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162. Hammeleippen, gewdhnliche At

Die Rippen werben, nacidem dad Fleifdh oben efivas

o i ; ftin
wom Snoden abgeftreift und dad Rirdenbein bavon abs trlr
aehauen ift, abermals breit getlopft, mit Peffer und | o
Galy beftrent, in heie Butter gelegt unb fo in dex !

Branne fdon gelb gebraten, fedodh) fo fnell ald ! ot
maglid). i i

' 163. Sdweinevippen. 3

Frifdhe Schweinerippen werben geflopft, mit Pfefjer
und Salg beftrent, in gerflepyertem Gi und Brod um- ‘
gewendet und in feifem Schmaly auf beiden Seiten i o
jdoon gelb gebaden. ‘

164. Groquet von Giern.

Man vithrt 8 6i8 10 Gier mit cinem Stircfchen But»
ter auf dem Feuer, nebfi ctwad Sals, Peffer, Mustat- |
i und Scdnittlaudy, bid fie su efnem Bret werden ; |
nimm e8 vom Feuer weg, viihre 4 bid 5 Eploffelvoll |
geriebenes Milchbrod Hinein, made Wiirftchen davaus, |
Yelyre fie in Gi unbd gericbenem SMild)brod ume und bade ‘
fte in Deipem Rindfchmaly fchon gelb.

Tifch: Speifen.

165. Wal in gelber Sauce, !

Nacdydem der Aal abgesogen und ausgenomen ift,

| fdhneidet man ihn in belicbige Stiddien, legt diefe in it
/ cine Schiiffel und giept ein wenig Gijig und ein halbes h,{
®lag Wein daran, thut alsdann 4 Loth Butter in ein o4

Safjerol und dampft einen KodldfFelvoll Mehl davin;
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bev Gifig und Wein wird vou dem Aal abgefdhiittet
und an dasd Mebl geriifet, nebft etwad Fletjhbriihe,
fein gehacter Peterfilie und ein wenig Jitronen{dale,
der Aal algdann audy hinein gethan nebft cin wenig
Musfatnup und cinem Gplifelvoll KRavern. Gr barf
aber nicht 3u lange Eocben, bamit er gany bleibt; bier:
auf perrithrt man 3 Giergeld, giefit die Sauce daran,
richtet Den Aal auf eine Platte an und {dittet die
Sauce barfiber.

166. Aal mit Salbei.

Wenn der Aal abgesogen und ausgenonmen ift,
wird er in fingerslange Stitehen gefchnitten und mit
©als und Pfefer eingerieben, eine halbe Stunbe fo He-
gen gelaffen und alddbann mit einem Tudy abgetrodnet;
dann wird jedes Stiiddien mit Salbeiblittern und B
Den umbunden.  Drehe bann jebes Stirddyen in gutem
Del ober zerlajjener Butter herum und brate fie auf
bem Joft, thue aud Sitronenfaft darauf und Lajje fie
braten, bi fie auf beiden Seiten braun find; nimm
hievauf den Faben bavon weg, den Salbei Bingegen
lafje davan und ricdbte ihn auf eine Platte fhon an.
un [apt man Y, Pfund Butter vecht heif werben, thut
ein Gladpoll Gftragoneffig mit etwas Salz unb Pref-
fer Dagu, [dEt ¢8 Fochen und gibt e8 mit bem Aal ju Tijdy.
Collte e3 vorgesogen werden, ben Aal in der Pfanne
gu braten, fo wird er gang fo jubereitet, nur ftatt Oel
wird Butter in eine Pfanne gethan.

167. Aal auf eine andeve Art.

Man nimmt einen 2pfindigen Aal, 3ieht ihn ab und
nimmt ibn aus, fbneidet ihn in jollange Stacthen und
Lt Dieje in fociendem Waifer eine Minute Focyen, legt
fte wieber in falted Wafjer, trodnet fie alsdann mit eis
nem Tudy ab und bringt fie in ein dagu pajjendes Ge-
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fhive nebit einer Hanbyoll Trirffeln, einer Hanbooll
Ghampignons, 18 big 20 fdhonen abgefodyten frebjen ;
man fdneidet die Fife, Nafe und die Schale von den
Sdnvdnzen der Krebie herunter , thut 5 big 6 Fleine ges
jchalte Bwiebeln, welde eine Minute in Salzwaijer ges
Focit haben, audy dagu, und madyt dann folgende Satce
pavan: Man thut ein Stiad Butter in ein Kafjerol, o=
ftet etnen ftarfen Sodlofelvoll Mehl braun darin, thut
cine fein qejdnittene Jwiebel Hinein, [B{dt e8 dann mit
ctwas Fleifchbrihe und 2 Trinfgldfervoll guten rothen
9Bein ab, thut etwad Gitronenfchale, ein Lorbeerblait,
cinfige qeftofene Nelfent, chvad geftofencn Pfeffer und
@alj binein, [ft 8 dann auf einem ftarfen Feuer eine
Bievtelftunde fodyen , thut ven Aal, ITriffeln, Cham-
pignong, Krebfe und die gangen Swiebeln hinein und
1ifit Alles noch eine Viertelftunde miteinander Fochen ;
nadybem nody 6 fein gehacdte Sardellen barunter gethan
find, vichtet man Alles auf cine Platte jdhon an.

