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Anmerfung. Die andern Salaf - Arten fonnen aud)
mit dergleihen Oebl, Cffig und Senf angemad)t werden.

XEV. Berychiedene gebackene nud
gebratene Fivche an Fajitagen
2 qebenn,
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N 1. faringe gut 3u brateit.

Ftir 12 Perfonen werden 12 Havinge abgemaffert, auf:
qebangt und crodfen gemadyt; Hernad) {dyneibe 12 Qharlotten,
etwas Peterfilie, ein weniq BDafilie und Thymion vedye fem,
und gqieb diefes auf die Havinge, wie auc) einige Lorbeer:
blacter. Dann laf 8 Loth frifche Dutter oder Schmaly zer:
geben, gief es Ddariiber und f(af es fo uber Dlacht {tehen.
Wenn es Jeit ift um Anvidhren, fo nimm V4 Bogen *Papter,
beftreiche €8 mic frifcher Dutter und widle einen Daving
famme den Krautern und einem Lorbeerblate hinetn, und auf
foldhe Are mache es mit den andern aucd); Dvann lege fie
auf den NRojt und faf fie auf bLeiden Seiten braten, Der
nach nimm fie aus dem Papier, [ege fie auf die L"?jf[,"l'ﬂf[
und oruce bden Saft von einer Jitrone ober gief ein we-
nig quten Cffig daran.

N? 2, $Harvinge auf cine andere 2Urt.

Madybem die Havinge ausqemwadffere und getrodnet {ind,
fo Eebre fie im Mebl um, mwie einen Vadfifh. Gieb 6
Loth frifdhe Dutter in eine Pfanne, laf fie gelblich roerden,
fege bdie Daringe darein und laf fie auf einem fdnellen
Seuer auf beiden Seiten gelb braten. Lege fie bernach) auf
eine Schuffel, qieb in ein Kafteol obder ecinem TLiegel 6 Yot
frifhe Dutter mit ein wenig fein gefchniccener Peterfilie, lap
diefen anjiehen, nimm ibn fogleich mit einen Loffel heraus
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und gieb ibn auf die Harvinge. ISu der ubrigen Dbraunen
sButter qief ein wenig Cffiq, fo viel ungefabr als man aus
2 Jitronen Saft drucfet, [af fie auffodhen und gief (e DHers
nach uber die Haringe.

N2 3. Ccdhuecken auf dem NRoft juzubcereiten,
biivqerlich.

Sur 12 Perfonen werden 2 Schod Schneden mit fieden-
den Waffer jugefeBt und abgefotten; Dernad) nimmt man fie
aus den DHauschen bevaus und pubt fie wie fichs gebore:
fchneidbe namlidy die Schweife ab, ziehe die Haut gany bherab,
fdhneide von Ddem Kopf die Spie hinweg, fodye fie nod
anderthalb Stunden in Salgwafler, gief bernad) das Waffer
ab und laf fie falt wcerden. Die Hausdhen wafde fauber
aus, daf der €d)leim Ddavon fomme, lege bdie Sdneden
hernacdh) in ein ®efchicr mic 6 Loth Frifdpcr Hutter, ftreue
ein wenig Saly und Pfeffer davan, gied eine ZFwiebel bdaju
laff fie auf Dem Feuer einige Minuten dunften, gief /4 Nap
f:!'."rbi_"rn[‘-rfl[}{: davan, (a3 fie auffochen und nachber falt werden.
Dann fchneide 12 (.uu[utn:n, etwvas  Peterflienfraut und 12
{’IIIHJL{L\IW Sardellen auf einem Sdyneidbebret fein jujammen
und vermifche es mit 8 Yoth frifcher Dutter. ‘Banrlt fulle
nachber die Sdneden in die Hausdyen ein, lege fie auf den
NRoft und (af fie nidhe ju ftacf biaten, dbamit fie im Sajt
bleiben,

