
Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Verbindung deutscher und französischer Kochkunst nach
bewährten Vorschriften und eigener Erfahrung

Straßburg, 1822

Fische

urn:nbn:de:bsz:31-263604

https://nbn-resolving.org/urn:nbn:de:bsz:31-263604


170

Fiſche .

1. Der Stoͤr .

Man findet dieſen Fiſch , ob er gleich ein See⸗Fiſch iſt , oͤfters
auch in unſerm Rhein ; er hat ſehr hartes Fleiſch : man kann

ihn geſpickt an den Spieß ſtecken und braten ; iſt er kalt , ſo
kann man eine Blanquette davon machen ; ihn in Stuͤcke ſchnei⸗

den , ſie gut mit Baumoͤhl marinirt auf den Roſt legen , und mit

einer ſtarken Sauce ſerviren ; ihn in einer Poöle kochen oder ihn

auch wie Fricandeau ſpicken , und ſo ſerviren ; er muß aber

laͤnger kochen als ein anderer Fiſch .

2. Der Thun⸗Fiſch . Kd

Den Thunſiſch findet man im mittellaͤndiſchen Meere : im Monat

May werden im mittaͤglichen Frankreich kalte Paſteten von Thun

gemacht , die ſehr berühmt ſind und verſchickt werden ; wir be⸗

kommen dieſen Fiſch zur Winterzeit , in Baumoͤhl marinirt ; man

ſervirt ihn als hors - d ' uuvres .

3 . Die Tornbuͤtte ( 1e Turbot . )

Dieſer Fiſch koͤmmt aus dem großen Weltmeer , er iſt ſehr
breit : die beſte Art iſt , wenn ſie ſchoͤn weiß und gut dick ſind ;
man muß ihn ſo friſch als moͤglich gebrauchen , und trocken mit

einer beſondern Sauce zum erſten Gang , und zum zweiten Gang

ohne Sauee ſerviren .

4 . Tornbuͤtte en Court - bouillon .

Nachdem man dieſen Fiſch ſehr oft im friſchen Waſſer gewaſchen
hat , ſo nimmt man ihm , ohne ihn zu zerreiſſen , die Ohren und

die Daͤrme oben heraus , macht ihm einen kleinen Schnitt auf der

ſchwarzen Seite an dem Streife der nahe am Kopf iſt , loͤſet ihn

etwas um ein Stuͤck von drey Geleichen heraus zu nehmen und

ihn biegſam zu machen , damit er im kochen keine Riſſe bekommt /
nimmt eine Dreſſirnadel und naͤhet den untern Theil des Kopfes
an das erſte Bein des Ruͤckens ; fuͤllt alsdann einen Keſſel ganz
mit Waſſer , thut ein Pfund Salz , 20 Lorbeerblaͤtter eine große
Hand voll ganzes Peterſilien , eben ſo viel Kimian , 20 gruͤne
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Zwiebeln , und 10 große in Scheiben geſchnittene duͤrre Zwiebeln ,

dazu , und laͤßt dieſe Court - bouillon eine Viertelſtunde allein

kochen , paſſirt ſie durch ein Haarſieb und laͤßt ſie ein wenig ſtehen ;

iſt ſie hell , ſo thut man den Fiſch in ein flaches viereckigtes hohles

Becken das beſonders fuͤr dieſen Fiſch gemacht iſt , reibt ihn gut

mit Citronen auf der weißen Seite , oder gießt anderthalb Maaß

Milch daran , und laͤßt ihn eine Stunde ganz langſam ſieden , wenn

er dick iſt etwas laͤnger, ohne zu kochen ; 10 Minuten ehe man

ſerbirt nimmt man ihn heraus , laͤßt ihn auf einem ſaubern Tuch

abtropfen , und legt ihn auf einer weißen Serviette auf die Platte ,

die man auf den Tiſch ſtellt ; hat er im ſieden Riſſe bekommen , ſo

ſteckt man ganzes Peterſilien hinein und garnirt den Fiſch damit

rings herum , und nimmt alle Faͤden davon . Man kann ihn auch

ganz einfach im Salzwaſſer kochen .

5. Kabeliau , oder friſcher Stockfiſch .

Man nimmt ihn gut aus , und nachdem er etliche Male ſauber

gewaſchen, macht man ein ſehr ſtarkes Salzwaſſer : denn dieſer

Fiſch nimmt nicht mehr an als er ſoll ; wenn das Salzwaſſer ſchoͤn

hell it , umbindet man den Kopf des Fiſches mit Bindfaden , thut

ihn in den Fiſchkeſſel , das Salzwaſſer daruͤber , laͤßt ihn auf einem

ganz gelinden Feuer langſam kochen ; wenn man ihn zum erſten

Gang ſervirt , ſo ſtellt man eine Rahmſauce dazu ; iſt es aber

für den zweyten Gang ſo legt man ihn auf eine lange Platte

mit einer weißen Serviette und garnirt ihn mit ganz grünem Pe⸗

terſilien . Man kann ihn auch in einer Court - bouillon kochen ,
wie die Tornbuͤtte .

6 . Der Roche ( la Raie ) .

Der Roche koͤmmt aus dem Ozean , und kann nur im Winter

aus den Seehaͤfen verſchickt werden ; man kocht ihn in einem ſtar⸗

ken Salzwaſſer , mit vielen Zwiebeln , Lorbeerblaͤttern und Eſſig ,
mehr oder weniger , nachdem der Fiſch friſch iſt , oder einen See⸗

geſchmack hat , ſchneidet ihn mitten entzwey ſchabt den Schleim

und die Haut mit dem Meſſer davon ; beym Anrichten legt man die

beyden Stuͤcke wieder zuſammen ; wenn er friſch genug iſt , ſo

macht man eine weiße Butter⸗Sauce daran , und ſtreuet Capern

darauf, oder kleine wuͤrfelfoͤrmig geſchnittene Gurken . Iſt er we⸗

niger friſch , ſo macht man eine ſchwarze Butter⸗Sauee , mit vielem

—
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gebackenen Peterſilien , das man auf und um den Fiſch herum
legt , und ſervirt ihn .

7. Die Meerbutte (la Barbue ) . 1
Man nimmt die Ohren und Daͤrme aus der Meerbutte , waſcht

ſie etliche Male im friſchen Waſſer , macht eine Court - bouillon
von Salzwaſſer wie bey dem Kabeliau , ſervirt eine Butter⸗Saute
daran , oder à la bonne eau : dazu nimmt man 4 bis 6 Gelb⸗ .
ruͤben, 2 Peterſilien⸗Wurzeln / eine Zellery - Wurzel , 3 Lorbeet⸗
blaͤtter , 3 Naͤgelein , ein gut garnirtes Bouquet , 3 große radfoͤr⸗
mig geſchnittene Zwiebeln , paſſirt dieſes weiß in Butter , gieſt
Waſſer daran , thut Salz und groben Pfeffer dazu , legt den Fiſch Aak(li
hinein und laͤßt ihn eine halbe Stunde kochen ; iſt er gut , ſo
nimmt man ihn heraus , gießt die Bruͤhe, worin er gekocht wurde ,
hell ab , daß kein Gemuße dabey iſt , und ſervirt ſie.

8 . Carlet .
1chieri

Man kann ihn , nachdem er geputzt und etliche Male gewaſchen /
und wenn er noch friſch genug iſt , à la bonne eau ſerbiren , oder
auf dem Roſt braten ; man kehrt ihn auf beyden Seiten gut im
Oehl herum , legt ihn auf ein ſehr gelindes Roſtfeuer , und weil
dieſer Fiſch ſo zart iſt , ſo legt man Strohhalmen auf den Roſt ,
unter den Fiſch ; iſt er genug gebraten , ſo ſervirt man ihn mit
einer italieniſchen Sauce .

