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und umgekehrt wird das Ausgejtodene der roten Riibe in das ausgejtodyene
(Gurkenvdddien eingedriidat; ferner [dneidet man Ejjiggurken in Rleine
Sider, Sitronenjdeiben in vier Teile, Peterjilie in kleine Sweigden und
ordnet alles, nady den Sarben abwedyjelnd, auj den Rand Oer Platte.
Der §ijd) wird mit Sitronenjdnien und Peterjilie garniert.

Kalte, mit Manonnaifje oder Sleifdgelee vermijdte Sijd-
geridite vergiert man nady Belieben mit hartgeRodyten Eierftiickdyen, auf-
gerollten Sardellenjireifen, Salathersden, Sdadergurken, Kapern, Radies-
dyen, Triiffeln, Hrebs|dwingen und gehaditem Sleijdigelee oder mit einem
Sditjjelrand aus Sleijdygelee (Jiehe Sulzen).

Fijde

DBorbemerfung

Die Sijde werden 3uer(t abgejdyuppt, indem man fie mit einem Miejfer
pom Sdiwange aus nady dem Hopfe hin [dhabt. Dann [dligt man den Leib
vor]idtig auf, damit die Galle nidt verleht werde und den Sijd) bitter
madye, und nimmt ihn aus. Die 3dhe Haut am Riickgrat innen wird abge-
jogen und das Odarunter geronnene Blut weggekragt. Wenn die Augen
und Ofren herausgenommen [ind, wird der §ijd) in mehreren Wajfern
gewajden und vor dem Hodjen eine Stunde lang eingejalzen.

Soll ein Sijd) vor jeiner Subereitung ausgegratet werden, fo jdneidet
man ihn nady dem Ausnehmen mit einem [dyarfen, fpikigen iejfer auf
beiden Seiten des Riidgrates vom Xopf bis 3um Sdwanj tief ein, [tidyt
hierauf das Neffer vom Baud) aus didyt am Hopfe durd) und fihrt in dem
vorher gemadyten Einjdnitt, am Riidkgrat entlang, nady dem Sdywansze,
und trennt das Sleijd) auf diefe Weife ab. Auf der anderen Seite madyt
man es ebenfo, jdneidet die Baudygriten behutjam heraus, legt die §ijd)-
hilften mit der Sdyuppenfeite auf den Tifd), faht fie beim Sdywanze und
trennt mit jdyrdg gehaltenem Nleffer die Haut nom Sleijdy ab.

Dient der §ijd) als Rauptgeridyt, Jo redynet man ¥z bis % Pjund auf
jede Perjon; bei Diners mit mefhreren Gdngen dagegen Y4 oder 1 Pfund.

Fijdjud

3u einem grofien Sijdy redynet man 3 Liter Wajfer, 1 Liter leidyten
Weifwein und 1 Liter Efjig. Diefe Sliifjigkeiten gibt man in den §ijd-
kefjel mit folgenden Sutaten: ein Strdufden Peterfilie oder einige Peter-
jilienwiirzelden, 2 Eploffel Salz, 2 Ralbierte gelbe Riiben, 2 Swiebeln,
1 Lorbeerblatt, 2 Gewilrznelken, 1 Teeldffel Pfefferhorner und einige
Sitronenjdeibdjen. Dies [eht man aufs Seuer und laft es 12 Stunde lang
kodjen, damit der Ge[dmack der Gewiirze [id) der Briihe ved)t mitteilen
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kann. Dann gieBt man den Sud durdy einen Seiher und verwendet ifn,
nadidem er abgekiiflt ift, 3um jog. ,Blaufieden” der Sijdpe.

Braune Fijdbuifer

Man nimmt ein grofes Stiik Butter, lat fie auf dem Seuer braun
werbden, legt 1, Swiebel hinein, weldie man vor dem Anridyten wieder
herausnimmt, und wiirzt die Butter mit Salz.

Stodfifdy, gejdymiilzt
Der gewdfjerte Stodkfijd) wird mit Wafjer in einer Kafjerolle jum
Seuer gejtellt. Wenn das Waffer Blajen wirft, witd er suriidigezogen, an
der Seite des Seuers vollends gar gemadyt und auf ein Sieb gejdyittet.
Die Griiten und die jdwarze Haut werden weggenommen, die Sijdjtiidke
gejalzen, auf die Platte gelegt und mit heier Butter und 3wiebeln ges
[dmadlt. Stodfifd) gibt man 3u Salzkartoffeln, Sauerkraut, Exbjen ober

gerojteten Kartoffeln.
Stodfijd, gedampit

Der frijd) gewdfferte Stodkfijdy wird gejaubert, gewajdjen und une
gejalzen in eine Sdyiifjel gelegt, worauf man hn mit fiedendem Wajjer
iibergiept (jo daf diejes den Stockfifd) bedeckt), und eine Dierteljtunde 3u-
gedeckt darin liegen laft. In3wijdien fdneidet man einen Laudjtengel in
Stiikdjen und dimpft ihn mit einem Peterfilienbiifdyel in 125 Gramm
Butter. Der §ijd) wird nun ausgegréitet und die Haut abgezogen. Dann
mengt man die Sleijdjtiicke in einer Kafferolle mit dem gedampjten Griine
jeug, etwas Sal3, Muskatnuf und Wedmehl untereinander, dedkt fie 3u
und Iagt fie, auf einen Topf mit Rodiendem Wajjer gejtellt, etwa 20 i-
nuten dimpfen. Man gibt Salzkartoffeln oder geroftete Kartoffeln daju.

Gedimpiter Stodfijd) mit Karfoffeln

3—4 Pfund Stodfijdhe werden gewajdjen, in Wafjer, wie bei S!qtﬁ'
fildy, gefdymal3t angegeben wurde, abgekodyt, gefalzen, gehautet undinkleine
Stiiedyen gejdynitten. Dann wird ein entgriteter Hering mit Swiebel und
Peterfilie fein gewiegt und in Butter ein wenig gedampft, 6 grofe gejottene
Kartoffeln gejdylt und in Sdyeiben gejdnitten. Mun beftreidyt man eine
Auflaufform oder Bratpfanne mit Butter, gibt juerft eine Sage Stodfid,
dann eine £age artoffeln mit einem Teil des (Gewiegten nebjt Sal3 ;m_b
Pfeffer hinein, dann wieder Stodifijd) uff., bis alles vermendet ijt und die
oberjte £age aus Kartoffeljdyeiben bejteht. BHierauf jdhiittet man eine iIO_FTE
jauren Rahm dariiber, begieht es mit jetlajjener Butter und badt es eine
halbe Stunde im Bratofen.

Stodfijd) mit Bédamelfunte
Kodye den Stokfijd) in Salzwafjer gar, jdiitte ihn auf ein Sieb, nimm
in ein Gejdjirr 14, Pfund Butter, ditnjte darin Peterfilie, Swiebel und ein
Stiiddyen rohen Scpinken, ftreue Miehl darauf umd riifire es mit [iiem
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Rahm ab, laffe dies aufkodien, feihe die Tunke durd) ein Sieb und menge
Oen Sijdy darunter.