N2 4, Sdhnccken auf herrfchaftlic)e

Mafhe 2 Sdod Schneden im faleen 2Waifer fauber
aus, feée fie in einen Hafen mit fiedigem Waffer jum Feuer,
qieh eine Hand voll Saly darein und laffe fie einige 2Walle
auffochen. Jlimm fie aus dem AWaffer und jiehe fie aus den
Hausdyen heraus, puse fie, 31::[*1&‘-: blL Haut nebft den Cd}mfl-
fen ab, fchneide auch die Spiken von “wzm Kopf, lege fie in
Imlhfhe AWaffer und wafche ‘fie fauber aus, damitder Sdyleim
bavon fomme. Gieb fie jum 511wm:nnmi in ‘einen  fleinen
Hafen nebft einem Embmb[nff. einer 2mwiebel und dem nothis
gen Sals, fulle den gangen Hafen mic Waffer und lafp fre
1 @tunbc langfam fochen.
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€8s ift aber ju Demerfen; bdafi, wenn fie langer Efodyen,
fte. mebr bact als weich werden.  Gie fie Dernacy in einen
Seiber oder Daarfieb und madye die FJulle wie folac

Sdhneide 8 qrofie Imwiebeln fein, gqiedl bdaju drei obere
Kaffefchalen voll Kapern, die Edyale von einer Jitrone,
Pfund Sardellen, weld)e suvor gepubt, gewaichen nnd ausge:
frathet fein muffen, und etwas Peterfilic mit dem Sdhneide-
meffer febr fein jzufammen, lege in ein Kaftrol oder einen
Liegel 3/, Pfund frifche BDucter, laf fre heif werden, lege das
Sufammenaef{chnittene b nein .und l(af es rweidh Ounften; gieb
auch das nothige Saly daju, dn Eaft von 4 Zitronen und
etne. Hand voll qeriebenes Brod, reib ein wenig DNustatennup
Darein und madye die gange Maffe wobl untereinander, Die
Nauschen von den Sdyneden miffen rvedht fauber gemwafchen
werden, fo. dafp fein Sand mebr: darein bleibt und das Wafs
fer wobl ablauft, Wenn fie troden fnd fo gieb in die Hauss
chen etwas vor der Sulle, dann lege eine gepuste Sdinecte da-
rauf und oben Ddaruber wieder von ver Julle, und fo wicd mit
allen verfabren.

Lege fie dann 1/, Stunde vor dem Anvichten auf einen
NRoft Uber eine Gluth; fie durfen aber nicht [anger als 3 M
nuten braten. DMan Fann fie auch im Ofen braten : namlich
wenn man fie auf ein Badbled) legt, und in den Dfen bra-
ten [afe, fo werden fie nod) {chonecr und bleiben faftiger.

N2 5. SKabeljau, fir 12 Perfonen 6 Lfund.

Der Kabeljau wird fauber abgemwafden, das Eingeweide
Devauggenommen und in Sdyeiben gefchnicten, wie die Sdyeis
ben vom Srodffifch. Dann leqe die Stife 2 oder 3 mal in
e mildhwarmes Waffer und lag fie einige Stunden Ddarin
licgen, damit fie {chon ausiiehen oder aufgeben. 34 Stunden
vor Dem Anvichten qief in ein Kaftvol 2 Mag Milch und 2
IMap AWaffer und (af den Sud auf dem Feuer focdhen. Dann
lege Die Stide in den fodyenden ©ud und laf fie einen ftar-
fen Wall auffieden. Darauf- fese ibn vom Feuer und laf
ibn einige DNinuten {teben.

Wird e bald Zeit jum Anrvidhten, fo lege die Stude
beraus auf eine Serviette und nimm die feine Haut mit demn
“Neffer berab, (ofe die Eleinen ®rathen beraus, lege ibn auf
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:_,tI; cine ©dyrffel, veib ein wenig Mustatennuff darauf, beftreiche
ibn mic etwas gefchnittener Peterfilie vver Sdynittlaud), und
qich ibn jur Tafel. Dagu wird geflarte Dutter geaeben, oder

v auch etwas jergangene Ducter oben auf den Kabeljau.

