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Allgemeine Zubereitungsregeln.

Um ein gutes Fiſchgericht zu erhalten , muß man beim

Einkauf darauf achten , daß die Fiſche möglichſt friſch ſind .

Flußfiſche kauft man am beſten lebend ein .

Seefſiſche müſſen feſtes Fleiſch , rote Kiemen und mög⸗
lichſt klare Augen haben ; ſie dürfen ſich nicht ſchmierig
anfühlen .

Lebende Fiſche werden durch einen Schlag auf den Kopf
getötet . Sodann werden ſie geſchuppt und zwar am beſten

auf einem naſſen Brett vom Schwanze aus , darauf auf der

Bauchſeite nicht zu weit aufgeſchnitten , die Blaſe , die Ein⸗

geweide und alle ſchwarzen Häutchen vorſichtig heraus —

genommen , damit die Galle nicht zerdrückt wird . Hierauf
werden die Fiſche in reichlichem , oft zu erneuerndem Waſſer

ausgewaſchen und zum Salzen auf eine Platte gelegt . Werden
die Fiſche ganz , alſo mit dem Kopfe ſerviert , dann müſſen
die Augen und Kiemen vorſichtig entfernt werden . Nur

Forellen und Felchen machen hievon eine Ausnahme .

Man unterſcheidet bei Fluß - und Seefiſchen verſchiedene

Zubereitungsarten , die gebräuchlichſten davon ſind :

1. Kochen , 2. Dämpfen und 3. Backen .

1. Beim Kochen hat man folgendes zu beachten :

Flußfiſche werden ſtets in einem vorher gekochten Fiſch⸗
ſud , welcher aus Waſſer , Salz , Eſſig , Wein , Citrone , Pfeffer⸗
körner , Peterſilienſträußchen und einer mit Nelken beſteckten

Zwiebel beſteht , zubereitet .

Seefiſche dagegen werden meiſtens nur mit Salzwaſſer

gekocht , dem man höchſtens etwas Milch zugibt , damit das

Fiſchfleiſch ſchöner weiß wird .

Außerdem hat man darauf zu achten , daß man ganze

Fiſche ſtets mit kalter , Fiſch ſt üke nur mit heißer Flüßig⸗
keit beiſtellt . Letztere ſoll ſtets in reicher Menge vor —

handen ſein —



Richtig kochen, das heißt ſtrudeln , dürfen die Fiſche
nicht ; auch ſoll der Topf , ſobald das Waſſer den Siedepunkt
erreicht hat , offen bleiben , da ſonſt der Fiſch leicht hart
und trocken wird . Man läßt deshalb das Waſſer nur bis

zum Kochen kommen , ſchiebt den Keſſel auf die Seite des

Herdes und läßt den Fiſch , je nach der Größe 20 —30
Minuten ziehen . Sobald die Floſſen ſich leicht herausziehen
laſſen und auf der Haut ſich kleine Bläschen zeigen , welche
durch das Loslöſen der Haut entſtehen , iſt der Fiſch gut
und ſoll ſobald als möglich ſerviert werden .

Zum Kochen verwendet man am beſten einen Fiſch —
keſſel , auf deſſen Einſatz man die Fiſche leicht herausnehmen
kann . In Ermangelung eines ſolchen kann man ſich auch
ſehr gut mit einer alten Serviette helfen , welche man in
einen großen Topf einlegt , und deren äußere Kanten man

außen am Topfe befeſtigt . Beim Anrichten löſt man die

Schnur , hebt den Fiſch auf der Serviette wie auf dem

Einſatz heraus , beſpritzt den Fiſch mit wenig kaltem Waſſer
und legt ihn aufrecht auf eine Platte .

2. Eine etwas teuere Zubereitungsart iſt das Dämpfen .
Hiebei wird der Fiſch nur mit ganz wenig Flüſſigkeit wie
Wein , Rahm und dergl . beigeſtellt und im Backofen oder
in zugedecktem Topfe unter öfterem Begießen gar gemacht .

3. Beim Backen werden die Fiſche entweder ganz
oder in Stücke geſchnitten oder vom Gerippe gelöſt , in Mehl ,
Eiweiß und Weckmehl umgewendet und in möglichſt heißem
Fett ſchwimmend goldgelb gebacken . Hierauf werden ſie
herausgenommen , zum Entfetten auf Brot oder Papier gelegt
und ſo raſch als möglich ſerviert .



l . Heefiſche .

1. Schellfiſch oder Kabliau .

a) gekocht :

Für 4 Perſonen :

2 —2 bFiſch , 4 gr. Eßl . Salz ,
4 1 Waſſer , J Milch .

Der geputzte , ausgewaſchene Fiſch wird mit Waſſer ,
Salz und Milch beigeſtellt und zum Kochen gebracht .
Hierauf zieht man den Topf auf die Seite des Herdes und

läßt den Fiſch noch 20 Minuten ziehen . Sodann wird der

Fiſch vorſichtig angerichtet , mit ausgezackten Citronenſcheibchen
und Peterſilie verziert und mit heißer Butter oder einem

Beiguß zu Tiſch gebracht .

1. Schellſiſch oder Kabliau .

b) gedämpft :

Für 4 Perſonen :

27 d5 Fiſch , 1 Eßl . Citronenſaft ,
1 gr. Eßl . Salz , 65 g Butter ,
1 Priſe Pfeffer , 1 Sardelle , 3 Eßl . ſaurer Rahm ,
1 Eßl . verw . Zwiebel u. Peterſilie , 1 —2 Eßl . Wein .

Der vorbereitete Fiſch wird mit Salz , Pfeffer und

Citronenſaft eingerieben . Während man die Gewürze gut

einziehen läßt , putzt man 1 Sardelle und wiegt ſie nebſt
Zwiebel und Peterſilie recht fein . In einer Bratpfanne
läßt man Butter heiß werden , dämpft darin Zwiebel , Peter⸗

ſilie , Sardelle etwa 5 Minuten , gibt den Fiſch zu und dreht

ihn gleich in der Butter herum . Nun ſtellt man die Pfanne
in den gut heißen Bratofen , gießt nach 10 Minuten Rahm
und Wein darüber und läßt den Fiſch unter fleißigem Be⸗

gießen weitere 15 Minuten dämpfen . Nach Belieben kann

man Sardelle und Wein weglaſſen .



1. Schellſiſch oder Kabliau .

c) gedämpftenach Badener Art :

3 WbFiſch , 5 g Butter ,
2 kl. Eßl . Salz, 1 Priſe Pfeffer , Eßl . ſaurer Rahm ,
1

690 Eitronenſaft , 20 g geriebener Parmeſankäſe ,
1 Eßl . gew. Peterſilie , 1 Cßl . Weckbroſamen .

Dazu verwendet man am beſten einen recht großen
Fiſch , von dem man nach dem Schuppen mit einem ſcharfen
Meſſer die Haut loslöſt . Sodann ſchneidet man in der

Mitte des Rückens mit einem Meſſer ein und zwar ſcharf
dem Gerippe entlang und löſt die beiden Filets vorſichtig
los . Dieſe werden je in 3 —4 Teile geſchnitten , geſalzen ,
gepfeffert , mit Citronenſaft beträufelt und zum Durchziehen
auf eine Platte gelegt . Eine Bratpfanne oder noch beſſer
feuerfeſte Platte , ſogenannte Gratinform wird mit Butter

beſtrichen ; die Fiſchſtücke werden ſodann hineingelegt , mit

Peterſilie , Käſe , Rahm , Weckbroſamen und Butterſtückchen
belegt und in heißem Backofen 20 —25 Minuten gedämpft .
Dazu ſerviert man ausgeſtochene , gekochte Kartoffeln . Um
das etwa am Gerippe noch anhaftende Fleiſch verwerten zu
können , oder Brühe zu einem Beiguß oder zu Suppe zu
erhalten , gibt man das Gerippe in kochendes Waſſer 11läßt es auf der Seite des Herdes 20 Minuten ziehen . Das

Fleiſch wird dann losgelöſt und zur Herſtellung von Fiſch —
ſalat , Muſcheln und dergl . verwendet .

d) 1. Schellſiſchfrikaſſee .

Für 4 Perſonen :

27 d Fiſch .

Zum Kochen : Zum Beiguß :
Waſſet , 40 g Butter ,

1 Zwiebel , 1 Gelbrübe , 2 —3 Eßl . Mehl,
6 Pfefferkörner , l Fiſchſud ,
1 gr. Eßl . Salz . 1 Eßl . Tomatenpüree , 1 Priſe

Pftfeffer .



Einen großen Schellfiſch befreit man von Haut und

Gräten und ſchneidet die losgelöſten Filets in 7 —8 Stücke ;
die Gräten und der Kopf werden mit den angegebenen Zu —
taten Stunde gekocht . Während dieſer Zeit läßt man

die Butter zergehen , dämpft darin das Mehl gelb , gibt die

Fiſchbrühe nach und nach zu und würzt nach dem Glatt⸗

rühren mit Tomaten und Pfeffer . Sobald der Beiguß
Stunde gekocht hat , gibt man die Fiſchſtücke hinein und

läßt ſie darin 15 —20 Minuten dämpfen .

1. Schellſiſch oder Kabliau .

e) gebacken :
Für 4 Perſonen :

2 iFiſch , 1 Ei , 1 Eßl . Waſſer oder Milch ,
2 kl. Eßl. Salz, 1 PriſefPfeffer , 8 Eßl . Weckmehl ,
3 Eßl . Mehl , Backfett .

Dazu verwendet man kleine Schellfiſche , ſogenannte

Bratſchellfiſche , oder man löſt von einem großen , gehäuteten

Fiſch das Fleiſch los . Die Fiſche werden nach dem Vorrichten
mit Salz und Pfeffer eingerieben , nach 1 Stunde zuerſt in

Mehl , dann in Ei und Weckmehl umgewendet und in reichlich

heißem Fett knuſprig gebacken . Gebackene Fiſche ſollen ſo

ſchnell als möglich aufgetragen werden .

Backzeit : 8 —10 Minuten .

1. Schellſfiſch oder Kabliau .

f ) nach Norderneyer Art :

Für 4 Perſonen :

3 FðFiſch , 1 —2 Eier ,
2 kl. Eßl . Salz , 1Priſe - Pfeffer , 6 Eßl. Mehl,
1 Eßl . Citronenſaft , 4 —5 Eßl . Fett oder Butter .

Der von Haut und Gräten befreite Fiſch wird wie

bei No . 10 in 7 —8 Stücke geſchnitten , geſalzen , gepfeffert
und mit Citronenſaft beträufelt . Sodann werden die Fiſch⸗

ſtücke erſt in Mehl , dann in den verquirlten Eiern umge⸗

wendet und in einer Pfannkuchenpfanne in heißem Fett oder



Butter 6 —8 Minuten gebacken . Die Fiſchſtücke ſollen eine

goldgelbe Farbe haben und werden mit Mayonnaiſe , Kar⸗

toffeln , grünem oder gemiſchtem Salat ſerviert .

1. Schellſiſch oder Kabliau .

g) gefüllt :

Für 4 Perſouen :
2 tb Fiſch , Zur Fülle :
1 gr . Eßl . Salz , Priſe Pfeffer , [4 bsfeingewiegtes Kalbfleiſch ,
1 Eßl . Mehl , Brötchen ,
65 g Butter , Ei,

Sardelle , Teelöffel Zwiebel u. Peterſilie ,
1 Eßl . Weckmehl 1 Meſſerſpitze Salz und Pfeffer .

