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auf bdie Stodfifdmafie gelegt witd, muf man juerfE

cinige fleine Sticdhen frifche %JETEI‘ darauf br:nint
[egen. SMan giebt nun folgenbde Sauce mif der 5].;:1-;
ftete jur Tafel, Cin Stictchen Butter wird mit ein
wenig Mepl, 3 Eigelb und faltem TWaffer gut anges
vithrt, (At ed auf dem Feuer dick weroen, aber nidt
fodjen, wenn fie angerichtet wird, ruhrt man 2 e
(5fFel voll fauern Nabm varunter , und giebt fe mit
per Vajiete ju Tijd).
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168. Blau abgefottene Forellen, — Man
[aft in einem Kafjerol ‘-!'.E.Gaﬁ'er mit €ifig, ‘E‘_nla,_i Sitro:
nenn, Swiebeln mit Melfen befiedt, %)crcrﬁ[;c,:..m'br:er;
blatter, eine aute MWeile fieden, thut dann die Forellen,
weldhe, um {dyon blau u werden, nodh [f[‘fEIID_IL‘I)II
muffen, auffdyneiden, ausnehmen und gut auswafidern,
und dany werden fie in den Sud gethan, deckt fie ju, Und
[agt fie beinabe '/, €tunde f_r-d;rfn', dani werden fie
mit flifiiger Butter, oder Effig und Del, oder eimner
hollaudifchen Sauce gelpeist. B

169, Forellen mit yother Wein:zSalce. —
Die Forellen werden in rothen Wein mil obigen Rraus
tern, aber ohne Gffig, gefotten, S cinem @HIE;{}EH
Rutter [aft man Mebl anjieben, tt;gt von dex -gu'dqp
brithe fo wiel daran, daf die €auce dictlicht bletbt; [ape
fic eine gute Beit Fochen, Die Fovellen werben nun
auf eine Platte angerichtet, die Sauce darvuber purd
ein ©ieb gegoffen und aufgetragen, |
" 470, ®ebratene Forvellen. — Die Forellen
werden, Hadybem fie audgenomnient und qemaidjen fund,
mit Dfeffer und Saly befireut, dann in Butter gebras
ten, auf eine Platte guten Scyu getban, und Die 3§04
vellen darvauf gelegt, mit gutem Sopflalat aujgerraged.
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sunfter Abfchnitt,

171. Forellen in Paypier. — Die Forellen
werden audgenommen, gut gewajdien, dbann abgetroct
net, die dazu geborigen Kapfeln werden mit Butter
befivichen , mit Brod bejiveut, Peterfilie und Schnitts
laudy wird fein verwiegf, mit Pfeffer, Sal; und MNugs
fatnuf vermifcht, davon in die Kaplel gefiveut; Dbdie
Sorellen werden in Butter umgewendet, in die Kay:
jel gelegt, von dem Gemid darnber gethan mit etwasd
geriebenem Brod, dannim Bactofen gebacfen, und
fammt dem Paypier auf den Tifdh gegeben,

172. Gefullter Karpfen, —BDar Karpfe wird
auf dem NMucten aufgefdhnitten , Mif einem Tucdy faus
ber auds und abgewi)cht, aber nicht gewajdhen, dann
reibt man ibn wobl mit Saly und“Gtwitry ausd, und
Iagt ibn [iegen, Nun wird eine Farfe gemacht von
in Mildy eingemweichtem Brod, fein gehadter Peterfilie,
Sdyallotten , Citronenfchalen, die Krauter werden in
Butrer gebninfiet, dad Brod, welched gut andgedritcke
feyn mug, daju, die fein vermiegte Leber vom Karpfen
auch darunter, ©alz, TMusfatnuf und Eier, “dag Ddie
ssarfe nicht 3w dinn wird, dann den Karpfen damit
gefullt, gut mit BVindfaben, der etwasd ftarf feyn mug,
umwicfelt, n  Butter umgewendbet, mit geriebenem
2rod und efwad Ealy. befireut und dann m Ofen
pber i ciner Pfanne gebraten, wabhrend bdeffen mit
Citronenfaft betvaufelt,

173 Blau abgefottene Karpfen. — Der
Farpfe wird audgenommen , gewajcdhen aber nidyt ges
puit,  Man [aft gquten Weineffig fieden, thut Dder
Sarpfenn in ein Gefchiry, und giefit den fiedenden Eijfig
nbey den gangen Fifdy, damit er {chon blam wird, deckt
ibn fdynell ju.  Nun thut man Saly, Swiebeln mit
Nelfen befteckt , Lorbeerblatter mit fiedendem Wafjer
aufé Feuer, wenn ed eine ABeile focht, thut man bden
Karyfen fammt dem Gfjig hinein, deckt ibn gu, und [aft
ihn gut ausfochen. Wenn ev angevichtet wird, Deckt
man ithn gefchwind noch ein paar Pinuten u, daf er
noch fchon blam wird, Odectt ibiw wicder ab, und gibk
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ibn mit YMeerrettig, der mit Sucfer und Cifig anges

macht ift, s Zifdye,” oder mit Ejfig und Del.
174. Marinirter Karpfe. — Wenn der Karpfe

qefchuppt ift, wird er gut gemwajden, it Stude ge-
fchnitren , gut gejalzen, Ddann wieder abgetrocinet,

Butter qut umgemwendet und auf einem NRojt fchon gelb

und durchgebraten, fegt ibn damu in ein Gefchire, und

giefit guten Weinefjig mit Swiebeln, Gitronenjchalen

und Lovbeerblatter abgefocht und wieder falt gewors

den, dariiber , wovon man dann in ein ypaar Lagen
nach Belieben brauchen fann.

175. Savyfe mit rother Weinfauce. — Ler
Karpfe wird, wenn er gut geput 1ji, gang o0er 3ers
{dynitten in Fleifchbrihe mit 1 Scdipppen rothen ‘Elf.h:m
augefetst, dagu Jwiebeln, Gewury und Rorbeerblatter
gethan und ein Sticfchen Butter, jodann gut getomt.
un werden 2 offel Weehl fchon bellgeld gevojier, mut
Fifchbrihe aufgefodit, etwad lange fochen f{erEH:_ Der
Fijch wird auf eime Platte angerichter, Ddie Cauce
purdy ¢tn Siedb daruber ypaffirt und aufgetragen.