168. al blan u fieven.

Benn der Aal abgejogen und audgenommen ift,
madyt man auf beiden Seiten fleine Scnitte, legt ihn
in die Nundung, indem man einen Faden durd) Kopf
und Sdhwang zieht und jufammenbindet, thut ikn in
cin Kafferol und gieht 2 Theile Wein, 1 Theil Waffer
und 4 Theil Gfjig davan, big ed fiber den Aal gebt,
Dernady thut man eine Hanbooll gange Peterfilie, 2 Lors
Dbeerblatter, ctliche Scheiben Gitvone, Pfeffer, Salz und
cine mit Nelfen beftectte Jwiebel bavan, [aft ihn eine
Stunbde {o ftehen, Dernad)y nimmt man ihn auf's Feuer
und [Gft ihn langfam fodyen, bis er weidy ift. v fann
warm oder falt aufgetragen werben; man Fann alg=
pann fein gebadte Kapern und Peterfilic mit Effig und
Del dbagu geben.

S
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169. Forellen blau abgefotten.

Die Forellen werben audgenommett,  getwafden,
Frumnt gebogen und Sopf und Sdywany mit einem Fa-
Den jufammengebunden, nebeneinander in ein platted
Gefchive gelegt; laf dbann 1Y Edyoppen Gfjig fodiend
twerden und fchittte thn 1iber die dorellen, lajje es talt
werben, fdyueide einige Swicheln in Sdyeiben, wie audh
etliche Peterfiliemvuryeln, etwas Thymian, Gitronen-
{dhale, ganjes Gewiiry, Sals, ein Lorbeerblatt, eine Bou-
feille weifen Wein, eben fo viel Whaffer und [afi e eine
Diertelflunde foden. Die Forellen werben  alsbann
hinein gelegt, dodh fo, bafi die Béaudye in der Hibe fte-
Bens dann wird ber Gijig von ben Fotellen audy daran
gefchiittet und man [dft fie nody eine Biertelftunde langfam
fodjent; wabrend dem Kodyen muf man fie einige Mal
abjddumen.  Sobald blay abgefottene Fifche wvont
Seuer Fommen, miffen fie mit Faltem SBajer tibergoffen
und mit refnem Papier jugedect werden, damit fie fdyon
blau bleiben, alsbann werden fte aufeine Platte ange=
viditet und mit Peterfilie garnivt.  Alle blau gefottenen
Sijhe werbden gewdhnlidy mit Gjjig und Oel gejpeist,

170. Gedampfie Fovelles,

Die Forellen werben gepust und audgenommen, dann
thut man ¥, Pfund Butter in ein Kafjerol, bamyft eine
Handvoll feingehadte Smwicbelu wnd Peterfilie barin,
thut die Forellen Linein nebft etwas Saly und Preffer,
Iipt fie auf Geiden Geiten Dampfen und wenn fie weic
find, werden cinige Tropfen Fleifhbrithe daran gefyiit=

tet, dann vidhtet man fie mit Sauce auf eine Platte an.

171, Sovellen in efner Butterfauce,

Wenn dieForellen gepust, audgenomnien, gewajden
wnd nuit Salg ftark eingericben find, thut man ein Stid
4
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Butter in cin Kafjerol und dampft einen Kodyldffelvoll
Mebl darin, gieht etwas Fleifchbrihe und Wein dbaran,
paf bie Sauce weber ju did, nody ju diinn wird , thut
cine mit Nelfen bejtectie Swicbel, etwad Sellerie und
Reterfilienfraut in ein Bifdelden gebunben, und die
@dyale won ciner halben Gitrone dagu.  Man legt den
Fifch, nachdem er mit einem FTudy wicber abgetrodnet
worden ift, in die Sauce, dectt ihn ju und [apt ihn eine
halbe Stunde Tochen; Saly, Pfeffer und ein wenig
Gitronenfaft barf man nidit vergefien; ¢he man ihn an-
ridhtet, vithrt man bas Gelbe von einem Gi nebft ein
wenig fauern Rabm darunter.

172. Forellen mit rothem Wein.

Nacdypem die Forellen audgenommen find, werden fie in
per Mitte gerfehinitten, doch fann man fie, wenn fe nidt ju
grofi find, gang lafjen; thut fie alsbann in cin Kaffersl,
qiefit rothen 2Wein daran, daf bie Forvellen dDamit bededt
{ind, aldvann etliche geftofiene Melfen, ctrvasBfefier, Sal,
einige fein gehadte Sardellen und ein Stid Butter,
worunter ein GloFelvoll Mell gemengt wird, fodye
biefes alled mit cinanber cine Vicvtelftunde fdymnell, ridyte
dbie Forellen auf eine Platte an, thue nody einige fein
gebadte Gharlotten und Peterfilie an dic Sauce, laffe
fie nody einige Minuten gut verfoden und gib fie iber
die Forellen.

173, Gebactene Forellen.

