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Fijce.

V. Fifde.

1, Fovellen blau gu jicden.

Hierbei ijt dag Gleiche zu beobachten, ob man wenig oder viel
jit ficben Hat, und e biirfen die Forellen nidht lange vorher getvtet
werden. Vian rvichtet den Sud in einer Pfanne auf folgende Art,
wic man ihn aud) zu andern Fijhen gebrauchen farm. G5 wird
jo viel Wafjer in die Pfanne gethan, daf die Fovellen damit bedectt
werden, thut weifien Pfeffer, Nelfen, Lorbeerbldtter, gejdjilte Zwiebeln,
Peterfiliewurzel, Laud), ziemlih Salz und ziemlid) Effig (jemehr
Gffig man dazu verwenbdet, defto blauer werden bdie FHovellen) vavein,
(it died eine BWiertelftunde fochen, Dann wird der Sud gefeiht, totet
inzwijden die Fovellen, nimmt {ie aud, giept gleich etwas falten
Gjjig davitber und viittelt fie in einer Schiiffel, wobei fie jdhiin blau
werden, Hievauf thut man die Fovellen in den fochenden Sud, welder
jedoc) nicht zu fehr fprudeln bdarf, jonjt zerfallen Diejelben. Die
Forellen find bald gefocdht, wenn die Augen weif werden und fie
fih im Sud fritmmen, {ind fie fertig. Kanm man fie nicht gleid)
au Tijd) geben, jo Dectt man fie qu und ftellt jie abjeits, abev ja nid)t
mefr focdjen fafjen, auc) diivfen fie nicht cher angevichtet werben, bid
man fie jervieven fann.

2, orellen ju bacen,

Hier werden meiftens teine Fovellen ausgenommen und jalt fie,
nachdem fie gewajdhen find, ein, Deckt fie u und jtellt fie abjeits,
bi8 man Beit Hat, diefelben zu bacfen. MNean fann die Fovellen tn Miehl
umwenden oder Ciweif zerflopfen und davin wmwenden, dann in
gericbenes Weibrot und Dierauf in fochendes Fett. Die Forellen
{find jedoch vorher abzutvocnen, jonjt jpriten jie, wenn fie ind Fett
fommen. Die Fovellen werden aud) nicht vojd), wenn fie nicht gut
abgetrocnet find. Wenn die Forellen nun in Heifem Fett gebacden
find, [aBt man fie abtropfen und giebt fie gleich zu Tijdh, jonft werden
fie wieder weic). Wenn e8 der Kochin nicht zuviel Miihe madht, jo
fann man die Fovellen feitmmen, ober den Schwang in den Viund ftecen
ober mit einer JNabel den Faden durd) Nund wund Schwany ziehen.
Died mup natitelich vor dem Vacfen gejdehen.

3. Salm 3u fieden.

Nachdem dev Salm gepubt und audgenommen ift, jtellt man thn
nebft allen Buthaten, mit oder ohne Ejjig, wie man ed liebt, m Taltem
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Waffer and Feuer und zieht ihn, nachdem er jhdumt, wieder zuriic,
damit dad Waffer nidht fprudelt, da ber Salm fehr dabei an Giite
verlieven wiitde. Cin StitE Salm von 6 Pfd. muf immer ganze
2 Stunben auf dem Herd ftehen und jiechen; hat man feinen ifch-
tefiel, bann binbet man den Fijd) in ein Tud), damit man ihn leichter
beraudnehmen fann.  Bu diefem Fijdh) ift eine Hollinder-Sauce fehr
gut, man fann aud) eine Rotwein-Sauce oder eine guine Kriuter-
jaice dazu geben.

4. Salm mit Mayonnaije,

Bon einem falten gefochten Salm entfernt man Haut und Griten
legt 1hn jchon auf eine vunde Platte, giefit eine dicte Mayonnaife dar-
itber, Daf e3 ben Salm gany Debedt. Mit einem breiten Mefjer
jtreicht man die Mayonnaife glatt, legt ringdum Herzdhen von Kopf-
jalat, etliche havte Cierviertel, etwas zierliche Cifiggurfen und Kapern
alles Biibjd) arvangiert und die Platte ift fertig.

r

9. ©alm mit Krdauterjauce warm.

Der Salm wird warm gegeben, aber voh gefhnitten, jo grof
wie Cervelatwiirfte, dann gefod)t wie der andere Salm und warm
fteben gelaffen.  Buv SKrduterfouce nimmt man etwad Gtragon, L=
pernell, Thymian, Kevbelfraut, Samevampfer, Peterfilie, Kapern, Ejfig-
qurfen, eine Handvoll gefodite Morcheln; die gewajdhenen Sachen werden
mun fein verwiegt, 60 Gramm Butter (@Rt man in einer Stafjernlle
vimpfen, giebt Pfeffer und Saly dazu, ftreut 30 Gramm Mehl itber
die Sauce, riifrt alled gut durdjeinander, jdiittet /s i3 /o Qiter
Weiwein und etwas Fleifchbriihe Dazu, deckt 3, legt den Salm fdhion
auf eine runde Platte und ridhtet die Krduterjauce daviiber an.

6. Hed)t blau 3u fieden.

Der Hecht wird gefchuppt, joweit der Vaud) geht aufgejdnitten
und audgenommen, wobei gu adten ift, daf die Galle nicht zerdritct
wird, Dierauf wird der Hed)t gewajchen, eingejalzen und in eine
Sdiifiel gelegt. Ju cinem jechapfiindigen Hecht macht man /2 Liter
Effig_fochend, fchiittet ihn iiber Dem Hecht und deckt ihn fejt i, dap
tetn Dampf hevaudgeht, viittelt Hin und wieder an der Sdhiiffel, madht
ven Fijd)jud wie u blauen Fovellen, der Hecht mufy aber (inger, bHid
s einer Stunde langjam fodjen. Ju bdiefem Fijd) ift eine Kapern-
jauce (fiehe &. 25) qut.

7. Gejpidter Hedt.

Cimem Hecht von 5 bi3 6 Pid. jchneidet man oben am Stopf bie
Paut vingdum auf, 3ieht diejelbe gegen den Sdywany auf beiben Seiten
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herunter, jdhneidet dann /s Pid. jchinen Spiciped in diinne Stiie
wie ein \,twhf}nlm und 4 Lum:mm fang, fpidt damit den Hedyt
auf beiden Seiten, falzt ihn imwendig ein, legt ihn 2 bid 3 Stunben
auf den NRiicken und Ddectt ihn su.  JInzwifden jdhneidbet man von
'/s Qiter Champignond die Stiele herunter, legt die Kipje bejonbders,
Wmm witd etwad Peterfilie mit den Sticlen fein verwiegt, Wwenn man
3 [iebt, jo fanm man nod) etwad mageten geviudjerten Sdjinfen
damit verwiegen. Lege nun auf den Voden einer emaillierten Brat-
pfanne etwad frijdye Butter, bden \ud}i davauf und oben auf den
Hedt thut man nodymals ‘}\lllltl und /s Liter quten Weikwein. Stellt
ben emd mun in den Bratofen und begiefe ihn biters, nad) */: Stunbe
big 40 Minuten ift er gut. JIn der Fwifdengeit (aft man 30 Gramm
frifjhe Butter in einer Kajjerolle mit 20 Gramm WeiBmeh( diampfen,
vithrt die verwiegten Champignond, bdie Brithe vom Hedht und bdie
Champignondiopie dazu, lipt die Sauce nod) ein Wall auftodhen, legt
ven Hecht auf eine Platte, giebt ihm einen Citronenjdynits und Peterfilie
in Den Mund, jchiittet etwad Sauce iiber den Hech)t und die andere
Sauce in die Sancenjchitfjel und giebt den Fijch hlb]d_] garniert Deifs
su Tifd).
8. Angejdlngener Hedjt.