Der geputzte Fiſch wird mit Salz und Pfeffer ausge⸗
rieben und mit folgender Farce gefüllt : 5trockenes Brötchen
wird eingeweicht , ausgedrückt , verzupft und nebſt feingewiegter ,
gedämpfter Zwiebel und Peterſilie dem Fleiſch beigegeben .
Nun wird der Fleiſchteig mit Ei , wenig Salz und Pfeffer
vermengt , in den Fiſch gefüllt und dieſer gut zugenäht .
In einer Bratpfanne läßt man die Butter heiß werden ,

dämpft darin eine geputzte , fein gewiegte Sardelle , legt den

geſalzenen Fiſch hinein und ſtreut Mehl , Weckmehl und

Butterſtückchen darauf . Man läßt den Fiſch im Bratofen
unter fleißigem Begießen Stunde braten und ſerviert
einen Remouladenbeiguß oder falſche Mayonnaiſe dazu .

—
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1. Schellſiſch oder Kabliau .

Hgeſpäckk⸗

Für 4 Perſonen :

25 ſb Fiſch , 65 g Butter ,
50 g Spickſpeck , 1 Eßl . Peterſilie ,
1 gr. Eßl . Salz , 2 Eßl . ſaurer Rahm ,
1 Priſe Pfeffer , 3 Eßl . Wein .

Der geputzte Schellfiſch wird auf einer Seite gehäutet ,
mit feinen Speckſtreifchen vorſichtig geſpickt , geſalzen und

gepfeffert . In einer Bratpfanne läßt man die Butter heiß



werden , legt den Fiſch ſo hinein , daß die geſpickte Seite
oben liegt , ſtellt ihn in den heißen Backofen , woſelbſt er

nach 15 Minuten mit Peterſilie beſtreut und mit Rahm
und Wein begoſſen wird .

Dämpfzeit : 30 Minuten .

1. Schellfiſch oder Kabliau .

i ) mit Kräutern :

Für 4 Perſonen :
2 TFiſch , Zum Begießen :
41 Waſſer , lTeelöffel feines Salz,1 Priſe Pfeffer
2 gr. Eßl . Salz , 4 Eßl . Oel , 2 Eßl . Eſſig ,

2 Eßl . fein verwiegte Kräuter .

Der vorſichtig abgekochte Fiſch wird auf einer erwärmten

Platte angerichtet und mit einer Miſchung von Eſſig , Oel ,

Salz , Pfeffer , verwiegten Kräutern wie Eſtragon , Peterſilie ,
Schnittlauch , Dill , Schalotte , Baſilikum begoſſen und mit

Salzkartoffeln ſerviert .

2 . Carbenatenfiſch

wird auf dieſelbe Art zubereitet wie Schellfiſch ( Kabliau ) .

3 . Merlans .

a ) gedämpft :
Für 4 Perſonen :

13 —2 Pfd . Fiſche , 2 Eßl . Weckbroſamen ,
2 Eßl . Salz , Muskat , 65 g Butter ,
1 Eßl . verw . Kräuter , 2 Eßl . Citronenſaft ,
1 Priſe Pfeffer , 2 Eßl . Wein .

Von den geputzten Fiſchen werden die Floſſen abge⸗
ſchnitten , die Fiſche geſalzen und auf eine Platte gelegt .
Sodann werden ſie abgetrocknet , quer über den Körper mit

Einſchnitten verſehen . In eine mit Butter beſtrichene Brat⸗

pfanne oder Gratinform gibt man fein verwiegte , in Butter

gedämpfte Kräuter wie Peterſilie , Eſtragon , Dill , Pimpinell ,
Baſilikum , Thymian , Kerbel , legt die Fiſche darauf , beſtreut

ſie mit Pfeffer , Muskat , Weckbroſamen , legt Butterſtückchen

darauf und gießt den Wein zu. So vorgerichtet ſtellt man



den Fiſch in den gut heißen Bratofen , woſelbſt ſich die

Speiſe oben ſchön bräunen muß . Sobald der Fiſch aus

dem Ofen kommt , wird er mit Citronenſaft beträufelt und

ſofort ſerviert .
Dämpfzeit : Y Stunde .

3 . Merlans .

b) gebacken :
Für 4Per ſonen :

13 —2 8,‚Fiſch , Backfett ,
2 kl. Eßl . Salz , 1 Sträußchen Peterſilie .
4 Eßl . Mehl ,

Die Fiſche werden geſchuppt , ausgenommen , gewaſchen
und auf beiden Seiten mit queren , nicht zu tiefen Ein⸗

ſchnitten verſehen und mit Salz eingerieben . Nach 1 Stunde
trocknet man ſie ab, wendet ſie in Mehl um und bäckt ſie
in heißem Fett hellbraun . Beim Anrichten werden ſie mit

gebackener Peterſilie und mit Citronenſcheibchen garniert .
Backzeit : 7 —8 Minuten .

4 . Makrelen .

a ) gekocht :
Für 4 Perſonen :

2 ſ Fiſch , 3 Eßl . Salz ,
31 Waſſer , z1 Milch ,

Die ausgenommenen , gewaſchenen Fiſche werden in

ſiedendes Salzwaſſer gegeben und zum Durchziehen 20
Minuten auf die Seite des Herdes geſtellt . Man muß beim

Kochen ſehr achtſam ſein , daß ſie nicht zu weich werden , da
die Makrelen ſehr weiches Fleiſch haben . Man richtet ſie
dann auf eine heiße Platte an und ſerviert ſie mit zer⸗
laſſener⸗ oder Sardellenbutter .

4 . Makrelen .

b) mit Wein gedämpft :
Für 4 Perſonen :

2 ſd Fiſch , 1 Priſe , Pfeffer ( Cayenne ) ,
80 g Butter , 1 Priſe Muskatblüte ,
1 Teel . Mehl , z3l Wein ,
1 Eßl. Salz , J Teel . Senf .



In der zerlaſſenen Butter dämpft man das Mehl ,
hellgelb , gibt den Wein , das Gewürz und nach dem Glatt⸗

rühren die Fiſche zu und läßt letztere in gut geſchloſſenem
Topfe 20 Minuten dämpfen . Kurz vor dem Anrichten
würzt man den Beiguß mit Senf .

4 . Makrelen .

c) mit kleinen Zwiebeln :

Für 4 Perſonen :
3 —4 Makrelen , 1 Eßl. Salz , 1 Teelöffel Zucker ,
2 —3 Jtzd . kl. Zwiebelchen , 6 Eßl . Fleiſchbrühe ,
85 g Butter , 10 Wein .

Die geſchälten Zwiebelchen werden in heißer Butter ,

welcher man den Zucker beigegeben hat , gebräunt , mit der

Fleiſchbrühe abgelöſcht und leicht gedämpft . Während dieſer
Zeit werden die geputzten , geſalzenen Makrelen in heiße
Butter gegeben , 5 Minuten gedämpft , mit dem Wein ge⸗

würzt , und nachdem dieſer zur Hälfte eingekocht iſt , die

gedämpften Zwiebelchen zugegeben . Man läßt das Fiſch⸗

gericht noch 15 Minuten dämpfen , gibt die Fiſche nebſt Bei⸗

guß auf die flache Schüſſel und garniert mit den Zwiebelchen .

4 . Makrelen .

d) gebacken :

Werden wie Bratſchellfiſche , No . 1e zubereitet .

5 . Stockſiſch .

à) gekocht :

Für 4 Perſonen :

3 5Stockfiſch , 2 Eßl . feines Salz ,
5 1 Waſſer , 80 g Butter ,
1 1 Milch , 1 fein geſchnittene Zwiebel .

Der gut gewäſſerte Stockſiſch ( Mittelſtück ) wird mij
kaltem Waſſer und Milch beigeſtellt und langſam bis zum
Kochen gebracht . Hierauf zieht man den Topf auf die Seite



des Herdes und läßt den Fiſch 20 Minuten ziehen . Um

den unangenehmen Geruch zu beſeitigen , gibt man in den

Sud einige glühende Holzkohlen , läßt ſie an die Oberfläche
kommen und nimmt ſie dann mit dem Schaumlöffel heraus .
Nun nimmt man den Fiſch heraus , löſt die Blättchen los ,

ſtreut das feine Salz darüber und gießt nochmals etwas

Fiſchſud darauf , damit das Salz beſſer einziehen kann .

Währenddeſſen dämpft man in der heißen Butter fein⸗
geſchnittene Zwiebel goldgelb und überſchmälzt damit die

wieder abgegoſſenen Stockfiſchblättchen . An Stelle von

Zwiebeln kann man auch Lauch nehmen .

5 . Stockfiſch .
b) in Rahmbeiguß :

Für 4 Perſonen :

Zum Kochen : Zum Beiguß :
3 db Fiſch , 60 gButter ,
5 1 Waſſer , 31 Teeelöffel feinverwiegte Zwiebelu ,
41 Milch , 1 Eßl . Salz , Muskat ,
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ſüßer Rahm ,
—2 Eigelb .

In der heißenButter Pünftet man die Zwiebeln gelblich ,
gibt den Rahm , ſowie den nach Nr . 5a vorgekochten Stock —

fiſch und das Gewürz zu und läßt das Gericht auf der Seite
des Herdes 15 Minuten dämpfen . Beim Anrichten wird
der Stockfiſch mit einem Schöpflöffel auf die erwärmte

Schüſſel gelegt und der mit dem Eigelb abgerührte Beiguß
darüber gegoſſen .

5 . Stockſiſch⸗Auflauf .
Für 4 Perſonen :

Zum Kochen : Zum Beiguß :
2 / (d Fiſch , 40 g Butter ,
5 Waſſer , 60 g Mehl ,
4 ! Milch , 1 Rahm oder Milch ,
2 Eßl . Salz , 1 Teelöffel Salz ,

Zum Aufziehen :
40 g Butter ,
2 Eßl . feinverwiegte Zwiebeln ,
2 Eßl . geriebener Käſe .



In der heißen Butter dämpft man das Mehl auf der
Seite des Herdes langſam 20 Minuten , löſcht mit Rahm
oder Milch ab und kocht den Beiguß gut durch . Während
dieſer Zeit wird der weich gekochte Stockfiſch — man kann

auch Reſte verwenden —in kleine Blättchen geteilt , ſowie
die vorgerichtete Zwiebel in heißer Butter gelblich gedämpft .
In eine mit Butter beſtrichene Auflaufform gibt man eine
dünne Schichte dick eingekochten Rahmbeiguß , legt Stockfiſch⸗
blättchen und gedämpfte Zwiebeln darauf , ſtreut Käſe darüber

und bedeckt dies mit Rahmbeiguß . Nun folgen wieder Fiſch⸗
blättchen u. ſ . w. bis alle Zutaten eingefüllt ſind . Die letzte
Lage muß Rahmbeiguß ſein . Man belegt die Speiſe mit

Butterſtückchen , ſchiebt ſie in den heißen Backofen und zieht
ſie 20 —30 Minuten auf .

. Seehecht — Seelachs .

a) gekocht :

Für 4 Perſonen :

2 55Fiſch , 65 g Butter ,
2 Eßl . Salz , 60 g Mehl ,
2 Eßl . Suppengewürze , 1 Waſſer , 5
1 Priſe Pfeffer . 3 Eßl . ſüßer od. ſaurer Rahm .

Der geputzte Fiſch wird in 3 —4 em dicke Scheiben
geſchnitten , 5 Minuten in geſalzenes , lauwarmes Waſſer
gelegt und abgetrocknet . Fein verwiegte Suppengewürze ,
wie Peterſilie , Sellerie , Lauch , Gelbrübe , Zwiebel werden

mit 14 1 kochendem Waſſer beigeſtellt , ? Stunde gekocht
und durch ein Sieb gegoſſen . Während dieſer Zeit dämpft
man in der heißen Butter das Mehl , rührt die Mehlſchwitze
mit 11 abgelaufenem Kräuterwaſſer glatt , würzt mit Salz, /

Pfeffer und gibt die Fiſchſcheiben zu . Man läßt ſie ſolange
darin ziehen , bis ſich das Fleiſch von den Gräten löſt und

rührt den Beiguß vor dem Anrichten mit Rahm ab .

