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und umaekehrt wird das Ausgejtodyene der roten Ritbe in Oas ausgejtodyene

Gurkenrdddyen um-x.. dt: ferner [dneidet man Ejjiggurken in Rietne
Sidyer, Sitronenjdyeiben in vier Teile, Peterfilie in kleine Sweigden und
pronet alles, :Lc..':j dben Sarben abwedyjelnd, auf Oen H and der Dlatte.

Der §tldy wirdo mit ottronen) ‘-.j ligen und Peterjilie garntert, 8
Kalte, mit lilanponna i e obder Sleijdgelee pvermijdite 5ijd)-

¥ 3 ' | A | - I; -4 %Y =1 'l.'r‘. T .'. 1Y "l""l-
jeriaie Dersziert man nda "‘l T‘~ lteben H‘HI ].:".”.I. {C i "'Ln]h.-; L;Lt‘[a:u--"u;u-l. il
erollter 5._1;;nf'_l;”.in--f'_i:!, “ﬂlulmldun Saderqurken, Hapern, haoiess

fen, Triiffeln, Krebsjdwinzen und aehaditem Sleijdygelee oder mit einen

1._I-I.- A e | .-‘I B -|. o = I-,-..|
:.Il-l:‘li-lhi:'l'!n.l'lt]}:.ll .Il-.l!-I--" ..1:1_:lll-lll.'\.lll-.I:l-l'l'I-l.llll;-lI i_llll-.l!-_'- —-‘Il'l".l I'.i‘

Fijche

Dorbemerfung
Die Siidhe werden juerit abaefduppt, indem man fie mit einem Ief)
pom Sdmanie aus nad) dem Hopfe hin jdabt. Dann |dlit man oen ic:ir-
vorlichtia auf, damit die Galle nidyt verlefft werde und den §ijd) bitter

nadhe, und nimmt ibn aus. Die 3ahe Haut am Riidkgrat innen wird abge-
oaent und das darunter geronnene Blut weggekrat. Wenn die Hugen
md Obren herausgenomnien jino, wird Oer §ijdy m mehreren IDajiern
iewafdien und vor dem Hodjen eine Stunde lang eingejaijen.

Soll ein §ijd) vor jeiner Subereitung ausgegratet weroen, IC
man ihn nady dem Ausnehmen mit einem jdarfen, |pifigen Iliejjer auj
beiden Seiten des Rildkqrates vom Hopf bis jum Sdywan;3 Iic-*' etn, Mtid
bierauf das Miejjer nom bBau h aus didt am Hopfe durd) und fahrt in oc m
porher gemadyten Einjdynitt, am Rudgrat e entlanag, m:h oem Sdywanse,
und trennt das Sleifd) auf diefe Weije ab. Huf der anderen S¢ m ma it
man es ebenfo, jdmneidet die Baudygraten behutjam heraus, le b
halften mit der Schuppenfeite auf den Tijd), fat jie beim SJ}maﬁjc Uno
trennt miut |u.fn‘+.1q gehaltenem Nlejjer die Hhaut vom Fleijd) ab.

Dient der Sijidy als Bauptgericht, fo rednet man 14 bis ¥ Pfund auf
iede Perfon; bei Diners mit mehreren Giangen dagegen i over s Diuno.

Fijdjud

3u einem arofien Sifdy redynet man 3 Liter Wajjer, 1 Citer letdhien
Deifwein und 1 Liter Ejjia. Diefe Slitfjigkeiten gibt man in den Sijds
keffel mit folgenden Sutaten: ein Straufchen Peterfilie oder einige ]Jcm-
lilienwiirselden, 2 ERloffel Salz, 2 halbierte gelbe Ruben, 2 owiebeln,
1 Sorbeerblatt, 2 Gewiirynelken, 1 Teeloffel Pjefferkorner unod einige
ditronenjdeibdien, Dies jet man aufs ‘*ucr und lajt es 1% Stunoe lang
Rodyen, damit der Gejdymadk der Gewiirje [id) Oer Brube red)t mittetlen
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Rann. Dann giet man den Sud durd) einen Seiher und verwendet thn,
nadyoem er abgekublt 1jt, 3um joq. ,Blaujieden” der Sijde.

Braune Fijdbuftfer
Hlan mimmt ein qroRes Stiidk Butter, Iakt fie auf dem Seuer braun
weroen, legt 14 Swiebel hinein, welde man vor dem Anridten wieder

herausnimmt, uno wurit Oie Butter mit Sals.

Stodfijd), gejdymalst
Der gewaljerte Stodkfijd wird mit Wajjer in einer Kajjerolle 3um
Seuer gejtellt. Wenn oas Wajjer Blajen wirft, wird er juriidgezogen, an
oer Seite Oes Seuers vollends gar gemad)yt und auf ein Sieb qe|diittet.
Die Graten und ote jdwarje Haut werden weggenommen, die §ijdijtiidie
gejalzen, auf Ote Platte geleat und mit heifer Butter und Swiebeln qges
|dmal3t. Stodkfijd) gibt man zu Salzkartoffeln, Sauerkraut, Erbjen oder
gerojteten Hartofjeln.
Stodfijd), gedampft
Der frijd) gewajferte Stodifijd) wird gejaubert, gewajdien und une
gefalen in eine Sdyiifjel gelegt, worauf man ibhn mit fiedendem Wajfjer
ibergielt (jo dap Oiejes den Stodkfijdy bededkt), und eine Dierteljtunde 3u:
geoedit Oarin liegen lagt. Jn3jwijden [dneidet man einen Lauditengel in
Stitckdjen und oampft ihn mit einem Peterjilienbiijdel in 125 Gramm
Butter. Der §ijd) wird nun ausgeqrdtet und die Haut abgejogen. Dann
mengt man Oie §leijdjtitdie in einer Hafjerolle mit dem gedbdmpften Griins
jeug, etwas Sal3, Muskatnuf und Wedimehl untereinander, dedit jie 3u
uno lagt jte, auf einen Topf mit Rodendem Wajjer geftellt, etwa 20 i
nuten oampfen. IMan gibt Salzkartoffeln oder gerojtete Hartoffeln daju.

Gedampfter Stodfijd mitf Karfofjeln

3—4 Pfund Stodifijde werden gewafdien, in Wafjer, wie bei Stod:s
fijd), gejdymdlzt angegeben wurde, abgekodt, gejalzen, gehdutet und in kleine
Stitdidyen gejdynitten. Dann wird ein entgrateter Hering mit Swiebel und
Peter)ilie fein gewiegt uno in Butter ein weniq gedampft, 6 grofe qejottene
Hartoffeln gejdyalt und in Sdyeiben gejdnitten. ITun bejtreidit man eine
Auflaufform oder Bratpfanne mit Butter, qibt juerjt eine Lage Stodifijdh,
oann eine Lage Hartofjeln mit einem Teil des Gewiegten nebjt Salz und
Pieffer binein, oann wieoer Stodifijd) ujf., bis alles verwendet ijt und odie
oberjte Lage aus Hartoffeljdyetben bejteht. BHierauf |dyiittet man eine Tafje
jauren Rahm Oaruber, begieft es mit jerlajjener Butter und badit es eine
halbe Stunde im Bratofen.

Stodfijd mit Bedamelfunte
Hodje oen Stodifi|d) in Salzwajjer gar, [dhiitte ibn auf ein Sieb, nimm
in ein Gejdyirr 14 Pjund Butter, oinjte darin Peterjilie, Swiebel und ein
Stutdidien rofen Sdjinken, |treue Hlehl darauf und rviihre es mit fiigem
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Rod)t, j':u.‘ll‘f es Odann juriidk und lajfe den §ijd) im Waljer liegen. In-

1 | P -. 3 i f B TTERN 1 ]
swijdien kodye Rleine runde Hartofreln im ¢
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tabm ab, laffe dies aufkodyen, feihe die Tunke durd) ein Sieb und menge

1
den §ijdy oarunter.