Cinen Hedyt von 6 bis 7 Pid. jdhuppt man ab, 3ieht ihm die Haut
hevunter, macht dag Fleifch) von den Grdten [0-:1, jtofst es gam fein
mit etwad Champignong, vithrt /s Pid. frijche BVutter mit 5 bis
6 Ciweiy glatt, driictt eine abgeriebene, in Wafjer aufgeweidyte
Semmel qut ausd, jdafit dies alled /o Stunbe gut durcheinander
nebjt etwad verwiegter Peterfilie, legt den Hechtfopf in eine Vrat-
pfanne und formt den Fijch feft zujammen Hinten davan. Wenn man
eine Gilberplatte hat, die gqrof genug ift, fo fann man den Hedht
darin braten oder in einem Kochporzellan, denn e ift befjer, wenn man
diefen Fijdh auf der KRodyplatte jervieven fann. Jjt der Fijd) gany
aufgefest, fo ftreut man geviebene, ved)t weige Semumel dariiber,
ftreiche etwad Butter darvauf und jchiebe hn in den Bratofen. Wenn
der Decht vedht dampft, giepe man einige CHlofiel Weifwein davan,
viittelt ihn, damit er nidht anfipt. Aus einer Kitdjenpfanne miifjen
ibn 2 Perjonen nehmen, damit er ganz bleibt. Wenn der Hed)t nun
auf einer andeven Platte ift, jo jdhiitte alle Sauce dariiber, ijt 3 nod)
s wenig, o giefe nod) etwad Fleijd)briihe nac) und jerviere ihn Heip.

9. Gebadener Hedt.

Wenn der Dedt gejchuppt ijt, jo fdhueide ca. 70 Gramm jdpwere
Stitctchen in eine Sciifjel, jtreue Salz dariiber, dede fie zu und [afje
ibn ca. 1 Stunde lang ftehen. Trocdne hievauf die Stiide gut ab,
verflopfe einige Ciweip, fehre fie davin um, thue jo viel flares ,\L"t
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in eine eijerne Pjanne, daf die Fijditicte davin jdwimmen onnen,
Dag Fett mup jedod) fehr heify fein, jonjt werden bie Fijche weich und
vofd) it der Fijdh Defjer. Wenn der Fijd) fertig ift, legt man ihn in
ein Gied zum Abtropfen und giebt ihn Heip zu Tijd,

10, Hedit ald NRagout.

Gin grofier Hecht wird blau gejotten, (aBt thn im Sud erfalter,
serfegt ihn und nimmt alle Gvdten Heraus, dod) miifjen es nod) ziem
lich quofie Stitcte jein. Bu einer Povtion von 6 Pib. lafkt man */a Pfo.
frijhe Butter in einer weifen Kafjevolle vergehen, diimpjt 60 Gramm
weified Mehl darin, jedoch nicht gelb, fchiittet einen */2 Liter guten
weifien Wein, nebft /2 Liter doppelte Fleijhbrithe davan und Idft
dies 3ugedectt fodjen. Schiittet hievauf das Wafjer weg, thut von
1/, Qiter Champignons die Rbpfe in die Sauce, die Stiele fein ber-
wiegt dazu, viihrt e gut durcheinander und lipt e3 auffochen. Man
fegt mun den Fijch auf die Platte, welche man ju Tijd) bringt, ftellt
piefe aufs fochende Whafjer, Hernad) riihrt man Salz, Preffer, damn
3 big 4 Gigeld und Vs Liter jiten Rabm cbenfalld langjam in dag
Ragout, ricdjtet alles iitber den Fijdh an und garniert es mit jpani
jchem Brot, jogenannte Halbmond, jo daf ev gany bededt ift.

11. Starpfen blaw ju fodjen,

Wenn die Karpfen gefhuppt und ausdgenomumen find, jhiittet
man etwas falten guten Gijig Daviiber, giebt fie in den Fijd)jud ivie
bei pen Fovellen ©. 31 angegeben und giebt jie mit Rotweinjauce™
pder Gifigjauce zu Tijd).

12, Starpjen gu baden.

Gewbdhnlich) nimmt man grofe Karpfen, da dies die bejten find.
Gin ganzes Pfund Karpjen wird gejduppt, ausgenommen, in 4 big
5 Teile gejchnitten, eingefalzen und zugedectt jtehen gelajjen. Wenn
e3 preffiert, fann man fie gleid) backen; dod) ift e befjer, wenn ie
eine Beit im Salz fiegen bleiben. Man trodnet muin den &ifd) gut
ab, verflopft 2 Giweip 3u Schnee, viihrt einen Kaffeeldifel voll weifes
Mehl darunter, fehrt die Ravpfenitiicte darin um und fegt fie i
recht DHeifed und flaved (d. h. nod) nicdht gebraudytes) Fett, worin fie
jepwimmen fonmen. Wenn alle gebacfen find, (dt man fie in eiren
Sieb abtvopfen und giebt fie Geip zu Tijdh, denn Halb falt find fie
nicht gut.

* @iehe &. 26.
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13, Undere Avt Kavpjen 3u bacen.

Dicjelben werden zubeveitet wie vorhergehende Art. Wenn Ddie
Rarpfen gejalzen find, werden fjie in verflopftem €i und geriebenem
Brot umgefefhrt, jo frf)ncﬂ wie moglich) gebacten und 3u Salat 3u
Tijd) gegeben.

14. Sarpfen in einer braunen Sauce,

Diefelben werden jauber gepubt, audgenommen und die ganzen
Fijche ein wenig eingefalzen. Mdjte mun in einer Kafferolle in aug-
gefochter Butter einen Kodhdffel voll Weehl dunfelgeldb, jchiitte etwasd
Sleifchbrithe und Wein bazu, rithre e8 glatt nebft LBieffer und Salz
und laffe die Sauce 31iqvbmft fodjen. Will man die Sauce glinzend
Baben, jo vdjte, wenn dad Meehl Hellgelb ift, dasjelbe mit einem halben
CRloffel voll gejtopenen Sucter dunfelgeld, jdiittet dabei falte Fleifd)-
brithe davan, damit ed feine fnollen giebt. Wenn die Sauce '/z Stunbe
gefodht Dat, legt man die KRarbfen auf eine lange Platte, auf dex
man fie jervieven will, jdyiittet bie Sauce duvd) ein Sieb davitber, jtellt
die Fijdplatte entweder in einen Ofen ober auf einen Topf mit
focdjendem Waffer, eine jogenannte (Si(iuidnuit'uﬁLwIIL ijt gut bazu,
wobei fie jugedectt werden miifjen, in dem Ofen find die Fijde zwei-
mal zu begiefen. Wenn bdie Fijde nun fertig find, ferviert man fie
ai Weehlpeifen oder auch u Kartofjeln.

15, Felden ju dampien.