Rabeljau mit Krdufern, Buffer und Kartoffeln

Mimm ein gutes, frijdes Stiik Kabeljau, reinige und wajde es, qib es
in ein pajjendes Gejdyire mit frijdjem Wajjer, etwas Mild) und einer Hand-
voll Sal3, decke es 3u und jtelle es an die Seite des Seuers, bis das Wajjer
Rodyt, 3iche es dann juriik und lajfe den Sijd) im Waffer liegen. In-
jwijdjen Roche Rleine runde Hartoffeln im Sal3wafjer gar, ridte den Sijdy
auf einer pajjenden Platte an, garniere ihn mit den Kartoffeln und ftelle
ihn warm. Dann lafje in einem pajjenden Gejdjirr 14 Pjund Butter klar
werden, gib 1 Eflofiel gewiegte Peterfilie, den Saft einer Sitrone und Sal3
hin3u, riihre dies auf dem Seuer, bis es gut vermengt und heif geworden
ijt, aib es iiber den Sijd), garniere ifhn oben mit gehaditen Eiern und ge-
wiegter Peterfilie und reidje eine hollindijde Tunke befonders dazu.

fabeljau, gebaden

fege den Sifd) einige Stunden ins Wajjer, jhuppe und reinige ifn,
{dneide ifn in beliebige Stiidke, lajje ifn, mit Sal3 eingerieben, eine Stunde
liegen, trodine ihn ab und taudje ifhn zuerft in 3erlajjene Butter, dann in
Ei und Wedmehl. Bierauf wird der Fifd) in reidlifer Butter auf beiden
Seiten |fon hellbraun gebaden und mit einer Haperntunke und Sijd-
kartoffeln 3u Tijde gegeben.

Sdellfijce

Der Sdellfijd) wird, naddem er gejdjuppt, ausgenommen und ge-
wafden ift, eine Stunde lang eingefalzen und dann in Salzwafjer und
1/q Liter Mild) gekodit. Wenn er bis um Sieden gekommen ift, ftellt man
ihn etwas auf die Seite, damit er vollends langjam gar wird.

Als Tunke wird feige Butter daju gegeben, die, wenn fie braun ijt,
gefalzen wird und mit dem Sifd) und den Salzkartoffeln feif aufgetragen
werden mup.

Sdelljifdh a la Norderney

Ein grofer Sdellfijd) wird gejduppt, ausgenommen, fauber gewajden
und entgritet. Mad)dem jede Hiljte in 3 bis 4 [drdge Sdnitte gefdynitten
und oiefe mit Sal3, Pfeffer und Sitronenjaft eingerieben wurden, ldft man
fie eine Stunde lang liegen; dann werden fie juerjt in weifem MieRl, her-
nad) im € umgewendet und in reidlidy heiger Butter gebraten.

Laberdan, gejdymdlst
Nimm 3 bis 4 Pfund gut gewdfferten £aberdan in eine Hajferolle,
feBe ihn ofne Sal3 mit frijdem Waljer und /5 Liter Mild), einem Peter=
filienbiifdjel und einer Swiebel aufs Seuer, lajje das Waffer bis um
Hodyen Rommen und ftelle die Hafferolle auf die Seite des Rerbdes, mo der
§ild nun in dem Wajffer langfam ziehen muf. Nade ¥/, Pfund Butter
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heiR, lege !/, Smwiebel hinein und wiirje die Butter mit Sal3. Haddem der
§ijd) fertig geworbden ijt, wird er gefalzen, auf einer Plaite angeridtet
und mit der durdigejeihten Buiter gejdymalst.

Aal, blan gefotien

Hian nimmt einen groBen Aal und totet ihn durd) einen Sdlag mit
dem Kiidjenbeil auf den juvor mit einem Tud) umwikelten Kopf. Dann
bindet man um den Hopf einen Bindjaden, mit dem man den Sijdy an einen
Haken hingt, und reibt ifhn mit einer Handvoll Sal3 ab, was man jo lange
wiederholt, bis der Sijd) blau erfdeint, worauf man ihn ausnimmt, wijdt,
in Stiide |dneidet und mit heigem Ejjig itbergict. Unterdejjen made
einen wie frither angegebenen Sijdjud, gib die Aaljtiidke in den Reifen
Sud unbd lajje jie etwa /2 Stunde ganj langjam Rodjen, damit fie nidt
aufjpringen. Hierauf riditet man den Aal mit Sitronenjdeiben und Peter-
Jilie garniert an (jiehe audy Garnieren der gefottenen Sijdye) und reidyi
baju Ejlig und OI oder eine Haperntunke und Sijdkartoffeln.

AUal, anf dem Rojt gebraten

Nadydem der Aal getotet ift, hangt man ihn mit einem Bindfaden an
einen Haken, 3ieht die Haut ab (bei jungen, kleinen Aalen it dies midt
notig), nimmt ihn aus und jdneidet ihn in beliebige Stiicke, die man mit
Sal3, Pjefier und Sitronenjaft einreibt und eine Stunde lang liegen [Gjt.
Dann werden fjie in klarer Butter und Mutjdelmehl umgewendet, auf dem
Rojte langjam gebraten, ab und 3u mit Sitronenfaft und Butter iibers
traufelt, auf .cine Platte angeridjtet und mit Sitronenjdnifen oder mit
einer Sardellentunke und SijdRkartofjeln 3u Tijde gegeben.

Yal mit WMayonnaife

diehe den Aal ab, nimm ihn aus, wajde ihn und laffe ihn mehrere
Stunden eingejalzen fjtehen; Iofe hievauf das Sleifdy von den Griten,
|dmeide es in feine Stiikdyen und Rodje diefe in einem Glaje Weifwein,
doppelt jo viel Bouillon, einem Glaje Efjig, Gewiirz und Salz gar und laffe
jie kalt werden. Riifhre von 3 Eidottern, 1/» Citer Olivendl, Sal3, Plefier
und Ejtragonejjig eine Nlanonnaife an, ftreidye einen kleinen Teil davon
auf eine runde Platte, ordne die Aalftiike hiigelformig darauf, gib die
iibrige Manonnaije dariiber und garniere das Ganje in der angegebenen
Weife (fiehe Garnieren der mit Nianonnaife vermijdjten Sleifdpeifen).

Salm oder Cadys, blau gejotfen
Kodye einen Sijdjud wie frither angegeben, jedod) ofne Ejfig, feihe ifn
durd) und laffe ihn abkiihlen. Wimm ein 3—4 Pfund jdyweres Mitteljtick
R!}gir}ialm, reinige es, jdneide es in 6 cm breite Stiike, falze fie ein und
begieBe fie mit 1/, Citer [iedendem Efjig. Lege hierauf den Sijdy auf den
durdlddherten Einjay in den Sijdykefjel, giefe den abgekiiflten Sifdjud
Jowie den Eflig, in dem der $ijdy gelegen hat, dariiber, laffe den Sijd) bis
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sum Hodjen kommen und 3iehe den Hefjel auf die Seite des Rerdes, fo
daf der Sud nidit mehr Rodyt, fondern langjam aufjtoft. Wenn der §Sijdy
fertig ilt, was etwa !/, bis 3/, Stunden dauert, jo nimm oden Seifer mit
dem §ijd) heraus, ridite den Salm auf der juvor [don garnierten, mit
einer Serviette belegten Platte an, lege Sitronenjdynigden und Peterfilien=
jweige darauf und gib ihn mit einer Rholldndijden Tunke und Sijd)-
kartoffeln ur Tafel. — Ubriggebliebener gekodyter Salm Rann einige
Tage in dem Sijdjud aufbewahrt und wieder darin aufgewdrmt werden;
aud) Rann man die Rejte einer Salm-NManonnaife perwenden obder als
Salat mit Efjig, OI, Peterfilie, Sal3, Pfeffer und Hapern anridten (fiehe
SHGlalat): Salmfjilet mif Uujferntunte

Mimm 3 Pjund Salm, reinige ifhn und jpalte ihn in der Mitte durdy,
jdneide 2 Singer breite Sdnitten, kRodje jie in einer Breife gar, ridyte fie
krangartig auf eine Platte an und gib eine gute Aujterntunke in die Mitte.