1-:nhahnu mif Srdufern, Butfer und Kartoffeln

ITimm ein qutes, frijdes Hn ik Habeljau, reinige uno wajdye es, qio es
in ein pajjendes Gej: 1‘1’-1 mit frijdyem ‘tl"'mul. etmas Mild und etner hano
oll Salz, dedie es 3u und jtelle es an Ote 5-:itc 0es ““l_‘.:, bis 0as Da)er

.
!

:-ll-l L] -: 4 I'II'.l. |.4I
|1|-\.'-\..I.\1!r 1 I--Il_.ll--l.l.r :.'.-Tllzl: Il.l-\_I-I ..I-|I|.|.:I

auf einer pajfenden Platte an, garniere ihn mit oen Hartoffeln und (telle
ibn warm. Da m lJ'lL in einem pajjenden Gejdyirr ! ]."*' nd Butter klar
perden, aib 1 ERlofiel gewiegte Peterfi [1L, en Safjt einer ditrone unod Salj
hinju, rithre Otes auj dem Seuer, bis es gut vermengt uno beig geworoen
ﬁx. qib es iiber den §ijdh, garniere :E}n oben mit gehaditen Cilern uno ges
wiegter Peterfilic und reide eine hollandijdie Cunke bejonoers oaju,

flabeljau, gebaden

Ceqe den Sijdy einige Stunden ins Wafjer, jduppe und reinige ihn,
idineide ihn in beliebige Stiidie, lajfe ihn, mit Salj eingerieben, eine Stunoe
licqen, trodine ihn ab und taudye ihn juerjt in jerlajjene Butter, oanm

idhlidher Butter auf betde

E1 uno Il"'u‘hmull Bierauf wird der Hijd) in re | L

i : . i "y --|-+-..--|;l 5 TRl - _—
Setten 'u‘l"]l hellbraun qe badien uno mit einer i{L"l.;,"Llu.Li..u.;-L UM yl|G)s
kartoffeln au Tijde qeqeben.

L] 1 - =

Sdyellfijde

Der Scdelliiid wird, naddem er gejduppt, ausgenommen und ges

. v I . Ia- , ¥ B i | “-,-.- TH:
wajden jt, eine Stunoe lang etngejalzen und oann m "'ﬂu_t :'.PILE LUnc
. Citer Mildy gekodht. Wenn er bis Jum Sieden gekommen tt, |te ellt man

ibn etwas auf die Scite, damit er vollends langjam gar mtﬁ‘*,
Als Tunke wird heije Butter Oaju get 1eben, Oie, wenn jie braun i,

gejalzen wird und mit dem §ijd) und Oen ""*L']lljhflltfl"[“.[” hmﬁ aufgetragen
werden mukg.
‘;d}tﬂiiid} a la Norderney
Ein groRer Sd ellfi)d) wird lppt, ausgenommen, jauber gewajder
uno entqratet. Hmhtnm jeoe lm '[h in 3 bis 4 'fuuu‘w Sdnitte gejdynitten
uno bicf‘l: mit Sal3, Pfeffer und Sitronenjajt etn gerieben wuroen, lagt H'u:n

lie eine Stunde lang liegen; dann weroen iie juerjt in weifem liehl, hers
nady im E umgewendet und in reidlid)y heier Butter gebraten.

=ik

_.-"‘

Caberdan, gejdymalst
Mimm 3 bis 4 Pfund gut gewajjerten Caberdan in eine jerolle,
fetie ihn ohne Sal3 mit frijdem Wajjer uno ° ; Liter ildy, einem L‘hicl-
lenbuwlul und einer Swiebel aufs Seuer, lurf 0as 11’11.1|1u. bis jum
Kodjen kommen und jtelle O1e 1{L11'fi:1nI1 F Oie Seite des Herodes, wo oer
:Sl'fd} nun in dem Wajfer [angjam jie lut mufi. MMadye /4 Pjund Butter
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120 e
heil3, lege /3 Swiebel hinein und wiirze oie Butter mit Salz. Madbdem bder
S1)d) fertig geworoen 1jf, wird er gejalzen, auf einer Platte angeridiet
uno mit der durdygejeihten Butter gejdymalst.

Aal, blau gejotten

lltan nimmt einen grofen Hal und totet ihn durd) einen Sdlag mit
dem KHiidyenbeil auf den juvor mit einem Tud umwidelten Kopf. Dann
bindet man um oen Kopf einen Binofaden, mit dem man den §ijdy an c‘*t:*t
haken hangt, und reibt ihn mit einer Handvoll Salj ab, was man fo lang
wieoerholt, bis der §ijdy blau ecjd) ‘ini worauf man thn ausnimmt, .'.!-.‘Lj:,
it Stude |dneioet und mit heigem Ejjig iibergieht. Unterdefjen made
etnen wie fruber angegebenen jE.-..HuD, gib O1e Haljtudie in den heifgen
Suo uno lajje jie etwa !/ Stunde gany langjam koden, damit jie nidt
aufjpringen. Hierauf vidytet man den HAal mit Sitronenjdeiben und Peters
|tlie garniert an (jiehe audy Garnieren der gej ottenen S1)dye) und reidyt
oaju Ejjig und Ol oder eine Haperntunke und Sijdykartoffeln. |

Aal, auf dem Rojt n,chrntfn

HHadyoem Oer Hal getotet ift, hangt man ihn mit einem Bindfaden an
einen Haken, 3ieht die Haut ab (bei jungen, kleinen Aal e 1) ::m icht
notig), mimmt ihn aus und jdyneidet thn i' pel 1*1 ¢ Studie, 0Ote man mif
Salz, Piefjer und Sitronenjaft einreibt und -.";1:: unoe lang liegen lag
I"'ﬂntt weroen |ie in klarer Butter und Nlut] 'I.ru-:.'j-[ imgewenoet, t‘-.ljf 0

Rojte langjam gebraten, ab und 3u mit Ji.:. nenjaft und Butter iiber
traufelt, auj eine Platte angeridytet und mit Sitronenjdnifen oder mit
einer Savoellentunke und §Sijdkartoffeln 3u Tijdhe gegeben,

Ual mit Hayonnaije

olehe Oden Aal ab, nimm ihn aus, wajdye ihn und laffe ihn mehrere
Stunden eingejalzen jtehen; I[6je hierauf das Si'ti'l:h von oen Graten,
|dhneide es in feine Stididyen und kodje diefe in einem Glaje Weifwein,
ooppelt jo viel Bouillon, einem Glaje E|jig, Gewiirz und Sal3 gar und lajfe
Jie Ralt werden. Rufre bon 3 Eidottern, 1/ Liter Olivendl, Sal3, Pieffer
uno CEjtragonejjig eine Ilanonnaije an, jtreide einen kleinen Teil davon
auf eine runoe Platte, ordone die Aaljtitdee hiigelformig darauf, gib die
iubrige Nlanonnaije dariitber und garniere das Ganze in der angegebenen
Weije (|iehe Garnieren der mit Nlanonnaife vermijditen §leijdipeijen).