9. Scholle ( Sole ) auf der Platte zu machen .
Man waſcht dieſen Fiſch ſehr rein , nimmt ihn aus , ſchneidet

ihm oben an der ſchwarzen Seite den Ruͤcken ein wenig auf , laͤßt
auf einer Platte , die man aufs Feuer ſtellt , Butter ſchmelzen / mit
Salz , Pfeffer , geriebener Muskatnuͤß , ein wenig ſines herbes ,
legt den Fiſch darauf , gießt auch ein Glas weißen Wein daran ,
beſtreut ihn mit etwas geriebenem Brod , und von Zeit zu Zeit
mit Butter getreift ; eine Viertelſtunde ehe man ſervirt , ſtellt
man ihn auf ein gelindes Feuer oder in den Backofen , und wenn
er auf einer Seite gut iſt , ſo kehrt man ihn um , laͤßt ihn etwas
Farbe bekommen und ſervirt ihn dann .

10 . Scholle à la Viennet .

Man ſchneidet von etlichen Schollen den Kopf und Schwanz /
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löst das Fleiſch von den Kraͤten , legt es in eine flache Caſſerole ,

ſtreuet viel Salz , Pfeffer , etwas Muskatnuß , fein gehackte fines

herbes darauf , laͤßt etwas Butter ſchmelzen und gießt ſie daran ;
wenn man ſie ſerviren will ſtellt man ſie auf ein ſtarkes Kohleufeuer ,

kehrt ſie gut herum , daß ſie nicht anhaͤngen , richtet ſie auf eine

Platte an , laͤßt zuerſt die Butter davon ablaufen und ſervirt ſie
mit einer italieniſchen Sauce . — So kann man die Seitenſtuͤcke

von der Scholle , wenn ſie gekocht ſind , in einer Aspic oder

Salade en Mayonnaise ſerviren , wie die Gefluͤgels⸗Bruͤſtlein ,
oder auch Sauté davon machen .

11 . Limande ( Limande ) auf der Platte zu machen .

21
Sie wird auf die nemliche Art zubereitet , wie die Scholle .

12 . Spiering ( Eperlan ) à la bonne eau .

Die Spieringe ſind kleine Fiſche , etwas groͤßer wie unſre

Kreſſen , man kocht ſie in einer Court - bouillon , oder wie Waſ⸗

ſerſottchen ; man ſteckt s bis 10 an kleine ſilberne Spießchen , durch

die Augen , garnirt ſie mit Peterſilien , das man aus dem bonne

eau heraus nimmt , die durch ein ſeidnes Haarſieb gegoſſen wird ,

und ſervirt ſie dann .

13 . Makrele ( Maquerau ) à la Maltre d ' hötel .

Man nimmt 3 oder 4 dieſer Fiſche : wenn ſie rein gewaſchen
und ausgenommen ſind , ſo macht man eine Oeffnung an einem

kleinen Loch , das ſie mitten am Leib haben , wiſcht ſie mit ei—⸗

nem ſaubern Tuch ab , ſpaltet ſie hinten am Ruͤcken von oben
bis unten , legt ſie auf eine erdene Platte und gießt einen guten

Theil Baumoͤhl daruͤber; legt ſie eine halbe Stunde ehe man ſer⸗
lirt auf ein gelindes Roſtfeuer : ſind ſie auf einer Seite gut , ſo

kehrt man ſie um , und wenn ſie gebraten ſind legt man ſie auf
eine Platte , gießt in den geſpaltenen Ruͤcken eine kalte Maftre

chotel , oder man nimmt einen Efloͤffel voll Mehl , Pfeffer ,

Salz und gehackte lines herbes , miſcht dieſes alles unter einander /

thut etwa ein Glas Waſſer und den Saft einer Citrone dazu , ſtellt
die Sauce aufs Feuer , ruͤhrt ſie beſtaͤndig herum , bis ſie kocht ,

tellt ſie dann vom Feuer , koſtet ſie ob ſie genug geſalzen iſt und

Reßt ſie unter die Fiſche ,

7



14 . Schellſfiſch ( Merlan ) à la bonne eau .

Man nimmt etliche Schellfiſche , waſcht ſie rein , putzt den
Schleim davon , trocknet ſie mit einem ſaubern Tuch , ſchneidet

ihnen das ſpitzige vom Kopf und den Spitzen vom Schwanz ab;
wenn ſie recht friſch ſind , ſo kann man ſie à la bonne eau

kochen : dieſes iſt aber nur in den Seehaͤfen der Fall . Meiſtens
bereitet man ſie auf der Platte , wie die vorigen ; man macht ſie
zuweilen auch , in unſern Gegenden , aber nur im Winter , daß
man ſie 2 bis 3 Tage aufbewahren kann ; ſobald man den Fiſch
bekoͤmmt , putzt man ihn ſauber und nimmt ihn aus , laͤßt Butter

ſchmelzen , mit Pfeffer , Salz und fines herbes , die man uͤber den
rohen Fiſch gießt , damit die Butter darauf geſtehe . Im heißen
Backſchmalz ſind ſie ſehr zart , ſie werden ſogar kranken Perſo⸗
nen erlaubt zu eſſen . Man kann ſie auch auf dem Roſt braten ,
taucht ſie im Oehl herum , macht Schnitte darein , legt ſie auf
ein ſtarkes Roſtfeuer , wendet ſie um , wenn ſie auf einer Seite gut
ſind , und ſervirt ſie mit einer Butter - Sauee .

Man macht auch Sautés von Schellfiſchen , ſo wie Knoͤpflein,
auf aͤhnliche Art , wie von Hechten und Karpfen .

15 . Plie , eine Art Scholle .

Dieſer Fiſch iſt auch flach wie der Carlet : man kocht ihn mei⸗
ſtens in einer Court - bouillon , wie die andern , oder auch auf der
Platte , und ſervirt ihn mit einer italieniſchen Sauee ; oder bratet
ihn auf dem Roſt , ſervirt ihn mit einer Butter⸗Sauce und ſtreuet
Capern darauf .

16 . Der Mayiſch .

Man gibt ihm den Namen Mayfiſch , weil er nur im Monat
May und Juny in unſre Rheingegenden koͤmmt; man kann ihn
ohngeſchuppt , nur gut gewaſchen , die Ohren heraus genommen⸗/
in Eſſig und Waſſer , mit ganzen Zwiebeln , Kimian , Lorbeer⸗
blaͤttern und Knoblauch , blau abſieden , kalt mit Eſſig und Baum⸗
öhl fuͤr Braten ſerviren , oder für den erſten Gang , en Court - ⸗
bouillon , mit einer Butter⸗Sauce darunter ; die beſte Art iſt , ihn
ſauber zu putzen , die Ohren ausnehmen , ihn gut troͤcknen , auf
beyden Seiten mit Oehl beſtreichen , auf dem Roſt braten und
guten durchgeſtrichenen Sauerampfer darunter ſerviren , oder
auch nicht durchgeſtrichenen .
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Polchen .

Dieſe Fiſche ſind bey uns ſehr bekannt und beliebt ; man be⸗

keitet ſie in der guten Kuͤche auf vielerley Arten .

17 . Polchen à la Maitre d ' hötel .

Man legt ihn zweymal vier und zwanzig Stunden in friſches
Vaſſer , das man öfters aͤndert , ſieht dann nach ob er recht ge⸗

wäſſert iſt , kocht ihn im Waſſer , mit etlichen Zwiebeln , nimmt

ihn dann heraus , legt ihn trocken , ſchneidet einen guten Theil

friſche Butter in kleine Stuͤckchen , mit etwas grobem Pfeffer ,
vielen feingehackten Schalotten , Peterſilien und gruͤnen Zwiebeln ,

von welchen man nur den weißen Theil nimmt , legt dieſes nach

einander auf den Polchen , ſtellt es nur ſo lange aufs Feuer bis

die Butter geſchmolzen iſt , aber nicht gerinne und zu Oehl werde ,

und gießt etwa einen Anrichtloͤffel voll warmes Waſſer daran :

man darf aber die Caſſerole nicht aus den Haͤnden laſſen , ſondern

ſe immerwaͤhrend bewegen ; wenn die Sauee zu duͤnn würde , ſo

thut man einen halben EßloͤffelWeißmehl dazu ; iſt dieſes geſchehen
und der Polchen mit der Butter und den Zugehoͤrden gut vermengt
und geſalzen , ſo thut man den Saft von einer oder 2 Citronen

dazu und ſervirt ihn .

