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Mach langjahrigen Erfahrungen jum Gebraud)
fliir jeden Haushalt

bearbeitet und herausgegeben

von

fluanfte Sz,

Dorjteherin der Mannoverjchen Aodhjdule.
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Dorwort.

Die nebenjachliche Behandlung, weldhe den Sijdhen
in fajt allen Rodhbuchern 3u teil wird, mwar die Deran-
lajjung 3ur ferausgabe diefes Budhes.

Behanntlich befien die Sijche weniger 1ahrjtoff als
O0as Sleijdh und es wiurde eine cinjeitige Sijchnahrung
Oer menjchlichen 1Tatur nicht jujagen. Bringt man Oen
Siidh aber gejchicht jubereitet, gany oder in Sticke ge:
jchnitten, in Mafjer, Wein oder Bier gehocdht, mit jauer:
lichen -oder pikanten Saucen, gebacken, gebraten, warm
oder halt, auf den Tijch, jo bietet er eine angenehme
Abwechjelung in den taglidhen Nlahlzeiten und ift immer
willhkommen; er ijt als eine 2Art JMittelding 3Fwijdhen
Sleijch und Gemije ju betrachten.

NTit der Sunahme der Eijenbahnen 1wadhit der
Derjand der Sifche, namentlich der Seefifche, gan3 aufier:
ordentlid), fie homumen bereits in die entfernteften Gegenden
und Jind fo billig, daf fie faft als allgemeines Mahrungs:
mittel Dbetrachtet werden hoénnen. So haben eingelne
JMilitarmenagen , Schellfijch " auf ihre wochentlichen Speije:
2ettel gejelzt.

Jn England und Svankreich ift der DVerbraudh) an
Sijdhen viel Dedeutender, mindeftens viermal jo grof
als bei uns in Deutjchland; es ift diefe Thatjache dadurch
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IV Vorwort,

3u erklaven, oafj beide 1Tationen ez qan3y befonders ver-
fteben, den Sifdh nady zabllofen NTethoden 3u behandeln
und in den verjchiedenjten Sormen auf den Tifdh 3u
bringen, jo dafy er eine jchier unerjchopfliche Quelle
gajtronomijcher @enitfje bildet.

Nieine , SijchRuiche” Dietet jo viel 1Teues, dafy auch
Ote crfabrene fBausfrau erftaunt jein wird. JIn tber
400 Aezepten wird kury und deutlidh alles gejaat, wie
man 0i¢ Sijdhe auf bejte, billigite und verjchiedenite
1Detje fitr den Tijch 3ubeveitet. 2Auch die israclitifche
Rudhe und die des Auslandes hat dabei Beriichjichtiqung
gefunden; Derfafjerin hielt dies flir notwendig, denn
weldhe Pausfrau moéchte nicht der Gejdhmachsridhhung
eines lieben, fremden Gajtes Nechnung tragen? DaR bier-
bei aber aud) der deutjche Gaumen und Nlagen 3u jeinem
Rechte gekommen ift, kann wobl unerwdbnt bleiben!

Durch die mannigfachen subereitungsweijen, wie fie
Otejes Buch lebrt, mwerden Sijchaerichte einen immer
groferen Bejtandteil unfever taglichen JNTablzeiten bilden,
dadurcdh wieder wird die 1Tachfrage nach Sijchen mit
oer eit immer qroRer mwerden, weldher Umijtand der
Stjchzucht jebr forderlich it und nodh) mandhem cine
reiche Einnabmequelle erjchlieen hann. :

dannover.

HAuguite LHor.
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L. 2Ubychnitt.

Allgemeines ber Zifdje.

— _D__,_,_.

Die Frifde der Fiide. Da Fijde leichter als
andere Fletjdyarten in Verwejung iibergehen, o miiffen fie vor
oem Gebraude frijd) gejdyladytet jein. Gegemwdrtig, wo viele
getotete See- und aud)y Sitfwafferfijche, in Cis verpacdt, auf
ven Weartt gebradyt werden, adyte man darauf, daff fie feinen
itblen Gerudy Hhaben; das Fleijd) mufy feft, die Augen flav
und dte Sdyuppen glingend fein. Die frifdyroten Kiemen find
nid)t tmmer fichere Crfennungdzeiden fiir die Frijdhe bder
Filde, da fie oft tn betriigerijcher 2eije gefdrbt jimd.

Der Vahrwert und die BVerdaulid)feit der
otide. Ausidliepliche Fijdnahrung bietet etnen 3u geringen
Jtahrivert fitr den Wenjchen, bda dad Fijdhfleijch viel mehr
wajjertge Vejtandteile und weniger Ciwei ald anderes Fletjdy
enthilt; dod) find Fijdgerichte in Abwedyjelung mit anderen
Spetfen  aufevordentlid) angenehm und willfommen.  Sebde
Stidart it sum Gebraud) am beften, wenn fie ihre normale
Grifie erreicht hat; alte, grof3e Fijche Haben eine grobe Fleijch-
rajer, jind nidt jo jhmacthaft und ihwerverdaulich, ebenjo
su fleine Fijdhe, diefe enthalten wieder bviel [etimgebende und
wajjerige Subjtanzen. So ijt 3.B. ein Karpfen von 11/, Kilogr.,
et Hecht von 21/, Kilogr. unbedingt andeven von groferem rejp.
geringerem Gewichte vorzuzichen. Die Fijche, weldye fich von
Bajferpflanzen, Sdylamm oder anbderem Unrat ndbhren, haben
nidht jo gutes Fleijeh ald bdie fleijdhfreffenden Fijche (Waub-
fjdye), ebenjo {ind die Sdyuppenfifche, die tmmer ein bldittriges,
aber zartiajeriges Fletfch bhaben, und daher leidhter zu ver:

Die Fijdtiiche. 1
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9 Allgemetned itber Fijde.

dauen find, den Fijden mit glatter Haut vorzuziehen. Legtere
haben grobfajertges Fletjd) und find jdhwer 3zu verdauen.

Das Toten der Fijde., Die Fijde baben, mit
wenig Ausnahmen, fein 3dhes Leben und jind dabher durd) einige
Slage auf Kopf und Genict leicht zu toten. Cine AnusSnahme
mad)t der Aal. Um den Aal jdhnell u toten, madyt man did)t
unter dem Kopfe ecinen tiefen CEinjdnitt tng ‘Ridgrat und
durd)jchneidet den jogenannten Lebensfaden.

Das JTotenn dDer Krebije gefdieht auf folgende Wetje:
Dad Wajjer, worin die Krebje gefod)t werden jollen, mup in
polfem Braujen jein. Dann thut man von den mif einem
Nutenbefen gewajdjenen Krebfen jo vrel hinein, daff das Wajjer
nidit unter den Siedepuntt abgefithlt wud und jehr jdynell
wieder zum Kodjen fommt. Auj Ddieje Wetje grebt man die
Rrebje in Particen in dasd fodjende Vajfer und fodht jie jo
lange (etma 10 Minuten), bis fjie die befannte vote Farbe
angenommen haben. Sur Crhdhung der 'd)ijneu rofen gFarbe
empneh[t e$ fidh), wenn man bdie Krebje vom Feuer nimmt,
ein glithendes Cijen in dem LWaffer, worin man die Krebje
fochte, abzufithlen.

Es ijt eine Graujamfeit, Krebje mit faltem Wajjer um
Feuer zu ftellen und fie eineS martervollen Todes jterben 3u
Imien cbenjo granjam ift e8, den lebenden Krebjen die mittlere

Sdmwanzflofie (Darm) ausdzuzichen, wie dies l)aung geicdhieht.

Das Sduppen der Fijde gejchieht, indem man fie
am Sdywangze fefthdlt, und von da aug, mit etnem “u:ner
ihrig nad aufmartﬁ fahrend, die Sdjuppen ablijt. Jn
newerer Jeit find in den Haushaltungsgejd)aften Fijd)jdupper
it haben, weldpe dieje Avbeit jehr evletdtern.

Das Ausuehmen dev Fiide. Dian legt den Fijdh
auf ein Vrett, madyt in den Vaud), von oben nad) unten,
einen nicht alzulangen Sdhlis und (Bt die Eingeweide vor-
jichtig heraus, trennt die Galle behutjam vom der Leber (wenn
man bdie Leber Dbenugen will und — fann), da die Galle,
wenn fie verlefst wird, dem Fijdhiletjch einen bitteren Gejdymad
mitteilt, welder fidh durd) Abjpiilen nidht wicder entfernen
[dft, unb (6ft Rogen oder Witld) von bden Gingeweiden; bei
denr Seefijdhen entfernt man aud) die Kiemen.




AUllgemetnes iiber Fjdpe. 3

Das Spalten der Fijde. Das Spalten qgejdhicht
nur bet grofien Fijdjen, um zur Bereitung der verjchieden-
artigen Fijd)ipeifen dasg Fijdfleijd) von den Griten u be-
jreten.  Ju diejem Bwed madt man nad)y dem Ausnehmen
des Fijdhes mit einem jdharfen Dieffer am Riidqrat einen
Lingsjdynitt vom Kopfe big Jum Sdywanz, jticht hierauf das
Diefler vom NRiidgrat ausd didht am Kopfe durd)y und fahrt
damit tn dem vorher gemadhten Lingsjidnitt am NRiicqrat ent:
lang nad) dem Sdywanze 3u, indem man das Fleifd) auf diefe
Wetje abtrennt. An der cinen Fijdhilfte befindet fich bie
Rirdengrite, wibhrend die andere Hilfte davon befreit ift; will
man fie aud) von diefer entfernen, fo wiederholt man dag Ver-
fabren mit dem Diefjer nodymals.

Das Kodyen der Fijde. Dicjelben Negeln, weldye
man beim Kodjen des Fleijdjes anwenden muf, find aud) beim
Rodjen der Fijhe 3u beachten. Will man jaftiges Fijdhileifd)
baben, jo jpiile man den Fijd), nadjdem er ausgenommen ift,
in faltem Waifer leicht ab, (afie ihn nidht im Waifer [tegen, da
thm dadurd) viel an Nédhritoff und Wohlgefchymact ent3ogen
wird, und bringe ihn dann in fodjendes Waffer. Durd) die
ploglide Cinwirfung des fiedenden Waffers gerinnt bdie Aufen-
jeite des Fijdhes zu einem Hiutcdhen, weldye Saft und Kraft
nidyt entweidjen [aft. ‘ |

Cin anderer Fall ift e, wenn man auf eine friftige

Briihe, vielleidyt ju Fijhjuppe oder Fijdhgelee rechnet. Dierzu

muf man den Fijd) mit faltem Waffer um Feuer und [angjam
gum Kodjen bringen, e$ gehen auf diefe Weije die wertvollen
Stofie aus dem Fijdhfleijch) in die Brithe iiber.

Das Fijdpwaifer, worin der Fijd) gefodht wird, darf weder

3u jdwad) nod) zu jtarf gejalzen fein, umd i)t e8 fiir cine
Ungeubte jdywierig, immer dag ridjtige LVerhiltnis zu treffen.
€5 fann Bier nur der Nat erteilt werden, von dem gefod)ten
Sijdpe eine Rleinigleit u foften; ijt er zu jdwad gejalzen, jo
giebt man etwas Salz, wenn u jtarf, ctwas fodjendes Wafjer
nad). Biele Gewiivzzuthaten beim Kodhen der JFijdhe find zu
verwerfen, da jie den feinen, eigentitmlidhen Wohlgejdhymadt der-
jelben beeintrdchtigen.

Uber bie KRodyzeit der Fijdhe [(affen fid) beftimmte Ver-

1*
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4 Allgemeines itber Fijde.

haltungsregeln mnidt geben, itm Durd)jdnitt betvagt diejelbe
10 Minuten, bei groferen Fijdjen langere, bet fletneren furzere
[eit.  Um u erfennen, ob der Fijd) gar ijt, fticht man nut
einer ®abel Hinein; fihlt man feinen Wiberftand und [t fid)
- dag JFleijh von den Griiten, jo jind die Fijdhe genitgend gar.
Man nimmt fie dann vom Feuer und jdyredt fte, 0. ). man
gict etwas faltes Waffer dariiber, wodurd) das Stichiletd)
blattrig wird.

Bum Kodjen der in Stiice gejdynittenen Ftjcdhe fann man
fih eines gewdhulihen Topfes bedienen, zum Gangfodjen der
Fijhe bedarf man eines Fijchfejfeld mit durdylocdyertem Peber,
auf dem die Fijde in den Kefjel emgehangt und hHeraus-
genonument ywerden fonnen, ofne daf3 fie zevbrodhen und unan-
jehnlich) rerden.

Dasd Braten Der Filde. Da der Fettgehalt der
Stfche (Hecdht und Jander ausgenonumen) jehr betrachtlid) tit,
jo braud)t man zum Braten derfelben weniger Fett als Fu
anderem Nleijd). Mandje Fijde, wie Aal, Blet 20 ind jo
fett, dbaf man fie tn threm cignen Fett braten fanmn.

Gebratene Fijche Jind fdypwerer ju verdamen ald gejottene,
und wird lepsteren dieferhalb und thred appetitlichen Ausjehens
und Wohlgejhmads wegen immer der Vorzug gegeben; fiir
dent Qranfentijd) eiguen fid)y mur gejottene Ftjche.

Die Laidh): und ERjeit dev Fijde. LWahrend ver
Qaidyzeit find die Fijhe geringwertig, das Fijdjletid) 1t fade
und wicflich ungejund, die Gier verfdyiedener IFijde jogar
qiftig. Diejerhalb ift es notwendig, die Laichzeit der Fijdje zu
fement, und ift in Nadftehendem die Dauer der Laichzeit eimer
jeben Fifchart angegeben. Vet Fijdpen, wo die Yaid)zeit un-
befannt, find die Wionate angegeben, in weldjen jie am fetteiten
und wobhljchmedenditen jund.

Der WUal. Der Aal lebt in Fliffen, Seen und Teidjen,
ind verldft diefelben zur Laichzeit im Frithjahr, um ind Wieer
3t wanbdertt, von wo fpdter die junge Vrut in grojen Sdyaren
in die Siifwafjer juviidfehrt. Die Fangzert 1)t vom April an
big zum September, dod) ift thr Gejdhmacdt in der Jeit vom
Suni big Auguit am fenjten.

Aalvaupe oder Juappe, aud) Jutte genannt,

{
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Allgemeined iiber Fiide. 5

laidit im Februar und Midrz, wird auier diejer Jeit dad ganje
Sabr gegeffen, ijt aber im Ytovember und Dezember am wobl-
{dhmecenditen.

Aland over Ultiiidy, jiehe Karpfen.

Alje, Uloje, aud) Maifijd genannt.  Jit ein Seeftjd),
welder wdhrend der Laichzeit tn den Wionaten Wai und Juni
diec litffe Hinaufgeht und in diejer Seit gefangen wird.

Amanl, jiche Jander.

Aide. Sie laidht im Februar und NDidrz, am bejten 1t
jie fury vorher, vom Jovember bid [yanuar.

Aujter. Die Aujternjaijon beginnt im Oftober und
dauert bid zum Frithjahr.

Barbe, aud) Sdynabelhed)t genannt.  Das Fletid
der Varbe ift wei und wohljdhmedend, aber tn den Wionaten
Mai und Juni, wdibhrend bder Laidyzeit, jdhddlid) und Fum
Genuf nidht tauglid), am Dbeften vom September bid Januar.

Bars oder BVarid. Laidyzeit April und WViai, auBer
dbiejer Heit fann man den Vars das ganze Jahr effen.

Bitteritidy, fiche WeiRijd.

% Blei, Blcihe oder Bley, aud) Vlide genannt, jiehe
BHrajie.

Brafje oder Bradije. Die Laidhzeit der Vraffe fallt
im Mat und Juni, fann aufer diejer Jeit dag ganze [Fahr
peripeift werben, 1ijt aber tm Widry und AUpril am wohl-
idmedenditen.

BVride, jiche Neunauge.

Vutte, jiche Sdyolle.

Dobel, fiehe Weififijdye.

Dovidy. Jit in der heifen Jahreszeit nidht bejonders,
jolite dafer nur wdhrend der Wionate Oftober bis Upril ver-
ipetjt werden.

Elrvifge oder Bitterfiydy, jiche Leiifijdhe.

wlunder. Sie ijt im Herbjt am jdymadhafteiten.

wovelle. Am fetteften und jdymadhafteften ift die Forelle
im Wiai big Augujt, fann aber dad gangze Jahr verjpeift
werden, aufer in der Yatdyzeit, weldye in die Wionate November
und Dezember fallt.

Gritfter, fiche Ploke.

_: R - T
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6 Allgemeined itber Fijde.

Grindling, Grefiling, aud) Grimpe genannt. Am
bejtenn 1t der Fijdh in den Mionaten Junt bis8 September:
wahrend der Laidjzeit, tm Mdry und April, jollte er nidyt
veripetjt werden.

Saunjen, jiche Stor.

SHedt. Die Laidyzeit des Dedhtes fallt in die Vionate
Dediry und April, in diefer SBeit jollte er nidht verfpeijt werden:
am bejten tjt jein Fleijd) von Cnde Juli bis Anfang Februar.

eving oder Harving., Gejalzen wird er das gange
sahr verjpeift, am bejten ijt cv aber im Sommer, in der Jeit,
Wwo Ddie erften gefangen werden.

Suden oder Hud). Laidyzeit wie betm Lads.

Summer. Die Hummerfaijon beginnt im April und
dauert big Cnde Oftober.

Stabliau oder Kabeljan. Am bejtenn 3um Lerjpeijen
iit er vom Oftober big Sanuar und tm April und NMai. Jim
Nionat Mdrz, wabhrend der Laidyseit, wird er nidt gegefjen.

Sarvaujde. Die Karaujde wird aufer im Viat und
suni, der Laidjzeit, dad ganze Jahr gegejjen.

Sarpfen. Die Laid)zeit it vom April bis Juni, am
bejten fchmecten die Sarpfen vom Oftober bis April,

Saviar. Dies ift der cingejalzene Nogen von Stor,
Daujen, Sterlet und anderen grofien FHijcdhen der europdtichen
Wieere, weldhe jur Laidhzeit im Frithjahr in die Flitjje treten.
Der Kaviar ift das ganje Jahr ju haben, dod) nur gqut in
den Wintermonaten.

Srebs. Dasg Fleijdh der Krebje it in den Sommer-
monaten, von NDiai bid CEnde Augujt, am 3arteften und wohi-
|dymedenditen; tn den Wintermonaten, wo fie wenig Nabhrung
finden, magern fie ab und ihr Fleijd) verliert jehr an Wohl:
gejd)ymad. |

Lad)s oder Salm. Am meijten gejdhdtst 1t der Rhein:
lahs, dann folgt der Weferlacdhs: Clb- und Oderladhs it
weniger gut. Cr wird aud) wdahrend der Laidyzeit, Mai und
suni, verjpeiit.

Lad)sforelle. Die Laidyzeit der Ladhsforelle fallt mit
oer der Gyorelle ujammen, am bejten jum LWerjpeijen it fie
vom April big Auguijt.




WUllgemeined {iber Fijdhe. 1

Lamprete oder Meernennauge. Dasd Fletjd) der
Qamprete ift jehr 3art und wohljdymedend, aber jehr rett und
jdhmwerverdaulich), am bejten tm Nidrz, April und Wiat,

Maifijdy, jiehe Alje.

Matrele. Die NMafrele laidht im Juni, und 1jt thr
Fletjd) furz vorfer, im April und Wai, am wohljdymedenditen.

Meernecunauge, jiche Lamprete,

Mauidyeln., DBejonders gut find die Flensburger und
Qieler Mujcheln, indeffen jollten fie nur mit Nial genojjen
werden, da fie jdpwerer zu verdauen {ind, a8 die Wujtern.
Sie ditrfen mur im Herbjt und Winter gejammelt und ver-
jembet werden, d. h. von Cnde September bid Unfang April,
und man hat beim Cinfauf jehr davauf zu adyten, dafy die
Sdalen fejt geidhlofien und die Wujdjeln vollig frijd) find,
wag man jdon aud dem Gerud) leicht erfennen fann; ein
weitered Sennzeichen bejteht darin, daf frijde Wenjdyeln jid)
beim Sodhen bellrdtlic), nidht mehr frijde dagegen rot farben,
welche (efsteren dann jedenfalld weggeworfen werden miijjen.

Neunaunge oder Bride l(aidt im Frithjahr, am bejten
qum Lerjpetfen ift der Fijd) im Winter.

Ridoe oder Gitjter. Die Laidyzeit fdllt wie bet der
Brajle, am wohljdhmedenditen ift fie im Sommer.

Quappe, fiche Aalvaupe.

Rotfeder oder Rotflofie ijt im Herbjt am woll-
jhmecfenditen.

Rutte, jiche Aalvaupe.

Saibling over Salbling, jiche Forelle.

Salm, fiehe Yads.

Sander, jiehe HBanbder.

Shellfiyd). Cr wird dad ganze Jahr gefangen und
aud) gegeljen.

Shill, iehe Sanbder.

Sdleie oder Sdhleithe. Sie laidht tm Juni, auper
diejer Heit fann man fie dad ganze [yahr efjen.

Shmerle. Hat wohljdymedendes Fletid) und 1jt jebhr
nahrhaft, am bejten ijt jie tm Winter. '

Shnabelhedt, jiche Barbe.

Sholle, Die Sdpollen und Sdollenarten Haben jeh
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jarte ©Sdjuppen und gutes Fletjch, am wohljd)medendijten find
jie in den Wonaten April bis September.

Seejunge. Sie wird das ganze Jahr iiber gefangen,
iit aber nur gut, wenn man fie gans frijd) erhatlt.

Stetnbutt oder Tarbutt ijt der am meiften qe-
|dyaste unter allen Plattfijhen, am wohljdymecenditen ijt er
it den Wonaten April bis September.

Stervlet, fiche Stor.

Stint laidt im Frithjahr und jdhmedt in den Sommer-
monaten am bejten. |

Stor. Wird aud) wihrend der Laidhzeit im Jrithiahr
verjpeift, im Sommer it er weniger qut.

Weihiid). Jit wegen feines gritenveichen JFleijches
mid)t befonders beliebt, im Herbjt ift er am wohljdymedendijten.

Wels, Cr laidht im Dai, am beften ift jein Fleijdh
vom Augujt big April.

Jander, Sander, Sandart, Sd)ill oder Amaul.
AuBer der Laid)zeit, weldye in die Monate Nedarz, April und
Wiai fillt, it man den Bander dasd ganze abr.

_-.-_u—-_"‘"f\i--i:b—l
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Siifwaflerfide.*

€3 jind jdon viele Streitigfeiten dariiber erhoben worden,
ob den See- oder SiiBwajjerfijden der Vorzug gebubhre, und
diefer ©trett wird wohl niemals vollig betgelegt mwerden, da
aud) hier der alte Saf gilt: ,De gustibus non est dispu-
tandum® uud e8 tetnen WiaBjtab dafiiv giebt, um abzujd)aten,
ob ein RKabliau, eine Seezunge ober eine Steinbutte bejjer
jind als eine Lad)sforelle, ein Hedht oder ein jdhoner Karpfen.
Jeder diefer Fijche 1t in jeimer Art vortrefflid), voraudgejesit
dafp er frijdh) 1t und gut zubeveitet wird; fiir bdie Kiiften-
berwofhner {ind Seefijde bejjer, da fjie- diejelben unmittelbar
aus ihrem Elemente erbalten, und die Bewohner des Vinmen-
landes, weldje Seefijhe nur nad)y einem Trandport von
mehreren Tagen befommen, werden {idh) nte einen VBegriff von
dem  Wohlgejhmad derfelben in  frijdiem Sujtande madhen
fonnen, bis f{ie etnmal felbjt an die See gehen; fie bHaben
jedod) jo vielerlet herrliche Fijdhe in den Flitjjen, Teidjen und
Biden, dafy fie nad) jenen nidyt zu verlangen braudjen. MWian
hort haufig jagen, die Seeftidye jeten pifanter und nabhrhafter
als bdie SiiBwaijerfijdie, jie fjeten unter den Fijden dasjelbe
wie dag Wildbret unter den Sdugeticren; tariert man fie nad
ihrem dyemijdjen Gebalt, jo lapt {id) alferdings nidt in Abrede
jtellfenn, daf3 die meijten Seefijhe nabhrhafter find ald8 bdie
mit zartevem Fletjd) verjehenen SiiRwajjerfijche, dagegen {find
viele jo fett, daf} fie fid) weit {dhwerer verdauen (affen.

* Univ.-Lex. b. Kodt..



10 Siigwafjerfijde.

Wenn es die Verhdlinifje irgend gejtatten, muf man bei
Supwajjerfijden danad) tradyten, diefelben [(ebendig 3 fFaufen
und jelbjt zu jdlacdyten. Nad) dem Sdladyten lege man Jie
aber nicdht ing Waffer, weil dadurd) dem Fletjhe die RKraft
und der Wohlgejdymad entzogen wird; in Gis verpadt halten
jie i) 1 bis 2 Tage unverdndert.

1. Der Hedyt. Der Dedyt ijt einer der gefrifigiten
Raubfijdye, erveicht ein fehr hohes Alter umd demgemdf; aud
etnie bedeutende Schwere, Cremplare von 1 Nieter Lange und
12 Rilogr. an Gewid)t jind feine Seltenbeiten. Am beften
und wobhljdymedendijten find dte Hedyte von 2 RKilogr., Ddiefe
haben ein zartes, nafhrhaftes und leidhtverdauliches Fleijd), das
der grofen, alten Hedhte ijt troden, grobfajeriq und jdhwer-
verdaulich.

Dte Yardzeit des Hechtes fillt in die Donate Marz und
April, in diejer Seit jollte er nidht verjpeift werden, am bejten
tjt er von Cnde Jult bis Anfang Februar.

2. Sedt, blan gefod)t. Cinen Hedht im Gewidhte
von 1%/, b8 2 Kilogr. nimmt man aug und jdneidet thn in
mefhreve Stitde oder ARt thn aud) gany. Dann fpitlt man
thu mit faltem Wajfer leid)t ab, legt thn in ecine Sddiifjel,
giet ved)t jdharfen, fodjenden Cjjig davitber und [G{t ihn
damit ugedect 10 Minuten ftehen; durd) den Heifen Eiiig
wird der Fijch blau. Jnzwijdjen bringt man Wafjer mit dem
notigen ©alz, 1 Smwiebel, 1 Lorbeerblatt und ecintgen Preffer-
fornern jum Kodjen, giebt den Hed)t jamt dem Ejjig Hinein
und [GBt thn 5 Minuten focdhen.  DHievauf jdjiebt man ihn
bom Feuer uriid auf ecine weniger heife Derdjtelle und (aft
thn dort 10 Minuten 3iehen, ohune daf er weiterfodht. Man
richtet den Fijd) auf einer erwdrmten Sditfiel an und belegt
thn  mit JBitvonenjcheiben, garniert den Shitffelrand it
Peterjilie und giebt ihn mit brauner Butter und Salztartoffeln
au Tijd.

3. edt auf jadiiide Art. Der Hed)t wird nady
vorjtehender Junmuner gefodht und auf ciner Heifen Sdiifjel
angeridhtet.  Dann wiegt man einige hartgefodhte Cier, das
Gelbe und dag Weife jedes befouders fiir jidh, und aud
1 Dandvoll verlejeme und jauber gewajdhene Peterjilie. Mt
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diefen 3 Teilen garniert man in hitbjder Farbenabwed)jelung
den Sdhitfielrand und rveidht den Fijd) mit brauner Butter.

4. Gefritmmiter Hedyt.  DHierzu nimmt man Eleinere
Hedhte im Gewidyte vou !, bis 1 Kilogr. mud)hem man Ddie
ijde gejduppt und aus";qennmmen hat, fritmmt man fie, indem
man den Sdywanz im Wiaule oder in der Kiemlade befejtigt.
.Sjteram ipiilt man fie mit faltem LWafjer leicht ab, bringt tn
etnient Topf mit breitem Boden oder Fijd)feijel Lafjer, woran man
Bwiebeln, Lorbeerblatt und etnige Pfefferfornmer gegeben und
weldhed man mit Saly ridtig abgejdymedt hat, zum Kodyen,
{eqt die gefritmmten Hedhte hinein und fodht jie gar. (Rodyen
ver Fijde {. ©. 3.)

NVean ridytet die Pedyte auf etner runden, erwdrmten
Sdyitfjel an, garniert fjie mit Peterfilie und HBitronenjdyetben
und reicht dazu gericbenen Mieervettich, weldjen man mit Sal,
Cjiig und Sucer abgejdymedt Hhat, und aud) nod) zerlajjene
Butter.

5. Gejpidter Hedt., Hedhte im Gewidite von 11/,
bid 2 Rilogr. etgnen jid) am bejten hieryu. Sie werden ge-
idladhtet, gefdyuppt, audgenommen, gejpalten (j. ©. 3) und
in Stiide gejdnitten. Die Stitdfe rveibt man mit Salz ein,
{apt fie 1 Stunde jtehen, {piilt fie dann mit faltem Laijjer
feidht ab und trodnet fie mit etnem fjauberen Tudje, worauj
man die duere Seite mit feinen Speditreifen durd)zieht.
Hievauf (@t man in einer Bratpfanne reidylid) Butter fteigen,
glebt wd)[td] in ©Sdyetben gejdynittene Swiebeln, 1 Lorbeerblatt,
etne in feine Stretfen ge1d]111ttenc ‘Eeterultenmurgr{ und etnige
Pfefrerforner daran, flegt die Fijdjtitce hinetn, Dbdie gejptcite
Sceite nad) obenm und bringt die VBratpfanne mit JFnbalt in
etne recht Heige Vratrofhre. Von Beit 3u Seit begiefit man
den Fijd) mit der heiBen Vutter und (ARt thn unter diterem
HugteBen von ein wentg Hheiem Wajjer gar werden. Dann
nimmt man ihn vorfiditig ausd der Pfaune und flegt thn auf
eine ©Sdyitfiel, (it etwas Wiehl tn Vutter und madyt damit
die Sauce jamig, aBt bdieje fodjen, giebt einige Lojfel fiife
Sahne und zulepst ein gutes Tetl verlefene, jauber gewajdene
und feingewiegte Peterjilie daram, giebt das nod) fehlende Salj
hingu und legt den Fijd) zum HeiBwerden in die nunmehr fertige
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Sauce. Man riditet den Fijdh) auf einer ermdrmten Sdiiffel
an, giebt ctwas von der Sauce davitber und reicht die itbrige
m etner Sauciere daneben.

6. Farvcievter Hedht. Cin Hedyt von 2 Kilogr. wird
gejd)ladytet, geydhyuppt, ausgenommen und leidyt abgejpiilt. Dann
madyt man am Riiden 2 Cinjdynitte vom Kopf bis zum
Sdwang, [6jt alles Fleijd) bis auf das Judenyleijdy ab, [(afit
aber Kopf und Sdpwanz am Gerippe jiten.  Dad Gerippe
jamt dem noc) darvan befindlichen Fleijhe, Kopf unt Sdywang,
bejtreut man mit Salz und [Aft e 1 Stunde jtehen. Das
abgelojte Vedytileijd) Bt man inzwijden aus Haut und Griten
und bereitet davon mit 2 in Waffer eingeweiditern und wieder
rejt ausgedriidten Semmeln, 75 Gr. zu Sahne geriifreer
Butter, 3 Ciern, 50 Gr. gewidjjerten, entgrdteten und fein-
gewiegten: Sardellen, etwas gericbener Musfatnuf und dem
notigen Saly eine Favce. Hievauf trodnet man das Fijch-
gerippe ab und beftreidyt e$ mit der Farce in der Weife, daf
dev Fijch feine vorherige Geftalt wieder erhalt. Jn einer
Bratpfanne (Rt man dann Vutter jteigen, leqt den farcierten
Pedht hinein, diberftrent ihn mit geriebenem Weifbrot umd
badt thn bei mdRiger Hige in der Vratrohre unter fleifigem
und vorjidtigem Vegiefen, bdamit das Weifibrot nidht abge-
|dywemmt wird, langjam Bellbraun. Nian vidtet den Fifch
auf emer Deifgemadyten Schiiffel an und jerviert ihn mit
Sardellen- oder Kapernjauce (. Saucen).

7. Gefitllter Hedt. Ginen Hecht von 11/, bis 2 Kilogr.
nimmt man durd) einen furien Ginjdnitt unterhalb der Kiemen
aus, jduppt und wdjd)t ihn, Hadt dann die Leber nebft etwas
WMajoran, Thymian und Pfefferfraut jehr fein, und vermijcht
e mit 50 ©r. ausgegrdteten und feingewieqten Sardellen,
1 gangen €t und 1 Cidotter, 25 Gr. geriebener Semumel,
1 Prije gejtofener Musfatblitte und 100 Gr. zu Sabhne ge-
riuhrter Butter. Diefe Farce fiillt man in dasd Snuere des
Dechts, ndht den Cinjdynitt wieder ju, f{eqt dem Fijdy in eine
Bratpfanne in jteigende Butter und brit ihn be magiger Yite
m der Ofenvdbhre hellgelb. DHierauf riditet man den Fijch auf
etner erwdrmten Sdyiifjel an, garniert ihn mit Sitronenjdeiben,
focht die an Dden Wandungen der VBratpfanne jid) anaefeste
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®{ace mit ein weniq Waijjer ab, giebt den Sajt von 1 Jitrome,
ettivad qeftofenen  Pfeffer und Sardellenbutter bingu, madt
die Sauce mit etwad aufgeldftem RKartoffelmehl jdmig und
reidht fie in eincr Sauciere zum Fiid.

8. Gebratener SHedt. Cin Mittelhed)t im Gewidyte
pon 11/,—2 Rilogr. wird nad) dem Schladyten geidhyuppt, aus:
genommten, feid)t abgewajdjen, mit etnem jauberen Judye wieder
abgetroctnet und auf beiden Seiten mit feingejdynittenem Sped
diht qejpidt. Dann (Gt man einer Vratpfanne reicdlidy
Butter fteigen, legt dabinein dem Hecht in jeiner natiirlichen
Form oder den Scdwang ing NDiaul geflemmt, ftreut retn-
gemangeltes Saf davitber, bringt die Pfanue in Ddie beipe
Bratrohre und brdt den Hedht bei mifiger Hige unter fletpigem
Begiehen mit der heifen Butter gar und duntelgelb. Wibrend
der Heit des Vratens hat man eine Sardellen-, Kapern- oder
Ghampignonjauce bereitet, Hievmit glafiert man den auj einer
heifen Sdyitfiel angeridhteten Hedht und reidyt die iibrige Sauce
in einer ©auctere dancben.

9. Gebadener SHemt. Der jocben gefchladytete Fijd)
wird gefdjuppt, audgenomnien, der Linge nac) gejpalten (). . 3)
und in etwa dreifingerbreite Stitce gejdnitten. Diefe beftreut
man mit Salz und (dft fie damit 1 Stunbe fjtehen, worauj
man jie mit einem fauberen Tudje abtvodnet, mit ctwad ge-
ftoRenem weifien Pieffer beftveut, erft in gejdhlagenem Er und
dann in geviebemer Semme! umwendet und Hierauj tn erner
fladhen Pfanne mit reichlid) Butter oder Badfett frujtig und
helfbraun baden (ait. Wenn der Fijd) gebacen ift, mup er
jofort verjpeift werden, damit er nidyt wieder wetd) wird.

Gebadener Hecht ijt cine ausgezeidynete Veilage zu Sauer-
fraut und aud) anderen Gemiijen.

10. Gebadener SHedt, vorher mavinieri. Den
nad) vorftehender Nummer ugeridyteten Hedyt lapt man 5—4
Stunben in eciner NViarinade von Weinejjig, VYorbeerbldttern, n
diinne Sdyeiben gejdhnittenen Bwicbeln, Salz, Pfeffer umd
Nelfen liegen, nimmt die Hedytjtitcfe daun Heraus und paniert
und badt jie wie itn vorjtehender Nummer.

11. $Hedht aufi ungarvijde Arvt, Der Hedht wiud
gefdyuppt, gefaubert, der Linge nad) gejpalten (. Spalten der
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gijde Seite 3), Kopf und Sdwan3 entfernt, bdie beiden
Siidhdlften entgrdtet und mit Saly bejtrent 1 Stunbde beifeite
gejtellt. ierauf roftet man eine fetngewiegte Sdyalotte in
Butter Hellgeld, verrithrt dies mit s Lter jaurer Sabhne und
25 Or. gewdfjerten, ausgeqriteten und feingewiegten Sarbdellen,
itretd)t dieje Mijdhung iiber die giidbdlften, ftreut geriebene
und durd)gejiebte Semmel daviiber, [GHt den Stid) hiermit nody
Yo Otunde fjtehen und brdt ihn dann in einer Bratpfanne
unter - fleiBigem Begiefen mit Heiger Butter bei magiger
Yige braun, |

12. SHedt aui Hamburger Avt. Naddem der Fiid)
gejd)uppt, ausgenommen und gefdubert ijt, jdhnetdet man 1hn
in Stiide, find 3 fleinere Eremylare, jo [ait man fie gan;.
Dierauf mijeht man 2/; guten Weinefjig mit 1/; Wafjer, giebt
aud) etwas Salz daran, bringt die Wiijdhung sum Kodjen, legt
den Decht hinetn und fodyt ihn gar, bringt thn dann auf einen
Durd)jdylag zum Abtvopfen, ftellt legteren aber auf einen Topf
mit fodyendem Waffer, bdamit der i) beif bletbt. Dann
bereitet man etne Rofinenfauce, indem man in 100 Gyr. Butter
5 CRlofTel Meehl bellbraun )it und dies mit Bouillon oder
mit Waijfer nebjt 1 Theeldifel Sletjdhextraft flar focdhen [dRt.
Vlebenbet fodit man 100 Gr. Sultanrofinen und 100 Gr.
Kovinthen, beides gut gereinigt, in tnappem Wajjer jo lange,
bi8 fie ganz weich und redht rumd jind, giebt jie alSdann nebit
2 Gldjern Weifwein zur Sauce, |dymedt diefe mit etwas Sals,
Suder, dem Saft von 1 JBitrome und ctwas abgertebener 3i-
tronenjdjale ab und gicbt aud) nad) Velicben nod einige
abgezogene, feingewiegte jitfie Miandeln davan. Den Yedt
ridhtet man redht heiff auf eimer erwdrmten Sdyitfjel an, giebt
Sauce daviiber und reid)t die iibrige in einer Sauciere darneben.

13, Sedht auf polnijde Avt, 1 Wittelhedt im
Gewid)te von 11, —2 Kilogr. wird gejchuppt, ausgenommen,
gejaubert, in dreifingerbreite Stiicte gejdnitten und mit Salz
bejtreut ¥/, Stunden Hingejtellt. Setngejdnittened Wurzelwert,
als Selferie, Peterfiliemvurzel und Swiebeln fod)it man in
Wajfer weid), giebt cinige Preffevtorner und Nelfen, 1 Lorbeer-
blatt, etwas diinn abgejdydlte Sitronenjdale 1y Riter WeiR-
wein, s Lter Cffig, 1 Stitfdhen frijhe Butter und 1 Brot-
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rinde daran und [dft die abgetrodneten Hechtjtiide in diefer
Mijhung weidyfodyen. Danady nimmt man den Fijd) aus der
Sauce, verrithrt lestere mit cin wenig Sirup und madt fie
mit geriebenem Honigfudhen fdmig, ritbrt fie durd) ein Steb,
giebt cinen Teil davon iiber den auf emmer heien Sdhiifjel
angeridhteten Hecht und die ibrige in eine Sauciere. Dag n
der Sauce mitgefodhte Wurzelwert fann man zum Garnieren
der Sdyitfjel vermwenden.

14. Ssedt auf isvaelitijde Avt, Cin grofer oder
mefreve fleinere Hechte werden gejchuppt, ausgenommen, i
gleidymifige Stitcfe gejdynitten, mit Saly bejtreut und einige
Stunden betfeite geftellt. Dann belegt man den Vobden einer
Qafferolle mit Swicbeljcheiben und LWurzelwerf, vangiert die
Fiichftitcte davauf und itbergiefit jie mit joviel Waijer, dap fie
gerade davon bededtt find, bringt fie iiber ftarfem Feuer zum
Qochen, zteht ihn dann juritd und ldpt ihn langjam weiter
fodpen, fitgt 1 Prije geftofenen Pfeffer hingu und jiedet vem
Xtjh) langjam gar. Wihrenddem (@Rt man /g Viter Salatdl
in einem eijernen Topfe !/, Stunde fodjen, tropft eintge ‘Tropfen
faltes Waifer davan und dectt den Topf jdmell zu, da das Ol

durdy Umberiprigen leicht Unbeil anvichten wiirde, jdyneidet |

6—8 geidydlte Mandeln in Streifen, thut fie nebjt 2 ¥offeln
Weizenmeh( in dag O, rdftet beides braun, riifrt e mit Fijd)-
brithe flar, mijcht e$ zu dem Fijd), giebt aud) nod) 2 ERlofel
gefactte Peterfilie daran und Ldft alled zujammen nod) einmal
auffodyen.

15. SHedt mit Anjternjouce. Den gut gejauberten
Hedht fodht man blau (f. Nr. 2). Dann bereitet man Ddre
Aujternjauce. Die Auftern werden gedffnet, die Virte abge-
jehnitten und diefe nebjt dem in den Sdjalen enthaltenen Wajjer
mit 1/, Qter WeiRwein einige Minuten gefocht. Lon 2 Loffeln
Weizenmehl und 76 Gr. Butter wird eine Helle Niehlidywige
bereitet, weldhe man mit etwad Bouillon oder guter Fijd)briibe,
die man fich von fleineren Fijchen und Wurzelwerf bereiten
fann (f. Kraftbrithe von Fijchen Nr. 372), redht flar fodht. Die
Sauce jhmectt man mit dem Saft von 1 Fitrone ab, gicbt
aud) nod) den Wein, worin die Vdrte gefodht {ind, durd) ein
Sieb gegofien, hinzu, erhist fie bis vors Kodjen und zieht fie
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vann mit 3 zerquirften Cidottern ab. Die Aujtern jelber mug
man, follen fie ihr Arvoma nid)t einbiifen, folgendermagen be-
Handeln: Ntan Halt ein groblodjeriges Sieb in cine Kafjerolle
mit jiedendem Waifer; jowie lehtered wicder fod)t, bHebt man
0as Sieb auf die Oberflide des Wajfers, 1hiittet die Auftern
binein, Halt fie 5 Sefunden in das Waijfer, bhebt dann bdas
Steb jchnell heraus und [(aft jie ablaufen, thut fjie tn dic er-
warmte Sauciere und giebt die heiffe Sauce dariiber. Dier-
ourd) 1t jede Aujter mit einem fejten Yiautdjen iiberzogen
worden, weldjes den inneren Saft und das Aroma betjammen-
balt; ein lingeres Kochen wiirde die Auftern 3abe und [eder:
artig gemacht haben, und bHitte man dic Auitern gar nicht
getod)t und nur in die heiffe Sauce gelegt, jo witrde nad) und
nad) aller Saft audgetreten fein, fie wiirden einen faden Ge-
|mad angenommen und ihr Aroma eingebiifit Haben. — Den
abgetropften Hedyt vidhtet man auf einer Heifen Sdyiijfel an,
giebt Sauce daritber und reidht die iibrige in einer Sauctere
oaneben.

16, Syedht mit vevidiedenen Saucen. Jad)dem
ocr Yed)t gefdhlachtet ijt, jchuppt man ihn, nimmt thun qug,
|dneidet ihn in Stitde und fpiilt diefe mit faltem Waijer letcht
ab. 3n einer Vratpfanne [dRt man Butter iteigen, [egt den
ild) hinein, jtreut Salz dariiber, giebt 1 Yorbeerblatt, einige
Prefferformer und 1 Swiebel daran, gieBt ctwas friftige Vouillon
3u und fodit den Hedyt davin gar. Dann nimmt man den
Sijch aus der Brithe, feiht leptere durd) und benutit jie ur
Bereitung  einer Niordel-, Champignon-, Kapern- oder Sar-
vellenjauce (. Saucen).

17. Gejdmorter Syedht. Gin oder mehrere Dedyte
im Gewicdht von 11, Kilogr. werden auf befannute Weije ge-
|dyuppt, ausgenommen, in Stiide gefdnitten und jaitber ge-
wajdjen.  Jn  einer Vratpfanne (ARt man retchlich Butter
Itergen, giebt in Sdeiben gejdynittene Swicheln bz und legt
dte Hedhtitiicte Hinein, ftreut Sal3y davitber und lagt jie unter
fleiigem Begiefen mit der heifen Butter 20 Minuten jdhmoren.
AlSdann giebt man 1/, Liter Jaure Sahne davan, bejdipft den
Sifd) damit und [ERt ihn nody 1y Stunde weiter jdymoren,
worauf man ihn aus der Pfanme auf eine Sdtijjel legt und
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warm ftel{ft. Die an dem Voben und den Sertemwvanven oer
Bratpfanme fid) angejeste Glace fodht man mit etwas Waijjer
{08, mad)t die Sauce mit etwasd aufgeldjtem Kartofjelmell
jimig, wirst fie mit dem Saft von 1, FBitrone umd etnigen
gewdijerten, ausdgegriteten und feingewiegten Sarbdellen, treibt
fie dburd) ein Sieb, giebt einige Loffel Kapern daran und ricjtet
jie recht bei iiber den Hedht an.

18. Shitficlhedht aunf cinfade AUrt, Cin Hedit
im Gewidte von 11 Kilogr. wird gejcdhuppt, audgenomumen,
gewajdjen, unbd in Saljwaffer, woran man 1 Bwicbel, etnige
Prefferformer und 1 Lorbeerblatt gethan, gar gefodht, worauf
man ihn aus der Vrithe nimmt und erfalten lit. Dann
entgritet man bden Fijd), befreit thn von der Haut und zerlegt
ithn in fleine Stiidfe. Cine runde vertiefte Sdyitffel von Por-
sellan oder Steingut beftreid)t man mit Butter, jireut gewdijerte,
entgritete und feingewicgte Sardellen, fowie aud) Kapern
dariiber, ordmet die PechtititcEchen bdicht nebeneinander darauf,
traufelt Bitronenjaft bdariitber, belegt fie mit SKapern, fein-
gewiegten Sardeflen und fleinen Vutterftitcfchen, bededt die
Sdiifjel mit einem feftichlieBenden Dectel und laRt den Fijd
in einem mdiftg Heifen Ofen 20 Minuten jdymoren. — Mian
jerviert ihn in Dderjelben Sdhitffel und veidht dazu Salz-
fartoffeln.

19. Sdhitfielhedht auf feinerve Art. Hierzu wird
ver Hedht gefhuppt, audgenommen, der Linge nacd) gejpalten
(1. ©palten d. Fijhes Seite 3), gewajden, ausg Haut und
Griten geldft und tn nidht zu grofe Stitde gejchnitten, Kopf
und Sdywanz wird ju diefem Gerichte nidyt benutst; die Fijd)-
jtice beftreut man mit Saly und (ARt jie */y Stunden jtehen.
Hitrauf vithrt man rveidhlih) Butter (u 11/, Kilogr. Fijd)
2500 Gr. Butter) zu Sdjaum, giebt nad) und nad)y 100 Gr.
gemwdiferte, entgritete und feingewiegte Sardellen, 1 gemwicgte
Sdyalotte und gewiegte Peterfilie, beides in Vutter gejd)ywitt,
25 Gr. gertebenes und durdgeficbtes Weifbrot, etiwas gejtoRenen
Preffer, etwasd Vouillon und Weifwein, den Saft von 1y Bi-
trone und 1 CRloffel KRapern Hhingu, bejtreicht mit der Hidlfte
diefer Miifchung eine vertiefte Schitfiel aus Porzellan oder
Steingut, ordmet die mit einem fauberen Tudje abgetrodneten
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Sijdititdden mit dagwijdengelegten Jitronenidieiben, von weldyen
man die Kerne und die weifgelbliche Schale entfernt hat, darauf,
jtretd)t die andere Hilfte der gerithrien Miafje daritber umd
bevedt die Sdyiifjel mit einem feftichlieGenden Deckel. s einem
nid)t zu heifen Ofen [aFt man den Fijh unter ofterem Be-
giegen mit der entjtehenden Sance !, Stunde jdymoren und
jerviert ifn wie in vorftehender Nummer.