~alm oover Ladys, blau gejotten
Hode einen §ijd)jud wie frither angegeben, jedod) ohne Ejjiq, feihe ihn
ourd) und lajje ihn abkithlen. Mimm ein 3—4 Pfund jdweres Nlitteljtiich
Rbeinjalm, re'miqc* es, |dyneioe es in 6 cm breite Stiidie, jalze [ie ein und
begieBe jie mit 1/; Liter jiedendem Ejjig. Lege hierauf den *-Iifrh auf oden
ourdylodyerten Emmi in oen Sijdykejjel, giefe den abgekiihlten Sijdhjud
Jowie oen Ejjig, in dem der §ijd) gelegen hat, dariiber, [n“n: oen 5i|d) bis
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Jer aum Xodien hommen und 3iehe oen ejjel auj hi; 5-_:51: ﬁfﬁ?i }‘I“T"if‘-.‘:::__l_“-
et dak der Sud nidt mebhr kodyt, jondern langjam aufjioft. 'J"':":i ‘ﬁ Jija)
il 1 1L, DU -:':'.n 1 LS i Stunoen ¢ ertL, 10 nininm oen .:" L Tl
dbem Nildy beraus, v ben Salm auf der juvor jdon garni :?T!-t
eine Serpiette bel Dlatte an, [ege Sitronen|dnifd) nund p jiliens
s 1 el yarauf und aib ihn mit einer hollanodijdjen _'Lk 0 St
A kartoifeln aur Tafel. Hbriaaebliebener gekod)ter Salm Ra einige
Wil s _ ' e o T . s h % e - 11 F o neroen
: Cage in dem §ijd)jud aujbewairt um 19.:.“1 arin au .I L_'.Ll
F aud kann man die Rejte einer Salm-lllanonnatje vermenocn OOLL dis
E Salat mit Ejjiq, O, Peterjilie, Salj, Dfeffer und Hapern antidyen (jieqe
ne =i P z
b ljamjalat). . . 'd Ol osCln :
on i Salmfilet mit Aufternfunie
ul Mimm 3 Pfund Salm, reinige thn und jpalte thn n “ Hiitt-,‘ri“a:‘:-_i.?, I
t+ | fdneide 2 Singer breite Sdnitten, kodye fie in einer Braije gar, tidyte Jie : =
I Rranzartiq « ul'c:r.-: Diatte an uno gtb emne guie Aufjterntunke tn o1e Hlite ~ I -‘_=
Salm, auf dem XRojt gebraien | i
Retniae 3 Pru :1* m. fdhneide ibn in fingerdide Sdyeiben, 1 1gn, 1 } :_:_'::_-.?__:_
) qib ihn in eine Xafjerolle mit Olivenol, Pfund jerlajjencr butter, ,'
01 ciniaen aehaditen Sardellen, Peterjilie, Kapern uno oitronenjajyt, lajje |
1 I:.-i.'.'_'--':.“.-.. Sem Seuer warm merden. hebre Oen Salm ofters um, .L":':'T" 0Tl ' .
» e Stunde vor dem Anvidten auf den Rojt und befeudyte thn wahrens 0¢s A
l Bratens n or obiaen Marinade. Beim Hnrigien w rerlajjene Butter |
i 4 = Salm en Papillotte '4_

WS | -

imm ein Mittelitiick pom Salm, fpalte es Oer Lanage n-:.i'_r“bjm‘:,{? no %
fdhnetde es in 2 Singer breite Sdyeiben, jdwige gewiteqte ]Jctcll'li'.i :
beln und Champignons an, gib den Saft etnet oifrone :
o= Dfeffer uno oin Stiik Sardellenbutter dazu und itberjtreide e
o damit. Wenn fie kalt find, widkelt man fie in weies I:-"fl"“ !.L‘-fh"}‘]-.‘::- mit
A Olivendl iiberftridien ijt, knitpft es fejt 3u, bratet jie auf dem Rojt lang:

I fam und qibt eine Champignontunke oaju. ]
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on | Salm-Niaponnaije | e
e | Man fdneidet iibriggelajjenen ﬁ‘*“' '*;i]'chcn Salm, oOer i 511@}5@ |
en aekodyt und entgritet wurde, in kleine Stiidie, madyt eine gute HL.."H“_'J'I‘EI‘EE'[!E |
ftreidht jie sum CQeil auf den Bobden einer runoen I.‘Imtn:, [eqt Ole Sijdye
ititdedhen hitgelartig darauf, qibt die itbrige IHlanom iaife daritber unod gars
niert diefe Speije mit hartgejottenen Elern, auhuwilun Saroellenjtre iht*
[?” """'lll-]“"'Llﬂi" 1, "-,ILI]k'["'qLiL‘ 1uno ':I:‘Llﬂ,l 1L1'ILH '|"|'ll:1"1., hlll..l.'i ke Das (arnieren oer ., i.

j:{;- | DG ) Hedyt, blau gejotten

en Ein Hedyt wird gejdyuppt, nadydem odie Slojjen abgejdynitten iind, auss
1o genommen, gewajden uno mit Yo Liter }nbmtmm Ej)ia uhclmﬂ 1. Imdj:
£ dbem aus 3 Citer Waffer und 1 Liter Weifwein ein Sijdjud (jiehe 5. 117)
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obne Ejjig Dbereitet wurde unod oer wieder erkaltet ijt, Jeiht man ihn durd
und gieRt ihn an oen injwijden in oen Sijdkejjel -,H} adyten Hedyt, qibt
oen & 'fm in 0em Oer §ijdy gelegen hat, hinzu, bededit Oen Kejjel mit einem
Dedhel, [aRgt oen §ijdy bis 3um Hoden kommen uno 3ieht den Hejjel etwas
auj bu. Seite, |o oaB oer §ijd) nidyt melhr Rod)t, jondern langjam ‘,i"‘n'-u
Rann, bis er fertig 1jt, was etwa 15 Stunde oauert. Der Hedt wird mit
oitronenjdnigen uno Peterjilie ujw. auf einer mit einer Serviette bes
[egten garnierten Dlatte angeridytet und mit einer hollandijden oder
Haperntunke und Sijdkartojfeln angeridytet.
Hedf, geddampit

Der Hedit wird gefdyuppt, ausqenommen, gewajdien, innen und aulen
mit Sal3 eingerieben uno 1 Stunoe liegen qelajjen. Dann wenoet man thn
in weigem Hlehl um und madyt Oer Breite nady 3 bis 4 Cinjdnitte. In
etner Bratpfanne lagt man 100 Gramm DButter 3zergeben, legt oen N
mit gewieqten Swiebeln hinein uno hmnm[ thn kursze oSett jugededit auf
gelinoem Feuer, mimmt den Dedzel weq, |tellt oen §ijdy in den Bratofen,
bejtreut 1thn mit fein gewieqter Peterjilie uno ubertraufelt thn fleigig mut
jetnem Saft. Jnzmjden madyt man Butter braun, legt, camit jie jdymadi.
bafter wird, 12 owiebel hinein und wiirgt die Butter mit Salz. Haddem
Oer weidy gedampfte §ijdy auf einer hei en Platte angeridytet wurde, qifﬁ'
man Oie braune Butter in die §ijdypfanne 3u oem nod) vorhandenen Sett
hinein, madyt den Sal am Boden Oer Pjanne mit einem Badkjddufelden
IDS damit tnr: hinjugegojjene Butter oen §ijdaejdmad: annimmt, und jeibt
Oieje Tunke in eine heiRe Tunkenjdale. Der §ijdy wird mit Sitronens
jdnigen und §ijdkartoffelden garniert.

Gejpidier Hed)f mift Lrufjeltunte

Wenn ein grofer Hedyt gejdyuppt, ausgenommen unod ausgewajdyen ijt,
wird er gebhautet, auf beiden Seiten fein gejpidit unod, mit Saly bejtreut,
eine Stunde hingejtellt. Hierauj gibt man in eine Bratpjanne 14 Piuno
Butter, 1 jerjdnittene owiebel, 2 Ifelken, 1 Lorbeerblatt, 1 gelbe Rube
unod etwas Peterfilie, lapt ote Butter jerqgehen, legt Oen juvor in wetgem
Hlehl umgewenoeten §ijd) hinein uno brat thn unter fleigigem Betraufeln
weid), wo3ju er etwa 14 Stunde braudyt. Dann nimmt man thn vor)idyig
auf eine heige Platte heraus, |tellt 1 I}n warm, entfettet ote Cunke, kot
odarin 1y Liter Jauren Rabhm mit 14 Olaje liaoeira, Bouillon uno etwas
ditronenjdale unter fortwdhrendem Riihren auf, jeiht ote Tunke Ourd
und vermijdyt Jie in der Tunkenjdyale mit 3uvor weid) gekodyten, in Sdeiben
gejdnittenen Triifjeln. Der §ijd) wird mit Sitronenjdnifden unod Peter:
jilie garntert und mit Hartoffelden und Oer Truffeltunke gereid)t.