/4 Anmerfung. DVer Kabeljou fann aud), renn er nicht

€ gar 3u grop ift, qans auf Die Zafel gegeben werden, wenn

ez man will.

en

‘; N2 6. Ealm mit Sardcllen,

¢

nd e 12 Perfonen fchneide von 5 Pfund Salm  die Haut

R ab, wafde denfelben fauber aus, lege 1hn 1n ein fledendes

Vg Salywaffer binein und laf ibhn einige AWalle auffieden, bis er

on fertig itt. Sege bden Cud fammr dem Salm vom Feuer,

1 doch fo, daf er niche falt werde. Dann afche und qrathe

16 Sardellen aus, jer{dhneive fie, damit fie recht fein erden;
Q2 aieb in ein Kaftvol 1 Pfund Burter, thue die Sardellen das
it su und [ap fie auf dem Seuer fochen.

Wird es Jeit yum Anrichten, fo lege den Salm auf ein

on fauberes Tuch, damic er ablaufet, Yege ibn auf eme Edyufiel,

M. aiefy efras von der Eardellenbuteer oben daruber und qieb 1hn
i e Tafel. Die Ubtige Sardellenbutter roird ~abgejonvert ge
‘s qecten,
N 7. &alm blau ju fteden.
MWenn der Salm blau qefotten wird, braud)yt man eben
56 foviel als oben befchrieben worden ift. Der Sud dazu wird
St gemad)t wie bier folget:
in ®icf in ein Kaftrol 2 Maf Wafjer, 1 Mag Wein, 14
‘in Mafi €ffig, das nithige Saly, eine Qitrone, weldye in Sdyeib-
en chen qefchnitten werden mug, auch 2 Jwiebeln, 2 Febedyen
2 Knoblaudhy und 2 Peterfilienmurgeln, welches alles juvor ge-
nn pugt, gqemafdhen und  Scheibchenweife qefchnicten fein mug,
102 aud) etwas Bertram, 12 Nagelein und 12 weipe Prefferfors
af} nev.  Sege den Sud auf das Feuer, gief noch V4 Map Effig
in ein Kaftvol, madye ibn Beifg und gieR ihn uber den Salm,
Fo dbamit ev blau “werde. ‘Iﬁﬁ:!}n Der Sud fodyr, fo lege Dden
N Oalm binein nebft Dem '@*u ig, in weldyem Dder Salm’ blau
f geroorden ift.  Xaf ibn einige Walle auffieden, dann fese thn
. bintweg vom Seuer.
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- Jft es Jeit jum Ancichten fo Fann man ju den Salm
Jitronen oder heife Dutter, oder Ffalten NMicervettig abgefon:
dert geben,

JN= 8. &alm auf den Noft.

Ju diefer Speife fdhneide von 4 Pfund Salm die Haut
ab, wafdye ibn aus, {dhneidbe daraus 20 Stide und false fie
ein wie es gewobnlich ift. Mache ein Finfeur aus 24 CEhar
lotten , etwas Peterfilie und Thymian, aud) tie Sdhale von
einer Jifrone, fdhneide alles vecht fein, gieb m ein Kaftrol 1
Pfund Butter, wenn fie beif ift leqe das Finfeur binein und
lag es Davin weid) dunften. 14 Stunde vor dem Anridyten
irockne Den Salm mit einem faubern Tuch ab, tunfe ein jedes
Seiuddyen in das Finfeur, febre es wobl darin i, damit viel
von Dem Finfeur darvan hangen bleibe, (ege die Stiucfchen auf
ben Noft, fete fie auf ein Koblenfeuer und laf fie fdhon lang-
fam braten. *Degief fie ofters mit dem dibrigen Finfeur und
wende fte mebrmal auf dem NRoft um, damir fie eine {chone
Sarbe befommen,

| St & 813@_{ pum Anvidyten, fo lege die Etiucthen Salm
{chon n}:f eine ©dyuffel und gieb fie jur TLafel. Man fann
auch Jitronen daju geben,

N= 0. Ladys:Forcllen a la Finseur.

|l sur 12 Perfonen fchuppe 5 Pfund, reis fie auf, nimm
Das @:iugemeibe beraus, wafche fie fauber aus und falze fie
ein. Wenn folde 1, Stunde im Salywaffer gelegen find,
(0 trodne jie ab und verfabre damit, wie bei dem Salm auf
den Mot mit Finfeur gegeigt worden ift. Man fann aud
Sitronen dazu geben.

