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VI . Fiſche und Schalthiere .

A. Kurze Auleitung zur Sereitung der

Wenn
.

einen lebenden Fiſch hat , ſo wird er zund
eines kräftie n Schlages auf den Kopf mit einem Hammer *
getödtet , wobei man ihn mit einem Tuche feſthalten und kräft d5
drücken muß . Dann macht man mit einem ſpitzen Meſſer einen Ein hnitt
5 den Bauch und ſchlitzt ihn mit einem Ruck vom
Ke s Eingeweide wird vorſichtig herausgenon

der Leber gelöſt , der § ſch.mit 2
t , ſehr gut ausgeſpült , mit Salz 6
einem reinen Tuch sgewiſcht . Hat der Fiſch

ioch vor dem Aufſchlitzen entfernt . Man ſtößt
chalb des Rückgrates tief hinein , um ſich zu

odt iſt und fährt dann mit einem ſehr ſcharfen
er che tig andrückt und ſchräg hält , vom Schwanze nach

dem Kopfe zu, wobei man die Schuppen abſtreift . Hierauf werden Ohren
und Kiemen aus dem

Kopfe geriſſen . — Soll der Fiſch geſpalten werden ,
ſo ſticht man ein ſpitzes , ſtarkes Meſſer von innen , oberhalb des Rückgrates
und dicht am Kopfe hinein und führt daſſelbe , dicht an erſterem entla

ug⸗bis zum Schwanze nieder , den man mit einem kräftigen Zuge ebenfalls
in der Mitte durchtheilt

Etwas verſchieden wird der Aal behandelt . Wenn man ihn auf den
Kopf

geſchle
gen hat . wird dieſer ſowie der Schwanz heruntergeſchnitten

ffen

U wanze bis zum
pfe en, die Galle

welches
ieben ,

und fortgewor Dann nimmt man Salz in die Hand , hält ihn feſt
und ſchn—— gsum die Haut etwa handbreit los ; darnach wird noch
mals Salz gene ömmen und die Haut , während man den Fiſch mit einem

Tuch
feſte

ält , mit der anderen Hand abgeſtreift , indem man kräftig nach
abwärts fährt . An der oberen Floſſe und den Schwanzfloſſen muß die
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ei d es geworden iſt , erkennt

d milchweiß erſcheinen und

Floſſ
Große Fiſche, di ollten ſtets in einem Fiſch

keſ ekoch ei eber gelegt , den man in

te einh e8 ˖ ſchwer möglich iſt , ſie ſchön auf die

Schüſſel zu b 7
müſſen ſehr heiß tet werden und ſollte

die für ſie b hüſſel erwärmt werden .

B. e
wählt man einen

usgewaſchen wird ,
haften mag , nicht

alb man ihn auch nur

g ig en anfaßt . Einen Schuppen⸗

au zu empftehlt ſich nicht , da man die Schuppen nicht
Nach dem Ausweiden wird der Fiſch geriſſen , wie es

in der Anleitung beſchrieben iſt , und — vorſichtig in kaltem Waſſer
geſpült auf eine Schüſſel gelegt , mit heißem Eſſig über 9

88 1 zu
ckt und ½ Stunde liegen gelaſſen . 3 — kocht man für je 4 Pfund

2½ Liter Waſſer mit viel Salz , 1 Zwiebel und 1 Zitroner iſcheibe ,

ie Noth auch fortbleiben kann , und wenn es kocht, wird der Karpfen

hineingegeben , der mittlerweile blau geworden iſt . Wenn das Waſſer

zieder zu kochen anfängt , ſchäumt man es ſauber aus , legt ein weißes

apier über die Topföffnung , darüber einen gut ſchließenden Deckel und

läßt ihn ſeitwärts auf der Platte noch etwa “ Stunde ziehen , bis ſich
die Floſſen leicht herausziehen laſſen .

Auf der Schüſſel wird der Karpfen mit Peterſilie geziert und heiße

Butter oder eine Kaperntunke dazu angerichtet .

2 . Gebackener Karpfen . Nach dem Reißen wird der Karpfen

in dreifingerbreite Stücke geſchnitten — aus Kopf und Schwanz macht man

aber nur je 2 Stücke —, gut mit Salz eingerieben und 1 Stunde zuged
deckt

ſtehen gelaſſen . Dann breht man die Stücke in geſchlagene Eier und ge
riebenes Weißbrot und backt ſie in gutem Backfett auf beiden Seiten ſchön
gelbbraun . Auf der Schüſſel können ſie mit Pfeffer oder Muskatnuß

beſtreut werden .
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Zur Beachtung !
gutes Oel , welches jedock
bietet ſogar den Vorthei
und ihnen eine ſchönere