Gejpidie Hedtjilefs mif Champignons
Sdyuppe die Hedyte, nimm |ie aus, jerjpalte jie der Lange nad) in jwel
Teile, Defreie jie von Haut unod Graten, [dneide 3 Singer breite Silets oer
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) Muere nady, klopfe jie ein we nig uno |pu e mit e

Gib fie nun in ein pajjenoes (bejdyrr, l'f:l'-;..* iie, qieBe '/ Dr:.:nt:.;_ J’

4l aemadte Butter daritber und beoedie jie mil einem mit But thb henen

15 I:"-,:mm'-. 1/, Stunde vor dem HAnridjten qib fie in oen L”h{ . 1:11:.Hj|¢~n_u Tt

- fleihigem Betrdufeln gar, ridyte jie auf ewmer I unoen, [ I-“l mit L.IL

i tons peraierten Dlatte an, gib in Oie NMitte eine qute Champignoniunae i.
e uno L'Lut'f‘.‘.cw ben Sifdy mit Sitronen Hnigden unod ULILI]LLL. 5
er

Hedffilets mif Krebstunte

|

Der Hedit wird gejdyuppt, u'fll_*:."l'-.“'l-."“’“1-.']1_ und oer Lange |

1 | " 1 T 0% ¥ 5 TR & b -:-E -,-:.- :.._I
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3 K ank aotals Dann aibt man in ein pajjendes flames ik
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M Gefdyire ¥ Pfund Rlare Butter, legt die Sdyeiben Oarauf, Oe®i jie Mu . Hil
n 1_'1 -111.'-1' a1t [akt e 1m Dien qar werden, riditet |e i ranjariigq auj ctic f | i

er 3u, pt Ju - : 149 o i P S -
1 | : T ine Krebstunie 1 1e0e >melde ganm 0 1]
by l.-l'l"l (¢ an uno -J,[‘l"[ inn Ote Iitte etne Krebstunge., 2I JEVE LUl% be Rai | AL
uj man als Garnitur eine Hrebsjdjere jteden. 1 f) =
.”J ! | '. '[ ':
it Hedyt mif Uierrettid) , il
£ . .”. o g A R N = &l N :-.I--'ll-'l- -1-r ::.1:-:':.:;-1?| f l
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y hodt fie 1 Salamaiier mit 1 dwiebel uno wenig 1
m wifdit fie rein und Bodit fie im Salgwajier WY ° LH L O einer :
1 f ' Y ' (T i 1 : AT IEeLve UIE S LUK .4 AL L f
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-1 flefe 1.”'.111.1. anqeriayiet, mit fein m_u.'l-..h-_.Iu_],l ,.||..|.I. Ll.rLIl- ) L |. -I
o heiker, braun l,'lm Butter iibergojjen und jogleid) aujgeitagen.
' e el ¥ =y = = |
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' Hedimanonnaije |
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bereitet.

mird wie ,,Salme-l

it Rl TR
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Jander, gedampit

| |
It, Der Sander (Sdill, Hedtl arfdy, Amaul), etn oem tj_:-d.: thnlider S1jdb, ] |
L kann auf die verjdyicoenen, bei der Aubereitung oes Hedis ange gebenen | |
Ib 11 el '-.15'1. l.L"L_hT. e L'-.'-_n : |

be Jander aux iinr:s herbes e

i Fin qroferer Sander wird oer ! ange nad) halbtert, i‘.‘llf‘l‘ﬂ:.ﬂ qes :

-t o b - 'I orTer ';"I- 4
n hautet und in [drage Studke gcpjj:h::c: die man mit Salz, Pieffer 111‘: L |
lJ :31'1'-11"]1!.:'11'|-in1 eincetbt uno 1 Stunoe HL]L‘II ILT.t thltll‘."'rlihli.'”il l'ﬁ.";h-._'frﬁf" '[11...'_.1 I
ot > Jwiebeln, Deterfilie, eine Anzahl Champignons re dt fein und oampit 1!.'1.
- i L ; . L . e i Flas |
s die Hrduter in frijder Butter, lmt die Sijdytudie iun-.m gieft II-LL J:[L'[' i ]
'd? Weifwein daran, dedit den §ijd) mit einem Dediel l..Ll.'I. einem mit Butte |
At bejtrichenen Papier 3u, [@gt thn 16 Nlinuten dampfen, nimmnit 111.“ O Lim |
. i 1l
s heraus, entjettet die Cunke, hudﬂ iie mit Saroe [lenbut L r auf uno rid it

'4

i
[1+. recht hei itber dem §ijd) an. 1t
Fander in Senfifunte l |

: |
s A T e % i rar > i
el Sduppe einen [donen Sanoer, nimm i mt;,luilm?-., uni;&n;‘:;;t: (BRI
. : ~: - Uno koe jie i 2aijiod]|e | B
a2 ihn, jdneide den Sijd) in 2 jinger breite Stitdie uno & 33 B
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mit ottronenjaft gar. Dann gib in eine Hajferolle 3 Eigelb mit Y% Pfund
Butter, 0em Saft einer ditrone und 3 bis 4 ERloffeln Senf, riibre es mit
Ya Liter Sletjdybrihe oder Wafjer ab, ridite den §ijd) an, giefe die Tunke

oaritber und gib §Sijdkartoffeldien oder Salzkartojfeln dazu.

Janoer mif layonnaife

Der gejdiuppte, gehdutete und entqritete Sijd wird in kleine Stiidke
gefdnitten, mit Salj bejtreut, in Butter weid) gediinftet und, naddem er
erRaltet ijt, mit nod) etwas Sal3, Dfeffer und Jitronenjaft einaerieben.
Dann wendet man die §ijdjtiidie in einer Manonnaife um, ridhtet fjie auf
einer runden Platte hiigelformig an, bejtreidht fie dick mit Mavonnaife und
garniert jie auf frither angeqebene Meije, |

Hlan RBann ju diejer Speife aud) Rejte von abgekodtem Sander vers
wenoen, |

Jorellen, blau gejoften

Die Sorellen miiffen womoglidy jogleid), wenn fie aus dem Walier
Rommen, sjubereitet werden.

ITimm die ungefdyuppten Sovellen durd) einen ganj kurien Einjdnitt
am Leibe, unmittelbar am Hopfe, aus, reinige fie inwendia mit einem
Ipiligen Niefjers, wafjde jie aus und iibergieke fie mit warmem Ejlia,
um Jie ju blauen. Hodye hierauf einen Sijdjud aus einem Teil IUCi."lt
2 Ceilen Wajjer, Salz, Pjeffer, 2 IMelken, 1 in Sdeiben aeidnittenen
owiebel, einigen oltronenradcdien und 1 Eur[wrh[uli,' laj]e ihn ='__51-.:::‘w'
Jieden, jiehe ifn dann 3uriidk, damit er etwas abkiihlt, und laffe die
Sorellen mit dem Ejjig hineingleiten, obhne fie 3u berithren, damit das
Blaue nidit verwijdit wird, lafje jie an der Seite des Seuers etwa eine
Dierteljtunde langjam 3iehen, jedbod) nidyt kodyen, dedie fie mit einem Boaen
weiBen Papiers 3u, lege eine [ddne Serviette auf die Dlatte, ridhte die
Sorellen darauf an, garniere fie mit Sitronenjdynigen und jdoner 'L"'-::-:r:
)tlie und gib in einer Tunkenjdale heife Sijdbutter und in der anderen
eine hollandijde Tunke. Hleine Sorellen kann man vor dem Bldauen das
ourd) rund drefjieren, daf man den Sdhwan3y mit einem ourdygezogenen
Saden am NMaule befejtigt. &

Jorellen-2Nlaygonnaife
Iimm 3weipfiindige Sovellen und [icde fie wie die vorigen Blau,
Wenn il_s: it oer Hlarinade Ralt find, lege fie auf ein Tudy 3um Abtrodinen,
madje eine gute llanonnaife, gib einen Teil davon auf die Platte, lege

Oie Sorellen darauf, jtreidje die iibrige NMManonnaije dariitber und garniere
oas Ganze mit einem Sulzrand,

