gebraten , ans eine Platte mit Ins ( Schn ) gethan

und mit gutem Kopfsalat ansgetrage » .

15 . Forellen in einer Sauce .

Ist die Forelle gesotten , so läßt inan Butter zer¬

gehen , fügt nun verwiegte Petersilie , Schalotten und ein

wenig Mehl dazu , lästt es gut anziehen , giesst vom Sud

daran , rührt sodann 2 Eigelb , 2 Vöffel Nahm und etwas

Wasser an die Sauee , die Heist über die Forellen ge¬

gossen wird . Man gibt dieselben mit Mehlspeisen gleich

zu Tisch .

16 . Gedämpfter Hecht .

Ein zweipsündiger Hecht wird geschuppt , ausge¬

nommen und gewaschen ; hernach gibt inan ihm den Schwanz

in das Maul , um eine runde Form zu erhalten , salzt

ihn gehörig und thnt ihn mit frischer Butter in eine

Easserolle , fügt geschnittene Fwiebeln , Petersilie , etwas

Sardellenbutter , Eitronensaft und einige Rössel säuern

Nahm dazu , dämpft ihn , gut zngedeckt , eine halbe Stunde

und garnirt ihn beim Anrichten mit runden , gedämpften

Kartoffeln .



17 . Gefüllter Hecht .

Gs wird Weißbrod in Milch eingeweicht lind Ncor -
chcln abgesotten ; uuil veriviegt man Fleisch von cinein
beliebigen Fisch mit .stalbsuiereusett , dünstet Petersilie ,
thnt das gnt aiisgedrüekte Brod dazu und verrührt es
gut , dann wird das Nierenfett lind das Fleisch vom Fisch
beigegeben , liebst Salz und etwas Gewürz ; die Morcheln
schneidet man in Stücke , mischt sie darunter , macht dann
mit Giern eine etwas dicke Faree , füllt nun den schon
vorher gut ausgewaschene » , wieder gut abgetrockueteu Hecht
daulit , näht ihn gilt zu lind bratet ihn im Ofen ;
währenddessen beträufelt mau ihn mit etwas gutem Jus
( schlich Wenn er ausgetrageu wird , so thut man ihn
aus eine Platte , zieht den Faden behutsam heraus und
gießt guteil Jus ( Schn ) daran .

18 . Gespickter Hecht .

Der Hecht wird gut geputzt , rasirt und ausgewaschen ,
mit einem Tuche wieder abgetroeknet mit Salz bestreut
und eine .Feit laug liegen gelassen . Alsdann wird er ,
beim Kopfe augesaugen , gespickt ; zuerst eine Handbreit mit
Speck , dann mit langgeschnittenen eingemachten Gurken
und mit ebenso geschnittener Fnnge nnd fährt so fort mit
der Abwechslung bei großen Hechten . Hieraus legt man
ihn in ein langes niedriges Geschirr , thut aus Kops und
Schwanz Speckscheiben , gießt über den Fisch Butter und
gibt Zwiebeln , gelbe Rüben , eineil Gitronenschnitz , ein
bischen Fleischbrühe zu nnd läßt ihn in einem nicht zu
heißen Ofen unter fleißigem Begießen brateil . Beim
Anrichten muß man sehr vorsichtig sein , daß der Fisch
ohne Beschädigung ans die Platte kommt und die ge¬
spickte Seite schön oben ist . Man garnirt ihn mit
schönen großen Krebsen , Trüffeln und schön gespickteil
glaeirten Kalbsmilchen und wenn inan ivill noch mit
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gezierten Fleischklößcheil , gibt ihn mit noch einer
holländischen Sauce , welche man besonders servirt , z »
Tisch .