3 . Karpfen mit polniſchem Guß . Der Fiſck d
wie zun

Gef 0 nge 7

N,

Backen vorgerichtet , das Blut in einem
ſich etwa 1 Weinglas voll Eſſig befinde

etwaigen Gerinnen vorzubeugen . Zu
beln , ½ Sellerieknolle , 2 Peterſilienwi
Scheiben geſchnitten , thut es nebſt

einigen Nelken und 2
braunes Bier , halb Waf

/2 Stunde kochen . Dann

CQa

daß es im ganzen etwa 125 G

und das mit Eſſig vermiſchte Blut u

gedeckt weich werden . Dann werden Schüſ i, zugedeckt
und warn ˖ he mit Pfefferk

7 1 7 7

1Itl n) daran rüh Dieſe

den Fiſch gegeben
8Der Beiguß darf

abge zogene Kartoffell

vorzü ügliche Gericht liefert eine ſchöne Weihnachtsſe

4 . Geſtovter Karpfen , auch kalt . Ein nicht zu

Karpfen, etwa 3—4pfündig , wird geſchuppt , ausgeweidet , gereinigt und
eingeſalzen . Nach einer Stunde giebt man ihn in eine e Pfanne ,
gießt 1 Taſſe heiße Fleiſchbrühe darüber , unterlegt ihn n . Butter ,
thut einige Pfefferkörner in ein Läppchen gebunden , ein Zitronen

ß
inbedeckt auf

2
8 2mäßigem Feuer gar werden 20 —3

Fiſch weich iſt, hebt man rſichtig auf eine erwä
ſtreut ihn mit feingehackter e und giebt die

geſe darüber .
Ein feinet

es Gemüſe und gebratene Kartoffeln ſind paf 1 5
Was übrig iſt , wird nem kalten Orte bewuhrt Will man es

am ande Ta ge zu Tiſche ingen, ſo ſchneidet man zierliche Stücke
davon , ſchichtet ſie auf eine ſel und giebt zerſchnittene , hartgekochte
Eier und Peterſilienſträußchen herum . Dazu richtet man Eſſig , Oel und
Senf oder eine paſſende kalte Fiſchtunke an . Weißer Oel - oder Remouladen
beiguß ſind beſonders gut

5 . Gekochter Barſch . Die Barſche werden mit einem ſchar
Reibeiſen geſchupf welches man immer in der Richtung 90Schuppen führt . Man wäſcht ſie rein ab und legt ſie mit einer großen
Zwiebel in kochendes Waſſer , in welchem man ſie ſchwache 10 Minuten kochen
läßt und ſauber ar 18ſchä iumt . Wenn ſie weich geworden ſind , werden ſie
ſchnell auf die Schüſſel gerichtet , wo man etwas Muskatnuß darüber

gekeſtreut , dann hartgekochte gehackte Eier , Peterſilie und Zitronenſchale . In

rädchen und etwas gehackte Peterſilie daran und läßt ihn
0 Mi

be⸗
1¹
Ie

ο9
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Anmerkung um Blaukochen darf der Hecht nicht geſchuppt werden
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einen Deckel , ſtellt das Geſchirr auf die Platte und läßt n H
ſam gar werden . Sol ald der Fiſch n
Brühe geſeiht , mit geſtoßenem Zwiebac
entwed gehackte Sa dellen oder ein Glas W
man dieſe über den Fiſch giebt , wird ſi 1 Eid

11. Hecht mit Beiguß. Der raſirte n 1

ſte er Nummer abgekocht , nur mit dem Unterſchied 1˖
m Waſſer nimmt , wenn es ngt zu kochen idern f

ſeitwärts am Herde nachziehen 8e ſt
Dann kommt er auf chüſ

vird mit d fend 0
einer holländif ifgetr
dellenbeiguß z Schön u
man einen gri ihm den Schwanz in das M
giebt , ehe er ge

12. Gebacenner Hecht

Größere Hechte werden wie Karpfen in Stücke geſchnitten . M
kann auch einen eiguß dazu auf den Tiſch geben , doch in einem
beſonderen Näpfchen

13 . Gebratener Hecht mit Sahne . Ein größerer raſirter
Hecht wird mit Salz eingerieben und in eine Bratpfanne gelegt , in wel
man für jedes 9 — etwa 30 Gr . Butter , ferner eine in Sch
ſchnittene Zwiebel und einige Zitronenſcheiben gegeben 0 t
wird nun in den Bratofen

geſeßt
und der Fiſch — im weich und ſchön

gelb gebraten , wobei man oft den Saft aufſchöpf zieß
muß . ( Vor jedem Begießen ſtreut man geriebene
darüber oder man beſtreut ihn mit 2 —3 fe ingehackten Sa
der Fiſch gar iſt, kommt er auf die iſſ ö

Zwiebeln und Zitronen entfernt , f
Waſſer raſch aufkocht und dann 1/
Will man Kartoffeln dazu geben
backen an .