20, Pilirdhedt, Cin gejhuppter und gereinigter Hedyt
wird ' in Salzwajjer mit Bwiebel, einigen Pfefferfornern und
1 ¥orbeerblatt gar gefocht, und nadydem er etwas verfithlt ijt,
ausgegratet, enthautet und in fleine Stiide zerpfliict,
weldje man in der Fijdhbrithe warm Halt. Hieranf bereitet
man eine Vedjameljauce auf folgende Weije: Su 125 Gr.
Butter [t man 6 Stiid mittelgrofe, gejcdhalte und in Sdheiben
gejdynittene Swiebeln weid) dimpfen, gieft dann etwas Briihe,
vorin der Hecht gefodyt ijt, oder etwas weife Bouillon daran,
giebt eine geputte, in Sdyeiben gejdynittene WMohrritbe, einige
Bfefferforner und Gewiirznelfen darvan, [Gft alfes zujammen
/s Stunde fodjen und viihrt nad) und nad) 1/, Liter fiife Sahne
unter die Sauce, welde man mit einer bhellen Mehljdhwite
jamig madyt, durd) ein Daarfied ftreidht und mit dem etwa
nod) feblenden Salz abjdhmedt. Jn dieje Sauce giebt man
dte Yedhtjtiicfchen, [dft beided zujammen nodhmald redht bHeif
werden und ridytet es auf einer Sdhiifjel in einem NHeis- oder
Blatterteigrand an.

2. Piludhedht mit Remouladenjauce., Den
Yedht fodht und zerpfliift man wie in vorftehender Nummer,
Lajt thn erfalten und reid)t dazu Nemouladenjauce, nady Nr. 420
berettet.

22. Frifafjee vou Hedt. Der Hedit wird gejchuppt,
ausgenommen, in Stiide gejdynitten, gewajdjen und blau ge-
fodit (1. Nr. 2). Nadjdem man die Stiide aus der VBriihe
genommen und joldye gehorig abgetropft und erfaltet find, Hdutet
man fjie ab, befreit fie behutjam vom den Griten und pilitct
jie in nicht zu fleine Stitde. PHievanf jGhwist man in 75 Gr.
Butter ecine feingewiegte Sdyalotte und 2 Loffel Weizenmehl
gar, adytet aber darauf, daf Dbeides nidht Farbe annimmt, jon=
vern weify bletbt, giebt unter ftetem Niihren 1, Lter Vriibe,
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worin der Fild) gefodht ift, und 1 Theeldffel Fletjdjertraft dazu
und focht damit eine jamige Sauce, weldye man mit dem Saft
ponn 1 3Sitrone und dem etwa nod) fehlenden Saly abjdymedt
und zulest mit 2 zerquivlten Eidottern legtert. Jn dieje Sauce
legt man die ausgegrdteten Hechtitiifdhen und (Gt das Frifajjee
1/, Stunde auf etnmer bhetfen Herdjtelle jtehen, ohne dap es
sum Kodjen fommen darf, wovauf man e3 auj einer fladyen
Sdyiifjel anvidhtet und den Rand derjelben mit Halbmonden
von Vlitterteig garniert.

23, Frifafjee von SHedt, auf feineve Urt, Cmn
Dewttelhecht (11/,—2 RKilogr.) wird gejchuppt, audgenommen
und der Yinge nad) gejpalten (Spalten der Fijdye |. Seite 3),
in oretfingerbreite Stiicde gejchnitten und dieje mit Laltem LWafijer
leidht abgejpiilt. Jn eimer Vratpfanne ARt man 125 Gr.
Butter fteigen, belegt den Voden mit 6 mittelgroBen gejchdlten
und in Sdjetben  gefdhnittenen Bwicbeln, legt aud) die Fijd)-
jtitce in die Pfanne, fjtreut mdifig Salz daritber und (At fie
unter haufigem Begiefen mit der feiflen Butter tn etner mapig
heigen Vratrofre gar werden, hiitet jic aber vor dem Vrdunen.
Mt der Vutter, worin der Fijd) gar gemadyt 1t und 2 Lofjeln
Wiehl Dbereitet man eine helle Wiehljdhwite, weldje man mit
1/, QCiter fraftiger weier Vouillon u etner jdamigen Sauce
verfocdht; diejfe Sauce ftreicht man durd) ein feimed Sieb,
ihmedt jie mit Sitvonenjaft und dem etiwa nod) fehlenden Salj
ab, legt eine in Bouillon gefocdhte, jauber geputste und in fleine
Wirfel gefchnittene Kalbsmild), in Butter weidgediinjtete fleine
Champiguons und dasd ausgebrodjene Fleijdh von 15 gefodyten
Rrebjen hinein. Dann entfernt man aus den verfithlten Fijdy-
jtitden die nod) bdarin befindliden Grdten und legt aud) das
stjdfletid) in die Frifajjeejauce, mijdit nod) etwasd KrebSbutter
(1. Jr. 374) darunter und [dft alled zujommen auf einer
heiffen Herdjtelle durd)zichen, ohne daf dad Frifajjee 3um Kodjen
fommen darf; nad) Belieben fann man aud) nod) 1 Dugend
Aujtern nebjt threm Waifer unter das Frifafjee mijden, bdie
Auftern {ind dann wie in Nr. 15 zu behandeln. — Wlan
ridhtet dad Frifajjee an und garniert e$ iwie in vorftehender
Jummer.
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24, et mit Peterfilie und Klofden. Cin
groger Hed)t wird gejhuppt, audgenommen, der Linge nad
gejpalten (). ©Spalten der Fijde Seite 3), bdie Fijchhilften
in Stitde gejdhnitten und gewajden. Dann [GFt man in eciner
Kafferolle ein wenig Butter 3ergehen, giebt 4 mittelgrofe ge-
|chalte und tn Sdyetben gejdynittene Swiebeln, 2 jauber gepuste
und wm feine Otretfen gejdnittene Peterfilienmurzeln, einige
Prejferforner und 1 QLorbeerblatt darvan, legt dann die Fijchitiice
bimeinr, ftreut etwas Salz und gieft joviel Wajfer oder nod
bejler Fletjdbrithe bdariiber, daf bdie Fijdhjtiife fnapp davon
bededt {ind, worauf man jie wohl jugededt !/, Stunde foden
(apt.  SHievauf fnetet man 2 LWoffel Viehl mit 50 Gr. Butter
ju einer Qugel zujammen, [(egt dieje in die Fifhfauce umd
(@3t fte damit jamig fodjen, nimmt die Fijdhitiide heraus und
vidhtet jie auf einer ermdrmten Sdyitjfel an, worauf man ver-
lejene und jauber gewajdene Peterfilie vedyt fein Hacdt und
2 LWifel davon jowie Fijhflopden, nad) nadhftehender Nummer
berettet, unter bdie Sauce mijd)t, mit einem Teil der Sauce
die Fifchjtiicte itberzicht und die audere in einer Sauciere
dancben reidht.

29. Hedtflofpden. 100 Gr. altbadene Semmel weid)t
man !/; Stunde in faltem Waijer einm, dritct fie dann redht
fejit aud und brennt jie mit 75 ®r. Butter in einer Kafjerolle
itber jdywadjem Feuer ab, bid jid) die Wiajfe in einem Ballen
vom Gejdytrr [6ft, worauf man diefen erfalten [aRt. Jft dies
gejdhehen, jo fugt man nad) und nad) ecin ganzes G und
2 Gidotter, etmad Salz, die feingehadte Hechtleber und etwas
geriebene Wustatnui hingu, vermijdht alled vedht qut mit ein-
ander, formt fletne runde K(6Bden ausd der Wiajje und fodht
dteje in jdywad)gejalzenem Wajjer, worauf man fie in die
Sauce legt.

26. Fijdfiofgden. 3u diefen KioBden fann man jede
Siidart benugen, am beften eignet i) daju aber Hedht oder
Jander; man nimmt dazu fleine gratenreidhe JFijhe, weldye
man jum Verfpeifen nid)t gut anderweitiq ubereiten fanm.

(50 Or. fletne Fijcdhe {huppt man, nimmt fie aus, waijdt
jie, jcdhabt dag Fletjd) aus Haut und Grvdaten und hadt e
mit dem LWiegemejjer red)t fein. Dann vithrt man 125 Gr.
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Butter 3u Sahne, giebt nad) und nad) 3 Eidotter und 1 ganzes
Gi, dag feingewiegte Fijhjleiid), Salz, 1 Prije gejtopenen
weifien Pfeffer und 1250 ©r. geriebene altbadene Semmel
hinzu, formt von der Wiajje fleine runde Kdpd)en und fodyt
diefelben in jdroad)gefalzenem Laijer.

27. SHedtragout, Cin mittelgroRer Decht wird ge-
jhuppt, audgenommien, der Linge nady) gefpalten (j. Shpalten
der Fifhe ©. 3), bdie in dem Fijchfleijd) nod) befindlidhen
Grdten entfernt, qewajdhen und wieder abgetrodnet und in
Wiirfel gejchnitten.  Diefe Wiirfel jdywenft man in einer
Sditfiel mit etwad Salz durd), [dfit fie jo 1)z Stunde ftehen
und jdhmort fie. dann mit Butter und dem Saft von 1 Bitrone
iiber gelindem Feuer weid), worauf man fie auf einem Siebe
abtropfen [dBt. DHierauf bereitet man von einem Loffel Wetzen-
mehl und DO Gr. VButter ecine hellbraune Diehljdhwite, fod)t
diefe mit 1/, Qiter frdftiger Fleijchbrithe flar, gichbt nod) 1 Glas
WeiRwein und die Sauce, worin die Hedhtwiirfel weidygedunitet
find, hingu, und wiirat die Sauce mit etwad geftoRencm wetpen
Pieffer, Sardellenbutter (f. Nr. 37H) und Bitronenjaft, zteht
fie mit 3 zerquirlten Cidottern ab, jdyiittet dann die geddampjten
Fijchwiirfel hinein, (ARt alles zujammen nod) etne Wetle durd)-
stehen und fitllt dag Nagout in Wiujdeljdjalen, fjtreut ge-
riebenen Parmejanfdje und trdufelt etnige Tropfen Krebsbutter
daritber, jett die Mujdheln auf ein Badbled), worauf man die
Oberflache des Hagouts in einem heifen Ofen fchon gelb bact
und dann jofort jerviert.

28, SHedhtmayonnaije. Cin 11, big 2 Kilogramm
jdhywerer Hedht wird gejdjuppt, auggenommen, gewajden und
in Wafjer mit Salz, Gewiiry und Swicbeln gar gefod)t, auf
ein Sieb zum Ubtvopfen gelegt, ausgegrdtet, gehautet und das
leijch in gierlidhe Stiide gepjliict. Die Fijdjtiidchen legt
man 2 bis 3 Stunben in eine Miarinade von Eftragoneijig,
Salz, etwas geftofienem Pfeffer und Provencerdl, und berettet
inzwijcpen eine Wiayonnaijenjauce nacd) Nr. 422, begiept damit
den Bobden einer fladen runden Sdhitfjel, (legt ecine Syt
pont den ausgegrdteten und marinterten Hechtjtitdden darauf,
giebt Dieriiber wieder Wianonnaifenjauce u. . ., big der Hedht
perbraudyt ift. Wian garniert die Sdyiijjel mit aujgerollten
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Sarbdellen, Salatherzen, KRaviarjdnitten, KRapern, gerdudertem
Yad)8 u. dergl.

29. Sedtjalat. Cin grofer oder mehreve Fleinere
Dedyte werden gejdyuppt, gefdubert und blau gefod)t (. Nr. 2),
worauf man den Fijd) in der Vrithe crfalten [(dft. Wian
lagt den Fijd) abtropfen, grdtet ihn aus und zerpiliidt ihn
i egale, nicdht zu fleine Stiidfe, die man mit feingejdynittenen
Pieffergurfen und ebenjo in Cjjig eingemadyten Champignons
unternujdht und in einer Salatjdyale zierlid) anridtet. Dierauf
bereitet man eine Salatfauce nad) Nr. 421, fitllt dieje (Bifel-
wetje itber den Hed)t, (@t denjelben nod) 2 Stunden damit
durd)zichen und garniert die Sdjale fury vor dem Anrichten
mit hartgefodhten und in Sdjeiben gejchmittenen Ciern, Krebs-
jdhwauzen, Kapern u. dergl.

30. Fiidialat. Nod) feiner ald vorjtehender Salat
wird Fijchjalat, wenn man dazu verjidiedene Fijcharten, ald
yedt, Sander, Bars, Aal u. |. w. wihlt. Hierbei muf aber
beobad)tet werden, dafl jede Fijdjorte fiir fid) bejonders gefodyt
wird, da die Kodyzeit fiir die verjdyiedenen Fijdhe nicht diejelbe ift.
Jad)dem man von den gefodjten Fijdhen Haut und Griten
entfernt und dasd Fifdfletjd) in nidyt ju fletne Stitce zerpilitckt
hat, verjihrt man weiter wie in vorjtehender Nummer.

31. Salat von Fiidrejten., Dievzu faun man alle
Sorten iibriggeblicbenen gefodyten und gqebratenen Fijdh ver-
werten; man entgratet das Fletjd) und zerpflitdt ¢ tn nidyt
3u fleme Stiide, beveitet eine Memouladenfauce nach Nv. 418
big 421, fiillt dieje (6ffelweije fiber die tn einer Salatidhale an-
gerichteten Fijchitticte, (ARt jie mit der Sauce 2—3 Stunden
durchziehen und garniert die Sdiifjel wie Hedhtjalat Nr. 29.

32. Hedt in Gelee, fiche Karpien in Gelee Nr. 90.

o3, Soteletts von Hedyt, 1 RKilogr. Hedht faubert
man und jdabt dag Fleijd) aus Haut und Graten, worauf
man e8 mit dem notigen Saly ved)t fein hadt. 2 Semmeln
wetdht man 1/, Stunde in faltem VWafier ein, driidt fie danm
red)t fejt aud und brennt fie mit 75 Gr. Butter in einer
Kafferolle itber mdfigem Feuer ab, big fid) die Majfe vom
Gejdf (6ft, (apt fie erfalten und vermijht jie mit 3 Cidottern,
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2 redt feingewiegten Sdyalotten, geftoBenem Pfejfer, etwas
geftofiener  Miusfatnuf und bdem feingewiegten Hedytiletjd),
formt von der Wiajfe Koteletts, weldje man eingeln mit dem
Sdaumldffel 1/, Minute in fodjendes Waffer hdlt, damit fie
fteif werden, daun in gejchlagenem Ct und geriebener Semmel
wendet und mit Butter Hellbraun brat.

34, Groguetten von Sedt. 1 Wiittelhed)t obder
mebreve Ffleinere Hedhte werden gejdhuppt, gejdubert und blau
gefodyt (Mr. 2), worauf man den Fijd), naddem er erfaltet
ijt, ausgritet und in gany fleine Stiide zerpjliidt. Dierauf
jhwitt man 2 CRldffel Weizenmeh( in 75 Gr. jrijdjer Butter,
fitgt joviel Fijdbrithe hinzu, daf man eine 3iemlid) gebundene
Sauce erhilt, fiigt o Glag Weifwein, eine Prije Prefjer,
einige ausgeqrdtete uubd feingewiegte Sardellen und einige
qrobgehactte Champignong hingu, (ARt alles zujammen nod
eine Weile fodjem, zieht die Sauce bdann vomt Feuer Furiid
und legiert fie mit 6 zerquirlten Cidottern.  AlSdann mijd)t
man dag audqegrdatete wmd tleingepflitdte Hedhtfletjd) darunter
und ftellt das Ragout in einer fladen Sditfjel auf Cis oder
an einen anbdern falten Ort. Nad) dem Starrwerden formt
man fleine Wiirftdhen daraud, die man erjt in gejd)lagenem
@i, dann in gericbener Scmmel wendet und bdarauj in Vutter
ober Badfett jchon bellbraun ansgbadt.

35. SHedtpaitetdyen. Aus cinem guten Bldtterteig
volft man eine grofe, mejjerritfenjtarfe Platte ausd und jtidht
mit einem Ausjtecher von der GroRe etned Finfmarkjtids
runde Sdjeiben davon ab. Die Hilfte diejer Sdjetben fircht
man nodymafd mit einem fleineven Ausjtecdher aus, und erhalt
man auf dicje Weife Ninge, weldje auf einer Seite mit etwas
CiweiR beftrichen und auf die nidht ausdgejtocdhenen Sdjeiben,
weldhe die Boden bilden, aufgetlebt werden; bdie flemen, aus
den Ningen ausdgejtodjenen Sdjetben bilden die Decel der
Raftetchen. Die Pajtetenformen jowie die dazugehvrigen Dedel
ftelft man auf ein mit LWaifer angefeudhtetes Bled), beftrercdht
fie mit gerquirftem Gt und bacdt jie 15 big 20 Wiinuten bet
stemlid) ftarfer Hige jdhon goldgelb, worauf man fie vom
Bled)y nimmt und bid zum Fiillen uritcdftellt. Kurz vor dem
Anrichten ermwdrmt man fie, fitllt fie mit dem Heien Nagout
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nad) vorftehender Nummer oder mit Hedhtragout nady Nr. 27
und jdliet die Pajteten mit den Deceldjen.

36. SHedytvouladen. 1Uberrefte von allerfe gcfochten
over gebratenen Fijdjen ober frijdgefodjte feine Hedhte werden
von Haut und Griten befreit, in feine Stiicke sertetlt und fein-
gewtegt.  Dierauf {hwigt man eine feingehadte Sdhalotte in
etwas Butter gar, rithrt dann 75 Gr. Butter jdaumiq, gicht
nad) und nad) 2 Cier, 1 Prife Sal3, etwas geftofiencn Pieffer,
die gejdwitte Sdyalotte, etwas gericbene WMustatnuf, das
Geriecbene von !/, altbadeneri Semmel und bdas fetngemicgte
Stidfletid) hingu, ftreidht diefe Farce auf ditnme, nur auf etner
©ette gebadene Cierfuchen (auf die gebadene Seite), rollt fie
sujammen, jdyneidet jede Nolle in 2 Teile, wendet diefe erft
i gejcdhlagenem Ei und Hieranf in geriebener Semmel um und
badt fie in Badfett (jhwimmend) aus.

37, edyt=Pudding. Cin gejduppter und gereinigter
Vedt (1 Kilogr.) wird in Salzwajjer mit Swiebel, Wurzel-
werf und Gewiiry gargefodht, aus der Briihe genommen, aus-
gegratet und in fleine Stitde gepflitcdt.  Hievauf rithrt man
200 ©r. Butter ju Sabhne, fiigt unter jtetem Weiterriihren
nad) und nad) 8 Gier, !5 Liter jaure Safhne, 1 Prije Sal,
dte abgeriebene Sdjale von 1 Jitrone, 300 Gr. gericbene und
ourdjgeficbte Semmel und fhlieflich die ausgeqrateten Fijd)-
ftudden bingu, fiillt die Waffe in cine gebutterte Pudding-
form. und (ARt den Pudding 11, Stumde im Wafjerbade
fodjen, worauf man ihn Jjticyt und mit Champignon- oder
Sarbdellenfauce jerviert.

Pat man von einer Mablzeit Fijd), ganz gleid), ob Hedit,
Jander, Bars oder dergl., gefod)t oder gebraten, iibrig be-
halten, jo fann man aud) diefen jum Pudding verwerten.

38, ed)t mit Sauerfohl, jiche Sander mit Sauer-
fohl r. 65.

39. SHedtjuppe I. 2 Mohrritben, 1 Peterfilienwursel,
2 Bwicbeln, 1 Porreezwicbel und 1/, Sellerietnolle werden jauber
geput, in Sdjeiben gejchnitten und in 100 Gr. Butter hell-
gelb gerdjtet, dann ju 1 RKilogr. in Stiide zerjdynittenén, gut
geputen Hed)t in eine Kafferolle mit 100 Gr. 3erlafjency
Butter gethan und mit den Fijdjtiicken langjam gedampft, bis
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ber Fijcdh weid) ift, wovauf man denfelben mit etnem Noffel
Meehl bejtdaubt und mit ditnner Erbjenbrithe itbergtefst, weldye
man aud 3 Ltern Wafjfer und 375 Gr. trodenen gelben
Erbjen bereitet und durd) ein Sieb gejtrichen hat. Jlad)dem
die Erbjenbrithe mit Fijd) und Vurzelwerf 1 Stunde gefodyt,
vervithrt man aflfed gut, rveibt die Suppe durd) etn Yaarjich
und richtet jie itber gerdjtete Semmelmwiirfel an.

40. SHedtyjupype 11, 1/, Kilogr. fleinere Hechte jdyabt
man aud Haut und Grdaten und bereitet davon jamt den Lebern
Stidilopden nad) Nr. 25, Dann nimmt man nod) wettere
1 RKilogr. fletne Hedhte aus, jdubert fie und bringt jie jammt
pen Nidjtanden bder Hechte, wovon die Fijdfloe berettet
wurden, mit Salz, Peterfiltenwurzeln, etnigen Phefferfdrnern
und jovtel Waifer, als man Suppe notwendig hat, zum Feuer
und fodht jie wetcdh, nimmt jie dann hHeraus, Bjt das Flet)d
pon den Grdten, hadt es redht fein und jtreicht ed durd) ein
Sieb zu der durdhgegoffenen Fijdjbrithe. CEtwad von diefer
varce fann man aud) 3u den FijchElofen verwenden, dod) darf
e$ nidht viel jein, da der gefochte Fijch) nicht bindbet. 2 Loffel
in Butter gejdhmwitsted Weehl rithrt man  mit Fijdbrithe ab,
giebt Ddiejes ur Suppe und (dt dtejelbe damit flar fodyen,
jdmedt jie mit etner Prije Pfeffer und feingehacfter Peteryilie
ab, legiert fie mit 2 in einigen ¥offeln {jiiRer Safne jer-
quirlten Cidottern und vidhtet fie mit den itn gejalzenem Ldajjer
gefochten FijdhEoRden an.

41, Bard over Varid). Der Barg it ein Haub-
fiid), welder in europdifden Teihen und Flitffen lebt, am
vorzuglichjten findet man ihn tn Danemarf. Cr wird 25—5H0
Centimeter lang und nidgt itber 2 RKilogr. jdywer, jein Fletjd)
ijt wei, wohljdymecdend und leicht verdaulich, aber jehr griten-
vetd).  Yaidyzeit April und Niai, aufer diejer Heit fann man
dent Bard dasg ganze Jahr effen.

42. Bars, blau gefodyt,. Die Sduppen fjien beim
Bars jehr feft, fo daR fie mit einem Wieffer jchwer u ent-
fernen findo, man bedtene {id) zum Sduppen des Fijdhes daher
etnes Netbetfens oder Fijdh)ichuppers, wie leistere tn jedem
Haushaltungsgejcdhdjt 31 haben find.

Nan jduppt alfo die Fijdhe, nimmt fie aud, dft die
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fleineren ganj und jdyneidet die groferen in Stiide, waijdt
jte dann jauber und [(egt fie in cine tiefe Sdhiifjel, woranf
man fie mit heiem Cjjig itbergiefit und damit !, Stunde
Mtehen lapt. Will man die Fijde gan3 bejonders blau Haben,
jo lagt man die Sduppen darauf figen. Hierauf bringt man
Wajler mit Salz, Bwiebeln, 1—2 Lorbeerblittern, Bfeffer-
und Oewiirzfornern und etwad Dill zum Kochen, giebt den
otid) jamt dem Gfjig Bhingu und [dft ihn darin garfodjen.
Wan  bringt ihn mit zerlafjener Butter, bholldndijcher obder
Sapernjauce ju Tijd) uud ferviert dazu Salzfartoffeln. :

43. Barje in Weinjauce., Dian reibt die Sdhuppen
oer Fijde an einem NReibeifen ab, nimmt fie aus, wdjdt fie
jauber und fod)t fie in einem Fijdhjud von !, Weifwein und
Y2 WweiBer Vouillon, dem ndtigen Salz, 1 Stitddjen Butter,
1 Yorbeerblatt, einigen Pieffer- und ewiirztornern und
1 Smwicbel gar, nimmt den Fijdh) bHeraus, giebt die Briihe
ourd) etn Sreb, wiirgt fie mit Sardellenbutter, Sitronenjaft
und gejtopener Viusfatbliite und madjt fie mit eciner Hellen
Niehlidwite jamig, giebt einen Teil der Sauce itber den auf
etner heifen Sdhitfiel angeridhteten Fijdh und veidgt die itbrige
in einer Sauctere daneben.

44. Bars auj franiofijde Avt, Jn einer Kajjerolle
ARt man 125 Gr. Butter ergehen, legt 1 Kilogr. gefchuvpte,
ausgenommene und jauber gewajdene Barje hinein, jtreut Salj
daruber und ARt die Fijde auf einer mipig heifen Derditelle
ourddinjten. Pievauf jtreut man joviel Weizenmeh( dariiber,
al zum fjpateren Binden der Sauce notwendig ift, mwendet
die Fijdje um und (dft fie nod) eine Weile jdymoren, giefit
oann jovtel WetRwein bhinzu, daf die Fijde fnapp damit be-
dedt find, fiigt dann nod) 2 gehadte Sdyalotten, 1 ERIBffel
gewiegte Peterfilie und etwas geftofenen weien Pfeffer daran
und dampft dic Varfe langjam darin gar.

45. Barie auj hollandijde Avt., Diohrriiben,
Sellerie, Porree und Peterfiltenwurzel putt man und jdneidet
alled in fetne Streifen, jo daf man jujammen etwa 3/, iter
hat. Dann [dfit man 125 Gr. Butter 3ergehen, gicbt die
Oemiifenudeln nebjt etwas geftofenem Piejfer und das notige
Sal3 hinein, und diinftet jie bet mafigem Feuer etwa !/, Stunbde.
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Vorher hat man jdon 11, Kilogr. fleine Varje gepubt, ge-
wajdgen und eingefalzen tn eine RKafferolle gelegt, brevuber
giebt man bdie gediinjteten Gemiife und etwad feingewtegte
Peterfilic und dampft die VBarfe mit diejem allen [angjam
weich, worauf man auf einer erwdrmten Sdyitfjel Fijcdhe und
Wurzelwert ujamuren anridytet.

46. Barie mit Butter und Eiern. Die Varje
werden nach Nr. 42 blau gefod)t, auf einer ermdrmten Sdyiifjel
sterlid) angerichtet, mit brauner Butter itbergojfen, und darauf
recht dict erft mit feingehadten Cidottern und dann mit fein-
gewtegter Peterfilte itberjtreut.

47. Bars, marviniert, Die Fijde werden gejduppt,
ausdgenommen, gewajdjen und wie Aal r. 213 martniert.

48. Nbersogene VBarje.* Die BVarfe werden aus-
genommen, gewajdyen, nidit gejdyuppt, auch nicht evjchuitten,
in eine Kafjerolle gebracdht, mit Waijer, Salz, Bwiebeln, Yor-
beerblatt und etwad Dill gargefodh)t. Nadydem fie verlithlt,
hebt man fie Heraug, (apt fie abtropfen, bebt dann erit die
Sdyuppen ab, zieht dic Flojfen Hheraus, legt die Fijdje zterlid
auf eine Sdyiifjel und (At jie volljtandig erfalten. Von der
Hiidbrithe bereitet man Gallerte durdy einen Sujat von Stand
von Kalbsfidgen obder weier Gelatine (). Aal in Gelee), it
dieje halb erjtarrt, bejtreicht man die Varje damit, verziert
fie, nadydem die Gallerte gang jteif geworden, mit Sardellen,
Rapern, Pfefferqurfen, voten Niiben, Peterfilienblittern, be-
traufelt jie vorfichtig, ofne die LVerzterung 3u verjdyieben, nod)-
ma{8 mit Gallerte, damit fie ved)t blanf werdenm, ftectt bre
ylojjen wieder darvan, gqarniert den Nand der Sdyitfjel mit
vedyt gritner, fraufer Peterfilie und Gallerte und bringt fie
mit einer Hemouladenjauce zu ZTijd).

49, Bars auj isvaelitiydye Wrt, jiche Hecdht auf
iéraelitije Art Nr. 14.

20, Bars, gebraten, Die gefduppten, audgenom:
menen und gewajdjenen Fijche werden mit Salz, geftoBenem
Bfejfer und einer feingewieqgten Swiebel beftreut und 1 Stunbde
betjeite qeftellt, dann in Mehl gewdlzt, in Butter gebraten
und mit etner Kapernjauce angeridtet.

_;_E_;ut_i& fiide v. Aug. Kur.
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o1, Barsjuppe, jiche Hedhtjuppe Nr. 39 und 40.

o2, Saulbarid. GCs ijt dies cin ziemlid) feiner, Fur
gamilie der Barje gehorender Fifjd). CGr wird hodjtens
20 Qentimeter [ang und [ebt in den nordlichen Flitfjen und
Seen Curopas, hat fehr wohljdmedended Fleijd) und wird
gan3 in derjelben Weije jubereitet wie Bars (Nr. 41—5H2).

23. Jander oder Sandart, aud) Sander, Shill,
Amaul genannt. Der Sander gehort jum Gejchledht der Barje
und fommt namentlid)y in der Donau und der Elbe vor. Cr
1jt, wie der Hedht, ein Raubfijd), wird cbenjo qrof wie diejer
und hat wetBes, jaftiges, wohljdymedendes und leidhtoerdaulidhes
ylen)d).

AuBer der Laichzeit, welcdhe in die Vionate VMidrz, April
und Diat falt, it man den Jander das ganze Jabr.

o4. Jander, gefodht, mit Butter. Will man den
Stid) tm gangen auf den Tijd) bringen, jo muf man einen-
Sander im Gewidyt vou mindeftens 2 Kilogr. nehmen. Diejen
juppt man, nimmt ihn nad) Lorfdrift aus (§. Ausnehmen
der Fijde Seite 2), wijdt ihn leidyt ab, reibt ihn mit Salz
etn und [dft ihn 1/, Stunde damit tehen, worauf man ibhn,
um allen Sd)leim 3u entfernen, nodhymals abwijdt. Hierauf
legt man thn auf den durdylodjerten Cinjas ecines Fijdhfefiels,
giefit foviel Waffer itber den Fijdh), daf foldjes eben itberftebt,
gicbt das mnitige Salz, cinige Pfefferforner, 1 Lorbeerblatt -
und 2—5 gejdydlte Swiebeln darvan, [aft den Fijd) rajd) um
Sodjen fommen und dann nod) 5 WMiinuten leife tweiter fochen.
Wenn {id) die Floffen leid)t bHerausziehen laffen, oder wenn
man mit emer Gabel in dad Fijdileijd) ftidht und feinen
Widerftand fiihlt, jo ift der Sander gar. Dann hebt man ihn
auj dem Einjage heraus, [dpt ihn gehorig abtropfen und auf
etite erwdrimte Sdhitfjel gleiten. Jn das Viaul des Fijdhes
itecft man einen Strauf ved)t fraujer Peterjilie und garniert
thn mit fleinen, gleid) groBen Salzfartoffeln; oder man wiegt
oad Weie und dag Gelbe von mehreren Hartgefodyten Ciern,
jedes bejonders fiir fidy, veht feim und ridhtet dies mnebjt fein-
gewiegter Peterjilie in Kranzform und in gejdymacvoller Farben:
abwed)slung um den Fijdh an.

Yat man den Jander vor dem Kodjen in Stiice gejdynitten,
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fo vidtet man bdie gefodhten Fijdhjtiide franzartig auf einer
runden, erwdrmten Sditfjel an und garntert fie wie den gany-
gefochten Sander. Jn einer Sauctere vetd)t man daneben
serlaffene ober braune Butter, aber aud) heife Sardellenbutter.
55. Bander in der Shiifjel gejdmort. Cinen
11, —2 RKifogr. jdweren Bander jduppt und retnigt man,
ipaltet ihn Hierauf der Linge nady (). Spalten der Fijde &. 3)
und jdyneidet die Fijdhhalften in dretfingerbreite Stiide, weldye
man '/, Stunbde eingejalzen betjeite ftellt. Dann jireicht
man eine die Hie vertragende Schitjjel aud Porzellan oder
Steingut recht fett mit Butter aus, legt die abgejpitlten Bander-
ititde hinein, betrdufelt fie mit Sitronenjaft und Dbejtreut fie
mit etiwas geriebener und durchgejiebter altbactener Semmel,
legt reidhlich Butterftitddhen davauj und ARt den Fijd), 3u-
gededt und unter alfmablidem Sugiefen von etwas fraftiger
Bouillon und unter fleifigem Vegieffen mit der Sauce in
einer nicht 3u heifen Nobhre wetd) jchmoren. Der Sander wird
tn derfelben Sdyitfjel jerviert und Salzfartoffeln dazu gereid)t.
26. Fander in der Sdhtfiel geiydmort, mit
Srauterfarce. Naddem 1 grofer Sander gejdhuppt und
gereinigt ijt, fpaltet man ihn auf betannte Wetfe, entfernt
jowohl die Riifengrdate ald aud) bdie fletneren Griten und
jdnetdet die eine Fijdbhdalfte in fleine, gleidhmdfig dinne
Sdyetben, welde man einfalzt und ', Stunde beifeite {ftellt.
Smawijden hadt man einige Scdhalotten, eine Unzahl Eham-
pignond, etwad Peterfilie, Eitragon, Pimpinelle und BVajilifum
redht fetm und jchwitst dic Krduter in frijdher Vutter, worauj
man fie verfithlen (apt. Das Fletjd) der nidht zerjdynittenen
siidbdlite jowie die Sanderleber jdjabt man und wiegt e3
redht fein, vermijd)t es in einer Neibefchale mit 100 Gr. zu
©abhne gerithrter Vutter, 3 Cidottern, TH Gr. in Laffer ein-
gemwetdter und wieder fejt audgedriictter Semmel, den gejd)wititen
Krautern, etiwad geriebenem Parmejanfdije, Sardellenbutter, Salz
und geftopenem Pieffer und jtreicht die Farce durd) ein Sieb.
Dann ftretd)t man cine Porgellan- oder Stetngutichitfjel recht
fett mit Vutter aus, bedecft den Voden derfelben mit einer
Sdyidyt Farce, auf welde eine Lage von den abgetrodmeten
iididjetben fommt, fihrt mit den abwed)jelnden Sdid)ten
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von Farce und Fijdh fort, big beided verbraudyt ijt, ftreut eine
Mijdhung von geriebener durdjgejiebter Semmel und gericbenem
Parmejantdje obenauf, trdufelt Krelsbutter bdariiber, jdymort
dag Gericht, nidht ugedectt, unter jleigigem BegteRen mit dem
ji) bildenden Saft in einem nidht 3u jtarf geheizten Bratofen
und [t die Oberfladye eine hellgelbe Farbung annehmen.

27¢. Mayonnatic von Jander, jiche Hedtmayon-
natje dr. 28,

283. Gebadener Jander., Mittelgrofe Jander werden
gejchuppt, augenommen, der Linge nad) gejpalten (7. Spalten
der Fijdye Seite 3) und die beiden Fijchhdlften in dreifingerbreite
Stiide oder in fotelettenformige Streifen gejdhnitten, welde
man leidht abwdjdht, mit einem jauberen Tudye wieder abtrodnet
und mit etwad Sal3 cinveibt. Hierauf legt man fie 11/, Stunde
in etne WViarinade von Weinejjig, Swiebeljdjeiben, Beterjilie,
Vorbeerblatt und etwas wetfem Pfeffer, trocdnet die Fijdhjtiicke
dann ab, pantert jie mit gejd)lagenem Cr und gertebencr Semmel
und badt jie in Badfett jdhon hellbraun. — Gebadener Sander
1jt eme angenehme Veilage zu Samerfraut und aud) anderen
Gemitjen.

o). Gebratener Jander, jiehe gebratener Hecht Nr. 8.

60. Januder mit WVieervettid)y, Der Jander wird
im gangen gefodht, wie in Nr. D4 angegeben. Hievauf ridytet
man thn auf einer HeiBen Sdyiifjel an, itberftreut thn mit
fetngertebenem rvohen Micervettich, itbergiet thn rvetdhlid) mut
gebrdunter Butter und verjpeijt thn mit Salztartoffeln.

61, Jander mit Aunjtermjauce, jiche Hedht mit
Aujternjauce Nr. 15.

62. Jander mit Rofinenjauce. Die gejdyuppten,
auggenommenen und gewajdjenen Sander werden je nad) ihrer
Grofe entweder ganz gelajjfen oder in Stiide gejdynitten und
m einer Witfdhung von halb Ejjig und haldb Wajfer umd dem
notigen Saly gavgefod)t, worauf man fie auf einem Durd)-
jd)lag abtropfen [dft und in einer Sdyitjfel itber einem Topf
mit fochendem Laffer warm hdlt. Hievauf bereitet man eine
hellbraune Wiehljchwite von 100 Gr. Butter und 3 CRIG{Teln
Wetzenmehl, fodht dieje mit Vouillon oder Wajjer nebjt 1 Thee-
Lofel Fletjdyextraft tHar, gicht 100 Gr. Sultanrofinen und 100 Gr.
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RQorinthen, weldhe man qut gereinigt und nebenbei mit fnappem
Waijer red)t weid) gefod)t hat, ur Sauce, fugt aud) nod
2 Glag Weipwein hingu und jdmedt fie mit Salz, Buder,
dem Saft von 1 Hitrone und etwad abgeviebener Jitronenjdale
ab. Den Bander ridytet man auf einer erwdrmten Sdyiijjel
an, giebt von Dder Sauce daritber und rveid)t die iibrige in
einer ©auciere daneben.

63. Jander mit Peterjilie und Klofidyen, jiehe
Hedht Nr. 24.

64. Sander mit %edjame[iance. Gejchuppte und
geveintgte Sander (11/; RKilogr.) werden n Salzwajjer mit
Bwicbel, 1 Yorbeerblatt und einigen Piefjerfornern gar gemadt
und, nadydem fjie etwas verfithlt {ind, ausgeqratet, enthautet
und wm fleine Stitde erpflitct, weldje man in der Ftjdbriihe
warm bhilt. Dann Dbereitet man eine Bedyameljalice, indem
man in 125 Gr. Butter 6 Stitd mittelgrofe, gejchilte und
tn Sdjeiben gejdnittene Bwiebeln weidh) jchmoren [GRt, etwas
Brithe, worin der Fijd) gefod)t ijt, oder etwasd weife friftige
Bouillon darangieRt, 1 gepupte, tn Sdheiben gejdynittene Viohr-
vitbe, etmige ‘Piefferformer und Gewiirznelfen bhinzufiigt und
alles zujammen nod) 1/, Stunde fodjen lapt. PHierauj ruhrt
man !/, Xter jaure Sabhne unter die Sauce und madt jie
mit einer bellen Veehlfdwike jamig, ftreicht jie durd) ein Haar-
Jiecb und giebt das notige Salz und einige Loffel geriebenen
Barmejanfdje hingu. Jn dieje Sauce giebt man die Sander-
jtiddyen, (At alled zujammen nodymals vecht BHeip mwerden,
jullt dbas Geridt in eine vertiefte Sdyiiffel, ftreut geriebene
Semmel und gericbenen Parmejantije daritber, betrdufelt bdie
ﬁberﬂud]e mit jerlajfencr Butter ober S?rebﬁbuttcr biacdt die
©peije in einem 51cmhd) heifen Ofen und fjerviert fie, mit
Semmelcroutons garniert.

65. Jander mit Sanerfohl, Hat man von ciner
Neahlzett Sander iibrig behalten, gany gleid), ob getod)t oder
gebacdtent, jo verwendet man joldjen zu diejem Geridht. Mian
befreit das Fijd)fleijd) von den Griten, zerpfliictt es in fleine
Stitde und legt dieje jdhidytweije mit qut zubereitetem Sauer-
fraut, wie joldjes mittags auf den Tijd) fommt, in eine mit
Butter ausgeftrichene Form. Die oberfte Sdjidit Sauerfohl
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bejtreut man mit gericbener Semmel, legt Butterftiictden davauf
und badt die ©peife bet ziemlider Hive 3/, Stunden.

Bon frijdjem Fijd) bereitet man die Speife folgendermafen:
Suerjt dampft man 1!, Kilogr. Sauerfohl mit Fett oder
Butter weid) und [aft thn verfithlen. Jnzwijdhen werden 11,
Kilogr. Sander gejduppt, ausgenommen, der Linge nad) ge:
(palten (). Spalten der Fijde Seite 3) und die Fijchhdlften
in Stiide gejdnitten. Die Stitde wdjdht man und trocnet
‘fie wieder, bejtrent jie mit Salz und etwas feingeftoRenem
Piefrer, wendet fie erjt in gefd)lagenem i und dann in ge-
vicbener Semmel um und badt fie in reidlidh Butter von
betden Seiten jdhon braun. Die Sauce verfodit man mit
Yy ¥iter jauver Sabhue, (dyiittet jie iiber die gebadenen Sander-
jtiucde und (ARt diefe damit auskithlen. Hievauf jerquirlt man
in 1y ter jaurer Safhne 4 Cidotter, jtreidht eine Bledhform
oder Sdhiiffel fett mit Butter aus, legt cine Sdhidht Sauerfohl
hinein, fiebt geviebeme Semumel Ddaritber und iiberqiefit dieje
mit einem Zetl der jauren Sahne, worin die Eidotter erquirlt
werden, orduet davauf eine Lage SJander, den man von den
etwa nod) davan Haftenden Graten befreit und in fleine Sdeiben
seridynitten hat, giebt Ddaritber Sauerfohl und fabrt in der
angegebenenn Rethenfolge fort, bis die Form gefitllt ijt. Die
oberjte Sdyid)t bildet Sauerfraut; dieje beftreut man mit ge-
vicbener Semmrel und giegt den Nejt der Sahne dariiber, ftellt
die Spetje tn etnen mdRig Heigen Ofen und (ARt fie 3/, —1
Stunde baden, worauf man jie in der Form u Tijd) giebt
und Salztartoffeln dazu reidyt.

66. Janderfoteletts, jiche Yedtfoteletts Nr. 33.

67, Verid)iedene Gevidyte von Jander. Da das
oleijd) des Sanders dem bdes Hedytes fehr ahulidh) ift, jo fann
man alle Geridhte, weldye man von Hedyt bereitet, aud) von
Sander Berjtellen. Wan rvidite jid) nad) dem Nezepten von
Nr. 2—40.

68. Fogas oder Jahnfiid. Dicjer Fijd) ijt eine
Avt des Sanbders, wird fehr grof und (ebt in den ungarijdhen
Seen.  Wegen feiner beiden Dhervorftehenden Sdhne wird er
Bahnfijd) genannt. Die Subereitungdweife des Fogasd ijt die
ded Sanders (). Nr. 53 —67T), auBerdem joll eine aus diejem
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Fijch Dbereitete ungarijdje Nationaljpeije hier nod) Aujnabhme
finden:

Der Fijd) wird gejdhlachtet, ausgenommen und gejdubert,
in Stitde gejdynitten, eingejalzen und 1 Stunde betjette gefjtellt.
Dann roftet man mit nicht zu wenig Butter einige grofe,
gefchilte und feingewiegte Swiebeln hellgelb, legt die Fijdyjtitcte
dazu, gieft zu gleichen Teilen Fletjd)brithe und Salhne, jo viel,
daf3 die Ftjdhftiicte fnapp davon bedect jind, daran, giebt nod)
1 Theelvffel Paprifa Hingu und [t den Fijd) langjam darin
weid) jdmoren. Dievauf richtet man ihn auf eimer erwdrmten
Sdyitjjel an, giebt den Saft von 1 Hitrome und 1 Stitddyen
frijde Butter an die Sauce, zieht fie vom Feuer juviik, legiert
fie mit einigen zerquirlten Cidottern, jdhlagt f{ie nod) vedt
jdaumig und rvidytet fie itber den Fijd) an.

Starpfen und die jur Familie der Sarpfen gehorenden
Fifde.

69. Der Karpienn. Der KRarpfen ift eimer der belieb-
tejten Siigwaijerfijche, er lebt n Flitfen, Tetdhen und Seen.
Die Nahrung des Karpfen befteht ausd fetter Crde, Witrmern,
Waflerinjeften und Krdutern. Wie der Hecht, evreid)t aud) der
KRarpfen ein fehr Hohes Alter und find Cremplare tm Gewichte
von 10 KRilogr. feine Seltenheit; dag Dbejte Fletjd) liefern jedod)
SKarpfen von 11,—3 Rilogr.

Die FluBfarpfen Haben wohljdymedenderes Fleijd) als die
Tetdhtarpfen, Fijde aud {dhlammigen Gewdfjern riedyen mobdrig,
weldjen Gerudy {ie itbrigensd verlieren, wenn man fie 2 Tage
vor dem Sdylacdhten in frijdes Quellwajjer ekt und Ddiejes
rec)t oft wedyjelt. Die Flupfarpfen erfennt man an threr mehr
ing Gelbe fpielende, die Teidhfarpfen an bder mehr griinlicdhen
ober fd)wdrzlidhen Farbung.

Die Karpfen find mit verjdyiedenen Krantheiten belaftet,
mandymal findet man Blajen (Poden) unter den Scyuppen,
jolche Fijdhe {ind nod) geniebar; wenn fjie dagegen demr Wiooje
ahnliche Auswiichie befommen, dann taugen fie nicdhts mebhr, jie

Die Fijdtiide. o



o4 Siigwafjerfijde.

jind mitunter jogar giftig. Diefe Kranfheiten fommen nur bei
den Karpfen vor, welde in faulem Wajfer leben, die Fluf-
und Seefarpfen find gejunbd. *

Die verjdyiedenen Arten bder Karpfen find: der Spiegel-
farpfen, der Sattelfarpfen und bder Lederfarpfen; lessterer ijt
pont brauner Farbe und hat gar feine Sduppen, der Sattel-
farpfen hat bejonders groffe Sduppen iiber dem NRitcfen, der
Spiegelfarpfen, weldjer bejonders fein und jdymadhaft ijt, ijt
nadt und nur mit 3 Heihen grofer Sduppen verfehen. —
DOte Laicdhzeit ift vom April bis Juni, am beften jdhymeden die
Karpfen vom Oftober big April.

0. Karvpien, blan gefodyt. Der joeben gejdhladtete
Siid) wird ausgenommen (nid)t gejdjuppt) und, ganz oder inm
Stiide gefdnitten, mit heifem Cjjig iibergofjen. Hiervin [dfit
man thn 1/; Stunde liegen, bringt in einem Fijdhfeiiel Waffer
sum Kodjen, giebt Salz, Bwiebeln und Gewiirz, aud) den
Cifig, mit weldjem man den Fijdh itbergojfen, davan, legt den
vifch mittel8 des durdylodyerten Cinjages hinein und [(dft ihn
garfodjenn, was ungefihr 5 Winuten dauert. Dann 3ieht
man den Fijcdhfejfel vom Feuer uritd auf eine weniger heifie
Perdjtelle und [GEt den Karpfen nod) 1/, Stunde 3iehen, Hebt
ithn dann mit dem Cinjae aud der Vriihe, [dft ihn abtropfen
und auf eine ermdarmte Sdyiifjel gletten, belegt thn mit Sitronen-
jdhetben und garntert den Nand der Sdhitjjel mit red)t fraujer
Peterfilte. — Wian ferviert dazu zerlajjene Vutter und rohen
NMeeervettidh) mit Apfeln (7. Nr. 408), oder aud) Cijig, Ol
und Senf, Sardellenbutter oder aud) Hollandijde Sauce.