10 Hecht oder Barben mit Petersilie .

Hierzu irinunt innn nnr kleine Hechte oder Barben .
Diese werden , nachdem sie gepicht sind , in beliebige
Stücke geschnitten , gesalzen , in ein Geschirr gesetzt , Butter
darüber gegossen and in einem Ofen gebraten ; während
dessen wird sanrer Nahm darauf gethan , daß sie recht
saftig werden . Alsdann wird viel Petersilie und ein
Theil Kapern fein verwiegt , mit frischer Butter auf ' s
chm er gesetzt , wo man es unter stetein Rühren mir
einmal aufkochen läßt und dann (Zitronensaft darunter
mischt . Die chschstückchen werden nun angerichtet . In
das Geschirr , worin sie gebraten , gießt man ein wenig
Fleischbrühe oder Wasser , damit sich der Satz ablöst ,
thiit es Zii dem Grünen , vermischt es sehr wohl mit¬
einander , gießt es neben dein Fisch herum und gibt es
dann recht heiß zu Tisch .

20 . Hecht mit Sardellen .

Wenn der Hecht ausgenommen und geputzt ist ,
legt man die Seiten auseinander , spickt den Rücken mit
geschnittenen Sardellen , legt den Hecht in eine eiserne
Gasserolle , übergießt ihn mit zerlassener Butter , deckt
dann zii und schüttet etwas Wein nach , gibt etwas fein
gewiegte Sardellen dazu und läßt es einige Zeit dünsten ,
oder auch :

Gr wird in Wasser , Gssig , Salz , Zwiebeln und
Lorbeerblatt gekocht , aus eine Platte angerichtet , stark
mit fein verwiegter Petersilie bestreut , dann heiße Butter
darüber gegossen , Sardellen , welche nicht sehr sein ver¬
wiegt sein dürfen , werden daraus herum gestreut , dann
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wird der Hecht mit kleinen Kartoffeln , welche inan mit
Butter und Petersilie gedämpft hat, garniert und gleich
auf den Tisch gegeben .

2t . Hecht mit Meitzer Sauce .
Den geputzten Hecht legt man in ein Geschirr ,

streut Salz in - und auswendig daraus und läßt ihn
eine .Zeit lang liegen . Unterdessen kocht man Wasser ,
ein Theil Wein , etwas Gssig , Zwiebeln , Lorbeerblatt,
Petersilie , Gitronenscheiben , legt den Fisch hinein und
läßt ihn darin kochen . Nun nimmt man ein Stückchen
Witter , läßt einen Löffel Mehl darin anzichen , füllt es
mit der Fleischbrühe auf und läßt es noch ein wenig
kochen ; dann verrührt man zwei Eigelb mit sauerem
Nahm und rührt es behutsam an die Sauee ; sie darf aber
dann nicht mehr kochen . Der Hecht wird aus die Platte
gelegt und die Sauce angerichtet .

22 . Gebackener Karpfen .

Der Karpfen , nachdem er geschuppt und ausge¬
nommen ist , wird in Stücke geschnitten und gut gesalzen .
Sodann zerklevpert man ganze Gier , wendet die Stücke
in Mehl , dann in den Giern und zuletzt iu geriebenen
Gipfeln um , backt sie schön gelb in flüssig - heißer Butter
und garniert sie mit gebackener Petersilie .

22 . Gefüllter Karpfen .

Der Karpfen wird aus dem Rücken ausgeschnitten ,
mit einem Dich sauber aus - und abgewischt, aber nicht
gewaschen ; dann reibt man ihn wohl mit ^ alz und
Gewürz aus und läßt ihn liegen . Nun wird eine
Farce gemacht von in Milch cingeiveichtem Brod , fein
gehackter Petersilie , Schalotten , Gitroneuschalcn , die
Kräuter in Butter gedünstet , das Brod , welches gut
nnsgedrückt sein muß , dazu , ebenso die fein verwiegte
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Leber vom Karpfen , dann Salz , Muskatnuß nnd 94er ,
sa daß die 4aree nicht zu dünn ivird . Hiermit ivird
der Karpfen gefüllt , gut mit starkem Bindfaden am -
ivickelt, in Bntter nmgewendet , init geriebenem Brad nnd
etwas Salz bestreut nnd dann im Ofen oder in einer
Pfanne gebraten , währenddessen mit Zitronensaft be¬
träufelt .