Salm, auf dem Roftf gebraten
Reinige 3 Pfund Salm, jdneide ihn in fingerdicke Sdeiben, jalze ifn,
gib ifn in eine Hajjerolle mit Olivendl, ¥ Pfund 3erlajfener Butter,
einigen gehadkten Saroellen, Peterfilie, Hapern und Sitronenjajt, lajje
dies auf dem Seuer warm werden, Rehre den Salm bfters um, lege ihn
1/; Stunde vor dem Anciditen auf den Roft und befeudite ihn wihrend des
Bratens mit der obigen Hlarinade. Beim Anriditen wird zerlajjene Butter

dazu gegeber. Salm en Papillotte

Nimm ein Mitteljtiik vom Salm, [palte es der £dnge nad) durd) und
jdneide es in 2 Singer breite Sdyeiben, [hwike gewiegte Peterjilie, Swie-
beln und Champignons an, gib den Saft einer Sitrone mit Sal3 und
Pfeffer und ein Stiidk Savdellenbutter dazu und iiberjtreiche die Stiicke
damit. Wenn fie Ralt ind, widkelt man fie in weifes Papier, weldes mit
Olivendl iiberftridien it, Bniipft es fejt 3u, bratet jie auf dem Roft lang-
jam und gibt eine Champignontunke dazu.

Salm-Niagonnaije
Man fdneibet fibriggelajfenen obder frijden Salm, der im Sijdjud
gekodit und entgrdtet wurde, in kleine Stiidke, madyt eine gute Manonnaije
jtreidyt fie 3um Teil auf den Bobden einer runden Platte, legt die §ijdy
jtiikden hiigelartig darauf, gibt die iibrige Manonnaife dariiber und gars
niert diefe Speife mit hartgejottenen Eiern, aufgerollten Sardellenjtreifen,
Sulathersdhen, Sleijdygelee und dergleidien (fiehe aud) ,Das Garnieren der

Side). Hedt, blau gejotfen

Ein Hedyt wird gefdyuppt, nadjdoem Odie Slojjen abgejdinitten find, aus-
genommen, gewajden und mit 14 Liter fiedendem Ejfig itbergoffen. Mad)-
dem aus 3 Liter Waffer und 1 Liter Weikwein ein Sifdjud (jiehe S. 117)

BadenWiirttemberg
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ohne Efjig bereitet wurde und der wieder erkaltet ift, feiht man ihn durd
und gieht ifn an den inzwijden in den Sijdkejjel gebradyten Hedt, gibt
den Ejjig, in dem der §ijd gelegen hat, hinzu, bededit den Hefjel mit einem
Deckel, ldft den Sijd) bis 3um Hodjen kommen und jieht den Hejjel etwas
auf bie Seite, o daf der Sijd) nidft mehr kodyt, jondern langjem 3iehen
kann, bis er fertig ijt, was efwa 1% Stunde dauert. Der Hedt wird mit
Sitronenjdnigen und Peterjilie ujw. auj einer mit einer Serviette be-
legten garnierten Platte angeriditet und mit einer Rollandijden oder
Haperntunke und §Sijdkartoffeln angeridtet.

Hed)t, gedampift

Der Hedyt wird gejduppt, ausgenommen, gewajden, innen und aufen
mit Sal3 eingerieben und 1 Stunde liegen gelajjen. Dann wendet man ifn
in weigem Nehl um und madt der Breite nad) 3 bis 4 Einjdynitte. In
einer Bratpjanne laft man 100 Gramm Butter 3ergehen, legt den §ijd
mit gewiegten 3mwiebeln hinein und dimpjt ihn kurze Seit jugededt auj
gelindem Seuer, nimmt den Dedkel weg, ftellt den Sijd) in den Bratofen,
bejtreut ifn mit fein gewiegter Peterjilie und iibertraufelt ihn fleipig mit
jeinem Saft. Injwijden madyt man Butter braun, leat, damit fie jhmack
hafter wird, 1. Swiebel hinein und wiirst die Butter mit Sal3. Hadbem
der weid) gedimpfte §ijd) auf einer heif e n Platte angeridytet wurde, giefit
man die braune Butter in die Sijdpfanne 3u dem nod) vorhandenen Sett
hinein, madit den Sal am Boden der Pjanne mit einem Badkjddufelden
los, damit die hinzugegofjene Butter den Sijdgejdmad: annimmt, und jeiht
diefe Tunke in eine heije Tunkenjdale. Der Sijd) wird mit Sitronen-
fdnigen und Sijdkartoffelden garniert.

@ejpidter Hedit mif Triiffelfunte

Wenn ein grofer Hedt gejduppt, ausgenommen und ausgewajden i,
wird er gehiutet, auf beiden Seiten fein gefpikt und, mit Sal3 bejtreut,
eine Stunde hingejtellt. Hierauf gibt man in eine Bratpfanne % Pjund
Butter, 1 jerjdnittene 3wiebel, 2 Nelken, 1 Corbeerblatt, 1 gelbe Riibe
und etwas Peterfilie, laft die Butter jergehen, legt den 3uvor in weifem
Hiehl umgewendeten Sijd) hinein und brit ihn unter fleipigem Betrdujeln
weid), woju er etwa 14 Stunde braudt. Dann nimmt man ihn vorjidtia
auf eine heife Platte heraus, jtellt ihn warm, entfettet die Tunke, Rodt
darin ¥ Liter jauren Rahm mit 2% Glaje Nadeira, Bouillon und etwas
ditronenjdiale unter jortwihrendem Riihren auf, jeiht die Tunke b_llt&.l
und vermijdyt fie in der Tunkenfdyale mit 3uvor weid) gekodyten, in Sdyeiben
gejdnittenen Triifjeln. Der §ijd wird mit Sitronenjdnifden und Peter:
Jilie garniert und mit Kartdffelden und der Triiffeltunke gereidyt. -

Gefpidie Hedffilets mit Champignons

_ Sdyuppe die Hedyte, nimm fie aus, jerfpalte fie der Singe nad) in wei
Teile, befreie fie von Haut und Griten, jdneide 3 Singer breite Silets der
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Quere nady, klopfe jie ein wenig und fpicke jie mit feinem Speck fefr fein.
®ib fie nun in ein pajjendes Ge[dyirr, [alze [ie, gieke /4 Pjund Rlar
gemadyte Butter dariiber und bededie jie mit einem mit Butter bejtridjenen
Dapier. 1/ Stunbde vor dem Anridten gib fie in den Ofen, madje fie unter
fleigigem Betrdufeln gar, ridite fie auf einer runden, heifjen, mit Crou-
tons versierten Platte an, gib in die Mitte eine gute Champignontunke
und garniere den §ijd) mit Sitronenjdnigden und Peterjilie.

Hedytfilets mif Krebstunte

Der Redit wird gefduppt, ausgenommen und der Ldinge nad) in jwei
Teile gejpalten. Diefe werden abgehiutet, in 2 Singer breite Sdjeiben
gejdnitten und gut gefalzen. Dann gibt man in ein pafjendes fladyes
Bejdyivr 1% Pfund &lave Butter, legt die Sdyeiben bdarauf, dedt fie mit
Papier 3u, lagt fie im Ofen gar werden, ridtet jie kranzartig auf eine
Dlatte an und gibt in oie Niitte eine Hrebstunke. JIn jede Sdjeibe kann
man als Garnitur eine Hrebsjdere fjteken.

Hedyt mit WMerrettid)

Man jdneidet einen gefduppten und ausgenommenen Redyt in Stiidke,
wifdt fie rein und kodt fie im Sal3waffer mit 1 Swiebel und weniq
Wurzelwerk jowie 1 Lorbeerblatt gar. Dann werden die Stiike auf einer
tiefen Platte angeridhtet, mit fein geriebenem Uleervettid) itberftreut, mit
heifer, braun gewordener Butter iibergojjen uno jogleid) aujgetragen.

Hedtmanonnaife
wird wie ,Salm-Manonnaife” bereitet.

Jander, geddmpft

Der 3ander (Sdill, Hedtbarfd), Amaul), ein dem Hedyt dhnlider Sijdy,
Rann auf die verjdjiedenen, bei der Subeveitung des Hedyts angegebenen
Arten geRodit werden.