T T e s e o e E
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N2 10. Scbactene Jrofdhe.

|

I

!
jlfﬂ 12 Die 3r|5j“tf}f erden subereitet wie fchon gejeigt worden

1 it Wenn fie gefdyranft und ausqemafchen tind, fo merden
lie_eingefalzen, man mug fie aber V4 Sunde im aly liegen
lafien; Dann lege fie auf ein faubires Tuch, und trodne fie
wobl ab.  Jerflopfe 3 Cier, tunfe fic hinein und fehre fie in
Semmelmebl wobl um.
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Eine balbe Stunbde vor dem Anrichten bacfe fie in 1 14

:1“ Plund bheifen Schmaly [dydn gelb, und gieb fie bernad) heif
sur Lafel.
ra | \ B J9-SFVY
Ne 11. Gebackene 2Barfe.

Schuppe 12 oder 14 Darfe fauber, nimm bdas Cinge-
1L weide beraus, wafche diefelben im frifchen Waffer aus, lege
e fie in ein ®efchive, falze fie wobl und lag fie )/ Stunde in
s Saly liegen; dann trodne fie fauber mit emem Tud) ab und
n fdhneide die Flofen weg, jerflopfe 2 Cier in einem Gefchirr,
2 tunfe die Varfe einen um bden andern binvin und fehre jte
0 Semmelmebhl wobl um, unter welches aber eine fleine Hand
'n voll Mebl qemifdhe fein mug. 14 Stunde vor dem Anrichten
4 aieb anderthalb Pfund Sdhymaly in eine Badptanne, laf Das-
el telbe beiff werden, bacfe fie {dhon goldgelb und gieb fie warm
U sur Tafel.

;]‘:
D N2 12, Gebackene Srundlinge.
1 o la & o RE A

Reinige | Mafp Grindlinge fauber, damit feme Ofeine

ober fonft etwas Unreines darunter bleibe; wafde {te einiges
1L mal im frifchen 2Waffer, laff diefes wieder ablaufen, lege Ddie
A ®rindlinge m ein veines Gefchive und gief 1 Maf Mild) da-
ran, damit fie |ich rvecht anfaugen. RWenn jie )4 Stunde in
der Miilch gelegen find, fo gicf die Mild) davon ab und falze
fie ein. &ie dirfen aebr nur 1, tunde in Salj liegen bleis
ben. Hernach lege fie auf ein Tudh) und trodne fie wehl ab.
" Dann gief fie in emen grofin Seiber, gich 2 Hande voll
i Mebl davauf und fcdhurte fie wobl untereinanter, damif Das
’ff Mehl an denfelben hangen bleibe,
[ -y — F i J Fy -
fy Eine balbe Etunde vor dem Anvichten gieb 114 Pfund

Sdymaly in eine BDadpfanne, laf es beif werden und bacfe
fie auf viermal beraus; fie bleiben aber nidye langer als 2
Minuten im Schmalj.

f N2 13. Gebackene Karvpfen.

5 Sdhuppe 3 Karpfen jeden ju 2 Pfund, oder auch 2 jes
Ii ben su 3 Pfund, nimm das Cingerweide beraus, fondere die
; Galle von dem Cingemweide, {dhneide aus Dden Karpfen 12

oder 14 Stickdhen, wafde fie fauber aus und lege fie in ein
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Gefchire. Das Cingereide wird aud) eintgemal ausgemwafdyen,
in Salzwafjer abgefotten, bdann' herausgelegt und in Srude
aefchnitten. Salze die Karpfen nady BDelicben ein, (o fied

Stunven in Salz liegen; bernach lege fie auf ein fauberes
Tuch, trocne ein Stucfchen nach tem anvern abj; jerflopfe 3
Eier, tunfe die Karpfen Theilweife eines nad) dem andern
hinein in die Eier und febre fie i GSemmelmell um, unter
welchen aud) etwas MNebl fein mufz; dief gefchiehbt suerft mit
Karpfen, dann aud) mit den Baufchlein und den Gevaufd.

Dann qieb in eine Dadpfanne 2 Pfund Schmalz, [af
¢3 Dbeiff wecden und bacde die Karpfen nad) und nach fchon
gelb. Gany julest werden erft dre *Baufdylem over Geraufd
gebacfen, dann gieb fre heif zur Tafel.