18 . Polchen à la Provengale

Man ruͤſtet ihn gerade wie den vorigen , nimmt eben ſo viel

üines herbes und Gewuͤrz , nur nimmt man noch einen Knob⸗

lauchzehen , mit dem Meſſer geſchaben , dazu , aber nur die Haͤlfte
Butter , und die andere Haͤlfte feines Baumoͤhl , welches man

aber noch mehr auf dem Feuer mit einander verarbeiten und acht

geben muß , daß das Fett nicht gerinne oder wieder fluͤſſig wird ,

thut den Saft von einer oder 2 Citronen dazu und ſervirt ihn .

19 . Polchen in einer Rahm⸗Sauce .

Wenn der Polchen zubereitet iſt wie der vorige , die Haut und

Graͤten davon , ſo nimmt man einen guten Efloͤffel voll Mehl ,

ein gutes Stuͤck Butter , mit Salz , Pfeffer , Muskatnuͤß und fein

gehacktem Peterſilien , verruͤhrt es mit einander , bis ſie ſchmelzt ,
gießt ein gutes Glas Rahm und halb ſo viel Milch dazu , laßt
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es nur noch einmal auſſieden ; wenn es zu dick iſt , ſo thut man

noch mehr Rahm dazu , doch muß es ſo dick wie Pappe ſeyn ,

thut den Polchen darein und ſervirt ihn . Man kann ihn auch in

warmen Paſteten ſerviren ; oder auch wie Hechten à Tallemande ,

die weiter unten beſchrieben ſind .

20 . Polchen . ( Bonne morue . )

Man ſchneidet eben ſo viel Polchen in kleine Stuͤckchen wie vor⸗

her , macht die Haut und Graͤten davon , nimmt in eine Caſſerole

einen kleinen Eßloͤffel voll Weißmehl , ein gutes Stuͤck friſche
Butter , ein wenig Salz , groben Pfeffer , ein wenig fein gehacktes
Peterſilien , ſchuͤttet etwa ein Glas Rahm daran , ruͤhrt dieſe

Sauce immer herum bis ſie anfaͤngt zu kochen , ſie muß etwas

dicker ſeyn als die vorige ; thut den Polchen dazu , rührt alles

wohl unter einander , laͤßt es mit einander kalt werden , verziert

hernach die Platte rings herum mit ſchoͤn gebackenen Brodſchnit⸗

ten , ordnet den Polchen ſchoͤn rund in die Hoͤhe, macht ihn mit

dem flachen Meſſer ſchoͤn eben und beſtreuet ihn mit geriebenen
Broſaamen und etwas Parmeſankaͤs , laͤßt mit einem Pinſel ge .

es

ſchmolzene Butter darauf fallen und ſtreut noch mehr Broſaamen

darauf , daß es eine gute Kruſte gibt ; eine Viertelſtunde bevor man

ſervirt , thut man die Platte in einen Backofen , nachdem man

zuvor die gebackenen Brodſchnitte herabgenommen , die ſonſt zu

viel Farbe bekaͤmen , ſo wiſcht man die geſchmolzene Butter wohl

ab, und legt ſie beym Anrichten wieder auf der Platte herum .

21 . Croquettes von Polchen .

Man ſchneidet den Polchen , wenn er gekocht iſt , in kleine vier⸗

eckigte Stuckchen , wie anderes Fleiſch fuͤr Croquettes , gießt eine

feſte Béchamel daran , wie oben geſagt , wirft hernach den zer⸗

ſchnittenen Polchen darein und laͤßt ihn kalt werden ; macht etwg

18 oder 20 kleine Kugeln davon , pannirt ſie erſtens mit Brod

durch 5 oder 6 Eyer gezogen , und nochmals pannirt , in Back —

ſchmalz ſchöͤn gebacken , und mit gebackenem Peterſilien garnirt ,
Man bereitet ihn auch mit Kartoffeln ; man thut in eine ſilberne

Caſſerole oder tiefe Platte , die in den Backofen geht eine Lage

Polchen , mit Butter und lines herbes , eine Lage Kartoffeln , und
ſo abwechſelnd bis die Caſſerole voll iſt , ruͤſtet hernach eine gute

Butterſauce oder Béchamel dazu und ſervirt ſie .
Man



Man backt ihn auch wie andere Fiſche , ſtuͤckweiſe, und ſpeißt
ihn ganz trocken ; die oben beſchriebenen Arten aber ſind die
heſten und uͤblichſten .

22 . Der Stockfiſch .

Er wird in unſern Gegenden nicht ſo haͤufig gebraucht , wegen
der Menge koſtbarer Flußfiſche , die wir haben ; man klopft ihn

atgauff ſtark , mit einem hoͤlzernen Hammer , legt ihn etliche Tage insun
Waſſer , thut ein wenig Aſche von friſchem Holz in ein Tuch ,
legt es zu dem Stockfiſch , und aͤndert oͤfters das Waſſer ; wenn
er weich genug iſt , ſo kocht man ihn in einem guten Salzwaſſer ,
mit vielen Zwiebeln , er darf aber nicht lang kochen ; iſt er gut ,
ſo kichtet man ihn trocken auf eine Platte an , ſchneidet viele
Zwiebeln wurfelfoͤrmig, laͤßt ſie in heißer Bütter ſchoͤn gelb
werden , und gießt ſie mit der Butter uͤber den Stockfiſch .

Nan ſpeißt ihn auch mit halb abgeſchwellten Kartoffeln ; legt
auf die nemliche Platte eine Lage Kartoffeln und eine Lage
Stocküſch , und gießt die heiße Butter mit den Zwiebeln daruͤber ;
oder mit einer Butter⸗Sauce ; oder auch , wenn der Stockſfiſch ge⸗
kocht iſt ſo nimmt man ein gutes Stuͤck Butter , einen Eßloͤffel voll
Nehl , Pfeffer , Salz , etwas Muskatnüß , rein gehackte fines
herbes , einen halben Schoppen friſchen Rahm und etwas Milch ,
rührt dieſe Sauce herum bis ſie kocht , und thut den Stockfiſch
warm darein ; doch darf er nicht mehr kochen .

23 . Friſche Haͤringe .
Im Winter erhaͤlt man zuweilen friſche Haͤringe aus der

Gee; man putzt und ſchuppt ſie , kehrt ſie im Oehl herum , und
bratet ſie auf dem Roſt ; ſervirt ſie mit einer guten Butterſaure ,
mit etwas Eſſig , oder vielem Citronenſaft , und ruͤhrt einen gu⸗
ten Loͤffel voll ſtarken Seuf hinein . — Auch kann man die friſchen

aͤringe backen , wie die Karpfen .

24 . Marinirte Haͤringe .

Die geſalzenen Häringe legt man 24 Stunden ins Waſſer ,
köcknet ſie dann wieder , legt ſie auf den Roſt und ſpeißt ſie warm

mit einer Butter⸗Sauce , mit Senf , wie oben geſagt ; oder wenn
ſie vom Roſt kommen , marinirt , mit einem guten Theil großen
kund geſchnittenen gekochten Zwieheln , gekochten rothen Gelbruͤben ,

12
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Capern , kleinen Gurken , Pfeffer , Salz und vielen ſines herbes ,

legt ſie auf einander in eine Schuͤſſel und gießt Eſſig daran ; will

man ſie ſerviren , ſo thut man noch etwas Baumoͤhl , Eſſig , ge⸗

kochte Zwiebeln und von den übrigen Zugehoͤrden dazu . Die

warmen Haͤringe kann man auch auf durchgeſtrichenen Bohnen ,

Erbſen oder Linſen ſerviren .

25 . Bücklinge , oder geraͤucherte Haͤringe.