Forellen, auf vem Rojt gebrafen, mit pifanter Tunfe

l_pfunb [d}ﬂ_:nere Sorellen werben ausgenommen, die Haut abgejoaen,
oer Lange nad) in 2 Teile serfdnitten (wenn man kleinere hat, nimmt
man Jie gan3) und mit Olivendl, Sitronenfaft, Sal3, Pfeffer, Melken und

¥
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it ab und w un“-r* ite auer)t tn 3erial) r Butter, dann in me
% | { f ' ¥ - i ¥
Niebl das mit 1 £offel Currppulper vermijdt tjf, um uno orat jic di
LK L - #

beiden Seiten. Bebadene Forelien

Nimm ¥/, Piund [dwere Sorellen aus und jiehe oe Haul ab, |dneide
1te O Canae nad tn oer lilitte Oou h - jere e eine S "[".:[“L.
5 tenfaft, Salz, Dieffer und Olivendl, jdlage fie in ein Tud .::E'-E :Lft_b-
trodine fie ab. paniere fie in serfdlagenem Ei und Niutjdyelmell, backe jie
im Sdmalz Tdhon rojd und qib eine kalte Remouladentunke belonoders
daju Hleinere, Diund [dwere Sovellen jind gebadien am |qQmacks
‘"-.*."'w::..*"., Sie konnen :-.'.'.iw gebadien werden, ohne daf man |ie mariniert,

|lind aber dann porbher 3u i 1l3en.

! - i il A - E 1 e s 5 R 4 %% Al l|'1I va '-: = | &

Die Sorellen meroen ausgenommnien, jauber geu ajden und mit Sal3

: g N = ¥ - ; 1 i :II LIk | | 57 9 N = .'..'I-' T "Mt

uno pPrejrer et iehen. Bierauf bejtreidht man ein wetges papier redi
i L] oy " i N ....."'-.-.i - %S - ‘_Irt'l'_"."'

hidk mit Butter, widielt die Sijdhe darein und umbinoet es mit etne
L i | g 1[ .II FLAE R & K - | F 2

i iy 1 N . ¥ TS a lI".l.-l-. - f + A

d ein Vtarkes Stiidt Butter, eine Hanovoll grob ges

Saben. Dann wil
¥ i g

hnittener Swiebeln nebjt den eingewidielten Sijdjen in eine Ha)|erolle
aetan und mit einem Dediel 3juqede Mun lakt man f[ie dampfen, Dis
iie weid find. Sollten fie nidt genug Tunke 3tehen, jo gieft man ein 1:1.:_ '
11ﬁ-c'.*-."..'. j{[riid}i*:*i:ijc . Sind die §ijde weid), jo [0}t man oas Japier
ab, leat fie auf eine Platte und qibt die durdygetriebene Tunke bejonoers

au den Lijd, farpfen, blan gejotfen

Sduppe einen 3 Pfund [dweren Harpfen, nimm ihn aus Uno ubers
qiefe thn mit i:.*..mm*'.r1 Ejjig. Kodye hierauf einen &uwuﬁ (S. 117) aus
IU.nm'_' IDein, ::1" (Bewiiry und Wurjelwerk /s Stunde lang, | |
perkublen, leqe den Xarpfen mit dem er binein 11|1‘1 lsm he thn lang Lur"
qQar, cidhte ibn an, garniere ihn mit Peterjilie uno qib TTlr:uumcrr mit
Sucker und I.'E"]'ig ﬂr:-lt__'|L1"i:'|.L'[L"1:|t_, oder eine hollandijdje Tunke Oazu.

fiarpfen, auf dem Roff gebrafen, mit fapernfunfte

Timm kleinere Xarpfen, fduppe jie ab, nimm aus uno lege |ie
in eine Narinade aus Olivendl, Sitrone, Salz, Gewilrj, Swiebeln uUNo

-

L5

Deterfilie, lafje fie jo 2 Stunden liegen und kehre fie Ofters um. /s Stunoe

por dem Anrviditen werden fie mit Butter bejtridyen, auf Oen hmt geleat,
idyon gebraten und eine Kaperntunke bejonders daju aegeben.

farpfen en Matelotte
Ein jdoner Karpfen wird gejdyuppt, ausgenommen, gewajdien und in

Stilke gejdynitten. Dieje gibt man in eine pajjende Kajjerolle mit */; Liter
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weifem MWein, Swiebeln, gelben Riiben, Ielken, Lorbeerblattern, Pleffer,
ditrone, Salz und 1 Liter Wajjer, lajt Jie darin 5 Minuten kRodyen, |tellt
fie dann auf die Seite des heigen BHerdes, jo daR Jie nur langfam durd)s
yichen. Wenn odie Sijd)jtiidke fertig Jind, woju |ie etwa !/; Stunbde
braudyen, leqt man jie in ein anderes Gejdyirr, madt eine kraftige braune
Cunke, verkodyt den Sond der §ijdye darin und jeiht jie durd) ein Haarjieb.
Dann madt man kleine Hloge pon Kalbfleijd)farce, jiedet jie tn Saljse
waffer gar, reinigt eine Hanoooll Ilordyeln, hod)t Jie mit Sleijdybribe
und 1 Stiud Butter kur3y ein, vermenqgt otes jamt Oen Klogen mit oOer
Cunke, ridytet Oen Harpfen an, qibt Oas Ragout oariuber unod garniert
es mit glajierten owiebeln und Croutons.

Gedampfie Karpjen

Timm daju einen 4 Pfund [dweren Harpfen, [duppe thn rein, madye
ote @hren heraus, nimm thn aus, jiehe o01e haut ab, |pidke thn redyt fein
mit geraudiertem Spedt, lege thn tn eine Kajjerolle mit 1 Glaje Dein,
etwas Butter, owiebel, gelben Ruben, Ilelken, Lorbeerblattern, Piefjer
und Salz und diinjte ihn jugededkt in ungefahr '/, Stunde gar. Dann
madye eine kraftige weife Tunke, lajje jie didk einkoden, qib ein Glas
Champagner daju, und lajje jie nidt mehr kRoden, jondern giele jie auf

]

Halbflet)d)-Ektrakt.
garpien in {dwarjer Tunfe

Ilan fanqgt beim Sdladten Oes Kijdes oas Blut auf und mijdt es
mit etwas E}jig. PDann wird oer 5i)d) gereiniat, qejdyuppt, qewajden,
der £dnge nad) halbiert in Stiicke gejdnitten und diefe, mit Saly bejtreut,
1 Stunoe liegen gelajjen. JInjwijdien kRodt man einen 5ijdyjud von halb
Ejjig, halb Wajjer mit Wurzelwerk und Gewiiry, [akt thn 1/; Stunde
jieden, legt die Sijdytreifen Hinein und Rodyt fie darin gar. Mun rojtet
man 2 ERL6ffel Niehl in 1 Stiidk Butter braun, [6]dt es mit kaltem Wafjjer
ab und rubhrt nad) und nad) den §ijd)jud daran, jo daf es eine oidilidyte
Cunke gibt, die man eine Seitlang verkodien [aft. Dor dem Anridyten des
Si)des qibt man das §ijdyblut in die Tunke, [alt nod) einmal damit aufs
Rodyen, feibt fie itber den Sijd) und qibt ihn 3u Tijde.

garpjenfilets

Ein 4 Pjund [dwerer Harpfen wird gejduppt, ausgenommen und
oer £ange nad) durdygejdnitten. Dann madit man 2 Singer breite §ilets
oaoon, Rlopft und falzt, gibt jie in ein pajjendes Gefdyirr und itbergieft
jie mit /s Pfund Rlarer Butter. IlTan dedit nun ein Papier darauf, madt
oen §ijd) auf beiden Seiten fertig, ridhtet ibn kranjartig an und gibt eine
Champignonstunke daju.
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qegeben, flarpien mil Suls

: : o anbtar unA AllcaeIOMMENENn
- ' il . i " - . T " 5 o F = 1_'|| . | i 'Il'l i ] | L 1L 1|.-|.|. _-.. |. II___. I L .L||
Man nimmt daju einen grofen, abgefduppten und ausg