2L . Nkarinirtcr Karpfen .
Wenn der Karpfen geschuppt ist, wird er gut ge¬

waschen , in Stücke zerschnitten , dann gut gesalzen und
wieder abgetrocknet , in Bntter gut nmgewendet nnd ans
einen : 9tost schön gelb dnrchgebraten , legt ihn dann in
ein Geschirr und gießt guten Weinessig mit Zwiebeln ,
Gitronenschalen nnd Lorbeerblättern abgekocht und wieder
kalt geworden darüber , wovon man dann nach ein paar
Tagen nach Belieben brauchen kann .

2 » . Lachs , abgefchmclzt .
Man macht einen guten Sud von Wasser , ziemlich

Wein , etwas 9' ßig , verschiedene ! : Kräutern nnd Gewürzen ,
viel Salz , thnt den ansgenommenen oder in Stücke ge¬
schnittenen Lachs hinein nnd läßt ihn kochen bis er
gar ist , richtet ihn dann ans eine Platte an , macht
ausgelassene Butter heiß , gibt je nach Beliebei : Brod
oder Zwiebeln hinein , läßt es anziehen , schmelzt ihn ab
nnd garniert ihn mit Petersilie .

2 « . Lachs , im Ofen gebraten .
Der Lachs ivird ausgenommen nnd sauber gewaschen ,

dann wieder gut abgetrocknet , hieraus ivird er stark mit
Sardellenbutter in - und auswendig bestrichen nnd mit
verwiegter Petersilie , Schalotten nnd Zitronenschalen
bestreut . Das Geschirr , worin man ihn bratet , wird
ebenfalls mit Sardellenbutter bestrichen , man streut noch
Kapern , Pfeffer , Ingwer und etwas geriebenes Brod



darauf , begießt ihn mit Eitronensaft und sauerem Rahm ,
thut ihn in den Ofen und beträufelt ihn mit der Sauce ,
die er zieht . Man gibt ihn dann , wenn er schön gelb
gebraten ist , mit der eigenen Sauce oder mit einer
andern beliebigen Fischsanec auf den Tisch .

27 . Salm mit Kräutersauce .
Man kocht den gereinigten Salm mit Wasser ,

etwas Wein , ein wenig Essig , Lalz , Zwiebeln , Petersilie ,
Thymian und ein Lorbeerblatt . Unterdessen macht man
eine Lanee : sein verwiegte Schalotten und Petersilie
nebst etwas Eitronenschnle werden ein wenig gedünstet,
ein halber Lössel Riehl hinein gethan , mit einem Schoppen
brauner Fleischbrühe , etwas Estragonessig und ein wenig
Pfeffer eine Zeit lang gekocht , wenn dann der Salm
angerichtet ist , die Sauce darüber gegossen und gleich
aufgetragen .

28 . Schellfische und Turbot .
Ter Schellfisch wird geschuppt , gut gewaschen , dann

in Salzwasscr abgekocht ; wenn einige kleine Walle
darüber gekocht haben , wird er vom Feuer gestellt , etwas
frisches Wasser dazu geschüttet und bis znm Anrichten
stehen gelassen . Man verwiegt ziemlich viel Petersilie
recht fein , dünstet sie ein wenig in frisch ansgesottener
Butter , daß die Butter schön grün wird . Ist dies ge¬
schehen , so thut man noch so viel ansgesottene Butter
dazu , als man nöthig findet , läßt sie aber ja nicht zu
heiß werden , weil sonst die Petersilie darin verbrennt
und ganz ihre grüne Farbe verliert . Schöne kleine
englische Kartoffeln werden in Salzwasser gekocht , daß
sie zwar recht weich werden , aber doch ganz bleibeit .
Ter Schellfisch wird nun aus eine zierlich zusammen¬
gelegte Serviette auf eine Platte gethan , die Kartoffeln
werden ans dem Wasser genommen und wenn sie gut
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abgelanfen sind , auch in eine Serviette oder auch nur
blas auf die Platte angerichtet . Die grüne Butter wird
sannnt der Petersilie iu eine 8a,ucüöi -6 gethan . l ^ ine
holländische Sanee rvird verfertigt und der Schellfisch
mit Kartoffeln , grüner Butter und Sauee anfgetragen .

Ebenso ivird der Turbot znbereitet .
2r» . Schellfischkoteletten .