Man nimmt 3 oder 4 Bücklinge , ſchneidet ihnen ein Stuͤckchen

vom Kopf , ſpaltet ſie auf dem Ruͤcken , wie Karpfen zum backen,

thut ſie auf eine Tortenpfanne oder ſonſtige Platte , die auf das

Feuer geht , laͤßt etwas friſche Vutter ſchmelzen , nebſt Pfeffer

und Salz , und paſſirt ſie darin , ſchlaͤgt dann an jeden Bückling

etwa 2 Eyer , laͤßt es mit einander backen , gießt etwas Eſſig

daran und ſervirt ſie . Oder , wenn ſie geſpalten ſind , legt man ſie

auf den Roſt , paſſirt einen guten Theil würflicht geſchnittener

Zwiebeln in Baumoͤhl oder Butter , ganz gelb , und gießt ein wenig

Eſſig und etwas Fleiſchbruͤhe oder Jus daran ; wenn die Zwiebeln

weich gekocht ſind , ſo thut man ganze Capern , Pfeffer und Salz

dazu , und ſervirt ſie .

26 . Der ganze Salmen blau abgeſotten .

Man ſchuppt den Salmen nicht : nimmt ihn gut aus , die Ohren

ausgenommen , und ſauber abgewiſcht ; thut ihn in einen Fiſch⸗
Keſſel , mit 8 oder 10 Flaſchen weißem Wein , 7 oder z zerſchnit⸗
tenen Gelbruͤben , und eben ſo viel in Scheiben geſchnittenen Zwie⸗

beln ; die Court - bouillon muß uͤber den Fiſch hinaus gehen ;
laͤßt ihn 2 Stunden langſam kochen , und ſervirt ihn trocken auf 1
einer Serviette , doch warm , zum erſten Gang . Zu der Sauce

nimmt man in eine Caſſerole ein gutes Stuͤck Butter , thut etwa

3 Eßloͤffel voll Mehl dazu / einen großen Loͤffel voll Court - bouillon /

nicht gar ſo viel gut gezogenen Jus , ( wenn es Faſtenſpeiße ſeyn

ſoll , Jus vom Fiſch gezogen ) , ruͤhrt dieſe Sauce auf dem Feuer
bis ſie kocht ; thut etwas groben Pfeffer darein , laͤßt ſie auf die

Hälfte einkochen und paſſirt ſie durch ein Etamine in eine andere

Caſſerole ; ſchneidet kleine Gurken wurfelfoͤrmig , 8 oder 10 Sar⸗

dellen , ganze Capern , haͤlt ſie warm ohne ſie kochen zu laſſen ,

auch kann man Sardellen⸗Butter dazu thun und ſerviren .

Soll er aber kalt , zum zweiten Gang dienen , ſo kann man ihn

in gutem Wein⸗Eſſig und halb Waſſer blau ſieden .
Aoe4



27 . Salmen à la Génoise .

Iſt ganz die nemliche Art , wie die erſte : nur daß man ſtatt

weißen Wein , ſtarken rothen Wein dazu nimmt , thut noch Capern

darein , aber keine Gurken ; man kann die Sauee darauf ſchuͤtten
oder ſie beſonders ſerviren . Da bey uns der Salmen ſehr groß iſt ,

und meiſtens nur ſtuͤckweiſe genoſſen wird , ſo muß man die

Proportion gehoͤrig beobachten .

28 . Salmen auf dem Roſt .

Man nimmt ein ſchoͤnes Stuͤck Salmen , laͤßt die Haut daran ,

legt den abgeſchnittenen Theil nicht auf die Haut oder Schup⸗
pen , ſondern auf die zwey fleiſchigten Theile , gießt gutes Oehl

daran , nebſt Salz und Pfeffer , zerſchneidet etliche große Zwie⸗

beln und laͤßt es ſo etliche Stunden liegen ; eine halbe Stunde

ehe man ſervirt , legt man den Salmen auf ein nicht zu ſtarkes

Roſtfeuer , auf den Theil des Fleiſches und laͤßt ihn auf beyden

Seiten gut braten ; macht hernach eine gute Butter⸗Sauee dar⸗

unter , und ſervirt ihn .

29 . Salmen en papillottes .

Man kann den Salmen auch en papillottes machen , wenn man

ihn roh etwa zwey Finger dick ſchneidet : thut die nemlichen Zu⸗
gehoͤrden, wie an die Kalbs⸗Cotelettes en papillottes , nur etwas

mehr Butter und Citronenſaft daran , und in dreyfaches wohl

mit Oehl beſtrichenes Papier gut eingewickelt , daß nichts von

dem Saft oder von der Sauee heraus laufen kann ; dieſes iſt für

Salmen⸗Liebhaber die beſte Art ihn zu genießen .

30 . Croquéttes von Salmen⸗

Man verfertigt auch Knoͤpflein von gekochtem Salmen , auf die

nemliche Art , wie die vom Polchen .

31 . Bonne morue von Salmen .

Siehe Polchen . ( Bonne morue . )

32 . Salmen en Mayonnaise .

Wenn der Salmen gekocht und wieder kalt iſt , ſo kann man

ihn entweder zerſchneiden oder ſtückweiſe auf die Platte ordnen ;
12
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bedeckt ihn hernach , wie oben bey der Mayonnaise von Huͤhnern
geſagt worden , gibt acht daß die Gallerte wohl geſtanden , und

garnirt ſie gut mit gebackenen Brodſchnitten und Capern .

33 . Salmen als Salat .

Dieſe Art dient meiſtens dazu , den Salmen wieder zu ge⸗

brauchen , der ſchon ſervirt worden ; man nimmt den Salmen

entweder ſtuͤckweiſe oder ganz : ruͤſtet zu 5 Eßloͤffel voll feinem

Eſſig oder Eſtragon - Eſſig , wenn man hat , 3 oder 4 Loͤffel voll

geſchmolzene helle Gallerte , 10 Loͤffel voll feines Baumoͤhl , eine

gehackte Kavigote , das iſt : Eſtragon , Pimpernell und Koͤrbel⸗

kraut , kehrt den Salmen oͤfters in dieſer Sauce herum , nimmt

ſchoͤn geſchnittene Salat⸗Herze , kalte Krebſe , gebackene Brod⸗

ſchnitte , kleine Gurken , Capern und Sardellen , garnirt damit

den Salmen auf eine geſchmackvolle Art , und ſervirt ihn .

34 . Die Forelle .

Es gibt dreyerley Arten Forellen : die große Lachs - Forelle ,
welche in verſchiedenen Seeen gefangen wird ; dieſe bereitet man

ganz wie den Salmen , im weißen Wein blau abgekocht , und

kalt ſervirt ; oder warm in Wein gekocht , mit Saucen , die man

beſonders ſervirt ; als : Krebsſauce , Butterſauce oder Capern⸗

ſauce ; man ſpickt ſie auch , und ſervirt ſie à la Chambord / wie

weiter unten bey Karpfen à la Chambord geſagt wird . Hat man

etwas von dieſer großen Forelle uͤbrig, ſo kann man ſie , wie den

Salmen , mit einer Mayonnaise oder als Salat ſerviren .
Die kleine Fluß⸗Forelle , die man im Rhein fiſcht , und 2 bis

3 Pfund wiegt , ſervirt man auf die nemliche Art ; auch in einer
Matelotte iſt ſie beſonders zart .

Die dritte Art iſt die kleine Berg⸗Forelle : man ſervirt ſie blau

in Wein abgekocht , ( denn die Schaͤrfe des Eſſigs nimmt ihnen ſehr
viel von ihrem feinen Geſchmack ) ; man kann ſie , ehe man ſie

kocht , mit etwas ſiedendem Eſſig nur begießen , damit ſie ſchoͤn
lau werden , und hernach im Wein abkochen und kalt ſerviren .

Man kann ſie auch mit weißem Wein , wie die jungen Hechten
und Schleyen gekocht , und mit Krebſen garnirt , oder im rothen
Wein , in einer braunen Sauce , mit vielen kleinen Zwiebeln ,
Truͤffeln und Brodſchnitten ſerviren ; auch in warmen Paſteten ,
wie die Ruffolken , mit vielen ganz kleinen Zwiebeln , Karpfen⸗
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Milch , Ruffolken⸗Lebern , Hechtenknoͤpflein , Krebſen , Krebs⸗

ſchwaͤnzen und Truͤffeln , ſowohl in warmen dreſſirten Paſteten ,
als auch in Volovants und Caſſerole - Paſteten beſonders gut ge⸗
brauchen . Wenn ſie blau und kalt ſind , ſo kann man ſie ſehr gut
in den Aspies , Gallerten und Mayonnaises , oder als Salat ,
wie den Salmen , ſerviren .

