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Sifche.

; 1. Der Stor.

SMan findet diefen Fifch , 0B ev gleich ein See-Fifch it , ofters
auch in unfen Rhein; er bat febr bartes Fleifch: man Fanp
i ihn gefpice an den Spieh flecen und Bbraten; if et falt, fo
I fann man eine Blanquette davon madhen; ibn in Stude fhneis
Lt Den, fie gut mit Baumdbl marinivt auf den Rofi Legen , und mit
1l ciner flarfen Sauce ferviven s thn in ciner Poele fochen , oder i 0 g
| auch wie Fricandeau fpiden, und o ferviven ; er muf abyt o 04
! Ianger fochen als cin anderer Fifch.

2. Der Thun - Fifd. Rl

Den Thunfifdh findet man jm mittelindifdhen Meere: im Donat
Man weeden im mittaglichen Franfreich falte Pafteten von Thun
gemacht ; die fehr bernhmt find und ver{chictt werden; wir be
fommen digfen Fifch sur Winterseit, in Banmodhl marinirt; map
fevvirt ibn alg hors-d’ceuvres.

3. Die Tornbutre (le Turbot.)

Dicfer Fifch fommt aus dem grofen Weltmeer , er it febe .. .
Breit : bie befte Art ift, wenn fie {hdn weiff und gut dick find; . .
man muf ibn fo frifch als miglich gebrauchen , und teocen mic . -
einct Befondern Saunce sum erfien Gang , wnd um goeiten Gang
obne Sance ferviven.

4. Tornbutte en Court-bouillon. b

Nachvem man diefen Fifch febr oft im frifdhen Wafer gemwafden
bat, fo nimmt man ibm, obne ibn su sevveiffen , dic Obren und
di¢ Darme oben heraus , macht ihm cinen fleinen Schnitt auf de
fchmargen Seite an demr Streife der nabe am Kopf i, Dies ibhn
etwas ; um et Stiek von drey Geleichen heraus su nehmen wnd
ibn biegfam su machen , damit cv im fochen feine Riffe beSommt,
nimmt cine Dreffirnadel und nabet den untern Theil des Kopfed
an dag crfte Bein des Ruckens s fullt alddann cinen Kefel qons
mit Wafier, thut ein Pruud Saly, 20 Lovbeerblatter , cine grofe
Hand voll ganzes Peterfilien, eben fo viel Kimian, 20 grone
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Jmicheln , und 10 grofic in Scheiben gefdhnittene diirre Smicheln,
basi, und laft diefe Court-bouillon ecine Vicrtelffunde allein
fochen, paffict fie durch ein Haarfieh und [agt fic cin wenig fehen ;
it fie bell, fo thut man den Fifch in ein flaches vieredigtes hHobles
Becen , dad befonders fur diefen Fifch qemache ik, reibe ibn gut
it Gitronen anf der weifien Seite, oder gieht auderthald Maaf
Mildh davan » und laft ihn cine Stunde gany langfam ficden , wenn
ot DicE iff erwas Yanqer, obue 3u fochen; 10 Minuten che man
ferviet nimmt man thn beraus , [aft ibn auf cinem fanbern Tuch
abtropfen , umd Teat ibn auf ciner weifien Servictte anf die Platte,
2ie man auf den Tiich fellt: bat ey im fieden Niffe befommen, fo
fiedft man ganged BPeteefilien Hinein und garnivt den Fifch damit
tingd herum , und nimmt alle Faden davon. Man fann ibn auch
gang cinfach im Salywaiier Fochen.

5. Kabeliau, oder frifher Stocfifdh.

Man pinint iHn qut and, und nachdem ev etliche Male fauber
guvafthen, macht man cin febr ftarfes Salswafier: denn dicfer
Kifch nimme nicht mebr au als cr {oll 5 wenn das Saliwaffer {chon
fell it , ambindet man den Kopf des Fifches mit Bindfaden, thut
ibn in den Fifcheefiel, das Salymafier darnber , 1aft ibn auf einem
gan gelinden Fener langfam fochen: wenn man ihn jum evien
Gang fervier , fo elit man eine Rabmfauce dagu; if es aber
file den swenten Gang, fo Teat man ibu auf eine lange Platte
mit ciner meifen Servictte und garnivt ibn mit gang grunem Pe-
teefilien. Man fann ibn apch in ¢ingy Court -bouillon fochen,
it dic Tornbutte,

6. Der NRode (la Raie).

Dot Roche Fommt aus dem Osean, und fant nur ine Winter
aud den Seehafen verfdyictt werdens man focht ibn in cinem frats
fen Galswaffer , mit viclen Jwicbeln, Lovbecrblattern und €Mfig,
mehr oder weniger , nachdem der Fifdh frifcdh ift, oder cinen See-
gefhmact bat , fechneidet ibn mitten entywey , fchabt den Schleim
und die Haut mit bem Meffer davon; beym Anvichten Tegt man dic
benden Stuce wicder jufammen; mwenn ¢r frifh genug ift, fo
macht man cine weife Butter-Sauce daran, und fireuct Sapern
bqrauf; ober fleine wurfelformig gefchnittene Gurfen. Fi e we-
maer frifeh , fo macht man eine fehwavge Dutter-Sanee, mit viclem
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| gebactenen Peterfilien » dag man anf und om dew Fifdh berum
i legt, und fervict ihn.

7. Die Meerbutte (1a Barbue).

Man nimmt die Obren und Darme aus der Meerbutte, woftht
fie etliche Male im frifchen Wafer , macht eine Court-bouillon
von Salstwaffer » wie bey dem Kabelian , fervirt cine Butter-Sance
. daran, oder & la bonne eau: dagu nimint man 4 bis 6 Gelb.

ruben , 2 Peterfilien - Wurzeln , cine Jellery.Warzel, 3 Lorbects
‘ blatter , 3 Sagelein, ein gut garnivtes Bouquet , 3 grofie radfors
‘i' mig gefchnittene wicbeln, paffice diefes weiff in Butter, aief
i
I
¥
4

Wafjer daran , thut Saly und groben Pleffer dasu , Legt den Fildh b (L
bingin und [afit ibn eine balbe Srunde fochen s it ev qut, fo ;
nimmt man ibn beraus , giefit die Brabe, worin er gefocht urde

bell ab, daf Fein Gemuifie dabey i, und ferviet fic,

8. Carlet.

Dan Fann ibn, nachdem er gepust und etliche Male qewafden,
und wenn ev nod frifh genug ift, a la bonne eau feevivest, oder
anf dem Hoft braten; man febyt ibn auf bewden Seiten gut im
Ochl berum , Tegt ibn auf cin febe gelindes RNoftfener , und weil
diefer Fifd) fo save ift, fo legt man Strobbalmen auf den Rofi,
unter den Fifchs it er genng gebraten, fo fervict man ihu mit
W einey italienifchen Sauce,

9. Sdolle (Sole) auf ver Placte gu madben.

Man wafcht diefen Fifh febr rein, nimme ivn aus, fdneidet
ibn oben an der fchwarsen Seite den Riicken ein weaig auf, lage
anf ciner Platte , die man aufs Feuer ftellt, Butter fchmelzen , mit
Gali, Pfeffer, geriebener Mustatnif, ein wenig fines herbes,
legt en Fifd)y davauf, giehit auch ¢in Glag weifen FWein daran,
beftvent ibn mit ctwas gericbenem Brod , und pon [eit gu Jeit  tayp,
it Butter getveift; eine Vicrtelfunde ehe man fervirt, et N
than ibn auf cin gelindes Ferer oder in den DBackofen , und wenn
ev auf einer Seite gut i, fo febre man ibn um 2 Lagt ibn ctivad
Farbe befommen und fervict ibn dann,

10, Sdolle 3 12 Viennet,
Man fdhneidet von etlichen Schollen den Sopf und Schivang,
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[06t das Fleifdh von den Krdten, legt ¢d in eine flache Caffevole, 1 At
fireuct vicl Saly, Pfeffer, etwas Mustatnug, fein gebackte fines
herbes davauf, 14t ctoas Butter {chmelzen nnd giehr fie davan ;
tnbe o Mocnn man fic ferviven will fielt man fic auf cin frarfes Kobleufeuet,
febrt fie gut berum , Daf fie nicht anbangen, richeet fie anf cine \
SBlaree an, laft suerid dic Butrer davon ablaufen und fervire fie
it einee italienifchen Sauce, — So fann man die Seitenftnce
von der Scholle, wenn fie gefocht find, in einer Aspic oder

Salade en Mayonnaise ferviven , wie die Geflugels-Bruftlein,
oder anch Sauté davon machen.