14. Geſpickter Hecht . Der raſirte Hecht wird auf beiden Seiten
mit feinen Speckfäden , die man in Salz umgewälzt hat , geſpickt und wie
in der vorſtehenden Nummer gebraten , doch ohne Käſe . Gewöhnlich wird

1 ＋die Brühe nur mit Fleiſchbrühe durch gekocht , doch kann man eine Sardelle
gehackt Nurchrähren und ſaure Sahne daran geben .

15 . Sächſiſcher Hecht mit Aal . Man nimmt halb Aal ,l, halb
Hecht , reinigt und ſchneidet ſie zu paſſenden Stücken , legt ſie in ein
weites Geſchirr ein Stück neben das andere , giebt viel kleingeſchnittene
Zwiebel , Salz und 1 —2 Lorbeerblätter dazu und ziemlich viel Waſſer

) Raſiren heißt , die Haut ſammt den Schuppen auf beiden Seiten glatt
abziehen , ohne das Fleiſch zu verletzen.
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19 Hedämpfter Aal . Derle

16. Forellen .
4
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P n

d Pe der ar iße S
kann die Forelle in der an benen * geko 0 wer

5 ſie z blau macht , . iommen dann, wenn ſie
n ftseſſen beſtimmt iſt .

17 . Aſche . 2 Af iſt ein forellenähnlicher Fiſch von
F — 1 11 * 1 I 5io Il9 Forelle

3 Auch ＋ m
0 * D 1 1p5

13. Blaugekochter Aal . Der Aal wird in geſchnitten
bie die anderen dieſer Art berei Fiſche mit heißem Eſſig
ſſen d uer, giebt ein Lorbeerblatt

i1 n Salz hinein und ſowie es
˖ 5 lau cht hat, ſchäumt man aus

uf d nach bis der Aal gar iſt .
un wie einige Zitron dchen und

Me der Kape der auch nur Eſſig , Oel und Senf
feln 1

s an Aal übrig bt, wird in der Brühe be rt , und wenn
den Tiſch kommt , mit allerlei ſauer Eingemachtem garnirt .

t Eſſig , Oel und Senf oder auch ein kalter Fiſch - Beiguß .

geſchnittene Aal wird mit einer
die Vorbereitunge n) heiß übergoſſen und in derſelben

ich gedämpft , indem man in der halben Zeit ein Stückchen
15 —20 Gr. , für das Pfund dazu giebt . Wenn der Aal aus dem

zenommen iſt, wird dieſer entfettet und mit einer dickgekochten
die man über den Fiſch giebt . — Oder man ent
ihn mit geſtoßenem Zwieback , giebt ihn durch ein

und ann mit einem Glaſe Rothwein auf .
20 . Gebratenet Aal . Der geſchnittene Aal wird mit Salz

Sall n ſtark e einger tieben , in wenig Butter unbedeckt über dem
mitaſch auf beiden Seiten gelb gebraten , wobei man ihn öfter

eiblätt
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21 . Gebackener Aal .

wenig Pfeffer treut , in C
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der K fen

24 Abslraupen ( SJuappen ) .

8 leh 1

vorſicht D ſcd 1
kan kann ſie übrigens auch wie jeden andern Fiſch backen .

25 . Barben zu backen. Man richte ſich nachdem

Karpfen . Hier kann auch gutes Oel Backfett dienen , nur mu

üht eletüchtig au

26 . Zander . Nac n

heraus und reibt den Fiſch 0

den Fiſch mit der Rückenſ n in 1

t kernweich kochen . liebe

tronenſck hen ſer 3 Auf

n den Fiſch mit kter Peterf

ül und legt n dampf 0 *

Butter noch ſonde der ein N

n Kleine zander kann man auch backen ch iſt
l.

1fein dazu .
2
2. Man legt d

reibt ſie gut und wäſcht ſi

weder aus ſchuppen heiß

giebt die id läßt 1 hen

Wenn ſie ltet ö und

mit Eſſig und Oel zu Tiſche g

28 . Gedämpfte Fiſchleber. de

Quappe und des Karpfens , bei dieſem ar für

die beſten , doch iſt überhaupt die Leber g

Man giebt ſie mit feingeſchnitter tte

hut einen Löffel Fleiſchbri da t nig＋

kleingeſchnittene Kapern , Salz und u
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29 . Gebackene Fiſchleber . t die L

8 1 K

30 . Fiſche kalt zu heben. a. Gekochte Wenn

ht kalt auf den Tiſch ſo

n F le ſſel
t rſt w 0

iſt nan Zu

z 0 dieſe
n B bevor

d 1 Sind Reſte einem ge
k rden a ſi wieder in die Brühe gelegt

die zu dieſen wa Man deckt dann den Topf mit
dem Fiſche zu rt ihn an einem kalten Orte , doch nicht zu lang

beſt t hon am andern Tage zu Tiſche zu bringen

Sollen Fiſchreſte länger aufbewahrt ble iben , ſo giebt man ſie nicht in die
Brül n l ſie in ein noch ungebrauchtes irdenes Geſchirr und

jief 0 ioch heißen Eſſig darüber , daß ſie davon be

de ö ſſen und von neuem auf

k f in n im Winte N

8 ſelbſt 14 2
Fſt höne Stücke

5
zu be

ö uf eine Schüſſel ichtet

Zwiebeln , Peterflie und

zieren , ſo nimmt man allerlei

) grünen zarten Salat zu den

Falle * giebt man Provencer
Senf dazu auf den Tiſch

bergartig auf die Schüſſel ge
ührten , kalten Fiſchſauce ſo dicht ,

ö giebt noch in einem Näpfchen den

Auch eine ſolche Schüſſel kann man mit ſauer Ein

umkränze harte Eier eignen ſich weniger .
man gießt ſaures Gelee darüber und läßt es ſtocken ( ſiehe

