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| EDUARD ARMBRUSTER pamen- und Herrenkonfektion
i 7G. Dill= oder Peterjilien=Fijde. 212 Pfund Siich (Schlete,
Hecht, Karpfen, BVarfch 2¢,) werden nach Oem Schuppen uno
nachdem f{ie ausgenommen {ind, in Sticle gejchnitten und eme
aefalzen. Drei Stunden f{pdter werden die Stjche m s §iter
Waffer und mit 2 ERLSffeln (100 Gramm) Butter und 5 Swie-
beln mittlerer ®rofe, welche auf den Boden des Topfes geleat
werden, 15—20 UTimuten lebhaft gefocht. lachoem oas Hochen
| ungefdhr 10 Ulinuten gewdhrt hat, gieft man nad Gejchmadd
— ‘ungefdhr /s Liter — Effig 3u und quurlt fnapp /s Citer 2teh!
mit 16 Siter jaure Sabhne daran. Wenn das Gericht fertig 1it,
werden 1—2 ERISffel aehacfter, gritner d. h. frifcher Dill oder
Deterfilie hingugetan und moch 1—2 timuten mitgefocht. Der
Sifch Fanm bis zum Auftragen in der Sauce ftehen bletben.
e 80. Srebje zu foden. 2lan tétet die Tiere, Mdem man
iie rafd) mit fovoiel Fochendem, heifem IDaffer begieft, daj fle
davon bedecht find. Davauf biirftet man {ie in reinem IDajjer
fauber ab, fefit fie mit Fochendem Salzwafjer oben bededt aufs
. Soner unmd ldft fie 10 Alimuten fochen. Das Waffer wird als-
dannt abgegoffen und fann zu Krebsjuppe oder 3u der Sauce
benubt werden, weldhe man su den Krebjen gibt.

81, Starpien oder Hedht bHlan, Ein sweipfiindiger Karpfen
oder Hecht wird ausgenommen; von dem E€ingeweide wird mur
der Darm, die Galle und Blafe entfernt, wdhrend Leber, Rogen
oder Nilch 2¢. mitgefocht wird. Hierauf wird der §ifch der Lange
nach durchgefpalten (was mit Dorficht gefchehen muf, damuit
auch der Schwani mit gefpalten wird), tmen gut ausgewajden,

| /s Stunde vor dem Kochen auf der Schuppenfeite mit dem Falten,
ipdter aur Dermwemdung Fommenden Effig itbergofffen und mut

| cinem @eil des fpdter angegebenen Salzes beftreunt. Gefchmpypt

mn | wird der §ifdh nicht; derfelbe ift vorfichtig su behandeln, daf
der Schleim nicht abgeht, denn fonjt wird der Sijch Ourcdh Oen
Effig nicht {dhon blaun. Der §Sifdh wird {odanm um gamzen ooder
] in Stiide serfchnitten in Fochendes Waffer gebracht und darm
| 1/, Stunde lanafam gefocht, und mnachher noch 14 Stunde auf
| heifier Stelle, ohne su fochen, ftehen gelaffen. Dem Hochwajjer
| werden auf je 1 Liter s Liter Sals, s Liter Efjig, 10 Pfeffer=
forner, 1 Sorbeerblatt, 1 Swiebel und, im ganzen eine Handvoll
Suppenariines sugefet. Der Fifdh wird mit jerlaffener Butter
gegeben, wosu ungefahr 200 Gramm erforderlich find; aud
farm dazn geriebener voher leerveftig, der mit Efjig ange-
feuchtet wird, und Kartoffelftitcfe mit Dutter aereicht werden.