5

. RS ; g - -.-.-.-: " 1 o g o e 'I'"|_-.;..-._
Mildner-Karpfen, wdjdt ihn tnwendig rein aus, MWMAHL = fiter Wein

: " . o g
- F T v a .ll - |.-I| -ll - 4, T .‘ | 5 II.I.. [ o).
hend und aiekt ihn itber den Harpjen, oaj er Te@mi B 1

I‘- . e et -|: TE 5 ¥ 'l- ""-.-a, | [
Nann felst man ihn in den Sijdkejjel und giot eine Ha dooll |
; sk s PPl % - I"" s 4 &H & ot ‘--|-'|'L 5T
mirikerne, 1 Bujdel 1.1'” ritlie, &g, | el jme ToLen IDein, Ole >aelde
L b i -t ! be % 1: " : -+ AN 1 A . - E": T . 1
siner Aitrone und 2 Liter Sulj Oaju, Oedi thn 3u, lagt ihn gar Rod)en,
| | . = i E i . "‘. 1-.”_11_: : o X e
| ) [akt jie nod) ein wenig eMBOMEN, OQR es

im aanzen nod 2 Liter find. IMimm nun oas Sett rein ab,

ath einen Dediel mit

i -
ht Rlar wir ife [ie & eine Serviette jo lange ourdiaujen
und redt klar wird, lafje fie durd) eine Servietic jo Ll _ | ;
1 T T

' + ™ 17 " b 4 svbBalteten Warntor 11
D1S J1e jayon hell LIL, 1-:1.,1" 1OTOTE OeNM CTRALICLCIL &X ITPTEN « g

' o et ahaaannttsr ariiner Deterlilie undo mit O¢
[ange Dlatte, garniere ihn mit abgejupjicl grune Deterjilie R s
: - [anafam Oaritber, lajje |ie Ted)l

Sdeiben einer Aitrone, giefe Oie Su

13 |
L (arpfen jur Tafe - Man kann eine Ralte
halt werden und gib den Rarpjen jur Cafel. Man kanin eme &

Cunke daju geben.
Seejungen (Soles), gebaden

MNie Soles oder Seejungen find nur guf, wenn man jie ganjy jrij
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(5it. mit einem Tudye fakt uno mit einem Rrajtigen Rud herunter:
= 5

Dann werden fie ausgenommen, gewajdyen uno abgetrodinet. IL.EH'.; ‘Ljhcruzi:
| | alat die §ijde uno

itunde por dem Anridten madit man Sdymalj ‘tjﬂ'i.'_'?... |al3! ¢ un
kebrt fie in MWeifmehl und dann in Ei u__nh_ IITn.l‘t]ﬁju.*l_rucﬁzﬁ_l um, ljﬂ.TmI ]:;
idyon aelb, leat fie auf eine Platte, betraufelt jie mi r*-m'a*.tfn_m:[t 111.;
erlafiener Butter, garniert die 5ijdie mil otlronen und Peterjilie und
aibt eine Remouladentunke bejonders Oaju.

Seezungen auf der Platte

Die *Seezungen werden abgejogen, L115EI':'['I."'HL‘I1H]'II|.“1T‘III,JI;I.C].l‘IL"l'I.-j::CTl ultb -::1;.;
Sloffent ringsherum abgejdnitten. Dann iro E"IE'1‘I__I1_1;LIILL{£|,Ti."lT‘EI'_ II"IIE['.'H@E; mi
cinem Nieffer ein Einjdnitt gemadt, und der Fija) der Lange nnl.ﬂﬁlnt
4 Streifen gefdynitten, 0te man quer nljdji‘bm'c[ﬂEijutmfh‘il, 10.4‘:”111 T‘I_hl.‘Hll.b. U.LE]..L
erhilt. Diefe legt man, mit feinem f.'.[d_Tl:lhﬂj letrcur, i Elll.l,l:f]j'i‘;l‘ll.l*}:{..t:
vitbrt fein qewiegte Peterjilie mit jaurem Ralm, 131!3{‘]1 lft.—f:: :.1111‘-,L e
Ei]"ﬂ}iiiidtd}m durd) den Ralm und legt es dann mit Butterjtudkdien n
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eine beftridene Auflaufform ooer tiefe Platte. ITun wird etwas jerlajjene
Butter (etwa 50 Gramm) mtz feingeriebenem {ildybrot unod einer Tajje
iLlLlTﬂﬂl Rabhm perrithrt, 23 davon uber die §ijd)jtiidie gegojjen, die man

im Ofen unter fleifigem Uberfraufeln mit dem Rejt des verrulrien
Rabhmens fo [ange aufjiebt, bis jie oben eine |done braune Sarbe haben
(was etwa '/ Stunde erfordert), worauf dann Oder §Kid) tn der Sorm 3u
Ci)jde gegeben wiro. Der 3u Otejer Spetje : ' _ _'
jehr Oidk und frijdy jein. Nlan rednet je /s Pfund §ijd) jur 1 Perjon und
U 3 Ufunh §ijch ftark 14 Liter Rabm,

er IDoblq 1fdm adk Oiejes vorjuglichen Fijdageridtes wiro ourd) Hiits
:'hi'um; en gewiegter oder ganjzer Champignons nod) erhoht.

Blaufeldyen, gebaden

Die Blaufeldien werden rein gejduppt, ausgenommen, gewajdyen, i
beliebiqe Stiiche gejdnitten und qut eingejalzen. Hierauj weroden jie mit
dem Saft einer Sitrone betraufelt und ofters umgekelrt, n 1t etnem rewnen
Tud) abgetrodinet, mit Niehl leidyt bejtreut, in jerjd)lagenen CEiern unod
T]LHtL‘lle[t.h:ljnl paniert, in heigem Sdymalsz [dhon gelb gebadien und beim Hns
ridhten mit Peterjilie garniert, CEine Remouladentunke wird bejonoers
0Q3 ben.
S el Blaufeldien auf oer Platte

Wenn die Selden auf die oben befdyriebene Ieije 3ugeridhtet jind,
werden jie mit dem Illejjer etwas glatt georudkt uno ein :nt.:,;':.zl [eid)t
eingejdnitten. Dann reibt man jie mit Salj unod ‘mr,u eint, legt |ie ..1551'
eine mit Butter bejtridyene Dorjellanplatte, jtreut gerie 1'“"“ '
kRaje daritber, bedeckt dte Sijdhe mit jaurem Rahm unt 'u_-,l rel L.jlw Juz:f:'
in Stiididien gejdynitten oben darauf. Madydem man nun oben und unten
auf oie Platte etwas Laud), einige Raodyen Swiebel uno gelbe Ruben (O1e
jedbod) beim Anriditen der Sijdie wieder weggenommen werden) E:::::.*-m
hat, Jtellt man die &ijde in den heijen Ofen uno lajt |ie fertig weroen,
wo3u fie etwa 20 bis 30 Minuten bediirfen.

Blaufeldyen, blau gejotien

Die Selden werden gefduppt, ausgenommen, gereinigt und im
iibrigen wie Oie Sorellen 3ubereitet.