11. $imande (Limande) auf der Platte ju machen.
Gie wird auf die nemliche Art gubereitet , wic die Scholle.
12, Spiering (Eperlan) 3 la bonne eau.

Die Spieringe find fleine Fifche, ctivad grofier wie unfre

frefien; man Focht fie in ¢iner Court-bouillon ; oder wie Wafs

S ferfotichen; man frecft 8 s 10 an fleine filberne Spichchen, durdy

S COEE - Die Uugen , gavniet fie mit Peterfilien, das man aud dem bonne

ERDED ean beraus nimmt, die duvd ein feidnes Haarfieh gegofien wird,
wnd fervivt fie dann,

13, Mafrele (Maquerau) a la Maitre d’hotel.

Wan nimme 3 oder 4 diefer Fifche: wenn fie vein gewafchen
b ausgenommen find , {o macht man cine Ocffuung an einen
fleinen Loch, das fie mitten am Leib bhaben , wifche fie mit e
fem faubern Tuch ab, fpaltet fic hinten am Riden von oben
Bis wnten  fegt fie auf cine erdene Platte und gicfit einen quten
Theil Baumdhl daviiber 3 Leat fie cine halbe Stunde ehe man fer
virt auf ein gelindes Mofifemer: find fie auf ciner Seite qut, o
fgbrt man fie um, und wenn fie gebraten find legt man fie auf
cine Blatte, giefit in den qefpaltenen Rucken ¢ine falte Maltre
d'hétel ; pber man nimmt cinen GHIOFel voll Mebl, Pfeffer,
©als und gehactte fines herbes , mifcht diefes alled unter einander,

thut etwa ¢in Glas Waffey und den Saft ciner Citrone dagu, ffellt 5
die Sauce aufs Feuer , vibre fie befandig berum , big fic focht , b

flele fie dann vom Feuce, Toftet fie o6 fic genug gefalzen iff nud
giehr fie unter die Fifche,

o
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14. Shellfifp (Merlan) a la bonne eau.

Man nimme etlide Schellfifche, wafdyt fie rvein, pukt dep
Sdleim davon, trodnet fie mit cinem foubern Tuch , fehneibet
ibnen das fpisige vom Sopf und den Spisen vom Schwang ab;
wenn fie techt frifch find, fo fann man fic & la bonne eaun
| fochen: dicfes it aber nur in den Seebafen dev Fall, Meiftens
f, berciter man fie auf der Platte, wic die vorigen; man madt fie
i auweilen auch » in unfern Gegenden » aber nur im Winter, dof
” man fie 2 bis 3 Tage anfbewabren fann; fobald man den Fifdh
{f betomme, pugt man ihn fouber und nimme ihn aus, [ft Butiee o 1
',] fchmelzen » mit Preffer, Sals und fines herbes, die man 1‘1ber|§m i
! roben Fifch giefit, damit die Butter darauf geftehe. Im beifen
Badichmaly find fie febr gart, fie werden fogar franfen Perfoo
nen crfoubt su ¢ffen. Man Faun fie auch anf dem NRoft Draten,
taucht fie im Ochl berum, macht Schnitte darein , legt fie anf
cin ftarfes Nofifewer , wendet fie nm, wenn fie auf einer Scite gut
find , und fervice fie mit einer Butter -Sauce,

Man macht aud) Sautés von Schellfifchen, fo wic Kndpfcin,
i i auf dbnliche Art , wie von Hechten und Karpfen.

15. Plie, ecine Are Sdholle,

Diefer Fifch it auch flach wie der Carlet : man focht ibn meis
ftens in ¢iney Court-bouillon, wie die anbdern, oder auch auf der
Platte, und fervirt ihbn mit ciner italienifchen Sauce; oder bratet
ihn anf dem Roft, fervirt ibn mit ciner Butter-Sance und firenet
Sapern darvauf.

16. Der Mavfifd.

Man gibt ibm den Namen Manfifch , weil er nur im DMonat
DMay und Funy in unfre Rbeingegenden fommt; man fann ihn
obugefchuppr, nur gut gewafchen ; die Obven herans genommen
in €ffig und Waffer, mit ganzen Swicheln , Kimian, Lovbeers
blattern und Knoblaud), blaw abficden, talt mit €ffig und Baum-
OBl fir Braten ferviven, oder fur den erfien Gang , en Court- ' |
bouillon , mit ciner Butter-Sauce davunter ; die bejte Avt ift, i
1l fauber gu pugen, die Obren ausnchmen, ibn gur tedcknen, anf
beyden Geiten mit Oebl befiveichen, auf dem Noft braven, wnd
guten durdhgefivichenen Saucrampfer davunter forviven, oder
auch niche durchacitrichenen,
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Polden.

Diefe Fifhe find bey und febr befannt und beliebt; man bes
geitet fie in Der guten Kuche auf viclerfey Wrten,

17. Polden a la Maitre d’hotel. w

San legt ibn soeymal vicr und jwaniig Standen in frifched
Waffer, das man ofters andert, fieht dann nach ob e vechr ge-
wafert it , fochr ibn im Wafer, mit etlichen Swicheln, nimmt
ibn dann beraus , legt ibn trocen, fchneidet cinen guten Theil |
frifbe Butter it fleine Stucdden , mit etwas grobem Pfefer, |
viclen feingebackten Schalotten , Peterfilien und grinen Jwicheln,
von welchen man nur den weifien Theil nimmt , Tegt diefes nach
tinander auf Den Poldhen , felt ed nur fo lange anfd Feuer bid
die Butter gefchmolzen ift , aber nicht gevinne und ju Oehl werde,
und gieft enwa einen Anvichtloffel voll warmes Waffer davan:
man datf aber die Caferofe nicht aus den Handen laffen , fondern
fie immersoabrend bHewegen 5 wenn die Sauce ju dinn wirde, fo
thut man einen balben SHloffel Weifmebl dagn; ift diefes gefchehen
und der Polchen mit der Butter und den Jugehorden qut vermengt
und gefalzen ; fo thut man d¢n Saft von cincy oder 2 Citroncn
Do und fervive ibn,

18. Polden a la Provencale

Man viftet ibn gerade wie den vorigen, nimme eben fo viel
fines herbes und Gewiry, nur nimmt man noch cinen Knob-
laudyiehen , mit dem Meffer gefchaben , dagu, aber nur die Halfte
Butter , und die andere Halfte feines Baumodl, welches man
Lt Aber noch mebr anf dem Feuer mit cinander vevarbeiten und adt
geben muf, baf das Fett nicht gerinne oder wieder fluffig wird,
thut den Saft von einer oder 2 Sitronen dagu und fervirt ihn,

19. Polden in einer Rahm-Sauce.

Wenn der Poldhen gubereitet iff wic der vorige, die Haut und
Grdten davon, fo nimme man cinen guten CRIOFel voll Mehl, -
it qutes Stid Butter , mit Saly, Prefer, Muskatnuf und fein ‘
aehacktem Peterfilien » verrubet s mit einander, bis fie fhmelst,
gicft ein qutes ©las Nabm und Hatb fo viel Mildh) vagw, laft
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es nue noch cinmal aufieden; wenn es ju dick if o thut man
noch mebr Rabm dagu , doch mufi ed fo did wie Pappe fevn,
thut den Polcdhen davein und fervivt ibn, Man fann bu aud in
warmen Pafrcten ferviven; ober auch wie Hechten a allemande,
I die meiter unten befchrichen find.