Man nimmt Heine Fovellen aud und wifcht fie; dav
auf werben fie mit Saly eingevieben und eine Etunbe
eingefalzen liegen gelafjen ; man ftectt bann ben Sdyrvany
und den Kopf ineinander, Febhrt fie in Mehl um, zieht
fic {chnell durd) Faltes Waffer und febrt fie wieder in
geviebenem Mildbrod uwm und badt fie in Heifem
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Sdymaly fhon gelb, thut fie dann auf eine Platte und
legt Peterfilie bavum,

174. Galmen ju fieden.

Man nimmt 4 Theil Gifig, 2 Theile Wein, 1 Theil

Waijer, etwad Salz, Pfeffer, ein Paar in Scheiben ge-
M\lumnc Jwicbeln, Peterfilie, etlidye Nelfen, eine halbe
gerjchnittene (‘*lrwm, Lt Diejed Alles miteinanber fo-
ten, thut dann den Salmen hinein und [aft ihn eine
Dalbe Stunde langfam davin Fochen, ridhtet ihn algdbann
auf eine Blatte an, [Gpt ibn fa[t merden und [ egt Pe-
terfilie barum; gib bann cine Senffauce dagw.  Sielye
Saucen.

175. Salmen ju braten.

Man madt eine papierne Kapjel, weldhe oben offen
ift, bqtmrﬁt fie tiberall mit gqutem Oel, [m,t ben Sal-
men mit etwad Pleffer und Salj I\num, ftellt ihn auf
einem Roft fiber gliithende Kohlen, wenbdet ibin umré i
und wenn er fertig gebraten i, thut man ein wenig
Gitronenfaft darauf und gibt ihn {dnell yu Tifh.

176. Salmen a la hollandaise.

Man fdyneidet denSalmen in beliehige Scdeiben, thut
ihnin ein®afjevol jammt LinSdyeiben gejchnittenen Jwies
beln, etwad Peterfilie, Gitvonenfdale, Thymian, gan=
sem Gewiiry, Salz, Preffer und einer Bouteille weifen
LWein, dedt ed u und [Apt e einehalbe Stunde langjant
Fodyen, vidytet e8 Dann froden auf eine Platte und madt
jolgende Sauce dariiber: Gin Stitd Butter und cin
ftarfer Sodyloffelvoll Mehl wird mit 5 Giergelb unters
einander geriihrt, dann [apt man 3 Trinfglafervoll von
ver Brithe, worin der Salmen gefodit yourbe, durdy ein
©ieb laufen und rihrt diefe davan, nimmt es dann auf’'s
4%%
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Feuer und [Aft ed unter beftindbigem Rithren ein thenig
foden.  Rihre nun etwasd mit Butter fein gehadte
Cardellen vedyt gut unter die Sauce und ridyte fie wber
Dic Salmen an,

177. Gedampfter Stodfifch,

Der Stodfijeh wird mit faltem Wafjer auf bas Feuer
gethan; man [aft fhn alsdbann fo lange davauf, big
bas Waffer fhaumige Blasdhen befommt, nimmt den
Stodfifdy heraus und legt ihn auf eine Platte, fobald
et fidy dann wegen der Hise aneithren [dft, nimmt man
die Grditen heraus, thut algdann v, Phund Butter in
ein Kafferol, damypit fein gebadte Jmwicbeln und Veters
filic barin, thut hernady den Stodfifdh hinein und laft
ihn nody einige Minuten damypfen, wenbdet ihn aber Hfa
terd um; che man ihn anvidhtet, thut man Saly und
etwas Ingber baran. Der Stockfijh darf nienald fos
den, fonft wird er haut.

178, Ctoctfifch anf eine andeve Art.

Der. Stodfifd wird mit lanem Waffer und Salz
auf’d Feuer gethan, man 1t ihn dann fo lange dbar-
auf, big bad Wajjer fchdumt, nimmt ibn herausd auf
eine Platte, thut die qroften Grdten davon, legt ibmn
gietlich, boch ohne die Stitce fo febr ju gerblittern,
ftreut nun ziemlich Saly und Preffer daranf, laft dbann
cingrofied Sti Vutter heif werden, dimypft fein gehadte
Swiebeln fin geld dbarin, thut dann nody etwasd fein
gebadite Peterfilie und Sardellen hinein, {duittet o8 fber
en Stodfifdy und gibt ihn ju Fifh.