35 . Die Eſche . ( Ombre chevalier . )
Dieſer Fiſch iſt nur in den Rheingegenden bekannt , und wird

eben ſo , wie die Forelle , zubereitet ; es gibt Perſonen , die ihn
der Forelle noch vorziehen .

36 . Saͤlmling .

Iſt auch ein kleiner Fiſch : man ſpeißt ihn meiſtens im Fruͤh⸗
jahr und im Herbſt ; die Basler Saͤlmlinge ſind die groͤſten ; man
kann ſie in Mayonnaises und in den Aspies , mit Krebſen und
Kreboſchwaͤnzen brauchen : die Gallerte muß aber hell ſeyn , damit
ſe gut durchſchimmern und ſchoͤn ausſehen .

37 . Der Hecht .
Zum blau abſieden nimmt man einen großen Hecht , ohnge⸗

ſchuppt , wohl gewaſchen , ſauber ausgenommen , gibt acht daß
die Galle nicht zerriſſen wird , die Ohren wohl heraus genommen ,
den Rogen wirft man weg , bindet den Kopf mit Bindfaden , daß

er ſchoͤn ganz bleibt , gießt etwa einen Schoppen ſiedenden Eſſig
über die oberſte Haut , daß er ſchoͤn blau wird ; thut ihn in einen
Riſchkeſſel , allwo die Court - bouillon daruͤber geht , einen guten

Theil Salz dazu , ganze Schalotten , etliche Knoblauch , 4 bis 8

in Scheiben geſchnittene große Zwiebeln , Naͤgelein , ganzen
Ffeffer , ein gut garnirtes Bouquet , und entweder weißen Wein
allein , oder halb Eſſig und halb Waſſer genommen ; laͤßt ihn
etwa 5 Viertelſtunden langſam kochen , auch etwas laͤnger , nach⸗
dem er groß oder klein iſt , und hernach in dieſer Court - bouillon

kalt werden ; nimmt ihn alsdann heraus , trocknet ihn und ſervirt
ihn kalt auf einer Serviette .

Man kann den großen Hecht auch in Grenadins oder in kleine
Stuͤcke Fricandeau ſchneiden , ſie fein ſpicken , mit gebackenen

Brodſchnitten/ glacirten Zwiebeln , Truͤffeln , Karpfenmilch ,
Karpfenrogen und Krebſen garniren ; entweder in einer weißen
Sauce tournée oder braunen ſpaniſchen Sauee ſerviren .

7
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Oder ihn in Cotelettes , 2 oder 3 Finger dick ſchneiden ,in feines

Baumoͤhl tauchen , und auf den Roſt legen , pannirt oder nicht ;

auch Cotelettes en papillottes davon machen , wie von dem

Salmen .

Hat man übrige Stuͤcke , ſo kann man ſie in einer Mayonnaise
oder als Salat ſerviren . Das Fleiſch von dieſem Fiſch iſt feſt

und weiß , ſo daß es auf mehrerley Arten gut zu gebrauchen

iſt.
38 . Hecht à la hollandaise .

Man kocht ihn mit ſtarkem Salzwaſſer , wie die Waſſerſottchen ;
ſervirt ihn warm , mit den Schuppen , legt ihn auf eine Serviette ,

garnirt ihn mit rohem geriebenen weißen Meerrettig , den man

darum legt ; auch ſervirt man eine Butterſauce beſonders dazu ,

und in einem andern Geſchirr von der Court - bouillon , die man

durch ein ſeidenes Tamis paſſirt .

39. Hecht auf dem Roſt gebraten .

Der mittelmaͤßige Hecht , von 2 bis 3 Pfund , iſt ſehr gut auf
dem Roſt gebraten ; man ſchuppt ihn , nimmt ihn gut aus , die

Ohren heraus , waſcht ihn ſauber , und trocknet ihn mit einem

Kuͤchentuch , legt ihn auf eine Platte , begießt ihn mit Baumohl ,
thut Zwiebeln , Pfeffer und Salz dazu , und laͤßt ihn etwa drey
Stunden liegen ; eine halbe Stunde ehe man ſervirt , legt man

ihn auf ein gutes Roſtfeuer und laͤßt ihn gut braten ; macht eine

Butterſauee mit Capern und den Saft von einer Citrone darunter ,
und ſeryirt ihn .

40 . Hecht auf Rheiniſche Art .

Die kleinern Hechten werden geſchuppt , und die Ohren herausge⸗
nommen : man gibt acht daß die Galle nicht zerdruͤckt wird , trocknet
ſie ſauber ab , daß ſie in - wie auswendig ſchön weiß ſind , macht
ihnen den Wadel zwiſchen die Zaͤhne in den Rachen , ſetzt ſie in
einer Caſſerole zu , daß die Bruͤhe daruͤber geht , mit etlichen ra⸗

digt geſchnittenen Zwiebeln , Schalotten , Knoblauchzehen , Lor⸗
beerblaͤttern , Kimian , 3 Naͤgelein , Salz , Pfeffer , einem gut

garnirten Bouquet , und etlichen Morcheln oder Schwaͤmmchen ;
laͤßt ſie etwa drey Viertelſtunden kochen , mit drey Quart gutem
Wein und einem Quart Waſſer , oder halb Eſſig und halb Waſ⸗



183

ſer , und etlichen Krebſen ; wenn die Fiſche gekocht ſind , ſo
nimmt man einen Vierling feine friſche Butter , einen Efloͤffel
voll Weißmehl , und zerknaͤtet dieſes kalt mit einander , hernach 3

rohe Eyerdotter , 2 Eßloͤffel voll kaltes Waſſer , Citronenſaft
oder einen Eßloͤffel voll Eſſig , und verruͤhrt dieſes kalt , daß die Eyer
nicht gerinnen ; thut Gewurz , geriebene Muskatnuͤß , fein gehacktes
Peterſilien , Schalotten , Schnittlauch oder grüne Zwiebeln dazu ; iſt
es gut vermengt , ſo gießt man verhaͤltnißmaͤßig von der Brühe
daran , worin der Fiſch gekocht wurde , die man vorher durch ein

Haarſieb paſſirt , nimmt die Morcheln oder Schwaͤmmchen und die

mitgekochten Krebſe dazu , ruͤhrt die Sauce herum bis ſie kocht ,
läßt ſie noch etliche Male aufſieden , gibt acht , daß ſie weder zu
dick noch zu duͤnn wird , und ſervirt ſie alsdann .

Auf die nemliche Art kann man die Schleyen , Ruffolken und
Barſche zubereiten , die man mit Krebſen garnirt und in einer
weißen Sauee ſervirt .

41 . Hecht in der eigenen Sauce .

Man nimmt Hechten , Karpfen , Barſche , Aale oder Ruffolken ,
entweder jeden beſonders / oder alle mit einander , ſchuppt ſie , nimmt
ſie ſauber aus und ſchneidet ſie in gleich große Theilez man kann auch
etliche Krebſe dazu nehmen : denn der Krebs macht alle Speißen
kraftig ; beſtreicht eine Caſſerole mit guter friſcher Butter , legt
die Fiſche hinein : diejenigen die am laͤngſten kochen müſſen , legt
Han unten ; thut etliche radigt geſchnittene Zwiebeln , viel gehacktes
Peterſilien , Schalotten und Schniitlauch , oder gruͤne Zwiebeln ,
etwas Capern , eine Citronenſchaale , und ein gutes Glas Wein ,
wenn es viele ſind , einen halben Schoppen , aber nicht mehr / dazu :
denn dieſer Fiſch darf nicht viel Sauce haben , daß er faſt trocken
iſt , laͤßt es ſo etwa eine halbe Stunde mit einander verdaͤmpfen ;
thut auch den Saft von 2 bis 3 Citronen daran , es ſoll ein

wenig ſauer ſeyn ; iſt es gekocht , ſo nimmt man eine oder zwey
gehackte Sardellen , zerknatet ſie mit Butter und einem halben

Eßlöffel voll Weißmehl / thut ſolches , wenn der Fiſch angerichtet
iſt in die Sauce , daß ſie ſich damit vermenge , und ſervirt dann .