20. Poldhen. (Bonne morue.)

!- Man fdneidet eben fo viel Polchen in fleine Stidchen wie vots

H Ber, macht Die Haut und Grdten davon , nimmt in eine Cafferole .

i cinen Fleinen GRIOFl voll Weifimebl, ¢in qutes StieE feifthe Wymin

i Butter ; ein wenig Saly, groben Pfeffer , cin wenig fein gehactes

:‘ Peterfilien , fchuttet etoa ein Glag Rabm daran, ribrr diefe W
Gauce immer bevum bis fie anfanagt su fochen, fic muf ctivad B,

dicter fenn als die vovige; thut den Poldhen dazu , ribrt alles

wobl unter einander, aft ¢ mit cinander falt werben , vergicrt

bernach die Platte vings herum mit fhon gebacdenen Brodfchnit

tewt ; ovdner Den Bolchen fchon vund in die Hobe, macht ihn mit

demt flachen Meffer {chon eben und Dbeftveuet ibn mit geviebenen

! Brofaamen und etwas Parmefantas, lafc mit cinem Pinfel ges

fchmolzene Butrer daranf fallen und freut noch mebr Brofaamen ...

parauf, dafi ed eine qute Krufte gibt; eine BViertelfunde bevor man Je -

fevpivt , thut man die Platte in einen Vacdofen , nachdem may

suvor die qebadenen Brodfchuitte Herabaenommen , dic fonft su

piel Farbe BeFamen , fo wifcht man die gefchmolsene Butter wobl
ab, und leat fie beym Anrichten wicder auf dey Platte herum,

21, Croquettes von Polden.

Man {dhneidet den Polchen , twenn ev qefocht i, in Flcine viers
eckigte Stuckehen , wie anderes Fleifeh fur Croquettes ; giehit eine
fefte Béchamel daran, wie oben gefaqt, wirft hernach denw ders Wi
fehnittenen Polchen davein und 1aft ibn Ealt werdeny macht eowd M.
18 oder 20 fleine Kugeln davon, pannivt fie erftens mit Brody
. durch 5 oder 6 Cyer qesogen , und unochmals pannive, in Bads
{chmals {hon qebacken , und mit pebacencm Perevfilien garnivt,

Man bereitet ihn auch mit Kavtoffeln; man thut in eine fberne
Caflerole ober ticfe Platte, die in den Backofen gebe, eine Lage
BVolchen, mit Butter und fines herbes, ¢ine Lage Kavrofeln , und
fo abwechfelnd bis die Caffevole voll ift, vifrer hbernach ¢ine guie
Rutterfance oder Béchamel dagu und fervive fie.

Dan
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Man bactt ibn audh wic andeve Fifche, ficfiveife, wnd focifit
- ibi qany trocfen s die oben Befchrichenen Aeten aber {ind Ddie
beften und ablichien,

22, Der Srtocffifeh. u

€t wird in unfern Gegenden nicht fo Hanfig qebraucht, weqen
der Menge fobarer Fluffifche, die wiv baben: man Flopft ibn
Raet, mit einem bolzerncn Hammer , legt ibn etliche Tage ind
Wafler, thut ein wenig Afche von frifhem Holy in ein Tud,
legt ¢8 ju dem Stockfifch , und dndert dfters das Waffer: weun !

¢ Weich genug ik + fo focht man ibn in cinem guten Salzwafer |
it vielen Jmwiebeln, er darf aber nicht lang fodhen: ift er qut, |
fo vidbtet man ibn trodfen auf cine Platte an, {chueidet vicle
Swicheln wivfelfdrmig , 146t fie in beifier Viitter fchon gelb
werden, und qichic fie mit der Butter tbher den Stocffifch.
Man fpeifit ibn auch mit Halb abgefchmellten Kavtoffeln ; legt
auf die memliche Platte eine Lage Kavtofeln und cine Lage
Clodfifch, und giefit die beife Butter mit dew Jwicbeln paruber;
ober mit einer Butter-Sauce; oder auch, wenn der Stochfch ges
fodit it/ fo nimme man cin qutes Stind Butter , einen Ehlofiel voll
Nebl, Peffer , Sals, etwas Mustatnif , vein gehackre fines
herbes, ¢inen halben Schoppen frifchen Rabm und etwas Mikeh,
vibrt diefe Sance berum bis fie focht , und thut den Stocffifch
Toarm davein; doch darf er nicht mebr fochen,

23. §rifdhe Haringe.

Sm Winter erbalt man suweilen frifche Havinge aud der
©ce; man puse und fchuppt fie, febrt fic im Oehl berum , uud
bratet fie auf dem Roft ; fervive fie mit einer guten Butterfauce ,
it etwas Efig , oder viclem Citronenfaft, und vibre cinen gue
fen Loffel voll farfen Senf hincin, — Nuch fann man die frifchen

aringe bacten , wic die Karpfen.

24. Marinirre Haringe.

Die gefalsenen Havinge legt man 24 Stunden ing Waffer ,
ocEuet fie dann wicder , fegt fie anf den Noft und fpeifit fie warm
Wit ciner Butter-Sauce, mit Senf, wie oben gefagts oder wenn
fie vomn Roj formmen , mavmive , wiit cinem quten THeil grofen
D gefchniteenen aefocten Smicheltr, gefochten vothen Gelbenben,

1%
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GCapern, Meinen Gurfen , Pfeffer , Sals und viclen fines herbes,
feat fie auf cinander in ¢cine Schuffel und gichit Effig davan; wil
il man fie ferviven , fo thut man noch etwas Baumdbl, Effig, ge-

5 fochte Swicheln und von den nbrigen Jugehorden dasu. Die

: warmen Haringe Fann man auch auf durchgeiivichenen Bobnen,
Grbfen ober Linfen ferviven,

25. Bidlinge, oder geraudperte Haringe.

an nimmt 3 oder 4 Bucklinge , fchneidet ibnen cin Studden
vom fopf, foaltet fie auf dem Raucken , wic Karpfen sum bacen
thut fie auf cine Tovtenpfanne oder fonfiige Platte, Die auf das
Gener qebt, [afit etwas frifche Butter fchmelzen, nebi Thefee
wnd Saiy, und pafiiet fie davin , {chidgt dann an feden Buding
ctva 2 Gyer, Iaft ¢6 mit cinander bacfen , gicft ctwas Effig
davat und ferviet fie. Obder, wenn fie gefpalten find , legt man fie
auf den Noft, paffirt einen quten Theil wirficht gefchnittence
Swicbeln in Baumdhl oder Butter, gang gelb, und gieft cin wenig
Effig und etivas Fleifchbripe oder Jus davan ; wenn die Jiwiebeln
weich gefocht find, fo thut man ganse Capern, Pfeffer und Saly
dagu . und fapirt fie ,