176. Karpfen mit brauner Saunce. — Wenn
per Sarpfe gefchuppt iff, wird er in Stucke gejdymits

ten, in ein Kafferoll mit Butter gethan, Salj, Prefs

fer, ctwas gefiogene elfen und fein gczui{gtf 3wies
belir und Thimian daruber gefiveuf, unter ofterut Hni
fchitteln 1o ﬂfﬁﬁmuft. Etwasd YNebl miri}j ichon bm_zEH
geroftet , mit Fleifchbrihe nnd etwas @'ﬁﬂ'ﬂgﬂil_ﬁ@!uﬁ
abgelofdht, redht gut durchgefochf, dan durch ein Haat
fieh pafjivt.  Die durchpaljivte Sauce wird nun 3u
pemt Karpfen getban, in diefem Gejdhivr nody etne
Weile aufgefodht, mit etwas jebr fem gebadren Savs
delfet und gangen Wiorcheln.  Danm wird der Fifdy
auf ver Platte quf hergevichtef, und die YMorcheln {dhor
darum gelegt und gleich aufgetragen, 2Wenn man ef-
was St an die Sauce thun fann, iff ed viel befjer.

177. Gebacdener KRarypfe. — MWenn der Karpfe
gut gejcdhuppt und gewajdyen ijE, wird cr in beliebige

i’ LANDESBIBLIOTHEK

T !
15t

Eﬂdtn-ﬂﬁﬁnmmh:rg



4

T N R A T,

— - T e e e e T S——

sunfter Abfdhnits,

il Stucdte gefdynitten, Ddiefe von den farfiien Orithed EE}
ii befreit, und iemlich gefalzent, eine gute Weile ffeben & b
gelajfert, dann in WMehl umgemwenbet , daffelbe an bden it
| Sild) gut angedriidfet, jeded Stucddien wird gefcdhwind 5
| burdy faltes Wafjer gejogen und fdynell wieder in Mehl in
! umgefehrt, dbann werden fie in beifer Vutter gebas ce
der, wo fie fodbann gewif vedyt vojch werden, und gleidh M,
auf den Tifch gegeben. ot
178, Hedyt mit holldndifcher Sauce. — Man C
puist den Hecht ved)t gut, fert bn mit Waffer und ai
Saly gum Feuer, [Gft ibn nur gany langfam ein wes 5
nig n8 Kochen Fommen, gibt dann folgende Sauee oe
dagu. Ian [aft ein Stickchen Butter. jergebert, thut
! | ein COffel voll Mehl darvein, 3 Giergelb, ribrt ¢8 recht i)
Iy glatt an, ein wenig Sal; , bann ungefibr /4, Sdioy- fr
E | pent oder efiwas mehr Wafler nebjt 2 Loffel voll Es- 31
f i tragon:Eijig dagu, auf dem Feuer fo lange geritbrt, id
H;' big 8 _Enfhrn will § dann gejchwind hinweggethan, durdy X¢
bl ein feines Sieb pajfiet. Der Hecht wird, wenn er bl
- ” auf ber Dlatte angevidytet iff, mit gang fleintn, ents el
weder in Butter gebacfenenr oder in Salywaffer abges el
f L fodhten RKartoffeln garnivt, dann mit der Sauce, die )
g man befouders thut, aufgetragen, u
1 11.;"} 179. Hedht mit Rabmfauce. — Der Hedht wird S
. E gefdjuppt, gut gewafdhen, dann mit Saly und Pfeffer -
- 1 L eingerieben und gelpickt, i ein langed Gefchivr ge- Eﬂ.
j | { than, Swiebeln, gelbe Niben und Butter darauf, bann | d
b (LN i Ofen gethan und eine fleine Stunde unter fleigis
e gem Begiefen gebraten. Cine Bierteltunbe vor dem 14
S | Anvichten  thut man ehwasd fein verwiegte Sardellen 3
TEREE R uno gange Kappern ju dem Hedht,  Nun werben mit -
(A ber Sauce, die der Hecht gezogen bat, einige Loffel voll ' }}
R fqurrn Nabm vervuhre, nber den Hedht gegoffen, und :
)i i||: dief noch mebreremal wiederbolt; bei dem Auftragen ?'
ii e ‘ wird die Sauce in ein befonderd Gefdhiry gethan, t:
| it 1 1 =it 180, Hedyt mit Senffauce. — Man {dyneidet g
AR 0ot Ded)t, nadpdenr er gepuht und gewafdpen ift, in
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belicbige ©ticte, fodht ihn in Wafjer, G'fi'ﬁg, Sals,
Dfeffer, Peterfilie, thut ihn dann heraus, und lafit

eit ©  ibn falt werden, . Hierauf wendet man die Stice in
£ einer falten Rutterfauce um, dann in geriebenem Brod,
o pann in Giern und dann wieder in Brod, backt fie |
bl in beifem Butter, und richtet fie nber folgende Sau: g
e ce an: 4 bartgefottene Eiergelb werden bdurdy ein i
{5 Haarfieb gedricfe, mit Del, Efjig, Pfeffer, Salz und :
gutem ©enf 3u einer jarfen Sauce angernbre; bdie i3
an Sauce auf die Dlatfe gethan und die Hedytjincde dar- i
nd auf, und fo aufgetragen. Wenn man nbriggebliebenen |
1T Hecht bat, o it er auf dieje Art fehr gut anjuwens ¥
1€¢ peny dad Namliche fann audy vom Aal gemadyt werder,
11t 181, Hedyt mit Wurzeln, — Der Hedht wird, )
it wemn er gereinigt ift, in fleine Gticfe gefdynitten , in e
1 frifcdyed 2Wafjer gelegt, damit fid) alled Blutige herauss |
3z sieht. Unterdefjen focht man in 2Wafjer mit Salj vers i
rt, ichiedbene 2Wurgeln, ald: gelbe Nuben, weife NRuben,
oy Cauch , Sellerie, Koblraben, Jwigbeln und Lorbeers |
er blatt eine gqute Stunde lang, thut ‘dann den Hedhit dars i
1t eint, und [aft ihn '/ Stunde fochen. Nun nimmt man ;
104 ein gut Stictchen frifdye Butter, (GGt einen Loffel woll
Die Mehl darin angteben, fullt e8 mut der Fifchbrarhe an,
und [agt ed eine gute [eit fochen. Der Fifch wird
vh nun aud dem Sud genommen , auf eme ‘Platfe ges

. thatt, die Sauce durdy ein Sieb daviuber angeridyter.

;r Man Fann diefen Hecht fowohl falt ald warm auf
23 diefe LWeife gebem,

1" ¥ . g
5:: 182, Hedit mit Sardellen. — Wenn der Hedyt

fauber gepusst ift, fo wird er in Wafjer, Cifig, Sal;,

;:: Swiebeln ulme"rlﬁfEri’?[’atF gefod)t, dann auf EfIIE Platte
1it angerichtet , jtarf mit femn verwiegter Peterfilic bes
oll . fiveut, dann Deifie Butter burulbrrl gegofen ; Gardels
1b [ert, welche nicht febr fein wermwiegt [epu durfen, wers
4 ben bnrnﬁuf perum gefireut, Ddann wird der Hecht mit
Fleinen Sarvtoffeln , weldhe -man mit BVutter und Pes
| terfilie- geddmypft bat, gavnivt, und gleich auf den Tifeh
e gegeber,

{1
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62 Funfter Abfhnitt.