Kochzeit : 1 Stunde .



6 . Seehecht — Seelachs .

b) gebacken :
Für 4 Perſonen :

2 dſFiſch , 3 Eßl . Mehl ,
2 Eßl . Salz , 1 Ei , 1 Eßl . Milch ,
2 Eßl . Citronenſaft , 70 g Weckbroſamen ,
1 Meſſerſpitze Pfeffer , Backfett .

Der Fiſch wird geputzt , gewaſchen , in 3 —4 em breite

Scheiben geſchnitten und mit Salz und Citronenſaft ein —

gerieben . Nach einer Stunde trocknet man den Fiſch ab ,

ſtreut Pfeffer darüber , wendet ihn in Mehl , Ei und Weckmehl
um und bäckt ihn in heißem Fett ſchwimmend goldbraun .

Backzeit : 8 Minuten .

7 . Seeaal .

a) gekocht :
Für 4 Perſonen :

14 wb Fiſch , 1 Zwiebel ,
6 Eßl . Eſſig , 1 Peterſilienſträußchen ,
3 1 Waſſer , Citronenſcheiben .
3 Eßl . Salz .

Der geputzte Fiſch wird mit dem kochenden Eſſig über⸗

goſſen , nach 3 Minuten in den lauwarmen Fiſchſud gegeben
und zum Kochen gebracht . Man läßt ihn auf der Seite

des Herdes 15 —20 Minuten ziehen . In der ſparſamen
Küche werden in 20 g Butter 40 g Mehl gelb gedämpft ,
dies mit der Fiſchbrühe aufgefüllt und nach dem Durchkochen
mit 1 Ei abgerührt . Beſſer ſchmeckt ein Kapern - oder

Peterſilienbeiguß dazu .

7. Seeaal .

b) gebraten :
Für 4 Perſonen :

Zum Kochen : Zum Braten :
19 Fiſch , 1 Ei,
3• 1 Waſſer , 1 Eßl . Waſſer oder Milch ,
3 Eßl . Salz , 8 Eßl . Weckbroſamen ,
3 Eßl . Eſſig , 6 Eßl . Fett .
1 Zwiebel , Peterſilie ,
1 Lorbeerbl . , Pfefferkörner ,
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Der Fiſch wird in 3 —4 cem dicke Scheiben geſchnitten ,
in den kochenden Fiſchſud gegeben und etwa 15 Minuten

auf der Seite des Herdes vorſichtig gekocht . Sodann nimmt

man die Schnitten heraus und paniert ſie nach dem Erkalten

mit Ei und Weckmehl . Hierauf werden die Scheiben in

heißem Fett auf beiden Seiten hellbraun gebraten . Man

gibt einen Beiguß dazu .

S . Goldbarſch , Seebarſch .
a) gedämpft :

7 Für 4 Perſonen :
2 bb Fiſch . 1 Weißwein ,

Zum Einreiben : 1 Waſſer oder Fleiſchbrühe ,
1 Eßl . Salz , 1 Eßl . feinverwiegte Zwiebel ,
1 Priſe Pfeffer , 1 Eßl . Gewürze ,
1 Teel . Citronenſaft . 1 Eigelb ,

Zum Dämpfen : 2 Eßl . Rahm .
90 g Butter ,
2 Eßl . Mehl ,

In einer ziemlich breiten Bratpfanne läßt man die

Butter kochend werden , gibt die vorgerichteten Fiſche zu,

wendet ſie um und läßt ſie auf nicht zu heißer Platte 10

Minuten zugedeckt dämpfen . Hierauf ſtreut man das Mehl ,

Zwiebel und Kräuter ( Eſtragon , Peterſilie , Thymian , Baſt⸗
likum u ſ. w. ) , ſowie 1 verwiegte Sardelle und 1 Teelöffel

Kapern darauf , gibt Fleiſchbrühe und Wein zu und läßt
den Fiſch weitere 15 Minuten dämpfen . Nun richtet man

den Fiſch an und rührt den Beiguß mit Ei und Rahm ab .

S . Goldbarſch , Seebarſch .

b) gebacken :

wird auf dieſelbe Weiſe zubereitet wie Bratſchellfiſch Nr . 1e .

9 . Knurrhahn — Petermännchen .
gekocht :

Für 4 Perſonen :
2 ſ5Fiſch ,
3 1J Waſſer ,
3 Eßl . Salz .



Von den geputzten Fiſchen werden die Floſſen abge⸗
ſchnitten , erſtere mit kaltem Salzwaſſer beigeſtellt , zum Kochen
gebracht und zum Durchziehen 15 Minuten auf die Seite

des Herdes geſtellt . Sodann werden die Fiſche angerichtet
und am beſten mit brauner oder ſchwarzer Butter ſerviert .
Beide Fiſcharten können auch noch gedämpft oder gebacken
werden wie Nr . 3a und 3b .

10a . Friſcher oder grüner Hering .
I . gekocht :

Für 4 Perſonen :
2 W Hering , 41 Waſſer ,
4 Eßl . Eſſig , 3 Eßl . Salz .

Die geputzten Heringe , bei welchen man die Floſſen
abgeſchnitten hat , werden gut geſalzen und mit Eſſig begoſſen .
Sodann gibt man ſie ſofort in das kochende Salzwaſſer ,
läßt ſie 12 Minuten ziehen , richtet ſie an und ſerviert einen

Sardellenbeiguß dazu .

IHgebraten
Für 4 Perſonen :

2 db Hering , 1 Ei ,
1 gr. Eßl . Salz , 1 Eßl . Waſſer oder Milch ,
1 Priſe Pfeffer , 8 Eßl . Weckbroſamen ,
1 Eßl . Citronenſaft , 6 Eßl . Fett oder 65 g Butter .
3 Eßl . Mehl ,

Die Heringe werden geputzt , ausgenommen , gewaſchen ,
worauf man die Floſſen abſchneidet und die Fiſche mit

Salz , Pfeffer und Citronenſaft gewürzt 1 Stunde liegen
läßt . Sodann werden ſie abgetrocknet , in Mehl , Ei und

Weckmehl umgewendet und in heißer Butter auf beiden Seiten
hellbraun gebraten oder ſchwimmend in heißem Fett gebacken .
Dazu ſerviert man gemiſchten Salat oder Sauerkraut .

10b . Geſalzener Hering .
I . gekocht :

Für 4 Perſonen :
4 Heringe , 4 1 Waſſer ,
1 ßl . Eſſig , 2 Eßl . Salz .



Die geſalzenen , gewäſſerten Heringe , am beſten Milchner
werden geputzt , gut ausgewaſchen , mit Eſſig beſprengt und

nach etwa 10 Minuten mit kaltem Waſſer und Salz bei⸗

geſtellt und langſam gekocht . Man ſerviert ſie mit Peter⸗
ſilienbeiguß oder Radieschen . Kochzeit : 15 Minuten .

II . mariniert :

6 Heringe ( Milchner ) , 6 Nelken ,
1 Zwiebel , 5 —6 Pfefferkörner ,
Citrone , Lorbeerblatt .

Zur Marinade :

1 Eſſig ( nicht ſcharf ) ,
Milch .

Die gewäſſerten , ſorgfältig geputzten Heringe legt man

mit den oben angegebenen Gewürzen — Zwiebel und Citrone

werden in Ringe geſchnitten — in einen Steinguttopf und

gießt den gekochten , erkalteten Eſſig , der aber nicht ſehr

ſcharf ſein darf , darüber . Die zurückbehaltene Heringsmilch
wird durch ein Sieb getrieben , mit der gekochten , kalten

Milch verrührt und ebenfalls über die Heringe gegoſſen .
In dieſer Marinade läßt man ſie 8 —10 Tage liegen .

10c . Rollmops .
6 Heringe , Lorbeerblatt ,

1 Milch , Einige Pfefferkörner ,
5 1Eſſig (nicht ſcharf ) , 1 Zwiebel , 5
1 gr . Eßl . Senf , 1 Apfel , beides in Würfel

Citrone , 3 Eſſiggurken . ] geſchnitten

Dazu verwendet man am beſten Milchner . Die Heringe
werden ſauber geputzt , von den Gräten gründlich befreit , in

2 Hälften geteilt und gewaſchen . Alsdann beſtreicht man

die innere Hälfte mit Senf , ſtreut feingeſchnittene Zwiebel

darauf , rollt ſie feſt zuſammen und ſteckt ſie mit einem zu⸗

geſpitzten Holzſtäbchen feſt . Nun ſetzt man ſie mit den

angegebenen Gewürzen in einen Steinguttopf . Die Herings⸗
milch wird durch ein Sieb getrieben , mit Milch und Eſſig ,
wenn nötig mit Waſſer glatt verrührt und über die Roll⸗

möpſe gegeben . Die Marinade ſoll darüber gehen . Zum

Marinieren rechnet man 5 —6 Tage .
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10d . Heringskartoffeln .

Für 4 Perſonen :

2 Kartoffeln , 60 g Butter ,
2 Heringe , 1 Zwiebel ,
6 Eßl . ſaurer Rahm , 1 Teel . Salz ,
6 Eßl . Milch , 1 Eßl . Weckmehl .

Die Heringe werden ſauber geputzt , in kleine Würfel

geſchnitten , und damit ſie zärter werden , einige Zeit in Milch

gelegt . Während dieſer Zeit werden die gewaſchenen Kar⸗

toffeln in der Schale weich gekocht , geſchält und in meſſer⸗
rückendicke Blättchen geſchnitten . Eine Auflaufform wird

mit Butter beſtrichen , mit Weckmehl beſtreut und auf folgende
Weiſe eingefüllt : Auf eine fingerdicke Lage eingefüllter Kar⸗

toffelblättchen ſtreut man wenig Salz , feingeſchnittene , in

reichlich Butter gedämpfte Zwiebeln und Heringswürfel und

gibt 2 Eßl . ſauren Rahm darüber . Nun kommen wieder

Kartoffelblättchen , Salz , Zwiebeln u. ſ. w. , bis alles ein⸗

gefüllt iſt . Die letzte Lage müſſen Kartoffeln ſein . Oben

darauf ſtreut man wenig Weckmehl , legt Butterſtückchen darauf
und ſtellt die Speiſe 1 Stunde in den gut heißen Backofen .

Seezungen , Notzungen , Scholle , Steinbutt , Heilbutt ,

Ilunder .

Alle dieſe Fiſche gehören zu den Plattfiſchen und haben
ein ſehr feines Fleiſch ; am beſten ſchmecken die mittelgroßen
Fiſche .

Beim Zurichten wird der Schwanz einen Augenblick in

kochendes Waſſer geſteckt , mit einem ſpitzen Meſſer die Haut
am Schwanze etwas losgelöſt und mit Hilfe eines trocknen

Tuchs raſch dem Kopfe zu abgezogen . Dieſe Arbeit muß
ſchnell und vorſichtig geſchehen , damit kein Fleiſch an der

Haut haften bleibt . Unterhalb des Kopfes wird auf beiden

Seiten ein Einſchnitt gemacht , das Eingeweide heraus⸗

genommen und der Kopf ſchräg abgeſchnitten : die Floſſen
werden mit einer Schere geſtutzt .