N= T4, DBlan qefoffene Karpfen.

Meifp foviel Karpfen auf als oben vorvgefdhrieben nurde;
nimm odas @ingcmk’.ibf heraus, fondere die Galle, und {chneide
bie Karpfen in eben fo viel Seude, als oben gefagr wurde,
Diefe Karpfen werden niche qefchuppt, aber fauber ausge-
wafchen und in eine TLortenpfanne gelegt. Dann madye 14
Maf Sfjig beif und gief ibn uber die Karpfen, bdamit fie
fchon Olau werden.  Diadye einen Blaufud, wie {chon bei den
Gyeundlingen Dbefchrieben worden ift; mwenn er focht fo lege Die
Karpfen binein, wie aucd) das Cingeweide, laff fie eine ftarfe
. ©Stunde focdhen, und nimm den Faum von dem Sud [er
ab. 2WBird es Jeit jum AUnvichten, fo nimm die Seluctdyen
Kavpfen beraus, [lege fie auf eine Schuffel, gqieh auch bdas
Eingeweide bayu und Dbringe fre jur Tafel.

N2 15 DBlan gefottene Hcdyte.

Mache 6 Pfund Hecht auf, nimm  dasg Cingerweide bers
aus und fondere die ®Galle von dDer X¥eber; gieb aber Obadht,
damit die ¥eber nid)t jerveife. Dann {chneide bdie Hedhte in
12 tleine Studdhen, wafde fie fauber aus, lege fie auf eine
Lortenpfanne, mache 14, Maf CEfjig beif und gief fie oben
darauf, damit fie blau werden. Der Blaufud ird qemadt,
wie oben gemeldet worden ift. Wenn er Ffodyt fo [eqe Ddie
Hecdhte hinein und laff fie einige Minuten fochen. Rur Reit
des Anvichtens gieb fie jur Lafel.
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. N4 16, Gefottene Krebfe

k Yefe K'rebfe aus foviel man will, damit nidht efwa Tobdte
o bavunter find; wafdhe fie fauber und madhe den Sud bdaju,
: wie Dier folgt: Gief in ein Kaftrol 2 IMaf AWaffer, gieb
i eine {tarfe Hand voll Salz dazu, wie aud) eine Peterfiliervurs
o sel, eine gelbe Ritbe, welche aber juvor gepust, gemwafchen
47 und in flene Studdyen gefchnitten fein muf, aud) die Schale

von einer Jitrone, ein wenig Bervtram Dafilie u. Lhimian, aud
eine fleine Hand vollg Kummel und lege die KRrebfe binein,
13 U, Stunte vor dem Unvichten laf fie cinige AWalle ftart auf-

o fochen, dann leqe Die Krebfe beraus, nimm den Kummel von
ch denfelben, [lege fie dann auf eine Sdyuffel und gieb fie heif
sur Lafel.
N2 17, Gcbrafetie Schleihen auf dem NRoff.
03 Scduppe 12 oder 14 Schleiben fauber, nimm bdas Eins
0e qemweide beraus, fdneide die Flofen davon, wafche fie fauber
¢ aus, leqe fie in ein ®efchive, falze fie und [aff diefelben 14
€ Stunde im Saly liegen, dann trodne fie mit einen faubern
Vi Tuch ab und durchjiebe fie mit etwas Salbei. Gieb in ein
It Kaftrol 14 Pfund Butcer, laf fie zerqeben, tunfe die Sdhleiben
en binein, fonach febre fie in Semmelmehl um und lege fie auf
Die einen Noft.
I:F,": Sete den Noft 1o Stunde vor dem Anrichten auf eine
"}’ ®futh und Orate die Sdhleihben fchon langfam; fie miffen
';g aber Ofters mit  jergangener Dutter oder Sdhymaly Ew_ficiﬂ"fn
merden, damit fie ved)t faftig werden. Aud) mufy man ofcers
diefelben umwenden, daff fie niche anbrennen. QAWird es Jeit
wum Anvichten, fo lege fie auf eine Sdyuffel und gieb fie zur
Tafel. Du fannft aucdh eine ZJitrone dazu gebeh, oder jers
o gangene Vutter mit Jitronenjaft.
ht, :
in N2 18, Gcebratfene Buctlinge.
::;';i 1 ‘E'J"Eimrm 12 ober l’i fl“.‘sfufiingr:{ f[[}l‘lt’:i?tf]:i.‘bfll ‘szlt balben
e, Kopf fowie auch die Flofen ab, nimm das Cingeweide heraus,