26. Der gange Salmen blau. abgeforten.

Man {chuppt den Salmen nicht: nimmt ihn qut ans , die Ohren
ansgenommen , und fauber abgewifcht; thut ibn in einen Fifd.
SKeffel » mit 8 oder 10 Flafchen weifem Wein , 7 oder 8 jerfehuits
tenen Gelbruben , und eben o viel in Scheiben aefchnitienen Jwies
befn 3 die Court-bouillon mufi uber den Fifch binans gehens
: ! 146t ibn 2 Stunden langfam fochen, und fervirt ibn teocken auf
ciner Servictte, doch warm , jum erften Gang. Iu der Sauce
il nimmt man in cine Cafferole cin gutes Srud Butter, thut etivd

i 3 EHiofel voll Mebl dagu, einen grofen Lofel voll Court-bouillon;
nicht gar fo viel qut gesogenien Jus, (wenn ed Faienfoeifie fens
{oll, Jus vom Fifch gesogen ), ruibre diefe Samce aunf dem Feucr
bis fie fochts thut etoas groben Pfeffer davein , lagt fie ouf die
Halfre cinfochen und paffiet fie dnvch ¢in Ctamine in cine andere W |
Cafferole ; fchneidet Fleine Gurfen wuvfelformiq, 8 oder 20 Sats ¢
dellen, gange Capern, halt fie warm obne fie fochen ju laffens
auch fann man Sardellen-Butter dasu thun und ferviven, v,

i Goll er aber falt, sum yweiten Gang dienen s fo fann man ihn
in gutem Wein-Eifig und bald Waffer biau fieden,
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27. Salmen a la Génoise.

Sit gans dic nemliche Art, wie die cride : nur daf man fiatt
. weifien Wein, tarfen vothen Wein daju nimmt , thut noch Capern
0 darein s aber feine Gurfen ; man faun dic Sance darauf {chutcen
i odet fie befonders ferviven. Da bey uns der Salmen febr grof i,
und meifens nur fudweife qenoffen wird , fo muf man die
Troportion geborig beobachten.

28, Salmen auf dem Roft.

PMan nimme ¢in fchones Stiud Salmen, [aft dbie Hant davan,
legt Den abgefchnittenen THeil nicht auf die Haut oder Schuy-
pen o fondern auf die swen feifchigten Theile , gieht gutes Oehl
daran , nebfi Saly und Prefier , sevfchueidet etliche grofe Swic-
beln und 1agt ¢s fo etliche Stunden liegen; eing halbe Stunde
¢he man fervire , Teat man den Salmen auf ¢in nidht ju ftarfes
Rofifener, auf den Theil ved Fleifcdhes und (aft ibn auf benden
Geiten gut braten; macht bernach cine gure Butter-Sauce dars
fnter , und fervirt ibn.

29. Salmen en papillottes.

Pan Fann den Salmen auch en papillottes madyen , wenn may
ibn tob etwa swen Finger dicE {chneidet : thut die nemliden Ju-
geborden , wie an dic Kalbs-Cotelettes en papillottes, nur etwas
meby Butter und Citronenfaft davan, und in drevfaches wobl
mit O¢hl befivichenes Papier gut eingewidelt , daf nichts von
dem Saft oder von der Sauce beraus [aufen fann; diefes iff fur
Calmen-Liehhaber die befte Ave ibn ju.geniehen.

30. Croquettes yon Salmen.

Man verfertigt auch Knipflein von gefochtem Salmen , anf die
nemliche Avt , wie die vom Polchen,

31. Bonne morue von Salnten.
Siche Bolchen, (Bonne morue.)
32. Salmen en Mayonnaise.

Wenn der Salmen gefocht und wicder falt i, fo fann man
thn entweder gerfchneiden oder fucweite auf dic Platte ordnen;

12 *
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bedeckt ibn bernach , wie oben bey der Mayonnaise ot Hubnern
gefagt worden , gibt adht daf die Gallerte wobl gefianden , tud
garnirt fic gut mit gebackencn Brodfhnitten und Capern,

33. Salmen als Salat.

Dicfe At dient meiftens dagu, den Salmen wieder iU e
brauchen , der fchon fervivt worden ; man nimmt den Salten
entweder fickweife oder gang: ruftet su 5 Efloffel voll feinem
Gifig oder Gftragon-Cifig, wenn man bat, 3 oder 5 Loffel voll
gefdmolzene belle Gallerte , 10 Loffel voll feined Bauntohl, cine
gebacte Ravigote , das iff : Cfiragon , Pimpernell und Korbele
fraut, febrt den Salmen ofters in diefer Sauce hernm, nimmt
fchon gefchuittene Salat-Herse, falte Krebie , gebactene Drods
fchuitte , Flcine Gurfen, Capern und Sardellen, garnivt damit
ben Salmen auf cine gefhmadvolle Are, und fervive ibn,

34. Die Forelle.

€G3 qibt dreverfen AUrvten Fovellen : Ddie grofie Lachs- Forelle,
weldhe in verfhiedenen GSeeen gefangen toitd; diefe bereitet man
gany tie den Salmen , im weifien Wein blon abgefocht , und
Falt ferwivt; oder wavm in Wein gefocht, mit Sancen, die man
befonders fevvivt: ald: SKrvebsfonce, Butterfauce oder Caperis
fouce ; man fpickr fie auch, und fervirt fie & la Chambord , Wi
eiter unten ben Karpfen 4 la Chambord gefagt wivd, Hatman
ctivasd von diefer grofen Fovclle ubrig, fo fann man fie, wic den
Salmen , mit einer Mayonnaise ober ald Salat ferviven.

Die fleine Fluf-Forvelle , die man im Rbein fifcht, und 2 bis
3 Bfund wiegt, fervive man auf die nemliche vt 3 auch in einee
Matelotte ift fie befonders save.

Die dritte vt i die Fleine Bevg-Forele: man fervivt fic blaw
in Wein abgetocht, (venn dic Scharfe des Effigs nimme ibnen feht
piel von ibrem feinen Gefchmact ) man fann fie, ebe man fie
Fodyt, mit etivas fiedendem Eifig nuy begicfien, damit fie fchon
blau werden, und bernach im Wein abfochen und falt ferviven.
Man fann fie auch mit weifem Wein, wie die fungen Hechien
und Schlenen gefocht, und mit Keebien garnivt, oder im rothen
Wein , tn einer brawncn Sauce ; mit vielen Fleinen Smwichelny
Truffeln und Brodfchuitten fervivens auch in warmen Bafeten s
wie die Ruffolfen , mit vielen gony fleinen Jwicheln , Karpfens
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$ildy , Ruffolfen-Lebern , Hechtenfnopfein, Krebfen , Krebs. J
fomansen und Teuffeln , fowobl in warmen dreffivten Pafeten,
a8 auch in Volovants und Caffernle - Pafteten befonders qut qe-
braudhen. FWenn fie blaw und falt find , fo fann man fie febr qut
i e Aspicd , Gallerten und Mayonnaises, oder als Salat, .
i¢ den Salmen , ferviren.