®

183. Hedit auf dbem Roji. — Wan nmmt den
jauber gepupiten  Hedht, trocnet ihn gut ab, madyt
auf beiden Seiten  Cinfchnitte w1t denjelben , Dbejiveut
ibn mit Pfeffer und Saly» [aft ibn eine Wetle jo
lieqgen.  Nun wird ein NRoft auf Koblen gefesst, der
Hedyt in Butter umgewendet, ein Paprer auf den Jioft
gethan, der Hecht darauf gelegt und fo gang langlam
gebraten; wabrend deffen oftex mic gutem Krautereffig
begofjen, dann gleid) aufgetragen.

184, Hedpt mit Meerrvetig, — Der Hecht wird,
nacdhdem ex gereinigt iff , in ©tucfe gefdynitten, und
gefalzen, dann eine €tunbde fieben laffenn, dann -muit
einem Tudy fauber abgepust, in Pebl, fodaun in Sier,
pann erft in gericbenem BVyrod mmgewendet und o in
Butter qebacfen. Nun fodit man etwad Peerretig *mit
einem GStiddyen Butter, worein etwad Mebl gefncttet
ift, mit ein weniq Sucfer, Waffer und etwas Clfig,
thut dann den Meerretig auf bdie ‘Platte und oven
gebratenen Hedht darauf, und fragt es auf.

185. Hedht zu dirren Gemujen.— Der Hedvt
wird ebenfalld gut gerveinigt, dann mit Ealy und et
wad Salpeter, Knoblaudy und Pleffer eingebeifst, dann
mebhréve: Tage fo feben laffen, jedoch mup er taglid
umgewendet werben ; wenn man ibn fodit wird er jus
erft abgewafdyen, dann u BVohnen oder XYinfen und
Grbfen gegeben. Der Hedyt wird aber blof im LWaj:
fer abgefodyt.

186. Hedyt nit eigener Sauce, — Wenn der
$Hedyt audgenommen und gut gewajcdyen 1jE, wird er
fauber abgetrocfnet und in Stucde gefdhnitten.  Cin
flaches -Gefdyive wird mit Butter befivichen, mik jein
permiegten Sardellen bejfirent, und Dbdie Fifdyiucte
neben einanber darauf gelegt, damn die Stuckden uut
Butter ftarf beftrichen, ein gany flein wenig Saly dars
jber, dann wieder Sarbdellen, und {0 auf gany jdywvas
chem Feuer qut jugedectt */, Stunbde gefocht, wabhrend
peflen muf man aber bdbad Gejdyirr einigemal vom
Seuwer nehmen und den-Fifdy, ohne ihn aunfyudecken, n
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bem Oefdyive berumritteln, daf die Stide {don gang

it bleibenn, dann angeridytet und gleid) red)t warm auf
o1t dent Lilch gegcbm.i
{0 187. Hedyt mit weifer Sauce. — Den gepufs
DY ten Hedht legt man in ein* Oejchiry, fiveut Saly in: !
0ff und audwendig darvauf, und [aft thn eme Seitlang
am liegen. Unterdefien focht man 2Wafjer, ein Lheil 2Wein, 1
1ig etivad Cijig, Zwiebeln, Lorbeerblatt, Peterfilie, Giz 3
tronen{dyeibenr, legt den Fifdh binein, und [aft ibn
D, darin Focdhen. Jtun nimmt man ein Stucddien But:
md ter, [aft ein Loffel woll Miebl darim angtehen, fullt
it ¢ mit der Fifchbribe an, [3ft ed nodh) ein weniq i
e, fodyen, ydann verrubrt man 2 Giergelb mir jaurem
i Rabm, rubrt ed, bebutfam an die- Sauce, fie darf
mit aber dann nidt mebr fodhen. Dey Hedht wird auf die 1
ttet Dlatte gelegt, und die Sauce davuber angeridtet, ' b3
19, 188. Gefullter Hedyr. — €38 wird Weifbrod I
oen Mildy eingeweicht, Mordyeln abgefotten; nun verwiegt ‘|
man Fleifdy von einem belicbigen Fildy mit Kalbdnies !
echt yenfett, dunftet Peterfilie, thut dad Brod, weldyed gut f
et ausgedriicft feyn muf, dazu, wverribrt ed qut, dani (il
1 bag Nierenfett und Fleifdy vom Fifdy audy daju, |
) Saly und -etwas Gemwnury; oie Mordheln jdhneidet .
§u’ man in Sticte, mifcht fie audh) darunter, macyt dann .
uno mit Ciern einte Farfe, die etwad dict {eyn mug; fullt l
3a): oann den {dhon worber gut ausdgewajdyenen, wieder K
gut abgetrocfneten Hedyt damit, nabt ihn gut ju, und H
per bratet thu E-ffn! 1]};51[‘|rfﬂb I‘.Eﬁt‘ll betraufelt man !:ir
et ibn mit etwad guter Sdyir, wenn er aufgefragen wird, ."I'I j
@11 fo thut man ibn auf eine Platte, ieht den Fadenu ‘
feint beputfam aud, und gieft gute Schit daran. i
11111.Il';t~r 189. Aal in @nur:fnnlpfer}”ﬂuct — Der Nal l ;
S wird abgezogen, gut audgewaljden, abﬂetl'ucfn_cy{ pan (|
Qs gang rund aurgewidelt, ”}lf cinem ©piefe befeftigt, in
e gute8 Baumol gelegt. Der Oauerampfer wird gut 4
s belefenn, gewajdien, dann tm Salpwafjer gang weidy !

aefocht, 1 etn ©ieb gethan, daf er gut abfropft, dann

BADISCHE %
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Funfter Abfdynitt.

purchvaffict. Man thut Butter in ein Cefdyire, dampft aus

fein wermwiegte Swiebeln darin, den Saueramypfer daju, bee

Sal; und etwad Musfatnuf, ein wenig Fleijdbrube, Sal

focht Dieg einme Fleine Seit mit einander, ruhrt danm e
il einige Ciergelb daran, [t e3 aber danm nidyt mehr ibn
;j{i fochenr.  Der Aal wird auf dem £Roft gebraten, aber er
gan [angfam, bdamit er durdjgebraten wird, wabs - pon
vend Dem Braten muf er fleifig mit BVaumol begofjen Cig