179. Stodtfifch mit Bechamell,

Man nimmt fo viel Stodfijdh, alé man ju efner
Platte néthig hat, fiedet ihn dann tm Wafjer, wie bei
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den vorhergehenden, fhitttet ibn burdh efnen Seiber,
damit er abfrocnet, madt bievauf ein qutes Bedyamell
auf folgende Art: Man nimmt etliche in Schyeiben ge-
jdnittene Jwiebeln, einige ?Betcrﬁlicmuur;c[n, Chante
pignons, etwas Ehymian jammt einem Stiic frifdyer
Butter, thut dies in ein Rafferol, diamypft s etliche Mis
nuten auf dem Fewer, thut 2 Chloffelvoll Meh! daju,
tilet e8 mit flifem Rahm gut auf dem Fewer und [t
ed 3ut einem diinnen Brei verfochen, fdyitttet 8 alsdann
durd) ein Haarfied, zerbldttert pen Stodfijchy , thut ifyn
unter dbas Bechamell nebft etwas fein gehactter Peter-
filie, geftofenem Preffer und Saly, und mengt. diefed
Alled wohl untereinander.  Nun madt man auf bie
Platte von feftem Waffertelq einen 3 Singer hobhen
JRanbd, gibt den Stodfifdh mit Bechantell Hinein, beftreut
e8 oben mit geriebenem Milchbrod, macht ein Stittdyent
Butter warm und qieft e8 darauf, ftellt ed eine halbe
Stunde in einen heifen Badofen und gibt ¢s nady dem
Herausnehmen ju Tijche,

180. Hedht a la hollandaise,

Nadydem der Hecht geveinigt ijt, fdhneidet man i in
beliebige Stidden (man fann ibn aber audy gang
laffen), thut ihn in ein Kafferol nebit cinigen in Scheix
ben gejdhnittenen Jwiebeln, der Schale von einer Gix

trone, 2 Lorbeerblattern, Peterfiliemvur;el, Brefrer, Nels
fen, Sals, einem Sdyoppen Wein, einem Glas Waffer
und einem halbenTrintglasoll Giitg, thut ifn auf’3Feuer
und (dft ibn sugedectt eine halbe Stunde langfam fos
dhen, ridhtet ibn dany fhdn troden auf eine Platte an
und gibt folgende Sauce dariber: Man thut ¥, Bfund
Butter in ein RKajjerol, dampft 2 Kody[Dffelooll Vien(
barin, [8{cht e mit cin wenig Fleifthbriibe und von der
Brithe , worin der Decht gefoht wurde, ab, thut fein
aebadte Peterfilie und ein wenig Gitronenjaft davait,
Lijt fie dann eine bhalbe Stunde fochen, und ehe man
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fie anvichtet, vifirt man dbas Gelbe von R Ciern baran
und {ehiteet fie iiber ben Hedt.

181. Hedyt mit Sardellen.

Wenn der Hecht gepupt und audgenommen ift, wird
per Scwan; in den Kopf geftedt, damit er Hitb{ch rund
wird; man shut bann 4 Stid Butter nebjt Saly, BPfeffer,
feingejcnittenen Bwiebeln, Gharlotten, Peterfilie und
Gitronenjchale mit dem Fifly in ein Cafjerol und Lift
ihn weidy dampfens ebe ev gang audgefodyt ijt, thut
man einige Fleingefhnittene Sardellen und Citronens
faft Davan, und mit diefer Sauce wird der Hecht ange=
ridytet, leqt alébann rund audgebobrte Kartoffeln, weldye
guvor in Fleifchbrithe weidygefodyt find, um den Hedt.

182. Hedht auf englifdhe Axt,

Der Fifeh wird gepupt und gefriimme wie bei der
vorigen Nummer, alsbann in Salywafjer weidygefodt
und auf eine Platte angevichtet; thue alddann ein Stid
Butter i ein Gafferol, bamyfe feingefchnittene Jriebeln
unbd Peterfilie darin, jdyitte es nber den Hedht und thue
rund ausgebohrte Kartoffeln wie bef bem vovigen dagu.

183, Hedyt mit Wnftern.

Nadydem der Hedyt gepupt, ausgenommen und ges
wajdhen ift, fdneidet man ibn in 6 big 8 Stide, je
nacdydem er grof ift, thut ibn alddann in ein Gefdice
nebit etwag feingehacten Charlotten, Peterjilie, einer
Mefferipisenoll geftofenen Pieffer, den Saft von einee
Gitrone, ein ftarfes Trinfglasvoll guted Del unbd ein
wenig Saly. Naddem er auf diefe Avt 2 Stunden ju=
gebedtt ftand, legt man iln mit den Krautern auf den
Roft und Laft ikn fo lange davauf, big er auf beiden
Eeiten {don gelb ift, lege ihn alsdbann frangartig auf

e Bt
fn ein &
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eine Platte und made folgende Sauce dariiber: thue
in ein Cafferol {o viel Auftern, als ju dem Fifch erfor=
derlich find, nebft R Trinfgldfern voll guter Fleijdbrithe,
dem Saijt von einer Gitrone, einer Mefferfvitenoll Prefs
fer und etwas Saly, laf ed etliche Minuten Fodyen und
vidyte ¢8 dann unter den Fifch an.