Die Feldpen werden gepubt und audgenomuten, eine lange FFijd)-
bmtpmnm mit Butter belegt, die Felchen gut gefalzen auf den Vauch
in Ddie Bratpjanne gelegt, etwad Butter und Mehl dazu vevmengt
und die Felden Herumgelegt, thut oben auf die Felchen einige Ef-
[offel. voll Weiwein und frijde Butter. Diefelben ywerben nun in
ven Ofent gejchoben, nach 6 big 7 Diinuten begojjen, und wenn der
Ofen recht Heify ift, dann find fte gleid) fertig; wenn man ed [iebt,
fo fann man ftatt Wein aud) jaurven Rabhm dazu nehmen. Die Felchen
find behutjam anguvichten, damit fie nidht zerbrechen.

16, Aal blan 3u foden,

Wenn der Aal getvtet ift, jchlagt man ihm einen Nagel durd)
pen Ropf und Dbefeftigt ihn irgendwo, jdhneidet die Haut rings um
ven Sopf dburc) und zieht diejelbe gegen den Scdjwanz Herunter; man
fann Den Aal ganj oder in Stiide gejdhnitten in den Sud (wie S. 31
angegeben) thun. Wenn der Sud gut gefocht ift, legt man ben Wal
hinein und lapt ihn /e bi3 /> Stunde gut ziehen, garniert davauf
den Fijch auf etner Platte mit Peterjilie, Salbeiblittern und einer Citrone.
Bei 4 Pfd. Aalen giebt man aud) 4 i3 6 Salbeiblitter in den Subd.
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17. Aal 3u bacen.

Wenn der Aal abgezogen und audgenommen ift, {dneidet man*ihn
it 4 bi3 5 Centimeter grofe Stiice, jalzt fie ein und [aft fie liegen,
618 man fie bacten will. Biickt man den Aal in Salbeibldttern, jo
bindet man um jeded Stiid 2 Salbeiblitter mit Faben feft, Lkt
Scweinefett in einer Pfanme Heify werden und legt ein Stiid Aal
nac) dem andernt hinein. Wenn fie vdjch gebacden find, (it man fie
auf einem Sieb abtvopfen, nimmt Den Faben davon — die Salbei-
blitter miiffen Darvin bleiben — und giebt fie zu Tijd).

18. Aal in Gelee.

Diefe Art al wird Olofy im ftarfen Fijdhjud gefocht; vom
rofen Fijch werden gleiche Stitckchen gejdnitten, 4 oder 5 Centimeter
(ang, oamn erft gefodht und im Sud crfalten laffen; todhrenddem
der Fijh in NRube fteht, fo foche cine gute Gallert (wie bei den
Gallerten befchrieben ijt), die Portion Gallert darf nidht jo grop
fein, Denn wenn man e fliren will, fo nimmt man den al aud
bem Sud und dad Klare von dem Sud fommt auch unter die Fleijd)-
gallert. Der Aal wird gejhabt, aljo Haut und Griten nup alles
weq, dann behutjam auf eine grofie Platte gelegt bid bdie Gallert
flar ift. Man nimmt eine Sturzform, jdhiittet etwad Gallert hinew,
{Gfit e8 ftocfen, Dann nac) Belicben etwad Kredsjchwinze und Cham-
pignond hineingarniert, dann von dem gerichteten Wal, dann \wieder
am Rand herum Krebsjdhwinge und Champignons, und jo jabhre jort
bis bie Form voll ift, dann ftelle e8 ind Kalte, damit ¢3 fejt wird.
Man fann Diefed einige Tage vorher machen und ind Kalte ftellen.
Wenn man  es ftigen will, jo foucht man die Form ind Heife
TWafjer, aber mur einen Augenblic, ftiivzt fie wm und ftellt fie gleid)
wieder ind Kithle, je falter, defto beffer ift es.

19, Maifijd 3u dampfen.
Diefe Fifdhe giebt ¢8 mur im Mai, fie werden auf die gleidye
Weije wie die Feldjen zubereitet.
20. Barben blan ju fodjen.
Diefelben werben wie Hedhte gefocht. Man giebt fie meijtens
mit zerfafjency Butter und Kavtoffeln zu Tijd).
21, Strebje ju fieden.

Wenn man die Krebfe vedt jhon vot Haben will, jo thut man
s Waffer in einer Kupferfofjerolle siemlic) viel Salj, etwad Cifig
und Sitmmel und wenn dad Wafjer tiichtig Jprudelt, jo wirft man die

-~
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Rrebje, nachdem man fic gepubt und die Seele Heraudgezogen hat,
binein wnd [dpt jie fochen, bi3 fie vedht vot find. Bevor man Den
Krebd ind ficbende Wajjer wirit, mufy demjelben die Seele heraus-
gezogen iwerden; Dder Kreb3 hat ndmlich) Hinten am Sdywang fiinf
fleine “'Inttdun pie Seele hHevaudziehen heift nun: man pact den
Streb3 in ber Mitte wnd aieht Dad mittleve Blittchen gany langjam
heraud; bdad ijt ber Darm vom Krebd, denn wenn man diejen nicht
herauszieht, jo ijt Der Krebs bitter.

22, Turbot oder Steinbutte ju fodjen.

Wenn man den Turbot qut fuc[]Ln will, jo muf man einen
Turbotfejfel mit Noft dbazu nehmen. Der \uml ijt temlich vier-
edfig wie dev Fijd). Wenn der Turbot ausgenommen, fauber ge-
wajden und gepuht ift, trodnet man ihn mit.etnem Tucd) jauber ab
und reibt ihn mit Citvonenjaft ein. Jum Sud mad)t man jtacfes
Salzwaffer, thut ziemlich viel weien Bieffer und wenn dad Waffer
lomwarm ijt, den Fijch Dinein, legt noc) etwad gejchnittene Citrone
(b. h. wenn man den Gejdmad gern hat) Hinein, anderes Gewiirs
ijt itberflitffig. $Hierzu ift eine hollandijdhe Sauce am bejten. (Siehe
Seite 256 und 28.)

23, Neefijdy 3u fodjen.

Der Reefijch ift m Facon wie der Turbot, dod) nidht fo fein
und dedwegen billiger, wird jedod) auf die q[uulh Weije subereitet.
Wenn der Fijdh) audgenommen und gepubt ift, legt man ihn in lou-
warned Salzwajfer, [dft ihn eine Stunde barin ziehen, nimmt ihn
jchon herausd und 1'id_]t-c1" ihn ierlich an. Diejer Fijd) fommt inmer ganz
auf den Tijd).

24. Turbot ju garnieven.

Wenn der Turbot 1 Stunde im Sud gelegen und gejddumt
hat, nimmt man 1[}11 Lul)unmn aud dem Kefjel, worin ein Seiher 1cu|
muf, legt ihn auf eine gqrofe Platte, die braune Seite oben auf,
jchneibet blitwlwu in Radcden, je nachdem der Fijch grop ober flein
ift, legt jhome Peterjilie und etwad Gemiiferofen dazu und trigt e
jarm 3u Tifd).

25. Solen (Secsungen) 3u baden.

Diefelben werden gewajdjen, gehiutet, nu».«gcumunwn, die Flofjen
weggefdnitten und in beliebige Stiicke gejchnitten. Die Feinen Solen
forn man gang baden.  Hievauj werden fjie gejalzen und 1 Stunbde
augedectt ftehen gelafjen. Tuntt dann bdie Fijde in einige verflopfte
Cier, bann in geviebenem Brot= oder Panievmehl und badt ein Stiid
nac) Dem anbern in HeiBem Fett vecht rdjdh, (it fie auf einem Sieb
abtropfen und jerviert fie warm. Cine RKvduterjouce ift gut dazu.
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26, Soles au gratin.