Schellfische iverden geschabt , heruach zilsam » umge¬
schasst , daun Salz und Pfeffer und fein verwiegte
Zwiebeln darauf gethan , dann iverden sie in Eier und
Rahm und hernach in Gipfelmehl getaucht . Dann
werden Selleriewnrzeln zu länglichen Stücken geschnitten
und in die Koteletts gesteckt statt dem Bein , worauf sie
im Fett gebacken werden .

» <>. Soles .

Diesen Fischen ivird von beiden Seiten die Kaut
abgezogen , das Eingeweide ausgenommen , mit einer
Scheere die Flossen etwas abgeschnitten und ans den
Seiten einige Einschnitte gemacht , hierauf streicht mau
ein Bratblech leicht mit Butter , salzt die Soles und
legt sie hinein . Dämpft etwas Schalotten , Petersilie ,
Ehampignons , Trüffeln und Sardellen , alles fein zer¬
schnitten , in Bretter , vermischt es mit etwas brauner
Sauce , giesst cs zusammen über die Fische , streut ein
bischen geriebenes Brod darüber , deckt ein mit Del be¬
strichenes Papier darauf und macht sie im Dfeu fertig .

31 . Abgekochter Stockfisch .
Mau nimmt gewässerten Stockfisch , thut Haut und

Gräten davon , legt eine Serviette auseinander , legt in
die Butte derselben den erlesenen Stockfisch , macht die
Serviette zusammen und bindet sie wie bei einem Pud¬
ding , setzt ihn dann mit kaltem Wasser zum Feuer ,
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läßt ihn aber nur ganz langsam ziehen , bis er nicht

mehr schäumt , aber nur nicht kochen , sonst würde der

Fisch hart werden . Ist dies geschehen , so wird er aus

dem Nasser gethan , gilt abgetroekuet , dann die Serviette

ausgebuuden und so wie ein Pudding auf die Platte

angerichtet , mit etwas Psesfer und Salz bestreut , mit

Butter , in welcher man Zwiebeln gelb werden lässt ,

abgeschmelzt oder eine gute Buttersauce besonders dazu

gegeben .

32 . Gefüllter Stockfisch .

Blau legt die schönsten Stücke von gekochten : Stock¬

fisch ans die Seite , die andern Stücke werden sein ver¬

wiegt , Schalotten , Petersilie , Thymian werden ebenfalls

recht sein verwiegt , in Butter gedämpft , der verwiegte

Stockfisch dazu und noch ein wenig gedämpft , etwas

geriebenes Weißbrod dazu , einige liier und Salz und

Pfeffer darunter . Eine Platte , die man auf den Tisch

geben kam : oder eine Blechsorm , wird mit Butter gut

ansgestrichen , die Hälfte der Farce daraus gethan , dann

die Stocksischstücke alle darauf , frische Butter daraus

hernmgegossen , die andere Hälfte der Farce darüber ,

wieder ein wenig Butter zergehen : lassen , oben darüber

gegossen , etwas geriebenes Brod ebenfalls darüber gestreut

und schön gelb gebraten : , dann gleich zu Tisch gegeben .

33 . Fricassirtc Frösche .

Wenn die Frösche gut geputzt und gewaschen : sind ,

werden sie ineinandergeschränkt und gut abgetrocknet .

Fn nl > Fröschen lässt man 9s Hühnerei großes Stückchen

Butter zergehen , lässt einen Löffel Mehl darin anziehen ,

schüttet Fleischbrühe oder Wasser daran , Salz , Muskat¬

nuß , Eitronenschale » , lässt Alles eine Weile kochen , thut

dann die gut abgetrockneten Frösche hinein , deckt sie zu

und lässt sie unter öfteren : Schütteln ' s , Stunde kochen ,
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beim Anrichten verrührt man 2 Eigelb mit einem Löffel
sanern Nahm , rührt eS in die Sanee , lasch es aber
dann nicht mehr kochen . Man kann anch nach Eint -
finden etwas Wein zur Sanee nehmen , sie wird noch
kräftiger .