184. Hecht mit einer Krebsiauce,
omn

Benn der Hedht gepust und gewafben ift, wird er
in Salywafier und etn wenig Gifig abgefodht, alsdanm
auf eine Platte angeridhtet und folgenbe Sauce dagr
gemadht: man nimmt ungefihr 10 Sardellen, wijdt
fte und fdhneibet fie in Fleine Stiddyen, thut fie in ein
Gafjerol fammt 2 in Sdieiben gejdhnittenen Siwiebeln,
2 Lorbeerblattern, Pieffer, Saly und einer halben ger=
fdynittenen Gitrone, giefit dann ¥, Schoppen Wein und
ebenjoviel Waffer dariiber, [aft e8 wobl foden und
feibet e8 dburdy ein Sieb, nimmt dann 4 Loth Krebs-
butter in ein Gafferol, rithrt 2 Mefjeripisenvold Mehl
daran, 3 bid 4 Giergelb dagu, und ribrt e8 mit Der
burdygefeiheten Sance tidytig, thut Peusfalnuf und
ein wenig Gitvonenfchale darein und [afit die Sauce
unter beftdandigem Rithren auffochen. St fie nidht re=
gent genug, fo wird etwad Citronenfaft und Gjjtg das
ran gethan.

185. Hedht 3u backen,

Der Hedjt wird, nadydem ex gereinigt ift, in beliebige
Stirde gefdnitten, gefalsen und eine Stunde liegen ge-
Laffen, al8bann mit einem Tudh abgetroctnet, in Mehl
umgewendet, banu in verflepperten Glern, und hierauf
in gericbenem Mildybrod. Hernad) wird ex in heifem
Sdymaly jyon gelb gebacten, auf eine Platte angerid=
tet und mit Peterfilie garnit.

LANDESBIBLIOTHEK




LANDESBIBLIOTHEK

186. RKarpfen in rothem Wein.

Rachdem der Karpfen gepupt und audgenommen ift,
fdneivet man ihn in beliebige Stitde, legt ihn in ein
Gafferol, gieft dann einen Schoppen rothen Wein nebft
Galy, Prefer, Charlotten und Nelfen davan, thut ed
auf ein jtarfes Feuer und [aft ihn 2 big 3 Mal auffo
diert, nimmt ibn dann heraus, roftet 2 Kodylbffelvoll
Mebl mit einem Stird Butter fdyon braun , vt ed
mit bem Wein, worin der Fifd gefodt hat, ab, Lijt
bied ¥, Stunde fodyen , feibet e8 durdy ein Haarfieb an
den Fijdy und (Gt e8 nody eine Minute mit dem Fijch
Fodyen nnd ridhtet ihn an.

187. Karpfen gefpictt.

Man nimmt einen Karpfen von 5 big 6 Pfund, pupt
und nimmt ihn qus, dbann fdneidet man von der einen
eite die Haut gany dlinn herunter, fpidt thn {don mit
Fleinem Spedt wie ¢in Fricando , veibt ihn vedyt gut mit
Pfeffer, Saly und Gemwiirgnelfert in= und ausdwendig
eint, thut algbann ¥, Pfund Butter in cin fladyes Se-
fchirr, nebft cinigen in Sdyeiben gefchnittenen Jwicbeln,
etivad rohem Sdyinfen, etlichen Deterfiliemwurgeln, 2
Lovbeerblittern , einigen Gitronenfdeiben und gangem
Gewiiry und dampft e etliche Minuten auf {hwadjem
Fener, giciit einen Schoppen rothen Wein daran und
1dft e3 fammt ehwad Saly auffoden, legt Den Karpfen
Binein, doch fo, daf das Gefpicte oben ju liegen fommt,
und ftelit ihm in einen Geifen Badofen, bis dber Sped
fdybn gelD ift; wahrend Deffen muf aber ofterd mit dem
unten befindlidien Saft der Fifdy Degoffenn werben; ijt
er nun gut und der Syed fihin gelb, jo lege ihn auf
eine Platte, den iibrigen Saft tretbe durch ein Sieh,
fodye ibn gang dict, befiveide al8bann den Karpfen das
mit, und gib folgende Sauce daritber: 6 bid 8 Jwie-
befn werben in dimne Scheiben gejhnitten und in einent

0D D
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Stird Butter braungeld gebdmpft, dann ein GRHdFels
voll Mehl darunter gevithrt und audy eine Minute das
mit gedampit, hievauf mit einem Sdhoppen rothen Wein
aufgefitllt und ein Lorbeerblatt, etiwvas Gitronenfdale,
geftopene Gewiirgnelfen und Pfeffer dagu gegeben ; man
Lt e8 nody Y, Stunde langfam Foden, treibt ed nun
ourd) ein Sich, gibt eine Hanbovoll gefdilte gange Trirf-
feln, eben fo viel gepuste Champignons, 2 abgefodite
RKalbsbriedlein, weldhe gut abgehiutet und in bdide
Sdyeiben gefdinitten fein miffen, fo wie etwad Saly,
und den Saft von einer Gitrone in bdie durdygetricbene
Sauce, a5t 8 7, Stunde langjam miteinander foden
und legt alles ringd um den Karpfen Herum und fdyirt=
tet Die Sauce darriber.