Jander aux fines herbes

Ein groferer 3ander wird der Ldnge nad) halbiert, entqritet, ge-
hautet und in [dyrdge Stiide gefdynitten, die man mit Sal3, Pfeffer und
Sitronenfaft einreibt und 1 Stunde liegen ldjt. lnterdefjen wiegt man
2 Jwiebeln, Peterfilie, eine Anzahl Champignons redt fein und ddmpft
die Hrduter in frijjer Butter, legt die Sijdjtiicke fhinein, gielt 1 Glas
Weifwein daran, dedt den Sijd) mit einem Deckel oder einem mit Butter
beftrichenen Papier 3u, ldft ihn 16 Nilinuten ddmpfen, nimmt ihn dann
heraus, entfettet die Tunke, Rodjt fie mit Sardellenbutter auf und ridytet
fie redyt heif itber dem Sijd) an.

Jander in Senftunfe

Sdjuppe einen jdionen Sander, nimm ifn aus, reinige und entgrite
ihn, jdneide den Sijd in 2 Singer breite Stiike und kodje fie in Salwajjer
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mit Sitronenjaft gar. Dann gib in eine Kajjerolle 3 Eigelb mit ¥ Pfund
Butter, dem Saft einer Sitrone und 3 bis 4 ERloffeln Senf, rithre es mit
¥z Liter Sleijd)briihe oder Wajjer ab, ridite den Sijd) an, giefe die Tunke
daritber und gib Sijdkartoffelden oder Salzkartoffeln dazu.

dander mit Mayonnaife

Der gejdyuppte, gebautete und entgritete §ijdh wird in kleine Stiide
gejdnitten, mit Sal3 bejtreut, in Butter weid) gediinjtet und, naddem er
erkaltet ijt, mit nod) etwas Sal3, Pfeffer und Sitronenjaft eingerieben.
Dann wendet man die Sijdjtiike in einer Manonnaije um, ridytet Jie auf
einer runden Platte hiigeljormig an, bejtreidyt fie dick mit Manonnaife und
garniert fie auf frither angegebene Weije.

Man kann 3u diejer Speije aud) Rejte von abgekodjtem Sander vets

Wenben: Sorellen, blau gejoffen

Die Sorellen miifjen womdglidy jogleid), wenn fie aus dem Wajfer
Rommen, jubereitet werden.

Timm bdie ungejduppten Sorellen durdy einen gans kursen Einfdnitt
am feibe, unmittelbar am Xopfe, aus, reinige fie inwendig mit einem
Ipiigen Miefjers, wajdye fie aus und iibergiehe jie mit wermem Ejfig,
um fie 3u blduen. Kode hierauf einen Sijhjud aus einem Teil Wein,
2 Weilen Waffer, Sals, Pfeffer, 2 Melken, 1 in Sdjeiben gejdmnittenen
Swiebel, einigen itronenradchen und 1 Sorbeerblatt, laffe ihn /> Stunde
jieden, 3iehe ibn dann juriik, damit er etwas abkiihlt, und Ilajje die
Sorellen mit dem Ejjig hineingleiten, ohne fie 3u beriihren, damit das
Blaue nidt verwijdit wird, lafje fie an der Seite des Seuers efwa eine
Dierteljtunde langjam jichen, jedod) nicht kodyen, dedke fie mit einem Bogen
weifen Papiers 3u, lege eine jdone Serviette auj die Platte, ridte die
Sorellen darauf an, garniere fie mit Sitronenjdnigen und jdoner Peter-
Jilie und gib in einer Tunkenjdale heife Sijdbutter und in der anberen
eine hollindijhe Tunke. Kleine Sorellen kann man vor dem Blduen das
durd) rund Odrefjieren, daf man den Sdyman3 mit einem durdygezogenen
Saden am Niaule befejtigt.

Sorellen-Miayonnaife
IIh_nn_t jweipfiindige Sorellen und fiede jie wie die vorigen blau.
Wenn ft_e in der Narinabde kalt find, lege fie auf ein Tud) 3um Abtrodinen,
madje eine gute Manonnaife, gib einen Teil davon cuf die Platte, lege

die Sorellen darauf, jtreidje die iibrige Mayonnaife daritber und garniere
das Ganje mit einem Sulzrand.

Sotelien, auf dem Roft gebraten, mit pitanter Tunfe

l__pfunb Jdywere Sorellen werden ausgenommen, die Haut abgeogen,
der £inge nad) in 2 Teile erfdnitten (wemn man Eleinere hat, nimmt
man [ie gan3) und mit Olivendl, itronenjaft, Salz, Pfeffer, Melken und

I@ittene
getan up
fie meidy
D’L".‘lilg .S
b, [egt

auf ben 1

y
Siehe i
md-"[n‘r‘
U\‘[:T.l]hl[E
aor, rig
Suier |

 Min
1 tine
Peteni
I:'l"l.’ ﬁgm
LU ol

Ein
Stigy y

BadenWiirttemberg



BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK

Fifche 125

3wiebeln 1/, Stunde lang mariniert. Nan madyt 1/, Pfund Butter Rlar,
jieht die Sijde Rhindurd), dann durd) NiutjdelmeRl, bratet fie auf dem
Rojt {dyon gelb und gibt eine krdftige Kaperntunke dazu. @der man lajt
die Sorvellenftiike, nur mit Salj eingerieben, 1 Stunde jtehen, trodnet fie
gut ab und menbdet fie juerft in zerlajjener Butter, dann in weifjem
Mehl, das mit 1 £offel Currypulver vermijdyt ijt, um und brdt fie auf

beiden Seiten. Gebadene Forellen

Timm 3/, Pfund fdwere Sorellen aus und 3iche die Haut ab, jdneide
fie der Linge nad) in der Mitte durd), mariniere fie eine Stunde lang mit
Zitronenjaft, Sal3, Piefier und Olivendl, {dlage fie in ein Tud) ein und
trodane fie ab, paniere jie in jerjdlagenem Ei und NMutjdelmenl, backe jie
im Sdmal3 jdon rojd) und gib eine Ralte Remouladentunke bejonders
dazu. — Kleinere, Y Pfund jdwere Sorellen find gebacken am jdmack-
haftejten. Sie Ronnen aud) gebadken werden, ofne daf man fie mariniert,
find aber dbann vorfer ju jalzen.

Forellen in Butferpapier

Die Sorellen merden ausgenommen, jauber gewajden und mit Sal3
und Djeffer eingerieben. BHievauf bejtreidt man ein weifes Papier redt
dik mit Butter, midelt die Sijdje darein und umbindet es mit einem
Saben. Dann wird ein ftarkes Stiik Butter, eine Handvoil grob ge-
jdnittener 3wiebeln nebjt den eingewidkelten Siffen in eine Xafjerolle
getan und mit einem Deckel jugedeckt. IMun likt man fie dbdmpfen, bis
[ie weid) find. Sollten fie nidht genug Tunke iehen, jo giejt man ein Rlein
wenig Sleifdibriihe ju. Sind die Sijhe weid), o [6jt man das Papier
ab, legt jie auf eine Platte und gibt die durdygetriebene Tunke bejonders
auf den Tijd. farpfen, blau gefotfen

Sduppe einen 3 Pjund [Gweren Karpfen, nimm ihn aus und iiber
giege ihn mit Rodjendem Efjig. Kodye hierauf einen Sijdjud (S. 117) aus
Wafjer, Wein, Sal3, Gewiiry und Wurzelwerk 1/, Stunde leng, lajfe ihn
perkiiflen, lege den Karpfen mit dem Effig hinein und kodye ihn langfam
gar, ridite ihn an, garniere ifn mit Peterfilie und gib Nleerrettid), mit
Budker und Ejfig angemadyt, oder eine hollandijhe Tunke dazu.