35. Die Efthe. (Ombre chevalier.)
Diefer Fifch iit nur in den Rbeingegenden befannt, und wird
een fo, wie die Fovelle , subereiter; ¢3 gibt Perfonen , die ibn |
der Forelle noch vorgichen. i
36. Salmling. |
St auch ein Tleiner Fifch : man fpeift ibn meiftens im Frihs
fobr and im Herbft 5 die Basler Salmlinge find die qroften s man
fani fie in Mayonnaises und in den Aspics , mit Krebien und
Suebsfchroanzen brauchen : die Gallerte mug aber bell fenn , damit
1ic gut duvchichimmern uad {chon ausiehen,

37. Der Hede.

3um blaw abficden nimme man cinen grofien Hecht, ohnge-

fdhuppt , wobl gemafchen , fauber ausqenommen , qibt acht vaf

bie Galle nicht serviffen wird, die Obren wobl Heraus qenomumen,

den Rogen wivft man weg . bindet den Kopf mit Bindfaden , daf

e fthon gans Bleibt , gicfit etiva cinen Schonpen fiedenden Cifig

iber die oberfte Haut , daf er fchon bBlan wird 5 thut thn in einen

iichfeffel , allwo die Court-bouillon daritber gebt , einen guten

mit Thel Saly dagu, gange Schalotten , etliche Suoblauch , 4 bis 5

i Scheiben gefchnittene grofie 3micbeln , Nagelein , gangen

Dfeffer, ein gut garnivtes Bouquet, uud entiveder weifen Wein

allcin , oder Hatb Cfjig und balb Waffer genommen ; [4ft ibn

a5 BVicrtelfiunden langfom Fochen, auch etwas langer, nade.

dem er geofi odev Flein ift , und bernach in diefer Court-bouillon

falt werden; nimmt ibn alsdann bevaus , teodnet ibn und fervivt
ibn falt auf ciner Serviette.

Man faun den grofen Hecht auch in Grenadins oder in fleine ,
Gitiicte Fricandeau {chneiven , fie fein fpicen , mit gebactenen '
Brovichnitten , glacivten Awiebeln , Teufeln , Kavpfeumilc,
5_1~U1’fmro,;cn und frebfen gavniven 5 entiveder in ciner weifen /

Sauce tournée oder braunen fpanifchen Sance ferviven.

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



LANDESBIBLIOTHEK

182

Dber 1ht in Cotelettes , 2 oder 3 Finger did fchneiden, in feines
Baumoh( tauchen , und auf den Roft legen, pannirt oder nicht;
auch Goteletres en papillottes davon machen » ie von dem
Salmen.

Hat man brige Stice , fo Fann man fie in einer Mayonnaise
ober als Salat ferviven, Das Fleifch von dicfem Fifch ift feft
und weif, {0 daf ¢8 auf mebrerley Arten gut ju gebraudien
ift,

38. Hedt a la hollandaise.

Man focht ibn mit ftarfem Salzwaffer , wie dic Wafferfottchen;
ferviret ibn warm ; mit ten Schuppen » legt ibn auf cine Servictte,
garnirt ibn mit robem gervicbenen weifien Mieerrettig, den man
barum legt; auch fervivt man cine Butterfance befonbders dagu,
und in einem andern Gefdhire von dey Gourt-bouillon, die man
burch ein feidencs Tamis paffiet.

39. Hedt auf dem NRoft gebraten.

Der mittelmafige Hecht, vont 2 bis 3 Vfund , iff febr qut ouf
vent NRoft gebraten 5 man fehuppt ibn, nimme ihn gut oud , die
Obren hevaus , wafcht ibu fanber , und trocnet ibn mit civem
Kudyentudy , legt ibn auf eine Platte , begicht ibn mit Baumohl
thut Inwicbeln, Pfefer und Saly dagu , und (3fit ibn cowa deey
Stunden liegen; eine halbe Srunde ehe man fervirt, legt man
ibn quf ein gutes Rosifever und lafie ibn gut braten 5 mache eine
Butterfauce mit Capern und den Saft von eincy Citrowe darunter,
pud fervive ibn,

40. Hedt auf Rhbeinifde Art.

Die fleinern Hechten werden qefchuppt , und dic Obren herandaes
nommen: man gibt acht daf die Galle nicht serdencftwird , trodnet
fie fauber ab, vaf fie in- wic qudwendig {chon weif find, madt
ihtien Den Wadel wifchen die Jabne in den Nachen , fekst fie i
einer Cafferole 31, daf die Brabe daciber qebt, mit ctlichen ros
Diat qgl’djnittcnc:t Bwiebeln, Schalotien, Knoblavchichen, Lors
beerblattern , Kimian, 3 Ndgclein , Saly, Pfefer, einem gut
garnivtet Bouquet, und ctlichen Morcheln oder Schmammeben ;
lafit fie etwa drey Vierteliunden fochen, mit drey Ouart quicm
Wern und cinem Duart Waffer , ober balb Effig und halb Wafe
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fer, und etlichen SKrvebfen; wenn die Fifche gefocht find, fo
pimme man cinen Vierling feine frifche Vutter, einen EFlofel
1) w00l Weifmebl, und gerindtet diefes falt mit cinander; bernach 3
tobe Enerdotter , 2 CRloffel voll faltes Waffer, Citronenfaft
o My phet einen €floffel voll €ffig , und vervubrt diefes falt, daf die Cyer .
gidyt gerintien ; thut Gewurs , gericbene Mustatunif, fein gebacktes
Peterfilicn, Schalotten. Schuitelaudh oder qrine Jmicbeln dagu : it
¢ qut vermengt, fo gieft man verbaltmifmagia von der Bribe
Davan, worin der Fifch gefochr wurde , die man vorber durch cin
Haarfich paffiee, nimme die Mordyeln oder Schiwammeber und die !
mitgefochten Krebfe dagu, vubret die Sance herwm bis fie focht
18fit fie noch etfiche Male auffieden gibt adht, daf fie weder 3u
Dk nodh su duinn wird , und fervivt fie alsdann.
Huf die nemliche At fann man dic Schlenen , Rufolfen und
Baridhe subcreiten , die man mit Krebfen garsive und in ciner
meifen Sauce ferviv.

ten, 41, Hede in der cigenen Sauce.

Dan nimmt Hechren, Karpfen, Barfche, Uale oder Ruffolten,
entiweder jeden befonders , oder alle mit einander, fehuppt fie, nimmt
fie fauber aus und fchneidet fic in gleich groge Theile; man fann aud)
etliche Krebfe dasu nehmen : denu der Krebs madhe alle Speifien
Ieaftig 3 Befiveicht eine Cafferole mit guter frifcher Butter, legt
Die Fifche binein: dicjenigen die am langften fochen mufien, legt
man unten; thut ctliche radigt gefchuittene Jwicbeln , viel gehackres
Peterfilion , Schalotten und Schuittlaudy, oder griine IJmwiebeln,
twas Capern , cine Citronenfchaale, und cin gutes Glas Wein
Wenn ¢s viele find , cinen balben Schoppen , aber nicht mebr, dasu:
denn diefer Fifeh darf nicht viel Sauce haben, dag er faft trocken
s 136t 5 fo etwa cine balbe Stunde mit cinander verdimpien
thut aud) den Saft voun 2 bis 3 Citronen daran, ¢ foll i
mentg fauer fenn; it e8 gefod)t, fo nimme man cine ober jwey
gebadte Sardellen , jerfudter fie mit Butter und einem halben
CHIOfel voll Wetfmebl, thut folches, wenn der Fifch angerichret
i, in die Sauce , daf fie fich damit vermenge , und fervivt danw,