188. Rarpfen in brauner Sauce.

Wenn der Karpfen gepust und audgenommen ift,
wird er der Yinge nady gefpalten, in belichige Stirde
gejnitten, in ein ®efdhivr gethan, mit etwas Salj
uberftrent und mit einem Lalben Scdhoppen Wein und
eben fo viel Waijer fibergofien,, ein Lorbeerblatt, etwas
Preffer, MNelfen und einige Scheiben Citrone dasugethan,
nun bedt man s ju und [dBt e8 einige Stunden fo fte=
Ben, thut alsbann ein Stid Butter in ein breited ez
fdhivr, voftet 2 Sochlofelooll Mehl braun darin, dimpft
ein SHid Sped und eine Siwiebel, beides juvor Heinges
jdnitter, und ein wenig Suder in dem braunen Mehl,
16fd)t e8 dann mit dem Wein und Gfjig ab, welder an
vem Fifh ift, gieft aud) nody etwas Fleijhbrithe daran
und [apt es 7, Stunde Fodien, aldbann legt man den
&ifd) fo binein, baf cin Stid an dbem anbern liegt,
ftellt e8 auf ein {dwades Feuer und (aft e8 langfan
fodben. it die €auce nun im Saly und in der Saure
redyt, fo werden die Stitcklein {dhén angerichtet und die
@auce darliber gegoffen. Man darf den Fifdy ja nidyt
berithren, jonbdern das Gefthive nur ritteln.
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189. RKarpfen auf polnifche Art.

Der Karpfen witd rein gepubt und in beliebige
Gtiide gefdynitten ; man thut thn dann in ein Gefdyivr,
giept ein Glas Gffig dariiber und [dfit e8 fo eine Stunbde
fteben. Dann werden 3 gelbe Niben, 3 Sellerie-
wurgeln, und die Edyale von einer halben Gitrone feins
gefdnitten und audy eine feingejhnittene Srpiebel nebft
einent Lorbeerblatt, thut died Alles in ein Cafferol, gieht

uno L‘l'

einen Schoppen Wein und Y, Sdhoppen gute Fleifdy« il
brithe davan und Yoyt ed fo lange, bid alled redst weidh Lf;r fn

ift, nimmt bievauf einen Kochlofelvoll Weebl in ein Caf>
ferol, vithrt e§ dbann mit dem Gijig, welder am Fifd
ift, glatt, feihet die Brithe von den Wurseln durd) und
gieft fie an bag Wiehl nebft etiwvad Salz und Nuskat-
nuf, thut den Fifdy audy davan und Laft ibn ,4Ctunoe
Darin fochen. '

190. SKarpfen 3u baden.

Wertn Der Karpfen gereinigt ift, wird er in Leliebige digetod
b Gtiite gefdnitten, man falzt ihn dann ein und (dpt
k| ihn eine Deit lang fo liegen, fehrt dann jedes Stid in
b | Mebl um , taudit es fehmell durd) frifched Wafjer und |
| bejtreut ed dann mit feingericbenem Mildhbrod, dann | an
E | werben die Stivde in Geifem Sdymaly {dhon Hellbraun

gebacen, auf eine Platte angerichtet und mit Peterjilie
garnict.  So werden fdmmtlide Fifdgattungen ges
baden.

191. Biie[ching 3u backen.

©ie werben gubereitet, wie bei der vorfergehenden
Nummer, nur mifjen fie gang bleiben.
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192. Bilefching in einer Sance.

Wenn die Birfdhinge gepuft und ausgenommen find,
werden fie auf eine Platte gelegt; man giefit dann ein
®las Wein dariiber, thut ein Stid Butter in ein Caje
ferol, dampft eine Handwoll feingebactie Jwiebeli und
Beterfilie davin, thut den Fifth Hinein nebit einem {dhivas
dhent Rochloffelvoll Mebl, etwas Saly und Mustatnuf,
dedt ihn dann u, (afit ibn cin wenig damypfen, fdyittet
den guriicdgeblicbenen Wein nebft einem Lorbeerblatt
unbd einigen Gitvonenfidjeiben davan. Sobald der Fifdy
fertig ijt, verrithrt man 2 bis 3 Giergeld und rifrt es
an dic Sauce, ehe man den Fijch anvidytet.

193. Gedampfte Biirfdhing,

Wenn bie Fifde rein find, thut man ein Stid But-
ter in ein Cafjerol, Dampft eine Handvoll feingehadte
Bwickeln und Peterfilie darin, thut die Fijde Dinein
unbd dimpft fie auf beiben Seiten veidy, giept audy ein
wenig Fleifdbribe daran nebft ein wenig Saly und
Prefer, richtet fie alébann auf einer Platte an und gibt
abgefodyte rund ausgebolyrte Kartoffeln dagu.

194. Sdleien mit feinen Krdutern.

Man britht bie Scleien in Geifem Waiffer an, damit
fie leichter ju pupen find; ift died gefhehen und find
fie ausgenommen und gewajchen, fo [ajt man fie in Saly=
wajjer eine Minute fodyen, gieft fie durd) einen Seiber,
thut fie in ein Gafferol nebjt etwas Saly, Peffer, feinge-
badten Charlotten, Gftragon und Thymian, ferner efnem
®Lag rothen Wein, etwas feingehactien Capern und ei-
nem Loffelvoll Fleijchbrihe, fest e8 auf ein Feuer , [ift
ed bid jur Halfte einfoden, drlickt den Saft von einer
Gitrone daran und wenn fie fertig find, ricytet man
fie auf eine Platte an,
ek
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195. Sdhleien ju braten.