1. Sarpient in RNofweinjauce. Der Karpfen wird
gefchlachtet und bierber das Blut in etwas Cjfig aufgefangen,
worauj man den Fijd) ausnimmt, der RLinge nad) jpaltet
(Spalten |. Seite 3), die Fijd)hdlften in Stiide jd)neidet und
wajdt. Hievauf pust man Wurzelwert, als 1 Wiobrriibe, /s
Selleriefnolle und 2 Swiebeln, jdyneidet e8 rvedht feim wumd
idwist e8 mit etivad Vutter weid), giebt 1 Lorbeerblatt, einige
Prefferfornmer und etwas Bitronenjdyale hinzu, leqt hierauf die
Karpfenjtitfe hinetn und gieft jo viel Notwein dariiber, daf
jie joeben Dbedectt find, giebt nod) dad nitige Salz daran umd
it dbas Gange 1/y Stunde fodjen, bis der Karpfen gar ijt.
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Dann nimmt man den Fijd) heraus und ridtet ihn auf einer
hetRen ©dyitffel an, madt die Sauce mit etwas in Butter
gejdwistem Wehl jdmig, vithrt das in Cfjig aufgefangene
Rarpfenblut und 1 Theeldffel Sucder darunter, fodit fie nod)-
mal$ damit auf, viihrt fie durd) ein Sieb, vidytet fie iiber bden
KRarpfen an und giebt bdie iibrigbleibende in einer Sauciere
daneben. |

2. Starpien mit Madeivajance. Der gejauberte
Karpfen wird in Stitde gefdynitten, find es grofere Crem-
plare, vorher gefpalten, und in Salswaffer mit Wurzelwert,
Bwiebeln, 1 Lorbeerblatt und etnigen Pfefferfornern gargefocht.
Wian hilt den Fijdh fo lange in der Brithe warm, bis man
dte Wiadeirajauce, auf nadyjtehende Weije bereitet, fertiggeftel(t
hat. Wan diinjtet 3 —4 jauber geputite und in feine Sdyetben
gejdnittene Triiffe(n in etwas brauner Bouillon und 1 Glaje
Diabdeira weid), bereitet von HO Gr. Butter und 1 ERloffel
Wergenmeh[ eine hellbraune Mehlichwite, fodyt diefe mit 1/,
Yiter friftiger Bouillon obder ebenjoviel Wafjer nebft 1 Lhee-
[o7fel 3Fletjchertraft flar, giebt bdie Triiffeljdjeiben famt threm
gond bingu, fiigt aud) nody fleine, in Butter wetd)gediinftete
Champignons und Mordjeln, 2 Glas Diadeira, 1 Theelvifel
Suder und etwas abgericbene Bitronenjdyale, nad) Delieben
aud) nod) FijchtldBdhen, nad) Nr. 26 bereitet, an die Sauce,
[aBt alle3 zujammen nod) eine Weile durdyziehen, giebt fie iiber
die in einer tiefen Sdyiiffel angerichteten KRarpfenititcfe 1ud
garniert den Sdhiiffelrand mit gerditeten Semmelcroutons.

3. Sarpfen mit polnijder Sauce. 3u diejem
Stidgeridyt fingt man beim Schlachten bes Rarpfens ebenfalls
dbag Vlut in etwas Gjfig auf, um es fpiter jur Sauce 3u
verenven.  Wian fdyuppt den RKarpfen (11/,—2 Rilogr.),
nimmt ihn aud und jpaltet ihn bder Zinge nad) (). Spaflten
der Fijdje Seite 3), jdjmeidet bdie oijdhdlften in dretfinger-
breite Stitde, weldhe man wafdht und wieder frodnet, mit
etias Saly einveibt und 1 Stunde ftehen (dft. Hierauf pusst
man einige Miobrritben, Peterfiltenmwurzeln, 1, Selleriefnolle
und Bwicbeln jauber und jdyneidet alles in feine Streifen,
wajdyt e5 und bringt e8 nebft 1 Qorbeerblatt, dem notigen
Sal3, einigen Pfefferfornern und Nelfen, etwas Sitvonenjd)ale
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und Jngwer in einen Sdymortopf, giet ungefahr 11, Viter
Braun- oder Weifbier (fein Bitterbier) und das n dem Ejjig
aufgefangene Karpfenblut daran und [dit tn diejer Sauce alles
weid) fodien. Dann trodnet man die eingefalenen Karpfen:
jtitde ab, legt fie in die Sauce, giebt aud) nody 1 Stiddjen
Butter daran, und bringt ¢8 rajd) um Kodjen, rudt dann
dent Scymortopf auf eine weniger heife Herdjtelle und lAxt e3
nodh feife !/, Stunde weiter fodjen, nimmt hicvauj den Fijd)
heraus, madyt die Sauce mit geriebenem Pfefferfudyen (Honig-
fudyen) jdmig, giebt nod) 1 Glas Nofwein daranm und rubrt
jie durd) ein Sieb, gicbt einen Teil davom iiber den FFijd) und
reicht den Reft in einer Sauctere damneben.

74. Sarpien auf isvaelitijde Art, Dian totet
einen Karpfen im Gewidyte von 11/, —2 RKilogr. durd) etnen
Shlag auf den Kopf, ftiht mit einem fpigen Wiejjer m die
Rehle und (dft das Blut in 1/, Liter Cjjig laufen, mit dem
e8 gut verrithrt wird. PHievauf jdhyuppt man den Fijd), nimmt
thn aus, wdjdht ihn und legt ihn unzerjdynitten in eine Vrat-
pfanne, in welder man 150 Gr. Butter zergehen lief, jtreut
Salz dariiber, giebt ecinige gejdydlte Swiebeln, Pfeffertorner,
Gewiirgnelfen, 75 Gr. Juder und das in dem Cjfig auy-
gefangene Blut Hingu, decdt ecinen fejtjdhlieBenden Dectel auf
die Pfanne und jdhmort den Karpfen bet mdBiger Pise /4
Stunden, rvidhtet ihn auf einer erwdrmten Sdiifjel an, jetht die
Sauce durd) ein Sieb und reidht fie in einer Sauciere daneben.

5. Sarpienn auf bohmijde Art. Der Karpfen
wird gejdhuppt, ausgenommen, gewajden und n Stiide ge-
yhnitten. Dann  bereitet man einen Fijdjud von 1 Yiter
Braun- oder Weifbier (fein Bitterbier), 1!/ Yiter NHotwen,
etwas Bitvonenjdyale, einigen Gewiirznelfen und !/, CRlTTel
Sal3, bringt died zum RKocden, legt die Karpjenjtide hinem
und fodyt jie itber gelindem Feuer, wohl zugedecdtt, gar. Dier-
auf nimmt man fie Heraus, [ABt fie abtropfen und halt fjie
auf einer Sdhiifjel warm, jdwigt 2—3 feingewiegte Sd)alotten
in 75 Gr. Butter, fiigt 50 Gr. ausdgegrditete und feingehadte
Sarbdellen, 1 Cplbffel Weizenmehl und 1—2 CRloffel Kapern
hingu, verviihrt e8 mit einigen Loffeln Fijdjauce, fod)t die
Brithe, worin der Karpfen gefodht ift, nod) etwas e, giebt
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dbie Sdywige hinzu und fodt eine jimige Sauce, welde man
mit dem Safte von 1 Jitrone abjdmedt und iber ben
Rarpfen giebt.

76. Sarpien auj ungarviide Avt, Cin mttels
groffer Rarpfen wird auf befannte Wetje gejchuppt, gefpalten
(j. @eite 3), in Stiide gejdnitten, gewajdyen, wicder abgetrodnet
und, mit Saly eingerieben, 1 Stunde in cine Kajjerolle gelegt.
Nady diefer Beit gieft man jo viel Wafjer und g Yiter Wein-
eifiq daritber, daf der Fijd) fnapp davon bededt 1jt, und fodyt
ihn zugededt langjam weid). PHievauf jdywitt man n 100 Gr.
Butter 2 gejddlte und feingehacdte Jwicbeln bHellgelb, giebt
1 GRIBffel Mehl Binzu und LAt dies die gletde Farbe an-
nehmen, rithrt dieje Wehljchwite mit [, Liter Vrithe, worin
der Rarpfen gefocht ift, und !/, jaurer Safhne ab und verfodjt
alled 3u eciner jamigen ©auce, wiirgt diefe nod) mit 1/ Thee-
[6ffel Paprifa, riihrt jie durd) ein Sieb und giebt fie bei dem
Anridhten itber den Fiid).

77, Sarpien mit Sardellen, 125 Gr. Sardellen
wiffert man !/, ©Stunde, gritet jie dann aus und hadt jie
redt fein. Dann [@ft man in ciner VBratpfanne 250 Gr.
Butter zergehen und ftreut die Hilfte der feingewiegten Sar-
dellen, 2 in Sdeiben gejdhnittene Jwiebeln, 2 gepute und in
Sdyeiben gejdhnittene Miohrritben, ebenjo 'y Sellerietnolle,
einige  Pfeffer- und Gewiivztorner und 2 Lorbeerblitter auf
ben Boden der Pfanne. Lorher hat man jdjon einen groferen
oder 2 fleinere Karpfen im Gewidht von 2 RKilogr. gejdyuppt,
ausgenommen, in Stiide gefdnitten und gewajden. Die Fijd)-
jtitde fegt man nun in die Bratpfanne auf die joeben benannten
Jngrediengien, ftreut geriebene und durdygejicbte Semmel dariiber,
legt einige Vutterftitddien und ftreut die andere Pdlfte der
feingehacdten Sarbdellen darauf, giefit /,—1 Yter WetRmwein
hinzu, dedt die Pfanne feft zu und L@t ven Karpfen 2/,
Stunden langjam jdymoren, nimmt dann die Stiude heraus
und ridhtet fie auf einer Fiidhidyitjjel an, rithrt die Sauce durd
ein Sieb, qgiebt einen Teil davon iiber bden Fijd) und bdie
andere in einer Sauciere dancben. — An Stelle der Sardellen
fann man aud)y 2—3 PHeringe, cbenjo wie die Sardellen vor-
bereitet, vermwenden.
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3. Sarpien a la Ghambord. Gin grofier Rarpfen,
etwa 2—3 Rilogr. fdwer, wird gejdhlachtet, gqejdjuppt, aus-
genommen und, naddem er gewajden und gehdutet ift, mit
redit feingejdnittenen Spedjtreifdjen gefpict und etngejalzen
‘2 ©Otunde beifeite geftellt. Jn einer Bratpfanne [(EFt man
dann 250 Gr. Butter jteigen, legt den jauber abgetrodneten
Karpfen binein und brit ihn unter fleifiigem BegieBen mit
der hetpen Butter in einer mifig Heiffen Bratrohre von allen
Seiten hellgelb. Juzwijhen berettet man folgendes feine Ra-
gout: NMan reinigt und jdhalt 4—6 Triiffeln, jdhnetdet fie in
dunne Scjeiben, giebt diefe nebjt 2 Sdyalotten, ein Ienig
gehacter Peterfilie, ein Stitd frijder Butter wund 1 Glaje
WeiBmwein in eine Kafjerolle und diinjtet e8, feit jugededt, weid).
Wit der Vutter, worin der Karpfen gebraten 1jt, und 11,
voffel Weizenmehl beveitet man eine Hellbraune Niehljdmise,
verfod)t diefe mit frdftiger Fleijdhbrithe zu einer jamigen Sauce,
gtebt die rcidhgediinfteten Tritffeljdjeiben jamt ihrem 2yomd
daran (die Sdyalotten [afit man juriid), legt aud) nody Feine,
it DButter weid)gediinjtete Champignonsd, eine in Bouillon
weid)gefodyte, jauber verpuste und in fleine Witrfel gejdynittene
Kalbsmild), das ausgebrodjene sletid) von 15 Stitd gefodyten
Suppentrebjen, eine in Wiirfel gefdynittene, gefocdhte und von
der Paut befreite KRalbszunge, jowie FijdhtoFden, nad) Nr. 26
beveitet, in die Sauce und lAft das Jagout auf eimer Heifen
perditelle durdyzichen. Hievauf ridhtet man den Karpfen red)t
vorjidhttg, damit er nidht zerfdllt, auf einer gropen Sdiifjel
an, glajiert thn mit Ragoutfauce und garniert thn mit dem
Hagout.

79. Karpien in der Shiifiel geidymort, Gin
11/;—2 Rilogr. jdywerer Karpfen wird gefdhuppt. ausgenommen,
gelpalten (j. Seite 3), dic Miittelqrite entfernt, die beiden
sijdhilften in Stiide gejdnitten, joldie gewajdjen, wicder ab-
getroctniet, und eingejalzen 1/, Stunbde beijeite gejtellt. Wdabhrend
dtejer Seit diinftet man einige Champignonsd, JTriiffeln wmd
Peterjilic, alles jauber gepugt und feingehadt, unter fletBtgem
Umrihren in Butter weidh), [dft e aber feine Farbe annchmen.
‘Dann ftreicht man eine Schiifel von Porzellan obder Steingut
mit Butter aus, ftreut HO0 Gr. ausgegritete und reingehacte
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Sarbdelfen bdaritber, fegt bdie gejalzenen Karpfenitiide, vorber
abgetroctmet, davauf, jtveut 2 Lfjel Kapern, die feingewiegte
Sdyale von 15 Bitrone und die in BVutter gejd)wititen Krduter
dariiber, legt etliche Butterftiidjen obenauf, betvdufelt die
Oberflicdhe mit dem Saft von 1 Jitvone, fiigt nod) 1 Glas
Weifwein Hinzu, bedect die Sditfjel mit einem feftjd)lieBenden
Dectel und ditnjtet den Karpfen bet mdfiger Hike in der Ofen:
rofre auf einem Dreifufy 3/, Stunden, wobet man thn ofter
mit der eiquen Sauce begieBt. Wian giebt thn in derjelben
Siifiel zu Tijd) und reicht dazu Salzfartoffelmn.

30. Karpien mit englijder Saunce. Der Karpfen
wird blau gefodht (5. Nv. 70). Dann bereitet man die Sauce,
indem man 125 &r. Butter zergehen laft, mit 1 ERlo{Tel
Miehl, Y, Qiter frijtiger Fleijchbrithe, 1/, Liter jiiRer Sahune,
der feingewiegten Karpfenleber und 50 Gr. ausdgegritetent und
feingewiegtenn Sardellen vermijdht und die Wijdung jo lange
rithrt, big die Sauce focht, worauj man fie mit dem nbtigen
Salz, 1 Cploffel Soja und dem Saft von 1 Hitrone ab-
jhmectt. Nian richtet den Karpfen auf einer erwdrmten Sdyitfjel
an, glafiert ihn mit einem Teil der Sauce und giebt die iibrige
in einer Sauctere danebern.

31. Bemoofter Karvpien. Cin 21/, Kilogr. jdwerer
Rarpfen wird gejdhuppt, audgenommen, gewajdjen, und mit
Salz eingerieben 1 Stunbde beifeite geftellt. Hievauf it man
tit einer Bratpfanne 200 Gr. Butter zergehen, legt den Fijd,
vorher gut abgetrocnet, hinein, giebt nod) einige Pfeffer- umd
Gewiivzforner, einige feirte Krduter und 1Jp—3[y Lter Wein
hingu und dampjt den Fijd) unter ofterem VegieRen in 1y
Stunde weid), worauf man ihn in der Sauce erfalten laRt.
Suawijden bereitet man eine Remouladenjauce nady Nr. 418,
vichtet den erfalteten KRarpfen rved)t vorjidytig auf einer langen
Fiichichitijel an, jo daf der Vaud) des Fijches auf der Sdyiifjel
au ltegen fommt, iiberzieht ihn mit der Femouladenjauce und
garniert den Fijdritden mit vedht fraujer, griimer Peterfilie,
ben Sdhitffelvand mit Bitvonenjdjeiben, hartgefodhten, in Sdyetben
gefdynittenen Ciern und ausgebrodjenem Krebsyletid).

82. Gepilitdter Karpien mit Remouladen:
jauce, Cin grofer oder mehrere fleinere Karpfen werden
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gejduppt, ausgenommen, in Stiide gefdnitten, gewajdjen und
i Salzwafjer mit 1 Lorbeerblatt, einigen Swiebeln, Wurzel-
wert und etnigen Pfeffertornern gargefodht; nadyjdem der i)
i der Briihe erfaltet ift, (At man ihn auf cinem Siebe ab-
tropfen, grdtet ihn aus und pfliidt ihn in Heine Stitcfe, bdie
man unter eine nad) MNv. 420 bereitete Remouladenjauce mijcht,
bergarttg auf ecine Sdyiifjel aufhduit und mit Mired Pidles,
m Cffig eingemadhten fleinen Champignons, Perlzwiebeln und
Salatherzen garntert. |

83. Karpien mit Meervettidiance. Der Qarpfen
wird gejdubert, in Stitde gejdnitten und blaw gefodht (7. Nr. 70).
auf einer verticften Sdyiiffel angerichtet und mit einer ieer-
vettid)jauce, nad) Nr. 404 bereitet, itbergoffen, 2u Lijd) gegeben.

34, Sarpien und voher Meervettidy mit Apieln.
Der Karpfen, am beften Spiegelfarpfen, wird ausgenommen
und nad) Nr. 70 blaun gefod)t. Vorher hat man jdhon rohen
Dieerrettid) mit Apfeln nad)y Nr. 408 bereitet, diefen reicht
man neben den auf einer heifen Sdyitffel angeridhteten Karpfen-
jtitcert.

85, Sarpienmayonnaije, fiche Hecdhtmayonnaife
MNr. 28.

36, Gebadencr Sarpien. Cin Karpfen im Gewidite
bon 1%/, —2 Rilogr. mird gejcdhuppt, audgenommen, der Luinge
nad) gejpalten (f. MNr. 3), in dreifingerbreite Stiicfe ge-
|dnitten, fold)e gewajdyen, wieder abgetrodnet, und mit Sal3
bejtrent 1—2 Stunden beifeite gejtellt. Dievauf pantert man
die Stiide, nadydem fie mit einem jauberen Tudje abgetrodnet
jind, mit gejdlagenem Gt und geriebener Semmel und bidt fie
it halb Vutter und halb Badfett jhon Hellbraumn.

37, Gejpidter SKarpien. GCin 2 Rilogr. fdwerer
Kavpfen wird gejdhuppt und durd) einen feinen Cinjdhnitt am
Baude ausgenommen. Nadydem er gewajdyen, jpict man thn
abwed)jelnd mit feingefdnittenen Spedt- und Sardellenftreifdhen
und fjtellt ihn eingejalzen 1/, Stunde beifeite. Darauf [lifit
man in ciner Vratpfanne Butter fteigen, trodnet den Karpien
ab, legt ithn auf eine Vratenleiter und in die Pranne, o
man thn unter fleifigem BVegiefien und Hingugabe von 1 Glas
Jlotwein erft auf der einen und dann auf der andern Seite
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bet mifiger Hite jdhon goldgelb brit, was ungefihr */, Stunbden
dauert. Mian gibt den Karpfen entweder mit der eigenen Sauce
au Tijd), oder veidit dazu eime Sardellen- oder Kapernjauce
(1. Saucen).

88. Gefitliter Sarpien. Cin grofer Karpfen wird
wie vorftehend gejchuppt, audgenommen und mit Salz beftreut
1 Stunde bingeftellt. Wihrend diejer Heit bereitet man etne
Farce nad) Nr. 6, fiillt diefe in den inmenm und aupen jauber
abgetrodneten Karpfen, ndht dicfen zu, legt ihn in eine mit
Syedideiben belegte Pfanne, gicbt nod) 125 Gr. Butter, eme
serjdnittene  Bwiebel, etmasd gehadte Peterfilie und den Saft
pon einer Bitrome Bhingu und bdiinftet den RKarpfem n ewner
mifiig bHeifen Nohre unter haufigem BegieRen 3/, Stumden.
Pean jerviert den Karpfen mit Heifer Sarbdellenbutter oder
follandijcher Sauce, 3u welder man die in Salzwafjer weid)-
gefodhte Mildhy oder ogen bded Karpfen mit verwendet, und
reidht dazu Salzfartoffeln.

89. Mavrinicrter Karvpien. Dic Karpfen werden
gejchuppt, ausgenommen und in Stiide gejdhnitten, fletnere
Gremplare [Aft man ganz.  Hievauf veibt man fie mit Salj
ein, trodnet fie nad) Verlauf von 1/, Stunbde mit etnem jauberen
- Tudje ab, beftreidyt jie von Dbeiden Seiten mit Provencerdt
oder gefldrter Butter und brdt fie in einer Vratpjanne unter
haufigem NRiitteln der Pfanme, damit ficdh die Fijdhjtiice nidht
anfegen, von beiden Seiten gar und hellbraun. Dtacd)dem ver
&ijd) wieder vertithlt ift, dhichtet man thn in einen Steintopf,
worauf man von 11, Liter Weinefjig (3u 3 Kilogr. Fijd)),
ber ©djale von 1 itrome, einigen Gewiirgmelfen, 2 Thee-
(Offeln Bfefferfornern, 2 Sdyalotten und 2 Bwiebeln, 2 Yor:
beerblattern und 1 Theclvffel Saly eine Niarinade fodyt, joldye
crfalten [dfit und bdann in den Steintopf diber den Karpfen
gieft. Nad) 3—4 Tagen fann der fo marinierte Karpfen
perjpeift werden, er hilt fid) einige Wochen qut, mufy aber an
einemn fithlen Orte aufbewahrt werben.

90. Karpien in Gelee. Cin grofier Karpfen wird
gefcdhuppt, auggenommen und gewajden, Kopf und Sdywanz
entfernt und der Fijd) in pajfende Stitde gejdynitten, die man
cingejalzen 1 Stunbde beifeite ftellt. Dann bringt man 2 Liter
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LWajjer mit 1/, Lter Cijig, 2 gejdhdlten Swiebeln, etwas Sal3,
2 Yorbeerbldttern, einigen Pfefferfornern und Gemiirznelfen
und 2 Sitronenjdjeiben zum Kodjen, trodnet die Karpfenjtiice
ab, legt fjie in den Fijhjud und fodht fie darin gar, worauf
man fjie herausnimmt und abtropfen [Ggt. Vorher Hhat man
idon 2 Kalbsfiife jauber gepupt und mit Whaifer, Bwiebeln,
Prefferfdrnern und Gemwiiry einige Stunden gefodit. Dieie
~Briihe jowohl al8 aud) die, worin der Fijd) gefodt ift, mtidyt
man nun gujammen und giefit fie durd) ein Sieb, fodt fie
nod) etwas ein, zieht jie vom Feuer juriid und [t jie aus-
fiublen. Daun giebt man nod) Y, Liter Weifmwein hinzu,
probiert, ob die Vriihe geniigend gejalzen und gejduert ift, 3er=
quirlt dann 3 Eiweiff, mijdjt diefe unter die Brithe und [apt
legteve wieder Beiff werden und jdhlieplicdh um KRodyen fommen:
Dierbei gerinnt dag CiweiR, jdhlieRt die Kbrver, welde bdas
Lritbe veranlaffen, ein und 3ieht fie mit an bdie Oberflidhe,
wo betdes gujammen einen jdymugigen Sdaum bildet. Nad)-
oem man eine Serviette wiederholt durd) Wafjer gezogen umd
wieder feft ausgerungen Hat, bindet man fie iitber die iifie
eined umgefehrten RKiidjenjtuhls, giefit die Brithe darauf umd
lapt dag flare Gelee in eine untergejtelite Sdyitfiel laufen;
man giept e8 jo oft auf die Serviette juriid, bis es gan;
tlar und durdyfidhtig evfdyeint. Sn eine mit feinem O aqus-
gepinjelte Form giebt man etwas von dem Gelec und [ift
¢ erftarren, garniert e8 mit Sitronenidheiben, Kapern, Krebs-
jd)wangen und Peterjilienbldttern, tropfelt etwas Gelee daviiber
und [apt e$ erftarren, damit die Verzicrung fejt liegt, ordmet
oann die vedht falten Rarpfenftiicte daritber, ullt nad) und
nad) die Form mit dem vecht flaren Gelee und ftellt fie Falt,
wompglid) auf €id. Will man den Jnhalt der Form 3u
Lijd) geben, jo hilt man die Form einen Augendblid in heifes
Wafjer und trodnet fie jhnell wiecder ab, itilpt etne Sdiifiel
oariiber, dreht beides, Form und Sdiijjel, gefdhicdt um und
3teht die Form behutjam ab. Den Rand der Sdhiifjel garniert
man nod) mit recdht fraujer, griiner Peterjitie und Heinen Perl-
3otebeln.

An Stelle der Kalbsfiige, aud denen man den Stand be-
vettet, fann man aud) 10—12 Blatt weife Gelatine nehmen,




Siigwafjerfijce. 43

weld)e man in etwad WeiBwein aufléjt und vor dem Kldren
sur qut abgejdymedten Fijdybrithe giebt.

91. SKarpienpaitetden, jiche Hedtpajtetchen Nr. 35.
92, Karpienjalat, jiehe Fijdjalat Nr. 30.
93. Sarpienjuppe, ofterveid)iide Fajtenjuppe.

Hierzu nimmt man von ecinem oder mehreren Karpfen Ddie
Wiild) oder den Hogen und das Viindbel, focdht dies tn Waijer
mit Ejjig und etwad Salz wetd), nimmt es dann Hheraud umnd
gieit 3zu der Brithe joviel Waijer, ald man Suppe bedarf,
thut eine Hwiebel, ein Lorbeerblatt, einige Jtelfen und Pfeffer-
torner, jomwte etwad Thymian und Vafiltfum daran und [apt
oied ujammen 1 Stunde focdjen. Jnzwijdjen bdiinjtet man
etimas gejdhnittenes Wurzelwert tn Butter gelb, fiigt 1 Woifel
Weehl bingu, (At e8 helbraun rdften und gieft die Vriibe
daran, die man nod) etne Weile damit verfochen (Gt und
hierauf durd) ein Sieb iiber den zeridynittenen Bdujdyel, wie
man in Ofterreicd) Miild), Nogen und VBiindel vom Karpfen

mit einem Gefamtnamen benennt, und gerdjteten Semumel-
witrfeln anvidytet.

94. SKarvpienmild)juppe. 200 Gr. trodene gelbe
Crbien fodht man mit 21/, Liter Wajjer und einer tn Sdyeiben
gejdynittenen Sellertefuolle mweid), worauf man fie durd) ein
©teb ftreidht. Die Mild) von 3 —4 frijdygejdlachteten Karpfen
wird jauber gewajdjen, mit Saly beftreut, in Butter weid)
gedunitet, durd) einen Durdyjd)lag getrieben und mit der Erbjen-
briube vermijcht. Hierauf bringt man die Suppe nodymals
sum Kochen, giebt HO Gr. frijde Butter davan, jdhmedt jie
mit Salz ab, fiigt etwas Pfeffer und geriebene Niusfatmuf
vavan, legiert fie mit 2 in einigen CRffeln fiifer Sabhne
gerquirlten Gidottern und ridjtet fie iiber gerdjtete Semmel-
wiirfel amn.

995. SKarvaujde. Die Karvaujdje gehort zur Gattung
ber KRarpfen und ndbhrt {id) wie diefer von fetter Erde, Wiir-
mern und Krdutern. Sie erveid)t eine Linge von Hod)jtens
30 Qentumeter und wird bid zu 760 Gr. jdwer; thr Fletid
ijt weif3, zart und wohljdymedend, aber fehr grdtenreid), daher
nidyt fefhr beliebt.
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Die Karaujde wird, aufier im Wiai und Juni, der Laidy-
zeit, dad gange ahr hindurd) gegefjen.

96, Saraujdien mit Dilljauce. Naddem die
Karaujdjen gefdjuppt und ausgenommen {find, [Aft man fie,
1e nad) ihrer Grofe, entwebder ganz oder jdyneidet fie in Stiice,
und fod)t fie mit wenig Waffer, Sal3, Bwiebeln, einigen
Plefferfornern und 1 Lorbeerblatt gar. Dann bereitet man
eine Dilljauce nad)y Nr. 400, [Eft die Fijhe abtropfen und
vidjtet fie auf einer erwdrmten ©diiffel an, giebt eimen Teil
der ©Gauce daviiber und veidht die iibrige in einer Sauciere
daneben.

97, Saraujden mit Spediance. Die Karaujden
werden nad) vorjtehender Nummer gefodit und mit einer Sped-
jauce nac) Nr. 401 angerichtet. — Man verjpeift diefesd rie
aud) vorftehendes Fijdgericdht mit Salztartoffeln.

98. SKaraujden auf rujfiide Art, Die Raraujden
werden gejdjuppt, ausgenommen und jauber gewajdyen, darauf
mit Salz und feingeftofenem Pieffer eingericben, in eine Kafje-
rolle gelegt, mit gefdjilten und red)t feingewiegten Bwicheln
uberftreut und 1 Stunbde beijeite gejtellt. Nad) diefer Jeit
fugt man fjoviel Whaijfer bhinzu, dap die Fijhe fnapp damit
bededt jind, gichbt aud) nod) ein qutes Stiid Butter, 1/, Qiter
jiie ©abhne und das etwa nod) fehlende Salz daran und fodht
dent Fijd) in diejem Sud gar, worauf man ihn Herausnimmt
und die Sauce mit etwasd in Mild) oder Waffer aufgeldjtem
Kartoffelmehl jdmig madyt, Kapern, feingehadte Beterfilie und
ebenjo Sdnittlaud), von jedem 1 CRIGFfel voll, hingufiigt und
dic Sauce itber den Fifdh anridytet. .

99. Gebadene Sarvaujdien. Nadydem die Karaujden
gejdyuppt, ausgenommen und gewajdjen jind, beftreut man fie
mit Sal und etwad gejtofenem Pfeffer und jtellt fie 3/,
Stunden beifeite. Hierauf trodnet man jic ab, wendet fie erft
in gejdhlagenem i und dann in gericbemer und durdygefichter
Semmel um, und badt fie in fteigender Butter unter ofterem
Ummwenden von beiden Seiten qoldgelb.

100. Barbe, aud) Sdnabelhedht genannt,
DOtefer Fijd) gehort cbenfalls ur Gattung der Karbfen. Die
Barbe [ebt in jdnellfliefendem, flavem Waijjer, man findet fjie
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im Mbein und Viain, am vorziigliditen aber m Dder Wejer.
Sie Bat einen langen, jdymalgejtreciten Petb, bder Ritcden 1jt
ofivengriin und dunfel punftiert, an dem {inglichen Kopf mut
weit vorjtehendem Oberfiefer befinden fid) 4 Vartfajern, die
Sdywanzflofie ijt gabelfdrmig. Das Durdyjdnittsgewicdht der
Barbe ijt 2 RKilogr., ihr Fletjd) ijt wei und wohljdymedend,
aber i den Mionaten Miai und Juni, wihrend der Laidjzert,
fchidlich und zum Genuf nidyt tauglid); am bejten von Sep-
tember bi§ Januar.
101. Barbe, blau gefodt. Die Varbe wird ge-
jchuppt, ausgenonunen, gewajdjen und nad) Nr. 70 blau gefodyt.
Mian rvidtet den Fijd) auf einer evwirmten Sdyufjel an, gar-
niert diefe mit einem Krang von gritner Peterfilie und giebt fie
mit Rapernjauce, zerlajjener Butter, Eijfig und Of, oder aud)
geriebertern Mieerrettid), weldper mit Cjjig und etwas Hucer
abgejdymedt ijt, au Tid).

102. Barbe, gritn gefodyt, jiche gritner Aal v, 197.

103, Gevampite BVarben., Die Fijde werden ge-
ichuppt, ausgenommen, in Stiicde gejdynitten und qewajcen.
Au 11, Kilogr. Fijdh bringt man n etnier Kafferolfe 34 Uter
Weifwein mit 7> Gr. Butter, 1 gejdydlten und n Sdyetben
gejdynittenen Swiebel, 1 Theeldjfel Bfeffer- und Gewitrztornern,
1 Gfloffel Salz, etwas THymian und Cjtragon zum Kodjen,
giebt die Fijdhitiicte Hinein und aFt fie zugededt 20 Mitmitten
dimpfen. Hicvauf nimmt man den Fijd) heraus und richtet
ihn auf einer runden Sdiifjel an, mad)t die Sauce mit etner
hellen Diehlichwise jamig, rithrt fie durd) ein Sieb, giebt ewen
Teil davon itber den Jijch und die anbdere in einer Sauciere
pareben.

104, BVarben aui Hhollandijde Art, Die ge:
icyuppten, ausgenommenen, gewajchenen und in Stiide gejdynit-

jalzen 1 Stunde beifeite, bringt

tenenn Barben ftellt man einge)
gejalzenes Waifer zum Kodjen, legt die Fijdititte hinein und
hebt fie jofort wieder Heraus, jobald dasd Wajjer wieder fodt.
Darauf [Eft man in einer Kafferolfe 100 Gr. DButter (3u
1 Rilogr. Fijch) Dellgelb braten, legt die Fijdyftitcte hinetn,
filgt 2 gehactte Schalotten, 2 Loffel gericbenes Sdywarzbrot,
1/, Qiter SHotwein und Halb joviel LWeinejfig Hingu und lafpt

R
4 i = ¥ %
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den Fijd) darin bei mafiger Hike 10 Diinuten jugededt {dymoren,
viditet die Fijdhftiicfe auf etner hetBen Sdyitjfel an, rithrt die
Cauce durd) ein Sieb, giebt fie itber den Fijd) und dag Se-
richt mit Salzfartofieln u Tijd.

105. Gebadene BVarbe, Der Siid) wird wie ge-
wobnlid) vorbeveitet, in dreifingerbreite Stitcke gejchnitten, dieje
abgetrodnet und mit Salz und etwas geftoRenem Pfeffer Heftreut,
dann mit gefhlagenem Gt und gericbener Semmel pantert
und in einer fladen Pfanne mit Butter, Sdymalz oder DI
|d)on hellbraun gebaden. — Gebactere Barbe ift eine angenehme
Beilage zu jungen Gemitjen und auch 3u Kopfjalat.

106. Mavrinicrte BVarben, jiche marinierter Aal
Nr. 212 und 213.

107, Sdyleiec oder Sdleihe. Dic Sdleic laidht tm
suni, aufier diejer Seit fann man fie das ganze <yabhr efjen.
Sie wird fo grofi und jo jdhwer wie die Barbe und lebt tim
Oegenjaty zu diefer in jdlammigen Teihen. Die Sdylete Hat
eirt dem Karpfen, 3u deren Oattung fie aud) gehort, jehr dhn-
lidges Fleijch, nur ift es lehr fett, daber {dywer verdaulich und
nur fir gejunde Miagen geeignet.

108, Sdyleien, blan gefodit, Die Sdyleien werden
gejchuppt und gejdubert, dte qroferen in Stiide gejdhnitten
und die fleinen gang gelaffen, in eine tiefe Sdyifjel gelegt und
mit fodyendem Gjjig itbergofien. Dann bringt man gejalzenes
Waijjer mit Swiebeln, Pfeffer- und Gewiirzfornern und 2 Lor-
beevblattern zum Kodhen, giebt den Fijh jamt dem Cijig hinzu
und fod)t ihn langfam gar, Hebt ihn mit dem Sdyaumlsifel
beraus, [t thn abtropfen, rvidytet ihn auf einer heten Sdhiifjel
an, garniert ihn mit Peterfilie und ferviert ihn mit serlaffener
Butter und rohem Meervettich) nad) Nr. 408, oder etner Sped:-
lauce nad) Nr. 401, oder nur mit Gjjig und O

109, Sdleien mit Peteriilie, Yierzu fann man
fleinere Fijche verwenden, fie werden gejdyuppt, gejaubert und
m der Mitte durdygejchnitten. o einer Kafferolfe [dRt man
etivas VButter 3ergehen, belegt den Vodenm mit gejdalten und
i Sdyeiben gejdnittenen Swiebeln, gepugten und in Streifen
gejdynittenen Peterfilienwurzeln, gicht das notige Sal3, etwas
gejtofenen weifien Pieffer, 2 geftofene Gewiirznelfenn und etwas
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~gericbene Mustatnuf und die Fijdjtiide hinein, gieRt foviel
[eichte Bouillon darauf, daB der Fijd) fnapp davon bededt ijt,
und [t ihn 5 WMinuten fodjen, mad)t dann die Sauce mit
einer hellen Miehlicdhwike famig, fiigt aud) nod) einige Loffel
verfefene, gewajdjene und grob gehadte Peterfilie Hingu und
dampft den Fijd) vollends iweid). Man rvidhtet Fijdh und
©auce zujammen auf einer Sdiiffel an und rveidt dazu Salsz-
fartoffeln ober fleine Semmelfloid)en.

110. Sdyleien auf bohmijde Wrt, jiehe Karpfen
Rt. 15

111, Sdleien mit Dilljauce, Die Fijde werden
gefdhuppt, ausgenommen, in Stiide gejdynitten, grofere Crem-
plare vorher gejpalten (Spalten §. Sette 3) und gut gewajdjen.
Dann (@t man Salzwajjer mit einigen Pieffer- und Gemwiirz-
formern, 1 QLorbeerblatt, 1/, Selleriefnolle und 1 Peterfilien-
wurzel zum Kochen fommen, legt die Fijdhjtiide Hinein und
fodht jie gar. Dann bereitet man eine Dilljauce nach Nr. 400,
fegt den Fijd) bimein und [(aRt ihn nod) ectiwad damit durd)-
iehen, giebt Deim nvidyten einen Teil der Sauce itber bden
i) und dte itbrige in einer Sauciere daneben.

112, Sdleien mit Spedijauce., Die Fijde fodt
man wie 11 vorftehender Nummer, richtet jie auf ermer erwdrmten
Sdiiffel an und giebt die nady Jr. 401 Dbereitete Syedjauce
paruber.

113. Gebadene Sdyleien, jiehe Karpfen Ir. 86.

114, Gebratene Sdleien. Sdleien im Gewidyte von
1 Rilogr. werden gejdyuppt, au%gennmmen, in breiftngerbreite
Stiicte gejdnitten, gewajdjen und 2 Stunden in eine Niarinade
von Sal3, einigen gejdhdlten und feingemwiegten Bwiebeln, fein-
gemwiegter Peterfilie und 81tr0nenfuft gelegt, und vom Heit 3u
Jeit umgeidhwentt, damit fie gleidymiBiq durdhziehen. Nad)
LVerlauf drefer Beit trodnet man die Stiicfe ab, wendet fie erft
in gejdhlagenem Gt und dann in geriebener Semmel um, brit
jie in einer fladhen Pfanne mit wenig Butter gar und hell-
braun und ridhtet fie, mit Peterfilie und Jitronenjdjeiben gar-
niert, amn.

115, Sdletenn in Gelee. Cine vedit grofe Sdylete
jdhuppt man, nimmt {ie aus, jpaltet fie der Vinge nad) (Spalten
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der Fiide |. Seite 3), {dneidet die Fijhhdliten in Stiide und
fod)t dieje, nacdhdem man fie jauber gewajden Hat, in einer
Briihe von Hhalb Wajjer und halb Weifwein, jo viel, daf der
aijd) fnapp bededt ijf, 1 Lorbeerblatt, eimigen Pfeffer- umd
Oewiivztdrnern und 1 in Sdyeiben gejdnittenen Sitvone gar,
worauf man die Stiide in der Vrithe erfalten ldft, von Haut
und Ovdten befreit und das Fleijd) in anjehnlide Stiide teilt.
St man in der Subereitung jo weit vorgejdritten, jo fahrt
man weiter fort wie bet Aal in Gelee Nr. 214,

116. Brajfje oder Brad)je. Diejer Fijd) gehort aud
sur Gattung der Karpfen, lebt in rubig flieBendem Wajjer oder
it groferen Landjeen und ndhrt fid) von Witrmern und Wajjer-
gewadyjen. ‘Ote VBrajje wird d0—60 Centimeter lang, 3u-
wetlen aud) groger, meiftens aber fleiner, und erreidht ein
Gewidht von hodyjtens 21/, RKilogr. Sie hat einen jtmpfen
Kopf mit Fleinem Wanl, einen breiten Leib und ftarfgebogenen
Riiden. Das Fleijd) der Braffe ift fett, aber gqritenveich umd
nicht befonders wohljdhymedend. Die Laidyzeit der Braffe fallt
in Mai und Juni, fann aufer diefer Jeit das ganze Jahr
verfpeift werden, ijt aber im WMary und April am wofhl-
jdhymedenditen.

117. Brafje, blan gefodt, jiche KRarpfen Nr. 70,
Darbe Nr. 101, Sdhleie Nr. 108.

118. Brafjen in Bier gefodt., Vian [dhladtet
2 Braflen im Gewidte von im gangen 2 Kilogr. und fingt
dabet das Blut in etwas Cjjig auf, jduppt die Fijdhe und
nimmt fie ausd, jpaltet fie der Linge nad) (Spalten der Fijdhe
. Seite 3) und jdhneidet die Hdlften in anjehnlihe Stiicte,
weldje man jauber wdjd)t. Dann gieft man in eine Kajjerolle
11/, RLuter WeiB- oder Braunbier (fein Bitterbier), gicbt mipig
Salz, 50 Gr. Butter, 1 gepusste und in Sdyeiben gejdynittene
WMobrritbe, 2 gepupte und in Streifen gejdynittene Peterfilien-
wurzeln, 1/; Selleriefopf, einige feine Swiebeln, einige Preffer-
und Gewiirztorner und ein grofies Stitd Brotrinde hingu und
bringt e$ zum Rochen, legt den Fijdh Bhinein; iibergieht ihn
mit dem tm Cjjig aufgefangenen Blute, jdhdumt Hiters ab umd
tod)t den Fijd) gar, was ungefihr 1/, Stunde damert. Dievauf
ridytet man bdie Fijdjtiide auf einer Sdiijjel an, garniert fie
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mit den fleinen Swiebeln und Wiohrritbenjdjetben aus der
Sauce, {dacft lestere nod) mit Sitronenjaft und jdymedt fie
mit etwad SBuder ab, madyt fie aud), fall8 fie von der Drot-
rinde nicht audreihend gebunden ijf, mit etwas aufgeldjtem
Kartoffelmehl jamig und giebt einen Teil der Sauce itber den
&ijdy, die anbdere in eine Sauctere. Wian rveidht daju Salz-
fartoffeln.

119. Brafjen auj hollandiydhe 2Urt, Die ge-
jdhuppten, ausgenommenen, gewajdenen und m Stirce gejdnit-
tenen Vrafjen ftellt man eingejalzen und mit Cjfig itbergojjen
1 Stunde betjeite, bringt gefalzenes Wafjer um Kodjen, legt
oie Ftichitiicke Hinein und hebt fie jofort wieder Heraus, jobald
da8 LWafjfer wieder fodht. Darauf (At man tn etner Kajje-
volfe 75 Gr. Butter (3u 1!/, Kilogr. Fijd)) bHellgelb braten,
legt die abgetropften Fijchitiicke hinmein, fiigt 2 gehacdte Sdha-
lotten, 2 WWoifel geriebened Sdywarzbrot, 1/, Liter Rotwein,
halbjoviel Cijjig und Wafjer Hingu und [GRt den Fijd) damit
bet miBiger Dike ugedectt 10 WMiinuten jdymoven, ridhtet die
Sijditiice auf einer erwdarmten Sdyiifjel an, rithrt die Sauce
durd) etn Sieb, jdydrft fie nod) mit Hitvonenjaft ab, giebt fie
uber den gFijch und dag Geridit mit Salztartoffeln zu Tijd).
5 120, Gebratene Brafje, f(iehe gebratene Sdleie
Jer., 114,

121. Blei, Bleihe over Bley, aud) Blide
genannt, jiehe Fijdgerichte von Vrajfen Nr. 116—120.

- 122, Blofge oder Giifter. Jijt aud) eine Karpfenart,
em der Brafje fehr dhnlicher Fijch, aber fleiner alg bdiefe.
Dte Yaidjzeit fallt wie bei der Vraffe, am wohljdhmedenditen
md jie im Sommer. Die groferen Cremplare fod)t man
blau (§. Karpfen Nr. 70) und verfpeift jie mit zerlaffener oder
brauner Butter, Moftrich oder NMieervettich und Salzfartoffeln,
bie fleineren Cyremplare (Gt man ganz, badt fie wie Hedht
e, 9 und giebt fie al8 Beilage zu Sauerfohl und anderen
Gemitjen.

123. Griundling, OGrefiling, aud) Grimpe
gentannt, Dicjen in die Familie der RKRarpfen gehivrenden
Sijd) trifft man in allen Flifjfen und flaren Seen Deutid)-
landé an, er ndhrt fid) von Wafferinfeften und Wiirmern,

Die Fiidtide. 4
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wird 15—20 Gentimeter lang und Hat ein 3arted, iweifes,
wohlidhymedendes und leichtverdauliches Fletjd). - Am bejten ijt
er in den Wionaten Juni bis September; wdbhrend der Laid)-
seit, tm Widry und April, jollte er nicht verfpeift werden.

124, Grundlinge, blan gefodt., Wian nimmt die
wijdhe aud, wdjdt fie jauber, legt jie in ecine tiefe Sdyiifjel,
gief3t fodjenden Cijig daritber und [dfit jie zugededt /s Stunde
jtehen. Dann bringt man gejalzened Wajjer mit 1 gejdjdlten
Swiebel, Lorbeerblatt, einigen Pfeffer- und Gewitrzfornern und
Lurzelwert um Kodyen, giebt die Fijde jamt dem Cjfig hinzu
und fodht fie recdht jchnell gar, nummt {ie dann vom Feuer,
gieit etwas falted Wajfer daritber und [t jie- 3ugedectt bis
sum Gebraud) jtehen. WMan ridytet fie auj einer Sdhiijfel am,
garntert jie mit Peterjilie und giebt jie mut Cjjig und Ol oder
serfafjener Butter zu Tijd.

125, Griindlinge mit veridicdenen Saucen,
Wean Dbereitet einen Fijhjud wie in vorjtehender Nummer,
bringt diejen jum KRodjen, nimmt die Fijdhe aus und wdjdht fie
jauber, bringt jie in dag fodjende Fijdpwaijjer und fodht fie
gar. Dann berettet man eine Butter-, Swiebel, Sped- oder
Nieervettichjauce (. Saucen), [agt die gefodhten Fijdhe darin
nod) eine Weile durd)ziehen, rvidhtet fie mit emem Teil der
Sauce auf etner Sdyiifjel an und grebt die itbrige n einer
Sauciere daneben.

126. Gebadene Grandlinge, jiche Karbfen MNr. S6.

127, Sdymerle. Dieje fleinen, etiwa 10, hodjtens aber
15 G@enttmeter langwerdenden Fijde gehoren um Sejdlecht
der Oriindlinge, aljo aud) ur grofen Karpfenfamilie. Sie
eben tn fletnen Flitjjen und Haven Badyen mut fiefigem Grunde
und ndbren fid) von Witrmern und Waijerinjeften, haben mwohl-
ihmedendes Fletjh) und jind fehr nabrhaft; am bejten jind jie
tm Winter.

128. Sdymerie auf gewohnlide Art 3u foden.
Nian veibt die Schmerle mit Saly ab, nimmt fie weder aus
nod) jduppt man jie, wajdht jie jauber und lapt fie auf emmem
Ourd)jd)lag abtropfen. Daun bringt man Hhaldb Wafjjer und
Dalb Weiflwein mit dem ndtigen Salz, Pfefferfornern, Mlelfen,
LQorbeerblattern und 1 Stiidden Butter zum Kodyen, jdyiittet
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die Sdymerle Hinetn und [ift jie darin einmal auffod)en, nimmt
jie vom Feuer, [aft jie ugedectt nod) einige Jett in der Heiffen
Brithe nad)ziehen und giebt fie in hollindijder Sauce (. Saucen)
oder mit Cjjig und Ol zu Tijd).

129. Sdymerle, blau gefodit, Die Sdhmerle jiu-
bert man wie in vorftehender Nummer, fdhiittet fie in eine
tiefe ©ditljel, ubergieft fie mit fodjendem Cjjig und [4Rt fie
gugedect damit !/, Stunde jtehen. Dann fodht man fie, wie
in vorjtehender Jlummer angegeben.

130. Gebadene Sdmerle. Die Shmerle werden
gewajden, mit etnem jauberen Tudje abgetrodnet, mit etwas
geid)lagenem Gt bejtriden, tn Weizenmehl, unter weldhed man
etivas gejtofenent Bfeffer gemengt Hhat, umgemwendet und mit
Butter oder Ol in einer flachen Pfanne gebacten.

131, Sdmerle mit Sped: oder Fwicbeljauce.
Wian fod)t die Schmerle auf gewbdhnlide Art (Nr. 128), be-
reitet dann eine ©ped- oder Jwicbeljauce (j. Saucen), [dfit
bie Fijdhe davin noch eine Weile durd)ziehen und richtet Sance
und Fijdhe zujammen quf ciner Sdhitfjel amn.

132. Sdymerle, marviniert. . DVian bereitet eine Ma-
rinade von halb Weinejfig und Hhalb WeiRwein, giebt Preffer-
forner, Yorbeerblitter, einige gefdyilte Sdyalotten, Sal3, etwas
Jitronenjdyale und einige Gewiivgnelfen Hingu und fodht die
Diavinade !/, Stunde, {diittet dann die auf befannte LWeife
gefauberten Scymerle hinein und [dft fie einigemal itbermallen,
giebt dann die Fijdhe jamt der Mavinade tn einen Steintopf,
lat da3 Ganze austithlen und verwabhrt es zugebunden an
einem fithlen Orte.