Sarpfen, auf dem Roff gebraten, mif Kapernfunte

Nimm Eleinere Karpfen, [duppe fie ab, nimm fie aus und lege fie
in eine Marinadbe aus Olivendl, Sitrone, Salz, Gewiir3, Swiebeln und
Peterfilie, faffe jie jo 2 Stunbden liegen und kehre jie Sfters um. */; Stunde
por dem Anriditen werden fie mit Butter bejtridien, auf den Rojt gelegt,
fdion gebraten und eine Kaperntunke befonders dazu gegeben.

farpfen en Matelotte

Ein {doner Karpfen wird gefduppt, ausgenommen, gewajden und in
Stiicke gefdynitten. Diefe gibt man in eine pajjende Kafferolle mit 1/; Citer
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weifjem Wein, 3wiebeln, gelben Riiben, Iielken, Lorbeerblattern, Pleffer,
Sitrone, Salz und 1 Liter Wajjer, Iapt fie darin 5 Ninuten Rodjen, ftellt
fie dann auf die Seite des heifen Herdes, jo daf fie nur langfam durd):
siehen. Wenn bie Sifd)ftiike fertig find, wozu fjie etwa /3 Stunde
braudjen, [eqt man fie in ein anderes Gejdyirr, madyt eine Brdftige braune
Tunke, verkRodyt den Sond der Sijde darin und feiht fie durd) ein Haarfieb.
Dann madit man Rleine XIoge von Halbjleijdifarce, fiedet fie in Salz
wajfer gar, reinigt eine Handvoll Mordeln, kodyt fie mit Sleifdbrilhe
und 1 Stiik Butter kRur3 ein, vermengt dies jamt dem KlGhen mit der
Cunke, riditet den Harpfen an, gibt das Ragout bariiber und garniert
es mit glafierten Swiebeln und Croutons.

Geddmpfte Karpfen

Mimm bdaju einen 4 Pfund jGmweren Karpfen, jduppe ihn rein, made
bie Ofren heraus, nimm ihn aus, jiehe die Haut ab, [picke ifn redt fein
mit gerdudjertem Sped, lege ifin in eine Hafjerolle mit 1 Glafe Wein,
etwas Butter, 3wiebel, gelben Riiben, Melken, Lorbeerblittern, Pfefjer
und Salj und diinjte ihn 3jugedekt in ungejahr /; Stunde gar. Damn
madje eine krdftige weie Tunke, laffe fie didk einkoden, gib ein Glas
@hampagner dazu, und laffe fie nidht mehr koden, fondern giefe fie auf
die Platte, lege den Harpfen darauf und glafiere ihn mit eingekodytem
KHalbjleijd-Ehirakt.

Karpfen in jdwarjer Tunte

Man fangt beim Scladten des Sijhes das Blut auf und mifdit es
mit etwas Effig. Dann wirtd der Sijd gereinigt, gefduppt, gewajden,
der £ange nad) halbiert in Stiidke gejdnitten und diefe, mit Salj bejtreut,
1 Stunbe liegen gelaffen. Inzwijdjen Rodt man einen Sijdjud von haib
€(lig, halb Wajjer mit Wurjelwerk und Gewiir;, lajt ihn /s Stunde
Jieden, legt die Sifdyjtreifen hinein und Eodyt fie darin gar. Mun rojtet
man 2 ERI6ffel Nehl in 1 Stiid Butter braun, [6jdt es mit kaltem Wajfer
ab und rithrt nad) und nad) den Sijdfud daran, jo daf es eine didilidyte
Tunke gibt, die man eine 3eitlang verkodjen Iakt. Dor dem Anridyten des
Sijdjes gibt man das Sijdblut in die Tunke, lajt nody einmal damit aufs
kodjen, feift fie fiber den Sijdh und gibt ihn Ju Tijde.

farpfenfilets

€in 4 Pfund [dwerer Harpfen wird gefduppt, ausgenommen und
ber Lange nad) durdygefdmitten. Dann madyt man 2 Singer breite Silets
bdavon, Elopft und falst, gibt fie in ein pajjendes Gejdjirr und fbergiet
fie mit 1/; Pjund Rlarer Butter. Man dedkt nun ein Papier darauf, madt
den Sijd) auf beiben Seiten fertig, ridytet ifn kranjartig an und gibt eine
Champignonstunke dazu.
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@Gebadene Karpfen
Iimm 1 grofen Xarpfen, juppe ifn, nimm ifn aus, entgrdte ifn,
jdneide ihn in 2 §inger breite Stiidee, jalze |ie gut ein, trdufle den Saft
einer Sitrone darauf und laffe fie 1 Stunde jtehen. Hernad) werden [ie
abgetrodanet, in serfhlagenen Eiern und Niutidelmehl paniert, in heifem
Sdmaly jdon gelb gebacken und eine pikante Tunke befonders dazu

gegeben. farpfen mif Sulz

Ntan nimmt daju einen groBen, abgefduppten und ausgenommenen
Mildner-Karpfen, wafdt ihn inwendig rein aus, madt 14 Liter Wein-
eflig liedend und gieBt ifn itber den Harpfen, daf er redit blau mwird.
Dann fest man ihn in den Sijdkefjel und gibt eine Handvoll Sal3, Ge-
wiirskerne, 1 Biljdjel Peterfilie, Ejjig, 1 Slajdie roten Wein, die Sdeiben
einer Sitrone und 2 Liter Sulj dazu, dedkt ihn 3u, lakt ihn gar kodjen,
gieft dann die Briithe ab und laft fie nod) ein wenig einkodien, daf es
im gangen nod) 2 Liter jind. Mimm nun das Sett rein ab, lafje die Sulz
verkithlen, [dilage 2 Eiweil ju Sdnee, mijde ihn mit der Sul3, fefe [ie
aufs Seuer und [dlage jie mit einem Sdineebefen bis um Koden. Dann
gib einen Deckel mit Hohlen davauf, damit |id) die Sulz jdon [dyeidet
und red)t Rlar wicd, laffe |ie durd) eine Serviette fo lange durdilaufen,
bis fie jdon Rell ift, lege [ofort den erkalteten Karpfen auf eine tiefe,
lange Platte, garniere ihn mit abgejupfter griiner Peterfilie und mit den
Sdheiben einer Sitrone, giefe die Suly langfam bdariiber, laffe fie redt
kalt werden und gib den Xarpfen jur Tafel. — NMian Rann eine Ralte
Qunke dazu geben.

Seejungen (Soles), gebaden

Die Soles oder Seejungen find nur gut, wenn man fie gan3 frijd
erhilt. — Wian 3ieht ifnen die Kaut ab, indem man fie am Sdwanze
[6ft, mit einem Tudje faft und mit einem krdftigen Rudk heruntersieht.
Dann werbden fie ausgenommen, gewafden und abgetrodknet. Eine Diertel-
jtunde por dem Anridyten madt man Sdymal heif, fal3t die Sijde und
kefrt fie in WeigmeRhl und dann in E und Nutjdelmehl um, backt fie
jddn gelb, legt fie auf eine Platte, betraufelt fie mit Sitronenfaft und
jeclaffener Butter, garniert die Sijdie mit Sitronen und Peterfilie und
gibt eine Remouladentunke befonders dazu.

Seezungen auf der Platfe

Die Seejungen werden abgejogen, ausgenommen, gewafdien und die
Sloffen ringsherum abgefdinitten. Dann wicd dem Riikgrate entlang mit
einem Nlefjer ein Einfdnitt gemadyt, und der Sijd) der Linge nad) in
4 Streifen gefdnitten, die man quer nod) durdyjdyneidet, jo daf man8 Teile
erhilt. Diefe legt man, mit feinem Tafelfal3 beftreut, in ein Ge|dirr, ver-
tiifiet fein gewiegte Peterfilie mit faurem Rafhm, 3ieht jedes eingelne
Siidjtickden durd) den Rahm und legt es dann mit Butterftihdien in
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cine beftridiene Auflaufform oder tiefe Platte. Mun wird etwas 3erlajjene
Butter (etwa 50 Gramm) mit feingeriebenem Miildbrot und einer Tajje
jaurem Rahm verriihrt, %5 davon iiber die Sijditiidie gegofjen, hig man
im Ofen unter fleifigem Nbertrdujeln mit dem Reft des verrilhrien
Rahmens fo lange aufsieht, bis fie oben eine jdone braune Sarbe haben
(was etma */; Stunde erfordert), worauf damn der Sijd in der Sorm 3u
Tijdhe gegeben wird. — Der 3ju diejer Speife 3u verwendende Rahm muf
fehr dick und frijdy fein. Man rednet je /> Pfund Sijd fiir 1 Perfon und
3u 3 Pfund Sijd) ftark 14 Liter Rahm. )

Der Wohlgejdymadk diefes vorziigliden Sijdgeridytes wird durd) Mits
ddmpfen gewiegter oder ganjer Champignons nody erhoht.

