Badische Landesbibliothek Karlsruhe

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

199. Frigando von Salm

urn:nbn:de:bsz:31-106870

Visual \\Library


https://nbn-resolving.de/urn:nbn:de:bsz:31-106870

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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