133, Weiifidde. Die Weiffijhe gehorven zur Familie
der Karpfen, find ihres grdtenveidhen [leijhes wegen nicht
bejonbders beliebt, tm Herbit find jie am jhmacthafteften. Aufer
bem eigentlidhen Weififijh, der 15—18 Centimeter [ang
und meijt nur gebacen oder gebraten zubereitet wird, gebvren
sur Gattung der Weipfijde nod) cine Anzahl gqroferer und
fletnerer SiiBwafiferfijhe (Dibel, Aland, Notfeder, Glritse c.),
weldje unter thren eigemen Namen bejonders aufgefithrt find.

134, 2Weipiiide, gebaden. Die gejdhuppten Jijche
nimmt man durd) einen fleinen Cinfdynitt unterhalb der Kiem-
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decel aus, wdjdht jie und jtellt jie mit Salz beftrent 1 Stunde
betjeite. Hierauf trodnet man fic mit einem jauberen Tudpe
ab, wendet jie erft in gejdhlagenem Gt und dann wn gertebener
Semmel um und bdadt fie in BVadfett oder Ol hellbraun,

135. Gefitllte Weipiiide, gebraten. Die Fijde
yhuppt man und nimmt fie aud wie vorjtehend. Dann rithrt
man 75 Gr. Butter (Gu 1 Kilogr. Fijd) u Sahne, giebt
eine in Wajjer eingewetd)te und wieder fejt ausgedritdte Semmel,
2 Sdalotten, 1 Handvoll Champignons und Peterfilie, alles
fein gewiegt, dbad ndtige Salz und etwad geftofenen Iweigen
Preffer Hingu, fitllt damit dte WeiRftjde, naht die Oejfnung
wieder 3u, bejtreidht die Fijdye mit Provencerdl oder zerlajjener
Butter und brdt {ie in einer fladen Pfanme oder auf dem
Hofte von betden Settenn goldgelb.

Gebratene Weiififde find eine angenehme Vetlage u Sauer-
fraut und anderen Gemiijern.

136, Dobel. Dicjer Fijd) gehort aud) ur Gattung
der Weiffijche, ijt aber bedeutend grofer als bder eigentlidye
Weilfijd). Wie alle Fijdye diefer Gattung, hat aud) er fehr
griatenveidhes Fleijd), weldes nmidht bejonders wohljdymedend
ijt. Die Juberettungdweije it gletd) die bdes Karpfens Jir.
69—94.

137. Aland oder Altiivd., Gehort jur Familte der
Rarpfen und ijt der grofite unter den WeiRfijdjen. CEr bhat
jehr grdatenveiches, gelbrotes, aber recht wohlfdymecendes Fletjd):
man Derettet thn 3ut wie Narpfen (j. D.).

138. Rotfeder oder NRotflofje. Aud) ein Weifijd),
hat jilberweife ©djuppen, vote Augenjterne und rote Flojjen;
das Fletjdy 1t ztemlid) wobhljdymedend, aber fehr gratenveid).
Nean fodht die Fijde entweder polnijd) wie Brajje Nv. 118,
aver badt fie wie Werfijch Nr. 134, oder man fodht jie aud)
in Salzwajfer mit Wurzelwerf und Gewiiry gar und verjpetjt
jic mit hollandijdher oder Spedjauce (§. Saucen).

139. Elrige oder Bitterfiyd). €8 it dies ein der
orelle fehr dhnlicdher Fijd), jedod) viel fleiner al8 diefe und
aud) nicht jo wohljdhmedend, die Clrite hat ein eigentitmlid
bitteres Fletjch. Die SubereitungsSweije ijt gleid) der von hot-
flojfe Mr. 138.
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140, Miaipieren oder Ritmpiden, BVelicbige fleine
WeiRfijde, ald Aland, Diobel, Notfeder oder Elrike retbt man
mit Salz ab und wdjdt jie jauber; man Jduppt fie webder,
nod)y nimmt man fie aus. Gejalzenes Waijjer bringt man mit
recht viel gejdhdlten fletnen Bwiebeln, etnigen Lorbeerbldttern
und Pfefferfornern zum Kocdjen, giebt dte Fijdhe binein umnd
fodht jie gar, [dft jie in der Fijdybrithe erfalten und ferviert
jfie mit Cifig und OL.

141, Fiidhjuppe von allerhand Fijden, 2',—3
Kilogr. fletnere Fijche, als RKarpfen, WeiRfijde, Wland 2c.
idladytet, jdhuppt und jaubert man, jdnetdet fie in ziemlich
fleine Stitcfe, thut fie in den RKefjel, bindet in etn Leimwand-
lappdjen einige gehacte Bwiebeln, 2 Tomaten, 2 Lorbeerblatter,
2 Jitronenidjetben, etwas SKnoblaud), Pfeffer- und Gewiirz-
forner, 1 Stild Orangenjchale und 1 Biindel Peterfilie, fiigt
dtes 3u bdem Fijd), uhmgtefgt thn mit 1 Liter Weifwein,
etnigen Litern Waffer und 1/, Lter Olivendl, fiigt das ndtige
©alz hingu, [dpt alfed !/, Stunde fodjen, nimmt dann das
Gewiirzpddchen Heraus unb ridytet die Suppe iiber gerditeten
LWeifbrotjdynitten an.

142, Rujfiide Fiidhiupye. Cin oder mehrere Aland,
gujammen 11/, RKilogr.,, wird gejdyuppt, gejdubert, in Stiide
gejchnitten und, mit Salz, Prefferfornern, Gewiirzfornern, etwas
wngwer, Yorbeerblattern und Swiebeljcheiben bejtreut, 2 Stunben
betjette geftellt. Dann fest man 1/, Liter gejdydlte und zer-
id)nittene Qaltnnein nebjt etmer Peterfiliemvurzel mit ﬂ}}uﬁer
Salz und 75 Gr. Butter zum Feuer, (ERt die Kartoffeln ztem-
lid) garfodjen, fegt den Fijdh) dann bagu und fodht thn, bis er
vollig weid) ijt; hierauf rithrt man die «h._,uupe mit einem Loffel
m 1y Qiter iuBm Sabne verquirltenm Miehl ab, giebt etwas
geriebene Mustatnuf und feingemwieqte brtern[m daran, [apt
jie nod)mals auffodhen und giebt fie zu Tifd).

. 143, Suppe voun iibriggeblichenem Fijd).
lbriggebliebenen gebacenen, gebratenen oder gefochten Fijdh
gratet man aus, jdneidet dad Fleijcdh nebft der Wiild) bdes
Sijdes fehr fein, jdywitt e jowie etwad gehacte Peterfilie
und gertebene ©emmel eine Seitlang in Butter, giet Kraft-
brithe von Fijden (5. Nr. 372), Fleijdbrithe oder Crbfenbriihe
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hingu, legt das gebacdte Fijdhfletjd) BHinein und [(dRt e darin
auffodjen, quirlt die Suppe mit einigen Loffeln jaurer Sahue
ab und giebt {ie itber gerdjtete Semmelwiirfel auf.

144, Der Wels, Der Wels ijt der grofte unter den
Siigwafjerfijdien, welde itn den europdijdjen Stromen bvor-
fommen. Wian findet thn tn der Clbe, Oder, Donau, Weidhjel
und Rhein, trifit thn aber aud) in groferen Seen an. Cr
wird emlid) jdwer (e8 {ind jchon Cremplare von 175 Kilogr.
gerangen) und errvetd)t eine Lange von 2 Wieter, dod) ift das
wletjd) der fleimen Fijdje dem der grofien vorzuziehen. Swar
ijt das Welsfletjd) recdht wohljdhmedend, dod) 1jt ¢S jo fett und
deshalb (dhwer verdaulid), dafy e8 nur fitr gang gejunde WDiagen
su empfebhlen ift. — Der Wel8 [aicht tm Dionat WMai, am
bejtent tft jetn Fletfh vom Augujt bis April.

145, 2Wels, blan gefodyt. Nian nimmt den Wels
aus, wdjdt thn mebhrevemal rvedht jauber, veibt thn mit Salj
etn und [dt thn 3 Stunden fjtehen. DVann bringt man in
etitemt ¥ijchfeffel jovtel Waifer, daf jpdter der Fijch davon
bededt tjt, mit 1/, Qter Weinejjig, 1 Flajde WeiBwein,
2 SQorbeerbldttern, eintgen Pfefferfornern, gepusten und in
Sdyetben gejdhnittenen Niohrritben, Peterjiltenmurieln, Sellerte,
Porree und Swiebeln jum Kochen, legt den Fijd) auf den
Cinjas des Fijchfejjel8 und hHingt diefen in den Fodjenden
Fifdjud. VBei mapigem Feuer fod)t man den Fijd) jo lange,
D18 er gar ijt, hebt thn dann mit dem Cinjabe Heraus, At
thnt abtropfen und dann auf eine Fridhjhitjjel gletten, jtect thm
die mitgefochte Leber ng Wiaul und gtebt thn mit brauner
Butter und Mojtricd), jowie Salzfartoffeln u Tijd). Vian
fann thn aud) mit etner Senfjauce oder bhollandijden Sauce
jervieren.

146. Gebratener 2Wels. Cin Fijd) tm Gewidhte
vont 3—4 Kilogr. wird audgenommen, gewajden und einge-
jalzen Dbetjeite gejtellt. Dann nimmt man 250 Gr. VButter
in eine Kafjferolle, pupt 1 Sellericfopf, 2 Niohrritben, 1 Peter-
jiliemwurzel und 2 Swiebeln, jdneidet alles in diinne Sdyetben,
qtebt ed mnebjt 2 LQorbeerbldttern, Pfefferfornern umd einigen
Gewiirznelfen zur VButter und {dwitst es hellgelb, gieft 1 Liter
wletjd)briihe, 15 Quter WeiBwein und /¢ Lter Cjfig an, fodyt
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alles 1, Stunde und giet die Warinade durd) e Sieb.
Dierauf trodnet man den eingejalzenen Fijd) ab, beftdubt ihn
von allen Seiten mit Niehl und legt thn in die Bratpjanue,
giet die Wiarinade aud) in die Pfanne und (@t den Fijd)
unter allmiflicher Hinzugabe von [, Liter faurer Sabhne bet
mifiger Hise und unter fleifigem Vegieen langjam garbratemn.
Man ridtet ihn auf einer erwdvmten Sdyiifjel an, garntert
thn mit fleinen Bratfartoffeln, rithrt die Sauce durd) ein Sieb

und entfettet fie, wiirst fie nod) mit etwad Sardellenbutter
und ridytet fie in etner Sauctere an.

s _—

Lads oder Salm und die jur Familie der Jadfe
gehorenden Fifde.

147, Der Lad)s. Der Ladys ijt Hhalb Fluf- und Halb
Seefifd), weldjer {jich in den nordijdjen Wieeren von Curopa,
Afien und WUmerifa aufhdlt. Er wandert tm Februar umd
Medrs, aljo vor der Laichzeit (diefe fdllt in die Wionate Niat
und Juni), aud dem Pieere weit in die Strome hinauf, judt
auf feiner Neife alle Hinderniife, weldje jid) thm in den Weg
ftelfen, 3u itbermwinden, und itberjpringt dabet oft 1—2 Mieter
hohe Wehre, indem er fid) bogenformig fritmmt und in die
Hohe jdnellt; nacd)y der Laidhzeit, tm Herbjte, fehrt er wieder
ind Weeer zuritf. Wabhrend der Laidyjeit heipt der Fijd) Lad)s,
jonift Heigt er allgemein Salm. Da der ¥ad)d nur wabhrenod
oder fury nady der Laid)zeit tn den deutjden Stromen gejangen
wird, jo ift dag Fleijch desjelben mager und nid)t bejonders
wol)(ihmecfend , wobhingegen bdad Fleijh des Salmen eine
Delifatefie iit.

Der Yad)s wird bis zu 2 Wieter lang und bringt es 3u
einremt Gewid)t von 30 und mehr Kilogr., er ndhrt {ich von
Wirmern, Wafjerinjeften und fletneren Fijden. — Am meijten
gefchatt ift der Nheinlad)s, dann folgt der Weferlachs; Elb-
und Obderlad)g find weniger gut.

148. Ladhs 3 fodyen. Der Yad)d wird gejdyuppt,
ausgenommen und eingejalzen 11!/, Stunde bhingejtellt. gu-
awijdjen bereitet man einen Fijdhjud von 2/; Wafifer und
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Beinefjig (im gangen joviel, daf der Fijdh) betm Kodjen damit
bededt 1jt), dem ndtigen Salz, mehreren gejdyilten Smwicbeln,
2 Yorbeerblittern und einigen Pfefferfornern, und bringt diejen
jum Kodjen.  Hievauf trodnet man den eingejalzenen Ladhs ab,
legt thn gang, oder falls man feinen Fijdfefjel von geniigenbder
Orde bejigt, in Stitde zerteilt auf den durdylodyerten Cinjass
des Fijchfefiels, fest diefen mit dem bdaraufliegenden Fijd) in
die fodjende Fijhbrithe und [ERt den Lachs darin garfodpen,
was nad) der Orofe des Fijdhes 10 Winuten oder [dnger
vauert. Dann hebt man ihn- mit dem Cinjate ausd der Briibe,
laBt thn abtropfen und auf eine ermdrmte Sdhiifjel gleiten;
hat man den Fijd) in Stiide jerjdnitten gefod)t, jo fest man
thn auj der Sdyiifjel wicder ujammen, beftrent ihn mit ge-
wiegter Peterfilie und feingehadten Hartgefod)ten Ciern, und
jerviert thn mit Cjfig und O, Champignon- oder Aufjternjauce.

149. Lads, blau gefodt. Cinen Lahs, jo grof,
wie er in den Fijdfejjel, weldjen man bejitt, qeht, jhuppt
man, nimmt thn durd) einen fleinen Cinjdnitt am Baudye aus,
wajd)t ihn jauber, legt thn auf eine groge Sdyitjjel und begieft
thn von alfen Seiten mit fodjendem Weinejjig. Dann legt man
thn auf den Cinjag in den Fijdfefiel, qieRt joviel Wafjer
daritber, dafy der Qad)s eben bededt ift, fiigt aud) nod) den
Eiiig, welden man um Blawen des Fijdyes gebraudyt, 1 Flajdhe
WeiBwein, dad nitige Sal3, einige geputste und in Sdheiben
gejdnittene Weohrriiben, Peterfilienwurzeln und Swicbeln, etwasd
Cjtragon, 2 Rorbeerbldtter, einige Pfefferformer und 1 guted
Stiid Butter hingu, bringt es jdhnell jum Kodjen und [Aft oS
langjam weiterfodjen, bis der Ladhs gar ift. Hievauj hHebt
man ihn mit dem Cinja Heraus und ridytet ihn auf einer
langen Sdhitjjel oder auf einem mit einer Serviette umjd)lagenen
Riidhenbrett an, garmiert ihn mit Peterfilie und jerviert ihn
mit Cjjig und Ol oder Heifer Sardellenbutter (5. Nr. 375), oder
mit holldndijdher, Champignon- obder Aujternjauce (7. Saucen)
und Salzfartoffeln.

150. Lad)s auf hollandijde Art, Der Ladhs wird
gejdhuppt, ausdgenommen, der Linge nach gefpalten (7. Spalten
der Fijde Seite 3), in gleidmaBige Stiide qefdynitten und
jauber gewajchen. Hievauf bringt man gefalzenes Waijer ohne
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jede weitere Suthat um Kodjen, legt die RVad)sjtiide hinemn
und fodyt jie langjam gar, worauf man fie auf etner erwarmten

Schitffel anvidhtet, mit Beterfilie garniert und mit Holidndijder -

Sauce zu Tijd) giebt.

151, Qadsirifafjee, fiche Frifajjee von Hecht Nr. 22
und 23.

152. Ragout von Lads., Cin Stid Lad)s von
1—11, Kilogr. wird gejduppt, ausgenommen, der Lange nady
gejpalten (j. Seite 3), die NRiicengrdte und die in dem Fijd)-
fletich fich noch befindlichen fleineren Griten entfernt, gewajdyen,
wieder abgetrodnet und in Wiirfel gejdynitten. Die Wdurfel
jdhwenft man tn einer Sdhiiffel mit etwas Salz durd), lapt
jie jo 1/ Stunde ftehen und jdymort fie dann mit Butter und
dem ©aft von 1 Hitrone itber gelindem Feuer gar, worauf
man fie auf einen Durdyjcdhlag jdiittet und abtropfen [(ARt.
Hierauf berveitet man von 1 Wojfel Weizenmehl und etwas

Butter eine helbraune Niehlidhwite, fodh)t diefe mit 1/, Liter.

fraftiger Fletidhbrithe flar, giebt nod) 1 Glag Leifwetn und
die Sauce, worin die Lad)Swiirfel weid)gediinjtet find, Hinzu
und wiirgt dte Sauce mit etiwasd geftoBenem Pfeffer, Sardellen-
butter und Hitronenjaft, zteht fjie mit 2 jerquirlten Cidottern
ab, jdyiittet dann die gedampften Lad)Swiirfel hinein und [(GRt
e3 zufammen nod) etwasd bdurdjztehen, fiillt dag Nagout in
Veujdelichalen, fjtreut gericbenen ‘Parmejantdfe und traufelt
eintge ‘Tropfen Krebsbutter davitber, fetst die Wiujdyeln auf ein
Badbled) und badt die Oberflache ded Nagoutd jchon hHellgeld,
worauf man e$ jofort ferviert.

153, Lad)s-Filetd. Cin jd)ones Mitteljtitt aus dem
Stjde von 1—2 Rilogr. wird gejdhuppt, audgenonunen, ge-
wajdjen, der ¥dnge nacd) gejpalten (j. Seite 3) und dad Niic-
grat von dem Fleijche abgeldjt. LVon dem Fleijdhe (6]t man
dann nod) die Haut ab und jdneidet eS8 in ovale ober [dng-
lichvieredige Sdyetben von 11,—2 Centimeter Stdarfe. Die
Ladysidnitten beftreut man mit Salz und etwas feingeftoffenem
Preffer, wendet fie erft in gefdhlagenem €t und dann in ge-
riebener und odurdjgejiebter Semmel oder Pantermehl um und
brit {ie tn emner Pfanne mit heiffer Butter gar und von betden
Setten fellbraun. Dann ridtet man die Filets auf einer
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heigen Sdiiffel an und bringt fie ohne alle weiteren Suthaten,
nur mit Bitronenjaft betvdufelt, zu Tijd), oder reicht dazu eine
Hummer-, Krebs- oder ujternjauce.

154. Gedampite Lad)siilets, Die Filets, nad
voriger Jummer gefdnitten, beftreut man mit Salz und ftellt
fie 1/ Stunde beijeite. Oierauf trodnet man fie ab, wenbdet
fie tn feinem Wetzenmehl um und (Gt fie 5 Winuten in jie-
dendem Vackfett ausbaden. Widhrend bdie Filetd auf einem
Durd)jdhlag vom Fett abtropfen, bereitet man von 125 Gr.
Butter und 2 CRloifeln Weizenmeh[ unter Hinzugabe von etwas
gehadter Peterjilie und 1 gewiegten Sdalotte eine Hellgelbe
Neehlidwite und vithrt dieje mit joviel Weifiwein far, daff man
etne jdmige Sauce erhilt, welde man mit Salz, einer Prife
geftogenem Pfeffer und 1 Glafe Sherry wiirzt. Hier hinein
legt man die halb durdygebadenen Filets, At fie nod) langfam
10 Minuten damit jdymoren, rvidhtet fic auf einmer erwdrmten
Sdyiffel an, 3ieht die Sauce nod) mit 2 zerquirlten Cidottern
ab, gtebt fie itber bdie Filetd8 und garntert dem Nand bder
Sditffel mit Semmelcroutons.

155, Gebadener Ladhs, jiche Nr. 9.

156, Lad)s in der Sditfiel gebaden, Aus dem
Mittelftitd etnes Qad)jes jdyneidet man 1Y, Centimeter ftarfe
Sdyetben, wie in Nr. 153 angegeben. Diefe wijcht man leicht
ab, trodnet fie mit einem fauberen Tudje wieder und bejtreut
fie eingeln mit Salz, etwas geftofenem Pfeffer und geriebener
Nustatnuf, legt jie {didhtweife mit dagwifdjen geftreuten, fein-
gewtegten Sdyalotten in eine Sdhiijfel von Steingut oder Por-
jellan, weld)e dte Hike verrrdgt, legt auf die oberfte Sdhicht
veid)licd) Fleine Vutterjtitcdyen, ftellt die Sdiifjel in eine Brat-
vohre und (ARt den RLad)s unter haufigem Vegicfen mit Heiger
Butter bet mdBiger Hige 3/, Stunden baden, worauf man ithn
in derfelben Sdhitffel mebjt einer Kapernjauce (J. Saucen) 3u
Zijd) giebt.

157, Gebratener Ladhs. Cinen nidit 3u grofen,
etiva 2—3 RKilogr. jdyweren Lad)s, oder ein WMiittelititt von
etnem grogeren Lad)s jduppt und jaubert man, ferbt thn oben
am Jiden an verjdyiedenen Stellen ein und AR thn an etnem
fublen Orte 1—2 Stunden eingefalzen jtehen. Daun (ARt
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man in einer Vratpfanne 150 Gr. VButter jteigen, legt den
mit einem jauberen Tudje abgetrodneten Lad)d hinein und brat
thn unter dfterem VegieBen mit der heiffen Vutter und unter
haufigem Hin- und Herriitteln der Pfanne, damit er fid) nidt
anlegt, bei mdfiger Hite braun und gar. Dann bereitet man
eine Kapernjauce (j. Saucen), zu weldjer man den Fond, worin
der Fifch gebraten ijt, mit verwendet, ridhtet den XYad)s auf
einer heifen Sdyiifiel an, glafiert thn mit etwasd Sauce und
reicht die iibrige tn etner Sauciere daneben.

158. QLad)ystfoteletts, fiche Ladsfilets Nr. 153.

159. Ladh)sd a la Tarvtave., Aus dem Miitteljtitf eines
Qad)jes jd)neidet man fingerjtarfe Sdyeiben, wie bet Ladysfilets,
Ne. 153, angegeben. Diefe wdjdht man flidhtig, trodnet fie
mit einem jauberen Tudje wicder ab, Deftretcht jie mit Pro-
vencerdl und bratet fie auf dem Nojt oder inm einer flachen
Bfanne von beiden Seiten Hellbraun und gar. Vorher hat
man jdon folgende Sauce bereitet: 2 rohe und 2 hartgefocdyte
Etdotter vervithrt man mit 6—8 CRloffeln Provencerdl und
giebt unter fjtetem Weiterrithren nad) und nacd) 4 Egliffel
Eitragonefjig, 1 feingewiegte Swiebel, 1—2 CRloffel Weoftridy,
25 Gr. ausgegrdtete und feingemwiegte Sarbellen und einige
abgejchalte und feingewiegte Pfeffergqurfen Bhinzu. Die ge-
bratenen Fijchjtiide richtet man auf einer Sdyitfjel an, garntert
fte mit Rapern und reid)t dazu joeben berettete Hemouladenjauce.

160. Ladsialat, Hat man von etner Niahlzeit Lad)s
ibrig behalten, etnerlet ob gefodyt oder gebraten, jo fann man
jolden zu Salat verwenden; ijt died nid)t der Fall, jo fodht
man etn Stid Lad)s hewnberﬁ nady e, 150. Die weiteve
Berettungsweife ift gleid) Fijchjalat Nr. 30 und 31.

161. Mayounaije von Lads. Cinen nidht 3u
gropen Yad)s obder ein Miitteljtitd von etnem groferen Yad)s
jchuppt und jdubert man und fodit e8 nady . 148 gar.
Lon dem ganzgefodhten Fijdhe (6ft man die Haut behutjam
ab, legt thn auf cine lange Sdyiijjel, iiberzteht thn mit etner
Peayonnatjenjauce nady Nr. 423, ftedt auf dem Wiiden muttels
Silberipiefie red)t jdhon rotgefodyte Rrebfe feft und garniert
die Sditffel furz vor dem Anridyten mit fletnen SKrebjen,
Qrebgidwanzen, NMired Pidles und Salatherzen. — Hat man

= ey B

- L TE almes g
- P . i
-



AT T e
]

60 Siigwajjerfijde.

nidyt einen gangen Lad)s, jondern nur ein Stird gefodyt, o
gerieilt man dasjelbe nad) dem Kodhen und piliidt es in an-
jehnlide Stiide, robet man die Haut und alle Grdten entfernt.
o1 etner nady Nr. 423 Dereiteten Wayonnatjenjauce wendet man
die Stiidfe eingeln um, vangiert fie bergartig auf eine flade
Sdyitfjel, jtreicdht mit einem Loffel nod) Mayonnaijenjauce dar-
itber und ftellt die Manonnaije vecht falt. Lor dem Anridhten
garniert man die Sdhiifiel, wie joeben angegeben.

Yad)8mayonnaife ijt cine auferordentlidh) feine Schiifiel und
wird von allen Kennern fHod) gejdhitt.

162, Lad)s in Gelee. Cin Stitd Lad)s im Gewidte
bont 115 —2 Kilogr. jduppt und jiubert man und fodt es
blau nad)y Nr. 148. Am Tage vorher hat man jhon 2—3
jauber gepugte Kalbsfiife mit 2—3 Liter Waffer und etwasd
Salz, einer 3wicbel und Pfeffer- und Gewitrzfornern einige
Stunden gefod)t. Die Brithe, weldje man davon gewinnt,
entfettet man und giebt fie zu der Vrithe, worin der Ladhs
gefod)t 1jt, giebt aud) nod) 1/, Uiter frdaftige Fletjd)brithe Hinzu
uno fodt alles auf 21, —2 Qiter ein. Hierauf [dft man died
Oelee etwas verfithlen, giebt den efwa nod) fehlenden Gijig
varan, zerquirlt 2—3 Ciweif und mijd)t diefe darunter, umd
laBt eS8 wieder heiff werden und jdlieflidy 3um Qodhen Formmen.
Pierbei gerinnt dag Ciweif, [dlieft die Korper, welde das
Lritbe veranlajfen, ein, und 3ieht fic' mit an die Dberjladye,
wo betdes Fujammen einen jdhmusigen Sdyaum bildet. 1lber
die Fiife eines umgefehrten KRiidenftuhls bindet man eine
vorher wiederholt durd) Waffer gezogene und wieder feft aus-
gerungene ©ecrviette, gieft dad Gelee darvauf, [ARt ed in eine
untergejtellte Sdyiijjel laufen und giefit e3 jo lange auf die
Serviette juriid, bis e8 ganz flar und durdjjidtig erjdjeint.
s eine Form von Bled), Porzellan oder Steingut giefit man
etne 1 Qentimeter hohe Sdhidyit Gelee, (ARt eS8 erjtarren und
belegt e dann, jierlid) geordmet mit ausgezacten Iitromen-
Jchetben, Krebsjdymanzen, mit Sdyeiben von hartgefoditen Giern,
der ¥inge nad) zerfdnittenen Pfeffergurfen, in Gifig ecinge-
madyten jungen Vohnen, Kapern und dergl., wasd man wieder,
damit e8 fejtliegt, !/ Centimeter hod) mit flarem Gelee iiber-
giet. Naddem aud) dieje Geleefdhicht erftarrt ift, rangiert
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man den in anjebhnlide Stitde zerpilitcten und dabet von Haut
und Graten befreiten Yadh)d in die Form, gteft das erfaltete,
aber nod) flitjjige ®elee bdaritber, daf3 die Form b8 auf
2 @enttmeter vom HNande gefitllt 1ft, und (it das Gelee an
einem fithlen Orte, womdglid) auf €3, ftarr werden. Kurz
por dem Anriditen taudht man die Form etnen Augenblid in
heipes Waffer, trodnet fie jdynell mit etnem Tudje und jtitrst
demt nbalt gejd)idt auf eine Sdyitifel, deren Nand man mit
fraujer Peterfilie, fleinen gefodjten Krebjen und Perlzwiebeln
garniert.

163, Marinievter Ladhs., Cin ganger Lads oder
etn Miitteljtitd im Gewidht von 2—3 Kilogr. wird gejchuppt,
auggenommen, gejpalten (. Seite 3), gewajdjen, in jweifinger-
breite Stiife gejdhnitten, bdiefe mit Saly bejtreut und 171/,
Stunde beijeite geftellt. Dasd weitere Verfahren fiehe bei
marintertem Aal Nr. 212 und 213.

164, Ladys-Pajtetdyen. 2Aus einem guten Bldtterteig
vollt man etne grofie, mejferritdenijtarfe Platte aud und ftidyt
mit etnem Ausjtecher von der Grope cined FiinfinarkitiiEs
runde Sdyetben davon ab.  Die Hilfte diejer Schetben {ticht
man nodymald mit einem fleineren Ausjtecher aug; man erhalt
auf diefe LWeije Ninge, welde man auf etner Seite mit etwas
Cuwet Dbeftreicd)t und auf die nid)t ausgejtodhenen Sdjeiben,
weldye die Voden bilben, aufflebt. Die fleinen, aus den
Hingen ausgejtocdenen Scheiben bilden die Decfel der Paftetchen.
Die Pajtetenformen jowie die dazugehorenden Decel ftellt man
auf etn mit Waffer angefeudyteted Vadbled), beftreicht fie mit
serquiritem Gt und bddt fie 15—20 Wiinuten bei ziemlidh
jtarfer Dige jdhon goldgelb, worauf man fic vom Bled) nimmt
und big jum Fiillen uriidjtellt. Rurz vor bdem Anridten
erparmt man fie nodymal8, fiillt fie mit dem Heifen Radhs-
ragout nacy Vir. 152, jdyliept {ie mit den Decfeldjen und giebt
jie zu Tijd).

165. Lad)s mit jungen griinen Erbjen und
2Wurzeln. Cin Stiid Yad)s aus der Mitte des Fijdjes,
m Gewidhte von 1—11, RKilogr., wird gefdyuppt, gefdubert,
gefpalten (7. Seite 3) und, mit Salz, etwasd geftofenem Pfeffer
und 2 feingewiegten Smwiebeln itberjtrent, 1—2 Stunden bei-
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1eite gejtellt. ﬁnamt]d)en berettet man von frijd) ausgebiiljten
jungen Crbjen, einer Anzahl EDEUI)rrnben Salz, Butter und
1 Theeldffel Buder ein Gemiije, wie man s jonjt 3u Zijd)
bringt. Den gejalzenen Lad)s jdhneidet man dann in Sdyeiben,
legt diefe in bdas Gemitje und fodyt fie darin gar und bdie
Brithe redht furg ein, gicht in den legten 5 Minuten nod
1 ¥offel voll tn !/, Lter jiiGer Sabhne verriihrtes Wiehl und
2 Loffel feingewiegte Peterfilie hingu und (Gft alles jujammen
nod) emmal auffodjen, worauf man den Fijdh in der Mitte
der Sdhiiffel anridytet und das Gemiife ringsherum qarniert.
— Nad) Belieben fann man aud) nod) 3erlajjene Butter dazu
retchen.

166, Die Forvelle. Die Forelle gehort zur Familie
ver Yadyje, ijt ein Naubfijd) und hat ihren Aufenthalt i Se-
birgsbddyen, itberhaupt in flaren, rajdhfliefenden Gewdifern.
Wegen ihres gejunden, leidytverdauliden und wohljdhmedenden
oleijdes ift die Fovelle eimer der beliebteften und gejudhteften
Stjdhe, eignet fid) bdiejer Cigenjdjaften Halber aud)y gany be-
jonders 3u Kranfenjpetjen. Am fettejten und jdymadhafteften
ijt die Forvelle im Mai bisd Augujt, fann aber das ganze Jahr
iiber gegeffen werden, auffer in der Laidyzeit, weldhe in die
Wionate November und Dezember fallt.

167, Fovelle, blan gejotten, Die Fovellen nimmt
man aud, wajdt fie - und auswendig und bringt jie in
runde Form, indem man den Sdywanz ind Viaul flemmt oder
mittel8 ecined Vindfadensd befejtigt. Dann legt man fie in
eine tiefe Sdyiifjel, iibergiefit jie mit fiedendem Ejjig und (aft
jie 10 WDeimuten damit jtehen. Juzwijdjen bringt man balb
Waffer und halb Weinejjig, fo viel, daf die Fijdhe ipnm bededt
jind, mit Sal3, Bwiebeln, Pfeffer- und Gewiirztornern in einer
&uﬁzruﬂe jum Kodjen, legt die geb[auten yovellen Ijmem und
lagt fte 5 Winuten langjam fodjen, giept ctwas faltes Waijer
daritber (man nennt dies id]recfen) und (ARt fte auf etner
eien Derdjtelle noch) einige Winuten nadyziehen. Hierauf
entfernt man den Vindfaden, vidytet die Forellenm auf einer
runden Sdyiifjel zierlic) iiberetnander an und garniert fie mit
Peterjilie. Wan jerviert die Forellen mit Cjjig und Ol oder
mit zerlajjener YButter und reidht daju Salzfartoffeln.
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168, Forvellen in PRotwein, Wian nimmt Ddie
Forellen durd) etnen nid)t zu langen Cinjdnitt am Baude,
dicht am KRopfe, aus, fduppt und wdjdt fie, jdneidet fie in
Stitde und legt jie in eine Kajjerolle. Dann gichbt man einige
in Sdyeiben gejdynittene Sdyalotten, einige Hitronenjdjeiben,
aud demen man die Kerne entfernt hat, etwad Peterjilie, cinige
Prefferforner und etwad Salz bhinzu, gtept dannm joviel Not-
wein darvan, dap der Fijd) eber bededt 1jt, und focdht thn 1/,
Stunde. Hierauf ridhtet man die Forellenftiide auf einer er-
wdarmten Sdiiffel an, madt die Sauce mit etwad in Butter
gejchwitem Wiehl jamig und giebt fie durd) ein Sieb iiber
den F1)d.

169, Forellen auj Sdweijer Art, Die Forellen
werden ausgenommen, gefcdyuppt, jauber gewajden und wie in
Jir., 167 gefriimmt. Dann bringt man Hald Weikwein und
halb Fletjdhbrithe, foviel, daf der Fijd) ipdter davon bedect
1)1, mit einigen Piefferfornern, Sitronenjdjetben, Peterjilie, 2 in
Sdjeiben gejdynittenen Sdjalotten, einer Sdywarzbrotrinde und
dem ndtigen ©alz zum Kodjen, legt die Forellen hinein und
i3t fie garfochen, worauf man fie zterlid) auf einer erwdrmten
Sditffel anvidhtet, die Sauce mit einer hellen Niehljdhwite
jdmig macht und durd) ein Sicb riithrt, etwad von der Sauce
ither bdie Forellen anridytet und die itbrige in einer Sauctere
paneben reicht.

170, Forvellen auf polnijde Art, Die qut ge-
jduberten Forellen werden auf beidben Seiten mit einem jcharfen
Nieffer eingerigt und, mit Salz beftreut, 10 Minuten beifeite
gejtellt. Die weitere SBubereitung ijt dannm wie bet Karpfen
mit polnijder Sauce Nr. 73.

171. Forvellen auf ofterveid)ijdye Arvt. Diehrere
gropere Fovellen werdben gejdhuppt, gefdubert und nad) Nr. 167
blau, aber nidht zu weid) gefocht. Nachdem fie in der Briibe
erfaltet find, {pidt man fie mit in feine Streifen gejchnittenen
Srebsid)wdngen, zu weldem Bwecdfe man vorher einige Krebie
gefod)t hat. icrauf bereitet man von HO Gr. Butter und
1 GRlD{el Lerzenmehl (3u 1 Kilogr. Fovellen) eine Helle Mehl-
jdhwite, rithrt diefe mit 1/,—1/, Liter Bouillon flar, giebt 1 in
Sdyetben gejd)nittene SBwicbel, einige Gewitrznelfen, den Saft
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vont 1 und die Schale von 1/, Bitrone daran, fodht alles

3ujammen etnige Beit und rithrt die Sauce durd) ein Sieb.

un dieje Sauce legt man bdie halbgargefod)ten Fovellen und
lapt jie nun vollends garfodyen, worauf man fie jamt der
Sauce auf etner erwdrmten Sdiiffel anridytet.

172, Gebadene Forellen., Die Forellen werden
gejdhuppt, ausgenommen, jauber gewajcdhen und eingejalzen 3/,
Stunden betjeite gejtellt. Dann trodnet man fie mit cinem
jauberen Tud)e ab, wendet jie erjt in gejd)lagenem Ci und dann
in gevicbener Semme{ um und bddt jie jdwimmend in Bad-
fett jchon gelbbraun. MWian ridhtet fie 3terlid) auf einer heifen
Sdyuifjel an, garniert den Sdiifjelvand mit Peterjilie und giebt
jie mit Bitronenvierteln zu Tijd). Cine angenehme VBeilage
ju jungen Gemiijen,

173, Fovellen auf dem NRojte gebraten, Kleinere
sorellen werden gejduppt, am Kopfe ausgenommen, gewajden
und wieder abgetrodnet. Hierauf retbt man fjie mit Salz ein
und bejtreicdht jie mit Provencerdl oder mit 3erlajjener Butter,
legt jie der ethe nad) auf den Nojt und brdt fie itber gelindem
geuer unter ofterem Umwenden von alfen Seiten bhellbraun,
woraufj man fie mit Sardellen-, Kapern- oder KrebSjauce ferviert.

174. Genitlite Fovellenw. Ordfere Forellen werden
gejchuppt, ausgenommen, jauber gewajdyen, tn- und auswendig
abgetrodnet und mit einer Farce wie ju Fijdhiopden Nr. 26
gefiillt. Htevauf bringt man WeiRwein mit 1 Prije Sals,
2 Yorbeerbldttern, etwasd Thymian, Peterjilte und 1 in Sdheiben
gejdynittenen Swiebel zum Kodjen, legt die gefitllten und wieder
jugendabten Forvellen hinein und fodyt fie halbgar, nimmt fie
eraus und lapt fie auf einem Durd)jd)lage abtropferr umd
erfalten, wendet fie dann tn gejd)lagenem Gt und qeriebener
Semmel um und bddt fie in einer fladen Vfanne mit bheiger
Butter von alfen Seiten goldgelb. Wean giebt fie ju jungen
Gemiijen oder 3u griinem Salat, oder aud) nur mit Jitronen-
brerteln zu Tijd).

175, Forvellenmayonnaije. Orofe Forellen werden
gejduppt, gejdubert und in Stiide gejdynitten, fleinere werden
ganz gelajjen und nad) Nr. 167 blau gejotten. Die weitere
Bubereitung ijt wie bei LacdhSmayonnaije Nr. 161.
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176. Fovellen a la Tarvtave., Kleinere Forellen brat
man auf dem Nofte nad)y Nv. 173. Dann beveitet man etne
Sauce und mad)t die Fijdhipeije fertig wie bet Vad)s a la
Tartare, Jir. 109.

7. dorellen in Gelee. Kleine Fovellen {duppt
man, nimmt fie aug, wdjdt fie und itbergiefit fie mit fodjendem
@ijjig, worauj man fie nach RNr. 167 blau fodht und erfalten
(dpt. Hievauf bereitet man dag Gelee, fldrt joldes und madyt
die ©peije fertig gang wie Lad)s in Gelee, V. 162.

178. Marinievte Fovellew, fjiche marinierter Aal
M. 212w 213.

179, Forvellen mit Remouladenjattce, jiche Fijd)-
jalat . 30.

180, Qadysiorelle. Dicjer Fijdh gehort ebenfalls ur
yamilie der Ladyfe, man trifft ithn in denfjelben Gewdifern iwie
die Fjorvelle, aber aud) im Nieere an. Wie der Lad)s, jo
wandern aud) einzelne Arten der Lad)sforvelle tm Frithjahr aus
dem Pieere die Strome hinauf und werden bet diefer Gelegen-
heit gefangen. Die Lachsforelle wird bedeutend groRer als die
gewdhnliche Fovelle, oft bis zu H Kilogr. {dhwer; Cremplare
von 21/, Rilogr. find die bejten. Die Laidzeit der Yad)s-
fovelle fdllt mit der bder Fovelle zujammen, am Dbejten 3um
Berfpeifen ift fie vom April big Augujt. — Das Fleijd) der
Radysforelle gleiht dem des Ladhjes, es ijt fehr zart, etwas
rotlich, aber nidht jo fett al8 das Radysfletjd), daher Iletchter
3 verdauen al8 diefed. LWegen ithres jdhonen Ausfehens rird
die Lad)Sforelle meift nur blau gejotten und -mit zerlafjener
Butter, Cijig und Of, oder hollandijdjer Sauce jerviert; man
fann fie aber auch auf jede Art wie Lad)s oder Forvelle (jiehe
diefe) juberetten. \

181. ‘El'id)e‘ Die Ajdhe 1)t ein dem Lachie jehr ahnlicder
i), lebt m Gebivgsflitfien und den Seen Siuddeutjd)lands
und der Schweiz. Die Nabhrung der Ajche befteht aus Wiir-
mern, Snjeften, Waijerjdneden u. dergl., fie erveicht etne Nange
von 30—45 Gentimeter und ein Gewidht von 1 Kilogr., fie
latcht tm Februar und Nidrz, am bejten it fie furz. vorher,
pom Yovember bid ‘Januar.

Dag Fleijh der Ajche ift ebenfo gejhist ald das ber

Die Fijdtide. 5)
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gorelle, e3 ijt zart, wofhlfdhmedend und leidtverdaulid), und
ift aud) die Bubereitungsweije der AUjde gleid) der der Forelle
(1. Jr. 166—180).

182, SHuden oder Hud), aud) Heud) genannt.
Cine Art Ladysforelle, ein in Farbe, Groge und Geftalt dem
Ladyie fehr dhnlidher Fijd). Der Hudjen lebt in der Donau
und deren Vtebenflitjfen und in den Seen von Ojterreicds umd
Suddeutid)land. Laidyzeit wie betm Lad)s.

Gewdhnlich fodht man den Fijd) blau und giebt thn mit
Eijig und Of, oder mit einer Tritffel-, Champignon-, Krduter-
oder hollandijdjer Sauce (J. Saucen) 3u Tijd), man fann aber
auch alle Gerichte darvaus herjtellen, welde man von Lad)s
bereitet.

183, Saibling oder Salbling. Diefer Fijd) hat
oie Orofe und Gejtalt der Fovelle und wird oft mit diefer
verwedyjelt, tetlt aud) mit diefer, aufer der LebenSwetje und
ver Fangart, fajt alle Cigenjdajten. Er lebt tn den jiid-
deutichen, hauptjadhlid) aber in den oberbayrifdyen Gebirgsieen;
jetn gyletfch 1t 3art und wohljdymedend, die Subereitung ijt
ganz diefelbe tie bet Forelle (. Nr. 166—180), dod) wird
er metjt nur blau gejotten mit jerlajjencr Butter, Efjig und
Ol, oder hollandijdjer Saitce verjperit.

184. Sdnapel. Dicjer Fijd) gehort zur Familie der
Qadhfe und ur bejonderen Gattung der Wjdhen, lebt m der
Nord- und Ojtjee und geht zum Laidhen die Flitjje hinauf,
wo er dann in der Elbe, Wefer und Oder gefangen wird.
Cr wid bt 3u 11, Kilogr. jdhwer und hat jehr 3artes und
miirbes F{letjd). Wean grebt den Fijd) merjt blaw gejotten,
mit Gjfig und Of und hollandijder Sauce u Tijd), fann thn
aber aud) auf alle 2Arten wie die Forelle oder den Yad)s
zuberetten.

185. Dexr Stint. Diejer Fijch ift der fleinfte in der
gramilie der Racdhje; er wird 8 —12 Eentimeter lang, ift von filber-
grauer Farbe und hat zarres, wohljdymedendes Fletjd), weld)yes
eine fehr verjdicdene Vereitungsweije zuldpt. Die Yaidpzert it
i Frithjabr, in den Sommerntonaten jdhueden fie am bejten.

186, Stinte 31t fodien. Cine Anzahl Stinte werden
durd) die Kiemen audgenommen und entweder flitdhtig gewajdyen
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pder nur mit einem fjauberen Tudje abgewijdit. Dann bringt
man gefalzencd Wajjer mit Zmiebeln, Gemwiirg, Kitmmel und
etwas Cjjig jum Kodjen, At es 10 Niimuten fjieden, legt die
&tihe hmein und [dpt jie garfodjen und davanf nod; einige
Seit auf ciner betffen Herdjtelle nadhziehen. Hievauf giefit
man fie 3um Ubtropfen auf einen Durd)jd)lag, bereitet eine
Spedjauce nad) Nr. 401, 3z welder man einen Teil der
Briihe, worin die Sinte gefod)t find, verwendet, (ARt die Fijche
parin nod) emme Weile ziehen und richtet {ie mit der Sauce amn.

187, Stinte mit jaurer Sahne. Die gefauberten
Stinte legt man in eine tiefe ©Sdhiiffel und bejtreut die ein-
selnen ¥agen mit einem Gemijd) von einigen gejddlten und
feingemiegten SBwiebeln, Salz, Pfeffer- und Gewitrztornern und
jtellt jie 1/; ©tunbde beifeite. Hierauj [dft man in einer Kafje-
rolle 100 Gr. Butter (3u 1 Kilogr. Stinte) zergehen, giebt
nod) i/ YUter jaure Safhne und etwasd geriebene Wiusfatnuf
hinzu, legt die jauber abgetrodneten Stinte bHinein und [dpt
fie zugedectt jhuell garfodjen, nimmt fjie dann heraus, madt
die Sauce mit etwas in Viild) aufgeldjtem Kartoffelmehl jamig
und richtet jie itber die Fijche amn.

188. Gebratene Stinte. Die gut gejduberten Stinte
werben mit Saly beftreut 1 Stunde hingejtellt. Dann trodnet
man jie ab, wendet fie in Weehl und brdt fie n einer flacden
Bfanne mit etwasd Butter odber ausgeglithtem Ol auf beiden
Setten hellbraun. Mian verjpeijt die gebadenen Stinte mit
Sitronenjaft betrdufelt, oder benust fie al8 Garnierung von
Sauertohl.

189, Marinierte Stinte, fiche marinierter Aal Nr.
212 u. 213,

190, Der Ual* (frani. anguille, engl. eel). Ein merf:
wiirdiges Tier, halb Fijd), bhalb Sdjlange, iiber weldes die
Aietnungen der Naturforfdjer nod) jehr geteilt und ungewif
jind.  Die Ugypter zollten den alen gottliche Verehrung und
hatten bet den Gbttertempeln grofie Fijchbehilter, worin eine
WDienge Aale gehalten wurden, weldje die Priefter jeden Tag
mit Kdje und den Cingemwetden der Opfertieve fiitterten. Sie

.

* Yug dem Univ.-Ler. der Kodfunit (J. J. Weber, Leipsig)
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jibmten dicfe gebeiligten Aale formlich und jhmiictten fie mit
palsbindern von Gold und Cdeljteinen. Bei bden Gricchen
und Jidmern wurden fie ebenfalls jehr gejchdnt, indeffen, wic
¢S (djeint mehr al8 Delifatefle, denn al8 gottlihes Wejen,
venn Athendos, ein griechijher Rhetor, der ju Cnde bdes 2.
uno u Anfang des 3. Jahrhundertd v. Chrijto in Alerandrien
und Rom [ebte und gaftronomijdye Tijdhgejpradie in 15 Biidyern
jdyrieb, fpridit mit grofer Begeifterung itber den Aal und
nennt ihn cine Todhter Jupiters, was diefes vorzugsweife im
Sdlamm [ebende Tier trog jeines Wohlgejdhmads wohl faum
verdient. — Der Ual lebt in Fliifien, Seen und Teidien und
verlapt diefelben gur Laichzeit im Frithjahr, um ing Vieer 3u
wandern, von wo jpdter die junge Vrut in grofen Sdaren
in die Siifwafjer guriidfommt. Gr wird big 11/, Meter lang,
ja, man er3ahlt von eingelnen nod) viel groferen, dod) find fo
groBe Aale felten und er erveicht meift nur die Dilfte diejes
Mafes, aud) jdymeden die mittelgrofen Aale befjer, als bdie
jebr groBen, ebenjo find die aus den Flitjfen den Teichaalen
bet weitem vorzuziehen, die jtet$ einen ctwas dumpfigen Ge-
jhmad haben, den man ihnen jedod) leicht benehmen Fann,
mdem man fie, lebendig gefauft, drei Tage in einem Gefdf
mit frijem Quellwafjer [dft und wdhrend diefer Seit mit
Gerftentdrnern fiittert, die man in Notwein aufgequellt BHat.
JShre Farbe ift dunfelgriin, blaujdywary oder graugeldb, mit
weiffem Baud); die Fangzeit ift vom April an big jum Sep-
tember, dod) 1t ihr Gejdymad in der Seit vom Juni bis
Augujt am fewnjten. Das Fleijd) des Aales ijt zart und febhr
rett, deshalb aud) jdpwer verdaulidy und nur fitr einen quten
Diagen ratjan. - Cr Bat ein fehr 3ihes Leben und man totet
th gewdhnlich), indem man ihn mit eivem Tud) unterhald des
KRopfes fafit und diejen mehrmals heftig gegen die jdHharfe Kante
ves Kiudjentijdhes anjdhlagt, worauf man thn mit einem Bind-
raden umbindet, an einem Hafen aufhingt und abhiutet, nad-
vem man unterhalb des Sopfes dic PHaut mit einem jdharfen
Weeffer ringsherum cingejdnitten Hat. a1 Cngland beobadytet
man fhievau ein befjeres Verfahren: man halt den getdteten
Aal eme Weile iiber ein Polzfohlenfeuer, wodurd) dic Haut
sujammenjdyrumpft, jo daf man fie leicht abftreifen fann; dabei
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brit dad itberflitfjige Fett aud und das Fletidh mwird wohl-
jdymecfentder und [leichter verdaulid). Kleine Aale Hhautet man
nicht, jondern veibt fie nur tiidhtig mit Ajde oder Salz ab.