11 . Seezunge .

a) gekocht :
Für 4 Perſonen :

2 WbFiſch , 3 1 Waſſer ,
3 Eßl . Salz , 3 Eßl . Eſſig oder Wein .

Dazu läßt man ſich eine ziemlich große , dicke Seezunge

geben . Dieſe wird wie oben beſchrieben abgezogen und gut

ausgewaſchen . Nun ſtellt man den Fiſch mit dem Waſſer

und Gewürz auf , bringt ihn raſch zum Kochen und ſchiebt

den Fiſchkeſſel auf die Seite des Herdes , wo man den Fiſch

etwa 10 Minuten ziehen läßt . Wenn das Fleiſch ſich von

den Gräten löſt , wird der Fiſch angerichtet , garniert und

mit einem feinen Fiſchbeiguß oder Mayonaiſe ſerviert .

11 . Seezunge .

b) gedämpft :
Für 4 Perſonen :

25 Fiſch , 1 Teelöffel feingewiegte Kräuter ,

8 75 g Butter , 3 Champignons ,
N 1 Eßl . Salz , 2 Eßl . geriebenes Weißbrot ,

1 Priſe Pfeffer , 34 Eßl . Wein ,
1 Eßl . Citronenſaft , 1 Sardelle .

Der vorgerichtete Fiſch wird eine halbe Stunde vor

der Zubereitung mit Salz und Citronenſaft eingerieben und

auf eine Platte gelegt . Eine nicht zu große Emaillebrat⸗
pfanne oder noch beſſer eine feuerfeſte Platte wird mit
Butter beſtrichen , der Fiſch hineingelegt und mit Pfeffer ,

feinverwiegtem Eſtragon , Peterſilie , Schalotten , Champignons ,
Kapern und Sardellen beſtreut . Darüber legt man verwiegtes
Weißbrot und einige Butterſtückchen , gießt den Wein zu und

läßt den Fiſch in guter Hitze ) Stunde dämpfen . Nach

Belieben kann man das Fleiſch auch von den Gräten löſen.

11 . Gedämpfte Seezungenrollen .
Für 4 Perſonen :

2 F5 Seezungen , 1 kl. verwiegte Schalotte ,
4 Eßl . Milch , 2 Eßl . geriebener Käſe .

1 Eßl . Salz , 4 Eßl . Rahm,
1 Eßl . Citronenſaft , 4 Eßl . Wein ,

60 g Butter , 2 Eßl . gewiegtes Weißbrot .



Die abgezogenen Seezungen werden mit einem ſcharfen
Meſſer vom Gerippe gelöſt und die dadurch erhaltenen Filets

Stunde in Milch gelegt . Sodann werden ſie heraus⸗

genommen , mit Salz und Citronenſaft eingerieben und von

der Spitze an feſt zuſammengerollt . Eine Auflaufform oder

feuerfeſte Platte wird dick mit Butter beſtrichen und die

Fiſchrollen hineingelegt . Darüber gibt man Schalotten , Käſe ,
Rahm , Wein , von der Kruſte befreites verwiegtes Weißbrot ,
legt einige Butterſtückchen darauf und läßt das Fiſchgericht in

in gut heißem Ofen 20 — 25 Minuten dämpfen . Zur
Verfeinerung kann man anſtelle von Schalotten feinverwiegte
Champignons und etwas Madeira verwenden .

11 . Seezunge .

d) Frikaſſee :
Für 4 Perſonen :

25 dFiſch , Eßl . Citronenſaft ,
1 Eßl . Salz , 1 Priſe Pfeffer , Muskatblüte ,
65 g Butter , 2 —3 Eßl . Wein ,
3 Eßl . Mehl , 1 Teel . Sardellen - od. Krebsbutter .

Der Fiſch wird abgezogen , von den Gräten losgelöſt
und in 4 em breite und 6 em lange Streifen geſchnitten ,
die man mit Salz beſtreut und nach 1 Stunde zur weiteren

Zubereitung abtrocknet . In einem gut glaſierten Topfe läßt
man die Butter zergehen , dämpft die Fiſchſtücke darin halb
weich , gibt 3 Eßlöffel weiße Mehlſchwitze zu , würzt mit

Pfeffer , Muskat , Citronenſaft , und ſobald der Fiſch gar iſt ,
mit Wein , Sardellen - oder Krebsbutter . Beim Anrichten
garniert man mit Klößchen aus Fiſch⸗ oder Kalbfleiſch .
Dämpfzeit : 20 — 25 Minuten .

11 . Seezunge .

e) gebacken :
Für 4 Perſonen :

2 WFiſch , 1 Eßl . Citronenſaft ,
1 Milch , 3 Eßl . Mehl ,

1 Eßl . Salz , 6 Eßl . Backfett .



Der ganze Fiſch wird , nachdem er abgezogen , ausge —
nommen und ausgewaſchen iſt , 5 Minuten in Milch gelegt .
Sodann wird er geſalzen , mit Citronenſaft beträufelt und
in Mehl umgewendet . Nachdem inzwiſchen das vor dem

Herrichten aufgeſtellte Backfett heiß geworden iſt , legt man
den Fiſch hinein , läßt ihn 8 —10 Minuten backen , und beſtreut
ihn mit etwas Salz .

II . Seezungen .

f) gebacken ( deutſche Art ) :

Für 4 Perſonen :

2 WVFiſch , 1 Ei ,
1 Eßl . Salz , 1 Eßl . Milch,
3 Eßl . Mehl , 5 —6 8018 ckmehl ,

Backfett.
Die abgezogenen Zungen werden in ſchräge , breite

Stücke geſchnitten und gut geſalzen , in Mehl , dann in Ei
und Weckmehl umgewendet und in heißem Fett ſchwimmend
goldbraun gebacken . Eine Mayonnaiſe oder gemiſchter Salat

ſchmeckt ſehr gut dazu .
Backzeit : 8 —10 Minuten .

12 . Rotzungen und Schollen

können auf dieſelben Arten zubereitet werden wie die See⸗

zungen . Dieſe Fiſche ſind billiger wie die Seezungen und

ſchmecken , wenn ſie pinktlich zubereitet werden , ſehr gut .

13 . Steinbutt , Tarbutt , franzöſiſch Turbot .

a ) gekocht :

Für 12 Perſonen :

6 —7 ſt Fiſch , 1 Citrone ,
5 ! Waſſer , Pfefferkörner,
5 Eßl . Salz , 1 Sträußchen Peterſilie ,
4J Eſſig , 2 Gelbrüben ,

1 Wein , 1 Zwiebel ,
1 Stückchen Butter .



Der Steinbutt iſt der beſte , aber auch der teuerſte der

Plattfiſche . Er iſt ſehr groß , ſodaß man zum Kochen eines

beſonders großen , breiten Fiſchkeſſels bedarf ; in Ermangelung

eines ſolchen kann man auch eine breite Emaillebratpfanne

verwenden , welche man mit einer alten Serviette auslegt .

Auf der braunen Seite ſchneidet man dicht unter dem Kopf

ſoweit ein , daß man den Fiſch gut ausnehmen und aus⸗

waſchen kann . Sodann reibt man ihn , um den unangenehmen

Schleim zu entfernen , tüchtig mit Salz ab , ſtutzt die Floſſen

und beträufelt den Fiſch , nachdem man ihn nochmals tüchtig

gewaſchen hat , mit Citronenſaft . Auf der braunen Seite

ſchneidet man , um das Platzen zu verhüten , quer über den

breiteſten Teil des Fiſches ein und legt den Fiſch ſo in den

Kocher , daß die weiße Haut nach oben ſchaut . Nach Be⸗

lieben kann man in die weiße Haut einigemal mit einer

Gabel einſtechen . Darüber gießt man einen guten Fiſchſud ,
bedeckt den Fiſch mit einem Butterpapier und bringt ihn

langſam zum Kochen , worauf man den Keſſel zurückzieht
und den Fiſch auf der Seite des Herdes je nach der Größe

Stunden in offenem Topfe ziehen läßt . Es iſt ratſam , den

Fiſch mit einem Porzellanteller zu beſchweren , da bei einem

ſchwimmenden Fiſch durch die Bewegung leicht die Haut

platzt . Beim Anrichten muß man ſehr ſorgfältig verfahren ,
damit der Fiſch ſchön ganz bleibt und mit der weißen Seite

nach oben auf die große Platte kommt . Garniert wird er

mit Peterſilie und Citronenſcheibchen , ſerviert mit holländiſchem

Beiguß oder zerlaſſener Butter .

13 . Steinbutt .

b) gebacken :

Für 4 Perſonen :

2 Fiſch , 80 g geriebenes Weißbrot ,
1 Eßl . Salz , 1 Butter .
1 —2 Cier ,

Da man höchſt ſelten den Fiſch ganz zubereitet , weil

er meiſtens zu groß iſt , kann man einen Teil backen oder



auch dämpfen . Zum Backen eignet ſich am beſten das

Schwanzſtück , in welches man einige ſchmale Einſchnitte
macht und es 1 —2 Stunden geſalzen liegen läßt . 1 —2 Eier

werden verrührt , der Fiſch darin umgewendet , mit geriebenem
Weißbrot beſtreut und in gut heißer Butter auf beiden

Seiten ſchön braun gebraten . Reſte von gekochtem Stein⸗

butt können gratiniert werden . Zu dieſem Zweck wird der

Fiſch von Haut und Gräten befreit , in hübſche Portionen⸗
ſtücke geteilt und in eine Gratinform gelegt . Darüber ſtreut

man feingeſchnittene , in Butter gedämpfte Champignons
und gießt einen Rahmbeiguß darüber . Hierauf beſtreut man

den Fiſch mit geriebenem Weißbrot und legt Butterſtückchen

darauf . Nun ſtellt man die Platte in den gut heißen Brat⸗

ofen , woſelbſt die Speiſe ſich im Zeitraum von 10 —12

Minuten lichtbraun färben muß .

14 . Heilbutt .
Heilbutt wird auf dieſelbe Weiſe zubereitet wie Stein⸗

butt .

15 . Rochen .
gekocht , mit ſchwarzer Butter :

Für 4 Perſonen :
2 ſb Fiſch , 1 Peterſilienſträußchen ,

Zum Kochen : 1 Lorbeerblatt , 8 Pfefferkörner ,
31 Waſſer , 3 Nelken . 3 5
3 Eßl . Salz , Zum Beiguß :
z1 Eſſig , 80 g Butter , 8
z1 Weißwein , 1 ßl . Peterſilie , 1 Schalotte ,
1 Zwiebel , 1 Gelbrübe , 1 1 Fiſchſud .

Der Fiſch wird ausgenommen , von Kopf und Schwanz

befreit , mit Salz tüchtig abgebürſtet und in klarem Waſſer
gewaſchen . Nun gibt man den Fiſch in den kalten Fiſchſud ,

bringt ihn zum Kochen , ſchöpft den Schaum ab und läßt
ihn auf der Seite des Herdes 15 —20 Minuten ziehen .
Vor dem Anrichten zieht man dem Fiſch die ſchwarze Haut
ab und legt ihn auf eine Platte . In der heißen Butter
röſtet man die Peterſilie und die in Scheiben geſchnittene
Schalotte braun , löſcht mit Fiſchſud ab und gibt dieſen
Beiguß über den angerichteten Fiſch .



II . Hüßwaller - Fiſche .

Der billigſte Süßwaſſerfiſch iſt wohl der Weißfiſch .
Er iſt aber ſehr grätenreich , ſodaß es ſich empfiehlt , den⸗

ſelben nur gebacken zu eſſen . Zur gleichen Familie gehören
noch der Greßling , die Rotaugen , die Alben , die Rotfloſſe ,
die Grundeln , der Barſch . Auch dieſe ſchmecken am beſten
gebacken ; nur die Grundeln und die Alben geben gedämpft
eine feine Fiſchſpeiſe . Bei all dieſen kleinen Fiſchen rechnet
man beim Backen nicht ſondern nur Pfund für die

Perſon .