werben; die Sauce wird auf eine Platte angeridytef, ufa

der al, wenn er auf beiven eiten fdyon gelb ift, aber

barauf gethann und aufgerragen. tere

ore

190. Aal in Krauterfance. — Der AUal wird,

wenn er gereinigt iff, in Fingerlange Sticte gefdynits i}
ten, diefe mit Saly und Pfeffer eingevieben , dann i 1
Butter und gericbenem Vrod umgewendet, und auf gejc
pem Noft {chon gelb gebraten. Jur Sauce nimmt man fen
Korbelfraut, Edtragon, fleine Kubitmmerdjen, Sardels fein
len und Lorbeerblatt, ftoft alled dief in einem Mors gan
fer febr fein, druct ed durd) cin Sieb, tbut Salj Uy
pagi, Senf, Cffig und Oel, rithre ed fehr gut miteins per
- qnbder , daf e8 eine fcdhone Sauce wird, thut fie dann elne
auf die Platte, vichtet den Aal {chon davauf an, und 1
tragt e8 auf. b1l |
191, Yal mit Salbei. — Man fdmnerdet ben 1,
Mal, wenn ¢r abgejogen.ijt, in Stiuce wie den vors 1jt,
bergebenbden, legt fie in eine Schufjel, ffreut Salz und vect
Pleffer darvnber, drickt Citvonenfaft davan, sulelit greft e
man guted Oel davitber, und (Gft ihu fo, wenn ed bie Jeil
Reit exlaubt, einige Stunden ftehen. Nadydem wird oie
feded Stictdhen mit Salbei umbunbden, und wiebey eine bre
Stunde in die Marinade gelegt, hernady auf dem Noft ang
ober in einem Defelein gebraten, BVetm Anvidyten rer- y
pen die Faden qut abgemadyt; der Aal auf die ‘Platte ~ fodh
gethan mit fammt bden Salbeiblattern, bdann etwad ein
vecht gute Schit darker, und jogleidy aufgetragen, 1und
191. Aal mit weifer Saunce.— Der Aal wird C‘fﬂl
et

nidit abgesogen, nur i Stice gefdynitten, uvor aber
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audgenommen. WMan nimmt Jwiebelnr, Peterfilie, Lors
beerbldtter, Thimian, Salbeiblatter, Citronenideiben,
Sal3, balb Wein und Walfjer, [aft dief alled eine
Beit fochen, legt bernach den Aal davein , und [aft
ibn eine bhalbe Stunde ugedectt fochen. Sur Sauce
werden 4 Giergelb, 1 Yoffel voll Mebhl, 1 Sdyopyen
von der Fufchorithe, fein gebacfte Peterfilie, in einem
Cigrof frifchen BVutter gedunftet, genommen; dief wird
sfammen  auf dem Feuer gerithrt, bid e8 dick wird,
aber fochen darf e8 nidht, audy eim Loffel voll Krdue
teveffig wird daju gethan. Der Aal wird trocen auf
die Platte gethan, die Sauce daran gejduittet, er
muf aber vedht heif auf den Lifdy fommen.

193. Aal mit Citronen. — 2Wenn der Aal abe
gejogen iff, wird er gut gewajden, in Stuce gefchnite
ten oder gang gelaffenn, gut mit Pfeffer und Saly andy
fein gemurfeltem Thimian eingerieben, danm jufammen
gany rund gewictelt , befeftigt, in zeclaffener BVutter
umgewendet, auf dem NRojt fchon gelb gebraten, vor-
per aber in geriebenem Brod gut umgewendet, auf
eine Platte gethan und mit Citronenjchnigen garnirt.

194, Salmeyn mit rothem Wein und Lrebs-
butter. — Der Salm wird, wenn er gut gewajchen
ift, mit Fleifchbrube und rotbem 2Wein, daf er bedeckt
ift, sugefest, Saly und Citvonen daju getban , juge:
becft, und jo gefocht. Dtun wird in frijdjer Butter
Mehl gebiinftet, mit Fleifchbrithe angefullt, eine gute
Beit fo gefocht , dann Krebsbutter daju gethan, dap
die Sauce f{don roth wird. Ser Salmen wird auf
bie Platte gethan, die Sauce daruber durd) ein Sieb
angerichtet und aufgetragen.

195. Galmen mit Kranferfanwce, — Man
fodyt den gereinigtent Salmen im Wafjer, etwasd Wein,
ein wenig €jfig, €aly, Swicbeln, Peterjilie, Thimiar
und ein VYorbeerblatt.  Unterdefjen mad)t man eine
©auce; fein vermiegte Sdyalotterr und Peterfilie nebji
etwas Citronen{dhalen werden et wenig gedunftet, ein

r‘
t‘l

- LANDESBIBLIOTHEK

Eﬂdtn-ﬂﬁﬁnmmh:rg



E_F1

. " r = a
- : .
'-'-"-l-rl..n._ﬁ'.r'T:-_—'— - -
- o -

o —fa T

] B i ._-.T—..l_q.\.

T o —
e - g F ot
| S

] T
Fr.-: -l:.ti_ﬂ_ T

,HT BADISCHE
Wi’ LANDESBIBLIOTHEK

i

e

S Sy

A

-

Ty Ny Tl s,

66 sunfter Abfchnitt.

halber Loffel voll Debl darein gethan, mit 1 Sdyoys
ven brauner Fletldbrihe und etwad Edtragon-Cifig
und ein weniq Dfeffer eine qute Seit gefodht; wenn
pann der Salme angeridhtet i1ff, die Sauce daruber
gegoffen, und gleich) aufgetragen. _

196. Cachs8, gebraten tm Dfen, — DVer Lachsd
wird ausgenommen, fauber gewafdien, danm wieber
qut abgetroctnet, bievauf wird er flarf mit Earbellens
butter m+ und audwendig bejivichen, Ddann mit vers
wiegter Peterfilie, Sdhalotten und Citronenfchalen be-
firent ; das8 Gefdhiry, worin man ibn bratet, wird
ebenfalld mit Sarvellenbutter beftvichen, man fireut
nody Kappern, Pfeffer, Sngwer und ehwad geriebenes
Brod darvauf, begieft ihn mit Citvonenfaft und faurem
RKabm, thut ibn in Ofen, traufelt thn mit der Sauce,
wo er aiebt, Man gibf ibn dann, wenn er {dion geld
gebraten ift, mit dber eigenen @ace, ober mit einer
anvern beliebigen Fifdjauce, auf den Lifdy.

197. fady8, abgefcdymeljt. — Man [legt den
fadys mebrere Stnndenr in frifded LWaffer , felit thn
pann mit Waffer, Clfiq, Saly, Bwrebeln, Yorbeer:
blatter um Feuer, focht ibn Ddarvin redit gut aus,
legt ibn  beim Anvichten auf die Plarte, madt
Butter beif, tbut fein vermwiegte Peterfilien nur einen
Nugenblict darein, fdmelzt dann den Ladyd damit ab,
und gibt ihn gleidh ju Tifdy.

198. tadhdé mit englifder Sauce, — Dev
fachd wird wie der Dbige gefod)t, dann mit folgen:
ber €Sauce aufgetragen, Man verwiegt Deterfilie,
Sdhalotten und ctwad Esdbragon redt fein, 4 hartge:
fottene Ciergelb mwerben durd) ein -Sieb gedrircft, mif
6 Loffel woll Provencerdl rvecht [ange gerubrt, daf ed
wie ein feiner Vrei ausficht; bdie verwiegten Krauter
werden dagu gethan nebft einem Loffel voll Senf, dief
wird mit Effig und Saly qur angemadyt, in eine Saus
cicre gethan, und mit dem ¥ad)d aufgetragen.