191. Ual blan 31t fodyen. Vian totet den Aal,
retbt thn mit Salz ab und 3war jo lange, big aller Sdhletn ent-
fernt ift und die Haut blau eridyeint, jpiilt ihn darauj mehrere-
mal in faltem Wafjer und jdyneidet thn in Stitde. PHierauf
jtoit man aud jedem eingelnen &Stitd mit etnem Quirljtiel die
Cingewetde heraus, Kopf und Sdwanz wirft man al8 un-
braudybar fort, und wdjdt die Stiide nodymals redjt jauber.
Dann legt man fic in eine Kafferolle, giebt dasd nitige Salj,
einige gejdydlte Smwiebeln, Pfeffertorner und Salbeibldtter daran,
itbergiet den Fifch mit einer Mijdhung von Hhalb Eifig und
halb Wajjer und fodit ihn langjam gar, wad vom Kochen
an gerechnet ungefdahr 15 Wiinuten dauert. Soll bder Aal falt
verjpetft werden, jo nimmt man ithn, jobald er gar ift, aus
der Vrithe, (ARt letere erfalten und entfettet jie, da dag Aal:
fett einen unangenehmen Gejdymad Hhat und fehr jdywer u
verdauen tjt, legt dann die Ualjtiicfe wieder tn die Brithe und
[apt fie jo lange darin, bid man den Fijd) mit Eifig und O
oder mit etner Jemouladenjauce ferviert.

192, 2Ual auf englijdie AUrt. Der Aal wird ge-
hautet und wie in vorftehender Mummer in Stiide gefdnitten,
dag Cingeweide herausgejtofien und gewajden. Dann bringt
man 6 Teile Wafier mit 1 Teil Weinejjig, etwad Sal3, einigen
Pfeffertornern und 1 Bwiebel zum Kodyen, leqt die Aalftiicte
binein und [Gft jie ungefdhr 1/, Stunde focdjen, big fie gav
jind.  Hierauf bereitet man von 100 Gr. Sardellen und
200 Gr. Butter Sarbdellenbutter (1. d. Nr. 37D), lifit fie zer-
geben, fiigt etwasd feingewiegte Peterjilie und den Saft von
1 Bitrone hingu, legt den abgelaufenen Aal hinein und Rt ihn
darin anjiehen, ohme daf er wieder jum KRodjen fommen darf.

193. Aal a la reine. Reidlich Butter (AFt man in
einer RKafferolle zergehen, fitgt feingehacfte, vorfher fauber ge-
pugte Champignond und feingemwiegte Peterjilie BHinzu, [(dRt
alles zujammen eine Weile diinften, obhne ¢§ Farbe annchmen
3 lajfen, legt die nad) vorftehender Nummer gargefodhten Aal-
jtucde binein, (At e8 aber nun nidht weiterfodyen, jondern nur
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noc) auf etner DeiRen Herdjtelle durdyzichen. RKury vor dem
Anviditen jdymect man die Sauce nod) mit etwas Sitronenjaft
ab und jerviert den Aal in der Sauce angerichtet.

194, Ual in Rotwein., Der Aal wird abaehiutet,
m gleidymdfige Stiide zerjdnitten, Kopf und Sdwanz als
unbraudybar fortgeworfen, das Cingeweide mit dem Quirljtiel
ausgejtoBen, und die Stiide eingejalzen 1 Stunde betjeite ge-
jtellt. Inzwijden fod)t man zu 3 RKilogr. Aal 1 Liter Rot-
wein mit 1 Lorbeerblatt, einigen Gewiirznelfen, Jitronenjdeiben
und ‘Prefrevfornern, 1 Theeldffel Salz und 1 Clbfel Sucer
jowte cinigen gejchdlten fleinen Swiecbeln, wdjdht die Aaljtitce
jorgjam ab und fod)t {ie in diefem Sude gar, worauf man
dent 5tjd) berausnimmt und auf einer erwdrmten Sdhiijjel
anvidytet, die Sauce mit 3 zerquirlten Cidottern legiert, durd
etn Sieb rithrt und itber den Fijd) qiebt.

195. Aale in Bier gefodyt. Hierzu fann man fleinere
Aale vermenden. Wan Hhautet fie nid)t, jondern jdhneidet fie,
nadypem fie auf befannte Weife getotet und mit Saly qut abe
gerieben und gewajdjen find, der Juere nad) in gleihmdfige
Stiide, aud welden man das Cingeweide ausjtoft. Hievauf
bringt man 3u 2 Rilogr. Aal 11/, Liter Braun- oder Weif-
bier (fein Bitterbier) mit etwas Sal3, cinigen Feinen Swiebeln,
1 Niohrritbe, Peterfiliemvurzel und Selferie, alled fein gepust
und zeridnitten, etnigen Pfeffer- und Gewiirztornern, etwas
Jitronenjhale und einigen Sdwarzbrotrinden um Kodjen,
(it dad Wurzelwert darin weich werden und giet die Sauce
durd) einen Durd)jd)lag. Wenn die Sauce wieder fodht, o
legt man den Aal Hinein, fiigt nod) HO0 Gr. frijdhe Butter
hingu und laft alles ujommen nod) 1!/, Stunde langjam
todjen, worauf man dag Geridyt mit Salzfartoffeln ferviert.

196. al in der Sdhiifjel geidymort., Der Aal
wird gehautet, in Stiide gejdnitten, dieje gefdubert und mit
Salz eingerieben 1 Stunde beifeite geftellt. Hievauf jpitlt man die
Stiide ab und ordbnet fie in cine Sdyiiffel von Porzellan oder
Steingut, giebt /; Liter friftige Vouillon, ctwas geftofene
Miustatblitte, einige Sitvronenjdheiben, vonm weldhen man dic
gelbe Sdale und die Kerme entfernt hat, und etwas fein
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geftofenten Bwiebad hingu, dect die Sdyiiffel zu und (ARt den
Aal in eimer mifig Heipen Ofenrdhre °/y Stundenm jdymoren.

197, Gritner Aal* (cin Berliner Geridht). Hierzu
fann man feine Aale nehmen und dazu noch einen Hedht oder
Blei. Die Fiihe werden gepust, in Stiide gejdynitten umo
gemajchert.  Den Boden einer Kajferolle belegt man mit in
Sdyeiben gejdynittenen Swiebeln, in Streifen gejdnittenen *Peter=
filienwurzeln, Pfefferfornern, Gewirz, 1-—2 Lorbeerbldttern
und etwas Dill, legt den Fijch darauf, ftreut Saly daruber
und joviel Waifer, dafi ed fnapp iiberfteht, und giebt ein gutes
Stitd Butter dazu. Damit (At man den Fijd) garfodjen.
Quawifdhen rithrt man auf einem Teller nod) ein Stird frijde
Butter mit 2 LWifeln Wiehl zujammen, formt davon eine Kugel,
thut diefe zu dem Fijdh, (Eft es nod) eine Weile zujammen
fodhen und dic Sauce jimig werden. Kurz vor dem Anridyten
gieht man nod) feingehactte Peterfilie dazu, ARt Ddieje nod)
einmal damit auffodhen und ridhtet den Fijd) an.

198. Gebratener Aal. Der Aal ift an und fir fid)
fhon fo fett, daf man betm Vraten dedjelben gar fetn ober
ooy mur febhr wenig Fett, hodhjtens Fum Ausjtretcdhen Dder
Pranne gebraud)t. Der gebratene Aal ift viel verdaulicher als
der gefochte, da Deim Vraten aud dem Ualfletid) das metite
Fett heraustritt, weldhes man dann nicht mit verjpeift. — Der
abgezogene und in pajjende Stitde gejdynittene Aal Ird . ge-
jaubert, mit Salz cingericben, in eine mit ein wenig Butter
ausgejtridjenc Kafjerolle gelegt und unter Hinzugabe von einer
Sdyeiben gejchnittenen Swiebel, 1 Yorbeerblatt, etwas Eitragon
und 2 Lifeln Gjjig. unter oOfterem Vegiefen mit der Sauce
1/, Stunde gebraten, wovauf man ihn auf einer heifen Sdyitjjel
sterlich) anvichtet, mit Bitronenjcdyeiben garniert und nut Anjtern-
jauce (1. Nr. 392) zu Tijd) grebt.

199. Gebadener 2al, vorher marviniert, Vom
Aale zieht man die Haut ab, jdneidet ihn in Stuce, jaubert
diefe und fegt fie 3 Stunden in eine Wiarinade von Wein-
eifiq, fleinen 3Swicbeln, Salz, Pfeffer, Lorbeerblattern umd
Bitronenjaft. Hicrauj trodnet man die Stide ab, taudyt fjie

—

* Deutidhe Kitdhe von Auguite Kur (J. Bagel, ’ﬂJIiiI[)eim a. d. Ruhr).
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erft in gejdjlagened Ci und wendet fie dann in gertebener
Semmel um, worauf man fie in Heifer Butter jhon gelbbraun
badt und dann mit Sitronenjdheiben obder mit einer Remou-
ladenjauce nad)y Nr. 419 ferviert.

R00. Gefitllter Aal, gebaden. Cinen grofien ge-
hauteten Aal {dymeidet man in gleihmdpige Stitde, madit in
die Stiide [ings des Miidens ecinen Cinjdnitt, bejeitigt das
Cingeweide und [6ft die Mittelgrite heraus, wijdht die Stitde
lauber, ftellt fie eingefalzen 1 Stunbde beijeite, troctnet fie dann
mit einem fauberen Tudje witder ab und bejtreidyt die inmere
Seite mit einer Farce wic 3u Aalvoulade Nr. 202, vollt die
Stiide ujammen und umbindet fie mit cinem Fabden, beftreut
jie mit geftoBenem Swicbact und badt fie mit ein weniq Butter
ountelgelb. Man ferviert den jo ubereiteten Aal mit Remou-
ladenjauce oder reidyt ihn 3u qritnem Salat.

201, al auy dem Roijte gebraten. Dian hautet,
serjchneidet und reinigt den Aal, madyt dann mehrere Cinjdynitte
in die Fijdhjtitfe und legt jie 2 Stunden in eime Marinade
bon etiwas Salz, Pfeffer und Sitronenjaft, worauf man fie
an fleine Holzjpiefcdhen ftedt und auf dem Nojte brat. Man
lerbiert den gebratenen al mit Kapern und Jitromenijtiiddyen,
oder aud) mit einer Sardellenfance.

202. Ualvoulade. Cinen rvedht qrofen Aal Hiutet
man, entfernt den Kopf und Sdywanz, jdneidet den Niiden
der Linge nad) auf, nimmt das Cingeweide und (6t dag Niid-
grat heraus, wdjd)t ihn und ftellt ihn eingefalzen 2 Stunden
betfette.  Dierauf hadt man 4 bartgefodyte Gier, 75 Gr. aus-
gegratete ©ardellen, 2 Sdyalotten, 1 CERloffel Kapern und
etwas Peterjilie, jedes fiir fid), rved)t fetn, mifdht dann alles
uno aud) nod) etwas gejtoBenen Pfeffer und Salj unterein-
ander und jtreicdht die Farce, nad)dem man den eingejalzenen
Aal abgetrodnet hat, auf die imwendige Seite desjelben, rollt
thn, an der Sdwangfeite anfangend, zu ciner Rolfe Jujammen,
umjdyniirt diefe mit Bindfaden, widelt jie in eine Servictte,
weldje man nodymald mit Bindfaden umjdyniivt, und fodht fie
i gejalzenem Waifer mit Cjfig, Bwiebeln, 1 Lorbeerblatt und
einigen Pfefferfornern langjam weid), was y—3/, Stunden
dauert. Dann (At man die Roulade in der VBriihe crfalten,




Siigwafjerfijde. 15

entfernt den Vindfaden und die Serviette, (dhyneidet jie mit
einem jdharfent Wiejjer tn Sdyetben, richtet diefe zterlicdh auf
einer ©dyitfjel an, garntert fie mit Kapern, Bitronenjdyeiben
und ausggeqrateten und aufgerollten Sardellen und jerviert fie
mit Hemouladenjauce. Warm fann man aud) die Noulade i
jungen Gemiijen verjpetjen.

203. Walfrifajjee. Diersu faun man fleinere Aale
perienden; joldje werden gehdutet, in Stiide gejdynitten, daraus
bag Cingewetde und bdie Wiittelgrate entfernt, gewajden, mit
Saly eingerieben und mit Gjjig betrdufelt 1 Stunde beifeite
geftellt. Oann @Bt man in einer RKajjerolle etwasd Butter
sergeben, gtebt einige Gewiirzforner und etwas Thymian, eine
fletne, m Sdjetben gejd)nittene Bwiebel, etwasd gepuiten und
feingejdnittenen Sellerie und etwas geftofenen weigen Preffer
varan, trodmet die aljtitde ab, legt fie Hinein und ARt jie
darin !/, Stunde dimpfen. Nadydem man fie heraudgenommen,
gicht man 1 CRIBffel Niehl in die Kajferolfe und [(dft dies
gar werden, aber feine Farbe annehmen, rithrt dann die Sdwise
mit Bouillon ab und fod)t davon eine jdmige Sauce, welde
man durd) ein Sieb riihrt. Jn diefe Sauce legt man bdie
gedunjteten aljtiide und Lt eS nod) etne furze HBeit fodjen,
giebt dann 1 Glag WeiRwein und den Saft von 1 Bitrone,
aud eintge in Cjfig cingemadyte Chamypignons daranm und legiert
pag Frifajjee jhlieRlich mit einigen zerquirlten Eidottern.

204, Aaljrifafice auf anderve WUrt, Einen grofen
Aal hdutet man, zerjdmeidet und fdubert ihn und legt die
Stiide, aufer dem RKopfe und der Scwanzipite, nebft einem
Stiud frijder Butter und einer tidytigen Handooll frijder,
Jauber geputiter Champignons in eine Rajferolle, (iRt fie eine
turze Heit itber dem Feuer jdywiten, ftiubt dann etwad Weizen-
mehl daritber, giefit 1/, Liter Vouillon und 1, Flajdhe Weik-
wein hingu und bringt e8 wieder jum Kodjen. Hierauf giebt
man nod) einige fleine Swiebeln, 1 Lorbeerblatt, etwasd Peter-
jilte, *Bfeffer und Salz daran und (ARt alles zujammen nod
1/, ©tunde fodyen, nimmt dann die Aalftiicte Herausd und ridytet
jie auf einer Sdyitflel an, entfettet dic Sauce, rithrt fie durdy
etn Sieb, legiert jie mit einigen Cidottern und jdydrft fie mit
Sitvonenfaft ab, wovauf man fie itber die Waljtiike giebt uud
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ote Sdyiifjel mit den Champignons und {letnen Swiebeln aus
der Sauce garniert.

205. Ualjrifajjee aujy Wiener rt. 4 Uale,
jeder 1/ Kilogr. jhwer, tm gangen aljo 2 Kilogr., werden
gehdutet, Kopf und Sdywany entfernt, ausgenommen, gejdubert
und mit Saly eingericben !/, Stunde hingejtellt. Dann trodnet
man {ie ab, bejtreicht jie mit etwas 3zerlajjener Dutter oder
Provencerd! und bratet fie auf dem Nojte an. LVon 50 Or.
Butter, 1 feingewiegten Swicbel und 1 Lifel Weehl bereitet
man eine gelblidye Weehljdpwige, fodht dieje mit /,—1, Yiter
friftiger Bouilfon flar,- giebt dann etwad gehacdte Peterfilte,
dad nbtige ©alz, geftoBenen 1weiffen Pfeffer und geriebene
NiustatnuB davan, [Apt alfed jujammen nod) etne Weile fodjen
und jtreicdgt die Sauce durd) ein Sieb. Mad)dem man jie
wicder zum SKodjen gebrad)t, jdynetdet man die angebratenen
Aale in Stitde, leqt diefe in die Sauce und ARt jie darmn
langjam vollftandig gavfodjen. Suletst legiert man dag Fre-
fajfee mit 2 zerquirlten Cidottern, jdhdarft e$ mit dem Sajt von
1 Sitrone ab und ridytet eS auf einer erwdrmten Sdyit)jel an.

206. Aalvagout. 3 Aale im Gewidhte von 2 Kilo-
gramm veibt man mit ©al3 titdtig ab, fdyneidet fie der Lluere
nad) in 3weifingerbreite Stitde (die Aale nidyt houten), (Lot
das8 Cingeweide herausd, wdjdht fie und jtellt fie emgejalzen
1 Stunde beijeite, wdjdht fie dann nodymals ved)t jauber
und legt fie in eine RKajferofle. Dann itbergieit man fie
mit fraftiger Fleijhbrithe, giebt 1 Lorbeerblatt, etnm gutes
Tetl fleine, jauber gepuste Champignons, 1 gejdydlte Swiecbel
und einige Pfefferforner davan und [ABt die Aaljtitce darin
garfodhen, nimmt fie dann heraud und halt fie auf einer Sdyii)jel
warm.  Hievauf mad)t man die Brithe mit etwad in Vutter
braungejdywistem Viehl jdmig, gicft die Sauce durd) ein Sied,
legt die 3uriidgeblicbenen Ghampignons wieder hinemn, giebt
ein wenig geftoffene Miustatblitte, den Saft vom 1 Jitrome
und langlide K{6Bden, die man aug einer Fijdhjarce nad
Nr. 26 geformt und 5 Winuten in Salzwaijer gefod)t Dat,
sur Sauce, bejtreut die auf einer Sdyiifjel angerichteten Wal-
ftitcfe mit KRapern und gieft dic Sauce vorjidytig davitber.

207. NRagout von Wal und Hedt, Cin Hedt
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im Gewidhte von 1 Kilogr. wird gejdjuppt, audgenommen,
gejaubert und nad) Nr. 2 blau gefocht. Cin 1 Kilogr. jhmwerer
Aal wird gehautet, in Stirde gejdynttten, dad Eingewetde fer-
ausgejtopen, gejaubert und nad) Viv. 191 gargefodht. ‘Dann
giefgt man die Vriihe, worin der Hedht und der Wal gefocht
ift, zujammen und fodht fie auf 11/, Liter ein. Jnzwijdjen
hautet und entgrdtet man bden Hedht und pilitdt dag Fletid
in anjehnlihe Stitde, ebenjo entfernt man ausd den Walftitcen
ote Witttelgrdte. Dann fdhwist man in 5O Gr. Vutter eine
geriebene Hwiebel, giebt 2 Lojfel Weizenmehl hingu und (aft
alles golbgelbe Farbung annehmen, berettet danu von diejer
Neehlichmwige und der eingefodhten und entfetteten Fijchbriibe
etne jdmige ©auce und rithrt dieje durd) ein Sieb, giebt nod)
1 Glag Niadeiva, den Saft von 1 Jitrone, einige in Butter
werd)gediinjtete oder in Cjfig eingemadyte Champignons, etwas
gejtoenen weiflenn Pfeffer und das Fijdfleiid), nach Belieben
aud) Fidiopdhen, nady Nr. 26 bereitet, darvan, [(GRt alles
sujammen nod) etwad durdztehen und richtet das Nagout auf
etner erwdrmten Sdyiijjel an.

208. Matelotte vou 2al und Kavpien, 1 Kilogr.
Aal und 1 Kilogr. KRarpfen werden gehautet und gefchuppt,
betdbe gejdubert, n Stiide gejdnitten und gefalzen. Dann
(At man in 100 Gr. Vutter 2025 Stit redht fleine ge-
idalte Jwiebeln braunen, gtebt 3 ¥dffel Weizenmehl binzu
und (At des unter fortwdhrendem Nithren die gleidye Farbe
annehmen, rubhrt die Sdwige dann mit joviel Notwein ab,
vaB man eine fdmige Sauce erhdlt, wiirzt diefe mit Salj,
gejtoBenem Bfeffer, etwas Peterfilie, Ejtragon und Bafilifum,
alleg feingewtegt, und (ARt damit die Sauce nod) 1, Stunde
fodjen.  Hierauf trodnet man die Aaljtiite ab, legt fie in
dte ©auce und (At fie 10 WMinuten focdhen, worauf man die
abgetrodneten  Rarpfenftiice Hingugiebt und alles ujammen
nod) !/, Stunde {dmoren [(ERt und dann anridhtet.

209. Aalmayonnaije. 2 Aale, im gangen 2 Kilogr.,
werden gehautet, in Stitde gejdynitten, das Cingeweide Heraus:
geitopen, Kopf und Sdywany entfernt, die Stiide fauber ge-
wajdjen, mit Salz eingerieben und 2 Stunden beifeite gejtellt.
Dievauf trodnet man die Stiie jauber ab und fodht fie in
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jdwadygejalzenem Wafjer mit cinigen Swiebeln, 1 Lorbecrblatt,
Preffer- und Gewiirztornern gar und (Eft fie in der Briihe
erfalten, worauf man bdie Mittelgrdte entfernt und das Fijdh-
fletj) in feine Streifen jdyneidet. Dann bereitet man die
Wayonnaijenjauce: Von 2 Loffeln Krebsbutter umd 2 offeln
Weizenmehl{ bereitet man eine helle Mehlihwige, rithrt diefe
mit Brithe, worin der Aal gefodht ift, Har und verfodyt es zu
einer diden Sauce, weldye man durd) ein Sieb ftreicht und
verfithlen [dBt. SHievauf vithrt man 4 frijde Cidotter mit 1/,
Viter Provencerdl und 1 Theeldffel Sal3 flar, giebt [offelmeife
die verfiihlte Sauce hingu, rithrt jtetig weiter und wiirst die
Sauce {dylieflich) mit Krduterefjig, Sitronenjaft und etwas
gejtoencm teiffen Pfeffer. Jit die Sauce joweit fertig, jo
ordnet man die Aaljtreifen abwed)jelnd mit Sdnitten von
gefochter Pofelzunge und gerduchertem Ladh)s anf eime runde,
etivas vertiefte Sdhitfjel, giebt die Sauce [Bffelwetfe daritber
und garntert den Rand der Sdyitfjel mit ausgegrafeten und
aufgerollten ©ardellen, Kapern, fleinen in Cifig etngemadyten
Champignond und dem Fletjde von 20 Stiid ausgebrodjenen
Suppentrebien.

210. Gejpidter Ual. Cin grofer Aal wird abgehdutet,
ausgenommen, Kopf und Sdywany entfernt, jauber gewajden
und wieder abgetrodnet. Dann [dneidet man FHeine feine
Streifen von Sardellen, Tritffeln und Prefrergurfen, jpidt
hiermit den Aal abwedfelnd red)t gleidhmiRig und rollt ihn
gujamumen, indem man  Kopf- und Sdwanzende mittels
etned  DBindfadens ujammendbindet. Hievauf bringt man in
etnem Topf mit breitem Voden haldb Waifer und hald Wein-
ejjig 3um RKodjen, gicbt 1 Qovbecrblatt, cinige gejchdlte Smwie-
belu und einige Pfeffer- und Gewiivzforner hingu, legt den
Aal hinein und [@ft ihn, fejt jugedectt, darin wetcd)dampfen.
Wean vidtet ihn auf einer evwdrmten Schiifjel an und jerviert
thn mit in Achtel gejdnittenen Sitronen, Ejfig und O, oder
mit Sardellenjauce nady Nr. 393 —395.

211. Aaljilet. Cin grofier abgezogener Aal wird der
Yinge nad) gefpalten, Kopf und Sdhwanz, CEingewcide und
Witttelgrdte entfernt, die Aalhdlften jauber gewajdyen, mit Salj
eingerieben und !/, Stunde beijeite geftellt. Dann bringt man
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1 ter WeiRwein mit einigen in Sdyeiben gejdhuittenen Bwie-
beln, emigen Pfefferfdrnern, etwas Peterfilie und ein wenig
Galz 3um Kodjen, trodnet bdie Walhdlften mit einem jauberen
Zudye, legt jie in den Fijhjud und (Gt fie darin garfodjen.
Hierauf nimmt man fie aus der VBrithe und madyt diefe mit
einer hellen Mehlidwike jamig, qgieRt fie durd) etn Sieb und
mirzt die Sauce mit Sardellenbutter (§. Nr. 375) und einer
Prije Canennepfeffer. Den abgetropften Aal jdhmeidet man in
sierlidye ©treifen, rvidytet diefe auf einer Sdhitffel an und iiber-
giet jie mit der fertigen Sauce.

212, Marinievter Wal L. Grofe Aale werden ent-
weder abgezogen oder man [dRt die Haut aud) darauf; im
legteren Falle veibt man fie mit Saly jo lange, bis alfer
Sdyleim herunter ijt, wdjdt jie dann mit Waffer verfdhicdene
Wial, jdyneidet fie in Stitcte, ftoft mit einem Quirljticl das
Cingemweide heraus, wijd)t die Stiife aud) inwendig und ftellt
jie mit Saly eingevieben 1 Stunde beifeite. Hierauf troctnet
man jie mit einem jauberen Tudje ab, beftreidht fie mit Pro-
vencerdl und brit die Waljtiicte in einer flachen Pfanne ober
auf dem Joft gar und von allen Seiten jdhin goldbraun,
worauf man fie jum Crfalten auf ein Tud) obder Ljdpapier
legt. gu ciner Kafjerolle fod)t man 3 Teile Weinejfig und
1 Zeil BWafjer, tm gangen joviel al8 nitig, um den Fijdh zu
bedecen, mit Pfefferfornern, Lorbeerbldttern, Salz, HBitronen-
jdhalen, etwad ‘Thymian, Sdyalotten und dem in der LPranne
guriidgebliebenen Of 1/, Stunde und (Gft die Marinade
erfalten, jdyidhtet dann bdie Waljtitfe in etnen Steintopf ober
Lerrine, giefit die Marinade daritber und bewafrt den zugebun-
oenen ‘Topf an einem fithlen Orte auf.

213, Mavinievter al II. Nan bereitet eine Nia-
rinade nad) vorftehender Nummer, legt die gebhduteten, gejduberten,
in gleimdpige Stitde gefchnittenen und eingefalzenen ale
hinein, focht fie Ddavin gar und legt fie zum Austithlen auf
etne Sdiifjel, wovauj man fie in einen Steintopf oder Terrine
jdichtet, mit der crfalteten Yiarinabde itbergieRt und bis um
Gebraud) an einem fithlen Ovte jugedectt aufbewahrt.

214, Ual in Gelee. Cinen ved)t grofen Aal 1hladytet
man und veibt ihn mit Saly ab, jdhneidet ihn in Sticte,
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jdubert diefe und fodht jie, nadydem fie eingefalzen 1/; Stunde
gejtanden haben, nad) Nr. 191 blau. Vorher bhat man 2 qut-
geputte Kalbsfiie einige Stunden mit 3 Lter Wajjer gefodht,
von der Vrithe das Fett abgejd)dpft und vorfidytig durdygegofien.
Dieje Brithe und die Brithe, worin der Aal gefod)t ift, giept
man ujammen und fod)t fie auf 2 Lter ein. Dann [dft
man die Drithe etwad verfithlen, verquirlt 3 Ciweif, rithrt
dieje darunter und (Gt die Vrithe wieder heif werden umd
jhlielid) zum KRodhen fommen. Hierbei gerinnt dag Ciweif,
jdhliet dre Korper, welde dad Tritbe veranlajjen, eim, und
teht dieje mit an die Oberfladie, wo Dbeided zujammen einen
jmugigen Sdyaum bildet. Nadydem man nun cine Serviette
wiederholt durd) LWaijjer gezogen und wieder feft audgerungen
hat, bindet man fie itber die Fiife eines umgefehrten Kiidjen-
jtuhls, gtefit dag Gelee bdarauf, [aft e in eine untergeftellte
©Sdyiifjel laufen und giefit es jo oft juriid, bis e ganz flar
und durd)jidytig durd) die Serviette in die Sdhiiffel [duft.
Dierauf nimmt man eine Form von Porzellan, Steingut oder
eine Blechform, gieft 1 Centimeter Hhod) von dem flaven Gelee
binetn, [dfRt e8 erftarren und legt dann ierlid) ausgezacte
Sitronenjdyetbenn, Sterndhen von hartgefochten Giern, Kapern,
ver ¥ange mnad) erfdhmittene Pfefferqurfen und ausgejtod)ene
iguren von rofen Hitben darauf, was man wieder mit einem
Zetl ded flaren Gelees iibergieft. Jit dasjelbe abermald jtare
geworden, jo tetlt man die gefodyten Aaljtitce in Halften umd
teht die Haut ab, entfernt die Mittelgrate und legt die Form
mit dem Ualfletjd) aus, giet das ausgetithlite aber nod) flitjjige
Gelee daviiber, joviel, daf der Wal bededt, die Form aber
trogoem micht gang gefullt ijt, jtellt dad Gange zum Critarren
an einen falten Ort obder aujf Cid und bringt dag Geridt,
auf eine falte Sdyitfjel gejtiirst, zu Tijd). Lojt fid) dag Gelee
nidht gutwillig aus der Form, jo hilt man lettere einen Augen-
blid in heiges Waffer, trodnet fie jdhnell wieder ab, dedt die
redht falte Sdhiiffel darvitber und jtiirt dad Gelee gejdhict darauf.

215# ma”uppt‘; #i“fﬂd)& 1 ﬁ'ﬂngl‘. Aal mwird qc=
ichlachtet, mit Salz abgericben, in ved)t furze Stitde gejdhnitten,
dag Cingeweide mit einem Quirljtiel ausgejtofen, jauber
gewajden und mit joviel Wajjer, daf der Fijd) eben bededt
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ijt, nebjt dem ndtigen Salz, Sellerie und Peterjiltemvurzel
weid)gefod)t. Dann nimmt man den Aal aus der Briibe,
entfettet letstere, - gieft jie durd) ein Sieb und bringt fie, mit
11/, Liter fraftiger KRalbfletjcd)brithe vermijdyt, rieder zum Kodjen,
macht dann die Suppe mit 2 Loffeln tn VButter gejd)wittem
Neehl famig und legiert fie mit 2 in einigen Loffeln fjaurer
Sahne zerquirlten Cidottern. Ve Anricdhten legt man bdie
Aaljtitdden und nady VBelieben aud) Fletid)- oder FijchfloBden
(7. diefe) in die Suppe.

216. 2Aaljuppe, SHamburger.™ Su ciner feinen
Hamburger aljuppe tjt gute Bouillon erforderlid). Bu 5—4
Liter Suppe rednet man 1 Teller voll ausgehiilite junge
Crbjen, einige in Wiirfel gejdynittene Niohrritben (Witrzeln)
und eine feingejdynittene Peterjiliemwurzel; dies wird ujammen
weidgefodht. Dann jdhwist man 2 LWifel WVeehl in Butter,
verfod)t e tn der Suppe, giebt Portulaf, etiwas Peterfilte,
Serbel, Ejtragon, Pimpinelle und Tripmadam, alles nacd) Se-
ihmact dazu. Wabhrend die Suppe fod)t, hat man zu 4 Liter
11, Rilogr. Aal abgezogen, in ganz furze Stiife gejchnitten
und mit Waifer und etwas Eijjig, Salz, Bfeffer, 1 VBldttdhen
Salbet und etnem Vorbeerblatt wetdygefod)t, auBerdem jdhmort
man nod) 1 Teller voll frijdhe BVirnen mut Wein und Fucer
wetd) und legt fie nebjt den aug der Vriihe genommenen Aal-
jtitcfent in die Terrine. Vou der Brithe, worin der Aal gefodht
tit, nimmt man dasg Fett ab und gieft fie durd) ein Sieb
ebenjalls zur Guppe. Nun beveitet man nod) fleine Fijdy-
flopdjen nad) Nv. 26, fodyt dieje in gejalzenem Waffer, hebt
jie mit dem Schaum(dffel bHeraus und flegt fie zu Aal und
Birnen in die Suppentervine. It nun alled joweit vor-
bereitet, o [dft man die Suppe ved)t hHeif werden, fdymectt
jie_ gut ab, jo dafy fie vecht fraftig und pifant jdymecdt, obhne
daR eitn Gewiiry bejonders hervortritt, und richtet fie itber die
vorfer tn die Terrine gelegten Sachen an.

217, Yieunauge oder Bride. Das ober die Jleun-
auge flebt in den Fliffen des nordlidyen Curopa, hat einen
aalartigen, nacten Yeitb und an den Seiten ded Halfes 7 Kiem-
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oder Lurtlodyer, die man frither trrigerwetje ebenfalls fiir Augen
hielt, wobher aud) der Name Jleunauge entjtand; Kopf und
Jtitden jind griinlid), der Vaud) weify; dte Fijdje werden nidyt
oiel ftdarfer ald 1 Daumen und 20 —36 Centimeter lang. Meijt
werden jie marintert gegefjen und gelten als etne Delifateiie,
die man aber threr Sdywerverdaulidfertt Halber nur magig
geniefen darf; man rdjtet jie frijd) getdtet iiber Koblenfeucr,
(At jie daun falt werden, legt jie mit Yorbeerbldttern, Salj
und Gewiivzen n Fajjer und itbergiet fic mit gutem Wein-
ejfig. Die Litneburger und Elbinger Vricden {ind die befann-
tejten und gejuchtejten, dod) gelten erjtere als nod) jdmadhafter
und quoger als die lefiteren.

218, Neunaugen 3u fodyen. Die eunaugen werden
mit Sal3 abgerieben, audgenommen, jauber gewajden, in etne
tiefe ©dyitjjel gelegt und mit hetfem Ejjig iibergojjen. DOann
bringt man in etner Kajjerolle oder Fijdhfefjel 3 Teile Wajjer
und 1 Teil Weipwein mit Salz, Swiebeln, Lorbeerbidttern und
Piejferfornern zum Kocdjen, giebt die Ileunaugen nebjt dem
Cjfig und 1 Stitddjen frijder Butter himein und fod)t jie
[angjam gar. Dtad)dem man jie heraudgenommen und jie ge-
Horig abgetropft find, richtet man fie jofort anm und jervtert
jie mit zerlajfener Butter, oder mit Cjjig und OL.

219. Neunaugen mit Rotwein, Die Jleunaugen
werden vom Sdyletm befreit und gejaubert, worauf man fjie
in eine Kajferolfe legt, Sal3, eine n Sdietben gejdnittene
Bwiebel, einige fleine, fauber gepusste Champignons hinzujiigt
und fooiel Notwein davitber gieft, daf die Fijcdhe tnapp bededt
find. Dierin fod)t man die Neunaugen gar, vidhtet jie auf
einer ermdrmten Sdyiiffel an, fodht die Sauce nod) efwasd emn
und madht fie mit etwad in VButter gejdywistem Wiehl jamug,
giebt einen Teil davon itber die Jeunaugen und dre itbrige
eirier Sauctere daneben.

220, Neunaugen auj dem Rojte ju braten.
Die ausqgenommenen, gejauberten und mit einem Tudje abge-
trodueten eunaugen bejtreidht man mit Provencerdl oder jer-
(afjencr VButter, bejtreut fie mit einer WMijdung von Salz und
geftoffenem weiden Preffer und brdt fie auf etmem Jojte uber
mipiger Glut von beiden Seiten jdhyon braun. Wian gtebt jie
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mit brauner oder zerlajjemer Butter und mit in Viertel ge-
{dnittenen Bitronen zu Tifd).

R21. Marinierte Neunaugen, Die nad) vorftehender
Nummer gebratenen Neunaugen rvangiert man mit Preffer-
fornern, Lorbeerbldttern, Nelfen und Sdyalotten in einen Stein-
topf, fod)t Cjjig mit etwag Salz, [dFt thn austithlen, gieft
thn iiber die Meunaugen und bewahrt fie zugedectt an enemt
fithlen Orte auf.

222. AUalvaupe oder Quappe, and) NRutte qge:
nannt, Ote Aalraupe hat einen unbefduppten, dem Aale
jebr abnlichen Kbrper, der Kopf hat aber ein haRlidhes, frojd)-
artiges Ausjehen. Sie lebt in den meiften Flitffen Curopas,
wird hod)jtens 45 Centimeter lang und 1 Kilogr. jhwer; thre
Jlahrung bejteht aus fleinen Fijdhen, Wafferinfeften und Wiir-
mern, fie laicht im Februar und NMidrz, wird aufer diejer
Beit bag gange Jahr verfpeift, ift aber tm Fovember und
Degember am wohljdymedenditen. Die Leber gilt als Delifatefie:
oent ungejtaltenen Kopf und den Nogen, von weldjem behauptet
wird, daf er giftig fei, wirft man weg.

223. Ualvaupe 31 foden. Nan jdhladtet die Aal-
raupe durd) ewen tiefen Cinjdynitt in dag Niidgrat, zwei-
fingerbrett unter dem RKopfe, jchabt fie mit einem ftumpfen
Diefler und veibt fie tiidtig mit Salz ab, woranuf man jie
ausnimmt, aber ved)t vorjidytig, damit die Reber nicht bejdyidigt
oder durd) Verleung der Galle ungeniefbar wivd. AlSdann
wajd)t man den Fijd) recht jauber, legt ihn in fochendes Wafjer,
in weldem !/, Liter Cijig, Salz, Lorbeerblitter, Swiebeln und
Gewiiry aufgefodyt find, und giebt ihn, jobald er gar tjt, redyt
betp mit Butter und Mojtrid) zu Tijd). — Die Leber, von
Kennern al$ ausgezeidyneter Lecterbifjen hodygefchdtst, (dft man
S5—4 Wiinuten mitfodhen und verwendet fie dann 3 fetnen
otjdragouts, fann fie aber audy mit der Aalraupe anvidyten.

224. Ualvaupe mit MWieifiwein, Die Aalraupen
werden nad) vorjtehender Nummer gejchlachtet und gejiubert,
eingefalzen und 1 Stunde beifeite geftellt. Dann bringt man
tn einer Kajferolle 1 Flajdhe Weifwein (3u 115 Kilogr. Fijd)
mit einer in Sdjeiben gefdynittenen Swiebel, Peterfilie, Ba-
filtfum, einigen Bfeffer- und Gewitvsfornern und einem fleinen
Die Fijdliide. 6
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Ctiddien Butter zum Kodjen, legt die jauber abgetrodneten
wtidhe hinein und fodyt jie gar, ridhtet fie auf ctner erwdrmten
Sdyiifjel an, fodyt die VBrithe nody rved)t fury em und grebt
jie, nacdhdem man fie durd) ein Sieb gegofien, itber den Fijd).

225, AUalvaupe mit veridiedenen Saucen.
Dierzu werden die Aalvaupen nad)y Nr. 223 gefod)t, nad
Belieben fann man der Fijd)brithe nod) 1 Glas WeiRwein
oder den Saft von 1 Bitrone jujesen. MNadydem der Fijd)
gar ift, nimmt man thn vorjidtig mit ctnem Sdyaumldifel aus
der Brithe, bevettet eine Sardellen-, Krebs-, Hummer-, Butter-
oder Bitronenjauce (j. ©aucen), woju man von der Briibe,
worin der Fijd) gefocdht ijt, mit verwendet, laABt die Fijdhjtuce
darin nod) ecine Weile durdhzichen und ricdhtet das Fd)gerid)t
auf einer vertieften Sdyijjel amn.

226. Matelotte vou Aalvaupe, jiche Aal Nr. 208.

227. Verjdyiedene Gevidite von Aalvaupe. Tie
Aalvaupe ift ein dem Aale jo dabhnlider Ftjd), dafy man jdamt-
[ihe Gcerichte, weldpe man aus dem al bevettet, ebenjogut
aud der Aalvaupe Herjteilen fann. €5 wud diejerhalb aug
die Geridhte von Aal, Nr. 190—216, bhingewrejern.

D
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228. Ter Sdyelliiid). Der Sdpellfijdy lebt bejonders
in der Jordjee, wird 40, hiochjtens HO Centimeter lang und
bis 2 Rilogr. jdywer. Gr Hat blittriges, weiffes und wof-
|hmedendes Fleijd), ift jehr jaftiq und eine gejunde Spetje.
Diit der Funahme bder Cijenbabhuen widhit der LVerjand des
Sijches auperordentlich, er fommt bereits in die entferntejten
Gegenden und it jo billig, dafy er faft al8 allgemeines
Jlahrungsmittel betrachtet werden fann. Wenn der ijd) nicht
frijd) ijt, jo fann er groffen Nadyteil fiir die Gefjundheit bringen;
Wiel jagt: ,Sobald dasg Fleijh weid), die wlofjen blaf3, das
Arvoma negativ, dann fonfisciert!” — Der Berjand des Sdyell-
fidhes gejchieht meijt frijc), in Cisverpacdung, er fommt aber
aud) gejalzen und gerdudyert in den Hanbdel. Der Sdyellfijd
Wird das ganze Jabr gefangen und aud) gegeffen.

229, Sdelliiid) 31 foden. Der Sdelffijdh wird
gejdjuppt, ausgenommen, quindlid gewajden und in Stiicke
gejdnittern.  Darauf bringt man in einem Fijchteifel Waijer
mit Salz, Bwiebeln, Lorbeerblittern, Pfeffer- und Gewiirz-
formern zum Rodjen, leqt bie Sdellfijd)tiite auf dem durd-
[ocherten Cinjats des Fijchfeifels und mit drejem tn den fodhenden
Sijdjud.  Nadydem der Fijdh gargefocdht ift, was nur fehr
furze Jeit dauert, hebt man ihn mit dem Cinjate heraus, [dft
thn abtropfen und giebt ihn fogleid) mit Senf und jerlaffener
Butter zu Tijd). — Hat man einen Siicdhfeifel nicdht zur Ver-
figung, jo umbinbet man bdie einzelnen Stiditiide, bevor man
Jie in das fodjende Fijchwaifer legt, freuzyweije mit einem

weiBen VBaummwollenfaden, um das Auseinanderfallen 3u ver-
6#
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pitten. Beim Anvidjten werden dann die Faden aufgejdnitten
und abgewidelt.

230. Filets von Sdellfiidy mit brauner Sauce.
2 Rilogr. Schellfijy jhuppt und jdubert man; s SKilogr.
davon erjchneidet man in gany fleine Stiudden und fodht fie
in einer Rajferoffe mit 1 Qiter frdftiger Fletidbrithe, 2 ge-
idhilten und in Scheiben gejdynittenen Swicbeln, etnigen fetnen
Qriutern und dem ndtigen Salz 11/, Stunden; die ibrigen
11/, Rilogr. Schellfijd (6t man aus Haut und OGraten und
ihneidet von bdem Fijchfletid) ierlide Flets; die Abfdlle,
welde man dabei erbilt, thut man in die Kajjerolle uud [aft
fie mitfocdpen. Dann feiht man die Vrithe durd), fiigt etn
Glas Notwein, den Saft von 1, Jitrone, etwas gejtopenen
weifen Pfeffer und 1, Viefferipive Cayennepfeffer hingu und
macht die Sauce mit etwas in Butter braungejdywittem Niehl
jimig, worauf man die Fijdfiletd bhincinlegt, 10 Ninuten
darin jhmoren (ARt und mit der Sauce anvid)tet.

231. Sdiellfiidy mit Peterfilie, jiche Dedht Nr. 24

232, Sdecllfiid), gedampit. 2 Kilogr. Sdpelljijd
werden gejdyuppt, gejdubert, gejpalten (Spalten jiehe Seite 3)
und in nidt u grofie Stitde gejdnitten. Danm legt man
die Stitdfe jdyichtweife mit dazwijchengelegten Vutterjtuddyen
und einer Mijdhung von gejtofenem Jwicbad, Salz, gejtopenem
Peffer, gericbener Mustatnuf und feingewiegter Peterjilte
eine Qafferolfe, gieft 2 Teile Weiwem und 1 Teil Boutllon,
im gangen joviel, daf bdie Fijditiicte cben bedect jind, daritber,
bringt die Kafferolfe in eine mdpig hetge Nohre mit Oberbhife
und (@t den Fifd) /. Stunde jdymoren, worauj man das
Gericht mit dem Saft von 1 Bitrone abjdarft und jofort
ferpiert. dad) Belicben Fann man aud) die gejduberten Sdyell-
fifdhe aus Paut und Griten (Bjen, dad Fleijd) zu netten Filets
serjhneiden und dann in der Jubereitung diejes Geridyts, 1ote
eben angegeben, fortfahren.

233. Gebadener Sdclfifydh. Deovr gejduppte und
gefiuberte Sdellfij) wird aud Haut und Oraten gelojt umd
dad {leijd) in ovale oder vieredige Sdjeiben gejdynutten, weldye
man mit Bitronenjajt betrdufelt und mit einer Wirjdung vou
Sal3, feingewiegten Swiebeln, Peterjilie und feingejtopenent




Seefijdye. 8D

Preffer beftreut. Nady Lerlauf ciner Stunde trodnet man bdie
Filetd ab, wendet jie crit in gejchlagenem Gt und dann in
gerichency Semmel um und bdcdt fie in ener fladjen *Pfanne
mit Butter oder Vadfett gar und von beiden Seiten bellbraun.
— @ine angenehme VBeilage 3u Sauerfohl und anderen Ge-
mitjen.

234. Gefitliter Sdelliijd). Cin grofier Sdellfijdy
im Gewidite von 11, Kilogr. wird gejdjuppt, ausgenommen
und fauber gewajdjen, in= und auswendig mit etnem fauberen
Tudje getrodnet und mit einer Farce wie zu Hedht Nr. T
(3u welder man an Stelle der Hechtleber cinen fleinen Sdell-
fij), aus Haut und Griten gejdhabt und feingewiegt, nimmt)
gefitllt. n einer VBratpfanne (@t man 125 Gr. Butter
sergehen, flegt dem Fijdh Binein, jireut ctwas Calz bdariiber
und brdt thn bet mafiger Hie m der fenrdhre unter hau-
figem VegicRen mit der heien Vutter von allen Seiten hell-
gelb. Der Fijd) wird auj einer heifen Sditffel angeridytet,
mit Sitronenjdjeiben und redht fraujer Peterjiltc garniert, und
eine Kapern- oder Sardellenjauce (j. Saucen), zu deven Ve-
reifung man den Foud, worin der Fijd) gebraten ijt, mit ver-
wendet, bejonders dazu geretd)t.

235. Salat vou Sdelifijd. Hat man von einer
Deahlzeit Sdyellfijdy iibrig, gany gleid), ob gefodyt, gebraten
oder gebaden, jo pilitdt man das Fletid) tn anjehnlide Stiide,
befreit Ddieje dabet von den Grdten, bringt fie auf eine flade
Sdyitfiel und iibergiept jie mit ciner Salatjauce nacy Nr. 421;
e8 1jt dies eine angemehme Abendidjiiffel. Jm iibrigen fiehe
Fiidialate Nr. 30 u. 31.

