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Bon dem Kabeljau (frifhen Stockfifch), Lab:

berdan (gefalzenem Stoctfifch) und trockEnen
Stoctfifd). Du cabillaud, ou de la morue.

gtifcher Seoctfifd nady bolldndifder Are. Cabillaud, ou

morue fraiche a la Hollandaise.

S Winter wo  guwcilen frifhe Stockfifche anfommen, da ift
darauf ju feben daB fie wirtlich feifch finds diefes ift an den Augen
und am Gerud) ju crfennen.  Die mit weifer und geld gefleckter
Haut find die beften.  Cin foldher frifcher Stockfifch wird ausges
nommen, die Obrflofen herausgefchnitten, aus mebhreren IBajfern
gewafchen und der Kopf mit Bindfaden gcbundens dann in ¢ine
Sifdwanne gelegt, gutes Salywaffer daranf gegoffed und, 6is er
gar ift, jiehen aber ja nicht wallen gelaffens MWor dem Anrichten
wird er mit dem Cinfeger herausgehoben und, nadydem er abge:
tropft ift, uber eine Serviette angericheet, mit Peterfilie betranst
uud vohaefchalte, in gefalzencm Waffer gefochte Erdapfel und jer:
laffene Butter werden anbei gegeben,  Auch fann eine Butter-Sofe
mit Kapern daju gegeben werden,

Jrifder Setodfifd) mit Defdamel. Cabillaud a la
Béchamel.

Wird wie der Lachs mit Befdhamel bereitet.

grifther Stodtfifch en Dauphin. Cabillaud en Dauphin.
L31d wie der Hecht diefer Art Gereitet.

Oefalzener Stockfifd), ober fabberdan, englifdy. Morue
salée a I'Anglaise.

Der Labberdan wird in hlibfche Stircfe gefchnitten und finf bis
fechs tunden in frifhes Waffer, weldhes Einigemale gewechielt
wird, gewajjerts dann Waffer mit einigen Elcinen Swicheln, Mol
ren und ‘Peterfilienwurseln in Sdeiben gefchnitten, einigen Lor-
beerblattern, einigen Gewirsndgeln und etwas gangen Dfeffer eine
halbe Stunde gefocht, der Labberdan darein gethen und gany lang:
fam weidy fodhen laffens hernad) 1 Kran angerichtet, £leine rob-
gefchalte und in gefalzenem LWaffer langfam weichgefochte Crdapfel
in die fHoblung gegeben und cine Butter - Sofe oder Butter - Sofe
mit Peterfilie davdber gegoffen. Auch faun eine Rahm - Sofe daju
gegeben werden,