Blaufeldyen, gebaden

Die Blaufeldjen merden rein gejduppt, ausgenommen, gemni(f}_en, n
belicbige Stiike gefdynitten und gut eingefalzen. Hierauf werden fie mit
dem Sajt einer Sitrone betrdufelt und ofters umgekehrt, mit einem reinen
Tudy abgetrodinet, mit Niehl leidyt beftreut, in 3erjdhlagenen Eiern und
Mujdielmehl paniert, in heigem Sdmal3 jdon gelb gebacken und beim fAn-
rifiten mit Peterjilie garniert. Eine Remouladentunke wird bejonders

SN gepcben. Blaufelden auf der Platte

Wenn bdie Selden auf die oben bejdyriebene Weife jugeridiet ilﬁﬁ.
werbden fie mit dem Mejfer etwas glatt gedriikt und ein paarmal leidt
eingefdnitten. Dann reibt man fie mit Salz und Pfefjer ein, legt |ie auf
eine mit Butter bejtrichene Porzellanplatte, jirent geriebenen Parmejan-
Edfe dariiber, bedeckt die Sifche mit faurem Rahm und legt reidylidhy Butter
in Stiikdjen gejdnitten oben daraunf. Madidem man nun oben u}lb unten
auf die Platte etwas Caud), einige Raddjen Swicbel und gelbe Riiben (die
jebody beim Anridhten der Sijdhe wieder weggenommen werden) gegeben
hat, ftellt man die Sijde in den heien ®fen und lajt jie fertig werdet,
wo3u fie etwa 20 bis 30 Minuten bebdiirfen.

Blaufeldyen, blan gefotfen

Die Seldien werden gefdyuppt, ausgenommen, gereinigt und im
fibrigen wie bdie Sorellen jubereitet.

Gelodyter Steinbutt
Der Turbot (Steins oder Dornbutte), der frifdh und auf einer Seite
weif fein muf, wird gejduppt, durd einen Einjdmitt am Kopfe aus
genontmen und auf der weifen Seite mit Sitronenfaft eingerieben. f?‘“,““f
umbindet man den Hopf, damit er beim Kodpen nicht 3erreifit, mit Bind-
faden, gibt in bden Sijdkejjel Wajfer, Sal3, Swiebel, Deteriilienmllt_ie[}'r
Thymian und 1 Liter Mild), [kt dies aufkoden, legt den Sijd hinein

und [aBt ihn 1 Stunde Rodjend Reify jtehen (Roden darf er midt). Dann
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nimmt man ihn mit dem Seiher heraus, gibt ihn auf die Platte, garniert
ihn mit hartgekRodyten, gemwiegten Eiern und Peterfilie, madyt /s Pfund
Butter klar, vermijdit fie mit 1 ERIoffel gewiegter Peterfilie, gieht fie
auf bdie Platte und legt runde, im Salywafjer abgekodite Hartoffeln und
Sitronenfdnie um den §ijd) herum. — Der gekodyte Steinbutt kann audy
mit Sardellen, Aujtern oder holldndifder Tunke gegeben mwerden.

Barben, gebaden
Nadydem bdie Barbe gejdiuppt, ausgenommen und gewafden ijt, wird
fie in Rleine Stiicke jerfdynitten, 1/, Stunde in Sal3wafjer gelegt, ab-
getrodinet, in MMeRl, Giweif und Niutjdelmehl umgewendet, in Heifem
Sdmalj gebadken, mit Sitconenjdnifen und Peterfilie garniert und mit
einer Remoulabentunke ju Tijde gegeben.

Bars (Barjd) oder Bdrjdlinge)

Diefe Sijde jind wie die Barben wegen ifrer vielen Griten nidit
fehr beliebt, obgleid) ihr Sleifdy leidht verdaulidy und wohljdmedend ijt.

Der Bars wird auf dem Reibeifen abge[duppt, ausgenommen, ge-
wafdien, mit Sal3 und Sitronenfaft 1 Stunde lang mariniert, juerjt in
weifes NMehl, dann in Ei und Wedkmehl getaudyt und in Sdymalz ge-
backen. — Mlan nimmt biersu Rleinere Sijdie und reidyt fie mit einer
Senftunke ju Tijdye.

®ebadene Miardnen

Die Mardnen (Weiffeldien) werden abgefduppt, ausgenommen, ge=

falzen, abgetrodnet, in & und IMutjdelmehl paniert und in heigem

Sdmal3 gebadzen.
Maififdy (Ulfe, Ulofe)

Nan jduppe den Sijd), wafdye ihn jdon rein, lege ifhn auf ein Brett,
{dneide ifn auf und nehme die Eingeweide forgfdltig heraus. Bierauf
trennt man die £eber von der Galle und legt die Leber und den Rogen
befonbers, [dneidet den §ijd) in Stiicke, legt ihn in einen irdenen Topf
und gibt 2 in Sdeiben agefdnittene Swiebeln, 1 Sitrone, 2 Stiikden
Jngwer, 2 Lorbeerbldtter und einige Melken dazu, reibt den §ijd) mit Salz
ein, gieft /o Slajdie Rotwein daritber und [djt den §ijd) mit der Leber
und dem Rogen 2 Stunden jtehen. Dann nimmt man alles aufs Seuer,
gibt etwas 3udker und ein Stiikden Butter hinein, Ikt den §ijd) langfam
kodjen, rithrt 1 ERIGffel MTehl ein und gibt den §ifd) heify ober Ralt in
feiner Tunke ju Tijdje.

Zriijden (Trifchen, Ualvaupen) mit Rahm

Die Triifdien werden nidt gefduppt, fondern mit heigem Waffer
begoffen, rein abgejdjabt, ausgenommen, in Stiidke gejdnitten und ge-
falen. Dann aibt man in eine pajjende Hafferolle 1/, Pfund Butter,
dimpft 1 ERIOffel gewiegte Peterfilie und Swiebel darin, legt die Triljden
Sodybudy 9
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hinein, gieht immer etwas Rafhm hinju, bis 1 Liter verbraudt ijt, und

gibt aud) 1 £offel kriftigen Sleijdiertrakt daju. Wenn der Sijdy yertig
und die Tunke kury eingekodt ijt, riditet man ijn an.

Jteunaugen (Briden)

Die Meunaugen werden, wenn fie aus dem Wajjer kommen, mit
fiebendem MWafjer angebriiht (bamit fie pon dem ifhnei anhajtenden
Sdleim befreit werden), aus mehrmals gewedyjeltem Wajjer gewajdpen,
abgefdyuppt, ausgenommen und rund drefjiert, indem man einen Sdnitt
in den Kopf madyt und den Schwanj hindurd)dyiebt. Dann gibt man in
eine Kafjerolle Ejjig, Sal3, Wajfer, Peterfilie, Swiebel, Helken, Lorbeer-
blitter und Pfefier, kodit es 1/ Stunde, legt die IMeunaugen hinein, lajt
jie einigemal aufkodjen und ridytet jie mit einer Rrdftigen @hampignon=

tunke an.
Gebadene Weikfijde
Sduppe die Sifde fauber, nimm fie aus und fal3e jie ein. Nad) einer
Stunde werden fie mit einem reinen Tudje abgetrodknet, in Niehl um=
gekelrt, in gejdlagenen Eiern und Semmelmehl paniert und in Sdmal3

gebadien.
Weiffifdre in Tunfe

Schuppe die Sifde, nimm fie aus und lege fie in frijdes Wafler.
Dann gib in ein Gejdirr Ejjig, 1 Glas weijen Wein, Salz, Swiebel,
Velken, Pfeffer, Corbeerblitter, Peterfilie und Wajfer, lajfe dies /s Stunde
qut Rodjen, wajde die Sijdye, [dneide fie in Stiidke und kodye fie in biefer
Braife gar. Dann wird eine qute, braune Tunke gemadyi, det Braife-
faft damit verkodyt, durd) ein Haarfieb pafjiert und mit den Sijden auf
einer Platte angeridytet.