» 4 . Gedämpfte Frösche .
Die Frösche müssen gnt gepicht , gewaschen nnd

abgetrocknet sein . Ein Stück Bntter wird in ein Eie :
schirr gethnn , wenn sie zergangen ist , legt man die
Frösche hinein , gut zngedeekt und so ganz langsam ge¬
dämpft ; wenn sie ' ch weich sind , wird ein wenig
Mehl darüber gestäubt , nmgeschüttelt nnd etwas Ins
( Schü ) daran gethan , noch gnt anziehen lassen , dann
gleich angerichtet und anfgetragen .

Würst e .

I . Bratwürste .
Diese werden gewöhnlich beim Wurster gekauft ;

aber man mutz daraus achten , nur solche zu kaufen , die
ans frischem Fleische zubereitet sind . Deshalb ist es
rathsam , sich an einen zuverlässigen Wurster zu halten .

Die Bratwürste werden mit lauwarmem Wasser
aufgesetzt und bis vor das Wochen gebracht , dann herans -
genommen ; hieraus lässt man sie erkalten und trocknet
sie mit einem reinen Tuche ab . Nun läßt mau iu der
Bratpfanne etwas Niere » fett Heist werden ( doch nicht zu
heiß , soirst zerspringen die Würste ; ) in dieses Fett legt
mair die Würste und läßt sie ans beiden Seiten gelb
brätelt .

Sauerkraut , bayrisches oder Nothkraut werden ge¬
wöhnlich in Nranzform mit den Bratwürsten umlegt ;
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mair kann dieselben auch zu früheil Gemüsen , sonne zu
.Kartoffel - und Grbsenbrei geben .

In letzterem Falle werden dieBrativürste extra serviert
und dann kommt in das znrückgelnssene Fett ' s, Liter von
der Wurstbrühe ; läßt beides einmal gilt aufkochen und
gießt die Sanee über die Würste .

3 . Leberwiirste .
Diese werden gewöhnlich gekocht gekauft, oder wenn

man selbst schlachtet , vom Metzger fertig gemacht und
gekocht . Will mail dieselben selbst » lachen , so geschieht
es ans folgende Art :

Die Leber , Lunge , Herz und Nieren des Schweines ,
etwas Fleisch vom Bauchlappen , ein Stück Speck und
2 Zwiebeln werden in Wasser weich gekocht finit Aus¬
nahme der Leber , die nur wenig gekocht werden darf , also
schoil nach einigen Minuten herausgenommcn wird , sonst
würde sie hart werden ) . Dies alles wird nun sein gehackt
und mit in Wasser eingeweichtem Weischrod gut verar¬
beitet , in die rein geputzten Därme eingesüllt, aber .nicht
fest . Die Würste werden in Salzwnsser , unbedeckt , so lange
gekocht , bis beim Hineinstechen klare Brühe herauSkoinmt .

Gebraten , werden sie wie Bratwürste zubereitet .
3 . Blutwürste .

Diese werden znbereitet , wie folgt :
DaS Blut vom Schweine wird gilt durchgeseiht ,

ll Liter süße Milch , verhältnißmäßig Salz , Muskatnuß
und ein wenig Pfeffer , l ! - B gut verwiegte , in reichlichem
Fette verdampfte Zwiebeln werden mitsainmt dem Fette
darunter gemengt , in die Därme eingesüllt und offen in
gesalzenem Wasser gekocht , bis beim Hincinstechen kein
Blut mehr kommt . Am besteil sind die Blutwürste ganz
frisch ; werden wie die anderen Wülste gebrateil , sollen
aber vorher in heißem Wasser durchwärmt werden .
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I Grand Ins ( Grand Schn ) .

Kalbs - re . Knochen iverden klein zerhackt , uiit Fett ,

Ziviebeli : und gelben Etüden schön braun gebraten , etwa

auch Schwarte und Abfall von rohen : Schinken , Speck

mitgebraten . Hierauf das Fett abgeschöpft , mit Wasser

oder alter Fleischbrühe aufgesüllt und den ganzen Tag

langsam gekocht , jedoch ohne Salz . Mit der so ge¬

wonnenen Brühe iverden die verschiedenen braunen Saucen ,

Jus re . hergestellt .