ſchnitt : Wenn man nicht allerlei Eingemachtes unter das

jeben hat , ſo kann man die Schüſſel damit umkränzen , ehe man

ſche giebt .
b) Gebackene Fiſche . Können einen , höchſtens zwei Tage auf

bewahrt ' werden , wenn es ſehr kalt iſt . — Man richtet die Stücke auf die

Schüſſel und giebt , jedes in einem beſonderen Näpfchen , folgende Beilagen

oder einige derſelben dazu : geriebenen Meerettig mit Eſſig und Zucker

angerührt , Kapern , feingeſchnittene Zwiebeln , Senf und Eſſig und Oel .

Auch zarter grüner oder einfacher Kartoffelſalat iſt gut dazu .

c) Fiſchſal at
t

( einfac , aber vorzüglich ) . Bereitet man von

unanſehnlichen Reſten , die von gekochten oder gedämpften Fiſchen herrühren

uthaten .
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Von letzteren muß alles Fett , welches etwa noch vom Safte oder d

Beiguſſe daran haften mag , ſehr ſauber ab. Dann wird die Mittelg

herausgenommen , was noch von Flo ſſen vorhanden ſein mag , entfernt u
auch die kleineren , zwiſchen den Fleiſchſchichten vertheilte räten f

man ſo viel wie möglich herauszuleſen , ebenſo alle Hauttheile . Das

gereinigte Fleiſch wird in recht dünne Blättchen geſchnitten , mit recht fein —

geſchnittenen Zwiebeln , ein paar Kapern vermiſcht ; wenn man will ,

man auch noch ein paar feingehackte Sardellen und hartg

darunter geben , worauf man folgende Sauce anrührt und den

anmacht : 2 Eßlöffel feines Oel , 2 —3 Eßlöffel milden Eng.
Senf , 1 —2 hartgeekochte Eidotter und 1 Eßlöffel feingeſchnit
allein oder mit Dragon gemiſcht. Von dieſen Beſtandtheilen rührt man

den Guß ſolange , bis er ſchön gebunden , glatt und dicklich gewordden iſt

worauf man ihn an den Salat miſcht Gehört derſelbe zu einem Ge
ſellſchaftseſſen , ſo iſt es beſſer , ihn vorher mit wenig Eſſig und Oel ſaftig

zu machen und dann eine dicke we Oelſauce darüber zu geben , mit der

er jedoch nicht vermiſcht wird . Man garnirt m 8§ mit ſauer

Eingemachten , wohl auch mit Blumen oder

gefärbtem Gelee geſtochen ſind

d) Fiſchſalat mit K

ausreichen und der Salat für einen gewöhnlichen Tiſch gehört , ſo miſche

man unter den wie oben vorgerichteten und geſchnittenen Fiſch ein Drittel

oder die Hälfte friſch abgekochte , aber erkaltete Kartoffeln , die man eben

falls in feine Blättchen geſchnitten hat , miſche Zwiebeln , feingehackte harte

Eier , wenn man will auch Kapern und Sardellen , darunter und mache

dies wie jeden anderen Salat mit feinem Oel , Eſſig und Salz , wie auch

etwas Peterſilie ab .

Zur Beachtung ! Jeder Fiſchſalat ſoll mindeſtens ganz fertig ge

macht 2 Stunden ſtehen , ehe er zur Tafel kommt ; beſſer wird er natürlich ,

wenn er 4 —5 Stunden ſteht , damit der — alle Theile gut durchziehen
kann . — Zu ſolchem Salate ſind alle Fluß⸗ wie Seefiſche verwendbar

Aal jed och iſt wenig empfehlens 3 und eignet ſich am beſten in Gelee

oder mit Eſſig und Oel . Auch kann man Reſte von verſchiedenen Fiſchen

zuſammenmiſchen .

C. Stefiſche .
1. Gekochter Schellſiſch . Der Schellfiſch wird geſchuppt , aus

geweidet , ſehr ſauber gewaſchen und , wenn er groß iſt und man ihn nicht

zerſchneiden will was bei Seefiſchen vorzuziehen iſt , auf einen Heber in

kochendes geſalzenes Waſſer geſetzt . Wenn es wieder kochen will , nimmt

man den Schaum ab , zieht vom Feuer 8 und läßt gut zugedeckt auf

der Seite noch einige Minuten nachziehen. Man giebt abgekochte heiße
Kartoffeln , braune Butter und Senf dazu.