42 . Hechten⸗Knöpflein .

Man nimmt einen oder 2 Hechten : wenn ſie ſauber geſchuppt f
gewaſchen und getrocknet ſind , ſo ſchneidet man das Fleiſch auf



dem Ruͤcken angefangen , ſauber von den Graͤten , daß die Graͤte

ganz bleibt , und zieht die obere Haut des Fiſches ab ; ſchneidet

dieſes Fleiſch in ganz kleine Stuͤcke , ſtoͤßt es in einem ſteinernen

oder marmornen Moͤrſer , ſo fein als moͤglich, und treibt es durch

ein etwas grobes Haarſieb , welches beſonders dazu gemacht iſt ,

daß weder Grate noch Haut durch kann ; iſt dieſes geſchehen ,
ſo legt man das durchgetriebene Fleiſch bey Seite ; nimmt alsdann

ſchoͤnes Weißbrod , das eine halbe Stunde zuvor in Waſſer ein⸗

geweicht worden , und druͤckt es mit einem Küchentuch ſtark

aus , ſtoͤßt es wie das Hechtenfleiſch , legt es auch bey Seite ,

und ſtoͤßt auch eben ſo viel feine Butter ; wenn dieſe drey Theile

beſonders geſtoßen ſind , ſo ſtoßt man alles mit einander , da⸗

mit es gut durcheinander kommt , ſchlaͤgt auch noch 4 Eyerdotter

und ein ganzes Ey dazu ; dann wuͤrzt man es verhaͤltnißmaͤßig
mit Salz , grobem Pfeffer , ſehr fein gehacktem Peterfllien
Schalotten , geriebener Muskatnuͤß und einem Knoblauchzehen /

den man mit dem Meffer abreibt , und ſtoßt alles noch einmal

unter einander ; nimmt ein wenig davon mit einem Loͤffel , thut

ſie in die kochende Marmite oder in ſiedendes Waſſer , mit etwas

Salz , um zu ſehen ob ſie zart und genug geſalzen ſind ; wenn

ſie nicht feſt genug ſind , ſo nimmt man noch etliche Eyerdotter

dazu , und wenn ſie zu feſt ſind , laͤßt man noch etwas Butter

ſchmelzen , und noch recht geſtoßen , daß ſie ſich mit der Farte
vermenge .

Die nemliche Farce macht man auch von Karpfenfteiſcht nut

muß man mehr Fleiſch nehmen , weil das Karpfenfleiſch nicht ſo

viele Feſtigkeit hat , wie das Hechtenfleiſch ; man kann hernach
dieſe Farce zu mehreren ſchoͤnen Garnituren brauchen , beſonders

zu großen Karpfen , Hechten und Forellen à la Chambord ; auch in

kleine warme Faſten⸗Paſtetchen , und in die allerfeinſten Ragouts ;
in weißen und braunen Matelottes kann man ſie auch gebrauchen .

43 . Großer Karpfe à la Laginpierre .

Man nimmt einen großen friſchen Karpfen , von 7 bis 8 Pfund /
nimmt ihn ſorgfaͤltig aus , die Ohren gut heraus , umbindet den

Kopf ſorgfaͤltig mit Bindfaden , damit er ſchoͤn ganz bleibt :

ſchuppt ihn nicht , ſondern gibt wohl acht , daß er den Schleim

nicht verliere ; thut ihn in einen Fiſchkeſſel , mit oder 8 Zwiebeln /
die man in runde Scheiben ſchneidet , 4 Gelbrüben , 5 Lorbeer⸗
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llaͤttern , Kimian , 4 Nägelein , ganzem Pfeffer und Salz , gießt

eine Maaß guten alten Wein ganz ſiedend darüber , daß er ſchoͤn

blau wird , und dann noch ſo viel , daß er ganz darin ſchwimmt ;

laͤßt ihn anderthalb Stunden langſam kochen , ſervirt ihn ganz

warm auf einer Serviette mit 5 bis 6 Saucen , die man in ver⸗

ſchiedenen Gefaͤßen um den Fiſch herum ſtellt ; ſo zum Beyſpiel :

ſpaniſche Sauce , italieniſche Sauce , Krebs - Sauce , von der

Brühe worin er gekocht wurde , eine warme Ravigotte , oder ein 4

feines Ragout von Karpfen - Gaumen , Ruffolken Lebern , Krebs⸗ 4

knoͤpflein und Truͤffeln . — Man kann den Karpfen auf aͤhnliche

Att blau abſieden , mit zwey Theilen Eſſig und einem Theil Waſſer ;
ſervirt ihn kalt auf einer Serviette , und garnirt ihn mit ſchoͤnem

gruͤnen Peterſilien .

44 . Karpfe à la Chambord .

Man nimmt einen Karpfen von wenigſtens 6 Pfund , ſchuppt
ihn ſauber , bindet ihm den Kopf mit Bindfaden , ziehet ihm auf 9
der einen Seite die Haut ab , und ſpickt ihn regelmaßig von oben

his unten , legt ihn in den Fiſchkeſſel , mit Zwiebeln , ganzen

Schalotten, etlichen Knoblauchzehen , 4 Gelbruben , sLorbeer⸗

llattern , einem guten Theil Kimian , Pfeffer , Salz , 4 Naͤgelein ,
Muskatnüß , auch etlichen Truͤffeln , Morcheln oder Schwaͤmm⸗
chen und rohen Krebſen ; gießt guten weißen Wein daran , der aber

nicht uͤber das Geſpickte geht , deckt ihn gut zu und legt auch Koh⸗
len auf den Deckel , laͤßt es ſo eine Stunde langſam kochen : denn

wenn er zu ſchnell kocht , bekoͤmmt er Riſſe ; wenn ergekocht iſt / ſo

mimmt man entweder halb gut gezogene Coulis oder ſpaniſche 10

Sauce und halb von der Bruͤhe worin der Fiſch gekocht wurde ,

öſtetund laͤßt es mit einander auf die Haͤlfte einkochen ; oder man roͤſte

braunes Mehl und gießt von der Fiſchbruͤhe daran , laͤßt es eine

Stunde gut kochen , ſchaͤumt es und hebt das Fett davon ab ; 16
garnirt den Karpfen , den man vorher mit Rogen oder Karpfen⸗
milch füllen kann , mit Trüffeln , glacirten Zwiebeln , großen
gebackenen Brodſchnitten , großen Krebſen , geſpickten Ruͤcklein ,

Hahnenſteinen und Hahnenkämmen , Ruffolkenlebern , Hechten⸗
knoͤpßein und Morcheln oder Schwaͤmmchen , glaeirt ihn wie Fri -

candeau und ſervirt ihn .

45 . Matelotte .

Dieſe beruͤhmte Platte kann man in unſern Rheingegenden vor⸗



zuͤglich gut bereiten , weil die dazu gehöͤrigen Fiſche am beſten bey
uns zu haben ſind : der Karpfe , der Aal , die Barbe , die Schleye ,

der Barſche , die Ruffolke , ſogar die Furne , nebſt dem guten Wein ,

der die Hauptſache dabey ausmacht . Man nimmt von vorhergehen⸗
den Fiſchen , von welchen man will , doch Karpfen und Aale

muß man zu einer guten Matelotte haben , ſchuppt und trocknet

ſie : doch den Karpfen nicht , weil ſein Blut bey der Matelotte

den nemlichen Dienſt leiſtet , wie das Blut des Haſen beym Haſen⸗
pfeffer ; ſchneidet die übrigen Fiſche in gleich große Stuͤcke , nimmt

eine Caſſerole , beſtreicht den Boden davon gut mit Butter , legt
die Fiſche hinein , doch Aal , Hecht , Ruffolke und Barſche , welche
etwas haͤrter als die andern ſind / unten , die uͤbrigen darauf , mit

etlichen Krebſen , ganzem Pfeffer , Piment , Muskatnuͤß , 4 oder

5 Naͤgelein , 6 bis 8 Zwiebeln , 4 Lorbeerblättern , einem ſtark gar⸗
nirten Bouquet , Schalotten , 3 oder 4 Knoblauchzehen , gießt3
bis 4 Flaſchen guten rothen Wein und einen Loͤffel voll Fleiſch⸗
bruͤhe oder Consommẽ daran , und laͤßt die ſes alles geſchwind mit