2 . Fleisch - Glasur

wird nun am nächsten Tage aus dem oben beschriebenen

Jus hergestellt , indem man ihn gut abgesettet und zu

einer ganz dickflüssigen Blasse eingekocht und häufig

abgeschäumt , hieraus in Büchsen füllt , diese mit Hammel¬

fett zugiesst , erkalten läßt und nnfhebt . Diese Glasur

hält sich Jahre lang und dient zur Verbesserung von

Saucen , Suppen rc . , ersetzt vollständig den Fleischertrakt .

3 . Indische Sauce .

100 große Nüsse , die noch grün und die Schalen
noch nicht steinig sind ( ungefähr 14 Tage nach Johanni ) ,

nebst P Pfund Schalotten , welche man zerschneidet und

in einem Mörser zerstößt , sodann guter Essig , h ? Schoppen

Wein , thut Alles in eine niedere Schüssel , läßt es8 Tage stehen , muß aber jeden Tag durchgerührt iverden ,
dann thut man es in ein Beuteltuch , welches mau fest

ausdrückt . Nun thut man in diesen Saft 2 Loth

Pfeffer , Loth Zimmt , ^ Loth Nelken , 8 Zinken
Knoblauch , ' >4 Pfund ganze Sardellen , nimmt alles auf ' s

Feuer und läßt es langsam kochen bis sich die Gräten
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von den Sardellen lösen , dann laßt man die Sauce
durch ein Beuteltuch laichen ; wenn dieselbe kalt ist , süllt
man sie in Flaschen und propft sie gut zu . Je älter ,
desto besser ist die Saure . Den liest aus dem Tuche
thut matt in Essig und läßt ihn an der Sonne destilliren ,
welches dann sehr guten Essig an die Saucen gibt .

4 . Kapern - Sance .

Man thut Butterfett in eine Easserolle und läßt
es vergehen , dann gibt man Mehl hinein , läßt es dämpfen ,
hernach wird es mit Fleischbrühe abgelöscht , eilt wenig
Weilt und Madeira dazu , läßt es dann , wenn es dünn
genug ist , eilt wenig kochen , seiht sodann die ^ auee durch
eilt Haarsieb und thut dieselbe wieder in die Easserolle
mit Kapern , ein wenig in Scheiben geschnittene Gurken
und Salz . Blatt gibt sie als Beilage zum Rindfleisch .

» . Mayonnaise .

( > Eigelb , 2 ganze Eier , 6 Eßlöffel Olivenöl , 6
Löffel guter Essig , eilt wenig Salz und weißen Pfeffer .
Dies wird alles kalt in einer Schüssel zusammen ge¬
rührt , dann nimmt matt in eitle Easserolle siedendes
Wasser , stellt sic auf ' s Feiler , die Schüssel hinein und
schlägt die Blasse mit dem Schneebesen bis in ' s Kochen ,
nimmt es heraus und schlägt es immer noch , bis es
kalt ist . Run kann es mit satterem Rahm oder Essig
und Del nach Wunsch erfüllt werden .

Zur Remolnde wird Sens , Zwiebeln , Schnittlauch ,
Kapern und allerlei gewiegte Kräuter beigesügt .

<» . Eine pikante Sance .

4. hartgesottene Eigelb , 4 schölte große Sardellen ,
gewaschen und die Gräten davon , ein Eßlöffel Kapern
und 4 Eßlöffel gutes Salatöl wird zusammen in einem
Mörser feilt zerstoßen und dann in eine Schüssel gethan ;

M
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hieraus wird ein Eßlöffel voll gut angemachter Senf ,
eine Hnndvall Schalotten , eben sch viel Petersilie , Estragonund ein wenig Thymian mit einem Löffel voll Essig
und ebenso viel Wein zusammen wieder in einem Mörser
zerstoßen , dann durch ein Tuch gepreßt an die Eigelb
gethan , sodann wohl untereinander gerührt und durch
ein grobes Haarsieb getrieben . Diese Sanee wird zu
kaltem Wildpret oder zu warmen gebackenen Fischen
gegeben .

7. Remolade .
Dean rührt eine gnte Mayonnaise . Zn l > Eigelb

nimmt man eine Flasche Olivenöl , etwa -. Essig , äalz
und Pfeffer , rührt dies langsam untereinander und thnt
dann noch Sens , Estragon , Bibernelle , Petersilie , Schnitt¬
lauch , Zwiebeln , Essiggurken und Sardellen dazu .