42. Hedhten-Knopflein. |

932-1}1 fimmt einen oder 2 Hechten: wenn fie fauber gefchuppt ,
gewatcen und getrocfuet find , fo fchneidet man dag Fleifdh auf
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dem Ricken angefangen , fouber von den Graten, daf die Grate
gang bleibt, und icht die obere Haut ded Fifches aby fehneidet
dicfes Fleifch in gans Eleine Sticke, foFr ¢6 in einem feinernen
ober marmornen Movfer, fo fein ald moglich , und treibt ¢f durd
cin erwas grobes Haarfied , welches befonders daju gemacht iy
baf weder Grate noch Haut durch fann; i drefes getchehen,
o legt man das durchgetviebene Fleifch bey Seite ; nimme alddany
fchones TWeifibrod , vad cine halbe Stunde juvor in Waffer cina
geweicht werden , und druckt ¢ mit cinem Kachentuc)  fark
aug, fiofit ¢d toie das Hechtenficifch , legt es auch bey Seitey
und fiofit audh eben fo viel feine Butter; wenn diefe dren Theile
Defonders gefiofien find, fo fioft man alles mit ¢inander, dae
mit ¢d qut durcheinander-fommt, fhlagt auch noch 4 Enerdotier
und ein ganges vy daju ; dann wirst man ¢s verbaltmifmafio
mit Saly , qrobem Pfeffer , febr fein gebacktem Peterfilien
Gbalotten , gevicbener Mustatnuf und cinem Knoblanchzeben,
den man mit dem Miefer abreibt , und ftoft alfes noch einmal
unter cinander: nimmt ein mwenig davon mit einem Loffel, thut
fie in dic fochende Marmite oder in ficdendes Waffer, mit etwad
Saly, uim su feben ob fie savt und qenuq gefalyen find; mwenn
fie nicht feft genug find, fo nimmt man noch ctliche Eyerdotier
pogu, und mwenn fie su feft find, laft .man nod) etwas Butrer
fcbmclzen , und noch rvecht geftofen , daf fie fich mit der Faree
verimenge.

Die nemliche Faree macht man auch von Karpfenflcifch: nue
muf man mehr Fleifch nebimen, weil das Karpfenfleifch nicdht o
vicle Feflialcit hat , wic das Hechtenfieifch: man fann Hernad
vicfe Farce ju mehreren fchonen Garnituren branchen, bBejonders
st grofien Karpfen, Sechten und Forellen & la Chambord ; qud it
tleine warme Faften-Pagterchen , und in die allerfeinfien Ragqoutss
in meifien und braunen Matelottes fann man fie auch gebrancen,

43. Grofer Karpfe a la Laginpierre,

Man nimmt cinen grofien frifchen Korpfen , von 7 bis 8 Pfunds
nintme ibn {orgfaltig aus, die Obren qut heraus , nmbindet den
Kopf forafaltia mit Bindfaden , damit cv fehdn qang bleibt:
fehuppt ibn nicht , fondern gibt wobl acht, daf er den Schliim
ficht verliere; thut ihn in einen Fifchie(fel, mit 7 oder 8 Juwichelit s
Di¢ man i runde Scheiben fchneidet, 4 Selbenben, 5 Lorbecte
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Blattern , Kimian, 4 Nagelein, gangerm Piefer und Saly, aieft

cine Maaf quten alten Wein gang fiedend dariber, daf ex fchon !
blan wird, und dann noch fo viel , daf cv gany davin fchwimme;
[aft ibn anderthaldb Stunden langfom fochen, fervivt thn gang
warm auf ciney Sevviette mit 5 bis 6 Saucen » dic man in vers
fchiedencn Gefafen um den Fifch berum fielt; fo aum Benfpiel
panifdhe Sauce, italienifche Sauce, Krebs- Sauce , von Ddey
Brnhe wovin er gefocht wurde, eine warme Ravigotte, oder ¢in ‘
feines Ragout von Karpfen-Gaumen , Ruffolfen-Lebern , Krebs-

fnopflein und Triifeln. — Man fann den Kavpfen auf dbnliche

Ave Blan abfieden, mit swey Theilen Effig und einem Theil Waffer s

ferviee ibn falt auf cincy Scrvictte, uud ¢ garnict ibn mit {chonem

grumen Petevfilicn,

4. Karpfe a la Chambord.

Man nimmt cinen Karpfen von wenighens 6 Pfund, {chuppi
ibn fanber » bindet ibin den Kopf mit Bindfaden , sichet ibm m'r
ber cinen Seite Die Haut ab , uud fpiskt ibn regelmagig von oben
BiS unten, fegt ibn in den Fifchfeffel , mit Swicbeln, gangen
€-Lﬁ} lotent » etlichen Suoblanchzeben, 4 Gelbruben, 5 Lovbeer-
blattern , einem guten Theil Kimian , Bfeffer , Saly, 4 Nagelein,
Muskataus , hen Truffeln, Morcheln oder Sdpvamme
diew umd voben Krcbien ; gieft guten weifen Wein daran , der abey
nicht uber das Gefpicite qebt, deckt ihn qut 50 und legt auch Kob-
I auf den Decel » Lafit ¢s o cine Stunde langfam fochen : dDenn
wweni e su fchnel focht , befdmme e Riffe ; wenn ¢ gefocht ift / o
fime man entweder hald gut gesogene Coulis oder fpanifche
Gatce und Halb von der p.nu'u worin ver Fifch gefocht wuede ,
{ 1D (35t ¢3 mit cinauder anf die m(r.-. cinfochen s ober man vofies

v BEAUNCS MOl und giefit von der Fifchbrihe daran, [afit ¢8 eine
o Stunde gut fochen , fdhdumt ¢8 und Hebt das Fett' davon ab;
SALHive Den Karpfen, den man vorber mit Rogen oder Harpiens

mild) fillen faun , mit Seifieln , glacicten Jwicheln, grofien
gebactenen Brodfchuitten , qrofien j‘mbnu, aefpicEren’ Mnctlein
fJthithm,[n“ und Habunenfammen , Rufolfenlebern , Hechten
fudpfcin uad Morcheln oder Schwdmmdhen , glaciet ihn wie Fri-
candeau wud fervire ibn. i.

4b. Matelotte.
Diefe Berithinte Platee Fann man in unfeen Rbeingegenden vor
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iglich qut beveiten , weii dic dazn achorigen Fifche am Befen bey 1
uns 1 haben find: der Karpfe, der Nal, die Barbe, dic Schlene, 4
, ver Barfche, die Ruffolfe, {ogar dic Furne, nebit dem guten Wein, 1
! Der die Hauptfache dabey ausmacht. Man nimmt von vorhergehens
! ben Fifchen, vort welchen man will, doch Karpfen und Aale
muf man ju ciner guten Matelotte haben , {fdhuppt und trocknet
fie: doch den Sorpfen nicht , weil fein Blut bey der Matelotte
ben nemlichen Dienit leiffet, wie das Blut des Hafen benm Hafens
E' pfeffer ; fcbneidet dic brigen Fifche in gleich grofic Stivcke , nimm
¢ine Cafferole, beftreicdht den Boden davon gut mit Butter , legt
! die Fifche hinein, doch Aal, Hecht , Ruffolte und Barfche , weldhe i
‘ etwas barter als die andern find , unten, die nbrigen davauf, mit  w
| etlichen Srebfen, ganzem Pfeffer , Piment, Mustatnif, 4 odee
5 Sdgelein , 6 bis 8 wiebeln , 4 Lovbeerblattern , cinem farf gars
niirten Bouquet, Sdyalotten, 3 oder 4 Knoblanchsehen, giefit3
bis 4 Flafchen guten vothen Wein und einen Loffel voll Fleifds jyus |
bribe oder Consommé darvan , und [afit diefes alles gefechmind mit
cinander fochen s ift dicfes gefcheben , fo vofet man Ml {ddn
aelh, gichit von der Brihe davan, 1afit felbige eine halbe Stunde 4 §
einfochen, paffivt e¢twa 20 Jwicheln bis fic fchon qeld find » [ift
fie in der Sance gqut fochen, thut noch cin qured St Glace
bincin , voftet fehone Brodfchnitte , vichtet die Fifche pivamidenfors
mig a1, dic Srebfe vings berum, die Brodfchnitee und gangen Fwies 1w 4,
beln auf den Rand der Platte , auch cine Truffel dazwifdhens Sy p
gm‘- fervirt fic dann, — Man fany auch mit weifem Wein cine
abuliche Matelotte machen, nur mit dem Unterfchicd, Daf man .
¢twasVelouté ober Sauce tournée baben mufi, usm dic weific S Shr
i vermengen , weil das Mehl, wenn s nicht genng verfoct iff "
immer cinen SMeblaefchmact bebalten wirde , und nimmt fatt
grofie Jmicbeln nur von den fieinften , die man gleich mit den
Fifchen gum Feuer feisen muf, und wenn felbige gefocht find,
Togleich wigder davon thut und warm halt bis man auftragen willy
ucbﬁ den Sivebien, Brobidinitten , Schmwammdhen, Morcheln wd
Tvufieln, aud) Hechrentdpfe , die man ebenfalls mit fervivt.