199. Frigando von Salm — Man nimmt ein
Stid von einigen Pfunden, fpickt ed redyt fchon mit
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S 1 dye.
Sypect; thut in emn @’:r[d}frr ﬂjetfrﬁlihﬂurgﬂu, wies
beln, gelbe Nuben, dief [4ft man mit einem guten
Stict Butter dampfen, legt den gelpicten Fiich darauf,
thut efrad LWaffer und LWein nebjt Saly dagu, deckt

einen Deckel mit GOluthben davauf , [agt ed {0 mit eins

andber damypfen, begieft ed. fleifig mit dem gezogenen
Saft, 14t e8 obenfdhon gelbbraun werden. Damit e3
fchon glafict wird, thut man etwasd Krcbsbutter daju.
Sit nun das Frigando redyt glangend, fo wird ed auf
eine Platte {dyon angevichtet, die Sauce dariber ges
than, und mit Krebé{dywanien und mit in Butter ge-
bacfenen fleinen Swicbeln garnirt, 2Wenn bdie Sanuce
su ftarf eingefocht fepn follte, fo wird beim Anrichten
etiwad Waffer und Wein nebjt gutem Sdhit nadgegofs
fen, aber nidit uber dben €alm angerichtet, fondern
nur neben Derum, weil er {onjt feine Glafur verlieren
rurde.

200. Turbof mit Kartoffeln. — Der Turbot
wird gefdyuppt, gut gewajdien , dann in Salywafjer
abgefocht, wenn einige fleine Walle darnber gefodyt has
berr, witd er vom Feuer geftellt, etwad frijches Waj:
fer daju ge{dhuttet, und bid jum Anrichten fiehen ge-
Iaffen.  Dan verwiegt 3temlich viel ‘Pefevfilie recht
fein, odunftet ibn in ein wenig in frijd) audgefottener
Butter, daf die Butter {chon grun wird, iff dief ges
fdheben , “fo thut man nody {o viel audgejotiene BVuf:
ter dazu, ald man nothig findet, lagt fie aber ja niche
a1t beiff werdent, weil fonji die Peferfilie davin verbrennt,
uud gani ihre grine Farvbe verliert. Schone , fleine,
englifdhe Kavtoffel werden in Salpwafjer gefodht, dap
fie swar recht weidh werden, aber dod)gany bleiben. Der
Turbot wird nun auf eine jierlich jufammengelegte Sers
piette auf eine Platte gethan, die Kartoffeln werden
aud dem Waffer genommen, und wenn fie gut abges
[aufen find, audy in ecine Serpiette oder audy nur blog
auf die Platte angerichtet. Die grune Bufter mwird
jammt der Veterfilie in eine Sauctere getban. Cine
bollandifdhe Sauce reird wie beim Hedht verfertigt, und
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Sunfter Abfdynitt.

ber Turbot mit den Kavtoffeln, griner Butter und Saitce
anfgetragen.

201. Gdyeelfifdye, — werden auf bdie ndmlidye
Avt bereitet wie der Turbot.

202. Stodfi{d), abgefodt. — Man nimmt ge
wafferten Stockftidy, thut Haut und Grathen davon,
legt eine Serviefte ausdeinander, leat in die Mitte ders
lelbent Den erlefenen Stodfiich, madyt die Serviette jus
jamntexn, und bindet fie wie bei efnem Pudding, fest
¢S Dann nffr faltem 2Waffer su Feuer, [Aft e8 aber nur
gang famglam giehen, bid e8 nicht mebr fchaumet, aber
nur nicht fochen , jonjt wirde der Fifdh bart werden. St
bief geldyeben, fo wird er aud dem Wafjer gethan, gut
abtrocenen laffen, dann dbie Serviette aufgebunden, und
fo wie ein ‘Puding auf die Platte angerichtet, mit etwasd
Pleffer und Saly befivent, mit Butter, in weldher man
Swiebeln gelb werden [aft, abgefchmelzt, ober eine gute
Butterfauce befondersd bazu gegeben.

203. Stodfifdy mit Sardellen. — Man rofiet
efwad Debl in Butter {dhon gelb, thut dann feinn vers
wiegte Jmwicbeln und Peterfilie dagw, fohittet Fleifch:
brube oder fugen Rabhm ober aud) nur fiige Mildh darai,
Galy, Dusdtatbinthe, eine fein verwiegte Sardelle und
nody emm Stuckdhen Vutter, focht alled mit einander cine
gute 2Weil, legt dbann den Stocffifch, weldier auf obige
Avt gemadyt ift, davein, und Iagt ibn ein paavmal aufs
fodhenn , dann 1t er fertig.

204. Gefullter Stocdfifd. — Man [egt Die
ichonften Stucte won gefodytem Stodfifdh auf die Seite,
bte andern Stuce werden fein verwiegt, Schalotten,
Peterfilie, Lhimian werden ebenfalld rvecht fein vers
wiegt, fm Butter gedampft, der werwiegte Stockfifch
Dagu, und noch ein wenig gedbamypft, etwasd geriebenes
2Beifbrod dagu, ein Paar Eier darunter, Salz und Pfef-
fer. Gine Platte, die man auf den Tifdy geben Fann,
ober etne BVied)form wird mit Butter gut ausgefirichen,
bie Halfte der Fard darauf gethan, dann die Stods
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fifyfincte alle davauf, frijde Bufter darauf herumges
goffen; die andere $Halfte der jFard daruber, wieder ein
wenig Butter jergeben laffen, oben daruber gegofjen,
etwad gerieben Brod darnber gejireut, und jdjon gelb
gebraten, dann gleich ju Tildie gegeben,

205. Stockfifd mit Swiebeln. — INebrere
Rwicbeln werden in Butter [dyon weif geditnftet, Diebl
parnber geftrent, mit SMild) angefullt, und 1o ju etner
Sauce gefocht, gefalzen, und dann durd) ein Haarfieb
getrieben, in ein Gejd)irr jum Feuer gethan, dap ed
vedyt Beiff bleibt, aber nidht mebr fodyt, @ine TWeile
por dem Anrichten wird der auf fchon befannte Art
gefodhte Stocffifdh in die Sauce gethan, damit er nuv
vecht beiff wird; denn, wenn man den Stoctftich lang tn der
Sauce wirde liegen laffen, fo mwirde die Sauce waffes
vich werden, weil der Stocfifdy dodh immer nody Wais
fer 3iebt. Wenn der Stocdfifch angeridhtet iff, wird ev
gleich aufgetragen.