. E2K
16 . Weißfiſche , gebacken :

Für 4 Perfonen :

13 V Fiſch , 1 Eßl . Milch ,
1 gr. Eßl . Salz , 80 g Weckmehl ,
3 Eßl . Mehl , Backfett .
1 Ei,

Die geputzten , geſalzenen Fiſche werden in Mehl , dann

in Ei und Weckmehl umgewendet und ſchwimmend in heißem
Fett 8 Minuten gebacken . Man ſerviert gemiſchten Salat

dazu .

17 . Grundeln , gedämpft :

Für 4 Perſonen :

14 —2 Fiſch , 80 g Butter ,
1 Eßl . Salz , 1 Eßl . Peterſilie .

In einer Bratpfanne läßt man Butter heiß werden ,

gibt feingewiegte Peterſilie ſowie die geputzten , eine Stunde

vorher geſalzenen , abgetrockneten Grundeln zu , wendet ſie
nach 2 Minuten um und läßt ſie in zugedeckter Pfanne auf
nicht zu heißem Herd 10 Minuten dämpfen .
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18 . Karpfen .

a ) Allgemeines .
Das Fleiſch des Karpfen ſchmeckt am beſten von Ok⸗

tober bis März . Der beſte Karpfen iſt der Flußkarpfen
und hiervon wieder der Spiegelkarpfen . Die Teichkarpfen

haben öfters einen dumpfen Beigeſchmack , welchen man etwas

entfernen kann , wenn man den Fiſch mit Salz abreibt , ihn

einige Stunden in Eſſig legt und vor der Zubereitung wieder

abſpült . Um bei dem Töten ſo raſch als möglich zu ver⸗

fahren , gibt man dem Fiſch mit dem Fleiſchklopfer einen

ſtarken Schlag auf den Kopf .

18 . Karpfen .
b) blau geſotten :

Für 4 Perſonen :
2 U Karpfen , 1 Sträußchen Peterſilie ,
3 1 Waſſer , 1 mit Nelken beſteckte Zwiebel ,
3 Eßl . Salz , 4 Pfefferkörner ,
11 Weißwein , 1 Citronenſcheibe .
4 1 Eſſig zum Begießen ,

Zum Kochen eignet ſich am beſten der Spiegelkarpfen,
welcher ungeſchuppt ſorgfältig geputzt ausgenommen werden

muß, damit der ihm anhaftende Schleim , welcher das Blau⸗
werden verurſacht , nicht entfernt wird . Nun legt man den
Fiſch auf eine Platte , gießt heißen Eſſig darüber , gibt ihn
ſofort in den vorgekochten , lauwarmen Fiſchſud , läßt ihn
bis zum Kochen kommen und auf der Seite des Herdes in

offenem Keſſel 10 Minuteu ziehen . Hierauf richtet man den
ſchaumigKarpfen an und ſerviert ihn mit zerlaſſener oder f

gerührter Butter . Am Fiſchkeſſel darf nie gerüttelt werden ,

da ſonſt der blaue Ueberzug abfällt .

18 . Karpfen .

c) mit ſaurem Rahm :

Für 4 Perſonen :
2 U Karpfen , 1 Eßl. Salz ,
60 g Butter , 4 ſaurer Rahm ,
Peterſilie , Kerbel , Eſtragon , 3 Eßl . Bratenbeiguß .

Schalotte ,



Der geputzte Karpfen wird der Länge nach durch⸗
ſchnitten und dabei das Rückgrat herausgelöſt . In der

heißen Butter dämpft man fein gewiegte Kräuter , gibt die

geſalzenen Karpfenfilets hinein , begießt ſie mit / 1 dickem ,

ſaurem Rahm und etwas Bratenbeiguß und läßt ſie in

heißem Bratofen etwa 15 —20 Minuten dämpfen .

18 . Karpfen .

d) bemooſt ( kalte Platte ) :

Für 4 Perſonen :

2 U Karpfen , 1 Priſe Pfeffer ,
1 Eßl . Salz , Gewürznelken,100 g Butter , Peterſilie .
3 Wein ,

Zum Begießen :

2 Zwiebelchen , 1 Priſe Zucker
4 hartgekochte Eigelb , 1 gr. Meſſerſpitze Salz ,
3 Teelöffel Senf , 3 Eßl . Eſtragoneſſig ,
4 Eßl . Olivenöl , 1 Priſe Pfeffer .

Der ausgenommene , mit Salz abgeriebene Fiſch wird
in zerlaſſener Butter , welcher man den Wein und die Ge⸗

würze zugegeben hat , 1 Stunde unter fleißigem Begießen
gedämpft . Während man den Fiſch in dieſem Beiguß er⸗
kalten läßt , bereitet man aus geriebenen Zwiebeln , hart⸗
gekochten , zerdrückten Eigelb , Senf , Olivenöl , Zucker , Salz ,
Pfeffer , Citronenſaft und Eſtragoneſſig eine Art Remouladen⸗

beiguß . Mit dieſem überzieht man den ſchön angerichteten
Karpfen und garniert ihn mit hartgekochten Eiern , Gurken
und nach Belieben mit Krebsſcheren .

18 . Karpfen .

e) geſpickt :

Für 4 Perſonen :

2 Karpfen , 1 Priſe Pfeffer ,
1 Eßl . Salz , 40 g Speck ,
2 Sardellen , 80 g Butter .
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Ein großer vorgerichteter Karpfen wird durch einen

möglichſt kleinen Einſchnitt ausgenommen und mit Sardellen⸗

und Speckſtreifchen abwechslungsweiſe geſpickt , geſalzen und

gepfeffert . Nach ? Stunde legt man den Fiſch in eine

mit zugeſchnittenen Hölzchen belegte Pfanne , gießt kochend

heiße Butter darüber und läßt ihn unter fleißigem Begießen
30 Minuten langſam braten . Man ſerviert einen holländiſchen

Beiguß dazu .

19 . Die Schleie .

Die Schleie gehört zur Familie der Karpfen , ſchmeckt

aber weniger fein . Die Schleie kann das ganze Jahr

hindurch außer Mai , Juni , Juli gegeſſen werden . Die

Zubereitung iſt die gleiche wie beim Karpfen .

20 . Barbe .

a) blau gekocht :

Dieſe hat dieſelbe Zubereitungsart wie Karpfen .

20 . Barbe .

b) gedämpft :
Für 4 Perſonen :

2 V Barben , 1 Eßl . verwiegte Kräuter ,

1 Eßl . Salz , Zum Beiguß :

50 g Butter , 30 g Butter ,

Wein , 1 Eßl . Mehl .

Die geſchuppten , ausgenommenen Barben gibt man mit

der Butter , Wein und den feinen Kräutern , wie Eſtragon ,
Baſilikum , Peterſilie , Thymian und Zwiebel in eine Brat⸗

pfanne und läßt ſie gut zugedeckt auf nicht zu heißem Herd
15 —20 Minuten dämpfen . Alsdann dünſtet man in 30 g

Butter 1 Eßl . Mehl hellgelb , löſcht mit der durchgeſiebten
Fiſchbrühe ab , läßt den Beiguß gut aufkochen und ſervier '

ihn zu dem ſchön angerichteten , garnierten Fiſch .
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20 . Barbe .

c) gebacken :

Für 4 Perſonen :
13 —2 U Barben , I Ei , 1 Eßl . Milch ,1 Eßl . Salz , S80 g Weckmehl ,3 Eßl . Mehl , HBackfett.

Die geputzten Fiſche ſchneidet man in 3 —4 fingerbreiteStücke , läßt ſie ! Stunde geſalzen liegen , paniert ſie mit
Mehl , Ei und Weckmehl und bäckt ſie ſchwimmend in
heißem Fett oder Oel ſchön hellbraun .

Backzeit : 8 Minuten .

21 . Hecht oder Zander .

a. Allgemeines .
Dieſelben ſind am beſten in der Zeit von Septemberbis Ende Januar und zwar in der Größe von 3 —5 Pfund .

Größere Fiſche haben trockenes Fleiſch . Die Leber des
Hechtes gilt als Delikateſſe .

21 . Hecht oder Zander .
b. blau geſotten .

Für 4 Perſonen :
1 Fiſch ( 2 —27 85) 8 Pfefferkörner ,31 Vaſſer , Nelke ,3 Eßl . Salz , 4. 1 Eſſig ,1 Zwiebel , Peterſilie ,1 Lorbeerblatt , Citronenſcheibe .

Der vorgerichtete Fiſch wird mit Hilfe einer Nadel
gekrümmt , das heißt Kopf und Schwanz werden mit einem

Bindfaden zuſammengeheftet . Sodann bringt man das
Waſſer mit den Gewürzen zum Kochen , übergießt den Fiſchmit heißem Eſſig und gibt ihn in den kochenden Fiſchſud .Will man ihn recht fein zubereiten , ſo kann man letzteremnoch 50 g Butter und 1 1 Wein zugeben . Nun ſchiebt manden Fiſchkeſſel auf die Seite des Herdes und läßt den FiſchStunde ziehen . Beim Anrichten garniert man den Hecht



ſträußchen ins Maul .

auch rohen , geriebenen Meerrettich dazu .

mit Salzkartoffeln , Peterſilie und Citronenſcheibchen und

ſteckt dem Fiſch die mitgekochte Leber mit einem Peterſilien⸗
Man ſerviert zerlaſſene Butter oder

21 . Hecht oder Zander .

C. geſpickt bezw . gedämpft .

1 Eßl . Salz ,
50 g Speck ,
65 g Butter ,
1 Wein ,

Der vorbereitete Fiſch

gerieben .

dämpfen läßt .

Für 4 Perſonen :

2 —3 Eßl . Bratenjus ,
Zwiebelchen ,
Peterſilie ,
3 —4 Pfefferkörner .

wird mit fein geſchnittenen
Speckſtreifchen den ganzen Rücken entlang und bis zur Hälfte
des Bauches herunter vorſichtig geſpickt und mit Salz ein⸗

Sobald das Salz etwas eingedrungen iſt , ſtellt
man den Fiſch mit zerlaſſener Butter , Weißwein , Bratenjus ,
Zwiebel , Peterſilie , Pfefferkörner in den heißen Backofen ,
woſelbſt man ihn unter fleißigem Begießen etwa 5 Stunde

Beim Anrichten legt man den Fiſch ſorg⸗
fältig auf eine Platte , garniert ihn mit ausgeſtochenen , ge —

kochten Kartoffeln , Peterſilie und Citronenſcheiben .

21 . Hecht oder Zander .

d. gefüllt .

Für 4 Perſonen :

2 ö5 Fiſch ,
60 g Butter ,
1
1
6
585

Der Fiſch wird geſchuppt , möglichſt kurz aufgeſchnitten ,

ausgenommen , ausgewaſchen und geſalzen .

Eßl . Salz ,
1 Wein ,
1 Fleiſchbrühe .

Weckfülle :
1 Brötchen , 1 Ei,
20 g Butter ,
Zwiebel u. Peterſilie ,
1 Priſe Salz ,
Pfeffer , Muskat .

Während man



ihn durchziehen läßt , richtet man ſich eine zarte Weckfülle
oder Fiſchfarce , füllt dieſe in den Fiſch und näht ihn zu.
Eine feuerfeſte Platte oder eine Bratpfanne wird dick mit

Butter beſtrichen , der Fiſch hineingeſetzt , Wein und Fleiſch⸗
brühe zugegeben und der Fiſch im Backofen unter fleißigem
Begießen gedämpft . 5 Minuten bevor man den Fiſch an⸗

richtet , gibt man dem Beiguß 3 Eßlöffel Bratenjus und

ein Stückchen Butter zu . Der Fiſch wird auf eine Platte
angerichtet , garniert und der Beiguß dazu ſerviert .