Die Solen werben gewafdjen, der Schwang abgejdynitten, die Haut
von BHinten nac) vorn abgezogen, audgenommen, die Floffen ab-
gefdmitten und in einem pafjenden Gefhive geddmpft (man Hat dazu
RQodyporzellan, emailliertes Kochgefchire oder lange Silberplatten), legt
aupor etiwad Butter davein und die Solen fo gut wie mbglid) neben-
einanber, legt etwas Butter und Salz oben davauf. Ju 1 Bid. Solen
perwiegt man 1 Sdalotte, ectwas Peterfilie, mageren Spect, 4 bid
6 Champignons, ein flein wenig Mehl, etwad geriebenes Brot und
6 Ehlofrel voll Weifwein gut durcheinander, damr in der Platte bdie
Buthaten rings um die Fijche gelegt, in Ofen gejchoben, begofien
und auf der Platte jerviert.

97. Soles & la Normande,

Die Solen werden gerichtet mit Wein und Butter in eine lange
Bratpfanne gelegt, davin halbweid) geddmpit, die 4 Filet gut herunter-
gemadyt, dap feine zexbricht, unb fo nebeneinander auf eine Platte gelegt.
Bu 4 Pfd. Solen witd von 40 Krebjen Krvebsbutter gemadyt, bie
Sdywinze werden gejdilt und ur Sauce gegeben. Hierauf fchueidet
man die Filet-Solen in gleidhgrofe Stiicke, legt fie quer auf die Platte,
auf der man fie fervieren will, dectt fie feft zu und ftellt fie aujd
focjende Waffer. Man rithrt nun ingwifhen 90 Gramm Krebsbutter
umd 45 Gramm Weimeh( in ciner Kajjevolle glatt, giet /= Liter
boppelte weife Fleijchbriihe, die iibrige Briihe von den geddmpiten
©olen und die Krebsjdwanze dazu. Wenn die Sauce mun 5 Minuten
gefocht, fchiittet man fie itber Die Filet-Solen, garmiert die Platte
mit {panijdhem Brot und ferviert e3 gleih, denn wenn die Sauce
jteht, jchetdet fich bie Krebgbutter Davon ab.

28. Caid ju foden.

Den Lach3 hat man nur im Winter; er ift jehr mager und Hat
wenlg Gejdmad. Derfelbe wird meiftens in Fijhjud gefocht und
warm 3u Kapern-Sauce (fiehe S. 25) ober Wayonnaije gegeben.
Yuch fann man ihn u Mujdelgericht oder mit Efjig und Del geben.

29, Banbder ju fodjen.

Der Jander wird gejduppt, audgenommen und gewajdyen, in
eien guten, wavmen Fijdhjud gelegt, den man jo macdht: Das Griine
und Gewiivz, wie Laud), Peterfilienwurzel, gejdalte Zwiebeln, elfen,
yeifer Preffer und Lorbeerblitter werden in den Subd gethan, /: Stunde
mit ziemlic) Waffer gefocht, fdhiittet etwad Cifig dazu, thut ben Jander
bann in den abgefithlten Sud, berfelbe Darf davin nidt jprubdeln,
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jondern mur (angjam ziehen; vichtet ihn auf einer langen Platte an
und garniert die Platte mit Peterfilie.

30. Gejpidter Jander.

Nachdem der Banber gewajchen, die Haut heruntergezogen, aus-
qenommen und auf den Bauch geftellt ift, jpickt man ihn ringdum mit
Spec, falzt ihn gut ein und legt ihn u Butter in eine lange email-
(ierte Bratpfanne, legt dann nod) einige Stitdchen Butter oben auf
und fchiebt bie Pfanne gleich in den Ofen. BVon 5 zu 5 Minuten
wird der Fijch mit WeiBwein begofien, wenn er gut ift, jo veipt er,
3ieht ihn dann qud dem Ofen und giebt ihn in jeiner eigenen Briihe
ober in einer Champignonsjauce zu Tijdhe. Bu Champignonsjauce
fitr 5 Pfd. Bandber nimmt man !z Liter Champignons, jdneide die
Ctiele weq und behalte die Kopfe guriicE, veviwiege die Stile fein nebft
stemlich) Peterfilie, damn nehme 60 Gramm frijde Butter in ecine
RKafjerolle, gebe 30 Gramm Weimeh( davein, vithve ed glatt, damn
dbie Brithe vom Sanber auch davumter, noch etiwad Wein oder Fletjdy
brithe, gut riihren, dann die Champignonstopfe nebjt Bieffer und Sals.
Man mufy die Sauce nodh einigemal auffochen laffen, dann ift fie gut;
man fann dann die Sauce itber den Fijd) {chiitten ober dazu jervieven.

31, Feined Janber-NRagout.

Fitr 15 Perfonen nimmt man 5 Pid. ganz frijden Flu-
jander.  Pubt thn gut und fodht denfelben tm Subd nur halb weid).
Dann ftellt man den Fijchfeffel abieits, bid der Fijd) gang abgefiihlt
ift. un (6ft man Stiide hevunter, jo grof wie ein halbed Hiihnevei.
Qegt diefe Stitce auf zwei runde Platten, auf weldjen man jervieren
fann. Stellt die Platten auf einen paffenden Topf, worunter dad
Wafjer 1 Stundbe fochen muf. Gielt oben iiber bdie Fijde auf
jebe Platte 6 CHldffel guten alten WeiBwein und dect es fejt 3u.
Quawifden [dft man /e Pfd. gqute frifdhe Butter in einer Kafjerolle
vergehen, vithrt fie glatt mit 20 Gramm feinem Mehl. Sdiitte jebt
g Qiter jehr qute weife Fleijdhbriihe und /2 Liter guten WeiRwein
dagu und lafje e2 langjam auf der Seite fortfocdjen. Nad) /2 Stunbde
aiebt man /s Qiter jchne Champignond dazu und (Rt diefe /s Stunde
mitfoden. Cine Portion Coteveau-KvFchen fommt auc) dagu. Hernad)
verflopft man 4 Cigeld mit /s Qiter Mild), vithrt died dazu. Jun
parf man bdie Sauce nicht mebhr fodjen lafjen. Schiitte fie iiber die
feifen Fijche und garniere diefelben mit Krebsjchwingen und Halbmond
umbd gebe alled alg erfted Service heip zu Tijd).

32, Sabeljou im Sud ju foden.

Diefer JFijd) wird wie der Janber im Subd gefocht, u einer
hollindijchen Sauce gegeben und mit Peterfilie garniert,
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33, Stabeljau ju diampien.

RNachdem dem Kabeljou die Haut hevuntergezogen und mit Spec
gefpickt ijt, wird etwasd frijhe Butter tn eine lange Vratpfanne und
der Sabeljau dazu gelegt. Salzt hievauf den Fijch, ftreicht etwas
Butter und gicht etwad Rotwein oben davan, jdhiedt die Pjanne in
ben Ofen, begiefit den Jijch fleifig und LGkt thn langjam dampfen.
Madht mun etme Sauce und lift ju 6 Pfo. Kabeljauw 60 Gramm
frijche Butter in einer Kajjerolle vergehen, vithrt 30 Gramm feined
Mehl davin glatt, giept ein /s Liter Rotwein nebjt ehwas guter Jus
und der Sauce vom Fifch dazu, legt den Kabeljou auf ewre lange
Platte und richtet die Sauce daviiber an.