8 . Wildpret Sauce .
Beau nimmt Butter in eine Pfanne , läßt ihn

vergehen , gibt ein wenig gestoßenen Zucker hinein und
röstet ihn bis er anfkommt . Dann thnt inan Mehl
hinein , röstet es schön gelb und löscht es mit Fleisch¬
brühe ab , bis die Sauce recht ist . Blau nimmt dann
noch einen Kaffeelöffel indische Sauce , 2 Eßlöffel Madeira ,
P Liter Wein , eine Zwiebel , Nelken und Lorbeerblatt ,
das nöthige Salz und zuletzt den Jus ( Schü ) vom
Wildpret .

N Kräuter - Essig .
Guter Weinessig wird mit einer Handvoll gespaltener

Schalotten , schwarzen JohanniSbeerblüttern , Sellerie ,
Herzblätter , Bibernelle und Tragant angesetzt . Die
Kräuter werden fein zerschnitten und dann <> Wochen
an die Sonne gestellt , hiernach durchgeseiht und in Flaschen
anfbewahrt .
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Itt . Salzlack .

Zu einer Maaß Wasser rechnet inan 43 Grnmnr

Salpeter , Pfund Salz , 73 Granun gelben Zucker .

Gine gute Salzlack bereitet inan ans folgende Weise :

Man thut in ein Gefäß Wasser , Salpeter , Knoblauch ,

Pfeffer , Nelken und so viel Salz , bis ein Gi darin

schwimmt . Man legt Hammelfleisch , Schweinefleisch

oder Kalbfleisch hinein , deckt es zu und beschwert es gilt .

11 . Salzlack zu 4 Schinken .

In l > Maaß Wasser thut man 3 Pfund Salz ,

2 Lanchstengel , 3 Zwiebeln , I Selleriewnrzel , P Schoppen

Wachholderbeeren , für l > Pfg . ganzen Pfeffer , ebenjo viel

ganze Nelken , für 10 Pfg . Salpeter , läßt es eine gute

Stunde langsam kochen , schüttet hie und da ein wenig

Wasser und Salz nach , damit das Nerdampfte ersetzt

wird . Wenn man ein Gi hineinthut und dasselbe oben¬

auf schwimmt , so ist es genug gekocht und zur Beize

recht . Grst nachdem die Beize kalt ist , wird sie an die

Schinken gethan , recht mit Bretter und Steinen beschwert

und 4 Wochen an einen kühlen Srt gestellt . Man kann

auch sonstiges Ileisch in diese Beize legen . Im Sommer

hält sich der Salzlack nur 14 Tage .

12 . Einen feinen , dem Magen sehr zuträglichen

Tafelsenf zu bereiten .

Gin Pfund fein gepulverter Senf wird mit einem

Pfund oder was dasselbe ist mit einem halben Liter

reinem kochenden Weinessig übergossen , mit einem hölzernen

Snirl wohl durcheinander gerührt , so daß das ^ enfmehl

vom Weinessig völlig durchdrungen wird und keine

Klumpen mehr bleiben .

Das Nnbrühen des Senfes geschieht in einem

steinernen nicht mit Silberglätte glasierten Topfe , lieber



diese Mischung gießt » mir etwas talteil Weinessig , damit
die Oberfläche voll der Hitze keine Kruste bekommt und

stellt den Topf eine Nacht hindurch ans eine warme
Stelle . Tags darauf wird diesem

1 Pfund Sprup oder gepulverter Zucker ,

10 Gramm gepulverter Zimmt ,

6 „ Gewürznelken ,

12 „ Modegewürz ,

2 „ Oardamomen ,

2 „ Neaeis ( lsalba ^ kallnriin ) ,

ferner das Gelbe einer Citrone und nach Belieben guter

Branessig beigemischt , je nachdem der Senf mehr oder
weniger flüssig werden soll .

Man verwahrt diesen Sens in steinerneil mit Kork

verstopften weithalsigeil Flaschen . Wenn er an einem
kühlen Ort aufbewahrt wird , ist er dem Verderben
nicht leicht unterworfen .
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