Weckfülle : Das Brötchen wird abgerieben , in kaltes

Waſſer eingeweicht , ausgedrückt und verzupft . In einem

Stückchen Butter dämpft man fein geſchnittene Zwiebel und

Peterſilie , gibt das Brot zu und läßt es ſolange dünſten ,
bis ſich die Fülle vom Topfe löſt . Nun gibt man ſie in

eine Schüſſel , würzt mit Salz , Pfeffer , Muskat und mengt
1 Ei darunter .

Fiſchfarce : Ein kleiner Fiſch wird gehäutet , von
den Gräten befreit , fein verwiegt und durch ein Sieb ge —
trieben . Dazu gibt man ebenſoviel Butter als man Fiſch⸗
fleiſch hat , ein eingeweichtes , ausgedrücktes , verzupftes
Brötchen , würzt mit Salz , Pfeffer , Muskat , 1 Eßlöffel
Rahm und mengt 1 Ei darunter .

21 . Hecht .

e. mit Parmeſankäſe .

Für 4 Perſonen :

2 W Hecht , 2 Eßl . Mehl ,
1 Eßl . Salz , ＋l ſaurer Rahm ,
60 g Butter , 6 Eßl . ger . Parmeſankäſe ,
1 Teelöffel Zwiebel , 2 Eßl . Weckbroſamen .

Der Hecht wird der Länge nach geteilt und dabei das

Rückgrat heraus gelöſt . Die dadurch erhaltenen Fiſchfilets
werden mit Salz beſtreut und in heißer Butter und fein
geſchnittener Zwiebel 5 Minuten gedünſtet . In der zurück⸗
bleibenden Butter dämpft man 2 Eßlöffel Mehl hellgelb ,
löſcht mit ſaurem Rahm ab und läßt den Beiguß anfkochen .



Inzwiſchen werden die gedämpften Fiſchſtücke in geriebenem
Parmeſankäſe umgewendet , auf eine feuerfeſte Platte gelegt ,
hierauf der Beiguß darübergegoſſen , mit geriebenem Weiß⸗
brot und Parmeſankäſe beſtreut und mit Butterſtückchen
belegt . Nun ſtellt man die Platte in den Backofen und

läßt den Fiſch noch ungefähr 10 —15 Minuten aufziehen .
Dieſes Gericht kann auch von Fiſchreſten bereitet werden .

22 . Maiſiſch ( Alſe ) .

a. gekocht .

Der Maifiſch wird wie Hecht behandelt .

22 . Maiſiſch .

b. gedämpft .

Für 4 Perſonen :

2 d Fiſch , 1 Teelöffel feinverw . Peteſilie ,
1 Eßl . Salz , 60 g Butter ,
2 Eßl . Oel , 3 Eßl . Wein .

Zwiebel ,

Der Fiſch wird geſchuppt , ausgenommen , gewaſchen ,
auf beiden Seiten leicht eingekerbt und mit Salz einge⸗
rieben . Nun legt man ihn eine Stunde in eine Marinade
von Oel , fein geſchnittener Zwiebel und Peterſilie . In
einer Bratpfanne läßt man Butter zergehen , gibt den Fiſch
ſamt den Kräutern und etwas Wein hinein und läßt ihn
1 Stunde dämpfen .

23 . Aal .

a. Allggemeines .

Der Aal , welchen man womöglich lebend einkaufen ſoll ,
wird mit einem Tuch feſt angefaßt und der Kopf mehrmals

auf einen Stein geſchlagen . Alsdann zieht man durch den
Kopf einen Fleiſchhacken , ſchneidet Lem unter dem Kopf
ringsum ein und löſt die Haut etwas los . Sodann befeſtigt
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man den Fleiſchhacken an der Herdſtange , faßt die losgelöſte
Haut mit einem Tuch und zieht ſie mit einem raſchen Griff
über den ganzen Fiſch herunter . Hierauf wird der Fiſch
vorſichtig ausgenommen ; die Floſſen werden entfernt und
der Fiſch in fingerlange Stücke geſchnitten . Nach Belieben
kann man die zweite Haut ebenfalls loslöſen . Der Aal
wird dadurch , da er an Fettgehalt verliert , etwas leichter
verdaulich . Der Flußaal iſt dem Seeaal vorzuziehen . Am

beſten ſchmeckt das Fleiſch von März —Auguft . Aalblut

hat giftige Eigenſchaft , darum muß man beim Vorrichten
etwas vorſichtig ſein .

23 . Aal .

b. blau .

Für 45Perſonen :

14 • Aal , Salbeiblätter ,
21 Waſſer , Thymian ,
2 Eßl . Salz , Eſtragon ,
etwas Citrone , 3 —4 Pfefferkörner ,
Zwiebel , Lorbeerblatt , Zum Uebergießen 4 Eſſig .

In den kochenden , gewürzten Fiſchſud gibt man den
in fingerlange Stücke geſchnittenen , mit Salz abgeriebenen
und mit heißem Eſſig übergoſſenen Aal , bringt ihn zum
Kochen nnd läßt ihn auf der Seite des Herdes 25 —30
Minuten ziehen . Dann legt man den Aal auf eine erwärmte
Platte , garniert ihn mit Citrouenſcheibchen und Peterſilie
und ſerviert ihn mit Eſſig und Oel oder mit einem hollän —
diſchen⸗ oder Kapernbeiguß .

23 . Aal .

c) in Salbei :

Für 4 Perſonen :
13 WAal , 65 g Butter ,
1 Eßl . Salz , 1 Citrone .
Salbeiblätter ,

Die gut vorgerichteten Aalſtücke werden mit gewaſchenen
breiten Salbeiblättern umwickelt und mit einem weißen
Baumwollfaden umbunden . In einer kleinen Bratpfanne



läßt man die Butter heiß werden , brät darin die Aalſtücke
unter fleißigem Begießen auf dem Herd etwa 30 Minuten .

Sodann ſchneidet man den Faden auf , nimmt die Blätter

weg , legt den Aal auf eine Platte und begießt ihn noch
mit etwas heißer Butter . Hübſch garniert wird er mit

kleinen , gekochten Salzkartoffeln zu Tiſch gebracht .

23 . Aal .

d) gebacken :
Für 4 Perſonen :

14 W Aal , Zum Backen :
1 Eßl . Salz , 1 Ei ,
Zum Abkochen : 4 Eßl . Weckmehl ,
2 1 Waſſer , Backfett .

Von einem großen , gehäuteten Aal ſchneidet man ſtark
fingerdicke Stücke , gibt ſie in kochendes Salzwaſſer , läßt ſie
einmal aufkochen und legt ſie zum Abtropfen auf ein Sieb .

Nach dem Erkalten werden ſie geſalzen , hierauf in verrührtem
Ei , dann in Mehl oder Weckmehl umgewendet und in heißer
Butter oder Backfett ſchnell braun gebacken . Man gibt
grünen Salat oder Remouladenbeiguß dazu .

Backzeit : 5 —8 Minuten .

23 . Aal .

e) in Gelee :

Für 4 Perſonen :

1 Aal , Zum Gelee :
1 Eſig , 2 Kalbsfüße ,

1 Wein , 21 Waſſer ,
Schalotte , à Lorbeerblatt , 1 Eßl . Salz ,

Citronenſcheibe , 4 Pfefferkörner , 1 Eßl . Eſſig /
1 Eßl . Salz , Peterſilie , 3 Eßl . Wein ,

Thymian , Sträußchen Suppenkräuter .

Zum Klären : 4 Eiweiß .

Zwei gebrühte aufgeſchnittene Kalbsfüße unddie Aal⸗
haut werden gewaſchen , mit kaltem Waſſer beigeſtellt und
ſobald dieſes heiß iſt , die Gewürze zugegeben . Nach 4 —5
Stunden Kochzeit wird die Brühe durch ein Sieb gegoſſen



und in einer gut glaſierten Schüſſel zum Erkalten in einen

kühlen Raum geſtellt . Der abgezogene Aal , von dem man

die Floſſen abgeſchnitten hat , wird in 5 —6 em lange Stücke

geſchnitten , mit warmem Eſſig begoſſen und in ungeſalzenem ,
kochendem Waſſer einmal aufgekocht . Von hier aus gibt
man ihn in einen Kochtopf , übergießt ihn mit ſoviel Eſſig ,
der mit Wein verdünnt iſt , daß die Fiſchſtücke ganz damit

bedeckt ſind , legt zur Würze Schalotte , Lorbeerblatt ,

1 Citronenſcheibe , Salz , Pfefferkörner , Peterſilie , Thymian
zu und kocht den Aal vorſichtig1 Stunde . Sodann werden

die Aalſtücke herausgenommen , die zurückgebliebene Brühe

durchgeſeiht und ebenfalls kalt geſtellt . Nun werden auf
beiden Brühen die erſtarrten Fettſchichten vorſichtig entfernt =
es darf kein Fettteilchen zurückbleiben — die beiden Maſſen
gemengt und in einen gut glaſierten Topf gegeben . 4 Ei⸗

weiß werden mit einigen Tropfen kalten Waſſers leicht ge⸗
ſchlagen , dem flüſſig gewordenen Gelee zugegeben und das

Ganze ſo lange auf offenem Feuer geſchlagen , bis die Brühe
anfängt zu kochen . Nun läßt man ſie auf der Seite des

Herdes noch 10 —15 Minuten ſtehen , damit die Flüſſigkeit
ſich ſchön klärt , gießt ſie über eine an den vier Ecken be⸗

feſtigte Serviette ( geſtürzter Stuhl ) und läßt ſie langſam
ablaufen . In eine Geleeform gibt man ein wenig von der

abgelaufenen Brühe , legt die Form mit geſchnittener Garnitur
wie Eier , Gurken , Trüffelblättchen aus , legt , nachdem das

Gelee ein wenig ſteif geworden iſt , die Aalſtücke hinein und

füllt mit der Brühe auf . Sodann läßt man die Form ruhig
ſtehen , bis das Gelee kalt und ſteif geworden iſt . Kurz vor
dem Auftragen taucht man die Form eine Sekunde in heißes
Waſſer , ſtürzt das Gelee auf eine Platte und garniert es
mit Peterſilie .

24 . Forellen .

a . Allgemeines .
Man unterſcheidet Bach⸗, Lachs⸗, Rot⸗ und Goldforellen ;

am feinſten ſchmecken die Bachforellen . Alle Forellen ſind
in den Monaten Mai , Juni und Juli am ſchmackhafteſten .



Sie eignen ſich ſehr gut als Krankenſpeiſe . Die Forelle
ſoll lebend eingekauft und erſt bei der Zubereitung getötet
werden . Bis zu dieſem Zeitpunkt muß ſie in fließendem

Waſſer aufbewahrt werden . Bei der Zubereitung wird

ſie durch einen raſchen Schlag auf den Kopf getötet und

vorſichtig im Waſſer ausgenommen , damit der Schleim ,

welcher das Blauwerden des Fiſches bewirkt , nicht weggewiſcht
wird . Dieſe Arbeit muß ſo raſch als möglich geſchehen , da

ſonſt der Fiſch nicht die gewünſchte Krümmung erhält .

24 . Forelle .

b) blau :

Für 4 Perſonen :
4 Forellen ( Gewicht 650 — 700 g) Citronenſcheibchen ,
3 J Waſſer , 5 —6 Pfefferkörner ,
3 Eßl . Salz , Lorbeerblatt ,
Sträußchen Peterſilie , Zum Begießen : 4 Eßl . Weineſſig .