Wenn die Fijdhe gereinigt find, werben fie mit Pfef-
fer, Saly und Salbei eingerieben, in gerlaffener Butter
umgefehrt und auf dem Noft gebraten; ehe fie gang
fertig find, briuft man ein wenig Gitronenfaft barauf.
Man fann fie aud) in Schmaly baden und in Brod
umfehren.

196. Guundeln zu backen.

Die Grundeln werden lebendig in Falte Mild) ge-
worfen, bamit fie fich vollfaufen, dann giefe fie fammt
ber Milch in einen Seiber, ift diefe rein abgelaufen,
fo wirft man fie auf eine grofe Piatte, auf der Gried
mit Preffer und Saly vermifcht ift, Fehrt fie darin um
unbd badt fie fdynell in heifem Edymal,

197. Kabeljau mit Kartoffeln.

Der Kabeljoun wird gewajhen und mit Wafjer imnd
Mildy aufs Fewer gefest, dasd Waffer muff aber gans
fiber ben Fifdh gehen, Laft ihn fo lange auf dem Feaer,
big er fodyen will, richtet ihn dann auf einer Platte an,
unb legt tund audgebobrie abgefodyte Kartoffeln darunt,
madt dann ein Stid Butter heifi, thut eine Handvoll
feingebadte Peterfilic hinein und fdyuttet e8 aber den
Hifd).

198. Kabeljou mit Butterfauce.

MWenn ber Kabeljau gewafifien ift, wird er mit fal-
tent Waffer auf’s Feuer gefetst, bid ex Tochen will ; Dann
ridgtet man ibn auf eine Platte an, ftreuet eint wenig
@aly bavitber und madht folgende Sauce daju: man
thut ¥, Pjund frijhe Butter in ein Cafjerol, vers
vithrt 2 Sodloffelvoll Mehl darin nebit Fleifchbriibe

fil
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oder Waffer und Saly, nimmt fie dann auf’s Feuer und
[afit {ie unter beftanbigem Ribren fodben; ele man fie
anvichtet, vihrt man 2 Giergelb darunter und {diittet
fie fiber den Fifdy.

199. Sdellfifd.

Wird behandelt wie ber Kabeljau, entmeder mit Kays
toffeln ober in ciner Butterfance. Siche Kabeljau.

200. Surbot.

Wird ebenfalld fo jubereitet, wie ber Kabeljau und
Sdellfifd. Siche Kabeljau.

201. Laperdan,

Der Laperdan muf immer einen oder aud) gei Tage
in frijdem Whaijer gewdfiert werden, dann wird er mit
faltem Waffer auf’s Feuer gefest und fo lange Darauf
gelafjen, big ev Fochen will, nimunt ifn dann yom Teuer,
big die Sauce fertig ift. Man thut ein Stid Butter
in ein Caffersl und dampit einen Kodylfelvoll Meh(
Darin, thut alsbann eine grofe feingehadte Jwiebel,
Peterfilie und ¥, viertel Pfund feingebacte Sardellen
binein, lajt e8 audy ein wenig dampjen und (6]t e8
mit etwas Fleijhbriihe ab, thut Mustatnuf, Saly und
ein wenig Jngwer baran, verliedt den Laperban, legt
thu in die Sauice, [AF ihn ein wenig Fodyen und richtet
ibn an. G5 darf nidht viel Sauce bleiben.

202. Diickinge mit Gier.

Die Bitdfinge werden gepust, von den Griten ges
veinigt und jeder Fij) in 2 Theile getbeilt; thue alds
pann ein Stitd Butter in eine Pfanne, ftelle fie aups
deuer und lege die Birdinge hinein, verfleppre alsdann
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Gier nach Belicben mit ettwad Mild), brehe bie Budinge
Berum , {dyiitte die Gier daran, und richte fie, toenn fie

o) ein wenig weid) find, auf eine Platte an. ili“\‘
)eY

; o T il

203. Gangfifch mit Gier. I

Diefe werden gany jubereitet wie die Bridinge; man | 1
Fann fie aber aud) roly effen. i

i 204. Krebfe qut u Fodyen.

Wenn 20 bis 30 Stiick fdhone grofie Krebfe gut aud- Y
gewafdyen find, fo bringe fie fu ein baju pafjended ¢
Gejdhivr, jammt etuer Bouteille Bier, etlidhen in Schei i
ben gejdnittenen Jiicbeln, einem sufammengebundenen i
Biifhel Peterfilie, einem Cléffelvoll gangen Kimurel, [

2 Gldfervoll fauerm Nabm, Salz nach Belicben; dede
pas Gefdivr gu, laff das darin Befinblidye eine Biertel-
ftunbe fodyen und ridyte die Kvebje vecht heif auf eine
Platte und gib fie gu Tifche.