32. Aal blan gefodht. Das Schlachten des Aales gefchieht
in der Weife, daf man ihn mit der linfen Hand feft am Hopfe
faft und mit der rechten das enict oben an der Stelle, mo
die Sloffen figen, durchjchneidet, wobei dOte Haut moalichit ae=
fchont und nicht abgerieben werden darf. Sodann {chneidet man
den etwa 11k bis 184 Pfund Aal in Stiicke, bejtrent thn 14
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. EDUARD ARMBRUSTER pamen- una Herrenkontoktion

Stunde vor dem Hochen mit 1 geftr. Eiloffel Sal;, ebenjo wird

er mit Y Liter &jjia iifu‘_]cu]']'en Bierdurch wird bewirff, daf
‘ Der Aal nach dem Hodhen eine ﬁwm blaue Sarbe j3eigt. _{.."!':'n:c=

focht wird der Aal in 3 Liter Iajjer, das nut 10 Prefrer=
t | fornern, fowie 2 Lorbeerblattern sum KHochen gebracdit wurde,

und in welches die Aaljtivcfe geleat werden. Geit des Hochens
ie nach Dicke des Aales 10—15 2limuten. Der Aal wird mut
frifcher oder szerlaffener Butter aegeben; will man aber lieber
einte Sauce dazu Lﬂh 1, dann Dbereite man eine Peferfilienjauce
oder Dilljauce. Su erfterer verwendet man die Brithe, in wel=
cher Der 2dal gefocht mwurde.

83. Ual in Gelee. Ein Aal von 15 Prund wird gefchlach-
| tet, ausgenommen, mit Sal; abgerieben, m Stiicfe gejchnitten
| und in 1 Liter Wafjer, das mit 1/, Liter Ejjig, 1 Loffel Sals,
ii | 10 ;"’f-ffurt‘iﬁriwrn und 2 Yorbeerblattern sum Kochen gebracht

wurde, je nach Starfe des Aales 10—15 UTinuten gefocht. Dann

mmmt man Or1e "Ial]nuh aus dem Topf heraus und leat fie

in einen wdenen Topf, [t die Briithe 14 Stunde f{tehen, ents

fettet jie 1md ﬂuht ]u ourch ein Sieb iiber den Aal. Lach dem
| Erfalten wird die Briithe gallertartig fejt. Damit das Erfalten
| por Oer Derwendung de¢s 2Aales {icher und ordentlich erfolat,
| empfiehlt es fich, den 2Aal fchon tags suvor zu Fochen und ihn
an einen fithlen @rt 3u jtellen.

84. Jander 3u foden. Ein Sander von ungefdbr 2 Pund
| wird gefchuppt, ausgenommen, gut ausgemwajchen und mn foden-
I Oes IDaffer gebracht, welchemt auf je 1 Liter Yy Liter Salj
| | mgefest mwurde. Llachdem der Fifch 5 Ulinuten gefocht hat,
wird er vom Seuer genommen und in dem Hochwajjer an heifer
Stelle 14 bis 15 Stmde ftehen gelajjen. Der Hander wwd
mit Butterfauce oder hollandifcher Sauce, mit Hapernjauce oder
mit zerlaffener Butter und gehacttem &t gegefjen. In lefiterem
Salle werden 2 &ier hartgefocht, Dotter und Eigelb sujammen
| fein gehadt, mit etwas Efjig vermijcht und in bejonderer Schiifjel
|8 s Tifcdy gebracht.
| 5. SHedyte 3u braten. 115 bis 2 Dfund Hecht — Ddie
fleinen Hechte von 34 bis 1 Ppund xidmn jich am EL]‘ta:-*n —
| werden gq'hu:ppi, ausaenommen und nach Bediirfnis in Stitcke
| gefchnitten, wobei der Kopf entfernt wird. lachdem Ote Stiche
geflalzen 'hnb, werden fie in Weizenmehl gewalst und m braun-
gemachter Bufter m 10 2limuten agebraten, wozu ungefahr 1/
Pfund Butter erforderlich ift.

86. Sdyellfijdhe 3u fodien. Ein 2pfindiger ‘:{ullﬁf g wird
B agefchuppt und ausgenommen, gut ansge 11:*::1:1*-'971 und in fochendes
' Waffer gebracht, in das man 2 ERloffel Salz, 10 Prefferformer
und 1 mittlere Swiebel *ufut*f Llachdem er 5 Zlinuten gut
aefocht hat, wird er im Hochwaijfer 1/ bis 15 Stunde an heifjer
Stelle ﬁhﬁtll aelaffen. Damit “ﬂﬂ Sifch {chon weig Dbletbt und
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