206. Stodfifch mit Brodrand, — In eintem
Stickhen frifcher Butter (At man Wiehl anitehen,
fchnetet fige Mildy daran; man muf fid) in Acht nehs
men, daf dic Sauce nicht ju dunn wird, Cin Studdyen
Haring, oder die Mildh) defjelben, wird fetn verrubre,
und vor dem Anrichten nebft etwas Provencerol, Salj
und von dem abgefodhten in gang fleine Stiicfe gegupften
Stodfifdh) in die Sauce gethan. Man weid)t weifesd
Brod in WMilcdh ein, dridt ed mwieder gut aus, thut es
in BVutter mit Giern abgerubrf, verrubrt ed jebr fein,
Saly darunter, befiveicht ein flaches Bledh mit Butter,
beftreut ¢8 gut mit Brodlamen , fiellt in die WNitte ein
Gefdhive, {dyuttet die Maffe darum, wd backt e redy
fhon. TWenn man anvidhten will, {o rird dad Gefdyiry
aud ber Mitfe genommen, der Krany losgemadht, und
auf die Platte, die man auf den Lijdh gibt, geftnrzt; in
bie IMitte deffelben wird nun ver jubereitete Stocifi|d)
gegebent und {o aufgetragen. |

207: Stocdfifdy mit Kartoffeln, — IMan ficdet
gute Kavtoffeln, fdneivet fic in dinne Sdyeiben, bes
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Sunfter Abfdhynitt.
fivetdht eine Form iemlich mit Butter, (fveut fie mit 0a
Brod, thut eine Lage Kartoffeln darein, Salz und ein -
wentg Smwiebeln und Peterfilie , beived fein ver- te!
wiegt, Ddaneben, dann ecine Lage gefochten Stocfifdy, s
frifche Butter bdariber, damn wicder Kartoffeln und fe
Gemid, und fo wird fortgefabren, bid ed fertiq ifi; A
pie oberfte Lage muf Kartoffeln feyn; nun wird frifde .
Butter davauf gethan und geriebenes BVrod , im Ofen a3
fdhon gelb gebacfen, und dann auf die Platte geftiirst, w
und gleich ferviert. | al
208. Lapyperban mit weifer Sauce. — Der

Yapperdban muf wenigftend jwei Tage in frijdem Waf:
fer oder auch in Mildy und Waffer gewaffert werden,
panm wird er, wie der Stockiifdy, gefocht. Sur Sauce
nimmt man frijche Butter, etwas Mebl, fdittet fri:
fched Waffer daran, [aft e3 fodyen mit Salz, ribre
bann, indem man es vom Feuer nimmt, Eiergelb und
Citronenfaft davan, audy ein wenig Pfeffer. Der Fijdh
wird nun redyt trocfen auf die Platte gethan, die Sauce
daruber angerichtet , und aufgetragen.

209, Laypperdban mit Srbfen, — Man focht
burre Grbfen im Waffer redit weich, treibt fie durch
ein Daarfich; thut in ein Kafferoll frifche Butter,
bampft 3immlich fein verwiegte Jwiebeln darin, thut
die durdhgetviebenen Grbfen daju, verdiinnertd mit

o= O D M =Y

-~ o an = =

fehuittet wahrend diefer Seit mehreremal frifched Waffer -2

Sleifchbribe, falzt ed gehorig. Der Lapyerdan, weldjer
geborig gewaffert, und wie ver Stocffijch gefocht wors J
| .oen, aber nicht gevftuctelt, wird, wenn .die @rbfen auf E
g ver Platte angeridhtet find, dbavauf gelegt, und mit \

) (1 Butter, yworiin man fleine Brodbrocfeln backt, abaefdymelzt,
¥ und nody mit fein verwiegter Peterfilie befivent, dbann® E
g% SR aufgetragen, !
4 lI | 210. Lapyperdban mit Butterfauce. — Der :
gt ‘{ Lapperdan wird, wenn ev gefodht iff, mit einer guten {
R i fBurrfrmt:cE: }L:ruirr. : R ;
i | 211, Haring zu !Jj[‘ﬂfll‘ll_.—-g.}fi'lﬂi'll"ﬂﬂlfri bie Has E
r!'ﬁ ringe, wenn ed die Ieit exfaubt, 10 bid 12 Srunden, 5}
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Silde

it paran , troduet fie beim $Herausnehnrenr gut ab, und

wendet fie in feimem Del wm.

Papier wird mit Buts

[rn ter befirichent, su jebem Having '/ Bogem, Ddie His
! yinge werbden nun bnrauf' geirg{, mit eln wenig Pfef-
["f; fer beftreut , dad Papier wird nad Oeftalt  Der
2 Haringe alliﬂl‘lﬂllfI-Igflﬂftft’!‘fJ,"CL'E'[?{‘IIIJHF: ﬂau;ﬂmenblg audy
i}'é mit Butter bejivichen, auf t‘lﬂﬂl‘luﬂ\ﬂ?‘i__ﬁfbfﬂiﬂ_a nb%r
1 auch in einem fen, wenn man ue_ﬂurﬂt'cl} Lildy gibt
¢ ird das PVapier dbavon gemacht. Die Daruige wujjen
i/ aber , ebe fie gewdafjert werden, abgezogen jepn.

: 212. Gebratene Haringe — Lie Haringe were
fl:: oen abgegogen , qut ﬂll:j?‘l,[‘ﬂ'l'fiirfl', panm i Eflln{ff nq:':‘di
. Gutfinven gefdynitten, diefe ein paar Otunden frifch

“1'\ BADISCHE

: Waffer gelegt, aus dicfem in fife Mild), wenn fie 2
Stunde darin gelegen, 10 werden fie I_‘:E‘I;ﬂuugfltﬂllﬂﬂi.‘ﬂ,
abtvopfen [affen, damut in geriebenem ‘.jbrutl umgfmcﬂi
det, nachdem in gernbreer Wiildy und Grern, bann ﬁqt‘.t
in geviebenem Brod wieder unaqewendet, dad Brod wird

fo aut wie mdglich an die Havinge angedrickt, und in
Butcer recht roljch gebacken.

hitie o S
913, Salmen 3u Maviniven — Der Salme

wird in Sticke gefdynitten, eingefalzen, und jo 12 Stuns

bent fteben [affen, dbann Derausgenodmmen , miif efiem
Tude gut abgetvocfuet, in %rgumcergl umgemnets
det, mit Neblaub eingebunden, dajjelbe mit el bc;zrf,
dyen, und dann auf dem Jof vedi fdydu braun, aber
nur gang fangfam, gebraten, damtl er HIenolg alid
ausbratet. S5t er fevtig gebraten, fo thut man ihn vom
Roft auf eine Platte, und lagt 1hn ihﬂt nu:tbfu. JNun
damyft man Jwicdeln in Provencerol, dag fie weic),
aber dod)y weif bletben, l’dn‘lfrrt Eifig daran, IL‘;.ttanr:l}:-
fhalen, Sdtragon, Peterfilic und Lorbeerblatter, ein
Paar gange Jelfent, [aft alled miteinander eine gute
Feile fochen, dann verfublen, Ler ©alm 13:{_!11*? i oetnt
Oefchicr von Steingut gethan, ooy UFI'HII_‘IEIEFEHIE:I, paran
gefchiittet, und gut jugemadyt, aw ewem nicht feudyten
Orte aufbervabet; dann nady Belicben davon gebrandt.