34. Laberdan ju fodjen.

Diefen Fijch fauft man meiftens gefalzen, legt ihn deshalb
24 Stunden in faltes Wafjer, dap das Saly jo ziemlicd) hHerausfommt.
Wenn died gejhehen, o febt man den Fijh in faltem Waffer aufs
Fewer und Lapt ihn langjam zum Kocjen fommen; wenn ev fertig ift,
hebt man ihn mit einem Schaumldifel aus dem Wafjer und jhmdlzt
ihn mit Swiebeln und Butter ab. Auch) famn man den Fijd) in einer
Kapernjauce (fiehe S. 25) ober in einer braunen Sauce geben.

35, Stodijijde 3u wifjern.

Den ditvven Stodfijdh legt man in faltes Wafjjer, gieft tiglich
frijhed Wafjer davan, flopft thn nad) einigen Tagen mit einem hil-
sernen Klopfer tichtig, macht davauf eine Lauge von Vudjen-Ajdje
und faltem Wajjer, legt den Stoctfijd) 24 Stunden davein, jchiittet
bie Qauge weg und legt den Stocfijdh wieder einige Tage in falted
Wafjer, big er weid) ijt. Taglich mup 2 big 3 Mal frijches Watfjer
davan gegofjen iwerden.

36, Stodijijd) ju fodjen,

Wenn der Stoctfijd) qut gewdjjert ijt, jeht man thi aufd Feuer in
etiren Topf mit faltem Wajjer, [aFt 1hn davin jdhdumen, falzt ihn jo viel
ald ndtig ein, (@Rt ihn nod) einen teinen Wall auffochen, und nimmt
ihn mit einem Schaumlbfiel Heraus, entfernt dann Haut und Griten
bavon, legt ihn auf eine Platte und jdhmilzt thn mit Butter und Swicbeln.

Man fann den Stocfijeh aud) in einer Kapernjauce geben,
ober man fann ibn, wenn ex gejotten ift, in Butter braten.

37. Sdnecten gu foden, aud ju Salat,

50 Scynecen, eine Handvoll Salz und eine Handvoll fein gejicbte
Ruchenajche ofhne Kohlen thut man in einen Topf zujammen, {diittet
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Wajjer davan, dafy ed oben dariiber geht, (Rt fie dann fo lang wie ein
harted Ei fochen, vielmehr bis jich) die Dectel oben [osldjen. Hievauf
ateht man mut einer Gabel bie Schnecen aud dem Hauddhen, ent-
fernt dag Scdwarze hHinten und dad Havte wvorn am Kopf jauber
davon, reibt dad Uebrige mit Salz gut ein, wajcht fie Dann i wavment
Wafjer bis ber Schleim weg ift. Die gereinigten Schneden werden
Dann in ein irdened Kafferoll gelegt, ¢in Hald Ma Fleifd)brithe und ein
Gla3 Weifwein davan gejchitttet, giebt nod) eine ganze Bwiebel mit
2 Melfen bejtectt bazu, jtreut darauf ein Jenig WVeehl baritber und Lajt
jie fochen, big fie weid) jind. MRidhte fie bmm ait und gieb wenn nitig
noc) etwad Salz dazu.

38. Nollicrte Secjungen.

Wenn man diefelben audgenommen, die Haut i}mmtum,‘,uqcu
und die Flojjen weggejchnitten hat, jo legt man fie mit etwas Butter
in eine [ange, weife Bratpfaune, legt oben davauf nod t‘llUi’isJ frijche
Butter und Salz. Ju 3 ';‘fﬁ Seegungen nimmt man /s Liter Wik
wein und fdhiebt bann die \mhv in den Heifen *hmtu[ut diefelben
diirfen jedod) nicht gang weid) dampfen, jomdern nur m biel, dap man
die Fitlle gang wegnehmen fann und vollt fie gleid). Hievauf thut man
60 Gramm frijhe Butter in eine Kajjevolle, riihrt 30 Granum Weif-
neh( bavin glatt, vithet die Briihe von den gunmmnn Sijchen bazu,
pafy e3 feine RKnollen giebt, lafje e8 dann mut /s Liter Chompignons
ofie Wajjer b PVeimuten fochen, thut die Fijche in ein andered Kajjeroll,
jchiittet etwad von der Sauce davitber. Die vollierten Seegungen
werden nun auf eine vunde Platte gelegt, die Sauce davitber gejdhiittet.
Sollte leptere nod) zu dick jein, fo giet man etiwad Fleijchbriihe nad).

39, Fovellen in Gelee.

Die Fovellen werden [ebend aufgejchnitten und ausgenommer,
im ftarfen Sud blau gemadyt und lapt fie davin erfalten, damit fie
vecht jehonm Dlou werden, Hietauj giebt man in eine Blechjorm
2 Jinger hHod) Gelee, ftellt es in faltes Wafjer und wenn ed fteif,
leqgt man Krebjchwdange und Champignond zierlid) auf die Form,
hievauf die Fovellen und dad Gelee, jedod) muf man das Gelee jerweils
ftocten (ajfen, fabre nun jo fort 0id alled in ber Fovm ift, jtelle die
Jorm Dann an einen falten Ort, damit dad Gelee vecdht jteif wird.
Nachdem e3 auf eine Platte gejtitvzt ift, giebt man ed bhiibjd) mit
Sitronen und Peterfilie garnievt ju Tijd).

40, Saviar a la Mosquit.

Jn eine jdhome zackige Fovm legt ober giept man gang ierlid)
etwad Gallect, ftellt jchome, groBe, gepubte Sardinen obder Savdellen,
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nadhbem man fie it elee getaudht hat, aufrecdht in die Baden, daf
bie Sdwinze oben Hevausfommen, gieBe nmun wieder Gallert, etwad
Raviar, bann Gelee, dagfelbe muf immer gut geftodt fein, bevor man
wieder jugicht. Dagd Gelee muf jedod) jededmal gut falt und fliifjig
fein, Denn wenn warm Ddavauf gegofjen, wird e3 tritbe. Man
ftellt Hierauf die Platte an einen falten Ort, jtitrzt ed unmittelbar vor
dem Gebraud) auf eine rvunde Platte und verziert ed bhitbjd) mit
Beterfilie. :
41, Hedtpudding.

Bon 2 Pfd. Hecht fhneidet man den Kopf, 3ieht die Haut herunter,
madht die Griten heraus, [afit den Hecht mit /2 Liter Weipioein,
Pieffer, Salz und ein wenig Knobloud) in einer Kafjerolle 1 Stunbde
todjen, vithrt etwas Miehl und Y/« Liter Fleijhbrithe dazu, treibt
¢8 durch ein Haarfieb, ftofit davauf dad Hechtfleifd) in einem Mbrfer
gany fein, weicht dad Weife von 2 Mildhweden in Mild) ein, viihrt
11, Bfd. frijde Butter {haumig, 5 bis 6 Cigelb dazu. Hievauf wird
aud) der Scnee von dem Ciweily gut darunter geriihrt, eine grofe
Rudbingform mit Butter geftridien, dad Gange eingefitllt, [t e2
anderthalb Stunden gqut fochen und ferviert ed dann mit KrebFjauce

—~

(fiebe ©. 28) redht warm.

42, Hedtpudding, andeve Art.