. siebe die Haut ab, gieb in eine TLortenpfanne 6 Loth Ducter,
oL laff diefelbe zergeben, und lege die Budlinge darauf. 14
Stunde vor dem Anrvichten fee die ITorvtenpfanne auf eine
®luth; wenn fie auf einer Seite fertig find, {o néfnbﬁ: fle um

tal
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auf die andere Seite, dann lege fie auf ecine Schuffel und
gich fie jur Tafel.

N2 19, Gebrafene Auifern.

Mache 60 Auffern auf, pube die Barte ab, made
Auftern mit dem YMeffer unten [o3, gief etwas 1'1111[“: Buceer
in eine jede ”}mm, auch driife ein wenig Jitronenfaft davetn,
itrene ein weniq Semmelmebl darauf und febe fie auf etn
Bacdblech oder auf einen NRoft; 3 Minuten vor dem ”*lmu.[;r
ten fete den Xojt auf eine Oluth ober das SBackblech 1n einen
beigen Dacofen, damit fie gefchwind Dbraten. AWenn Ddas
Brod mwelches auf die Auftern gelegt worden ift, {chon ge:
bacfen ober grillice ift, fo nimm Ddie Auftern von dem Bled)
ober Noft, leqe fie auf eine Schuffel und gieb fie hernacl

SUL Zafel,

N2 20, duftern auf eine andere Art falt u
qeben.

Mache eben fo viele Aujtern auf, mwie oben gemeldet
worben ift, nimm die Darte hinweg, madye die Auftern mit
nem Mefler (o8 und mwence ]tf: unt 5 '1Lf ﬂl;, auf eine k'.._al.‘ﬁlrl‘q
fel und gieb fie zur Tafel. Zu diejen werden Aitronen abges
fonbert gegeben.

XV, Compote.

21, Compofe von Kirfchen.

PHucfe von 400 j’infd;un Die CriL[L ab, nimm aud) die
Rerne beraus, gieh in ein Kaftvol 34 *Pfo. ZJuder nebft einen
Eleinen Stucdchen Zimmet und 14 E}J lafg Wein und fehe |u[='
des auf ein Feuer. AWenn der Sucker nebft dem Wein i

BADISCHE f

LANDESBIBLIOTHEK Bad W he
Cn-wurticm Ig

BLB



	No 1. Häringe gut braten
	Seite 74

	No 2. Häringe auf eine andere Art
	Seite 74
	Seite 75

	No 3. Schnecken auf dem Roste zuzubereiten, bürgerlich
	Seite 75

	No 4. Schnecken auf herrschaftliche Art
	Seite 75
	Seite 76

	No 5. Kabeljau, für 12 Personen 6 Pfund
	Seite 76
	Seite 77

	No 6. Salm mit Sardellen
	Seite 77

	No 7. Salm blau zu sieden
	Seite 77
	Seite 78

	No 8. Salm auf den Rost
	Seite 78

	No 9. Lachs-Forellen à la Finseur
	Seite 78

	No 10. Gebackene Frösche
	Seite 78
	Seite 79

	No 11. Gebackene Bärse
	Seite 79

	No 12. Gebackene Gründlinge
	Seite 79

	No 13. Gebackene Karpfen
	Seite 79
	Seite 80

	No 14. Blau gesottene Karpfen
	Seite 80

	No 15. Blau gesottene Hechte
	Seite 80

	No 16. gesottene Krebse
	Seite 81

	No 17. Gebratene Schleihen auf dem Rost
	Seite 81

	No 18. Gebratene Bücklinge
	Seite 81
	Seite 82

	No 19. Gebratene Austern
	Seite 82

	No 20. Austern auf eine andere Art kalt zu geben
	Seite 82