Kauft man ausgeweidete Schellfiſche in Eisverpackung , ſo verſuche

man ob ſie geſalzen ſind , damit man ſich beim Salzen des Waſſers darnach

richten kann .

2 . Schellſiſch mit Beiguß . Man kocht den Schellfiſch wie

oben , ſchneidet ihn vorher jedoch in 6 Centimeter breite Schnitten und legt die

artoffeln . Wenn die Fiſchreſte allein nicht
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83. Gebackene Schellſiſche . Die Schn

f
l Seiten m tals einge ü üi Fiſch

n ein Karpfer ken n
1 Stur n Salz zen

Zur Beachtung ! Es kar komm

ht 5 3 chg
i den Appetit b

8 4 EN * 825 34 . Gekochter Dorſch . Ein vorzüg
Man kocht ihn wie

den Schellfiſch mer ähnlich

ein überaus zartes Fleiſch beſitzt und lei ällt . 0

ht zum Kochen kommen und muß dann auch nur kurz nachziehen .

Wird er kalt gegeſſen , ſo iſt eine weiße Oelſauce ſehr paſſend dazu .

5 . Der Stör gehört zu den größten Seefiſchen , die a
fR A1verden . Er l dieht mmt in den Frühjahrsmonaten in

fangen wird . Bei guter Bereitung liefert
mehr an Kalbfleiſch

1 ot

Er darf nicht

eine gel werden . Kauft man ihn ſchon ge
beliegen natürlich nicht erforderlich , namentlich

t der See liegt , ſo daß es eines

ihn hinzubringen ; dann kann er

6 manchmal muß es ſogar geſchehen , z. B. wenn

das Wetter warm iſt oder man nicht genau weiß , ob er nicht ſchon beim

Verkäufer länger gelegen hat
p) Stör zu kochen . Vor dem Kochen wird der Fiſch ſolange mit

Dann ſchneiSalz und Waſſer gerieben , b tzteres ganz klar bleibt de

man h ſeiner Größe in paſſende Stücke und kocht ein Stück oder
ke f

idermaßen : Man legt den Fiſch in ſoviel kalt

der Grömbedeckt wird und giebt je
ſe Weineſſig , einige Zwiebeln

ͤ eerblätte
langf

ſichtbaren
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Bedarf getheilt . — Man giebt Butter⸗ , Peterſilien - , Senf - oder holländiſche
Sauce dazu , richtet aber alles dampfend heiß an

Manche , namentlich ältere Leute , ſind der Anſicht , daß
Stör eigenthümliche Thrangeruch beſſer ausgezogen und ſein Geſchmack
verfeinert wird , wenn man ihn erſt ohne alle Zut
aufſtellt und darin , von der Zeit gerechnet , wo er zu kochen beginnt , eine
ſtarke Stunde kochen läßt , dieſes dann weggießt und ihn zum zweiten
mal mit kochendem Waſſer und den angeführten Zuthaten aufs Feuer bringt .

c) Gedämpfter Stör . Man läßt das zum —5 — beſtimmte
Stück nur halbſolange kochen als die übrigen Theile und übergie
nachdem es kalt geworden iſt , mit einer heißen Marinade ( ſiehe : Die Vor
bereitungen ) . In dieſer Marinade wird der Fiſch dann vollends weich
gekocht und einige Löffel davon mit einer Kapern - oder Kräuterſauce ver
miſcht , die man über ihn gießt .

d) Gebackener Stör . Uebrig gebliebener gekochter Stör wird in

Zuthaten in kaltem Waſſer

es

ſchöne , doch nicht zu dicke Schnitten geſchnitten , wenn- mar min der
Kochbrühe aufbewahrt hat , gut in Marinade getaucht , in der man ihn

n laſſen k was noch mehr zu fe i ifauch 1 —2 Stunden liegen laſſen kan
dann taucht man ihn in Eigelb und geriebenes Weißbre
in Backfett oder reinem Oel ſchön gelb - braun . Zu feineren gene
oder jungen Erbſen bildet er eine angenehme Beilage .

e) Stör kalt zu geben . Die übrigen Stücke bewahrt man in
der Kochbrühe , dann werden ſie zerſchnitten und mit Eſſig , Oel , Seuf und
den übrigen Beilagen oder mit einer kalten Kräuter - oder Senfſauce zu
Tiſche gegeben .