Bu einem PLubdding fiir 8 63 10 Perfonen werden 2 Pid. Hedit
gewajchen, Haut und Kopf heruntergezogen, indefjen riihrt man in
einer Kafferolle 60 Gramm Butter, 30 Gramm Meehl und /s Liter
Weifwein glatt, fchiittet ed iiber den Hecdht nebjt dem ndtigen Salz
und Pfeffer und liht ed jo eine Stunde dampfen. Hierauf weidht
man dad Weike von einem 3=Pfennig-Wecken in Mild) ein, giebt e
qu Dem Fijdh und pajfiert e8 durd) ein Haarfieb, mm vithrt man in
einer anderen Kafferolle 30 Gramm frijde Butter {haumig, giebt 4 grofe
ober 5 fleine Eier, eined nacd) dem andern dazu, den durchgetriebenen
Hecht und dad Brot dazu. Eine Puddingform wird mumn did mit
frijer Butter geftridhen, die Maffe eingefiillt, die Form gejdloffen
und in fochendem Wajjer eine Stunbde gefodht. Etwag Niugtatnuf
ober Knoblauch fann man nod) dazu thun, jollte der Wein beim Kodjen
cinbdmpfen, dann gieft man Fleijchbrithe nad) und [dft e3 wieder
einfodjen.

Bur Sauce werden 20 Krebje gefod)t, die Schwinze gejddlt
und dad andere zu Krebsbutter geftofen. Die Kreb3butter rithrt man
mun in einer Kafjerolle mit 15 Gramm Mehl glatt, jchiittet /s Liter
gute Fleijchbrithe, /s Liter guten Weifwein und legt die Krebs-
fchwinge, wenn fie heif find, dagu, {tirzt den Pudbbding auf eine
runde Platte und giet die Krebsjauce um den Pubdding Herum.
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Man fann diefen Pudding auch von anderen Fijhen madyen,
und wenn man von einem groperen Eijen Fijdrefte hat, giebt es mit
obigem Pubdbing eine gute Speife.

43, Qangujten und Hummer ju Toden.

Diefe Art Meerfrebje wird einer wie der andere gefodht. Cinen
grofien Kupferfefjel fiillt man Halb mit Waffer, giebt Salj mo-@Hig.
bazu; wenn dad Waifer tiichtig fpradelt, wirft man die lebenbden Hum-
mern Binein, riihrt fie unter fortivdhrendem Sprudeln ded Wafjerd gut
um, bi3 fie gang dunfelrot find, ftellt fie Dann vom Feuer, aiet faltes
Waffer dazu und Lift fie jtehen big fie falt jind, man fanm fie nun
perwenden wie man will.

44, Qanguijten in Gelee.

Bon einer jhon vorvdtigen guten Fleijdgallert thut man etwa
9 Finger bict in Die dagu bejtimmte Form, [apt ed {ftoctent, {chneidet
die Qanguften in fingerdide Stiidchen, macht etwad Garnierung von
farten Giern und RKrebsichwdnzen, legt die Qanguften und bie Gat-
nierung Hitbjh auf das Gelee, fo fahrt man abwedjend fort big bie
Torm voll ift, jedoc) mufs dad Gelee in der Form jebedmal feft fein,
bevor man flitfjiges hingugieht. Man ftellt die Form Hievauy in faltes
Waffer, nach) 6 bis 8 Stunben fann man fie auf eine Platte ftitrzen
und giebt e3 Bitbjdh) mit Peterfilie garniert gu LTijd.

45, Qangujten oder Hummer mit Mayonnaiie.

Wenn die Seefrebje gefocht find, jdhneidet man fie in fingerdide
Stiiddjen, ftvent etwas Salz, Pieffer, nebjt einigen Qoffeln voll Effig
bariiber, vichtet ed Hiibjdh auf eine vunde Platte an, giept oben Davauf
eine qute Moyonnaife, garniert die Platte mit Salatherzchen, Harten
Giern, Gffigaurfen, Kapern, Sardellen u. dergl. und giebt e3 gleid)
ju Tijd).

46. Hummer in Biidjen.

Diefe werden, nacdjdem man fie aud den Biichen genommen,
mit frijchem Wafjer abgejdmwentt, und ebenjo ubereitet wie pie frijden
Hunumern.

47. Qangujten ober Hummer gany jervieven.

Nachbem bdie Krebje gefod)t und erfaltet find, (Bft man Die .
Sdjalen behutjam Herunter, damit fie gang bleiben, dneidet Davauf ._
bag Jleifd) und legt s zujamumen, daf e3 wieder Dag Gange bilbet, |
fegt fie auf eine lange Platte, die Schalen bariiber, garniert Ddie '
Platte mit Citvonen und Peterfilie und giebt fie mit Mayonnaife:
©aitce 3 Tijd.
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48, Yangujten oder Hummer in einer weifjen Sauce.

2 Bjd. Xangujten werdent gefodh)t und in fingerdide Stitce ge-
{chnitten, [apt '/+ Pid. gute frijhe Butter in einer Kafjevolle vergeben,
tithrt 45 Gramm Weifmeh( davin glatt, giefit /2 Liter gute Fleijd)-
briithe, /2 Liter guten alten Weifwein nebft Salz und Peffer dazu,
viihrt alles gut durdjeinanbder, (Bt e8 hievauf mit etwas Citronenfaft,
3 Dbig8 4 Nelfen und einem Lorbeerblatt zugededt /s Stunbde fochen.
Jun legt man die Meerfrebfe in eine andeve Kafjevolle, giefit bdie
Gauce durc) ein Sieb davitber, viihrt nod) 4's Liter jitfen Rahm dazu,
ridjtet 8 Dhiibjc) an, gavniert die Platte mit Halbmond und gicbt
e3 zu Tijd).

49, Langujten oder Hummer in weifem Nagout.

Man fann die Hummern auf diefe Avt weifen Hithner- ober
Salbstopfragout beimtjchen. Wenn man ein Hiihnervagout maden
will, fo ift e8 fehv gut und fein, wenn man etwad frijdhe Hummer
dagu hat, wenn dad Ragout gany fertig ift und mit Cigelb abgezogen,
jo werden heige Stiicdchen Hummer fdpn auf jedes Stiict Gefliigel
gelegt und jo beidbed miteinander angevichtet, die Rlatte mit Krebs-
jdmwingen und jpanijdem Brot garniext.

50. Gallert, die man u jedem Fleijd) verwenden fann,
3u 3 Liter Gallert werden 3 Schweinsfiife, 3 Kalbsfiife und
1 Pjp. Ddjenjdwang gut verhackt, damn /2 Pid. Dchjenteber fein
gejchnitten, 2 Pjb. Ochfentnic und ein alted Huhn gut gewajchen mit
4 Xiter Wajjer, Salz und etwad Pieffer and Feuer qeftellt und vor
dem Rochen gqut veridhiumt. Lajje das Ganze danm mit Ys Liter
ftavtem Weinejjig 2 Stunbden langjam fochen, thue vorher etwas weifen
Laud), eine gejdnittene gelbe Riibe, 2 Lorbeerblitter, eine halbgejchilte
groBe ganze Bwiebel und etwas Peterfiliemvurzel, alled gut gewajden,
dagu, giefe dann 1 Liter jauven 2 Jahrve alten Wein dazu und laffe
e$ fo im gangen 5 bis 6 Stunden fangjam fochen, nimm dann das
aletic) mit emem Schaumldffel Heraus auf ein Sieb und jeihe die
Gallert durd) ein Haarfieh in eine Schitffel jum Crfalten. Jnzwijchen
mad)t man dag Fleijd) von ben Knochen (08, legt €3 in eine Sehiiffel,
thut etwad Gallert, Salz und Pieffer dagu, jtellt e an einen fithlen
Ort und es fanmn nach) 11 6i3 12 Stunden gegefjen werden.