Gefodyfer Steinbuft

Der Turbot (Stein= oder Dornbutte), der frijd und auf einer Seite
wei fein muf, wird gefduppt, durd) einen Einjdnitt am Hopfe aus:
genommen unod auf der weifen Seite mit Sitronenjaft eingerieben. Hierauf
umbinoet man Oen Hopf, damit er beim HKodien midyt zerveift, mit Binods
jaoen, gibt in den Nijdkejjel Dajjer, Sal3, Swiebel, Peter|ilienwur;ieln,
Chymian und 1 Liter Nlildy, [aft dies aufkoden, Itgt den Sijdy hinein
und [dgt ihn 1 Stunde Rodiend heily |tehen (Rochen darf er nidit). Dann

=

il -
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Bade-Einrichtungen fiir Gas-, Holz- oder Kohlenfeuerung

| W aschtische fiir flielendes Wasser / Klosetteinrichtungen
i Grofes Lager in Belendifungkdrpern aller Ari
Reiche Auswahl in elektr. Biigeleisen, Kocher

e Kaffeemaschinen, Staubsauger
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mit Saroellen, | :
Barben, gebaden

Naddem die Barbe qefduppt, ausaenommen und gewajdaen jt, Wil
fie in kleine Stiidie zerjdynitten, Stunde in Salzmwajjer gelegt, at
t in NMiebl. Eiweik und Niutjdelmehl umgewenodet, tn HEIFGET
Shmaly qebadien, mit Sitronenjdnifen und Peterjilie garniert uno mi
einer Remouladentunic Li)dye qegeber |

Bars (L uud} over Ddrjdilinge)

Diefe §ijcdhe jind + die Barben wegen ifrer pielen (Graten miai
lebr bel 1lelq) Aclet)q) t perdaulidh und mwobljdmedeno i
" Der Bars wird auf dem Reibeijen abgejduppt, ausgenommen, Qe
maldien, mit Saly uno 3;:;.':::1'*:' l 51 noe lang mariniel HeTiL N
weifes Nehl, dann in Ei und e hl getaud)t und m 3 naly qe
badzen. ian imt hierju Rleinere ;-I'.*'iln und reidt jie mit einer
Senftunke ju Tijde P

Gebadene Iiaranen

Die Mardnen (Weikfelden) werden abgejduppt, ausgenommen, gee
jalsen, abagetrodinet, in G und Nutidelmehl paniert und in hetgem
Sdymaly gebadien.

" Maifiid (Ulje, Aloje)

Nan {duppe den Sijd), wajde ihn jdon rein, lege thn auf emn 'L*.'CII:
tdhneide ibn auf und nehme die uE:r;:::‘:: de forgfaltig heraus. Lieraujy
tronnt man die Ceber von der Galle und legt die Leber und oen Hi;-::t_
befonders, fdmeidet den Sijd in Stiicke, legt ifn in einen 11'&*11‘1'[ Topy |
und qibt 2 in 51“ ben qejdnittene Swiebeln, 1 oitrone, 2 Studdyen
wq*ﬂ_* 2 Corbeerblatter und einige Ilelken daju, reibt _D}n 5{}1.'1) 111'.1}*;:;:,
ein, qielt ° jl-:.".ij-: Rotwein daritber und [ajt den §ijd) mit oOex Leber |
und dem Roaen 2 Stunden fjtehen. Dann nimmt man alles aujs jeuer

ein und gibt den Sijd) hei over Ralt

-
— e

rihrt 1
Cunke 3u

57

ILE l'1" 1 T]l'..lll'].
E.-

2 P
ELIMEL 'L':Ll:"-_.

g

viifdien (Trijden, Aalvaupen) mit Rahm ;
Die Trilfden werden nidt gejduppt, jonoern mit bheigem Iajjer 1 1
begoljen, rein abgefdabt, ausgenommen, in Stiide |
1111_1'::1 Dann qibt man i eine pajfende Hajjerolle */ Diuno 1‘*.‘_1‘1 X |
diimpit 1 ERL6FTel gewiegte Peterfilie und Swiebel darin, legt die Trujd 1
Stodhbudy £
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>
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T l.res . .3 . ' B - S
und die Tunke Ruri etngekodt 1yt, Tt u et man thn an.

Jleunaugen (Briden)
Die Ile

Sthletim bejreitt weroen), aus mehrmals gewed)jeltem IDajjer gemwajden

abgejduppt, ausgenommen und rund orejjiert, indem man einen Sdnitt
1

in den Hopf madyt und den Sdwan3 hindurdjdiiebt. Dann qibt man i
eine Haljerolle Ejjig, Sal3, Wajjer, Deterfilie, dwiebel, Melken, Lorbeers
blatter uno Pfeffer, Rodt es /s Stunde, legt die Meunaugen hinein, laft
|te einigemal aufkoden und ridtet jie mit einer Rraftigen Champignons
tunke an,

rrrrr

Sdyuppe Oie §ijdhe jauber, nimm fie aus und jalze fie ein. Madh einer
Stunode werden jte mit etnem reinen u:f;j-: abgetrodinet, in Il{ebl ums
gekebrt, in gejdlagenen Eiern und Semmelmehl paniert und in Sdmaljs
gebadien.
Weiktijde in Tunfe

Sduppe oOte §ijde, nimm fjie aus und lege fie i P,
Dann qib in ein Gefdyirr Efjig, 1 Glas weiRen WMein, Sal3, Awiebel,
Ilelken, Diefrer, Lorbeerblatter, Peterjilie und Wajjer, lajfe dies ?
gut kodyen, wajde ote Sijde, dneide jie in Stiidke und kode fie in diefer
Bratje gar. Dann wird eine qute, braune Tunke gemadyt, der Braijes
jaft damit verkocht, durd) ein Haarfieb pajjiert und mit den Sijden auf
einer Platte angeridytet.

Stunode

Fijdlotelefts

2 oder 3 Weiffilde (aud) Sdellfijde, Hedt ufw.) werden gereiniat, in
Stildie 3erteilt, mit Saly und Pfeffer bejtreut und in Butter wei d) gedbampfit.
Dann entqmm man 0as §letjd) und vermieqt es mit Swiebeln und Peters
jilie. 14 Pfund Butter wird [eidyt geriithrt und mit 2 abgejdilten, suvor
in Mlild) eingeweiditen und wieder qut ausgedriiditen MWedien, 3 Eiern und
oem Sijd) vermengt. (3jt die Nafje nod) etwas naf, fo qibt man edimebl
dbaju.) Nlan formt nun kleine oteletts oder Hud)lein daraus uno badt
|ie in Butter jdyon gelb.

Raraufjden mif Kiimmelfunfe

Mimm Haraujden (Koratide, Guretfifd, Gareifel), je qrofer, defto
be[jer, {dyuppe |ie, madje die Mhren und Eingeweide heraus, wajde und
jalze jie. Dann jele Wafjer jum Seuer mit Salz, Sitronenjdale, einigen
jerjd)nittenen Swiebeln und Kiimmel; wenn es kodit, fo qib die Sijde
hinein und Rodje fie gar. Dann rvithre Y Pfund Butter mit einem Efs
[offel UTehl glatt, nimm eine Prife Kitmmel, einen £offel Sijdywafjer und

T i L | T o T 1 ..-I.llu R T g, N !
maugen werden, wenn Jie aus oem IDafler kommen, mif

iedendem MMajjer angebritht (damit Jie von bdem ibnen anbaftenden

Wh = O =
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Nadhdem die Sijdhe wie oben vorgeridytet murden, bejtreut man [ie
' s o | = ' A e - A p— T 3
[dft fie eine Stunde lang liegen, trodinet jie ab, wenoet Jic

aterft in weifem Tliu"*‘ dann in & und Wedimehl um, baai jie in
nit einem Sdaumiofjel

heraus 111:1‘1 lajt Hr .mf 1 Sliegpapier abtrodin gl Dieje qebadienen
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ﬁ’;ifﬂ*:f]1rm|11“*1 n fur ]'i-.h gegeben weroen,
1 Sfinfe au gratin

Mimm ein Dufjend Otejer - Sifdye, reinige fie, Dejireue |i

- : 1 N S Tlana
3|:1'|‘IL '[l?:'u‘q S1)chdhen IC"'Hll.u 'L'["IH’ [AUTeEn 11.;.1'."'11. LE(L

Cafeljals, __ _ S
beftridiene Auflaufform oder vertiefte Sdijjel und bereite fie tm ubrigen

wie die Seejungen auf der Platte 3u.

Sdhleien an gratin
Die Sdleien werden gejdyuppt, gereinigt, gefalzen und eine Stunbde
liegen mmlrfn injwifden (Gt man in einet Sifdypfanne Butter jeraehen,

Oiinjtet gebadite Swiebel unh Champignons Oarin, gif' den Sijd) hinein,
gieft 1/s Citer Weifwein daju und dampft den Sijd) im L?Jtcn unteg
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wie oie Sdneden gekodyt.