46. Karpfe in der Sauce.

Man nimmt 12 bis 15 mittelmagige Swicbeln , und rofet vt
baltnifimafig Diehl fehon braunswenn es bald braumn ift, {o thut mon
dic Jwicbeln bincin, verdampft fie gut und aicfit cine ober ey
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Glafdhen mweifien oder rothen Wein, obder and} hatb und balb |
baran, [AFt ¢8 cine Weile mit cinander fochen ; serichneidet einen
ober 2 Karpfen in Stude und legt fie in dicfe %111!)-., focht alles
mit cinander Did bendes que ift » mit Pfeffer , Sals, Mustatnnuf ,
fftugx ¢in, cinem gqut garnivten Bougquet, 3 fnoblauchehen, &
giftet anch geroficte Brodfchnitte und Krebfe das s vichtee fic an
b ferviet fie, 1

47. Karpfe auf dem Noff.

Auch auf dem Noft it dev Karpfe febr qut; went ex w’murvtz |
ausaenommen » qut getrocEnet und auf bepden Seiten mit Oehl '
Beieichen it , firent man PBrefer und Saly davauf, legt ihn auf
den Roft , bratet ihu gut , und feeviet ihn mit ciner Butter.Sance,
gt - wie Den Hecht.

il Man fann anch Knodpflein von Karpfen machen s fic werden
foiden auf bie nemliche et ubereitet, wic dic Hechten-Knopflein,

48. Karpfe auf Karthaufer Art.

Man nimme cinen Karpfen von anderthalb bis 2 Prund, foft
s Gleifch 3u Kudpfelteig, wie fdhon oben beym Hecht gefage
wotden , fimme aber etwas mebr Fifchfeifch als Dutter , weil ¢3
etas fefter fovn mug, wegen dem Bacfofeny legt den Kopf und
den Wadel bey Seite , nimmt cine ovale Platte, die aufs Feuer
ﬂfﬁh‘ thut dicfe Fullet gany rob davauf, gibt ihr die Form cines
Ratpfen, legt den ?i‘arpr'c.'.fo'pf phen und den Wavel unten

o BOD gibt ihm die Lange, Breite und Hobe, damit <6 cien
o) gine Sarpfen abnlich fichr , mad:c oben mit cinem Caffelofiel Cin

ag  dnite, wic Schuppen, befveiht ¢s mit cinem €y, frellt s

it ven Backofen, [aft ¢d cine gute Farbe nehmen wic eine Paitete
und ferviet ¢f mit Karpfen - Sauce ; wenn man nicht Karpfen
fleifeh genug bat, fo fann man auch cine Furue dagu nehmen.

49. Gebacfener Karpfe.

dem Kopf, daf ¢ 2 Seiten gibt, und [AFt ibn am Baud
bevfammen; oder man ,mum ibn und fchneidet ibn in fleine
Stide , back £t 160 und fervive thn mit gebackenem Peterfilien,

Man fhneidet ibm entoeder den gansen Rucfen dnrch, famme ,
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5o, Der Barfde.

a0

SfF ouch cin auter Fifeh in unfern Rbeingeqenden; wenn ep
meby als ¢in Prund wicgt, fo ik ex {ebr beliebt; er mird in der
guiten Kuche meifiens 4 la bonne eau jubeveitet. — Man
fiimmt ibn bey den Obvew aud , qibt acht, daf dic Galle nicht
gervetfit, fchuppt ibn, bindet den Kopf mit einem Bindfaden , daf
er gans bleibt , nimme ein farfes Salyivaffer , mit 2 Petermurgeln,
2 Gelbruben, eine ellernpmuriel , cin Lorvbeerblatt, Kimian,
ctliche gange Schalotten , aud) 2 Knoblauchsehen , 3 RNdgelein, ein
aut gavairees Bouquet, [aft diefes etwa ¢ine halbe Stunde vorher
Eochen, Legt den Barfche darein, [aFt ibn fochen und Halt ibn wat
in Der Brube ; wenn man ihn ferviven will, fo nimme mon ibn hets
aus und macht mit einem dunnen Mefler die Schuppen daven,
damit das weifie Fleifch fchon da liegt ; nimmt dann ctliche grune
Blattchen gefochtes Peterfilien, feat fie mitten auf den Fifdh,
giefit von der Brube, fo wie fic iff, dasu, und fervirt alsdant,
Dicfes nennt man Bar{che 4 la bonne eau: und o befomme man
oen feinen Gefchmad diefes Fifches am befren. — NMan Fany by
auch auf abnliche Ave subereiten , wic den Secht, nnd in einee
Matclotte braudhen ; aber auf dem Rof ju braten , oder Knopfein
davon su machen, i Das Fleifch su furg und zu troden.

51. Die NRuffolfe.

SiEoanch ein {ebr guter STuffifch und befonders mwegen feince
gavten Leber befannt; fie Iifit fich aber nicht wobl anders jue
beveiten als mit gutem weifien oder rothen Wein, Man nimme
fie aus, limonnivt fie, das beifit: man 3ieht fie etliche Dale
purch faft fiebendes Waffer , {chabt dany mit einem Meffer den
Schleim wnd die fchwarge Haut davon, waicht fie im falten Wafe
fer ab und trockuet fie; rofiet dann Mebl fchon gelb, nimme cine
aute Hand voll gany teine Swickeln , paffivt fie entioeder gleid)
in 2Mehl oder pafiict fie hernach tn Buttcr : fodit die Ruffolfe i
autemn vothen Wein, mit etlichen jev{chnistenen Jvicheln , Sche
lotten s einem gut garnivten Bouquet , etlichen Tedifeln nud Mots
dielit, oder Schivdmmehen und Krebien , ctma eine halbe Srunde,
fevviet fie entroeder mit etlichen fchom gelb qerditeten Brodfdnits
ten auf einer Platte s oder in einer warimen Pajtete, Volovanty
Timbale - oder Cafferole~ Pajtete;  nimme noc) Hechren » OVE
Sorpfen-Kudpficin oder Godiveau dagu, und fervire,
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5a. tulfﬂ‘lfc im Champagner-Wein.