Wenn die Gallert gefodht ijt, macht man dad Fett oben ganz
jauber toeg, jchiittet fie in eimen ziemlic) grofen Topf, vertlopjt in
einer Schitjfel 6 bis 8 Ciweify famt den jauberen Schalen, giefit einen
Dalben Liter flifjfige Gallert, den Saft von 2 Citvonen und /4 Liter
fehr guten Weifiwein dagu, Hernad) die andeve Gallert, vithrt dies
mit einem Kochloffel, bi3 e3 anfingt ju focdhen, (GRt e3 3 bi3 4 Mal
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auffochen, ftellt es dann vom Feuer weg, jpannt ein vieveciged Tudy
itber 4 Stufjlbeine, jchitttet die Halfte Gallert in eine darunter ge-
ftellte Schiifjel burd pad3 Tud). Solange die Gallert tritbe durd)-
fduft, {chiittet man fie tmmer von neuem duvd) bad Tud, Hig fie flar
{duft, wird fie ingwijden falt, dann wird fie jeweil8 am Feuer erwdrmt.
Bum Durchjeiben wird ftetd ein grobed [einened Tuc) verwendet.

b1, Sdneden 3u fitllen.

50 Sdneden thut man mit etner Handvoll Salz und /= Liter
Lauge von Budjenajdye gujammen in einen Topf, jdiittet Wafjer dazu,
bi3 fie gany bebect jind, [t fie jo lange wie ein harted Ci fochen,
dann zieht man Ddie ukijiut‘flL]I mit einer Gabel aus dem Hiuddyen,
jdhneidet bag Sdwarze am Sdwanz und bag Harte vorn am Kopf
weg, reibt bad Uebrige mit Saly ein und mnyd}t e8 mehrevemal mit
warmem Wafjer, big der Schleim weg ift. Hievauf legt man bdie
gepupten \_,cf_nuchu in eine irdene Kafjevolle, gieft /e Liter Fleijd)-
brithe, ein Glad Weifwein, Saly, eine gange Swiebel mit Nelfen und
4 bis b Ctiiddjen Spedrinde dazu und [dft e8 4 big 5 Stunden
tocgen.  Jaun puit man die Hausdyen, fodht fie mit Heifem Waiier,
@alz und Cijig eine s Stunbde aus, reinigt jie gut, fdhwentt fie mit
faltem 2Wajjer ab und legt fie ummftm,‘t auf ein Sieb zum Aus-
tropfen. Hievauj verfnetet man /s Pfo. frijde Butter, 30 Gramm
gepubte Sardellen, einen CHloffel fein mnm.qtu Sdyalotten, etwas fein
verhactte Peterfilie, ‘JJulnmt:nn,, ‘lmm und Salz gut durdheinander,
verteilt Dann ju 50 Sdynecen /4 Pid. Butter in 25 Hausdhen, [th
st je einem Hiudchen 2 Schnecden und ftreicht die Favce glatt dar-
itber. !/z Stunbe [unm man die Sdjuecten ferviect, ftellt man die
gefitllten Haudchen in eine Kafjerolle, gieht etwasd Et,Itm[jlnul)L und
1 Glag Weikwein dazu und giebt fie ju Tijd). Bu bemerfen ift nod),
Dafy die Sdynecen den Tag guvor gefod)t werben miiffen.

52, Undere Mt Sejneden,

Dean pubt und fodht die Schueden wie bei Nr. 51 bejchrieben,
giebt fie Dann mit Fleijchbriihe, 1 Glas voll Wein, etwad Peterfilie
und \_uI, in eine Safferolle und [dft fie 2 c:hmbm lang fortfochen.
Bur Sauce fiiv 50 Scyneden legt man s Pid. frijche Butter, 1 Kod-
[offel voll Mehl, etwasd umqqdjulttuw \,fI}aImtm unb ‘Lm;fi[iv i
eine Kafferolle, mhll alled darin glatt, giept Fleijchbrithe daran und
(i3t es /2 Stunde fochen, nimmt bie Erhmrfm aud ifrer Briihe,
legt fie in die Sauce und [aft fie nod) /s Stunde fochen.

53, Gebratene Sdueden.

Bu 50 Sdyneden ntmmt man /2 Pio. frijdhe Butter, legt in
jened Hiaudcden ein Hajelnupgrofies a_tlltl, fchneibet von 90 Gramm
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Sardellen die Kopfe weg, verwiegt fie mit etiwasd Peterfilie und Jwiebeln,
giebt ecinen Kaffeeldffel geriebenes Brot darunter, fjtect danm bie
Sdnedent in thre Haudchen, legt nod) etwas Butter obenauf und
ftreicht die Farce glatt Daviiber, legt fie auf ein Blech und jhiebt fie
in einen Bratofen, Nad) 10 bis 15 Minuten find fie jchon gebraten;
follte die Favce zu tvocfen jein, jo fann man Ltmn &leifchbriihe ba3u
mifchen.

b4, Gefitllte Strebie,

Died ijt meiftens eine Faftenipeije, man nimmt qrofe Krebie,
entfernt davon '6(1)11:[1'11» und Sdhevenr, dann werden die \-.nhnun]m
aufgemac)t, von den w]Jen befreit, dad Unveine alles jauber entfernt
und gut audgewajden. Dievauf werden fie auf ein Sieb gelegt, ge-
trocnet und in jede Krebsnaje ein Schwany gelegt; u 40 \mbu:m]m
jtopt man dasd Fleijd) von den OLf)mu gany fein, weidt ein 3 Pig.
Brot in Milc) ein, dritct e3 fejt aus, legt e3 zu dem fein gemachten
Krebsjdherenfleifch, muc[)i von den nhlmut Sdyalen etwad Krebsbutter,
legt Davon 60 Gramm Fu dem cingeweidhten Brot, verrithrt ed qut
mit 4 Cibotter, nebjt dem nbtigen Salz und *,L\thfllt&, fitllt bie Krebs-
tmfm Damit, Ttdlt fie dann mit dem Niicfen auf ein ‘Hlad), jchiebt fie
i Den warmen Ofen und nad) 10 Minuten jind fie fertig. **%m,:m'
fie Dann nod) mit ehwad Rrebsbutter und gavnieve fie wm ein weifes
NRagout.

55, drojde ju frifajfieren,

Dean pubt dad jhon abgezogene Hinterteil von den Frdjchen
vecht jauber, Enitbft {ie und ]LI}]ILIbLf pie Taen weg. Bu HO Frdjden
[t man damn /s Pfd. frifde Butter in einer Kafjerolle bergehen,
thut bdie Jwidnd)tnfcl 1nebft Galz und etwad Peterjilie dazu, deckt fie
10 PMinuten 31, ftreut dann Ltmns Meehl dariiber und rvithet alles
gut durcheinander. Wenn die Frojde nidht genug Briihe Haben, jo
giet man etwas “[&I'!LI]IJ'LHUL ober Wafjer darvan, wenn man e3 janer
liebt, fo fann man ein Glad Weifwein daran uIJuttL‘n und nod) ein
wcnig fodjen laffen. Davauf vithrt man nod) 2 6ig 3 Cigeld mit
jiiBem NRabhm dogu. Diefe vt Frojde giebt man gewdhnlicdh) 3u
Mehlipeifen.