Die getöteten und ausgewaſchenen Forellen werden mit

Eſſig übergoſſen und hierauf ſamt dem Eſſig in den ſiedenden

Fiſchſud gegeben . Man läßt ſie hierin 10 —15 Minuten

auf der Seite des Herdes vorſichtig ziehen , nimmt ſie ſodann

heraus , beſpritzt ſie mit kaltem Waſſer und ſerviert ſie ſo

ſchnell als möglich . Als Zugabe gibt man ſchaumig gerührte
oder zerlaſſene Butter .

24 . Forelle .

e) gebacken :
Für 4 Perſonen :

750 g Forellen , 12 Eier ,
1 Eßl . Salz , 70 - 80 g Weckmehl ,
3 Eßl . Mehl , Backfett .

Dazu wählt man kleine Forellen , welche nach dem

Ausnehmen auf beiden Seiten einigemal mit einer Kerbe
etwa von der Dicke eines Meſſerrückens verſehen werden .

Sodann werden ſie geſalzen , in Mehl , Ei und Weckmehl

umgewendet und in heißem Fett möglichſt raſch gebacken .
Beim Anrichten werden ſie mit gebackener Peterſilie und
Citronenſcheibchen belegt . Remouladenbeiguß oder Mayonaiſe
ſchmeckt ſehr gut dazu .

Backzeit : 8 —10 Minuten .
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24 . Forelle .

d) gebraten :

Für 4 Perſonen :

1 Eßl . Salz ,
1 Citrone ,

Hierzu werden die vorgerichteten Forellen wieder leicht
eingekerbt , geſalzen und mit Citronenſaft beträufelt . Nach
etwa 15 Minuten werden ſie in Mehl umgewendet und
etwa 10 Minuten in heißer Butter gebraten . Beim An⸗

richten gibt man noch etwas friſche Butter zu und gießt
dieſe recht heiß über die angerichteten Forellen .

25 . Felchen oder Aeſche .

Dieſelben gehören zu den feinſten Fiſchen , ſchmecken
am beſten im Hochſommer und werden ebenſo wie Forellen
zubereitet .

26 . Lachs oder Salm .

a) Allgemeines .
Am meiſten geſchätzt iſt der Rheinlachs , dann folgt der

Weſerlachs , ſchließlich Elb⸗ und Oderlachs . Der Fiſch hat
ein rötliches Fleiſch und ſchmeckt am beſten in den Monaten
Januar , Februar , März , April und kann bis Auguſt ge⸗
geſſen werden . Der Lachs , der ein Gewicht von 12 —30
Pfund haben kann , wird höchſt ſelten ganz gekocht , ſondern
in Stücke von 3 —4 Pfund geteilt . Die Mittelſtücke ſind
auch hier die beſten .

26 . Lachs .

b. gekocht .
Für 4 Perſonen :

1 —1 & Lachs , 1 Sträußchen Peterſilie ,
3 1 Waſſer , 1 Stückchen Citrone ,
3 gr . Eßl . Salz , 4᷑ FPfefferkörner ,
1 J Weißwein , Zwiebel ,
1 Glas Eſſig , Gelbrübe .
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Das Lachsſtück wird vorſichtig geſchuppt , ausgenommen ,

gut ausgewaſchen und geſalzen . Während dieſer Zeit kocht
man mit den angegebenen Zutaten einen Fiſchſud , den man

nach einer Stunde Kochzeit durch ein Sieb gießt . Sodann

bringt man ihn wieder zum Kochen , legt den Lachs vorſichtig
auf einem Einſatz ein und läßt ihn , nachdem man den Fiſch⸗
ſud wieder zum Kochen gebracht hat , vorſichtig auf der

Seite des Herdes 30 Minuten ziehen . Schwanzſtücke brauchen
etwas längere Kochzeit . Nach Belieben kann man den Lachs .

auch nur im Salzwaſſer kochen .
Man ſerviert den Lachs mit holländiſchem oder Remon⸗

laden⸗Beiguß u. ſ. w. oder mit zerlaſſener oder ſchaumig

gerührter Butter .

26 . Lachs .

e. mit Mayonnaiſe ( kalte Platte ) .

Für 4 Perſonen :

11 ſdd Lachs , 3 gr. Eßl . Salz ,
3 1 Waſſer , 3 Eßl . Eſſig .

Mayonnaiſe :

Eigelb , 1 Olivenöl ,
εTeelöffel Salz , 1 Teelöffel Eſſig ,

Teelöffel Citronenſaft , Teelöffel Senf ,
1 Priſe Pfeffer .

Den wie in Nr . 26b gekochten und im Fiſchſud er⸗
kalteten Lachs legt man vorſichtig auf eine Platte , garniert

ihn mit hartgekochten , hübſch geſchnittenen Eiern , Eſſiggurken ,

Salatherzchen , Kapern und ſpritzt das Fiſchſtück mit Mayon⸗

naiſe . Nach Belieben kann man den Fiſch noch mit gekochten

Krebſen ausſchmücken . Oder man überzieht den erkalteten
Lachs mit Kräuterbutter , garniert ihn ebenſo mit Eiern
u. ſ. w. und ſerviert eine Mayonnaiſe dazu .

27 . Stint .

a. Allgemeines .
Der Stint gehört zur Gattung der Lachſe und iſt

ein

wohlſchmeckender , kleiner Fiſch von 12 —20 em Länge,



welcher von Mai bis November auf den Markt gebracht
wird . Er wird meiſtens als Garnitur für größere Fiſch⸗
platten verwendet . Als ſelbſtändiges Gericht wird er gebacken ,
kann aber auch gekocht zubereitet werden .

27 . Stint .

b. gekocht .

Für 4 Perſonen :
2 WFiſch ,
3 Eßl . Salz ,
3 1 Waſſer .

Die Fiſche werden durch die Kiemen ausgenommen ,
wenn möglich nicht gewaſchen , ſondern nur mit einem

weichen Tuche abgewiſcht . Sodann gibt man ſie in das

kochende Salzwaſſer ; nach Belieben kann man auch einen

Fiſchſud verwenden . Man läßt ſie auf der Seite der

Herdes 10 Minuten ziehen und ſerviert ſie mit zerlaſſener
oder ſchaumig gerührter Butter .

27 . Stint .

c. gebacken .

Für 4 Perſoneu :

1 —2 YFiſch , 1 Eßl . Salz ,
2 —3 Eßl . Mehl , 80 g Weckmehl ,
1 Ei, Peterſilie ,
1 Eßl . Milch , Backfett .

Die vorſichtig gereinigten Fiſche werden geſalzen , nach
einer Stunde in Mehl , verrührtem Ei und Weckmehl um⸗

gewendet und ſchwimmend in heißem Fett gebacken . Beim

Auftragen werden ſie mit Citronenſcheibchen und Peterſilie
garniert .

Backzeit : 8 Minuten .



Ill . Muſcheln .

28 . Muſcheln .

a) Allgemeines .
Am häufigſten Verwendung finden die Mies⸗ oder

Mießmuſcheln , welche aber nur im Herbſt und Winter ge —
ſammelt und verſandt werden dürfen . Vor der Zubereitung
müſſen alle Muſcheln 5 —6 Stunden in mehrmals zu

wechſelndes Waſſer gelegt werden . Beim Putzen muß man

ſehr darauf achten , daß aller Schleim oder Schmutz mit

Meſſer oder Bürſte entfernt wird . Sollte eine Muſchel ſich
öffnen , dann kann dieſelbe nicht mehr gebraucht werden .

28 . Muſcheln .

b) gekocht .
Für 4 Perſonen :

50 Muſcheln , 2 Eßl . ⸗ Salz ,
2 1 Waſſer , 1 Zwiebel .

Die Muſcheln werden gründlich geputzt und nach dem

Wäſſern mit dem kochenden Salzwaſſer , dem man zur
Würze die Zwiebel beigegeben hat , beigeſtellt . Sobald die
Muſcheln ſich öffnen , werden ſie herausgenommen und mit

einem braunen , ſcharf gewürzten Beiguß ſerviert .

28 . c) Muſchelragout .

Für 4 Perſonen :
50 Muſcheln , 40 g Mehl ,

15 1 Waſſer , 4 1 Muſchelwaſſer ,
2 Eßl . Salz , Weißwein ,

Zwiebel , 1 Priſe Pfeffer ,
60 g Butter , 1 Eßl . Citronenſaft .

Die gut gereinigten Muſcheln gibt man in das kochende

Waſſer , welchem man das Salz und die Zwiebel zugegeben
hat und läßt ſie ſolange darin liegen , bis die Schalen ſich
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öffnen . Sodann nimmt man ſie heraus und löſt die

Muſcheln aus den Schalen . In der heißen Butter röſtet
man das Mehl braun , löſcht mit dem Muſchelwaſſer ab ,

würzt mit Wein , Citrone und Pfeffer und läßt den Beiguß
20 Minuten durchkochen . Hierauf mengt man die ausge⸗
gelöſten Muſcheln , ſamt der abgetropften Brühe darunter und

läßt ſie noch etwa 10 Minuten darin dämpfen . Nach Be⸗
lieben kann man noch mit Champignons würzen .



IV . Fiſchlpeilen
aus Reſten hergeſtellt .

29 . Fischsalat .

Für 4 Perſonen :

2 15 Fiſchreſte , 3 Eßl . Oel ,
1 Eßl . Salz , 2 Eßl . Eſſig ,

feingeriebene Zwiebel .

Die von Haut und Gräten befreiten Fiſchſtücke werden

in kleine Blättchen zerlegt , mit den Salatgewürzen gut

gemengt und zum durchziehen 3 —4 Stunden kaltgeſtellt .
Will man den Salat recht fein zubereiten , dann mengt man

an Stelle von Oel 2 —3 Eßlöffel Mayonnaiſe darunter .

30 . Fischmuscheln .

Für 4 Perſonen :

13 ſd Fiſchreſte , 2 Eßl . geriebener Käſe ,
80 g Butter , 1 Eigelb ,
40 g Mehl , 2 Eßl . Rahm , 3
1 Fiſchſud oder Fleiſchbrühe , 1 Eßl . geriebenes Weißbrot .

Eßl . Salz ,

In etwa 50 g Butter dünſtet man 40 9 Mehl hell⸗

gelb, löſcht mit Fiſchſud , Fleiſchbrühe oder Milch ab und
läßt den Beiguß „ Stunde kochen . Inzwiſchen werden die

entgräteten Fiſchreſte in kleine Btättchen geteilt , dem Beiguß
nebſt den angegebenen Gewürzen beigemengt und zuletzt mit

Eigelb und Rahm vorſichtig abgerührt . In die mit Butter
beſtrichenen Muſcheln füllt man die Fiſchmaſſe ein , belegt ſie
mit fein verwiegtem Weißbrot und Butterſtückchen und läßt

die Muſcheln im Backofen 20 Minuten aufziehen . Der

Haltbarkeit der Muſcheln wegen ſtellt man ſie auf ein Blech .
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31 . Schwedische Fischspeise .

Für 4 Perſonen :

14 —2 W Fiſchreſte , elöffel S
Zum Beiguß : Priſe Pfeffer ,

50 g Butter , Eßl . Käſe ,

1 Teelöffel Salz ,

1
60 g Mehl , 3 Eier ,

1
1

1 1 ſüßer Rahm , Stückchen Butterzfür die Form ,
1 1 Fiſchſud , Eßl . Weckmehl .