Zur Beachtung ! Wenn man Gelegenheit hat , den Stör pfund
weiſe zu kaufen , ſo iſt das vorz zuziehen , beſonders wenn nur eine kleinere
Perſonenzahl am Tiſche iſt ; muß man jedoch einen ganzen Fiſch ver

wenden , ſo man das , was man zu einer Mahlzeit nicht gebraucht ,
in de r Kochbrüh in der es ſich einige Tage hält . Oder man übergieße
die Stücke 4 Abkochen mit heißem Eſſig oder heißer Marinade ,
dann kann man ſie lange bewahren ; man ſehe⸗ Fiſche kalt zu geben ,
a) gekochte Fiſche

6 . Getochte Steinbutte . Die Steinbutte wird als der beſte
Seefiſch betrachtet , der ſich in unſeren Meeren aufh ältl

Es iſt eine Hauptſache , dem geſchuppten und ausgenommenen Fiſche
alle Steinchen auszuſchneiden , die ſich unter der ſchwarz zen Haut befinden
und ihn darnach mit Salz und Waſſer gut abzuwaſchen . Iſt dies ge⸗
ſchehen , ſo ſetzt man ihn mit einem Heber in kaltes , geſalzenes Waſſer ,
ſchäume ihn

gah
aus und laſſe ſolange kangſam kochen, bis ſich die Floſſen

leicht 3 ehen laſſen , doch ja nicht länger ; meiſt genügen 10 —12 Mi
nuten , natürlich iſt die Größe von Einfluß .

Hat man keinen Heber , ſo bindet man den Fiſch in eine alte ,
aber reine Serviette und ſetzt einen ſchlechten Teller auf den Boden des
Geſchirres .

Zur Steinbutte giebt man geſchmolzene Butter und abgekochte oder
gebackene Kartoffeln oder eine feine warme Fiſchſauce ; am beſten eignet
ſich holländiſche oder Krebsſauce . — Als ſehr feiner und auch theurer
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„Gerochte Butie. 6 Bi d

ſſ d 6 M imgekocht , da ſi

5 ht zerfällt f ioch nick 7 Toi 0 3t mar ki

Na fache Butterf trol bchen und heiß

Ka 17 FN

5. Getochle Die weiße Seite dieſ
n htig 1

Auswei hnei man r Kopf chw

pült ſie ſaul läßt f 1 lzwaſſ

1 Eſſ Dan hte dem Geſchirr , gießt

kochendes Waſſer d in welchem m Zwiebeln und Ge

würz t ßgroß Butter gekocht t Seezungen etwa 6

Minuten kochen. Man giebt Kar toffeln und Butter⸗ oder Sardellenſauce

ich nur geſchmolzene Butter .

Gebackene SSeezungen . D

bgezogen und zwar vom Schwanze nach den
ie Haut wird von beiden Seiten

iKopfe zu. Damit es leichter

nnendes Papier an die Schwanzſpitze halten , dann die
ſſer

leicht ablöſen und raſch herunterziehen . Man

in beliebige Stücke , reibt ſie innen und außen mit Salz
ie Stunde li n u hrt dann wie bei den anderen

Fiſch M giebt uladen - , kalte Senf Sar

Fer K l Fyo 14 azu

Gerochter Kabeljau . Der j der im getrock

nde Stockfiſch und in lzenem Zuſtande Laberdan iſt

zarter , wohlſchmeckenderFiſck mit weißem Fleiſche . Er muß

Sar theit wegen ſehr vorſichtig gekocht werden und iſt

nicht
bis zum eigentlichen Kochen zu bringen , ſondern

e mehr ziehen zu laſſen . — Der Kabeljau wird ge

„ ausge weidet ( ſeine Leber iſt unbrauchbar ) , die Floſſen werden

entfernt und er auf beiden Seiten eingekerbt . Wenn man ihn nicht zer

ſchneidet , hackt man den Kopf ab und ſpaltet ihn in der Mitte durch ,

hebt den Fiſch auf einen Heber und ſetzt ihn damit in ſtark geſalzenes ,
kochendes 5 Den Kopf kann man einige Minuten früher hinein —

geben als den übrigen Fiſcch. Wenn das Waſſer wieder anfangen will zu

kochen , zieht man zurück und läßt 20 bis 30 Minuten nebenher weich

kochen . Gen giebt man heiße Butter und abgekochte Kartoffeln ,

ſowie gehackte Peterſilie zu dem Fiſche , doch kann es auch eine warme

Fiſchtunke ſein . Für einen gewöhnlichen Tiſch kann der Kabeljau in

Stücken geſchnitten gekocht werden , doch iſt er dann weniger zart .