. 2%6. Mayounaije von Sdelfiid), jiche Hedt
P28,

237, Shelfiidiuppe. 11, Kilogr. Sdelfijd) jdhuppt
man und jdubert ihu, jdyneidet ihn in 6 Centimeter (ange
Stiide, hautet diefe und nimmt alfe Griten Hheraus, (dft Kopfe,
Griten und Haut nebft zerjdnittenem Wurzelwerf und 2 ge-
jdhdlten Jmwiebeln in 21,—3 QUter Bouillon 1 Stunde fodjen,
jeipt die Vrithe durd), legt die Fijdhjtite und 1 CHBffel voll
gehadte Peterfilic und etwas Pfeffer und Salz bhinein, fodht
ben Fijd) darin weid) und giebt die Suppe auf.
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238. Dovid). Der Dorjd) ift ein dem Sdellfijch, in
deffen Gejchlecht er audy gehort, fehr dahnlider Fijdh, Hat aber
piel weidjered Fleijd) al8 diefer und erfordert bdaher beim
Rodjen grofie Aufmerfjambeit. CGr wird jowohl in der Nordjee
als aud) m der Ojtjee gefangen und gelangt in frijdem Su-
itande, in Ci8 verpadt, in den Handel. Cr wird bedeutend
grofger als-der Sdyellfijd), bis 3u 65 Centimeter lang, ift in
der heiBen JJahreszeit nicdht bejonders unmd fjollte dabher nur
wahrend der Wionate Oftober bis April veripeift werden, Aus
der Leber ded Dorjdies wird der Leberthran bereitet.

239, Dorid) 3u foden. Dian ridytet jid) genan nad
,Sdellfijd u fodjen® Nr. 229. Dic gefodhten Fijd)jtiice
[agt man gehorig abtropjen, ordnet {fie franzarttg auf efne
erwarmte ©dyitjfel, madyt in der Wiitte etnen Stern von hart-
gefocdhten und gehadten Ciern, rvedit Ffraujer Peterfilte und
Weeervettichjpanen, und giebt den Fijd) mit zerlafjencr Butter
und Weojtrich 3u Tijd.

240, Dorid) mit veridicdenen Saucen. Den
nad) Vv, 229 wie Sdyellfijd) aefocdhten Dorid) hebt man mittels
be8 Cinjates aug dem Fijdhfejfel, ldapt thn gehorig abtropfen
und {dyiebt thn ved)t vorjichtig auf die nvidytejdiiijel, garntert
thn mit Peterjilie und giebt thn vedyt Heip mit einer Krebs:,
WViojtrid)-, Aujtern-, Dorjd)- oder holldandijden Sauce (jiehe
Saucen) zu Tijd).

241, Gebratener Dorvid). Cin groffer Dorjd) wird
gejduppt, ausgenommen, der ¥inge nad) gejpalten (Spalten
der Ftide §. Seite 3), Kobf und Sdywany entfernt, die Fi)d:-
halften tn dretfingerbreite Stitcfe gejdhnitten, diefe jauber ge-
wajdyen, wieder abgetrodnet und eingejalzen 1!/, Stunden betjeite
gejtellt. Nad) Verlauf diejer Seit trodnet man die Stiide
ab, bejtreut jie mit etwas gejtofenem Preffer, wendet fie erjt
in gejdhlagenem Ci und dann in gericbener und durd)gejicbter
Semmel um und brdat fie in einer fladen Pfanne mit heifer
Butter auf beiden Seiten goldgelb. Gebratener Dorid) ift eine
angenehme Veilage zu Kartoffelbrei, Sauerfraut und anderen
Gemiijen.

242, Sabliau oder Kabeljau. Dev Kabliau gehort
ebenfalls ur Familie der Sdhellfijdhe und wird bhauptjadlid)
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an den Sandbdnfen von Neufundland gefangen. Cr hat emn
weiped, blattriges, bdabet mipig fetteS und [eid)tverdauliches
Qﬁeifdj, am hri'ten 3um beripeiien it er vom Oftober b1
Sanuar und tm April und Wai; un NDionat Didar, mahrcnb
der ‘;ﬂldﬂclt wird er nidt gegencn

Der Kabliau wird in jo grofen Miajjen gefangen, daf
nur ein verjchwindend fletner Teil bdavon frijd) verbraudyt
werden fann. Cinen fleinmen Tetl jalzt man gletd) am Fang-
orte etn und padt fie tn grofe Fdjjer; diejer gejalzene Kabliau
fommt unter der Vezeidnung Laberdan m den Handel. Oer
gropte Teil des Fanges wird aber jofort ungejalzen an der
Quft qetrocnet und heipt Stodiijd); diejer wud gany be:
jonders in fatholijdhen Lindern zur Fajtenjpetje haufig veripetit,
wird aber fonjt aud) gern gegejjen und auj mannigfadye Weije
subereitet. Den erft gejalzenen und dann getrodueten Kabliau
nennt man Klippir]d.

243. Stabliau 3u foden. Der Fijd) wird gejdyuppt,
gewajcdhen und in dreifingerbreite Stiide gejdnitten, worauf
‘man jdjarfgejalzenes Wafjer mit Swiebeln und Gewiir um
Qodjen bringt, die Fijd)jtitide unter fleiigem Abjd)dumen gar-
fod)t und auf eimer weniger Heifen Herdjtelle nod) 10 Mitnuten
nadyziehen [(aBt. WWill man den Fijd) ganz fodjen, jo legt man
ihun, vorber gut gejdubert, tn einen Ftidhfejjel mit durdhlddyertem
Cinjaty, giebt faltes Wajjer daritber, falzt diejes recht jcharf,
giebt aud) nod) emme Swiebel und Gewiiry daran und fiedet
thn uber jdyarfem Feuer gar. Gewdhnlid) fodyt man aber
den Fijd) nidht gamz, da der obere Teil des Kabliau fo be-
ocutend bretfer und dicfer ift, al8 der untere Tetl und der
Sdywanz, dafy lestere zu Brei werden miifiten, bevor erjterer
wetd) genug ift. Den auf dieje Weife gefodhten Fijd) ridytet
man auf eciner heien Sdyitjjel an, garniert letstere mit fraujer
Peterfilte und ferviert den Fijdh mit brauner Butter, Nioftrid)
und Salzfartoffeln.

244. Stablian mit Aujtern, auf Hamburger
2rt.  Der Fijd) wird gefduppt, gejdubert und der Viinge
nad) gejpalten (). Seite 3), tn Stiide geydnitten und nad
vorftehender lummer qargefodit. Dann berettet man von
100 Gr. DButter (3u 2 Kilogr. Kabliau) und 2 Loffeln Weizen-
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mehl eine Helle WMehlid)wite, fodht davon mit 1/, Qiter Weifi-
wein und !/, Liter Waffer eine jamige Sauce, bffnet 1—2
Dupend Aujtern, jdneidet die Bdrte ab, giebt dieje jamt dem
in den Sdjalen enthaltenen Wajfer jur Sauce und jireidht
dicje, nadydem fie nod) eine Seitlang qefodht hat, durd)y ein
Stcb, worauf man fie mit Salz, dem Safte von 1 Jitrone
und etwas gejtopener Wustatbliite wiirst. Nadydem die Sauce
wicderum focht, legt man die gefodhten und abgetropiten Fijd)-
itude binetn, [AFt alled jujammen nody furze Seit durdyziehen,
giebt dann die nad) Nv. 15 behandelten Aujtern dazu und
ridtet {Hijd) und Sauce ujammen auf einer ermwdrmten
Sdujel an.

245. Sabliau mit veridiedenen Saucen. Der
Sid) wird nad) Nr. 243 vorbereitet und gefod)t. DVann [dft
man thn gehorig abtropfen, ridytet ihn auf ciner heiffen Sdhiifjel
ant und veidht dazu bejonders in einer Sauciere Sardellen:,
Garneelen-, Aujtern- oder Vutterjauce (1. Saucen).

246. Sabliau, gedampit. Den gejauberten Kablian
Ipaltet man der Linge nad) (j. Spalten der Fijde Seite 3)
und jdhnetdet die Fijdhhdlften in weifingerbreite Stitde. Diefe
brat man n einer fladen Pfanne mit etwas VButter bei
ftarfem Feuer leidyt iiber, legt fie in eine Rafferolle und iiber-
gicit fie mit joviel frdftiger Vouillon, daff die Fijdhitiide eben
damit bedect find, fiigt nod) 1 Glas Weifwein, das Wafjer
bon 1 Dugend gedffneten Aujtern, den Saft von !, Jitrone,
1 Prije Capennepfeffer und 1 Lojfel WViehl, weldied man mit
© Or. Butter jujammengewirft und ju einer Kugel geformt
hat, hingu, und At den Fijdh damit 1/, Stunde dampfen,
giebt die nad) MNrv. 15 behandelten Aujtern hinu und ridtet
dic Speije jofort am.

247. Gcbratencr Sabliau, jiche Dorjid) Nr. 241.

248. Stodfifd). Der Stodfijdy ift, wie jdon i der
Cinleitung bei Kabliau (j. Seite 86) bemerft, nidyt gefalzener,
an der Lwft getrodneter Rablian. BVeim Cinfaui des Fitjdhes
achte man darvauf, daff dad Fleijd) feit und weif ijt, gegen
das Tageslid)t gebalten, muf cd 3art ritlid) erfdeinen.

249. Stodiiid) ju walfern und ju foden, Dic
Borberettungen, ehe man den Fijd) gefod)t ju Tijd) bringen
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fann, dauern 3—4 Tage. SBuerjt legt man den Fijd) /s—1o
Stunde in falted Waffer und tlopft thn dann tiidtig mit einem
holzernen Hammer, um das Fleijd) miirbe zu madjen, dann
fegt man ihn in cin pafjendes Gefdf, itbergieft thn mit faltem
Waijfer und fetst auf je 1 Liter Waijfer 1 Theeldffel Pottajdye
oder 2 Theeloffel pulverifierte Soda bhingu. Nad) 24 Stunden
gicit man bdie Lauge ab, dritdt den Fijd) aug, pupt Ddie
Sdyuppen von der Haut und inwendig alled lUnreine heraus,
wdjht ihn redht jauber und bringt ihn in frijdes faltes Waifer.
Hierin (At man den Stodfijh) weitere 2mal 24 Stunden
[teqen, wenn er bdann nod) nidht weich genug ift, aud) nod
{dngeve Beit, ermeuert aber mwdbhrend bdiefer Beit das Waffer
redit oft durd) frijdhes weides Wajfer. Den aufgequollenen
Stodfijd) fodit man nun auj folgende Weije: Nian jdynetdet
thit in pajfende Stiide, legt dieje in einen mit einem durd)-
(dcherten Cinjat verfehenen Fijchfefiel, gicht mweiches Wajjer
pavitber und jtellt den Fijdhfeijel in die Ndbhe des Feuers,
wo dad Wajfer allmaphlid) Hheil wird und nad) Verlauf von
2 Stunbden big auf den Siedbepunft gejtiegen ift, wirflid) fodyen
darf Dder Fijdh) aber nidyt; in der lepten Vierteljtunde grebt
man dad notige Salz in die Fijdhbrithe. Hievauf Hhebt man
den Fijch mit dem Cinjag ausd dem Fijdhfeffel, [aRt thn ab-
tropfen und auf eine criwdrmte Sdyiifjel gleiten, und giebt 1hn
mit brauner Butter und WViojtrid), oder mit etner BVedyamel:,
Sardellenz, Bwiebel- oder Mioftridhjauce (. Saucen) u Tijd).
— Oteht ein Fijdhfeffel nidht ur Verfiigung, jo fanm man
dent gewdiferten und in Stiide gejdnittenen Stodiijd) in eine
Scerviette binden und in cinen gewdhnlidhgen Topf, auf defjen
ﬁnber} man einen Teller gelegt, bringen, mit faltemn Waijer
iibergteRen und auf einer mdpig bHeien Perdjtelle langjam
nad) und nad) 61§ auf den Siedepunft bringen, worauf man
ebenfalls 2 Stunden redynet. Dann (@t man den Fijd) in
der Serviette auf einem Durd)jchlag abtropfen, bindet die
Servtette auf und ftitrzt den Fijdh auf eine Sdhitjjel.

3n grofien Stidten befommt man den Stodfijd) gewdhulic
jchon gelaugt und gewdifert zu faufen, braud)t fid) aljo diejer
WDiithe nidht 3u unterziehen; bder Fijd) mufz dann aber gut
aufgequollen, weip und zart jein. Wiehrere Jafhre alter Stod-
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rid) bletbt immer gelb und fod)t fidh) niemals fo gut afs
frijcher.

250. Stodjiid) mit Peterfilic. Der nad) vor
Jtehender Nummer gewdiferte und gefochte Stodfijdh) wird von
Paut und Srdten befreit und in anjehulihe Stitde gepflitct.
Su 11, Kilogr. aufgequollenen Stodfijh) [(ift man in eter .
Kajferolle 150 Gr. Butter zergehen und ihwist darin 3 fein-
gewiegte Schalotten und 3 Lffel Peterfilie, ebenfalls fetngemwieqt,
lapt e8 aber nid)t Farbe annehmen, rigt nod)y 1 Prije ge-
ftogenen weiRen Preffer, Salz und einige Lifel Krauterejyig
hingu, legt die ausgegriteten Fijchititcte binein und jdwentt
fie emnige Weinuten damit durd). Dann ridhtet man den aid)
auf etmer erwdarmten Sdyiiffel an, garniert legstere mit Fleinen
Salztartoffeln und reidht nody Miojtrid) dazu.

2ol. Stodfild) mit OI. Wird cbenjo bereitet mwie
vorjtehend ,Stodfijd) mit Peterfilie”, nur nimmt man an
Stelle der Butter 125 Gr. (s Liter) feined Vrovencerdl.

202, Stodyiid) mit Butter und Swiecbeln.
11/, Kilogr. ausgequollener Stodfijd) wird nady Nr. 249 ge-
fod)t, aud Haut und Griten geldjt und in anjehnlidhe Stircte
erblattert. Jn 175 Gr. Butter brdt man 4 mittelqrofe,
gejdhalte und in gang feine Wiirfel gejdnittene Swiebeln Hell-
gelb, legt den ausgegrdteten Stodjijd) hinein, bejtrent ihn mit
Salz und etwas geftofenem weifien Preffer und [dRt ihn unter
ofterem Umwenden 5 Winuten darin diinjten, worauf man
alles anf emer erwdvmten Sdhitjfel anvichtet und mit Sals-
favtoffeln zu Tijd) giebt.

203, Stodfiid) in der Sdiifiel gebaden. Der
Stodfijdh wird nad) Nr. 249 gelaugt, gewdfjert, in Stiice
gejchnitten, gefocht und, nadydem er abgetropft ift, aus Daut
und  Oriten geldft.  Hierauj beftreid)t man  den Voden
etner  vertieften Sdhiifjel von Porzellan oder Steingut mit
Butter, ftreut Swicbeln, Sdalotten, Veterjilie wumd Knoblaud),
alles gut gejdubert und feingehadt, daviiber, legt die ausgegrateten
Siiditiide davauf, beftreut aud) dieje mit fetngehacdten Smwie-
beln, Sdyalotten, Peterfilie und SKnoblaud), jowte aud) mit
feingeftofenem Pfeffer und Sal3, traufelt 2 CRl6fel Brovencers!
oarutber, befiebt die Oberflidhe mit gericbener Semmel, legt




Seefiide. 91

cinige Butterftiidden bdavauf und bddt den Fid) tn etner
migiq Hetfen Nofhre mit Oberhive !/,—1/, Stunbde.

254. Salat von Stodfiid, jiche Fijdjalat Jir. 30
und 31.

255. Budding von Stodiiid. 1 Kilogr. Stodfiid)
Yird nad) Nr. 249 gewdfjert und gefod)t, aud Haut und Griten
geldft und in gang fleine ©tiide gepiludt oder fetngewtegt.
Das weitere Verfahren ift wie bei Pudding von Hedht Jer. 37.

256. Stodiiid) mit Sdyoten, jiche Kiippfijd) Jir. 261.

257. VPannfijd. Dierzu wdfjert und fodht man den
Stodiijch nad) Nv. 249, oder benut dazu von einer Niahl-
zeit iibrig geblicbemen, bereits gefodten Stodfijch. MNian [Hjt
thn aus Haut und Griten und wiegt das Fletjd) nut dem
Wiegemefjer recdht fein. Dann [Gpt man cin reichlih) Stud
Butter in einer Kafjerolfe Heify werden, giebt einen grofen
Teil feingehadter Swiebeln hinein und (Gft jie zugededt weid)-
jdymoren, aber nidt Farbe annehmen, fiigt den fetngemiegten
Stodfijd) nebjt dem ndtigen Salz und etwasd gejtoenen weifen
Preffer Hinzu, (Aft alled unter Haufigem Umrithren gut durd)-
fehymoren, giebt zufett einen tiefen Teller voll oder mehr Kavtojyel-
bret, je nad) der Wienge des Fijdyesd, weldjen man von ge-
ihilten, vecht mebligen RKartoffeln, Miild), Butter und Salz
bereitet Hat, darunter, und bringt dad Gericht vedht Hheiy Fu ‘Lujd.

258. QLaberdan. Da der Kabliau tn jo grogen Wiajjen
gefangen wird, dafy er unmoglid) alle frijd) verjandt werden
fann, jo jalzt man gletch einen Teil ded Fanges an den Fang-
orten, an den Kiiften von Norwegen, Sdottland, Fsland und
tordamerifa, wie die Heringe in Tonnen ein. Der jo fonjer-
pierte Rabliau fommt unter der Vezeidhnung Laberdan in den
$Handel; der Name rithrt von der Stadt Aberdeen in Sdott-
laud Her, wo das Verfahren ded Cinjalzens zuerjt n Amven-
bung fam. (. aud) Kabliau.)

259. Laberdan ju fodyen. Der Yaberdan ijt jo jtart
gefalzen, dap er mindeftend 12 Stunbden, mwetjt aber nod
{dngere Aeit eingewdifert und das Waijjer dabet mehrere Weal
erneuert werden mufl, um ihn gentefbar ju maden. Vad)dem
hqﬁ @aly auf dieje LWdeife ausgezogen tjt, wajdt man den
Sty und jdubert ihn vou afllen Hauten, bringt thn mit faltem




92 Seefifde.

Wafjer, ofhne Salz, mit einem Stitddjen frijdjer Butter zum
Feuer und [d@ft ihn auf einer weniger heiBen Herditelle 1—11/,
Stunden zichen, nidyt fodjen, und fury vor dem Anvidyten ein-
mal auffodjen. Nean ridytet ihn auf einer erwdrmten Sdyitijel
an und giebt thn mit braunmer Butter und Niojtrid), oder mit
Butter- oder Mojtrid)jauce 3u Tijdy (1. Saucen). Gewdhnlid
jerviert man Salzfartoffeln dazu,

260. Klippfiid). Der am Fangorte gleih an Ort
und Stelle gejalzene und dann an der Luft getroctnete Kabliau
fommt unter dem Namen Klippfijd) in den Yandel (]. audy
Rabliau). Die Jubereitungsweife ift gleic) der des Stodfijdyes
(. diefen).

261, Klippiiid) mit Sdoten. Do Fijdh wird wie
Stodfijd) Nr. 249 gewdijert und gefodyt, nachdem er gehorig
abgetropit tjt, aus Haut und Griten geldit, mit etwas Salz
und gejtofenem mweten Pfeffer gewiirst und in Heifer Butter
mit feingewiegter Peterfilie gefdywentt. Bu gleidyer Seit hat
man von frijd) ausgehiiljten jungen Crbjen, fraftiger Bouillon,
1 Stiiddyen Butter, Salz und etwas remgewiegter Peterfilie
cin Gemiife beveitet, unter diefes mijdht man die Sidititcte,
over ridhtet fie oben auf dem Gemiife anm und betrdufelt jie
mit 3erlajfencr Butter,

262. Stor™* (jr. esturgeon, engl. sturgeon, lat. Aci-
penser sturio). ®ehort zur Gattung der Knovpelfijdie, wird
gavdhnlich ungefahr 21/, Meter, oft aber audy itber 5 Weter
lang, lebt tn dem meijten europdijdyen NVieeren, wird aber aud
tm Kajpijdjen und Roten Meere, wie in Nordamerifa, ebenio
in grofien Fliiffen, 3. B. in der Donau, Wolga, Elbe, im
Don und Nhein, haufig gefangen. Gr hat einen ritnfiettigen,
mit 5 NReihen harter Shilder bejesten Korper, fieht graublau
aus, hat etnen langen, abgeftumpften Niijjel, feine Sdbhne, aber
cinige Bartfdden, jtarfgepanzerten Kopf mit einem Spriglod)
hinter den Sdhldfen und etne etnzige Witfenfloffe. Cr ift ein
Dicerfijd), der gur Laid)zeit in die Fliifje geht und cinen Gegen-
jtand fjehr groBer und ergicbiger Fijcherci bildet, namentlich

* Univ.-Lez. d. Kodt.




Seefijdye. 93

am Qajpijdhen Dieere und an der Wolga; fein Rogen wird
eingejalzen und bildet al3 Kaviav einen Dder hervorragenditen
rujfiiden Handelsartitel; das jdmadhafte Fleijd), weldjes man
mit Ralbfleijd) vergleicdht, wird frijd) und eingejalzen genojjen
und die qrofe Sdywimmblaje ald Haujenblaje prapartert und
verwenoet.

263. Stor 3u fodyen. Cin Stitd Stor von beliebiger
®roge, am beften dag Mitteljtit€, wird tidtig mit Salz ab-
gerieben und mwiederfolt gejpitlt, damit aller Sdletm entyernt
witd, gefpalten (Spalten der Fijde |. Seite 3) und in dret-
fingerbreite Stiife gejdynitten. Die Stiie legt man in eme
Qafferolle und beftreut jie mit Salz, Pfeffer- und Sewiry-
formern, Qorbeerblattern und SBwiebeljchetben, giet dann joviel
faltes Wajfer zu, daf der Fijd) eben davon bededt ijt, bringt
ipn zum SKodjen und (ARt ihn unter haufigem Abjd)aumen
{angjam weidhfodjen, wozu !, —3/, Stunden Heit erforderlid)
ijt. Ju der lessten Vierteljtunde des Rodyens gtebt man nod)
joviel Gijig hinzu, dag die Fijdhbrithe angenehm jéucrlid) jdymedt.
Man nimmt den Jijd) aus der Briihe, ARt ihn abtropien,
ridgtet ibn auf ciner heiRen Sdhitjfel zterli) an und verjpetit
thn mit brauner Butter und NMiojtric), oder mit einer Kapern:,
GChampignon-, Aujtern- oder Viojtrichjauce (j. Saucen), aud)
(@3t man ihn in der Briihe erfalten und giebt thn mit Cjjig
und Ol zu Tijd.

264, Stor, gedampit. Cin grofes Stiid Fijd) oder
ein gany fleiner Stor, den man ausnimmt, von den Sdldern
befreit und qut faubert, wird in Wiehl umgewendet und in
einer Bratpfanne mit Heifer Butter von allen Seiten letdyt
angebraten. Dann giefit man joviel friftige Vouillon hinzu,
baf der Fiid) fnapp davon bededtt ift, filgt aud) nod) 1 Glasg
Miadeira daran und {dymort den Fijd) darvin [angjam gar,
wad ungefihr 1 Stunde dauert. Dann nimmt man thn aus
der Pfanme und ridytet ihn auf einer ermdrmten Sdyiifjel anm,
garniert ihn mit in Sdyeiben qejdnittenen Sitronen und Kapern,
madt die Sauce mit etwas in Vutter bHellgelb gejdwistem
Weeh( jamig und rithrt 1 Theeldffel Soja darunter, glaftert
den Fijd) mit etmem ThHeil diefer Sauce und veidt die iibrige
i einer Sauciere dancben.

i '
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265. Garnierter Stor. Cin Stitd Stir von 11,
Kilogr. jdubert man, jdyneidet e in fingerftarfe Scheiben und
fod)t Ddieje, wie in Nr. 263 angegeben, unter fletRigem Ab-
|dyaumen [angjam gar. Nadydem die Sceiben gehorig abgetropit
jud, ridhtet man fie zierlid) auf einer Sdiijjel an, bejtreut fie
mit Peterfilie und hartgefodyten Ciern, beidesd recht feingemwiegt,
und Kapern, und iibergiefit fie mit red)t heifer brauner Butter.

66. Stor, gebraten, GCin grofies Stiict Fiid) obder
et fleiner Stor wird jauber gereinigt und mehrmals gewajdjen,
mit einem Tuche wieder jawber abgetrodnet und mit in gang
fetne Streifen gefdynittenem Sped geipicft. Dann (it man
i einer Vratpfanne, nad) der Grofe ded yijdes mehr oder
weniger, Butter (auf 1 Kilogr. Fij) 75 ©r. Butter) fteigen,
bejtreut den Fijd) mit einer Wijdjung von Salz und geftofenem
weten Pfejfer, legt ihn in die Butter und brdt thn unter
ofterem Begiefen mit der Heifen Butter in einer maptg heipen
Bratrohre von beiden Seiten goldgeld. Wihrend der letsten
Bierteljtunde ded Vratens ftreicdht man nad)y und nady 1/, Liter
laure Sabne iiber bden Fijd) (auj beide Seiten des Fiides
verteilt), nimmt den Fijd) dann heraus und ridytet thn auf
ctner feiRen Sdyiiffel an, fod)t dann die an den LWandungen
der Vratpfanne fid) angefeste Glace mit etwas Bouillon (03,
madyt die Sauce mit 1 Theeldffel in Wajfer aufgeldftem Kar-
toffelmehl gebunbden umd [(dft fie mit 2 GRlHfeln Kapern,
1 Eploffel Woftrid) und dem Sajt von 1 Bitrone nodymals
aifjtofzen.

R67. Gejdymorte Storiricandeauns, 11!, RKilogr.
Stor aug der WMitte desd Fijhes jiubert man, jdhnetdet davon
Sdjetben in der Stirfe von 2 Centimeter wund 1prct jie mit
ved)t femmgejdynittenem Sped.  DHicrauf belegt man den Boden
etmer Kajjerolle mit Sdyinfen- und Spedidyeiben, mit Diohr-
vitben, Swiebeln und Peterjilienwurseln, alfed jauber geput
und in Sdjeiben gejdnitten, giebt auch) nody Pfejfer- wnd Ge-
witvztorner und 1 Lorbeerblatt hingu und legt die gejpicten
gifd)ititde davauf, giefit nodh 1/, Qiter weie Vouillon daran
und legt fleine Butterftiicdhen auf die Fricandeaus, worauf
marn dicje in einer mdRig BeiRen Nobre mit Oberhike 3/,
Stunden jdymort. Nadjdem man bdie Jricandeaus Deraus-
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genommen und auf ciner heifen Schiifjel angevidytet bat, rithrt
man die Sauce durd) ein Sieb und entfettet fie, madt jie
darauf mit ctwas in Butter hellgelb gejchmwittem Niehl famig,
giebt cin guted Teil fleine, in Butter weidygediinjtete Cham-
pignons davan, [dRt die Sauce nodymals auffodjen und grebt
fie itber die Fricandeaus.

268, Storfoteletts. Hiersu fann man von etner
Mahlzeit iibrig geblicbenen Fijch verwenden, oder man focht
eint qut gejdubertes Mitteljtiid vom Stor nad Nr, 263 wetd).
Nachdem es erfaltet ijt, jchneidet man e§ in fingerftarfe Sdyetben,
, jtusst dieje fotelettenformig zu, beftreut jie mit einer Wirjdjung.
pon etwad feingejtopenem Pfeffer und Salz, wendet fie erft
aeichlagenem Gt und dann in gericbener Semmel, weldye mit
fetngewiegten Sdyalotten und Peterjilie vermijcht 1jt, um, und
bt fie in einer fladyen Pfanne mit Heifier Butter von beiden
Seiten fdhon bellbraun. Mian verjpeift fic mit Kapern- oder
Sarbdellenjauce (. Saucen) oder giebt fie, nur mit Jitronen-
jaft betrdufelt, ald VBeilage zu jungen Gemiijen.

269. Marinicrter Stov.  Cinen fleinen Stor nimmt
man aud, befreit thn von den Sdjildern, wijdht thn tirdytig
und fdyneidet ihn in 3weifingerjtarfe Sdjetben, weld)e man
abtrocfnet unbd cingefalzen 1 —2 Stunden beifeite ftellt. Pier-
auf (dft man eine WMijchung von 1 Teil Waffer, 1 Teil Weif-
wein und 1 Teil Weinejjig mit dem nitigen Salz, cinigen
‘qefchlten und in der Mitte durdygefdynittenen Swiebeln, etnigen.
Yorbeerbldttern, Pfeffer- und Gewiirztornern 1/, Stunde fod)en,
aiefit die Brithe durdy) ein Sieb und wieder in den Topf uriid,
legt die abgetrodneten Storidjeiben hinein und fodyt jie unter
fleigigem Ubjdhdumen darin gar. Die Fifdyftiicte legt man
dann in cinen Steintopf oder Terrine, (Gft jie jowie aud) die
Miarinade erfalten, giefit (ehtere danu itber den Fijc) und be-
wahrt ihn feft zugedectt an einem fithlen Orte auf.

270. Salat von Stor, fjiche Fijdialat Nv. 30
und 51.

271, Stor in Gelee. Cin Stid Stor von 117,
Rilogr. wird gut gejdubert, in Sdjeiben gejd)nitten und nad
Nr. 263 gargefocht. Die weitere Subereitungdwetje 1t 1ote
bet ¥adhs in Gelee Nr. 162,
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272, SHaujen. Der Daujen gehort ur Gattung der
Stove, er lebt im Wittelmeere, im Sdwarzen und Kajpijden
Wieere, und geht wie der Stir im JFriihjahr in grofen Majien
die Strome hinauf. Gr wird 2—41Y, Meter lang und bis
3u 200 RKRilogr. [dywer, dod) ijt dag Fleijh von o grofien
iiden nidyt bejonders wohljdymedend. PHauptplag fiir Haujen
ijt Ajtradjan, dad Fleijd) wird frijd), eingefalzen und getrodnet
gegeflen. Die Blaje des Haujen wird als Stand bei der Be-
reitung von Oelees und als Kldrungsmittel verwandt, aus dem
JNogen wird Kaviar beveitet. — Die Subereitungdweije des
Paujen ift gleih der des Stors, man ridite fid) nady den
Hecepten Nr., 262—271.

273, Sterlet. Jijt die teinjte Storart, man findet ifn
auf denjelben tellen, wo bder Haufen gefangen wird. Cr
wird hod)ftens 1 Meeter lang, jein Fleijd) und Rogen ift viel
fetner al3 beim Stor und PDaujen. Aus dem Nogen wird
der feinjte Raviar bereitet, diejer ift aber in fejten Hinden
und fur gewobhnlide Sterbliche nidht ugdnglid). Die Bu-
bereitungsweije ift diejelbe mwie bet Stir Nr. 262—271,
auerdemt fod)t man den

274, Sterlet auf polnijde vt wic Hecht Nr. 13.

75, Lamprete pder Mecrneunange. Diejer
Siid) 1]t eine grofiere Art der Neunaugen obder Briden, weldye
fid) in den Fliiflen Curopas vorfinden. Er (ebt in der Nordjee
und anderen Weeren, und geht, wie der Stor, im Frithjabr
dte Flifie hinauf, um Zu laiden. Dad Fleijdh der Lamprete
tit fehr zart und wohlfdymedend, aber fehr fett und fdywer-
verdaulid), am bejten tm Widarg, April und Mai. — Die Bu-
berettungswetje ift diefelbe wie bei Briden Nr. 217—221.

276, Matrele. Diefer Fijdh laidht tm Junt und ijt jein
Sletijd) Furz vorher, tm April und NMai, am wohljdymedenditen.
Die WMafrele lebt in der Nord- und Ojtfec und wird dort an
den deutjdjen RKiiften in grofien Wiafjen gefangen und frijd,
oder mte die Peringe eingefalzen, verjandt. Will man die
Veafrele frijd) verfpeifen, jo muf man fie moglidt fdynell
nac) dem Fange ubereiten, da ihr fetted, etwas weidlides
oletidy fehr bald tn Verwejung iibergeht. Die Matfrele wird
30—35 Centtmeter lang und !,—1 Kilogr. jdwer,
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277, Matrele 3u foden. Naddem die Fijde aus-
genommen und griimdlid) gewajdjen find, jdyneidet man fie
Stiicte oder (At f{ie gang, und fodht fie in etnem Fijdh)jud von
Wajjer mit Salz, 1 Lorbeerblatt, Bwiebeln, Pieffer- und Ge-
witrztornern und rveidhli) Cjjig gar. Sobald f{te gar jnd,
mufp man jie jofort aus der Vrithe nehmen, da fie jehr zartes
Fletjd) haben und leicht zerfallen. Nian ridhtet den Fijd) zrer-
{idh auf einer ermdrmten Sdyitffel an, garniert thn mit frijder,
recdht fraujer Peterfilie und giebt thn mit erlajjener Vutter
oder brauner BVutter und Nioftrid), oder mit Hholdndijcher oder
Qrauterfauce (1. Saucen) zu Tijd).

278, Gedampite Wiafrelen, 2 Niafrelen tim Ge-
widte von 1—11, Kilogr. werden ausdgenommen, gewajden
und in- und audwendig jauber abgetrodnet. PHierauj jd)wist
man in einer Kafferoffe mit 75 Gr. Butter 1 EHoffel Diehl
hellgelh, vithrt die Miehljhmwige mit 1/, VWter Vurgunder flar,
fiigt 1 Prije Salz, etwas gejtofene Wiustatblitte und 1 Niefjer-
jpite Cayennepfeffer bhinzu, legt die gejduberten Diafrelen
in Stiide gejd)nitten, oder gany in die Sauce, und diinjtet jie
darin, wohl zugedectt, 20 Wiinuten, worauf man den Fijd
auf einer heiBen Sdyiijjel anvicdytet, die Sauce nad) Velieben
noch mit 1 CRIdffel Senf verrithrt und tiber den Fijdh) giebt.

279, Gefitlite Mafrelen, Viehrere grofere Niafrelen
jdneidet man (dngd des Niidens auf, nimmt die Wiittelgrate
heraus, fjaubert die Fijde griindlich und trodnet fie in- und
auswendiq fauber ab, Hievauf rvuhrt man ein gutes Stiic
frijhe Butter {chaumig, giebt nad) und nady 2 Cidotter, das
Geriebene und Durdygeficbte von 1 Semmel, dag nitige Sal3,
etwas geftoRenen Pfejfer, ecbenjo 2 Gewiirznelfen, 25 Or.
‘ entgratete und feingewiegte ©ardellen und bdie feingehacten
' ildlebern hinzu, fitllt diefe Farce in die gejauberten WDiafrelen
und ndht die Fijhe zu. Dann (@t man in einer Bratpfanne
Butter fteigen, legt die gefitllten Fijde hinein und brit fie in
der Bratrohre unter fleiBigem Vegieen mit der Heifen Vutter
20—25 Minuten bet maRiger Hige von beidben Seiten jd)on
goldgelb.

280. Mafrelen, maviniert und gebraten.
Rletnere Niafrelen veinigt und wdjdt man jauber, reibt fjic

| Die Fijdtiide. i
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mit Salj ein und legt fie in eine Wiarinade von feinem
Oloendl, Sitronenfaft, Peterjilie, Swiebeljdjeiben, geftoBencm
Brefer und 1 Lorbeerblatt. Nadydem fie bdarin 2 Stunden
gelegen, nimmt man fie heraud und brdat fie auf einem Noijt
uber ftarfer Koflenglut, wobet man jie diter mit der Wiarinade-
flinjjigfett bejtreicht. /4 Quter Weinejjig bringt man mit dem
Sarte und den Jngredienzien, worin man die Wiafrelen marinierte,
sum Kodjen und giebt ihn u 150 Gr. redt dunfelbraun
gebratener Butter, (it alle§ zujammen nod) einmal aujfodyen
und giebt die Sauce durd) ein Sieb itber bdem auj ciner
Sdyiifiel angeridyteten Fijd.

281, Mafrelen, in der Sditfiel gebaden. 5—6
fleine Mafrelen werden ausSgenommen, jauber gewajden und
in- und auswendig fauber abgetrodnet. Hievauj beftreicht man
den Boden etner etwasd vertieften Sdhiiffel von Porzellan oder
Steingut mit Butter, rangtert die gejduberten Niafrelen davauf,
itbcrgiept jie mit einem Glaje Portwein oder Sherry, jtreut
etmas @aly und 1 Prije Capennepfeffer dariiber, iiberficht
dte Oberfladye mit gertebener Semmel, legt fletne Butterftitdden
varauf und Dbddt das Gericdht in etner mapig Heifen Robre
1/, Stunde, worauf man ed in der Sdyiijjel 3u Tijd) bringt
und heife Sardellenbutter oder Krduterjauce (f. Saucen)
dazu reidht.

282. Mavinievte Mafrelen. Die Mafrelen werden
ausgenommen und gewajdyen, die fletneren gani gelajjen, die
grogen m Stide gejdnitten und in einem Fijdhjud von Halb
LWaijfer und halb Weinejjig nebjt Jwiebeln, Sal3, Pieffertornern,
Gcwiiry und 2 Lorbeerblattern weid) gefodht. (Viafrele 3u
fodhen §. v, 277.) Wian nimmt die Fijde aus der VBriihe
und legt fie tn eine Terrine oder ecinen Steintopf, (At fie
jowie die Fijdhbrithe erfalten, gicft [lefitere wieder itber denm
Hijd) und vermabhrt jie big um Gebraud) an etnem fiihlen
Orte auf.

283. Thunfiyd). it cine Mafrelenart, wird aber
bedeutend grofer ald die eigentlidhe iafrele, oft big 3 Wieter
lang und 200 RKilogr. jdywer, uweilen nod) jdpwerer; er ijt
uberhaupt einer der groften Fijde, welder ur menjdhliden
Nahrung nod) Verwendung findet. Der Thunfijh Hat feinen
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Dauptiig im Mittelldndijden Dieere, fommt in den WDionaten
April big Suni, um 3u laidhen, an die Kiifte von Sitbfrantreid),
Spanten und Sicilien und wird dort in groffen Miengen
gefangen. Das Fletjdh ded Thunfijdes hat, frijd) zubereitet,
einen thranigen Gejdymad, ausd bden jdhledhten Stitden wird
aud) Thran bereitet, wdhrend man die befferen Stiide einfalzt
und zur Verproviantierung von Sdyiffen vermwendet. Aud) wird
der Thunfijd) marintert und in OL eingelegt in den Hanbdel
gebradyt.  Dte Marinade gejdjieht auf folgende Weife: der
frijdjgefangenne Fijch) wird qefdubert, in Stitde gefchnittenn und
auf dem Rojte gebraten; bdie gebratenen Stiide jdidytet man
mit Salz, Yorbeerbldttern, Pfejferfdrnmern und Gewiiry in
wdifer, fodgt Cijig, [apt diefen wieder verfithlen und gieft
thn in dag Fap itber die Fijchjtitde, daf3 joldhe davon bededt
find; DHierauf wird dad Faf zugejdlagen. — Kommt Dder
hunfijd) in Biidjjen oder FaBden verpadt in den Hanbel,
jo 1t er auf die gewdbhnliche Art wie anderer Fijd) (Aal,
Lad)s) fonjerviert. Der auf letere Art fonjervierte Fijdy ijt
et jehr beliebtes hors d’oeuvre, man nimmt thn aug den
Biidhien, (dneidet ihn in nette Stitde, ridhtet ihn auf einer
Sdyiiffel an und giebt Hagu eine Nemouladenjauce (§. Saucen).

284, Sdolle. Dic Sdjollen, Plattfijde oder Seiten-
ihwimmer bilden eine jehr ablvetde Ftjd)familie mit oben
und unten ujammengedritctem, brettem und fladjem Korper,
deflen verjdjobener Kopf beide Augen- und Jajen(odyer neben-
etnander anf ciner Eeite hat; die PNiiden- und Sdywanzflojjen
jino lang, dte Fijde jdwimmen nur auf einer Seite, jo dap
dbie NRiidenflofle nad) oben geridytet ijt; alle dazu gehivrigen
Seeftidje leben vom JRaub und befiten weiffes, wohljdhmedendes
Sletid); man findet fie in allen eurvopdijdhen Wieerem.*

28-)1. Cd]o[lett 11 fodyenn. Nian fchuppt den Fijd,
nimmt i auf der weien Seite aus, waidt ihn in- und
auswendig red)t jauber, (ARt ihn ganz oder jdhmeidet ihn in
Stiide, bffprengi ihn mit Cifig und (Gt thn 1—2 Stunden

* Jum Ganzfoden der Sdiolle hat man bejondere, [Anglihrunde groge
tiidieiiel von der Geftalt ded Fijched, mit 2 Handgriffen und einem durd:
10djerten Ginlegeboden, Dder ebenfafld mit Handgriffen verjehen 1jt, damit
man den {Fd) ganj fodjen und thn unjerbrodien herausheben fann.
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jtehen.  Das Bejprengen mit Cjjig gejdhieht deshalb, damit
bag weidje Fleijd) der Sdjolle etwas hart wird. Dann bringt
man nid)t zu jdarf gejalzened Waijer, an weldes man einige
Preffertorner und 1 Yorbeerblatt gegebem, zum Koden, legt
oen abgetrodneten Fijd) hinetn und fodyt thn gar, aber nicht
3u wetd), nimmt thn dann jofort heraus, [dFt ihn abtropfen
und giebt ihn mit brauner Butter und Mojtrich), oder mit
Garneclen-, Peterfilien- oder hollindijder Sauce (j. Saucen)
3 Tijd. |

286. Sdyolle, gebraten. Cine mittelqrofie Scholle
wird vorjiditig gejchuppt, von der weifen Seite ausgenommen,
innen und auflen mit Salj eingerichen und 1—2 Stunden
|o fjtehen gelajfen, worauf man fie gehorig waidht umd die
Settenflojfen gang und die Schwanzflofjen 3ur Hilfte abjdyneidet.
Dierauf bejtreid)t man den Fijdh) mit Mild), in welder man
1—2 Gier zerquirlt Hat, bejtreut ihn dann mit einer Mijdung
bon geriebenmer Semmel und feingewiegter Peterjilie, [axt in
einer Vratpfanne Butter fteigen, legt die Sdholle hinetn und-
brat fjie bet jtarfer Hige unter fleigigem Begicfen mit der
hetgen Vutter von beiden Seiten hellgelb, woranf man Jie,
damit fie nidyt wieder weid) wird, jofort anvidytet, mit Veterjilic
und ausgegadten IJitronenjdjeiben garniert und zu Salat oder
mit einer Kapernjauce ferviert.

287, Sdyolle, gebaden. Naddem die Sdolle ge-
jduppt und audgenommen, und innen und aufen jauber
gewajchen 1jt, dhneidet man fie in gerade oder jdyrige Stiide,
bejtreut diejelben mit Saly und geftofenem Veffer, betrdufelt
jte it Jitvonenjajt und jtellt fie 1—2 Stunden beijeite.
Dievauj trodnet man jie ab, wendet fie in gejhlagenem G
und gertebenmemt Weibrot um und brat fie in einer Vfanne
mit Butter, oder badt fie in heifem Schmaly hellbraun. Man
jerviert fie mit Jitronenvierteln, Kapern- oder Garneelenjauce
(J. Saucen), oder man giebt jie, mur mit Sitvonenjaft betriufelt,
al$ VBeilage zu Gemiifen oder 3u Salat.

288. Sdyolle, in der Sdiifiel gebaden. Vo
oer gejduberten Sdholle wird der Kopf, die iyloffenn und der
halbe Sdymang abgejdynittenn und der Fijch, - umd augwendig
mit Salz eingericben und mit Gjjig bejprengt, 1—2 Stunden
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beifeite gejtellt.  Dann  bejtreidht man eine Sdyitjjel von
Porzelfan oder Steingut fett mit Butter, jtveut eine WNitjdyung
pon gericbenem Weifbrot und feingewiegter Peterfilie dariiber
und legt den jauber abgetvocneten Ftjid) darauf, begiet diejen
mit ctwas jerlafjener Vutter und beftrent ihn wiederum mit
geriebenemt Weifbrot und gemwiegter Peterfilte, legt nod) einige
Butterjtitddyen darauf und (ARt den Fijd) in emer fenrdlre
mit guter Oberhie unter Oftevem BegieBen mit Zerlafjener
Butter 1/, Stunde bacden. WDtan giebt thn in derjelben Sdyiifiel,
nur mit Sitronenjaft betrdufjelt, zu ‘Tijd). .

289. FHrifafjee von Sdollen. Die Sdpollen
(2 Kilogr.) werden gejdyuppt, auf befannte Weitje ausgenommen,
von Haut und Graten befreit und in 4 Centuneter brette und
T Gentimeter lange Streifen gejchnitten, weldje man mit Ealz
bejftreut 1 Stunde ftehen (aft. Nad) Verlaufj Ddiefer Heit
ligt man in einer Kafjerolle 150 Gr. Vutter zergehen, legt
dbie abgetrodneten Qadysfiletd hinetn und dimpft jie Halbweid,
giet dann joviel friftige Fletjdhbrithe Hinzu, daf der Fid
eben bedecft 1), verdict die Sauce mit einer hellen Niehljdhoite,
giebt das nod) fehlende Salz, etwasd gejtofenen weiRen Pfeffer
und gericbene Miusfatnuf daran und ddmpft den Fijdh) darin
volleyidd gar, wiirgt die Sauce zulept mit 1 Glag WeiBwein
und ectwas Sardellenbutter (§. Nr. 37H) und ridtet das
orifajfee, mit FiidtoRden nad) Nr. 26 garntert, auf ewner
hetfen Sdyiifiel an.

290. Mayonnaije von s..,thnllm.. Die Sdyollen
jdubert man und jdyneidet davon Filetd mwie in vorjtehender
Nummer, ftellt fie aud) eingefalzen 1 Stunde betfeite. Hierauf
trodnet man bdie Sdjeiben jauber ab und dampft fie
Butter gar, worauf man f{ie auf einen Durd)jdlag zum
Abtropfen und Grfalten legt. Jmzwifdjen beveitet man eine
Niayonmaifenjauce nach Nr. 425, zieht die erfalteten Fijd)jdetben
barunter und ftellt die Wianonnaife redit falt oder auf Cis,
ridhtet fie bergartig auf einer Sdiiffel an und garntert fie
mit ausgegrdateten und aufgerollten Sardellen, Kapern, Krebs-
ihwanzen und Salatherzen.

291. Gewohnlide Butten oder Goldbutters,
fiche Sdyollen Nr. 284 —290.
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292, Steinbutt oder Tavbutt, Dicjer Sijd) gehort
jum Gejdjledit der Shollen und wird ebenjo grofl und jdhwer,
mandymal nod) groger als die gewohnlige Scholle. Sein
sletjd) ift fejter al8 das der Sdyolle, enthalt viel Gallertjtoff,
jieht febhr wet aus und ijt fitr Kenner eine Delifateffe. Am
beften jdymedt der Fijd) vom April bis September.

Dte Jubereitungsieije der Steinbutt it wie bei Sdyolle
Jir. 284290, da aber jo ein groper Fijd) felten auf ein-
mal vergehrt wird, muf man daraui bedadht jein, die lber-
rejte auf moglid)it jdymacdhafte Weije 3u verwenden, wmd jollen
nad)folgende Angaben daritber belehren, *

293. Steinbutt au gratin.  Die vou einer Nahlzeit
ibriggebliebene gefochte Steinbutt wird von den Griten befreit
und in anjehnlidhe Stiide 3erlegt. Gine runde, etwasd vertiefte
Sdiijfel von Porzellan oder Steingut bejtreidht man  mit
Butter, ordnet die ausgegriteten Fijdyitiicte neben- und itber-
etnander davauf, betrdufelt [(estere mit etiwas serlajjener Butter
und bejtreut fie mit grobgehacten Champignons, weldje man
i Butter mit etwas geftogenem Preffer wetd) gejdymort bat,
iiberjiebt die Oberfldd)e mit geriebener Semmel, legt nod)
etnige  Butterjtitfdhen davanuf und backt die Spetje 10—15
Diinuten in einer Nohre mit guter Oberbite gelbbraun, worauf
man fie in derjelben Sdhiifjel nebit Rartoffelbrei ju Tijd) giebt.

294, Steinbutt a la Bedyamel, (lbriggedliebenen
Sijd) befreit man von Haut und Griten und serlegt das Fletjd
i gierlide Stitde.  Hievauf (GEFt man in 1, Liter fraftiger
Sletjcybriihe eine feingehacte Sdalotte, einige Prefferforner umd
1 Stiddjen Jitronenjdjale !/, Stunde fodjen, rithrt nad)y und
nad) y—1, Qter jaure Sahne darunter, mad)t die Sauce
mit etner Bellen Mehlfdhwite famig und ftreidht jte durdh ein
Paarfieb. Dann legt man die Stjdftitde binein, [4{t fie
darin nod) 10 Minuten auf einer Heifien yerdjtelle durdhzichen,
ridjtet die Speife auf einer erwirmten Sdhitfiel an 1nd garniert
jie mit Sitronenjdjeiben und Semmelcroutons.