einander kochen ; iſt dieſes geſchehen , ſo roͤſtet man Mehl ſchoͤn
gelb , gießt von der Bruͤhe daran , laͤßt ſelbige eine halbe Stunde

einkochen , paſſirt etwa 20 Zwiebeln bis ſie ſchoͤn gelb ſind , laͤßt
ſie in der Sauce gut kochen , thut noch ein gutes Stuͤck Glate

hinein , roͤſtet ſchoͤne Brodſchnitte , richtet die Fiſche piramidenfoͤr⸗
mig an / die Krebſe rings herum / die Brodſchnitte und ganzen Zwie⸗
beln auf den Rand der Platte , auch eine Trüffel dazwiſchen ,
und ſervirt ſie dann . — Man kann auch mit weißem Wein eine

aͤhnliche Matelotte machen , nur mit dem Unterſchied , daß man
etwas Velouté oder Sauce tournée haben muß , um die weiße Sauee

zu vermengen , weil das Mehl , wenn es nicht genug verkocht iſt ,
immer einen Mehlgeſchmack behalten wuͤrde , und nimmt ſtatt
große Zwiebeln nur von den kleinſten , die man gleich mit den

Fiſchen zum Feuer ſetzen muß , und wenn ſelbige gekocht ſind ,
ſogleich wieder davon thut und warm haͤlt bis man auftragen will ,

nebſt den Krebſen , Brodſchnitten , Schwaͤmmchen , Morcheln und

Truͤffeln , auch Hechtenkoͤpfe , die man ebenfalls mit ſervirt .

46 . Karpfe in der Sauce .

Man nimmt 12 bis 15 mittelmäßige Zwiebeln , und roͤſtet ver⸗

haͤltnißmaͤßigMehl ſchoͤn braun ; wenn es bald braun iſt , ſo thut man
die Zwiebeln hinein , verdaͤmpft ſie gut und gießt eine oder zwey
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Flaſchen weißen oder rothen Wein , oder auch halb und halb

daran , laͤßt es eine Weile mit einander kochen ; zerſchneidet einen

oder2 Karpfen in Stuͤcke und legt ſie in dieſe Bruͤhe , kocht alles

mit einander bis beydes gut iſt , mit Pfeffer , Salz , Muskatnuͤß ,

Nägelein , einem gut garnirten Bouquet , 3 Knoblauchzehen ,

rüſtet auch geroͤſtete Brodſchnitte und Krebſe dazu ; richtet ſie an

und ſervirt ſie.

47 . Karpfe auf dem Roſt .

Auch auf dem Roſt iſt der Karpfe ſehr gut ; wenn er geſchuppt ,

ausgenommen , gut getrocknet und auf beyden Seiten mit Oehl

beſtrichen iſt , ſtreut man Pfeffer und Salz darauf , legt ihn auf

den Roſt , bratet ihn gut , und ſervirt ihn mit einer Butter⸗Sauce ,

wie den Hecht .
Man kann auch Knoͤpflein von Karpfen machen ; ſie werden

auf die nemliche Art zubereitet , wie die Hechten⸗Knoͤpflein.

48. Karpfe auf Karthaͤuſer Art .

Man nimmt einen Karpfen von anderthalb bis 2 Pfund , ſtoͤßt
das Fleiſch zu Knoͤpfelteig , wie ſchon oben beym Hecht geſagt
worden , nimmt aber etwas mehr Fiſchfleiſch als Butter , weil es

etwas feſter ſeyn muß , wegen dem Backofen ; legt den Kopf und

den Wadel bey Seite , nimmt eine ovale Platte , die aufs Feuer

geht , thut dieſe Fuͤllet ganz roh darauf , gibt ihr die Form eines

Korpfen , legt den Karpfenkopf oben und den Wadel unten

und gibt ihm die Laͤnge, Breite und Hoͤhe, damit es einem

Kßtpfen aͤhnlich ſieht , macht oben mit einem Caffeloͤffel Ein⸗

ſchnitte, wie Schuppen , beſtreicht es mit einem Ey , ſellt es

in den Backofen / laßt es eine gute Farbe nehmen wie eine Paſtete

aund fervirt es mit Karpfen⸗Sauce ; wenn man nicht Karpfen⸗

fleiſch genug hat , ſo kann man auch eine Furne dazu nehmen .

49 . Gebackener Karpfe .

Man ſchneidet ihm entweder den ganzen Rüͤcken durch , ſammt

dem Kopf , daß es 2 Seiten gibt , und laͤßt ihn am Bauch

beyſammet Noder man ſpaltet ihn und ſchneidet ihn in kleine

Stücke , backt ihn und ſervirt ihn mit gebackenem Peterſilien .
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50 . Der Barſche .

Iſt auch ein guter Fiſch in unſern Rheingegenden ; wenn er

mehr als ein Pfund wiegt , ſo iſt er ſehr beliebt ; er wird in der

guten Küche meiſtens à la bonne eau zubereitet . — Man
nimmt ihn bey den Ohren aus , gibt acht , daß die Galle nicht

zerreißt , ſchuppt ihn , bindet den Kopf mit einem Bindfaden ,daß
er ganz bleibt , nimmt ein ſtarkes Salzwaſſer , mit 2 Peterwurzeln
2 Gelbruͤben , eine Zellerywurzel , ein Lorbeerblatt , Kimian ,
etliche ganze Schalotten , auch 2 Knoblauchzehen , 3Naͤgelein , ein

gut garnirtes Bouquet , laͤßt dieſes etwa eine halbe Stunde vorher
kochen , legt den Barſche darein , laͤßt ihn kochen und haͤlt ihn warm
in der Brühe ; wenn man ihn ſerviren will , ſo nimmt man ihn her⸗
aus und macht mit einem duͤnnen Meſſer die Schuppen davon ,
damit das weiße Fleiſch ſchoͤn da liegt ; nimmt dann etliche gruͤne
Blattchen gekochtes Peterſilien , legt ſie mitten auf den Fiſch/
gießt von der Bruͤhe, ſo wie ſie iſt , dazu , und ſervirt alsdann .
Dieſes nennt man Barſche à la bonne eau : und ſo bekoͤmmt man
den feinen Geſchmack dieſes Fiſches am beſten . — Man kann ihn
auch auf aͤhnliche Art zubereiten , wie den Hecht , und in einet
Matelotte brauchen ; aber auf dem Roſt zu braten , oder Knoͤpflein
davon zu machen , iſt das Fleiſch zu kurz und zu trocken .

51 . Die Ruffolke .
Iſt auch ein ſehr guter Flußfiſch und beſonders wegen ſeinet

zarten Leber bekannt ; ſie laͤßt ſich aber nicht wohl anders zu⸗
bereiten als mit gutem weißen oder rothen Wein . Man nimmt
ſie aus , limonnirt ſie , das heißt : man zieht ſie etliche Male
durch faſt ſiedendes Waſſer , ſchabt dann mit einem Meſſer den
Schleim und die ſchwarze Haut davon , waſcht ſie im kalten Waſ⸗
ſer ab und trocknet ſie ; roͤſtet dann Mehl ſchon gelb , nimmt eine
gute Hand voll ganz kleine Zwiebeln , paſſirt ſie entweder gleich
in Mehl oder paſſirt ſie hernach in Butter : kocht die Ruffolke in
gutem rothen Wein , mit etlichen zerſchnittenen Zwiebeln , Scha⸗
lotten , einem gut garnirten Bouquet , etlichen Truͤffeln und Mor⸗
cheln , oder Schwaͤmmchen und Krebſen , etwa eine halbe Stunde ;
ſervirt ſie entweder mit etlichen ſchoͤn gelb geroͤſteten Vrodſchnit⸗
ten auf einer Platte ; oder in einer warmen Paſtete , Volovant /
Timbale⸗ oder Caſſerole -Paſtete ; nimmt noch Hechten⸗oder
Karpfen⸗Knoͤpflein oder Godiveau dazu , und ſervirt .
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52 . Ruffolke im Champagner⸗Wein .