205. Auftexn auf dem NRoft berveitet.

. Man bricit die Aujtern auf, jeboch fo, daf fein Saft
Lerausfommt, gettelt Dann ein wenig geriebened Milch=
brod auf jebe Yufter, nebjt Pieffer und ein wenig jers
Tajjener Vutter, ftellf dann eine neben die andeve auf
eitten Roft fiber glithende Koblen, LGt fie 10 Minuten
barauf, giefit auf jede etwas Gitronenfaft, thut fie dann
pom Feuer und vidhtet fic auf eine Platte an,

206. Savdellen 3u backen.

Man wafdit eine grofe Portion Sarbellen qut aus,
theilt fie tn der Mitte und madt die Griten heraus,
bringt fie dann in ein Gefchirr mit einem halben Trinf-
glasvoll gutem Del , einem Gplofelooll fein gehadfer
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Peterfilic, cbenfoviel fein gehactten Gharlottenswiebeln
und dem Saft von efner Gitvone, mijcht Alles qut unters
einander und [ift es ein Paar Shunbden ftehien. Madye
bierauf von etwas weifem Wein und Mehl einen Teig
und ift ed Jeit yum Anvidyten, dann taudye die Sarbels
len mit den Krdutern in den ZLelg berum, und bade fie
in heifem Schmaly fehon qeld, richte fle banu auf eine
Platte und gib gebadene Beterfilic darauf,

207. Karpfen in Gelde.

Der Karpfent witd gepupt und rein gewafdhen, in
Cride gefdinitten und fodjender Giftg baritber gejchiita
tet, damit der Karpfen hiibfch Hlau ivird, und mit Pa-
pier gugebedt; bamn thut man etwas Waifer in ein
Kafjerol, nebjt Peffer, Sal;, Lorbeerblatt, Muskatnuf,
einer in Sdeiben gejhnittenen Gitrone und einigen gan:
sen Jwiebeln, thut ¢3 auf's Feuer und (45t es eine
Jeitlang foden; dann wird der Rarpfen fammt dem
Giiig hinein gethan und weid gefocht; nun nimmt man
Den Fifdh herausd, thut cinige RKalbsfiife in bie Briihe
und Lipt fie jo lange fochen, big fie weid) find; Iaf die
Gelée dann langfam durdy eine Servictte laufen, follte
fie nicht gang bell fein, fo thue fie nody einmal quf’s
Seuer nebjt einem verflepperten Gierweifs, und lafje fie
nody einmal durdylanfen, gicfe aldbann die Gelée in
eine Form nebft dem Karpfen.

208. Salmen mit Gelée,

Der Salmenvwird juerft mit etivas Gijfig, einigen Qwies
beln, Gitronenjdeiben, feffer, ©aly und Peterfilienfraut
weid) gefocyt; dann madht man die Gelde auf folgende
Avt: Man nimmt 4 Ralbsife, ftelt fte mitWajfer auf’s
Seuer und fhdumt fie rein ab, thut dann Sellerie, gelbe
Niiben, Peterfilienmwurieln, Jwicheln und Mustatnuf
Dagu und (GGt ¢8 o lange Foden, big das Sleifh vop

5
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ben Kalbsfifen weafdllt, gieft bann bieBriihe von bem
@almen aud) daran und {chittet Alled durd) ein Haar~
fied, thut dann ¥ Maf gutenweifen Wein nebft einen
Frinfglagoll Weinefiig dagu, {hldgt bas Weifze von
4 Giern barunter, nimmt e8 wieber auf’s Feuer und
1afit e8 todben, gieBt e8 alédann langjam duvd) ein |
Fuch, fdiuttet 8 in eine Form, thut immer eine Lage i
Galmen und cine Lage Gelée auf einander und laft e8 |
gefteben.

~

209. Hedt mit Gelée.

Wird gany auf Ddiefelbe Avt gubereitet, wie bev
Salmen,

= TrCED sy By

Magouts

210, Felbbiibner.

Thue etwad Butter, Sped, Sdyinfen, Awiebeln,
p gelbe Ritben, Peterfilienwureln, ganien Preffer, 1

{ Lorbeerblatr, 2 Ctitd Nelfen, 2 Gitronenjcheiben,
£ Shymian, cin wenig Snoblaudy und Saly, nebit bem
Hubhn, auf defjen obern Theil ein Stiiddyen Sped ges
bunben wird, in ein Kafjerol, laf 8 ein wenig
pamypfen, fchittte algdann ein fleines Glad Wein daran
und etwas Fleijchbrithe, doch nicht ju wviel, bamit e nue
biampft; twenn 8 weidy ift, dAmpfe ein wenig Mehl
pavan, laffe e8 nody mit dber Sauce fochen, fhneide alg=
pann den Sped von bem Huhn ab und fervive s, Man
Fann audy Lriffein jur Sauce nehmen,

¢n

bir
211. Wachteln, %j}u

Serden twie die Feldhihner aubereitet.

BADISCHE =

LANDESBIBLIOTHEK d 7
BadenWiirttemberg



	Seite 56
	Seite 57
	Seite 58
	Seite 59
	Seite 60
	Seite 61
	Seite 62
	Seite 63
	Seite 64
	Seite 65
	Seite 66
	Seite 67
	Seite 68
	Seite 69
	Seite 70
	Seite 71
	Seite 72
	Seite 73
	Seite 74