Zur Beachtung ! Kauft man Kabeljau , der verſchickt wurde , ſo

muß er je nach ſeinem Salzgehalte 3 —14 Stunden gewäſſert werden , ehe

man ihn kocht . Auch wird er dann nicht in heißem , ſondern in kaltem

Waſſer aufgeſtellt .
11 . Gebackener Kabeljau . Zum Backen eignen ſich nur der

Schwanz und der Kopf , die man abſchneiden und zurücklegen kann , wenn

man einen ganzen Fiſch kocht ; doch muß dies ſo geſchehen , daß noch
5*
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12 . Stockfiſch .
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Platz hat, wo
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weiteres abkochen kann
Orte zu bekommen und

vorrichtet , ohne daß
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Hüſcher hannfiſch (vorzüglich). Der abgekochte
vl man Haut und Gräten abmacht , doch muß

geſchehen . Man kann ihn dann auch noch fein hacken
die Perſon , wird mit

len kurz und fein geſchnittenen Zwiebeln aufs Fe uer gebracht , zugedeckt
ſinnd

lʒz

k Butte etwa 50 0 Gr für

und ſolange gedämpft , bis letztere weich geworden ſie müſſen jedoch
weiß bleiben . Dann giebt man dem ˖N Salz, Pfeffer und einige
Löffel Fleiſchbrühe und nach einigen Minuten einige Vbge ekochte , kalte Kar

dazu , die man gerieben hat. Man laßt dies alles gut dämpfen ;
anſitzt , muß man öfter mit einem Pfannkuchenmeſſer durch —

n und rn. Wird das Gericht zu trocken , ſo giebt man noch
oder Fleiſchbrühe dazu Sauerkraut iſt ſehr gut dazu , wenn auch

ller Orten gebräuchlick

Zu dieſer Schüſſel kann man übrigen Stockfiſch benützen , den man
in der Kochbrühe bewahrt hat

14 . Laberdan ( geſalzener Stockſiſch ) . Man wiäſſere ihn
wie Stockfiſch mit Soda und koche ihn wie dieſen , doch kürzere Zeit

15 . Makrelen zu kochen . Die Makeele iſt ein feiner Fiſch
ihre Leber beſonders zart . Sie wird oben am Kopfe geöffnet und aus —

genommen . Man kocht ſie am beſten ganz nach Art der blaugekochten
Forellen ; kann jedoch etwas Waſſer unter den Eſſig zum Uebergießen
miſchen und läßt ſie eine Stunde darin liegen . Man kann eine einfachere
Fiſchtunke dazu geben oder ſie kalt mit Eſſig und Oel anrichten .

16 . Merlan ( Weißling ) . Man bereite dieſen Fiſch wie die
Makrelen oder man backt ihn wie jeden anderen Fiſch ,was beinahe vor

zuziehen iſt .

17 . Gekochte Stinte . Beim Ausweiden entfernt man auch den
Kopf , wäſcht die Fiſche ab und giebt ſie in kochendes geſalzenes Waſſer ,
in welchem ſie kurz gekocht werden . Vor dem Anrichten werden ſie ab

geſchreckt , d. h. man gießt ein halbes Glas kaltes Waſſer an die Brühe ,
nimmt die Fiſche heraus und richtet ſie mit einer einfachen , aber ſcharf

ſchmeckenden Tunke an .

18 . Gebackene friſche Heringe . Man ſchuppt die Heringe
ab, nimmt ſie aus , ſpült ſie , reibt ſie mit Salz ein , dreht ſie in Ei und

geriebenem Weißbrote und backt wie gewöhnlich , worauf man mit wenig

Pfeffer oder Mußkatnuß beſtreut .

19 . Geſalzene Heringe gebacken . Man reinigt ſie zunächſt
vom Salze , nimmt ſie dann aus , zieht die Mittelgräte wie die auf den
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Seiten befindlichen heraus und legt ſie gegen 2 Stunden in Milch , damit

das Salz auszieht . Dann backt man ſie wie friſche und giebt ſie als Beilage

zu Kohlgemüſe oder Sauerkraut . Zum Backen kann Rüböl verwendet !

20 . Friſcher Hering zum Abendbrot . Manſchi0
auf , nimmt die Eingeweide heraus und kann die Haut nach Belieben ab

ziehen oder nicht . Dann ſchneidet man ſie auseinander , hebt die Mittel

gräte heraus , ohne das Fleiſch zu zerreißen , ſchneidet die Heringe in ſchräge
dünne Streifchen , giebt ihnen ihre vorige Geſtalt wieder ode t ſie in
runden Reihen um die Schüſſel , giebt friſche Butter in die Mitte und Peter
ſilie um den Rand . Es werden abgezogene heiße Ke dazu gereicht
und Eſſig , Oel , feingeſchnittene Zwiebeln und Pfeffer aufgeſtellt . Bei
einem beſcheidenen Geſellſchaftseſſen können ſie nach der Suppe aufge

ragen werden .

21 . Heringe mit Beiguß . Die neuen Heringe werden wie
oben behandelt , zierlich geſchnitten und mit einer kalten Kräuter - oder
Senfſauce übergoſſen . Man garniert mit hartgekochten Viertelseiern .