295. Seejunge,* frani. sole, enal. sole, lat. Solea
vulgaris oder Pleuronectes solea. Dicjer wegen feines

* Unw.:Ler. d. Kodt.
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portrefilichen Fleijdes hodgejdatte Sijch gehort zum GOcjdyledyt
der Schollen oder Plattfijde, lebt m den euvopdijchen Niecren,
wird big zu 60 Gentimeter lang und 4 Rilogr. {dywer, bhat
einien flachen, oben braumen oder duntelgrauen, unten weiBlidyen
Qorper und jehr feine Schuppen; das Miaul 1t auf die dem
Aitgen entgegengejebte Sette perdreht, die runde Sdnauze
fteft itber das Wianl heroor, die Nitfenflofie geht von Niaule
bis zum Sdymanze.

Su Franfreid) und Ftalten nennt man die Seezunge aud
See-Nebhuhn, da man behauptet, jie jei, ihres zarten Fletjd)es
wegen, unter den Fijdjen dasfelbe, was dag Nebhubhn unter
den Viogeln fei; am bejten find die mittelgrofen, 30—45 Centi-
meter langen Fijdle. Sie werben das  ganze Safhr itber
gefangen, jind aber nur guf, wenn man jie gang frijd) erhalt.
Die Subereitungdweife ijt wic bet Sdyollen Nr. 284 —290.

296, Flunder. Aud) eine Sdollenart, weldye namentlid)
in der MNord- und Ojtjee lebt. Sie ift tm Herbite am (dh)mact-
fafteften und wird meift nuyr im gevaudjperten Bujtande verjandt.
Die Subereitungdweije der frijdyen Flundern ift gletd) Dder
Sdolle Nr. 284—290.

297. SHeving oder SHaving. Diejer befannte Secfiid)
(ebt im Atlantijchen Nieere, der Nord= und Ojtjee, und fommt
im Gommer and bder Tiefe bes Wieered an die Kujtenlander
pont Nordeuropa, wo er in grofen Miajien, gletdy millionen:-
weife mitte(s riefiger Newe gefangen wird. Die erjten $Heringe,
welde gefangen werden, fHaben weder Dild) nod) Hogen,
dagegen jebr jaftiged Fleijd), dieje menmnt man MNatjes-Heringe ;
die jpdteren find mit MWiild) und Hogen audgefit(lt und Hetpen
deshalb Vollheringe. Die beften Hevinge jnd bte hollandijdyen,
weil die Holldnder dad Cinjalzen am beften verjtehen. Die
frifhen eringe bHaben weifes, jajtiges Fleijdy, bejonders
faftig umd bdid ift der MNiidfen, der Vaud) hat gldnzendmwetfe
Sduppen, der NRiiden einen Stid) ns Bldaulicdhe, wahrend
bie alten $Heringe diirr, ujammengejdyrumpit, thranig und
gelbbraun find und etnen unangenchmen &erudy entwiceln.
Der Hering fommt meijt gejalzen tn den $Handel, dod) werden
fie fet, wo bdie Verfehrsmittel wirtlid gropartige zu nemmen
find, aud)y nady alfen Orten frijd) verjandt; man nennt die
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frijd) verfandten Heringe , Griine Deringe”. Die nur furze
Jeit gefalzenen und dann gerdudyerten Deringe heifen Biidlinge
oder Poflinge.

298. Friidye Seringe mitveridyicdenen Sancen.
Die frifdhen Fijhe mwerden gejdyuppt, ausdgenommen und in-
und auswendig fauber gewajden. Dann bringt man gejalzenes
Waifer zum Kodyen, trocfnet die Deringe jauber ab, taudyt jie
it Cfjig und legt fie in das ftedende Waffer, worin man jie
lo lange [dBt, bis jie gar find. Pierauj hebt man fie heraus
und lagt fie abtropfen, legt fie auf ecine Sdiiffel, garntert
lie mit redyt voller, griimer Peterjilie wmd giebt fie mit etner
Sardellen-, Peterfilien- oder Garneelenjauce (j. Saucen) ju Tijd).

299. Friide SHervinge, gebaden. Die Heringe
werden  gejdjuppt, ausgenommen  und gritndlid) gemajden,
worauf man fie mit Salz und etwas geftofenem Preffer bejtreut,
mit Jitronenjaft betraufelt und 1 Stunde betjeite jtellt. Dann
frodnet man fie mit einem jaubercn Judje ab, wendet fie erft
i gejd)lagenem Gi und dann in gerichener Semmel wm wnd
brat fie in einer fladhen Pfanne mit Butter, oder badt fie in
jicdendem Badfett aus. Dan verfpeift fic 3u grunem Salat,

300. Friide Heringe, gerojtet. Die frijden Heringe
weroen auf befannte Weije gejdubert und etnige Stunden,
mit Salz bejtreut, Dbeijeite geftellt. Pierauf trodnet man fie
gut ab, Dbeftdubt fie mit NDiehl und bejtrerd)t fic auf beiden
Seiten mit feinem O, ordnet fie auf einem Hoft und brit
fie itber jtarfer Roflenglut von beiden Seiten bellbraun, VBeim
Anridyten betrdufelt man die gerojteten Hervinge mit Sitromen-
jaft und jerviert fie mit Cjjig und OL.

301. Brathervinge von frijden Servingen, Die
geidjuppten und unterhalb der Riemen ausgenommenen frijden
peringe werden in- und ausSwendig jauber gewajdjen, mit
Salz cingerieben und 1/;—1 Stunde betjeite geftellt. Dierauf
trodnet man fie gut ab, bejtreidht jie auf beiden Seiten
mit  Provencersl, ordnet fic auf den mit O beftrichenen
Hojt und brdt fie itber ftarfer Glut von beiden Setten braun
und gar. Vei dem Ummwenden muf man vorjichtig verfabren,
weil die Paut leicht an dem Roite hangen bleibt. Wihrend
die Deringe ausfiihlen, fodt man Weinejfig mit fleinen Swicbeln,
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Lrefferfornern, Gemwiirz, Nelfen und Lovbeerbldttern 1/, Stunbde,
jdhichtet dann die gebratemen und erfalteten Heringe in einen
Steintopf, giefit die ausgetithlte Wiarinabe dariiber und verwabrt
jic zugededt an einem fithlen Orte.

302. Bratheringe von gejaljenen SHevingen.
o der Beit, wo die Heringe nidyt frijd) u haben find, fann
man aud) gefalzene Heringe ald Vratheringe marinieren. Die
Heringe werden 24 Stunden in mehrmald gewed)jelted Waffer
gelegt, nad) dem Ablaufen mit einem jauberen Tudje abgetrodnet,
aufgejdnitten und bdas Cingeweide Heraudgenommen. Die
wettere Subereitungsweife ift wie in vorftehender Nummer.

303, Gejalzene SHevinge fitv die Tafel her-
suriditen. Die Diatjesheringe (7. Cinleitung zu den Heringen)
jind fur gewohulid) jo jdywad) gefalzen, daf ein Wajjern nidht
notwendig ift; follten fie aber dody zu falzig fein, fo wdjjert
man fie 1y, hodhjtens 1 Stunde. Vet den Vollheringen ijt
ein [dngeres Wiffern, mandymal 24 Stunden und nody linger
notig, um fie geniefbar ju madjen. Beim Wifjern bhat man
parauf zu adyten, daf dag Waijjer mehreremal ermeuert mwird,
etnienn bejonders fetnen Gejdymad befommen die Heringe, wenn
man fie erjt i farem Wajjer wdifert und nadher nod
einige Stunden in frifdje Mild) legt. — Buerft wdfjert man
aljo die Heringe, wie joeben angegeben, wdajdyt fie mehreremal
und lagt fie abtropfen, fdymeidet dag lappige Vaud)fleijd) ab,
jdubert fie inmwendig bdurc) die entjtandene Offnung, madyt
auf betden Seiten des NRiidens vom Kopf bis zum Sdwany
mit einem jdyarfen NMiefjer Cinjdhnitte und zieht von dort aus
nad) dem Baudje zu die PHaut ab, jdneidet die Peringe in
|drige Stitde und legt fie auf einer langen, mit qut gejduberten
Bein= oder Salatbldttern belegten Sdhiiffel in ihrer urjpriing-
lichen Form wieder ujammen, worauf man fie nod) mit aus-
gezadten Bitronenjdyeiben, Kapern und in Ejjig eingemadyten
Perlzwiebeln garniert.

304. Gejalzene SHevinge 3u baden. Die Heringe
werden gewajdyen, [(dngere obder fitrzere Seit, je nadydem fie
jalzig find, gewdijert, wobei man dag Waffer redht oft wedyielt,
dann ausgenommen, gehdutet, der Linge nad), vom Sdhwanze
anfangend, auseinandergerifien, bdbie Mittelgrdite und aud) die
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fletneren Grdten entfernt, abgetrodnet, jede Heringshaljte n
2 Tetle gejdnttten und jolde erjt in gejdlagenem Gt und
dann in gerteberer Semmel umgewendet, worauf man fjie in
Badfett Hellbraun badt.

305, SHeringe im Sdlajrod. 6 Deringe wajjert
man auj befannte Weije, erjt in Wajjer, dann in Wiild,
hautet und jdubert jie, entfernt vorjidtig alle Ordaten umd
berettet dann eine Farce, indem man 75 Gr. Butter jdhaumig
vithrt und nad) und nad) 2. Gier, eine in NMild) aufgeweidte
und mwieder fejt ausgedriicte altbadene Semmel, die fetngehacte
Yevingsmild), etiwasd gejtopenen Pieffer, 50 Or. gewdijerte,
audgegratete und feingewiegte Sardellen, 1 geriebene Swiebel
und dad etwa nod) fehlende Salz bhinzufiigt. Wit diejer
gavce fullt man dte Heringe, widelt jie einzeln in emen diinnm
aufgerolitenn Niiirbetetg, bejtreicht jie mit gejcdhlagerem Gi, legt
fie auf ein Vadbled) und badt fie in eimer Vadrohre bet
guter Miittelhite.

306. Gejalene SHervinge ju raudern, Die
yeringe werden 2 Tage gewdjjert, ohne fie aufzujdynerden,
wabrenddem man dad Wafjer mehreremal ermeutert. LVanad)
lapt man fie ablanfen und trodnet jie ab, hangt fie am Sdywanze
auf, damit die nod) ctiwa darin befindlidhe Flitjjiglett ablaufen
fann, und bringt {ie einige Stunden in den Naud). Frijd
aus dem Raud) genommen jdymeden fie am beften.

307, Servinge wie Neunaugen jujzubereiten,
{iehe Bratheringe Nr. 301 und 302.

308. SHevinge 31 mavinieven, Die dazu bejtimmien
Peringe werden gewajden, 24 Stunden gewdfjert und dabet
dbag Wafjer mebhrevemal erneuert, und dann nod) 24 Stunden
mit Mild) bededt hingeftellt. Hterauf wajd)t man fjie nodymals,
(Bt fie abtropfen und nimmt fie durd) etnen Cinjdhnitt am
Baudje aus, wijdt jie tmvendiq jauber ausd und legt jie mit
dazwijdyengeftreuten Swiebeljdetben, Piefferfornern, Gewiirz,
LQorbeerbldttern und Senfformern in einen Steintopf. Dann
giet man gefodyten und wieder crfalteten Weinejjig iiber dre
Yeringe, bindet den Topf ju und fjtellt thn bid jum Gebraud)
an einen fithlen Ort; nad) 3 Tagen fann man die Heringe
verjpetfen. Veim Anvidten garntert man die Sdyit)jel mt




Seefijdhe. 107

den  Deringen mit ausgezacdten IJitvonenjdjeiben, Kapern
und flemen “Pyeffergurfen, und traufelt etwas feines Of
dariiber.

309, Servingsrouladen (Rolmopie). Grofe
Heringe werden 2—3 Tage gewdifert, wobei man das Waifer
tagiid) mehreremal ermewert, die legten 12 Stunden legt man
jie in jitge Mild). Dann nimmt man fie aus, jdneidet Kopf
und Sdywang ab, hautet die Heringe und entfernt die Riicden-
grate und aud) dte fidh tm VBaudyjleijch befindlichen fleineren
Ordten, bejtreicht die Junenjette mit einem Gemijd) von fein-
gehadten Swicbeln und Kapern, etwad abgericbener Sitronen:
jdale und feinem Senf, und rvollt dad Peringsfleiid), vom
©dymanzende beginnend, zujammen, ftedt um Befeftigen ein
Holzitiftdhen hindurd) und jdhichtet die Nouladen mit dazwijdyen:
gelegten  Swiebeljcdyeiben, Pfefferfornern und Lorbeerblittern
in einen Steintopf. Nadjdem man bdie Peringsrouladen mit
gefodytem und twieder erfaltetem LWeinejjig iibergojfen bat, ver-
wabhrt man fic zugebunden an einem Fihlen Orte.

Beim Anvidyten betrdufelt man die Nouladben mit feinem
Salatdl und garniert fie wie vorftehend ,Diavinierte Heringe”.

Sind die Heringe bejonders grofi, fo bereitet man aus
etnent, indem man ihn der Lange nad) durdhreifit, 2 Rouladen. —
Jtach Belieben fann man aud) die PHeringsmild) fein zerhacken
und in dem Weinejjig, mit weldem man die Rouladen itbergiefit,
verquirlen; e8 Halten fid) die auf Ddieje Weife fonjervierten
Peringe aber nidjt jo lange und miiffen jdjon in 4 Tugen
veripetjt werden.

S510. SHevinge mit Remouladenjauce. 4—6 Stiid
jdone DHeringe werden !/, Tag im Wajjer, bdann ebenjolange
in Mild) gelegt, worauf man fie ausnimmt, Yaut, Kopf,
Sdjwanz und Floffen befeitigt, die Fijhe bder Linge nady
jpaltet, audgritet und in {drige Stiide zerjchneidet, die man
auf einer Sdiiffel in der urjpriingliden Fijchform wieder
jujammenlegt. Dann bereitet man eine Remouladenjauce nad
Nr. 418, iibergiept damit die Peringe, garniert die Sdyitffel
wie Fijdmayonnaijen (. diefe) und veidht die auf diefe
Wetje vorgeriditeten Heringe um Frithjtitd und aud) zum
AUbendbrot.




108 Seefijde.

S311. Servingsjalat, feiner. Cin Stitd redt zarten
Ralbsbraten jdyneidet man in feine Wiirfel, desgleichen einige-
gejchalte jaure Gurfen (nad) Belieben aud) rote Ritben) und auf
2 ©Guppentelfer voll gejdnittenes JFleiid) 6 Stiidt ausgemadijjerte
und entgritete Heringe, ebenfalls in fleine Wiirfel gqefdynitten.

Nadydem alles jo weit vorbereitet, rithrt man 2 hartgefod)te
Cidotter mit 1 frijdhen Gidotter in einem Napf redyt flar,
giebt 1/ Tajjenfopi voll feines Provencersl dazu, 3 mittel-
groge, feingeriebene Swiebeln, die gut ausgemwdijerte und fein-
geidabte Heringsmild), 1 Tafjfenfopf voll Weinejjig und 1
Uoffel voll Buder. Naddem man alles zujommen verriithrt
und mit dem etwa nod) fehlenden Salze abgejdhmedt Hat, treibt
man die Sauce durd) ein feined Sieb, vermengt die Bejtand-
~ tetle ded Salatd damit und [aft die Majje 12 Stunden durd)-

iehen.  Qurz vor dem Anridyten fdydlt man einige mittelgrofe

Aprel, (dhnetdet fjie in fleine Wiirfel und mengt fie mit demr
Salat. Diernad) fiillt man den Salat in eine Salatidhale,
jtreidyt thn mit einem RWifel etwad glatt und garniert ihn o
gterlid) als miglid). €8 laffen jid) dazu die verjchiedenjten
Sadjen verwenden, 3. B. aufgerolte Sardellen, Kapern, gefod)te
Cier, Sdieiben von VWurft, eingemadyte Nitjje, rote Niiben,
Jitronenjdjeiben, aud) ganz fleine auggehohlte, mit Kaviar
gejullte Smwicbeldjen — und fleine zierlide Sdyeiben gerdudyerter:
Lad)s jdymeden jehr gut dazu.

312. Syervingsjalat, cinfad), aber aud) vredt gut.
HNejte von KalbSbraten und anderm Fleijd) jdneidet man in
tHeine Wiirfel, desgleihen rote Ritben, Senf- oder Pfefferqurien
und 6—8 gewdjjerte und apsgegrdtete Heringe.

piernad) jdwigt man 1 LWifel voll Mehl in 3 Loffeln
voll Provencerdl, rithrt es in einem Napfe falt, giebt 2—3-
mittelgrofie geriebene Swiebeln, dic feingejdhabte PHeringsmildy,
2 Uoffel voll Wojtrid), etwad Suder und einen Tajjenfonf
oll Weinejjig, aud) das etwa nod) fehlende Salz dazu.
Nadydem alles zujammen qut verrviihrt, treibt man die Sauce
durd) ein feined Sieb, vermijdht bdiefelbe init dem Salat und
l[dft thn damit einige Stunden bdurdzichen.

Bor dem Anridyten jdhneidet man dann frijdhgefodhte Rartoffeln,
per Wienge bdes Fleijhes angemeffen, und einige gejehilte
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miirbe Apfel in Wiirfel, vermijdht beides mit dem Salat, ridytet
ihn an und garntert ihn, wie tn voriger Nummer angegeben.

Die Sauce muf retd)lid) bemejfen werden, damit der Salat
red)t jaftig wird.

s mandjen Gegenden werden beim Anridjten jauber ge-
wajdene, qut ausgequollene RKorinthen unter diejen Salat
gemengt, e$ it dies jedod) Gejdymadsiade.

313, SHervingsjauce, jiche Nr. 397 und 398,

314. SHevingsaujlauf, Juthaten: 5 Heringe, 625 Gr.
tag8 vorfer mit der Sdyale gefod)te Kartoffeln, 8 Eier,
200 Gr. Butter, 3/, Lter jaure Sahne, 4 Sdalotten und
das notige Sals.

Die PHeringe wdfjert man, gritet jie aus und jdhneidet
vag Fletjd) tn fleine Wiirfel. Die tletnmwiirfeliq gejdynittenen
Sdjalotten {dwitt man mit etnem Teil der Butter (HO Gr.),
lapt jie aber midyt Farbe annehmen, und vermijdt fie, nadydem
jie erfaltet find, mit den HeringSwiirfeln und einem Teil der
Sabne. Dierauf rithrt man den Nejt der Vutter {daumig,
giebt nad) und nad) die Cidotter, den Nejt der Safhne (1), Liter)
und die gejdjdlten und feingericbenen Kartoffeln hinzu, 3zieht
oent jteifen Sdynee der 8 Ciweifl darunter und fitllt die Hilfte
oiejer Wiajfe in eine mit Vutter ausgeftridiene Form, [legt
oariiber die mit der Sahne und Sdjalotten vermijdten Herings-
wirfel, decdt died mit der nod) itbrigen Kartoffelmafie zu und
badt den Auflauf bet mifiger Hite 1 Stunde. (Fiir 10
‘Berjonen.)

315. Alje, Aloje, aud) Maifiid) genannt. Dicfer
S1d) gehort aur Gattung der Hevinge, lebt tm Mittelldndijden
Weeere und in der Nord- und Ofjtice, von wo aus er ur
Yardygeit, im Mai und Juni, die Flitfle hinaufgeht und bei
otejer Gelegenheit gefangen wird. Das Fleijd) des Maifijdes
1t fett und wobhljchmedend, aber jdywer 3 verdauen.

gir gewdhulid) fodht man den Niaifijy auf befannte
Weije blau, und qiebt ihn mit Kapern- oder eimer andern
Siidhjauce (§. Saucen), oder aud)y mit serlajjener VButter und
Dioftrid)y und Salztartoffeln zu Tijd). Audy gebadfen und
gebraten (1. Hedyt) ift der Fijd) cine angenehme Beilage 3u
Kartoffelbrei, Sauerfohl und anderen Gemiijen. '
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316. Sardelle.” JFranz. sardine, anchois, engl.
sardine, anchovy, lat. Clupea encrasicolus. Gin feiner
Seefijd) aus der Gattung der Heringe, wird bidweilen 16 Centi-
meter lang und 3 Centimeter breit, hat einen goldig jchillernden
Kopf, hellbraunen Oberleib, weifen Baud) und fleine, leidht
abfallende Schuppen und wird an den Kiiften von Franfreid,
wtalten, Cngland und Novwegen 2. in ungeheuren Wajien
gefangen.  Wian “unterideidbet 2 Sorten, die gemeine oder
grofe Sarbdelle und die fleine oder Andjovis-Sardelle. Am
baufigiten fommen bdie Sardellen ecingejalzen in den Hanbdel,
wozu man die tm Sommer gefangenen verwendet; die groferen
und befjeren, im Herbijt gefangenen Fijdhdyen werden in Olivens!
engelegt (sardines I'huile), anbdere gerdudjert (sardines
sorettes) oder mit einer Krautermarinade eingelegt (RKréduter-
Andjovis). Die vorzitglidhiten Sorten find die framzdiijchen
und ttalientjden, die Krduter - Andjovid fommen meift aus
Jicrwegen und Rupland. WAm allgemeinjten ift der Lerbraud
der eingejalzenen Sardellenr, von denen die grofiten und bejten
in Biidyjen, die fleineren in Fdfden zu und fommen; fie
regent den Miagen in angemehmer Weije an, erweden den
Appetit und mwerden ecingewdfjert, gejdubert, in der Viitte
jertetlt und von den Griten iwie dem Sdwany befreit jum
Butterbrot gegeffen, ald8 Suthat 3u fehr vielen Salaten umd
Saucen, Farcen 2. benupt, wie jur Vereitung der Sardellen:
butter vermendet, weldje in der feinen Kiidje haufig gebraudyt
wird. Die Sardinen & 'huile und Kriuter - Anchovis giebt
man al8 hors doeuvre, ebenjo zum GabelfrithjtiiE oder 3u
faltem Abendbrot.

317, Sardellen fiir den ITijd) bhersuriditen.
Smd die Sardellen jehr jalzig, jo wdfjert man fic eine furse
Seit, doch diirfen fie nidt itber !/, Stunde im Wafjer liegen
bletben. Dann wijdt man fie ecingeln in frijdhem Wafjer
vedht jauber, veigt fjie langs Dder WRiidengrdte auseinayder,
wobet man die Sd)wdnzden, Flojfen und Grdten entfernt,
wajdt fie nodymal8 und legt fie auj einen Durd)jdlag um
Abtropfen. Dann legt man {ie jtern- oder gitterformig auf

* Univ.Lex. d. Kodf.
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eine fleine runde Sdyiijjel oder Teller, garntert jie mit aus-
gezacten  Sitronenjdyetben und Kapern, obder wmt halbweid)-
gefochten, abgejdydlten und in der Witte durdygejdynittenen
Ciern und rveicdht jie zum Butterbrot.
318, Sardellenbutter j3u bereiten, jiche Nr. 375.
319, Gebadene Sardellen, Grogere Sardellen
werden ganz furze Seit gemwdijert, von den Grdten befreit und
jauber abgetrodnet. Dann quirlt man 1 G, g Liter Wiild,
200 Gr. Weizenmelhl und 1 Prije Salz zujammen flar, bejtreut
dic ©ardellen mit etwad gejtofenem Pfeffer, taud)t jie i den
Ausbacdeteiq und badt fie in Vutter oder Vadfett jdhon goldbgelb,
worauf man fie, mit gebacener Peterjilte garntert, 3u Tijd) giebt.
320, Sardellenidnitten. LTags vorher gebadenes
Weisbrot befreit man von der Hinbe, jdneidet e in Sdyetben
und qiebt diejen gleidhymifiige ovale Form, worauf man fic
entiveder mit Butter in einer Pfanne oder trodfen auf einem
Badbled) hellgelb roftet. Hievauf Hadt man eme Anzahl aus-
gegriteter Sardellen recht fein, vermijdit fie mit den Dotternr
pont 2 hartgefodyten Giern und jtreicdht beides ujammen durd
ein Sieb, reibt dann etwas VButter jdhaumiqg, gtebt nad) und
nad) 2 Loffel Provencerdl, die durdygeftricdhenen Sardellen und
Eier, 1 Loffel feingehactte Kapern, 1 ¥bjfel Wetnejjig und 1 Lofjel
Wiojtrid), etwasd gejtoBenenn Pyeffer und vielleidht nod) 1 Prije
Salz hinzu, und jtreicht die diciiche Viajje auf die gerdjteten Weifs-
brotidinitten, weld)e man dann nod) gitterfdrmig mit entgrdteten
und gejduberten, in feine Streifen gejcynittenen Sardellen beleqt.
321, Sardellenidynitten auf anderve AUrt, Das
LWeifibrot {dneidet und rodftet man wie in vorftehender Numumner.
Die Sardelfen faubert man und veifit fie der Linge nady in
Hilftenr, welche man nach der Grofe der Brotjdynitten zerjdyneidet
und, mit etiwas Oltvendl und Sitronenjaft betraufelt, /s Stunde
ftehen [dft. Lon den Abfdllen bet der Burichtung der Sarbdellen
berettet man Sardellenbutter (5. diefe Nr. 37H), auBerdem
berettet man eine ziemlid) dide Nemouladenjauce nad) Nr. 418.
Sit nun alfed jo weit vorbevettet, o bejtreid)t man die gerdjteten
Weigbrotichnitten zuerjt mit der Sardellenbutter, dann mit der
Jiemouladenjauce und legt daritber gitterfdrmig die marinierten
Sarbdellenfilets.
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322. Sardellenjauce, fieche Nr. 393—395.

323. Sardellenjalat. !, Rilogr. Sardellen wdjjert
man jo lange, unter ofterer Crmeuerung bdes Wajjers, bis
{fie nicht mehr zu falzig find, teilt fie dann der Linge nad
audetnander und entfernt alle Griten. Die Sardelienfhdlften
{chnetdet man der Linge nad) nodymald durd) und ordmet fie
abmwed)jelnd mit 125 Gr. gerdudyertem Ladys, 125 Gr. mariniertem
Aal und 125 Gr. Cervelatwurit, alles in feine Sdjeiben ge-
jdnitten, auj eine Salatjdhitijel, verteilt aud) einige ganz fleine
Preffergurfen, 3 Loffel Kapern und einige ganz fleine Perl:
zwiebeln dazwijden, itbergiclt das Ganze mit einer Nemouladen-
jauce nad) r. 418 und (@Rt e8 an etnem Ffithlen Orte
1 Stunde obder ldnger durdyzichen. Veim Anridyten garniert
man den Jand der Sdyiifjel mit audgezadten Sdyetben von
Bitvonen, gerdudjertem Lacdhs, Sunge und Cervelatmwurft und
mit ausgeldjten Aujtern.

el
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324. Srebje. Sie zerfallen in 2 Untergattungen, in
See- und SiiRwafferfrebie; lefsteve teilt man wieder in Fluf-
und Teichfrebje. Der Flupfrebs findet fid) tn den Uferldchern
picler Flujfe und BDddje, (iebt nur flares Waijer, er ift etwas
fletner und aud) duntler gefdarbt als der Leidhfrebs, und befitt
audy einen feinern und angenehmern Oejdymad al8 diefer.
Die Nahrung desd Krebjes bejteht ausd fleinen Fijden, Witrmern,
Wafjjerinjeften und Aag, er bhat eine duntle, ind Griinlide
itbergehende Sdyale, weldye {id) beim Kodjen vot farbt. Diefe
©dyale wed)jelt der Krebs jedes Fabhr, die WMannden im Mai
und Juni, die Weibdhen tm Herbjt. Ntad)dem der Krebs die
Sdyale abgejtretft hat, bilbet fidh) nad) LVerlauf von 7—9 Tagen
etne neue Sdyale; tn der Heit, wo der Krebs nun ohne Sdyale
ijt, wdd)it er fiir dag ganze Jabhr, jobald fid) die neue Shale
gebilbet hat, hort dag Wadhdtum des Krebjes b1 zum nadyjten
sabre, wo er bdieje Sdhale wieder abftreift, auf.

Am beften find bdie Krebje in den Wlonaten ohne r, vom
Diat bis Anguft. Jn den Wintermonaten, wo jie wenig
Jtahrung finden, magern fie ab und verliert ihr Fleijd) jehr
an Wohlgejdmacdt.

325, Srebje ju foden. Um die Krebje [dhnell zu
toten, mu dad gejalzene Waifer, worin fie gefod)t werden
jollen, in vollem VBraujen jein. Dann legt man von den mit
etnem  Jtutenbefen rved)t fauber gewajdenen Krebjen foviel
binein, dap das Wafjer nid)t unter den Siedepunft abgefiihit
wird und vedht {dhnell wieder zum Kodjen fommt. Auf dieje

Letfe giebt man bdie Krebfe in Particen in das fodjende Wajfer
Die Fijdhide. 8
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und fodit fie jo lange (etwa 10 Minuten), bi fie die befannte
vote Farbe angenommen fHaben. Bur Crhvhung der dyonen
vroten Farbe empfiehlt ¢ fid), wenn man die Krebje vom
geuer nimmt, ein glithendes Cifen in dem Waifer, worin man
dic Krebje fodyte, abjzufiihlen.

g 1t eine Graujamfeit, Krebje mit faltem Waffer zum
geuer 3 ftellen und fie eined martervollen Toded jterben
3u lajjen; ebenjo graujam ift eS8, den [ebenden Krebjen die
mittlere Sdwansjlojje (Darm) ausdzuzichen, wie dies haufig
gejchteht.

326, Srebje mit Sahnenjauce. 30 Stitd mittel
groge Krebje werden nad) vorjtehender Nummer gefod)t und
dann aus den Sdjalen gebrodjen. Hierauf jdhwigt man in
1 Or. Butter 1 Theeldffel Mehl und 1 CRloffel gehacte
Peterfilte, LAt es aber nidht Farbe annchmen, fodyt die Sdhwite
mit jaurer Sahne und 1 Glas Weiwein flar und wiiryt die
Sauce mit Pfeffer und Salz. Pier hinein legt man bdasd
ausgebrodjene Krebsfleijd), [dft e8 darin nod) furze Jeit durd)-
iehen und ridytet alle8 zujammen auf einer Sdhitffel an.

327, Strebje mit Butter und Peterfilie. 1. Shod
 Krebje werden in mehrmals gewed)jeltem frijhen Wafjer ge-
wajden und in  gejalzenem Wajjer nad)y Nr. 325 getodyt.
Yierauf giefit man das Wafjer ab, thut 100 Gr. frijdhe Butter
und 1 CRloffel gehadte Peterjilie in dem Topf und jdywentt
damit die Krebje dfter um, wdhrend man jie nod) 10 Miinuten
auf etner hetgen Herdjtelle jtehen [Aft, was fie jehr faftig und
wohljdymedend madyt.

328, Srebje in Bicr gefodt. 3/, Qiter Weif- oder
Braunbier (fein Bitterbier) bringt man mit Salz und 1 Thee-
Loffel Rimmel auf jtarfem Fewer jum Kodjen, und fodht davin,
wie m Nr. 320 angegeben, 30—40 Stitd mittelgrofie, jauber
gewajdjene Krebje. MNadydem f{ie ctwa 10 WMinuten gefodyt
und eine fdydne rote Farbe angemommen Haben, gicbt man
D Or. frijdhe Butter, 1 Loffel feingehactte Peterfilic und
b Stid feingeftofiene weife Pfefferforner daran, [aft die Krebie
damit nod) eine Weile durdyfodjen und nimmt fie dann aus
der Briihe, weld) lestere man mit etwas in Butter gejdhwittem
Wiehl jamig madyt und Fu den Krebjen jerviert.
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329. Srebje mit Wein, 40 Stiid mittelgrofe Krebje
wajcdht man mefhreremal und focht fie in fiedendem Wajfer mit
©Salz, PBfefferfornern, Swiebeljdjeiben und einem VBiinbdel
Thymian und Peterfilie auf befannte Weije nad) Nr. 325
sehn Miinuten, bis fie eine {d)one rote Farbe angenommen
haben. Dann bridht man alled Fleifd) aud den Sdyalen und
bereitet von fetsteren mit 100 ®&r. Butter nad) Nr. 374 Krebs-
butter. Jn der RKrebsbutter {dwit man nun 2 i fleine
Wiirfel gejdynittenc Bwiebeln weid), giefit /4 Liter WetBwetn
und ebenjoviel Krebsbrithe hHinzu, giebt feingehadte Peterfilte
und 1 Niefferipite Canennepfeffer davan, legt dad ausgebrodjene
Ruebsfleijdh in die Sauce und (At e darin nod) etne Weile
durdyzichen, worauf man Krebs und Sauce zufammen anvidytet.

330, Krebje in Bouillon. Die Krebje werden ge-
wajdjenn und in fiedbendem Wajfer 10—12 Wiinuten getodht.
Hicrauf bridht man fie aud und bereitet von den Sdjalen
Qrebebutter (§. diefe Nr. 374), bringt fraftige Vouillon Fum
Rodjen, legt dad RKrebsfleifch Hinetn, verfnetet die Krebsbutter
mit 1 Loffel Wiehl zu einer Kugel und thut dieje jowie aud
ben Saft von 1, Bitrone und etwad geftoene Wiusfatbliite
daran, [dRt alfed zujammen nod) eine Weile fodjen und ridytet
e$ fofort amn. | ‘

331, SKNrebsfrifafice. 60 Stiid mittelgrofe Krebje
wiidt man und fodit fie nady Nv. 325. Dann brid)t man
pag Fletid) aus den Sdjalen und Sdjeren und jtellt e, gut
gejaubert, big zum Gebrauc) uvitk., Die Krebsjidalen ftoft
man im Worfer oder wiegt fie mit dem LWiegemefjer red)t
fein und bereitet davon Krebsbutter nad)y Nrv. 374, den bdabet
noch verbleibenden NRiickjtand fodyt man mit 1/, RQiter Bouillon
ausd. Diit diefer Vouillon und. mit 2 Loffeln in der Krebs-
butter gefdhwitstem Weizenmelhl bereitet man eine jamige Sauce,
fegt 1n Ddiefelbe alle anjehnliden Stiide ded ausgebrodyenen
Qrebsiletidhes, wdhrend man dad brocelige Fletfd) und eine
in Bouillon gefodhte und jauber gepute KalbSmild) vedht fein
hact, mit 3 Cidottern, Dbder feingeriebenen Krume von 1
Semmel und etwad Sabhne vervithrt, bdie Farce mit Salj,
geitoener iusfatbliite und etwad geftofienem weifen Preffer
wiirat, bavon KidBden formt und joldhe in der Briihe, worin

8*
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ote Krebje gefodht find, garfodht. Nadydem die Sauce mit
dem Krebsfletid) unter Hinzugabe von Bitvonenjaft und etwas
geftogenem weien Pfeffer nod) eine Weile burdzogen, ridtet
man das Frifafjec auf einer runden Sdhiifjel an, garniert es
mit den Krebstbfden, gefiillten Krebsnajen nad) Nr. 333 und
belegt den Rand der Sdhitffel mit Dalbmonden von Bliitterteiq.

332, Srebsvagout, 20 mittelqrofie oder 30 FHeinere
Krebje werden -nad) Nr. 325 gefodyt, das letid) ausgebrodyen,
die Sdalen zerftofen und davon mit 150 Gr. Butter nad
JNr. 374 RKrebsbutter beveitet. SJn der Krebsbutter |chwift
man 1—2 ¥ojfel Weizenmehl gar und fodyt e3 mit 1 Qiter
fraftiger Vouillon, worin man bdie Niidjtinde von der Qrehs-
butter audgefod)t Hat, flar, fodht bdic Sauce nod) o lange,
bi3 fie ziemlid) dict erjdjeint, und ftreid)t jie dannm durd) ein
Daarfieb. DHierauj fdneidet man das Krebsfletjd), 1 SKilogr.
gefodhten, von Haut und Sriten befreiten Sijd) (Dedht, Sander
oder Barsd) und einige in Butter weidhgediinitete Champignons
in fleine Wiirfel, giebt alles in die Ragoutjauce, witryt das
Hagout mit Jitronenjaft und Sardelfenbutter (f. d. Ne. 379), fiillt
e m Wujdjeljdhalen, jtreut geriebenen Parmefantife und traufelt
Krebsbutter dariiber und bidt es bei ztemlicher Yige hellbraumn,

333, Gefitllte Kvebdnajen. Nad) Nr. 325 gefodte
Krebje bricht man aus und veinigt die Najen in- und auswendig
red)t jauber. Damn vithrt man Krebsbutter (. d. Ne. 374)
ved)t |daumig, fiigt nad) und nad) einige Gidotter, etwas
Sabhne, geriebene und durdygejiebte Semmel, das briodelige,
feingewiegte Fletihy von Sdwingen und Sdheren, vielletcht
aud) nod) efwad rohes, feingehacttes Kalb- oder Dithnerfletjd
hingu, jdhmedt die Farce mit Salz und etwas geftofener
Mustatbliite ab, ftreidt fie vedht glatt in die Krebsnajen umd
toht Ddiefe in der Vriihe, in weldjer die Krebje gefodht find,
oder tn letdhter Bouillon. Man benutst die jo gefiillten Krebs-
najen al$ Juthat und Garnierung von Frifafjees, Ragouts .,
und aud) al8 Cinlagen in Suppen.

334, Gebadene Srebje. Die Krebje werden nach
Jir. 325 gefodht und audgebrodjen, dabei aber red)t bebutiam
verfahren, damit das Fleijd sujammenbdingend bleibt. Dann
wendet man fie in einer Mifdung von Mehl, Salz und fetns
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gemwiegter Peterfilte wm und bddt jie mn gefldarter Vutter braum,
worauf man fie, mit in Butter gebacdener Peterfilie garniert,
i Tijd) giebt. |

335. SKrebje in Ausbadeteig. Die Subereitung
ijt diejelbe wie in vorftehender Nummer, nur taudt man fie
art Stelle des Wieh(8 in einen Ausbadeteig, welden man von
Meilc), WViehl, Ctern und Saly ujammengequirlt Hat,

336. Srebje mit Remouladenjauce. 5H0—60
Stiud mittelgrofie Krebfe werden nad) Nr. 325 gefod)t, aus-
gebrodhen und das Fleijd) zterlidh auf eine Sdyiifjel geordmet.
Dann  bereitet man eine etwad bdide Hemouladenjauce nad
Nr. 421, iitbergtefit damit dad RKrebsfleijd) und [(Gft e3
mindeftend 1 Stunde an etnem fithlen Orte durdyziehen. Beim
Anrichten garntert man bdie Sdyiifjel mit Kapern, ausgegriteten
und aufgerollten arbdellen, hartgefodhten, abgejdhdlten und in
Biertel gefchnittenen Ciern und ausdgezadten ditnnen Sdjeiben
pon gerdudjertem Lads.

337, Strebsbutter, jiche Nr. 374,

538, SKrebspudding., Suthaten: 50—60 Stiid
Suppenfrebie, 125 Gr. Rindernicrenfett, aus Haut und Sehnen
. gejcdhabt und feingehadt, 100 Gr. VButter, 8 Cier, 370 Gr.
i Whaifer aufgewetchte und wieder fejt audgedriicfte Semmel,
100 ©r. weid)gediinftete und fleingejdnittene Champignons,
200 OGr. blandyterte und in Wiirfel gejdhnittene Kalbsmildh,
o gertebene Viusfatnuf und das notige Sals.

Die Krebje fod)t man in jdhwad) gejalzenem Waifer, bridt
die Sdywinge und Scheren aus, ftellt das Krebsfleticy zuriic
und bevettet von den Sdalen nady Nr. 374 RKrebsbutter.
Dat man die Vorbeveitungen joweit getroffen, fo riihrt man
gujammen die Kvebsbutter und dasg Nievenfett jhaumig, giebt
die 8 Cidotter, die ausdgedriidfte Semmel, die Gewiirze, Kalbs-
mild) und Champignons dazu, sieht den Shnee der 8 Eiweifs
barunter, bringt die Miaffe lagenweife mit dazwijdengefireutem
frebsjleljd) in die ausgeftrichene Puddingform und fodht den
Pudding 11/, Stunde im Wafjerbade. Nian ferviert ihn mit
Krebsjauce. (Fitr 15 Perfonen).

339, Strebsidwange in Glajern ju fonjervieren,
Die Krebje werden nad) Nr. 325 in gejalzenem Waifer gefodyt
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und die Sdwdngze ausd den Sdialen gebrodjen. Nadydem man
den Darm und die griinliche Wiajje entfernt und die Sdwdnze
abgetrodnet fHat, leqgt man fie jdidytweije in meacheg[mer
oder Stewnbitd)jen, tod)t Wajjer mit jo viel Sal3, ald das Waijjer
eben 3u [bjen vermag, und jdhiittet es, nadjdem e$ ausgefiihlt
1jt, itber die ﬁrebéid)manae, j0 dap letstere davon bededt find,
bewirft nod) cinen Luftabjdhlufy durd) Hinzugabe eines Loffels
feinent. Provencersls, bindet Glag oder Topf zu und bewahrt
jie an etnem fithlen Orte. Vor dem Gebraud) miiffen die
SKrebsid)winge erjt einige Stunden in diter gewedhjeltem Wafjer
gewdijert werden, um fie gentepbar 3u madjen.

340. .@rebmd)wang.c in Bledbitd)ien einzu-
madyen, Die nad) vorjtehender Nunimer vorbereiteten Krebs-
jdhmwinge legt man recdht didht in fleine Bled)dofen und gieft
jo prel abgefod)tes, {dhmwad) gejalzencs Wajjer daritber, daf
dasg Krebsfletjd) bedectt ift. Obder man zerjtoft dic Krebsidalen
und bervettet davon nad)y Nr. 374 Krebsbutter, womit man die
in Biid)fen eingelegten Krebdjdwinze an Stelle ded Wajjers
ibergiefit. Nadydem die Viid)jen [uftdid)t verldtet find, fodht
man jie 3[4 Stunden. Die auf dieje Qi‘ei;'e fonjervierten
Krebje halten fid) qu)rclang? wenn man die Dofe dffnet, erjdyetnen
dic KrebSjdwdnze wie frijd).

341, Krebsjaucen, jiche Saucen Nr. 414417,

342, SHSummer (lobster, homard). Jjt das ver-
grogerte Cbenbild bdes Fluptrebjes, wird 20 —30 Centimeter,
mandymal jogar uber !/, Wieter lang. Das Fleijd) der grofen
Ztere 1jt nidyt Jo zart und wohljhmedend, al8d das der fHeineren,
un  allgemetnen wird dag Fletjd) des {},qu;fu:h]'efa dem Des
Sectrebjes vorgezogen. Der Hummer ijt in der Mord: umd
Ojtjee fehr haufig und wird wdahrend der Wlonate April bis
Oftober mittel8 cylinderformiger, aus Bivfenruten geflodytener
Korbe, welde man mit einer Lodjpeife ing Wieer verjentt,
gefangen er fommt jowoh!( [ebend al8 aud) gefodht im Handel
vor.  Beim Cinfauf von gefodytem Hummer Hat man hmmxr
3u adyten, dap fjie frijd) gefodht find, wasd man leidit am
Gerud) erfennen fann.

S43. SHummer ju foden. Die lebenden Hummern
werden in frijem Waffer mit einer Vitrfte oder Rutenbefen
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gut gereinigt. Damn bringt man veid)lid) Wajjer mit Salj
und  Sitmmel jum KRochen und fegt einen Hummer hinewn;
bevor das Waffer nidyt wieder in vollem Wallen 1ijt, Ddarf
man nidyt den weiten u. {. w. Hummer Hinetnlegen. Nian fodyt
die Hummern je nad) der Groge 1y, Ye und die gani gropen
1 volle Stunde. Wie bet den Fluffrebjen, jo madit man
auch beim Kocdpen der Hummern ein Cifen glithend und (o)t
¢s in dem Waifer, damit die Schalen recd)t rot werden.
344, SHSummer mit Remouladenjauce, Die nad)
porftehender Nummer gefocdhyten Hummern nimmt man mit dem
Sdjaumldifel aus der Briihe, lapt jue abtropfent und bejtreid)t
e, jolange fie nod) red)t hei find, mit einer Spedjdywarte
oder leidht mit Of, damit fie Glang befommen, und [apt fie
polfendd erfalten. $Hicrauf fpaltet man jie dev Linge nad),
idhldgt die Sdjeren ab und foldhe auf der unteren Seite auf,
legt die Hummern in threr natiivlidgen Form auf etner
mit Peterjilie oder Salatbldttern befvanzten Sdyitfjel wieder Zu-
fammen und giebt jie mit Remouladenjaice nad) Nr.419 3u Tijd).
345. SSummermayonnaije. Dian fodyt einen grofen
oder mehrere fletnere Hummern nad) Nr. 343, bridht das
Fletid) aus und jdyneidet e8 in zierlide Sdeiben. Die Sdjetben
beftreut man mit Salz und gejtofencm werRen Bfejfer, be-
traufelt fie mit Sitronenjaft und jtellt jte 1 Stunde beijeite.
Suzwijden beveitet man eine NDiayonnaifenjauce mit Krdutern
nady Nr. 425, ridytet dann Ddie marinierten Hummerjdjetben
bevgartig auf einer ©ditjiel an, itberzieht fjie mit Dder
SMayonnatienjauce und [ift fie cine Stunde an einem fithlen
Orte durdyzichen. Veim Anrichten garniert man die Niayonnaife
mit Srebsihmwdnzen, Kapern, Havtgefodjten und in  Vrertel
gejdhnittenen Ctern, Qaviarjdnitten und aud) Salatherzen.
346. Ssummervagont, Nad) Nr. 443 gefodten
Hummer (Hjt man aud oen Sdyalen, jdneidet dasg Fleijd) in
Sdyeiben und Dbeveitet folgende Sauce. Wian erjtoft Ddie
Hummerjdalen und fodt jie mit 100 Gr. Butter (3u 1 Kilogr.
Hummer) auj einer wenig Heifen DHerditelle unter haupgem
Umriibren !/, Stunde, giebt dann 2 Loijel Weizenmehl hinzu
und (ARt aud) dicfed gar werben, vithrt ed mit 1—1% Liter
friftiger Bouillon flar und lapt alles sufammen nod) 1/ Stunde
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fodhen. Dann feiht man die Sauce ourd) ein Sieb, Mwiirst
fie mit Salz und etwas geftogener Diustatbliite, nad) Belichen
aud) mit HBitronenfaft, 3teht jle mit 2 zerquirlten Gidottern
ab, legt vorber gefodjten Spargel (im Winter Spargel aus
Bledbiidhien) und Krebstlopden nad) Nr. 331 oder Y E
foBdyen nad) Ne. 26 Hinein, giebt dag Hummerfleijd) Bhinzu
und lagt es in dem Ragout unter ofterem Umjdwenfen durd:-
siehen.  Man ridtet das Ragout auf einer rundem, etwas
vertieften Sdhiiffel an, garnterf ¢8 mit den KOBden und
Spargeln und belegt den Sdiiffelvand mit Palbmonden aus
Blatterteig.

347, SHummerjauce, fiche Saucen Nr. 417,

348, Srabben oder Tajdentrebie. Diejer feinjte
der Seefrebje wird wie der Hummer in Wafler mit Sal;,
suwetlen aud) nod) mit Smwicbeln, Pieffer, Lorbeerblattern und
Cjjig gefodit, jumeilen [dft man aud) vas Salz beim Kodjen
weg und bejtreut fie erft damit, wenn fie fertig gefodht und
abgetropft find, worauf man jie nod) einige Minuten iiber
oem JFeuer fdhwenft, damit das Salz gleihmipig eindringt.
Sehr oft werden fie gleid) den Pummern  jdon abgefodyt
berjendef, man ferviert fie falt it Cifig, O und Pfeffer,
und giebt fie zum DButterbrot ober garntert damit Fijch-
gertdhte.