Man mug oben ein Paav fleine Stolldyen over el fleis
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nes Brettdyen auf den Fifdy legen, damit er nidit fber 10|
ven: €ffig bevausfieht , weil er jonjt dem Verderben oSl
ausdgefest ware. T
214. Gebratene Auftern. — Wenn man  bdie 1l
Aujtern aufmacht, muf man febr bebutfam lepn , bag 1
ver Gaft nidit auslduft, &ie werden dann febr qut fd
vor der untern ©dyale [odgemadht, und neben einanbder De
auf einen NRoft geftellt. Man 13t recht qute frifdye
Butter gergehen, thut ju jeder Aufter ein balbed Kaf- De
feeldffelchen voll, befireut fie mit vermifchter Peterfilie el
fein verwiegt, gericbenem Brod, Saly und Preffer, Sine fil
fleine Beit vor dem Anrichten wird der NRoft fammt den N
Auftern auf Gluthen gejtellt, und etwas (dyell qes | Df
bratens wdibrend dgffen driicft man ju jeder Aufter D¢
efwag Citronenfaft ; man fann audy den Noft mit den ei
Aujtern in ein nicht alljubeifed Defeldien thun, und P
o braten, nur nidyt daf fie trocfen werden’ d
215. Falfde Auftern. — Man nimme etwad £
Cardellenbutter, weldhe man auf folgende %rt berei: te
tet: 6 bi8 7 gewafdyene Sardellen werden mit 1/, Db, te
dutter in einem Morfer fehr fein gefiofen, dann durdy B {
ein Haarfieb getrieben. Man [aft nun die Butter 3ers 1
geben, thut nacdy Verbaltnif der Sauce Wehl daju, ]
{chuttet gleich etwag Sleifchbratbe ober Waffer darein, g
vubrt fleifig davin, und wenn 8 cine fleine Weile qes
Fodht bat, wird e8 auf die Seite geftellt, und Gitros q
nenfaft daran gedrictt. Die Schalen von den Nuftern I¢
werden recht fauber gepuist, gut abgetroctuet, wenn es Le

bald aufgetragen wird, fo thut man in jede Schale
von ber Gauce, die aber nidit dick fein darf, legt in
bie Mitte derfelben ein Stickden Darvingsmildy, gefot-
tene Hedytleber, oder auch nur ein &ticken abgefottene
Kalbsmilchling,, und tragt e auf,

216. Gefottene Krebfe., — Die Krebfe, woin
man von den grofiten nimmt, werden gut gewafchen, in ein
Gefdyirr gethan mit Salz und Kummel , dann fiedend
Waffer dariber gejchittet, daf e8 dariber gebt, 3uge-
Oectt, und fo eine Biertelfunde Fochen [affen. Dann
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Silde. 13

wird bad Waffer abgefdittet, die Krebfe vedyt E_‘lfjf; quf
eine Servictte angerichtet, oder audy nur auj ewme
Platte , wo man wijchen herum jdhone Peteriilie legt,
und gleich auftedgt. MNan fann auch, wer ed liebt, et
wad auten Gffig ind Waffer thun, und ein Stucden fris
(e Butter, und wer den Kummel niche Lebt, ffatf
en efne Swiebel,
bf[igl}". .ﬁ:‘r?bfeu im Damypf. — Die Krebfe wer:
dent, wie die Obigen, gut gewafchen. Eine Fovrm mit
einem gefchloffenen Deckel wird am Boden mit *Deters
filic belegt, wvon den Krebfem darauf gelegt, eine mil
Nelfen bejtectre Swiebel, et Lorbeerblatt, Ea_[,; und wies
der Peterfilie darauf getham, dann Ddie Krebfe alle
daritber, dann {dhuttet man, wenn ¢s 5[}' .itljftb_if find,
ein Trinfalad woll Wein daviber und ein Loffel voll
Provencerol , decft die Form gut ju, fiellt fie ing fo-
cdhende Waffer, und [t 8 beinabe 4, Stunde fochen,
fo werden fie gewif vedht {chmacthaft feyn. Man rid)s
tet f{ie dann fhon auf eine Platte an, iert fie nu Pes
terfilie, und fchittet vie Sauce daruber, und trdgt fie
vecht beif auf. Befist man feine foldhe Form, o fann
man die Krebfe aunf die namliche Art n emme Dervietle
pacfenr, jubinden, wie gu einem fl‘m?_b[ng, und dann eine
qute '/, Stunde in gefalzenem Wafjer fodjen.
218. Frifafirte Frofdye. — LWenn die Sroidhen
gut gepubt und gewajdyen find, erden fie ineinander ges
fchrenft gqut abgetroctnet, Man [agt ein Stuctdyen Butz
ter jergeben , 3u 50 Frofde eined Dalben Hubhnereied
qrof, [age 1 Coffel voll Mebl davin angiehen, idyutte
Fleifchbrithe oder Wafjer varan, @aly, JNuffatnug,
Gitronenfdhalen, [aft alled eine Weile fodhen, thut dann
die qut abgetroctneten Frojche davern, deckt fie ju, und
(4@t fie unter oftevm {dyitteln eine Bierteljtunde fochen
beim Anvichten verrubrt man 2 Cigelb mit einem
2offel voll faurem Rabhm, vihet es in die Sauce, [Aft
¢d aber dann nicht mebr fochen. Man fann audy nady
Gutfinden etwad Wein jur Sauce nehmen, fie wird nod
fraftiger,
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219. Frofdien in Papier. — Die Frofdien wer: e
den gany auf obige AUrt ubereitet, Hauptfadylich aber 0 ¢
gut abgetroctnet, dann in erlaffencr Butter umgewens thut
oef. Man verwiegt Peterfilie, Sdhalotten, Sycck, bes ein
ftreicht Papier, wie yu einem Gotelett, mit Butter, fireut 146
von dbem Lerwiegten, welched man mit gericbenem Brod cher
und Saly vermijdyt bat, WMefferritcfen dicf darauf, legt 3 9
bid 4 Frojchen recht dicht jujammen gleid)fall8 darauf, fireut &d
pon dem BVerwiegten audy IMefjerricten dick daranf, um- bar
wicke[t dad Payier wie bei einem Gotelett, I man &d
mit allem fertig, 1o befireicht man auch audwendig das fie
Papier ein wenig mit Butter, und bratet fie auf 11h
etrem Jtoft oder audy in einem Defelchen, und gibt fie ter|
fammet dem Papier auf ven Tifd. | x