Man kann auch die Ruffolke in eigener Sauce zubereiten , wie
den Hecht : nur ſtatt weißen Wein , gießt man Champagner - Wein
daran , und ſervirt ſie ganz oder ſtückweiſe ; garnirt ſie mit Krebſen ,
Schwaͤmmchen, Karpfenmilch , u. ſ. w.

53 . Gebackene Ruffolke .
Auf dem Roſt wird dieſer Fiſch nicht gebraten ; aber gebacken

it er ſehr gut , beſonders wegen ſeiner Leber : man muß wohl
acht geben, daß ſie im ausnehmen ſchoͤn ganz und am Fiſch bleibt ,
weder abgeſchnitten noch heraus genommen wird ; garnirt ihn mit
gebackenem Peterfilien .

54 . Ungariſche Ruffolken .
Man fiſcht ſehr große Ruffolken in den Bayer ' ſchen Seeen , die

bis 30 Pfund wiegen , und unter dem Namen Weller oder Hucken
hekannt ſind ; man ſervirt ſie aber nur bey großen Gaſtereyen ,
warm à la Chambord , mit Garniture oder im Champagner⸗ —
Wein gekocht . — Im Luzerner See , in der Schweiz , gibt es
ehen ſo große Fiſche , unter dem Namen Saluten bekannt ; aber
in den Rheingegenden nennt man ſie nur ungariſche Ruffolken
oder Scheiden .

55 . Aal .

Der Aal iſt wegen ſeiner Fettigkeit und ſeinem zarten Fleiſch in
nuſern Gegenden ſehr bekannt ; man zieht ihm die Haut ab ( in
Frankreich verbrennt man ſie ihm auf einem Kohlenfeuer , und

keinigt ihn mit einem Kuͤchentuch , dieſes iſt nach Belieben ) ; man
kann ihn ganz laſſen , rund bilden wie einen Faßreif , und ihn mit

hoͤzernen Spießlein feſt machen , ganz roh in Oehl tauchen ,
mit vielem Pfeffer , Salz , zerſchnittenen Zwiebeln , und etwas

Salbey , an einen Spieß binden / mit Wein treifen und braten laſ⸗

ſen; man kann ihn auch auf dem Roſt braten ; oder ihn auf eine

Tortenpfanne legen , nachdem man ihn vorher in einer Caſſerole
mit 2 Gelbruͤben , 3 Zwiebeln , etlichen Schalotten , Knoblauch ,
Lorbeerblatt und etwas Kimian paſſirt , einen halben Schoppen
weißen Wein daran gießen , und etwas kochen laſſen , den Aal
dazu legen , in einen Backofen ſtellen , mit fein geriebenem Brod

wie eine Cotelette , und in einer italieniſchen Sauee

eriren .
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56 . Aal à la Tartare .

Man zieht den Aal ab, ſchneidet den Kopf herunter , laͤßt ihn

in einer Marinade von Wein faſt ganz kochen ; man nimmt dazu

3 bis 4 Zwiebeln , Lorbeerblaͤtter , 3 Gelbruͤben , ganze Schalot⸗

ten , Knoblauchzehen , etwas Citronenſchaale , Pfeffer und Salz ,

und ein gut garnirtes Bouquet , legt den Aal hinein , entweder mn

ganz rund , wie ein Reif , oder in 5 bis 6 Zoll lange Stuͤckchen
geſchnitten ; wenn er faſt ganz gekocht iſt, ſo laͤßt man ihn kalt

werden : pannirt ihn mit fein geriebenen Broſaamen , verruͤhrt

2 Eyerdotter in Butter , kehrt ihn darin herum und pannirt ihn

nochmals ; legt ihn hernach auf ein gelindes Roſifeuer , und ſer-. ſhn

virt eine Sauce à la Tartare oder eine gute kalte Remoulade an gn

darunter .

Man kann ihn auch , wenn er nicht groß iſt , auf Rheiniſche
Art , in einer weißen gehackten Butterſauee , mit Krebſen und

vielen kleinen Zwiebeln garnirt , ſerviren , wie den Hecht und den

Barſche ; ihn auch ſtuͤckweiſe in vermengten Ragouts ſerviren ;
oder auch in warmen Paſteten , Volovants und Caſſerole⸗Paſteten .

57. Die Schleye .

Man ſervirt die Schleyen in unſern Gegenden meiſtens blan

abgeſotten , in einer Court - bouillon , wie die andern abgekochten
Fiſche ; oder auch auf Rheiniſche Art , in weißem Wein gekocht,
mit einer Sauce , mit Eyern vermengt , und mit Krebſen garnirt ;
auch in einer braunen oder weißen Matelotte , mit eigener Sauce ;

gebraten werden die Schleyen nicht , aber zuweilen gebacken/
wenn ſie nicht gar groß ſind .

58 . Die Barbe .

Die Barbe iſt zwiſchen dem Edelfiſch und dem Weißſiſch ; wenn

ſie groß iſt , ſo iſt ſie gewoͤhnlich auch fett und von gutem Ge⸗

ſchmack ; man kann dieſen Fiſch in einer Court - bouillon blan

abſieden , auf dem Roſt braten , in eine Matelotte zerſchneiden ,
oder ihn auch mit andern guten Fiſchen in der eigenen Saute

ſerviren .

59. Die Furne .

Ein Weißſfiſch , der nur zerſchnitten , hoͤchſtens mit den Hechten
und Karpfen in einer Matelotte , oder in der eigenen Sauee
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gebraucht wird ; im Winter kann man ein Drittel ſeines zerſchnit⸗

tenen Fleiſches zu zwey Drittel Hechtenfleiſch fuͤr Fiſchknoͤpflein
gebrauchen.

60 . Die Rottel .

It ein kleiner Weißfiſch , der wegen ſeinem guten Rogen be⸗

kannt iſt , aber nicht anders als im Salzwaſſer abgekocht und

mit warmer friſcher Butter und etwas gehacktem Peterfllien

zubereitet wird .

61 . Die Kreſſe .

Iſt ein ſehr beliebter Fiſch zum backen ; er wird in heißem

Schmalz 9 — und mit gebackenem Peterſilien ſervirt .9

Es gibt noch vielerley Arten Weißfiſche , die aber in der guten

Kuͤchenur ſelten gebraucht werden ; man bereitet ſie meiſtens mit

warmerButter ,wie die Rottel , und backt ſie oder man nimmt nur

das Fleiſch davon , wie von den Hechten unds tarpfen , zerſtoͤßt es ,

undordnet dieſes geſtoßene ＋ ſch in laͤnglichte Stuͤcke, backt ſie ,

richtet ſie rings herum auf eine Platte an , wie Cotelettes ; garnirt

ſie mit einzelnen œuls ( Eyer wie Ochſenaugen in Butter

gebacken) , und ſervirt eine italieniſche Sauce darunter .

62 . Krebſe .

Die Krebſe ſind eine koſtbare Sache in der guten Kuͤche, um

ſowohl alle moͤglichen Ragout , weiße wie braune , als auch alle
Fricassée kraͤftig zu machen , und ihre Garniture iſt uͤberall gut

angebracht . Die Krebsbutter iſt w egen ihres guten Geſchmacks be⸗

liebt / und ihre Farbe ziert jede Speiße. —Kalt als Entremets /

oder fur eine große Platte , werden die Krebſe in weißem Wein ,

oder halb Eſſig und halb Waſſer gekocht , mit Zwiebeln , einer

zerſchnittenen Gelbruͤbe , einem Bouquet , Knoblauch und Scha —

lotten ; hernach auch warm , fricaſſirt wie ein anderes Fricassée ,

mit eiwas Velouté , oder einer Liaison 2 Panglaise ; auch ſer⸗

virt man ſie oͤfters in einer Mattkümmel⸗Sauce .

Man nimmt nemlich zu 50 Krebſen ein Viertelpfund feine But —

ter , verdaͤmpft die Krebſe darin , die man zuvor rein gewaſchen
hat , thut ein gut garnirtes Bouquet / etliche Zwiebeln , 3 Naͤ⸗

gelein und gutes Gewürz dazu , gießt ein Glas gute Bruͤhe und
674
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