22 . Marinirte Heringe . V

Heungen zu bereiten . Man nimmt ſie

abgewaſchen , legt die lch zur Seite un
Verwendet man Slderte e ſo läßt me
24 Stunden lang in ſüßer Kuhmilch aus

Die Heringsmilch wird eie or 5 — mit gutem Weineſſig zu
einer dicklichen Brühe verrührt . Zu den Heringen , die man in eine tiefe

Porze llanſchüffel oder in einen Topf von Stein einlegt , kommenin kleine

Würfel geſchnittene, ſäuerliche Aepfel, Blättchen von Salz oder u

viele feingeſchnittene Zwiebeln, einige Kapern, wenig Lorbeerble
körner und einige Zitronenſcheiben . Darüber gießt man die Milchbrühe ,
deckt feſt zu und läßt im Kühlen ſtehen . Friſche Heringe ſind f ſchon nach
36 Stunden , geſalzene nach 2 —3 Tagen zu

Vor dem Anrichten kann man 1 Theeli rovenceröl zur Sauce

rühren , das ihr einen angenehmen , milden Geſchmack giebt . Man kann ſie
mit Butterbrot oder mit heißen , abgekochten Kartoffeln in der Schale geben .

23 . Geſalzene Heringe marinirt . Die Heringe werden
wie oben vorbereitet ,

—4 ſchneidet man ſie beſſer am Rücken auf und
entfernt die Köpfe. Auch dürfen ſie nicht ganz abgeſchnitten werden , die
dünne Seite muß durch die unverletzte Haut im Zuſammenhange bleiben.
Man ſchlägt ſie nun auseinander , beſtreicht die Fleiſchſeite mit feinem
Salatöl , ſtreut Senfkörner , am beſten weiße , darüber hin , belegt ſie dann
mit lang und ſehr dünn geſchnittenen Zwiebelſtreifen , Streifchen von Eſſig
gurken und Kapern , ſtreut ganz wenig Pfeffer darüber und rollt ſie feſt
zuſammen . Damit nichts herausdringen kann , umwindet man jede Rolle
mit Bindfaden . Noch feiner werden dieſe Heringe , wenn man ſie erſt
auf beiden Seiten mit gutem Salatöl beſtreicht und am Roſt auf beiden
Seiten gelblich bratet ; man kann ſie zur Noth auch in der Pfanne braten ,

muß ddann aber öfter mit einem Pf fannkuchenmeſſer das Anſetzen verhindern .
Dann werden die Heringe ganz dünn mit Senf beſtrichen , die Senfkörner
aber bleiben fort ; ſonſt wie oben .

AU
g

enden



brauchbar ſind

e noch lebenden Krebſe in ein

we man ſie reichlich mit kaltem

We oder Strohbeſen , worauf

man f
nn kon ſi Kochgeſchirr , wo ſie mit kochendem Waſſer

werden , in man 1 Drittel Eſſig , Salz , ziemlich viel

ſilie und einen k öffel Kümmel mitgekocht hat . Das Waſſer

muß die Krebſe reichlich bedecken. Man läßt ſie ſolange kochen , bis ſie

eine ſchöne rothe Farbe erhalten haben . Man richtet ſie bergartig auf

eine mit
einer Serviette bedeckten Schüſſel und giebt Peterſilie herum . —

Zu den Krebſen wird friſche Butter aufgeſtellt .
Wenn genWenn gen Hände zur Verfügung ſtehen und die Krebſe zu

iem l f˖ gehören , ſo laſſe man mit einem Meſſerchen die

hwanzſchale oben und die Scheeren an den Seiten aufbrechen , damit ſie

ſich leicht ablöſen läßt

2 . Hummer . Bekommt man den § es

um ſo beſſer . Die Friſche eines todten Hummers men ,

daß der Schwanz zurückſchnellt , w ihn

Waſſer mit 1 Taſſe Eſſig wird gekocht , bis dann

giebt man den imer hinein und läßt *
10 33 *

nachdem er groß
Sf darf er aber here nen werd en,

ehe er überall g ' th geworden iſt . kalt auf⸗

getragen werden , as G ſchirr zu , Seite und

1 1
laſſe den Hummer einer ihe erkalten . —

Wenn er aus Waſſer kommt , beſtreicht man ihn dünn mit Oel

oder Butte damit er einen ſchöneren Glar 1ů bekommt , theilt ihn mit

r, welches mit einem ſchweren Inſtrumente durch vorſichtige

hläg Schale getr ieben wird , der Länge nach entzwei ; dann mehr⸗

mals der Breite nach ; der Schweif wird ebenfalls der Länge nach ge⸗

ſpalten , die Scheeren mit einer dünnen Säge an den Rändern geöffnet

und der Hummer , mit 3 verziert , auf einer Serviette angerichtet ,

nachdem man ihn wieder zuſa mmengeſchoben hat .

Kommt er warm zu Tiſche , ſo kommt geſchmol lzene Butter oder Butter⸗

ſauce und Zitronenſcheiben dazu . Kalt giebt man ihn mit einer Remouladen⸗

oder einer weißen Oelſauce , aber auch nur mit Eſſig und Oel .

ſte e bricht man aus den Schalen , ſchneidet ſie zu zierlichen

3
bedeckt ſie mit einem der genannten Beigüſſe und garnirt mit

ier Eingemachtem .
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