56, Frojde ju dampien in cigener Sauce.

Bu 50 Frojden (At man 60 Gramm frijdhe Butter in einer
weifen Kafjerolle vergehen, thut die gefniipjten Frojche mit Salz und
etioasd ?L‘iu veviviegter Peterfilie dagu, dectt fie zu, [ldpt fiet auf ge-
lindbem Feuer pampfen, jchiittelt fie in der Kajjevolle auj und nad
20 big 30 Minuten find fie fertig.
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b7, Frdjde ju baden,

Pierzu werben die Frojde nicht gebniipft, jondern jo eingejalzen,
1y Stunde ftehen gelafjen und zugedectt, dann in ein jauberes Eud}
genontmen und abgetrodnet. Fiiv 50 Frojche thut man nun s Pd.
Weipmeh[ in eine Sdiifjel, uI;uttLt s Qiter WeiRwein nebft 8 Cf-
{bffel voll gutes Del ﬁmll vithrt e8 qut durd), {dlagt 3 bid8 4 gange
Gier Dazu, vithrt den FTeig :ﬂutt und giebt noc) etwas Salj bag,u,
legt die abgetrocineten Frojche BHinetn und fehrt fie davim um. Jn
swifhen macdht man Fett bei, legt die Frojche mit dem ,z.uq etnen
nac) dem andern hinein, (GRt fie jchon rojdh) bacen, nimmt fie dann
mit dem Schaumlovffel Heraus und giebt fie heip su Tijd).

58, Trijde abjujdhmalzen.

Wern man viel Frojde Hat, fodht man jie /s Stunde in Wajjer
mit etwasd Laud), Peterfilie und Salz; wenn fie gefocht find, nimmt
man fie mit einem Shaumlbdffel Hevausd auf eine Platte, [dpt frijche
Butter qeld werden und jhmilzt die Frojdhe damit. Die VBriibe,
worin die Frojche gefocht find, giebt eine frdftige Suppe.

59, Sdelliij im Sud ju foden.

Diefer Fijch wird qut audgewajdhen. Dann nd (mwarne Salz
waffer gelegt und davin lapt man ihn jum ftarfen Sdydumen fommen.
Sprubdeln darf der Fijch nicht, demn jonjt gerfallt ev. Nun nimmt
man ihn behutjam Heraus und legt ihn auf die Platte, welde um
Gervierent beftimmt ift. Man fann nun den Schellfijd) mit frijdher
Butter oder mit Jwiebeln jdhmdlzen. Wuch) fann man eine Vutter-
fatice dazu geben.

60. Gedimpfter Sdelliijd).

Cr ijt wohljdymedender als der erfte. Nian wajd)t den Sih
qut, ,uht I[jm ie \mut herunter und jalzt ihn imwendig jo viel ald
notig. Lt ihn jeht eine Stunde fo ltegen. PHernad) bejtreicht man
penfelben mit frijcher Butter nad) Bedarf, fegt nocd) etwad frijdhe
Butter in die Kafjerolle und Lldft fie urrqcljm. Jtun wird der Fijd
bazugelegt und nach 5 Minuten umgewendet. Fite 1 Pid. Fijd)
rechnet man 6 CRlbfjel Weifwein, weldher nun daviiber gegofjen wird.
Jum [t man ihn aliqﬁult weich Lampml Jit der Fijd) fertig, fo
legt man ihn auj eine Platte, gicbt ein wenig geriebenes Brot nebft
fein gewiegter Peterfilie dazu und [(dpt die furze Sauce nod) etnmal
auffochen, {chiittet jie dann fochend itber den Fijdh) und jerviert ihn
recht Deif.

61. Gebadencr Sdellfijd).

TWenn der Fijd qnvn]dm und ihm die Haut hevuntevgezogen ijt,

fo wird er in awei Finger breite Stiite gejdhnitten und in eine
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Sdyiifiel gelegt. Das nitige Salz daritber amd jo eine Stunde liegen
{afjen. \:ji.‘llml.[] werden ﬁL gum Abtropfen auf ein Tud) ober ein
Daarfieb gelegt. Bu 3 Bid. Fijch verflopit man 2 ganze Cier, dreht
die gejdynittenen ; SFijditiicte im € um und dann im geriebenen Weif-
prot. Nun nimmt man flarves Fett tn die Pfanme. Wenn e3 hei
ift, legt man cin Stiichen nach) dem andern Hinein. Hoven die Fijche
au t,l1c{]tn i.‘llIT, jo twetden fie mit einem Schaumlbifel I}Llmu«qummuun
und auf ein Sieb zum Abtvopfent gelegt. Sind alle gebacden, fo
miiffen fie aud) gleid) gegeffent werden.  Denn durch) dag Stehen
werden fie weid) und find nicht mehr jo rdjd). So fann man jeden
andern Fijd) auch bacen. Genau ju beobachten ift, dafy das Fett ftets
febr []L‘Ih ijt, dennt fonfjt werden die Fijhe nicht qut und verjchlucten
au viel Fett. Jeder Fijdh muf vorher gehdautet werden. Nur Fovellen
behalten bei jeber Bubeveitung ihre Haut.

62. Sdelljijd)-Ragout.

Diejer Fijeh witd im Sud nicht ganz weid) gefodht und davin
" sum Grfalten {tehen gelafjen. Dann nimmt man ihn auf ein VBrett
und zieht thm die Haut Hevunter. Cntfernt nun den Kopf und jevteilt
pen Fijdh in zwei Finger grofe Stiickchen und legt diefe auj eine Platte
nebeneinander. Auf 2 Bib. fsmf) vechnet man /s Pid. Butter. Laft
diefe in einer Rafferolle vergehen, vithrt fie mit ’) Gramm jcdonem
Miehle glatt, jchiitte mun /s Liter gute Fleijchbriihe nebijt einem Trint-
glas Weipwein dazu und lafje died */4 Stunde langjam fochen. un
legt man die {chomen Fijchjtiicke auf eine tiefe Platte, anf der man
fervieren will, fjtellt dieje zugedectt auf focdjended Waffer ungefibhr
/4 ©tunde, damit der Fijdh fo zugedectt durch und durc) heify wird.
Jn die Sauce nimmt man nod) einen Clbfjel voll Kapern, nad) Velieben
fann man auc) Champignons nehmen. Nach Ddiefem verriihrt nan
1 bi3 2 Gigelb mit 1 bid 2 CRloffel jouvem Rahm, viihrt died in
die Sauce. Sdhiittet fie fochend jchmell itber die Fijhe. Garniert fie
mit Halbmond ober Krebsjdhwdngen. Sum Altagsgebraud) famn man
fie auch ungarniert geben.

63. Marinierte Heringe.

Nan nummt frijdye Mildner Heringe, weldhe gepupt jein mitfjen,
legt 2 bis 3 it in eine lange tiefe Platte, und veibt die Heringe
mit 1 Cpliffel Saly ein; dann vithrt man 6 Chlbffel fitfe ungefodyte
Mild) mit 3 Chloffel voll Cifia, 5 bis 6 gejchilten Schalotten, etwasd
,jmu[u{mnbd)m 8 bi3 10 Neltenr, 30 Pieffertornern, 3 Qorbeerblittern
und 3 Loffel voll Olivendl an; died alles ijt davitber u giefen und
1 Tag ftehen zu laffen. JIm Notfall fann man gejalzene Hevinge
nehmen; diefe miiffen dann aber 3 bi3 4 Stunben gewdjjert werden.
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