Man fann anch die Ruffolfe in cigener Sance subereiten, wie
den Heche: nue unrr weifen Wein , aiet man Champagner-Wein
Dovam, und fervirt fie gang oder ftudweife: qarnire fie mit Krebfen,
Sdwammchen , Karpfenmilch, u. . w.

53. ®Gebadfene NRuffolfe,

Yuf dem Roff wird diefer Fifch nicht gebratens aber gebacken
ift ev febr que, DBefonders weqen feiner Leber: man muf wohl
acht geben, dafi fie im ausnehmen {chon qans und am Fifch Oleibt,
weder abgefchnitten noch bevaus genommen wird ; garnive ibn mit
gebackenem 1*ucrﬁu-:u.

. Ungarifde NRuffolfen.

Man fifcht {ebr grofe Ruffolfen in den Vaver'Then Seeen , die
b 30 Pfund wiegen , uud unter dem Ramen Weller oder Hucfen
Befannt find : man ferviet fie aber nur bey grofien” Gaftevenen ,
atm a la Chambord, mit Garniture oder im Champagners
Bein gefocht. — Fm Lugerner See, in der Schweis , gibt ¢f
¢ben fo grofe Fifche, unter dem Namen Saluten befannt: abey
it den Rbeingegenden nennt man fie nue ungarifhe Rufolken
oder Scheiden,

55. Aal.

Der Ak iff wegen feiner Fettigheit und feinem jarten Fleifdh in
unfern @tqumn feby Defannt s man giebt ibm die Haut ab (in
Stanfreich verbrennt man fie ibm auf einem foblenfeugr , und
teinigt ibn mit cinem Kuchentuch, diefes it nach Belieben ); man
fann b5 gans Tafen , vund bilden wie einen Fagveif, und ibn mit
bolsernen Gpicilein fet machen, aqang tob in Oebl tauchen,
mit viclem Beffer , Saly, m'u;.mcncu Swieheln , -und etwas
Galbey, an cinen Spicf binden  mic Wein teeifen und braten lafe
1::1, man fann ibu auch auf bem Noft braten; oder ihn auf cine
ovtenpiaune legen, nachdem man ihn v::ﬁ-:t in einer Cafferole
mit 2 Gelbenben , 3 Jmiebein, etlichen Schalotten, Kuoblauch,

 Sorbeerblate nud etwas Kimian pajjive, einen halben \ifcimppcn
Weifen Wein daran gicfen , vnd ctwas fochen lafen, den Aa
dagn legen, in cinen Backofen fellen , mit fen gevichenem Brod
panniven , wie cine Cotelette , und in ciner italienifhen Sauce
feeviven,
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56. Aal a la Tartare.

Man 3icht den Aal ab, fhneidet den Kopf Herunter , Laft ihn
it cincr Marinade von Wein faft gans fochen 5 man nimmt dagw
3 bis 4 Swicbelu » Lovbecrblatter , 3 Gelbruben , gange Schalots
ten, Snoblauchseben , etvas Citronenfchanle , Preffer und Salyy
und cint gut garnirtes Bouquet, fegt den al bincin , entiveder
gang rund , wie cin Reif, oder in 5 bis 6 3ol lange Stidden
gefchnitten s wenn er faft gang gefocht iff , fo lafit man ibn falt
werdent ¢ pannirt ibn mit fein geviebenen Brofaamen , verribre
o Eperdotter in Butter , febre ihn davin berum und pannivt ihn
nochmald 5 legt ibn bernach auf ein gelindes Rojifencr , und fer-
pirt ¢ine Sauce a la Tartare oder ¢ine gute falte Remoulade
darunier,

Man fann ibn auch, wenn ev nicht qroff ift, auf Rbeinifdhe
Avt, in ciner weifien gehacden Butterfauce , mit Krebfen und
vielen Eleinen Swicbeln garnirt, ferviren , wie den Hecht und den
Barfche ; ihn auch fucweife in vermengten Ragouvts ferviven;
ober audh in warmen Pafteten , Volovants und Cafferole-Paferen.

57. Die Sdlepe.

Man fervivt die Schlenen in unfern Gegenden meiffens Llan
abgefotren , in einer Court-bouillon, wie die andern abgefodten
Kifche 5 oder aunch auf Rbeinifche Art, in weifem Wein qefodyt
mit ciner Sauce, mit Eyern vermengt , und mit Keebien garniet;
auch in ¢iner braunen oder weifen Matelotte , mit cigenet Souces
aebraten werden dic Schleyen nicht , aber juweilen gebaden,
wenn fie nicht gar grof find.

58. Die Varbe.

Die Barbe ift swifchen dem Edelfifch und dem Weiffifch ; wenn
fie grof i, fo il fic gewobnlich auch fert und von gqutem Ges
fchmact 3 man fann diefen Fifch in einer Court-bouillon blay
abficden , auf dem Roit braten, in cine Matelotte gerfehuciten,
pder ihn auch mit andern guten Fifchen in dev eigenen Sauce
ferviven,

5g. Die Jurne.
Ein Weiffith , der nur gerfchnitten, bochfiens mit den Hechtes
und Karpfen in ciner Matelotte, oder in der cigenen G
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gebrancht wird ; im Winter Fann man cin Drittel feines serfchnits
enen Ficifches su swey Drittel Hechtenfieifeh fur Fifhinopfiein
gebrauchen,

6o. Die NRottel.

Sft cin fleiner Weiffifch , der wegen feinem queen Rogen bea
fannt iff ; aber nicht anders als im Salswaffer abgefocht und
mit warmer frifcher Butrer und ctwas gebadtem Peterilien
sibereitet wird,

61. Die Kreffe.

Git ‘cin febr Beficbter Fifh sum Dbacens er wird in Deifem
Seymaly gebacten und mic gebacdkenem Peterfilicn fervive,

G gibt noch vielerlen Arten Weiffifche, die aber in dev guten
Suche nur felten gebraucht werden; man beveiter fic meifiens mit
warmer Butter , wie dic Roctel , uud bace ic: oder man nimmt nuy
dag Gleifch davor , wic von den Hechten und Kavpfen , jeritdft ¢d,
1d ordnet diefes geffofene Fleifeh in tanglichte Stude, badt fie,
tidytet fie vings berum auf cine Rlatte an, wie Cotelettes ; garnirt
fi¢ mit cingelnen ceufs pochés (Ener wic Ochienaugen in Butter
gebacen) , und fervivt cine italicnifche Sance davunter,

62. & 1’(‘1‘(1.‘.

Die Krebfe find cine fofibare Sache in der guten Kuche , um
forobl alle moglichen Nagout , weifie wie braune , als aucd alle
Fricassée frdftig su machen, uud ibre Garviture it nberall gut
angebeacht. Dic Krebsbutter ift wegen ihres quten Gefchmads be-
liebt, und ibre Farbe sicrt icde Syeife. — Kalt als Entremets,
odér fire cine qrofie Blatte, werden die Krebfe in weifem Wein,
oder bathb Gffig und Halb Waffer gefochr, mit Jwicbeln , ciner
setidnittenen ®elbribe , cinem Bouguet, Snobland) und Seha-
lotten; hernadh auch warm , fricaffict wie cin andered Fricassée;
it etwas Velouté , oder cincr Liaison & Panglaise; aud fevs
viet man fie ofterd in ciner Matcfammel-Sauce.

Man nitmt nemlich su 50 Krebfen ein BVicrtelpfund feine Bits
ter, verdampft dic Necbfe davin . Dic man juvor rein gewaicen
bat, thut ¢in gqut garnirtes Bouquet , etliche 3wicbeln, 3 N
gelein und gutes Gewnry dagu, gickt cin Glas gute Brube und
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