Fijdtotelefts

2 oder 3 Weikfifde (audy Schellfijde, Hecht ufw.) werden gereinigt, in
Stiide 3erteilt, mit Sal3 und Pfeffer beftreut und in Butter weid) geddmpit.
Dann entgritet man das $leijd) und vermiegt es mit Swiebeln und Peters
jilie. 1 Pfund Butter wird leidyt geriifjrt und mit 2 abgefdyilten, juvor
in NMild) eingeweidten und wiedber gut ausgedriidten Wedzen, 3 Eiern und
dem Sifd) vermengt. (3ft die NMafje nody etwas nap, jo gibt man Wedkmedl
dazu.) Man formt nun kleine Kotelztts oder Kiidylein daraus und badkt
fie in Butter jdyon gelb.

faraufden mit Kiimmelfunfe

MWimm Karaujden (Koratide, Guretfijd), Gareifel), je groper, dejto
beffer, fduppe fie, madie die hren und Eingeweide heraus, wajde und
jalze fie. Dann fege Wajfer sum Seuer mit Sal3, Sitronenjdyale, einigen
serjdnittenen 3wiebeln und Kiimmel; wenn es kodt, fo gib die Sifde
hinein und Rodye fie gar. Dann rithre ¥4 Pfund Butter mit einem €=
[offel Mehl glatt, nimm eine Prife Kitmmel, einen £5ffel Sijdmafjer und




BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK

Sijde 131

1y Liter quten Rahm da3u, vithre es auf dem Seuer bis 3um Kodjen, ridyte
die §ijhe an und gib die Tunke dariiber.

Gebadene Karaujden

Einige Rleinere Haraufdjen werden abgejduppt und die Ofren jamt
dem Eingeweide herausgenommen. Dann jHidit man auf beiden Seiter
mit einer Gabel 6fters ein, haut den Sdwan3 und die Slofifedern ab, jalst
bie Sijdye einige Stunbden lang ein, trodnet jie dann gut ab, wdlzt fie im
Niehl und hierauf in serfdlagenen Eiern und Niutfdelmehl um, madt
Schmalj heily, backt |ie [dyon rojd) darin und gibt jie heif sur Tafel.

Karaujden mit Peferfilienfunfe
Mimm eine Portion Harau[djen, reinige jie, wie oben angegeben ijt,
und kodye jie in Salzwafjer ab. Dann gib ein Stiik Butter in eine Hafje-
rvolle, diinjte einen Kodyloffel Peterjilie darin, rithre 2 Hodloffel Uiehl
und einen Liter Rriftige Bouillon daran, lafje die Tunke gut aufRodyen,
gib Bitronenfajt und einen ERloffel Senf daju und vidite die Tunke iiber
die Sijde an.
Stinfe (Spiering) mit Senffunte
Diefe kleinen §ifdje werden durd die Hiemen ausgenommen, nur ganj
fliichtig gewafden, vein gepust und in fjtarR gefalzenes Wafjer getan.
Wenn es aufgekod)t hat, lift man fie nod) eine Dierteljtunde liegen, gibt
jie dann auf eine Platte und gieft eine Senftunke dariiber,

Stinte, gebaden

Nadybem bdie §ifdhe wie oben vorgeriditet wurbden, beftreut man fie
mit Sal3, LBt jie eine Stunde lang liegen, frodnet fie ab, wendet fie
suerft in weigem UTel, dann in Ei und Wedmehl um, backt fie in
Sdymal3 auf beiden Seiten jdjon braun, nimmt fie mit einem Shaum!offel
heraus und Idjt fie auj einem SlieBpapier abtrodnen. Diefe gebadienen
Sijdyhen konnen als Garnierung von grofien Sijden oder audy mit
Sitronenfdniden filr |id) gegeben werbden.

Stinfe au gratin
Mimm ein DuBend diefer Sijdye, reinige fie, beftreue fie mit feinem
Tafelfal3, 3iche jedes Sijdidyen durd) didken, fauren Rafm, lege |ie in eine
bejtridiene Auflaufform oder vertiefte Sdhiiffel und bereite |ie im fibrigen
wie die Seeyungen auf der Platte 3u.

Sdyleien au gratin
Die Sdyleien werden gefdjuppt, gereinigt, gefalzen und eine Stunde
liegen gelafjen; ingwijdjen lagt man in einer Sijdypfanne Butter jergehen,
biinjtet gehackte Swiebel und Champignons darin, gibt den Sijd Rinein,
gieft /s Liter Weifwein Oazu und Oddmpft den Sijd) im Ofen unter
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fleigigem Betrdufeln, bis er weid) ijt. Dann wird er herausgenommen,
warm gejtellt, mit gehackter Peterfilie und Champignons beitte_ut, die
Tunke nod) mit einem Stiikdhen Butter verriihrt und iiber den §ijd) ges

goffen.
Hummer (Seefrebs) ;

Man wajdt und bitrjtet die nod) lebenden Hummern in frijdem
Wajfer. Gib hierauf in eine Pfanne 1 Glas Ejjig, Sal3, Swiebel, pete_rfll‘le,
Gewiit und Wajfer, lajfe dies aufkoden und wirf die Hrebje Binein.
Wenn fie eine Dierteljtunde gekodyt haden, fo jind fie fertig. Dann Lt
man fie erkalten, legt fie auf eine mit Peterfilie bekranjte Sdyiifjel }mb
aibt fie mit einer Manonnaife 3ur Tafel (jiehe aud I}ummernmaqonnmie)-

fireble, gefodht, mif Buffer

Timm arofje, lebende Hrebje und wajde jie in frijem Wafjer. In:
wijden lajje 1 Glas Ejjig, Sal3 und 1 Glas Wein mit Bwiebel umd Be=.
wiit3 aufkodien, tue die Krebje hinein, nimm fie, naddem jie 10 'mml_lfi‘n
gekod)t haben, auf eine Platte, garniere fie mit Peterfilie und gib frijde
filge Butter dazu.

firebje a la Bordelaise :

Naddem man die Krebje, wie oben angegeben, gekodyt hat, werden fie
auf die Seite gejogen und warmgeftellt. Inzwijdien dampft man in enem
Stiik Butter 2 bis 3 kleingejdnittene gelbe Rilben und ebf!“i(’.me[
Bwicbeln, gieht etwas Weifwein und krdftige Sleifchbriihe fowie etneh
Teil der Krebsbriihe davan, Rodyt die Tunke mit gehackter Peterfilie und
einer Mejferfpige fpanijdem Pfeffer aus und gibt jie durd) ein Sieb an
die Hrebje.

firebje, gebaden

Man kodt die Krebfe in Salzwaffer etwa 10 bis 12 Ninuten lang,
bridit die Horper und Sdiwinse, ohne jie ju trennen, aus QEII.SCf]G}E“r
wenbdet fie in NMell und gewiegter Peterfiliec um und badkt fie in heiper
Butter, worauf fie wieder in ifre Sdialen gelegt und die Siife entfernt
werden. Man bejtreut die Krebje mit Peterfilie, die man uvor in heifer

Butter badat.
Gedimpfte Frojdjdentel
Die gewajdienen Srojdjdenkel werden mit Sal3 und Pfeffer bejtreut,
in Butter mit 3wiebeln, Peterfilie, 2 Eldffeln Sleijdbriihe und f_)em Sﬁfi
einer halben Jitrone fo lange geddmpit, bis fie fertig find und die Brilhe
beinahe gang verdampit ift.

