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Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Freiburger Kochbuch oder praktische Anleitung zur
grundlichen Erlernung der Kochkunst, besonders von
kraftigen und geschmackvollen Saucen

Hagios, Babette
Freiburg, 1839

193. Aal mit Zitronen
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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
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