220, Gedamypfte Frofdyen — Diefemiiffen, wie cfen
die. Borhergehenden , gut gepusit , gewafchen und abges E
trocEnet fepn. G Stuc Bucter wird in ein Sefchivy ges ol
than, wenn er jergangen ift legt man die Frodfche binein, el
©alz, Musdtatnuf und verwiegte Peterfilie dariber ges qu
than, gut jugedectt, und fo gani langfam geddmpft, bal
wenu fic beinabe weid) find, wird ein gany flein wenig Sa
SMebl dariber geftaubt, umgefdhittelt, und etwas Sdyt Ka
bavan gethan, nodh gut angiehen [afjen, dann gleidy 9 §
angerichtet , und aufgetragen. bie

221. Gebactene Frofdyen.— Wenn bdie Frofdyen ied
geborig geput, gewafden und abgetrocknet find, fo gri
werden fie eingejalzen, dann in weigem WMehl umgewens au
bet, bierauf in gerflepperten Giern, dann in gericbes 0
nem Brod mit efwasd fein vermwiegter Peterfilie vermifdht, e
vpann in peiger BVutter fdhon gelb gebacfen, und redyt (o)
Deiff auf den Lifdy geben, wahrend dem f{ie noch redt Tl
¥0fch find mit Veterfilie garnirt.

222, Sdyneden mit Majoran, — Die Sdynes git
fenn werden fauber gewafdyen, dann in Salgwaifer beis un
fgh emne Stunde gefocht, aldvann mit einer Gabel ¥
beraudgesogen und gepusit, damm mit Saly eingerieben, in
per Schleim aud mebreven Waffern rieder abgemwafdyer. qe

Nun verwiegt man w25 Sdneden eine Sardelle, el
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weniq Peterfilfe und emnern guten Lheil Majoran, nimme
0 Qoth Butter , dunfiet emen Qnﬁf[ﬁqul Mehl darim,
thut das BVerwiegte dazu, {chuttet -‘g;[eﬂ_d}brﬂhi: _hnmu,
ein weniq Pfeffer, thut dann bie Schynecten davein, und
(GGt €8 noc) mit eimander cine gufe Bierrelftunde 10z
chen, vidytet fie dann an, uno rraat fie auf.

993. ©dynecfen mit falter Gierfauce.— Die
Schnecten werden gang fo wie Ddie Obigen bebandeli,
sann wird dicfe Gierfauce dariber angevichtet. Su 50
Sdnecten nimmt man 5 bavtgelotiene Eiergelb, Druct
fie burch ein Haarfieb, thut s in ein Gefchivy, und
ibrt e8 mit Oel fchon 3art an, thut fein verwiegte Pe-
terfilie, ©aly, Pfeffer dagu, uUnd madht 8 !uiE_f;Euig
at einer fchdonen Sauce an, gieft fie uber die Scynes
cfen, dann f{ind fie ferfig,

094, Gefiillte Shnecden. — Wenn bie Sdynes
cfen gefocht find, werden fie aud den Hausdyen genoms:
mien und gepuist. Die Hauddhen werden ebenfall8 febr
gut und vein gepupt. 3u 100 Sdynecfert rubret man ein
balbed Pid. gute, frifche Butter recht fc[}ﬁ.umtg", thut
Saly, Pfeffer, Jugwer, Sdhalotten, Gitvonenjdyalen,
Kappern, Sardellen, alled fein verwiegt, darunter, auc
9 Hande voll gevieben Brod, ribrt nodhymald alles, big
bie Butter wieder gany fchaumig iff. Jun thut man
jeded, jebr qut gefrocitele, Haudchen ener Hajelnup
grof won der gerubrien Maffe, dann ein C?L‘l}ilt‘i‘f Dars
auf, und mit der Mafje gan3 angefillt, Sind nun alle
fo gefiillr, fo ftellt man jic in ein Gefdyirr, und badt
fie '/, Stunde im Dfen, vichtet fie dann jammb oen
Hauddyen {chon auf die Platte an, und gibt fie auf den
Zifchy.

095 RKrebdbutter. — Man wafdht 50 Krebje vedyt
gut, thut fie mit {iedenoem Waffer uber dad Feuer,
und fodht fieetwa eine Bierrelftunde, wo fie fodann fchou
roth fepn werden, [egt fie dann gleidy aus dem Sud

in falted Waffer, [aft fie eine fleine Beile darin lies

gen, thut fie beraus, wenn fie gut abgelaufen find, jo
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76 Sedydter Abfchnitt,

nodh ein wenig getrodet in einem nicht febr Heigen
Dfen, dann in einem Morfer mit einem BViertelpfund
Butter recht fein gefiofen. Nun wird in ein Kafferoll
ein Bievtelplund frifdhe Butter gethan, wenn fie jergans
gen i, dad Geftofene baju, und auf dem Feuer , wels
ched nicht ftarf fepn darf, immer gerinbre, bis die Butter
eine {chone rothe Farbe angemommen bhat; dann wird
Sleifdbrithe oder audy nur Waffer daran gefchiittet, und
fo eine 3eitlang gefocht, dann durdy eine Serviette in
talted Waffer, weldied man in eine Sdniffel thut, ges

preft, wemn die Krebsbutter geftanven ift, fo fann fie
verbraudyt werden,

220. Sarbdellenbutter. — Man nimmt 2/, Pfo.
Garbellen, fioft fie in einem Movfer mit 2, Pfd. But-
ter recht fein, wenn man etwas $Haring bat, ift e8 nody
befler, dann [aft man von den Sardellen weg; wenn
ed nun fein geftofen ift, fo dridt man e durdy ein
Haarfieb, und gebraudit nach Belicben davon.

227, Snoblaucdhbutter. — Man verwiegt 56id 6
gut gefchallte Knoblaudy redyt fein, drickt fie  durd
eint Haarfieb, und vermifdht fie redt gut mir '/, Dfd. fris
Idjifl‘ ?J:}urrer, imdem man die VButter mit dem SKnoblaud
mit einem holernen Loffel ftart verfncttet, aucdy mug
man einen holzernen Loffel jum Durchdriicten im Haars
ficb nebmen, h

VI Berjhiedene Ragouts.

228. Hubndyen mit Krebdfauce.— Die jungen
Hubnchen werden fauber gepust und gewafdhen, dbann qut
orefjirt, mit ein wenig ©ypect umbunden, tnwendig efs
wad frijde Butter, Saly und eine mit Nelfen beftecte
Iwicbel gethan, dann in einem Gefdyivr mit gelben
Ruben, Opedt, Zwicbeln, Sals, Butter und etwas Wafs
fer nber ein nidyt ftarfed Feuer gefest, und o unge:
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