Fritaffierfe Frojdfdentel _
Die Srojdjdenkel werden rein gewajdien, eingefalzen und etwa eine
falbe Stunde jtehen gelajjen, worauf man fie abtrodinet; dann werden Jie
wie die Sdjnedken gekodyt.

Tlimm
{hrem eigg
weige Tur
Sitonen]
dalen o

Die
gekodt, |
man fie
Sdioang
Stly abyg
gebod, u
Bodt und
vermende
wiege mg
!lF.b oerm
n ein
Qeflllt, -
Eateffene
befonbere
legt un
15 iyt

Sip
Detetil
Helferg)
M]ﬂ-‘ﬁﬂ]eg
0o fie |
Tiinge g
04§ fi,

Tim
06l Qe
Simal |

BadenWiirttemberg



ot B

BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK

Fifde 133

Anfternragout
Mimm 4 Dufend Aujtern, madye fie aus den Sdalen und kodye fie mit
ihrem eigenen Saft und einem Glaje Weifwein ab, madje eine Rrdftige
weifje Tunke, verkodje diefen Aujternjaft darin, 3iehe fie mit 4 Eigelb und
ditronenfaft ab, gib die Aujtern hinein und vidte diefes Ragout in Mujdyel-

jdyalen an.
Gefiillte Sdneden

Die Sdnedien, die gedeckelt fein miijjen, werden in Salzwaffer auf-
gekodyt, damit fie getdtet werden und den Deckel verlieren. Dann holt
man fie mit einer Gabel aus dem Hdusdien heraus und [dyneidet den
Sdywan3 und vorne das Gelbe gan3 ab. Die Korper werden juerft mit
Salz abgerieben, dann in Salzwajjer oder Sleijdibriihe etwa 14 Stunde
gekod)t, wahrend man bdie Hiausden in einer Lauge aus Wajfer und Ajde
kodit und fhernad) in kaltem Wajjer auswdjdit. (Sie konnen immer wieder
verwendet werden, um nidit neue auslaugen 3u miiffen.) Inzwijdien
wiege man etwas Knoblaud), Peterfilie und Sdyalotten fein, ddmpfe es
und vermijde es mit frijdier Butter 3u einer Pajte. Mun wird eine Shnedze
in ein Hausdien gelegt und die Offnung des Haujes mit der Pajte aus-
gefilllt. — JIn diefem Suftand Rauft man Sdneden meijtens in Delis
Ratefjenhandlungen. — ITun werden [ie hei gemadit, wozu man fie in
befondere Bledie mit Dertiefungen oder auf ein mit Salj beftreutes Bled)
legt und auf jede Schnedke ein Stiickdjen Butter gibt. Mad) ungefdhr
15 Tiinuten find fie fertig.

Seemujdeln

Sie werden mit einer Biirjte gereinigt. Dann dimpft man gewieate
Peterjilie unter Beigabe von etwas Pfeffer in Butter, qibt das in eine
Hafjerolle mit etwas Weifwein, legt die Mujdeln hinein und Ikt auf
fhwadem Seuer 10 Nlinuten diinften. Sal3 und Waffer find niht ndtig,
da die NMujdeln geniigend Seewajjer enthalten und dadurd) eine gute
Tunke gewonnen witd. (Ob eine Nujdiel lebend war, fieht man daran,
daf |ie, nadydem fie fertig gediinjtet ijt, das Niaul auffperrt.)

Gebadene Heringe
Nimm Keringe, lege jie einige Stunden in [ige Mild), {dneide fie in
3wei Teile, paniere fie in E und Semmelmehl und badke fie in Heifem
Sdmal3 [don gelb.
; Heringe ju marinieten
MMan nimmt 12 Heringe, wijdyt fie vein ab, jdyneidet den Baud) auf,
nimmt die Eingeweide heraus und legt die Heringsmild) 3u den Reringen,
auf die man nun Waffer gieft. Hierin bleiben fie 12 Stunden liegen;
dann wajdit man fie heraus und legt |ie nod) einmal 12 Stunden in
11/ Liter Mild). Hierauf nimmt man jeden einzelnen Kering auf ein Brett
und reit ihm Oie Hiefern aus. Man ftubt die Sdwanszfeder etwas ab und
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madyt am Schwanzende einen kleinen Einjdynitt, damit fidy das Ridgrat
bloflegen Iift, und jdneidet es durd). Ebenjo madyt man unter dem Hopfe
einen Einfdmitt, jieht das Riidkgrat, vom Kopfende an, ganj heraus und
nimmt olle Griten aus dem Sijdh. Dann jireidyt man ihn wieder uredt
und jdjiditet die Heringe, naddem fie fimtlid) jo behandelt fjind, mit fol-
genden Gewiirzen in eine grofe Suppenjdiifjel oder einen Steintopf: den
Sdyeibdien eimer Sitrone, 2 bis 3 Swiebeln, in Sdyeibden gejdmitten, Lor-
beerblattern, Ielken, einer Obertafje Hapern und 1 ober 2 ERloffeln
quten Salatols. Die Mild) der Heringe wird fein gewiegt, mit etwas Eljig
ftark gequirlt und durd) das Sieb hinjugegebem. Dann Eodyt man einen
midyt su jdarjen Weineffig (Yo Liter), lajt ihn erkalten und fdittet ipn
an die Heringe, die mun 6 bis 8 Tage jugededit ftehen bleiben miifjen,
ehe man davon herausnimmt. Nian gibt Hartofjeln dazu.

Remouladenheringe

BHiersu eignen jidy nur Mildheringe. Sic werden abgesogen, halbiert,
entgritet und 6 bis 8 Stunden in Majfer geleat, wobei man ab und 3u bas
Waffer erneuert. Die Mildy der Heringe wird durdy ein Sieb gejtriden,
in ein Gefif getan und ebenfjoviel Dlivendl wie Heringsmild) tropfemweile
gur Wildy gevithrt. Wenn es gut verriihret ijt, gibt man nad Gejdmad
geviebene Swiebel, Jitronenfaft, Pfejfer, einige Loffel Ejjig, eire Prife
Piment und einen £offel Senf daran. Die Heringe werden auf einer Platte
angeriditet, mit der Tunke iibergofjen und kimten mady eimigen Stunden
verwendet werden. Mian garmiert fie mit Kapern und Effiggurien.

Sulzen
AUjpit (Suls, Fleijdgelee)

nennt man einen erkalteten, geftandenen und faunerliden Sleifdyfud, bﬁ“
man auf folgende Weife erjtellt: 15 Pjund Ocdfenjdenkeljleijd wird in
Wiirfel gefdmitten und mit einem Stiidden Butter und eimer Swiebel jdon
gelb gebraten. Dies It man nun nebjt 4 Halbsjiifen, Y2 Piund Ka?h-
fleijdy vom Bug, ¥ Pjund Halbsleber, einer Handuvell Salj, 2 gamzen dmies
beln, einem Kaffeeloffel voll Pfefferkdrnern, einer Selleriemurgel, 3 gelben
Riiben, 3 Melken und einem Lorbeerblatt in 4 Litern Wafjer fo lange
kodien, bis fidy das Sleifdh von dem Knodjen Ift. Damm wird alles mit
dem Sdaumldfiel herausgenmommen und die Brilhe mod) mit cinem halben
Eiter Weifwein und einem Diertelliter Ejjig eime Halbe Stunde lang ge-
kodt. Man kojtet und madit fie nody Gebrand) wiirziger oder pibantet.
Dann wird fie durdy ein Sich gefeiht und iber Madt Balt gejtellt. Des
anderen Tages mimmt mai das Sett rein ab, gibt die erbaltete Brilhe
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