132 Fifde

leijigem Betraufeln, bis er weid) 1jt. Dann wird er herausgenommen,
warm gejtellt, mit gehaditer Peterjilie und Champignons bejtreut, die

Cunke nod) mit eimem Studidien Butter verrithrt und iiber den §ijd ges

gojjen.
bummer (Seefrebs)

Mlan wajdyt und biirjtet die nod) [ebenden Hummern in frijdem
Wajjer. Gib hierauf in eine Pifanne 1 Glas Ejjig, Sal3, Swiebel, Peterfilie,
Gewiiry und Wajjer, lajje dies aufhRodyen und wirf die Krebje hinein.
Wenn jie eine Dierteljtunde gekodyt haben, jo ind jie fertia. Dann ldkt
man jie erRalten, legt jie auf eine mit Peterfilie bekranzte Sdhiiffel und
gibt Jie mit einer Manonnaije jur Tafel (jiehe audy Hummernmanonnaife).

firebje, gefodht, mit Bulfer

Ilimm qroRe, [ebende Hrebje und wajde fie in frijdem Wafjer. Ins
jwijden lajje 1 Glas Ejjig, Salz und 1 Glas Wein mit Swiebel und Ge
wiiry aujkodyen, tue die Krebje binein, nimm fie, naddem jie 10 Minuten
gekod)t haben, auf eine Platte, garniere jie mit Peterfiliec und qib frijde
jue Butter oOaju.

Rrebje a la Bordelaise

Madydem man die Krebje, wie oben angegeben, qekodt hat, werden fie
auf ote Seite gejogen und warmgejtellt. Injwijden dampft man in einem
Stilck Butter 2 bis 3 Rleingejdnittene qelbe Riiben und ebenjoviel
owiebeln, gielt etwas Weifwein und krdftige §leijdbriihe fowie einen
Qeil der Hrebsbrithe daran, kodyt die Tunke mit gehaditer Peterfilie und
einer Ilejjer|piffe |pantjdem Piejjer aus und qibt jie durd) ein Sieb an
Oie Hrebje.

firebje, gebaden

Ian kodyt Oie Hrebje in Salzwajjer etwa 10 bis 12 Nlinuten lang,
bridit die Horper und Sdywinze, ohne fie ju trennen, aus den Sdalen,
wendet jie in Niehl und gewiegter Peterjilie um und badit fie in heifer
Butter, worauf |ie wieder in ihre Sdalen gelegt und die Siige entfernt
werden. Hlan bejtreut die Hrebje mit Peterfilie, die man juvor in heifjer
Butter badt.

Geoampite Frojdidentel

Die gewajdienen Srojd)jdenkel werden mit Salz und Pjeffer beftreut,
in Butter mit Swiebeln, Peterjilie, 2 ERloffeln §leijdybrithe und dem Saft
einer halben Sitrone jo lange geddmpft, bis fie fertig Jind und die Briihe
beinahe gan3 verdampft ijt.

Frifajjierte Frojdjdentel
Die Srojdydenkel werden rein gewajdien, eingefalzen und etwa eine
halbe Stunde jtehen gelajjen, worauf man fie abtrodinet; dann werden fie

e 1 Jri J,f-ﬂ :;;
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Sie werden mit einer Biirjte gereinigt. Dann oampjt Wit L |

Dieffer in Butter, qibl das 1n eine
Mujdyein 1ﬁ'1 ein und lagt auj
jer jind nidht nofig

Deterfilie unter Deigabe pon eiwds H
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Mimm Beringe, lege fie einige Stunoen in jitge Ui 1.1. dnes

ite i yadie lie in heie
awei Teile, pantere jie in i und Semmelmehl und badie jie i QELf
Sdmalz jdon gelb. _ 3
| Heringe 3u marinieren

4 dben Baudy au
Man nimmt 12 Heringe, wajdt e rein ab, fdneidet den Baud) au T,

nimmt die Eingeweide heraus unod legt die Heringsmi
uu![ die man nun IDajjer aieft.

bann wdjdt man jie heraus un
11/, Citer Mildy. BHierauf nimmt man jeden em3
und reifjt ihm Oie Hiefern aus. Man jtukt o1e =

lmn lh.m:q auf ein Bret
L‘l‘lﬂ."l.."lﬂﬂ'l,l:"l..l ¢twas ab un
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[dy 3u den Reringen,
Hierin bleiben fie 12 Stun oen [chm_r.;
O legt fie nod einmal 12 Stunoen
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madt am Sdmwanienoe einen Rleinen Cinjdnitt, damit jid) oas Riudigrat
bloklegen [dft, und jdneidet es ourd). Ebenjo madyt man unter dem Hopfe
einen Einjdynitt, jieht oas Rudigrat, vom Hopfenode an, ganj heraus und
nimmt alle Graten aus dem 5i|d). Dann |treid)yt man ihn wieder juredt
und jdidytet Ole Heringe, nadyoem Jte jamtiid) jo behanoelt jind, mit jols
genden (ewiirzen in eine grofe Suppenjdyitjjel oder einen Steintopf: den
Sdeibdien einer ottrone, 2 bis 3 dwiebeln, tin Scheitbdyen gejdnitten, Lors
beerblattern, Ilelken, einer @bertajje Hapern und 1 oder 2 ERloffeln
guten Salatols. Die Hlild) der Heringe wiro fein gewiegt, mit etwas &jjig
{tark gequirlt uno ourd) das Sieb hinjugegeben. Dann Rodyt man einen
nmidt 3u jdarfen Weinejjig (Y2 Liter), lagt thn erkalten und jduttet ihn
an Oie Heringe, Ote nun 6 bis 8 Tage jugeoedit jtehen Dbletben miijjen,
e¢he man oavon herausmimmt. llan gibt Hartoffeln oa3u.

KRemouladenbheringe

e

Hiersu eignen fid) nur Nildheringe. Sie werden abgejogen, halbiert,
entgrdatet und 6 bis 8 Stunden in Wajjer qeleqt, wobet man ab und ju oOas
ajjer erneuert. Die IMildy Oer bHeringe wird Ourd) ein Steb gejtridyen,
in ein Gefal getan und ebenjoviel Olivendl wie Heringsmild) tropfenweije
gur Mild) gerithrt. Wenn es qut verrithret ijt, gibt man nady Gejdmadk
geriebene Awiebel, Sitronenjaft, Pfeffer, einige Loffel Ejjig, eine Prife
Piment uno einen Loffel Senf oaran. Die Heringe weroen auj einer
angeridtet, mit der Tunke iibergojfen und Ronnen nady einigen Stunoen
perwenoet werden. Hlan garniert jie mit Hapern und Ejjiggurken,

Oulzen

Uipit (Sulz, Fleijdgelee)

nennt man einen erkalteten, gejftandenen und jauerliden Kletjdjud, Oen
man auf folgende Weife herjtellt: 15 Pjuno Odyjen|dienkeljlet)d) wirdo n
Wiirfel gejdnitten und mit einem Stiikdyen Butter und einer Swiebel [dyon
gelb gebraten. Dies [dt man nun nebjt 4 Halbsfiien, ¥ Pjfund Kalbs
fleijdh vom Bug, ¥4 Pfund Halbsleber, einer Hanovoll Salz, 2 ganjen Swie-
beln, einem Kaffeeloffel voll Pfefferkornern, einer Selleriewursel, 3 gelben
Riiben, 3 Ilelken und einem Lorbeerblatt in 4 Litern Wajjer jo lange
kodyen, bis [idy das Sleijd) oon den Hnodjen [6jt. Dann wird alles mit
dem Schaumloffel herausgenommen und die Briithe nod) mit einem halben
Liter Weifwein und einem Diertelliter Ejjig eine halbe Stunde lang ge-
Rodit. Ulan Roftet und madyt fie nad) Gebraud) wiirziger oder pikanter.
Dann wird fie durdy ein Sieb gefeiht uno itber lladyt Ralt gejtellt. Des
anderen Tages nimmt man das Sett rein ab, gibt Oie erkaltete Briife
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