In der zerlaſſenen Butter dämpft man das Mehl
lichtgelb , löſcht mit dem Fiſchſud ab , gibt den Rahm und
die Gewürze zu und läßt den Beiguß Stunde durch⸗
kochen. Während dieſer Zeit werden die Fiſchreſte entgrätet
und in kleine Blättchen geteilt . Eine Auflaufform wird mit
Butter beſtrichen und mit Weckmehl ausgeſtreut . Hierauf
gibt man unter den etwas erkalteten Beiguß die Eigelb ,
Käſe und Fiſchblättchen und zuletzt den ſteifen Schnee der

Eiweiß . Man füllt die Maſſe in die vorbereitete Form
und läßt ſiezim Backofen Stunde aufziehen .

32 . Schellfisch mit Sauerkraut .

Für 44Perſonenk

13 U Sauerkraut , 6 Eßl . Rahm ,
1 gr. Eßl . Fett , 25 g Butter ,

SZwiebel , 2 Eßl . Weckmehl .2
13 Fiſchreſte ,

Die Fiſchreſte von Schellfiſch oder Kabliau werden von

Haut und Gräten befreit und in kleine Blättchen geteilt .
14 Pfund gut gekochtes Sauerkraut wird mit den Fiſch⸗
blättchen lagenweiſe in eine gut geſtrichene , mit Weckmehl
beſtreute Form eingelegt , dazwiſchen gibt man immer reichlich
ſauren Rahm . Die letzte Lage muß Sauerkraut ſein . Oben
darauf legt man Weckmehl und Butterſtückchen und läßt
den Auflauf à Stunden in gut heißem Ofen aufziehen .



33 . Singehüllte Fischspeise .

Für 4 Perſonen :

1 Wgekochte Kartoffeln , 11 holländiſchen Beiguß ,
1 Eßl . Salz , 4 Eßl . ſaurer Rahm ,
1 nußgroß . Stückchen Butter , Zum Streichen :
1 Ei, 1 Eigelb .
3 Eßl . Mehl , Für die Form :
11 K Fiſchreſte , Butter und 1 Eßl . Weckmehl ,

Mit den gekochten , geriebenen Kartoffeln , Salz , Ei ,

Butter und Mehl bereitet man einen zarten Schupfnudel —
teig, welchen man fingerdick auswellt . Damit legt man eine

beſtrichene Auflaufform gut aus , gibt die entgräteten Fiſch⸗
reſte und dann ſauren Rahm und Beiguß darüber und bedeckt

das Ganze wieder mit einem Kartoffelteigdeckel . Letzterer
wird hübſch mit Kartoffelteig geſpritzt oder in Ermanglung
eines Dreſſierſacks mit dem Meſſer verziert und mit Eigelb

beſtrichen . Man läßt den Auflauf im Backofen 4 —1 Stunde

aufziehen .
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V. Beigülle .
I . Klare .

34 a . Zerlassene Butter .

Für 4 Perſonen :
80 g Butter .

Die friſche Butter wird vorſichtig auf der Seite des

Herdes zum Kochen gebracht , der Schaum abgenommen und
die heiße Butter gleich ſerviert .

34 b. Braune Butter .

Für 4 Perſonen :
80 g Butter .

Man gibt dieſelbe in ein Schmelzpfännchen , läßt ſie

ſo heiß werden , bis ſie keine Blaſen mehr wirft und richtet
ſie an . Nach Belieben kann man der Butter einen Tee⸗

löffel gehackte Kräuter und etwas Zitronenſaft zugeben .

34 c. Schwarze Butter .

Für 4 Perſonen :
80 g Butter , 1 Priſe Pfeffer ,
1 Eßl . Eſſig , Teelöffel feingew . Peterſilie .
1 Meſſerſpitze Salz ,

Man läßt die Butter in einem Schmelzpfännchen ſo
lange kochen , bis ſie anfängt leicht zu rauchen . Sodann

zieht man das Schmelzpfännchen raſch vom Feuer weg , gibt
ſchnell und vorſichtig Eſſig und gehackte Peterſilie zu , läßt
die Butter einmal aufkochen und würzt mit dem nötigen
Salz und Pfeffer

34 d. Sardellenbutter .

100 g Butter ,
5 —6 Sardellen ,
1 Teelöffel Citronenſaft .

Die geputzten Sardellen werden möglichſt fein verwiegt ,
durch ein feines Sieb getrieben und nebſt dem Citronenſaft



unter die ſchaumig gerührte Butter gemengt . Sobald die

Butter wieder etwas ſteif geworden iſt , wird ſie hübſch ge —
formt .

34e . Kräuterbutter .

Für 4 Perſonen :

80 g Butter , 1 Eßl . Citronenſaft ,
1 Priſe Salz , 1 Eßl . Peterſilie u. Kerbel ,
Pfeffer , Muskat , 1 Schalottchen .

8Die Kräuter werden fein verwiegt , die Schalotte ge —
rieben und nebſt den andern Gewürzen unter die ſchaumig

gerührte Butter gemengt . Nun läßt man ſie wieder ſteif
werden und gibt ihr mit dem Meſſer eine hübſche Form .

II . Gebundene Beigülſe .

35 . Allgemeines .
Die Beigüſſe , welche man zu den Fiſchgerichten ſerviert ,

haben den Zweck , den Wohlgeſchmack der Fiſche zu erhöhen .
Sie müſſen deshalb recht ſorgfältig zubereitet und dürfen

nicht zu ſtark gewürzt werden . Beigüſſe , welche mit Eiern

zubereitet oder mit Eiern abgerührt werden , müſſen bis
zum Gebrauch in ein heißes Waſſerbad geſtellt werden .
Sollte dennoch ein Beiguß gerinnen , ſo gibt man einige

Tropfen kaltes Waſſer zu und ſchlägt ihn tüchtig mit dem

Schneebeſen .

36 . Sinfacher Beiguss .

Für 4 Perſonen :

40 g Butter , 1 Eigelb , 3
3 Eßl . Mehl , 1 Eßl . Citronenſaft ,
21 Fiſchſud oder Fleiſchbrühe , 1 Eßl . Rahm .

In die zerlaſſene Butter gibt man das Mehl , dämpft

es hellgelb , löſcht mit Fiſchſud oder Fleiſchbrühe ab und

läßt den Beiguß Stunde durchkochen . Nun würzt man
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mit Citronenſaft und rührt den Beiguß beim Anrichten mit 0

Eigelb und Rahm ab . Statt Eigelb kann man auch ein

Eßlöffel Seuf zugeben .

37 . HKapernbeiguss .

Für 4 Perſonen :

40 g Butter , 1 Eigelb ,
3 Eßl . Mehl , 1 Eßl . Rahm ,

Fiſchſud oder Fleiſchbrühe , 2 Eßl . Kapern ,
1 Eßl . Citronenſaft , Wein .

Die Zubereitung iſt dieſelbe wie in voriger Nummer ,
nur gibt man vor dem Anrichten Kapern und Wein zu.

38 . Detersilienbeiguss .

a) einfacher .

Für 4 Perſonen :

40 9 Butter , 3 Eßl . Mehl ,
SZwiebelchen , 85 1 Fleiſchbrühe oder Fiſchſud .

1 Eßl . gew. Peterſilie ,

In der heißen Butter dämpft man die fein geſchnittene
Zwiebel und Peterſilie , gibt das Mehl zu, löſcht ſobald es

gelb geworden iſt mit der Flüſſigkeit ab und läßt den Bei⸗

guß 1 Stunde durchkochen .

38 . Detersilienbeiguss .

b) mit Ei .

Für 4 Perſonen :

3 Eigelb , 2 Eßl . Waſſer
1 Eßl . Mehl , 3 Eßl . feinverw . Peterſilie ,
30 g Butter I Fleiſchbrühe .

Das Mehl wird mit wenig kaltem Waſſer glatt an⸗

gerührt , die zerlaſſene Butter , Eigelb , Peterſilie , ſowie die

heiße Flüſſigkeit zugegeben und die Maſſe mit dem Schnee⸗
beſen auf dem Feuer geſchlagen , bis ſie anfängt zu kochen.
Der Beiguß muß ſofort ſerviert werden .



39 . Oelbeiguss ( Falſche Mayonnaiſe )

a ) falſcher .

Für 4 Perſonen

18kochendes Waſſer , Oel ,1

Eßl. Mehl , 1 Teelöffel Kapern ,

Eßl . Eſſig, 1 Teelöffel Kräuter ,
Eßl . Citronenſaft , 1 Sardelle ,

Teelöffel Salz , 1 Teelöffel Senf ,
1 Eigelb , Paprika .

In das kochende Waſſer rührt man das mit wenig
Flüſſigkeit glatt gerührte Mehl und läßt es 1 Stunde kochen .
Sodann gibt man , wenn der Mehlteig gut erkaltet iſt , lang⸗
ſam das Eigelb , das Oel , ſowie Salz , Eſſig und Citronenſaft

zu, würzt außerdem noch mit Senf , Paprika , feinverwieg⸗
ten Kapern , Sardellen , Kräutern , wie Eſtragon , Kerbel ,

Baſilikum , Peterſilie und Schalotte . Der Beiguß ſchmeckt ,
wenn er pünktlich zubereitet iſt , ſehr gut und iſt leichter
verdaulich wie die echte Mayonnaiſe .

39 . Oelbeiguss ( Mayonnaiſe )

b) echter .

Für 4 Perſonen :

2 Eigelb , 1 Meſſerſpitze Senf

Teelöffel feines Salz , Einige Tropfen Maggi ,
1 Eßl. Citronenſaft oder Eſſig ,ſe 1 Priſe Pfeffer .
11 feines Oel /

Die Eigelb werden mit Salz , einem Teil des Eſſigs

oder Citronenſafts dick gerührt ; hierauf wird das Oel trop⸗
fenweiſe unter beſtändigem Rühren zugegeben . Man muß
darauf achten , daß jeder Tropfen ſofort mitgenommen wird ,
da die Mayonnaiſe ſonſt leicht gerinnt . Von Zeit zu Zeit
gibt man etwas Eſſig oder Waſſer zu . Sollte ſie dennoch
gerinnen , ſo verrührt man wieder 1 Eigelb mit etwas Eſſig
und gibt die geronnene Maſſe langſam nach und nach da⸗

runter . Kurz vor dem Gebrauch würzt man noch mit dem

nötigen Salz , Pfeffer , Senf , Muskat und Maggi .
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40 . Remouladenbeiguss .

Unter die oben angegebene May onnaiſe gibt man 1

Teelöffel feingewiegte Kräuter wie Eferngonß Thymian , Ba⸗

ſilikum , Schnittlauch , Peterſilie , ebenſo eine geputzte , gewiegte
Sardelle und 1 Teelöffel gewiegte Kapern . Will man den

Beiguß ganz fein herſtellen , dann mengt man vor dem An⸗

richten 2 Eßlöffel Schlagrahm darunter , ſelbſtverſtändlich
ohne Zucker .

41 . Holländischer Beiguss .

Für 4 Perſonen :

33640 Mehl , 1 Teelöffel Salz ,
3 Eßl. Waſſer , 1 Priſe Pfeffer ,
2 ＋Teelöffel Eſſig , 60 g Butter ,
Teelöffel Citronenſaft , 1 Fiſchſud oder Fleiſchbrühe .
3 Eigelb ,

Das Mehl wird mit etwas Waſſer angerührt . Hie —
rauf gibt man Eſſig , Citronenſaft , Eigelb , Salz , Pfeffer
und ſoviel Fiſchſud oder Fleiſchbrühe zu, daß man ungefähr
z 1 Flüſſigkeit erhält . Die Butter richtet man in kleine

Stückchen , gibt die Flüſſigkeit in eine Meſſingpfanne , ſchlägt
ſie mit dem Schneebeſen auf dem Feuer und gibt während
des Schlagens die Butterſtückchen zu. Wenn der Beiguß
einmal aufgekocht hat , nimmt man ihn vom Feuer weg und

bringt ihn ſo raſch als möglich zu Tiſch .

KA
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