349, Garneelen oder Granaten. Diejer etwa
1 Finger lange Seefrebs dhnelt jehr der Krabbe, er it jeitlidy
sujammengedriidt und von rotlidgelber Farbe. Jn  bden
Seejtadten  trifft man ihn auf allen gut bejetsten Tafeln
a, er fommt aud) in Salzwajfer abgefod)t im  Dandel
bor. Die Jubereitungsweije ijt dtejelbe 1Ivie bet SKrebjenm
Nr. 324—841,

300, Garneclenjauce, jiche Saucen Nr. 416,

Sol. SHummerijuppe. Cin mittelgrofier Hummer wird
gefodpt (5. Nr. 343), das sletid) ausgebrodyen, in Sdeiben
gejnittenr und betfeite geftellt. Dann zerftoft man die Dunmner:-
Idalen und bereitet davon mit 75 Gr. Butter Dummerbutter,
wie in Nr. 374 angegeben, gicht 1/, Selleriefnolle, 1 Mobr-
ribe, 1 Bmwiebel und 2 Sdyalotten, qlles fauber geput und
feingejdynitten hinzu und Bt e8 darin 5 Winuten diinften.
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Qn 3 Qtern friftiger Vouillon laft man 250 Gr. feinen Res
ausdquillen, giebt die Hummerbutter nebjt Sdhalen und Gemiijen
hingu und [(aft alled zujammen 1 Stunbde leife fodjen, ftretcht
dann die Suppe durd) ein Sieb und jdhmedt fie mit einem
Glaje Weilwein, eciner NDiefjeripite Cayennepfeffer, dem etwa
nod) fehlenden Salze und etwad Sitvonenjaft ab. Beim AUn-
richten leqt man das in Sdeiben gefdnittene Hummerfleijd)
und vielleidht audh nody Krebstopden, nady Nr. 331 bereitet,
tn die Suppe.

352. Srebsjuppe, franzofiide I. 4050 fleine
Qrebje werden mehrevemal gewajdien und in einer Kajjerolle
mit Waffer und Salz nadh) Nr. 325 gefocht, dann ausdgebrodyen,
das Fletfh der Schwinze und Sdheven beifette gejtellt und
dic Sdalen in einem Mbrfer geftofen, mit 100 Gr. Butter
permijdht und mit derfelben zum Kochjen gebradyt, worauf man
die Butter, nadhdem f{ie die jchone vote Farbe angenommen
bat, durd) ein Daarfieb feiht. Die Krebsidjalen fodjit man
hierauf nodymals mit 2 Qitern friftiger Bouillon und einigen
gerdfteten  Weifbrotfruften aug, weld) [leitere die Suppe
jdmig madjen, dann jeibt man fie durd), thut die Krebgbutter
daran, [ift die Rrebsidhwdnze und bdag Sdjerenfleijd) nod)
einmal darin auffodhen und giebt die Suppe iiber gerdjteten
Semmelwiirfeln auf.

353, Srebsjuppe 11, Aus 40 Stiid nad) Nr. 325
gefodyten Suppenfrebien bridht man dasd Fletjd) aus uno ver-
wahrt diefes bis zum Anridten. Die Krebsnajen jdubert man
in- und auswendig, fiillt jie mit einer Farce nad)y Jr. 355
und fodht fie in jhwadygejalzemem Waijfer ober leichter Vouillon,
de itbrigen Schalen zerftoft man im DMidrjer und bereitet
davon mit 100 Gr. Butter nad) Nr. 374 Krebsbutter, welde
ma, nad)dem fie jchone vote Farbe angemommen Hat, durd)
ein PHaarfieb ftreicht. Den Ritdjtand von der Krebsbutter
fodyt man mit 3 Qitern friftiger Vouillon aus, giebt 125 Gr.
in Bouillon ausgequollenen Neid hingu und (@Bt alled zujammen
nod) 1,—1, Stunde fochen, fjtreicht dann die Suppe durd)
cin Sieb und ridgtet fie iiber das RKrebsfleijd), die gefitllten
Rrebsnajen, RrebstofRchen nach Nr. 331 und vorher gelodyten
Blumenfohl an, und trdaufelt Krvebsbutter daruber.
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304. SKrebsjuppe IIL.  Aud) bhier it uvdrderft
notig, redt jtarfe Vouillon u fodpen. A(Sdann werden 20
Stud Krebje gefocht, die MNajen abgehoben, qut gefdubert, mit
etner feinen Semmelfarce gefiillt und vorldufig betjeite gejtelt.
‘Ote anderen Sdhalen, von denen man vorfidtig die Galle ent-
fernt, toBt man tm Morjer redht fein und giebt auf einen CRlofFel
Sdyalen tmmer einen Theeldffel Miehl, weldhes mit geftofien
wird. Jn einer Kajjerolle werden nun die Shalen mit einem
guten Stiud VButter unter fortwdhrendem Umriihren gejdymonrt,
bis bdie VButter jdhon rvot geworden. BVon diefer nimmt
man vorjidtig etwad Butter ab, auf das llbrige giefit man
Bouillon, it eS gut durdfoden und giefit e8 durd) ein
Haarjieb.

Sollte die Suppe nidht jimig genug fein, fo (At man in
oer abgenommenen Krebsbutter unter fortwdhrendem Umrithren
1—2 Yofrel Weehl gar werden und diejes in der Suppe mit
flar fodjen. Die gefitllten Najen fod)t man in jdpwader
Bouillon oder gefalzenem Wafjer 5 Winuten, Hebt fie damn
mit dem Sdyaumldffel heraus und legt fjie in die Terrime,
aud) vorher gefodhte Blumenfohlrosden, das ausgebrodhene
Krebsfletjd), gefodyten Spargel und in Stiidden gejdhnittene
Kalbsmild) legt man ebenfalls in die Terrine und gicht die
heile Suppe dariiber.

Wean fodht die Krebsjuppe gebunden und 3ieht fie wabhrend
ded Kodjens it dem Yojfel in die Hohe, damit die Krebsbutter
nicht nur auf die Oberflache tritt, joudern fid) mehr mit der
Suppe verbindet.

399, Garneelenjuppe. 750 Gr. bis 1 SKilogr.
Oarneelen werden in veidhlidem Salzwaijer gargefodht, aus-
gejdyalt, die Sdhalen zerftogen und mit 125 Gr. Butter
i—1s ©tunde durdygejd)wigt. Dann giebt man 2 Loffel
gehadte Peterjilie, Cjtragon und Sdnittlaud) daran und diinfjtet
oteg 5 Miinuten, fiigt hievauf 2—3 ERHfFel Mehl Hhinzu und
[t aud) diejed darin gar twerden, rvithrt ed mit Vouillon ab
und verfod)t e$ mit 21, —3 Qiter frdftiger Fletichbrithe 3u
ctier gebundenen Suppe, welde man durd) ein Sieb jtreicht
und iber das audgebrodene Garneelenfletid), FiidhfloRdhen wnd
gefodhten Blumenfohl und Spargel anridytet.
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356. Garnecelenjupye auj andeve Art. 1 Kilogr.
Garneelen werden in mit etwas Waijfer verditnntem Weifwein
mit Salz, Pfeffer und ciner Prife Cayennepfeffer gefocdht, aus
ber Brithe gemommen, ausdgebrodjen und dad Fleijd) betjerte
geftellt, wibhrend man die Sdalen und bie Fletjd)abfdlle tm
Morfer zerftoft und nod) 1 Stunde in dem Sud fodjen ldpt,
den man hierauf durdheiht. Jnzwijcdhen hat man 6 Tomaten und
6 Bwicbeln in Fleijdbrithe weidygeddmpit und durd) ein Sieb ge-
ftricen; diejes Piiree verfocht man mit der Garneelenbrithe, fiigt
auletst dag ausgebrodjene Fleijd) hingu und ridhtet die Supype an.

357. Suppen vou Krabben, jiche Krebs- und
Garneelenjuppen.

358. Aufter. Dic Aujtern leben folonieenmmwetje tm
Meeere auf den Aujternbinfen. Die englijchen Anjtern werven
fitr die feinjten gehalten, dod) haben aud) de venetianijdyen
und Triefter Auftern einen grofen Nuf, die holldndijden und
deutidhen Auftern find geringwertiger. Jn mneuerer Heit Hat
man, aud) an den bdeutidyen Kiiften, fiinjtliche Aujternbante
angelegt und jolf bdie ujter dort jehr guf gedeithen und fid
deren Sudyt verfofnen. Die Aufternjaifon fallt in die Wionate
mit v, aljo September big April, tm Sommer {ind jie jajt-
und fraftfos. Dic Aujtern werden mittels ded Aujternjted)ers
qedffnet; man faBt die vorn abgerundete Klinge mit dev redyten
Hand, ftedt fie zwijdjen die Fugen der Schale und [Bjt durd)
(eichte Auf- und Abwirtsbewegung die obere Schale, aber redyt
vorfiditiq, damit beim Offnen fein Waffer ausd der Sdjale lauft.

Die Aujtern beftehen namentlich aus Ciweify und find des-
hald fehr nabhrhaft. Jn Wmerita, wo die Aujtern viel qrifer,
fetter, Baufiger und darum aud) wohlfeiler al8 bet und find,
bilden fie ecin wirtliches Volfsnahrungdmittel. Wietjt werden
die Auftern voh, b. h. fobald fie gedffnet find, ohne jede
andere Suthat af8 vielleicht ctwad Sitvonenjaft verfpeift, ge-
trunfen wird dazu guter WeiRwein.

Gebratene oder gefodhte Aujtern find zdhe und jcywer u
verdauen, 8 find aus demt Grunde in diefem Vudje fetne
jelbftandigen Rezepte fiir Aujtern angegeben.  Wo bet den
Saucenr, Suppen und Fijdgerichten Aujtern mit verwendet
jind, da ift deren BVehandlung angegeben.
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359, Mujdeln, Aufer der Aujter giebt e8 nur wenige
Dinjdyelarten, weldje fich gur menjdylichen Nabhrung eignen;
dte MiBmujdyel ift die befanntefte umd wohlidmedendjte. Am
beften find die Mujdyeln in den Yerbjt- und Wintermonaten,
aud) jind die Kteler und glensburger alfen anbderen borjuziehen,
Die Frijde der Mujdheln fann man an den fejtgefdhloffenen
Sdyalen und an dem Gerud) erfennen.

360. Mujideln ju dampien. Diec Mujdieln werden
i Waifer gelegt und mit einer Biirfte jorgjam gereintgt und
oann nod) mehrmald mit frijchem Waifer nadygejpiilt, jo oft,
bis das Wajjer flar bleibt. Pierauf bringt man fie mit einem
guten Stitd Butter in einen Sdymortopf mit breitem Boden
und (dwenft fie itber ftarfem Jeuer jo lange, bis fid) bdie
Sdyalen dffnen. Dann nimmt man fie aus den Sdhalen und
entfernt die Bdrte, leat fie in cine Kajferolle, iibetgiefit jie mit
threm Waffer und der Butter, worin man jie gejdywenft Hat,
bringt fjie zum Rodjen, giebt etwas gertebene Mustatnuf und
1 Cgloffel gehacte Peterfilie daranm und betraufelt fie beim
Anridhten mit Sitronenfaft.

361, Mujdelvagout. Dic Diujdyeln werden nady
vorjtehender Nummer gereinigt und in einem eifernen Topf
uber jtarfem Fewer nur mit dem Wafjer, wasd beim Wajdyen
daran Dingen geblicben ijt, fo lange gejdhwenft, bis fidh) die
Sdalen bffnen, worauf man fte heraus nimmt und von den
Birten befreit.  Hievauf |dwigt man in Butter einige fein-
gewiegte Schalotten und ebenijo retngemiegte Peterfilte, gicht
1 Loffel Weizenmehl daran und [ABt aud) diefes gar werbden,
aber nid)t Farbe annehmen, riibrt s mit Sletjd)brithe und
dem Wujdjelwaifer flar, giebt nod) einige fleine, in Butter
weid)gediinjtete Champignons an die Sauce und witrit fie mit
gejtoRenem tweifen Pfeffer und geftofener Diustatbliite, [dft
jic nodymals auffodyen, legt bie gejauberten Mujdeln hinein
und [apt jie darin durdhziehen.

362, Mujdeliauce, jiehe Saucen Nr. 412 und 413

363, Aufternjuppe. Juerft beveitet man cine friftige
Sletjdbrithe. Dann bricht man 2—3 Dupend Auftern aus
ven ©djalen, befreit fie von den Birten und giebt lettere,
jowie dag in den Sdjalen befindlidye Waijer zur Bouillon,
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lapt Odteje damit nod) !/, Stunde fodien, madyt die Suppe
mit 2 ¥ffeln in DButter gejdymwistem Wiehl jamig und ftreid)t
jie, nadydem fie nod) !/, Stunde gefod)t hat, durd) ein Sieb.
Hierauf {dmedt man fie mit Sitronenjaft ab und legiert jie mit
2 Cidottern, behandelt dte Aujtern nad) Nr. 15 und legt jie
in die Terrine, nad) Velieben aud)y nod) Krebs- oder Fijd)-
flopcdhen (1. diefe), richtet die Suppe Ddariiber an und giebt
jie redht hetp mit gerdfteten Semmeljdyetben zu Tijd).

364, Matideluppe I. 50 Stiid NMujdeln werden
gejaubert und nad) Nr. 360 gargemad)t. Dann nimmt man
jite aug den Sdyalen und befreit fie von den Vdrten, madyt
pon 2 Lifeln Weizenmehl und einem guten Stitd Vutter eine
helle Wiehlidhwite, verfodht dieje mit fraftiger Vouillon und
vem WMiunjdjelwaifer 3u ciner gebundenen Suppe, wiirzt bdiefe
mit etwad geftoBenem Pfeffer und gehacdter Peterfilie und
vichtet fie iiber die Wiujdyeln in der Terrine am.

365. Mujdeljuppe II. Die Mujdeln madht man
auf befannte Weije gar, nimmt fie aud bden Sdyalen und
jdubert {ie von den Bdrten. !, Kilogr. Kalbfleijd) und 250 Gr.
vofen Sdymnfen jdneidet man in Wiirfel, ebenjo 2 WMild-
brotdyen, von Ddenmen man bdie Jinde entfernt hat, und {dywint
alles zujammen tn Butter !/, Stunde, gieft dann 21/, Lter
friftige Bouillon und dag in den Sdyalen der Viujdeln fid)
befindliche Waifer daran und (Gt es jo lange fodjen, bid das
letfd) weid) und die Semmel zerfodht ift, jtreicht die Suppe
ourd) ein Sieb, legt die aus den Sdalen genommenen Mujdeln
Dinein und richtet die Suppe redh)t HheiR an.

366, Sd)ilvfvote. Obgleid) die Sdildbfrdte nidht in
die Klaffe der Rruftenticre, jonbdern in die der Neptilien gehort,
fo 1jt dod) wohl nur an diefer Stelle der geeignete Plat, unt
itber thre Verwendung zu jpredjen.

Dian  unterjdjeidet Land- und Seejchildfrdten, dod) ijt
lestere Der erfteren wegen ifres faftigen, wohljdymedenden
Sletjdes vorzuziehen. Die Sdyildfrote ift iiberhaupt ein niit-
liches Tier, aufler dem Fleij) und bden ebenfalld efbaren

Ctern liefert fie aud) nod) ihre Shale, dag SHildfrot oder
Sdildpatt.
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Die Seejdjildfvote (ebt in den Meeren der Heifen Some,
jie verlaft dag Waffer nur, um ifhre Gier (durd) welde die
Sortpflangung gejdyieht und deren eine Sdildtrite oft mefrere
Pundert legt) in den Sand Fu legen und fie von der Sonnen-
warme ausbriiten u (affen.  Jhre Nahrung befteht aus
vijden, Wiirmern und Scyneden, aber aud) Wajjerpflanzen. —
Die Flupjcdhildfrvte bt im fitdlichen Curopa in Fliiffen und
Sitmpfen und ndhrt fih von Fijdhen und Waiferinfeften.
Die Landjdyildfrite findet man ebenfallé im jitdlichen Guropa,
jie nimmt thren Aufenthalt an trodenen, crhshten Orten und
nihrt fih von Friihten, Jnjeften und Witrmern.

Die Seejdjildirdte erveidht eine ganz bedeutende Grife und
Gewid)t, es {ind Cremplare von 200—300 Kilogr. Ffeine
Seltenbeit; joldje Tiere haben aber aud) jhon ein Hohes Alter
erveidht und es ift deren Fleijd) nidht mebhr fo faftiq, wohl-
Idmedend und aud) nidht jo verdaulidh al8 das bder jiingeren
iere, 20—30 RKilogr. jdwere Sildfroten find am bejten.

367, Sd)ildfrote ju tofen. Naddem man die
Sdildfrdte an den Pinterbeinen aufgehangen BHat, wird fie
jehr bald den RKopf aus der Sdjale fteden. Cin gleidhes
Hejultat (dag Herausjteden des Kopfes) erveidht man aud),
wenn man mit einem glithenden Cifen iiber bdie NRiidenjdale
fabrt.  Um den BHeraudgejtrectten Kopf befeftigt man eine
Sdlinge und jdyneidet oder hadt ihn mit einem jdarfen Sn-
jtrument fdmell ab. Damit der Rumpf gebdrig ausbluten
tann, (@Bt man die Sdjildfrdte 4—5> Stunden rubig an den
Pinterbeinen hiangen, worauf man jic abnimmt, auf den Niicen
legt, die Fitfe in den Gelenfen abtrennt und mit einem
ipigen Mieffer den Knorpel durd)jdhneidet, welcdher Baud)- und
Riidenjchild verbindet. Hievauf nimmt man dic Cingeweide
beraus, aber rved)t vorfidytig, bdamit die Galle nicdht verlefst
wird; das PHerz, die Leber und aud) die Eter, weldhe man
moglidherweife findet, legt man in frijhes Wajjer, (Bt danm
alles Fleijd) ab, reinigt alies fehr jauber mit Saly und waifjert
eS mehreve Stunden, wobet man dad Wajfer mehreremal er-
newert.  Aud dem fo vorberciteten Sdyildfrotenfleijcdh bereitet
man nun ote verjdiedenen Gerichte, dad Vejte ift aber immer
dic Sdyildfrdtenjuppe.
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368. Sdilofrotenirifafiee. Dic nad) vorftehender
Numumer getdtete Schildfrdte wird geveinigt und dad Fletjd)
in jdwad) qejalzenem Waffer oder [leichter Vouillon /;—3,
Stunden gefodht, worauj man ed in zierlidhe Stitde jchneidet.
Dann idwist man 2 CRloffel Weizenmehl in 125 Gr. Dutter
hellgelb, fodyt bie Mehlidywige mit durdhgejeihter Schildirdten-
brithe flar, wiiryt die Sauce mit 25 Or. ausgegrateten und
feingewiegten Sarbdelfen, 1 Prife geftofenem weiBen Pfeffer,
1 ®las Weifwetn und dem Saft von 1 Jitrone, legt nod) in
Butter weid)gediinjtete fleine Champignons und WDeordjeln und
ausgeldfte Krebsjd)winge hinein, zieht fie mit einigen gerquiriten
Eidottern ab, legt dag Sdyildfrotenleijch) hinein und (apt alles
aufammen auf einer Heifen Herdjtelle durdyzichen, worauf man
dag Jrifaffec auf einer Sdyiiffel, deren Rand man mit Halb-
monden garniert, oder in bden jauber gereinigten Sdjildirdten-
ihalen, weldhge man auf eine mit einer jierlid) gebrodjenen
Servictte belegten Sehitfjel jet, anvidytet.

369. Sdildfrotenvagout. Die Sdildfrdte wird
getdtet, gefodht und das Fleijd) tn Sdjetben gejchnitten wie vor-
ftehend. Dann bringt man 3/, Liter fraftige Vouillon mit
31, Qiter BVrithe, worin die Sdyildfrite gefocht ift, zum Kochem,
madit ¢S mit 2 LWiteln tn Butter braungerditetem Weizenmehl
jamig, giebt 1/, Flajhe Miadeira, tn Wein weid)gediinjtete
Tritffeljcheiben, in Butter gediinjtete fleine Champignonsd und
1 Prife geftofenen weiffen Pfeffer und Cayennepieffer daram,
legt dag in Stiidfe gejhnittene Sdyjildirdteniletjd), Krebstlopden
nady Nv. 331 berettet, und 2 in Vouillon gefodyte, jauber
verpuste und in Scheiben gejchnittene Kalbbriejen in die Sauce
und [dft alled jujommen nod) cine Weile durdyzichen, worauy
man dag Ragout anvichtet und den Ranbd der Sditjjel mut
Dalbmonden aus Bldtterteig garntert.

370. Suppe von Landidildofrote. 2 Landjdld-
frotem totet man, (Bjt dag Fleijd) ab und wdfjert joldjes
2 Ctunbden, gany wie in Nr. 367 angegeben. Dann (Gt
man in einer RKafferolfe 150 Gr. Butter zergehen, giebt 2
Mohrritben, 2 Bwicbeln, 2 Peterfilienwurzeln und 1 Sellerie-
fnolle, alled fauber gepust und in Sdypeiben gejdynitten, hinzu,
legt dag Sdyilbfrdtenileijd) davauf, itbergieBt ed mit 1y Yiter
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trdaftiger Vouillon und bdimjtet alled jo lange, 618 fid) am
Dovden der Kajferolle ein brauner Fond angefetst hat. Hierauf
gieft man 3—4 Riter Bouillon hingu, in der man alled leife
todjen ldpt, bis das Fleijd) der Shildfrote weidh ift. Nady-
vem man dag Fletjd) aus der Briihe genommen, madit man
legtere mit etmad in Butter gefdymwittem Wehl jimig, giefit
dte Suppe durd) ein Sieb, wiiryt fie mit Salz, 1 Meijeripise
Qayennepfeffer und giebt 1—2 Glag Mabdeira Hinzu.

Hetm Anridyten legt man das in zierlidge Stitcde gejdnittene
Sdldfrotenfletjd) und FleijhfloBdhen itn die Terrine wund
richtet die Suppe ved)t heif davitber an.

371, Supye von Secid)ildfrote. Dic Seejdhildirote
wird getdtet und zerlegt (1. Nv. 367). Herz, Lunge, Leber
und Knodhen der Shildfrote bringt man mit faltem Wafjer
gum Feuer und fodht es mit Peterfilie, ThHymian, Majoran,
2 XYorbeerbldattern und dem nitigen Saly 3 Stunden. SJn-
gwtjdjen thut man in eine grofe Kafferolle !/, RKilogr. flein-
gejcdynittenen mageren Sdyinfen, einige zerhadte Kalbsbeinfnodjen,
die gebrithten und gejduberten Fiife und das magere Fleijdh
der ©dyildfrote, gieit Fletjd)briihe davitber umd [t jie langjam
cinfodjen.  Dann giefit man die Brithe, worin dag Herz, Lunge,
Xeber 2. nebft Kvdutern gefod)t find, davan und fod)t das
Sdyldtrdtenileijd) langjam weid), nimmt e$ dann aus der
Brithe und verdidt bdiefe mit einer braumen Mehljdhwite.
Dann fjtreicht man bdie Suppe durd) ein Haarfieh, legt das
in ierlige Stiide gejd)nittene Sdildfrdtenfleifch) bhinein und
(ARt fie nod) ganz leife !/; Stunde fodhen, fdhmedt jie dannm
mit dem etwa nod) fehlenden Salze, etwas Pfeffer umd
Cayennepfeffer, !/4—1s Liter Miadeira und Jitvonenjaft ab
und rvidtet jie mit einer Anzahl Krebs- oder Fleijdtofden an.
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V. Abjchnitt.
Fild)=Saucen.

O

Die Saucen Hhaben die Vejtimmung, den Wohlgejdymad der
Speifen, zu weldjen fie al8 Beigabe gereicht werden, zu erhoben.
Deshalb it ed widytig, fie nid)t als Nebenjadye zu betradyten,
jondern bei ifrer VWereitung die grofte ujmerfjamfeit 3u
permwenden.

Die Saucen mitffen fid) durch einen frdaftigen Gejdymad
auszeidynen und vollfommen zu dem Fijchgericht pajjen, 3u
weldem fie geveid)t werben; oft mufl ein pifanter, gewiirzhajter
Gejdymad Hervortreten, oft miifien fie aud) milde, aber daber
dody frijtig femn.

Trogdem in den ecimzelnen Jezepten die Suthaten peinlid)
genaut angegebent find, jo wird dod) wofhl die Sunge der
Kodyin die befte Lehrmeijterin bleiben.

372, Kraftbrithe von Fijden. Porree, Sellerie,
Niohrritben und Bwicbeln, alles fein gepust und zeridnitten,
jdhwist man fo lange mit 125 ®Gr. Butter, big die Jwiebeln
eine gelblidye Fdarbung angenommen Haben, gieft danm 21s—3
Yiter Wafifer davan, fiigt dag nitige Salz, 2 Yorbeerblatter
und einige Pfeffer- und Gewiirzforner daran, und fod)t Hierin
Siipwaijerfijde, 2—21, RKilogr., wozu man fleine gratige
Fiide, welde man al8 Speife weniger dhdtst, verwenden fanm,
nadhpem man fie gejdhuppt, gejdubert und in feine Stude
gejdynitten Bhat, rvedht langjam 3—4 Stunden, bid der Fijd)
vollig zerfallen ift. $Hievauf jeiht man die Vrithe durd) umd
benupt fie zu pifanten Fijdjaucen, wie jpdter augegeben.

Die Fijdtide. 9
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373, Kraftbrithe von Srebjen. 30 Stid mittel-
groge Srebje fodht man (Rodjen von Krebjen §. Nr. 325)
und brid)t die Sdjeren und Sdywinge aus, welde man jamt
vent harten ©djalen tm Wibrjer feinjtoft. 250 Gr. Butter
[iBt man i einer RKafferolle jteigen, giebt 250 ®r. in fleine
BWurfel gefdynittenen rohen mageren Sdyinfen und die gejtofene
Srebsmajfe hingu und (4Rt es unter Haufigem Umrithren 1/,
Gtunde itber gelindem Feuer jdwiten, fitgt dann 2 Liter
Sletjd)- oder Fijdhbriihe, dag nitige Sal3, cine gejchilte Heine
Bwiebel, einige Champignons (vielleidht aud) Triiffeljdheiben),
einige Gemwiirznelfen und Pfefferforner daran, (it dag Ganze
bet mdBigem Feuer vedht fury einfodjen und fiveidht e8 durdy
et Haarfieb, um die Kraftbrithe fpdater u Fijdjaucen u
permwenden.

374, Sreb3butter ju beveiten. Dicrju famn man
die fleinen Suppenfrebie verwenden, weldje man vorher wajdt
und in jdpwad) gejalzenem Wafjer 10 Minuten fod)t (7. Nr. 325).
Pierauf wird dasd Fleijd) ausgebrodjen und die roten Harten
Sdjalen nebjt den Scheren mit dem Wiegemeffer feingewiegt
oder im Miorfer feingejtofen, mit 250 Gr. frijdher Butter
(3u den ©dyalen von 30 Stit Krebjen) vermengt und in einer
Kajferolle itber mdfigem Feuer unter Hhaufigem Umnithren 1,
Stunde gejdymit, bis die Butter eine jhone rote Farbe an-
genommen hat. AlSdann jdhitttet man bdie VButter famt den
Sd)alen auf ein feines Sieb und [aft die Butter in ein unter-
gejtellted Gejal tropfem und erftarren, um fjie, fowie das
ausgebrodjene Krvebsjletjd) ur Vereitung von Saucen und
gur  Vergierung verjdjiedener Fletjdh)z und  Fijdhjpeijen 3u
berwenden.

379, Sardellenbutter. Bereitet man, indem man
125 Or. Cardellen auggratet, wdjdht, mit cinem jauberen
Ludje wieder abwifdht und mit dem gleidyen Quantum frifcher
feiner Vutter vedht fein wiegt oder ftoft. Mlan treibt die Wiaije
durd) ein feines Sieb und hadt dag Suriidbleibende nodymals,
jo oft, big alle8 durdhgetrieben ift. Die Sardellenbutter jtellt
man red)t falt und benut fie jum Wiirzen von Saucen und
allerhand Fleijdipeifen, jerviert jie aber aud) nebjt gerditeten
Semmeljdetben 3um Thee.
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Wenn man beim Wiegen der Sardellenbutter einige hart-
gefodyte Gidotter darumter mijcht und diefe mit duvdytreibt, fo
erhilt diec Sardelfenbutter ein jdhdneres Ausjehen.

376, SHevingsbutter, Ldurd genau wie Sarbdellecnbutter
bereitet. Man rechnet auf 150 Gr. Butter 2 teine, gewafjerte
und ausgegritete Hertnge.

377, Fiidiauce, 2 Wifel Wiehl jdwikt man mit
75 Gr. Butter hellgeld und fodht bdiefe Sdwite mit 1/, Liter
Brithe, worin der Jijch gefocdht ift, rvedyt glatt, giebt dann
50 ®r. audgegriitete und feingewiegte Sardellen, den Sait
von 1, Bitrone und ctwad bdiinn abgejdilte Sitronenjdyale
daran, [dRt e Biermit nod) einmal auffochen, feiht die Sautce
durd) ein feines Sieb und (dft fie erfalten. Pierauf mijdyt
man 1/ Qter Weifwein, 1 Theeldifel Sucker, 1 Prije gejtoRenen
weifen Pfeffer, 1 CHdffel feinen Senj und 3 zerquirlte Ci-
botter darunter, bringt die Sauce um Feuer und jchlagt fie
mit der Schnecrute big dicdht vors Kochen, bis fie dicd und
1haumig ijt.

378. Guglijde Fifdiauce, Mit 75 Or. Vutter
jdhwigt man 75 Gr. in fleine Wiirfel gejnittenen  rofen
Sdinten, 1 Sdalotte und 1 Bwiebel, betdes gefdyilt und i
Sdyeibent gefdnitten, 6 Gewiivznelfen und 6 Pfefferforner jo
lange, bis bdie Bwiebel Hellgelb ift, filgt 1 CRIDel Weizenmehl
binzu und fod)t, wenn afled gehorig verbunden ijt, die Sauce
mit 1, RQiter friftiger Fletjchbrithe (ober Tifdhwaffer nebit
1 Theeloffel Fletichertraft) flar, giebt 1 Glag Rotwein und
95 ®r. ausdgeqritete und feingewiegte Savdellen daran, jdymedt
fie mit 1 Theeldffel Sucder, Salz und etwasd feingeftogenem
Pieffer ab, (Gfit alles zujammen nod) etwas fodjen und tretbt
bte Sauce durd) etn Sieb.

379. SHollandijde Saruce. 4 Cidotter rithrt man
mit 1 GRlBfFel Mehl, 1 Glag Weifiwein, 100 Gr. geflirter,
nodj etwas fliiffiger Butter und fo viel Fijdwaiier, ball man
eine gerunbete Sauce erhdlt (1fs—1/y Qter), flav, jdmedt bie
Mifdung mit Salz, 1 Theeldffel Jucder, mit dem Safte von
1 Gitrone ober einigen Loffeln Gjtragonejjig ab, und jdldgt fie
iiber qelindem Feuer bid didyt vors Kodyen, bis bie Sauce genug
gerundet und j)aumig ericheint, worauf man fjie jofort anrid)tet.

9315




132 Ftid-Saucen.

380. SHollandijde Sauce mit Meervettidy.
15 Or, Butter rithrt man zu Sahne, figt nad) und nad
4 Cidotter, 1 Loffel Wiehl, fnapp 1/, Liter Fijdhbrithe und
dag notige Saly daran und {d)ldgt die Wiijdung itber gelindem
geuer jo lange, bis fie anfingt fdmig 3u werdem, ieht fie
dann vom Feuer zuvit€, giebt nod) 75 Gr. frijdhe Butter,
1 Theeldffel Juder, den Saft von 1 itrone und einige Cf-
offel rved)t fetngeriebemen Wieerrettid) davan, (ARt die Sauce
nodymald rved)t heif werden, aber nidyt fodjen, und vidhtet fie
jofort an. oll die Sauce lAngere Jeit warm gehalten werden,
jo bat dtes 1m LWafjerbade 3u gejdyehen.

381. Sabhnenjauce. Lon 75 Gr. Butter und 1 Loffel
Weigenmehl Dbereitet man eine Helle Mehljdhwite, vithrt diefe
mit fnapp ! Liter fodjender Safhne flar, giebt das mnibtige
©alz und etwas gejtofenen weifen Pfeffer Hinzu und [dHt
Ote Sauce unter fortwdabhrendem Rithren 10 Miinnten leife fodhen.

382. Butterjauce 3 Seefijden. 150 Or. frijde
Butter nimmt man in ecinen Porzellannapf, jtellt letsteren auf
einen Topf mit Ffodjendem Wajfer und rithrt die Butter fo
lange, bi8 {ie VBlajen wirft, giebt unter jtetem Weiterrithren
2—J3 Cplojfel Brithe, worin der Fijd) gefodht iff, und 1 -
[6ffel verlefene, fauber gewajdjene und feingewiegte Peterfilie
bingu, vithrt nod) eime IJeitlang weiter und ridtet die Sauce
in etner heifen Sauciere an.

383. Butterjauce 3u Dorvid). Ju 125 Gr. Butter
jchwist man 1 CRIGfel Diehl hellbraun und fodht diefe Wiehl:
jdpwige mit joviel Fleijd)= ober Fijdybrithe auf, daf man eine
jamige ©auce erhilt, wiirgt dieje mit Sal3, etwasd geftoRenem
Biefrer und Niustatblitte, und (At jie nod) 1/, Stunde [eije
focdhen, giebt dann den Saft von 1 Sitrome und 1 fleines
Stiidden frijdhe Butter daran und legiert jie mit 2 erquirlten
Eidottern.

384, Travemiinder Sauce 3u Stodfijd. Dian
bevettet jold)e mie vorjtehende Vutterjauce, fiigt auper den
port angegebenen Suthaten mur nod) 1 Glag WeiRwein hinzu.

385, Butterjauce mit Wein unud Mojtrid.
s 125 Or. Butter [dwist man 1 CHIBfel Diehl und 1
abgejdyalte, feingewiegte Swiebel, fod)t dies mit joviel Fijdh-
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wajfer, al8 3u einer gerundeten Sauce ndtig ift, und mit cinem
Glaje WeiRmwein flar, giebt 2 CRIGiFel WDioftridh) hingu und
jdhmectt fie mit Salz, Bitronenjaft und 1 Theeldffel Suder
ab, tveibt fie bdann durd) ein feines Sicb und verrithrt fie
noc) mit einem Stitddjen frijdher Butter.

386. Butterjauce mit Kapern. 200 Or. geflarte,
noch etwas flitfjige Butter verquirlt man mit 1/, Yiter Wajjer
und 1 CROFel Viehl, jest dad Gejdyirr in einen Topf mit
fochendem Waffer und {dhlagt den Jnbalt mit einer Schneerute
10 Minuten lang, big die Sauce did und jdaumig ift, worauf
man 2 Loffel Kapern daran giebt und jie mit dem Safjte von
1 Bitrone abjdymedt.

387. Champignonjauce. Mit 2 LWifeln in Butter
gefchmitstem Leizenmehl und 1/, Liter der Vriihe, worin der
Xiidh gefodht ift, focht man eine jdmige Sauce. Dann pupt
und wijdht man Champignons red)t fauber und jdymort dieje
in Butter weid), giebt fie jamt ihrem Fond Fur Sauce, bringt
dbieje nodhymals zum Rodjen und jdymedt fie mit ciner Prife
geftofenem weiBen Pfeffer und Bitronenjaft ab.

388, Braune ChHampignonjautce. Dieje Sauce
wird ecbenjo bereitet, wie bdie in vorftehender Nummer, nur
mit dem Unterfchicde, daf das MWiehl dazu in der Vutter braun
gerditet wird.

389, Mordeljaruce. Dicje Sauce bereitet man mwie
Champignonfauce. Die Mordjeln fegt man 1/, Stunde in
frijdhes Waifer und wdfdht fie dann jo oft mit lawwarmem
Waifer, bid man am Voden ded Gefifed fein Sandivrndyen
mebr fithlt. Hierauf fodyt man fie in Vouilfon ober Waifer
und Wein weid) und verfdhrt weiter wie bei Champignonjauce.

390. SKapernjauce, weifge, 3 Loffel Weizenmehl
jdhwitt man in 75—100 Grv. Butter gang bell, giept danad)
1/, Yiter Fletjd)brithe hinzu und ARt ed damit redht flar foden,
jehmedt die Sauce mit dem nodtigen Salz, 1 Theeldffel Juder,
dbem Saft von !, Bitrone und etwad abgeriebener Sitronen-
jdale ab, giebt 2 Ubffel Kapern famt dem Effig hinzu und
legiert fie zulet mit 2 zerquirlten Eidotterm.

391. SKapernjauce, braune. Das Niehl rojtet
man in der Vutter braun, rithrt es ebenjo wie in vorftehender
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Jummer mit Fleijdbriithe ab und fodhit davon eine jamige
Sauce, an welde man 1 Theeldffel Fletihertratt, 1 Glas
Hotwein und 2 Loffel Kapern giebt, und weldje man, obhne
jie mit Cidottern u [egieren, wie in vorftehender Nummer
mit Salz, Bitronenjaft und -Sdale abjdymedt.

392, Aujternjauce. 2 Dugend Aujtern werden ge-
offmet, die Birte abgejdynitten und dieje lehteren nebft dem in
den Sdjalen enthaltenen Wajfer mit !/, Liter Weifwein etnige
Wiinuten gefod)t. Dann bereitet man mit etwad Butter und
2 Loffeln Weizenmeh[ cine BHelle Mehljdhwise und fodht Dieje
mit etwad Bouillon oder Fijdbrithe, die man fid) von Feinen
tiden und Wurzelwerf bereiten fann (j. Rraftbrithe von
sijden Ne. 372), vedht far. Die Sauce jdmedt man mit
dem ©aft von 1 Jitrone ab, giebt aud) nod) den Wein, worin
die Birte gefodyt find, hinzu, erhist fie bid vors Koden und
teht fie dann mit 3 zerquiriten Gidottern ab.

DOte Aujtern felber muf man, follen jie nidht thr Aroma
einbitfen, folgendermafien behandeln: Mian halt cin grod-
[odjeriges Sieb .in cine RKafferolle mit fodjendem Wafjer; jowie
legtered wieder ordentlid) fodht, hebt man das Sieb auf die
Oberflide des Waifers, {dpiittet die Uujtern hinein, halt e
O Sefunden in das Wajjer, bhebt fie dann auf dem Siebe
heraus und [dft jie abtropfen, thut fie in bdie Hheife Sauciere
und giebt die heiffe Sauce dariiber.

Durd) diejes Verfahren ijt jede Wujter mit eimem feften
yautdjen iiberogen worden, weldes den inneren Saft und das
Avoma betjammenhilt; cin (dngeres Kodjen witrde die Aujter
3ahe und ledevartig gemadyt Hhaben, und hdtte man die Aufjter
gar nicdht gefod)t und nur in die Heife Sauce gelegt, fo wiirde
nad) und nad) aller Saft ausgetreten fein, jie witrden einen
faden Gejdymad angenommen und ihr Avoma cingebiift haben.

393, Sardellenjauce, geidlagene. Lon 75 Gr.
Sardellen und 75 ®r. frijcher Butter beveitet man Sardellen-
butter (J. Nr. 375). Dierauf rvithrt man 100 Gr. VButter
|haumig, fiigt unter fjtetemn Weiterrithren 3 Cidotter, 1 Loiffel
retnes Weizenmehl, /5 Liter Fijd)brithe oder ebenjoviel weife
Bouillon und 1 Glas Weifwein hingu und jdligt die Mijdhung
bis fajt jum Kodjen, worauf man die fodjendheife Sauce furs
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por dem Anrichten mit der Sardellenbutter verrithrt und nad
Belichen mit etwad Jitronenjaft abjdymedt.

394, Sardelleniance, braune, Jn 75 Gr. Butter
(gt man 2 Witel Weizenmehl und 2 red)t fein gewiegte
Sdalotten braun roften und fod)t davon mit Fijdbrithe obder
Bouillon eine gut gerundete Sauce, weldhe man durd) ein Steb
treibt. 120 Gr. Sardelfen wdjdht und entgrdtet man, wiegt
fie recht fein und vermifdht jie mit der fodjend betpen Sauce,
weldhe man aud) nod) mit Bitronenjaft abjdymedt.

395. Sardelleniauce mit Anjtern. Bon 50 Or.
Butter und 1 Cploffel Weizenmehl bereitet man eine bHelle
Mehljhwise, welde man mit Fijchbriihe oder weifer Bouillon
flar fodht. Sievauf dffnet man 1 Dugend Aujtern, jchneidet
die Biirte ab und giebt lepstere mnebjt dem in den Sdjalen
enthaltenen LWhafjer jur Sauce, (@Bt diefe nodymals auffodyen
und ftretcht fie durd) ein Sieb. Dann wajdt und entgratet
man 70 ®&r. Sardelfen, wieqt joldhe recht fein und verrithrt
ile mit der fodjendheifien Sauce, giebt aud) nod) 1 Stiddyen
feine BVutter und den Saft von 1 Jitrone darvam, zieht Die
Sauce mit 2 zerquiriten Gidottern ab und ridytet fie uber die
nady Nr. 392 behandelten Aujtern am.

396, Andovidiance. Gut gewdfjerte und ausgegritete
Andhovis, 6 —8 Stiid, werden feingewiegt und in 75 Or.
Butter und mit 1 Loffel Mehl 5 Minuten gejdhwitt, worauf
man ¢8 mit Y, Qiter Fletjd)- oder Fijdhbrithe abrithrt und
davon eine gebundene Sauce fodyt, 1 abgejchilte und in Sdjetben
gejdnittene Salz- oder Ejjiggurfe und furz vor dem Anridyten
1 L0offel Kapern Hinzuiiigt.

397. Sseringiauce. 1 grofic Jwicbel jhdlt man, Hadt
fie redht fein und jhmort fie in 75 Gr. Butter wetd), worauf
man 2 GRloffel Weizenmehl Hingufiigt und joldesd hellgelb
ichist. Hierauf gieft man 1/, Lter Fijd)- oder aud) Fletjd)brithe
finzu und verfod)t bas Ganze 3u einer jamigen Sauce. Nad):
dem man dieje durd) cin Sieb gegeben, vermijdht man jie mit
1 ®las Weifwein, etwas Bitronenjaft und 2 fleinen gewdiferten,
audgegriteten und redht feingewiegten PHevingen. Iad) Be-
lichen fann man aud) bdie Sauce mit geftofenem Pfeffer,
Qapern und gehadtem Ejtragon wiirzen.
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398, Sdevingjauce, falte. 1-2 Heringe werden
gewdfjert, gehdutet, ausgegrdtet und recht fein gehadt. Dann
rithrt man 3 hartgefodhte und 1 rrtjdes Cidotter mit 6 ERlbffeln
Provencerdl und 4 CRlHffeln Kriuter- oder Weinejjig, 1/ Thee-
[6ffel Buder und 1 Prife feingeftofenen  Pfeffer |haumig,
mijd)t den feingewiegten Hering darunter umd verjpetjt die
didlide Sauce u Fijdh- und Sletihgeridhten.

399, Srauterjauce. GCtwas Peterfilie, Citragon,
Sdyalotten, Kerbel und Champignons werden fetnigebact, fo
daf man von jedem !/, GRIGfel voll bat; man . {dwist die
Krauter in feinem O, fodht fie mit 1/, Qiter Kraftbriitbe von
oijden (1. Nr. 372), 1, Glas Weifiwein und eciner Prije
Saly did ein, legiert die Sauce mit 2—3 Gidottern mmd
witrgt jie mit 1 Theeldffel Sardellenbutter.

400. Dilljance. Jn einem guten Stitd Butter jdhwitt
man 1 Cploffel Weizenmehl hellbraun, giebt 1 Handvoll fein-
gehacten Dill und das notige Saly bhinein und fod)t davon
mit /s Liter fiifer Sahne und 1/, Liter fraftiger Fletjchbriihe
eine jimige Sauce, weldhe man mit 2 jerquirlten Gidottern”
abzteht und mit Bitronenjaft abjdhmedt. .

401, Spedjance. 125 Gr. Sped und 1 Bmielgc[
idnetdet man in fleine Wiirfel und brit beided in  eiffor
Kafferolle itber gelindem Feuer gelblichbraun, nimmt dann die
Spedwiirfel heraus, giebt 2 GERlbffel Weizenmeh! Hinzu und

LBt diejes die gleicdhe Farbe annehmen. Hierauf verrithrt man
e§ mit jo viel Fijdwafjer, daff man eine gebundene Sauce erbalt,
lapt diefe Flar fodjen, fdymedt jie mit Sals, E)jtg und ein wenig
Suder ab, legiert jie mit 2 zerquirlten Gidottern und legt betm
Anricdhten die Spedwiirfel wicder in die red)t hetRe Sauce. — E38
1ft dieje Sauce eine angenchme Beigabe 3u Sdyleien und Stinten.

402. 3wicbeljauce, weifje. 8—10 Stitd mittel-
groBe Jwiebeln jdhdlt man, jdneidet fie in Sdyetben und
|dwist fie nebjt der feingericbenen Krume von 1 Semmel in
(5 Or. Butter weid), ohne daf fjie fidh) farben diirfen, giebt
‘o Yiter Kraftbrithe, welde man von Feinen, gratenreidyen
oijden beveitet hat (f. Nr. 372), hugu und fodht damit eine
jamige Sauce, welde man durd) ecin Sieb itretcht und mit
Salz und etwasd geftofenem wetBen Pfeffer abjdhmectt.
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403. 3wicbeljance, braune, Die Jwicbeln jdymwitt
man in der Butter hellbraun, giebt 1 —2 ERIofFel Wiehl hinzu
und (Rt dies die gleidhe Farbe annehmen, rvithrt es Dhierauf
mit Kraftbrithe nad) Nr. 372 ab, verfodt alles 3u einer
jamigen Sauce und treibt diefe hurd] ein reines Sieb. Dann
giebt man 1 Theeldffel Fleijdjertraft daran, bringt die Sauce
nodymald zum Kodjen und jdymedt fie dann mit 1 Glad Not-
wein, etwas Gifig, dem etwa noch fehlenden Salze und 1 Thee-
[0ffel Buder ab.

404, Meervettidyjauce. Lon 75 Gr. VButter und
11, GRloffel Weizenmehl bereitet man auf befannte Weife
eine Helle Mehlichmwite, rithrt diefe mit der Vrithe, worin der
i) qefodyt ift, ab, und fodyt davon eine gut gerundete Sauce,
jhmedt diefe mit Salz ab und rithrt 3—4 CRlH{fel gertebenen
rofen Meerrettih) darunter, [(dRt fie dann aber nidht weiter
fochen. Nach Belicben fann man die Sauce aud) nod)y mit
etwad Cijig abjddrfen.

405, Braune PVWicervettidjauce, Jn einer Kajjerolle
permijht man 1/, Qiter Fijdhbrithe mit 1 Theeldffel Fletjd)-
extraft, 3 ERlB{feln gericbenem Wieervettic), 2 Theeldffeln Wioftrid),
1 Ciloffel Cjfig, 1 Theeldffel Suder und dem ndtigen Salj,
erhitt alfes zujammen langjam und [dft e8 einmal auffodjen.

406. Rohe Meervettidiauce mit Sahne, /s Viter
jiife Sabhne, 1 Theeldifel Buder, 2 CHloffel Weinejfig und
1 Prije Saly werden D Wiinuten tiicdhtig gerithrt und dann
mit fo viel feingeriebenem Wicerrettic) vermijdht (3—4 ERloifel),
daf3 etne jiemlid) gebunbdene Sauce entjteht, weldje man 3u
blaugejotterem Fijdh reicht.

407. Robhe Wieerrettidianuce mit Eiern, 2 rohe
und 2 bHartgefodhte Gidotter werden in einem NReibenapf mit
3 Eiloffeln Provencerdl, ebenfoviel feinem Wreinejjig, 1 ERloffel
Buder und 1 Prife Salz 1/, Stunde gerithrt. Danad) grebt
man io piel gevicbenen Wieerrettich) Hinzu, daf man cine did-
(iche ©auce érhalt.

408. Meervettidy mit Apieln, Das Gericbene von
4 Apfeln vermijht man mit 6 CHHeln geriebenem Wieerrettid),
4 Loffeln Cifig, 1 Loffel flarem Buder und 1 Prife Salz
und arbeitet alleg tiidjtig untereimander. Wian giebt diejen
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Neeervettich zu blaugejottenem Fijd), bereitet thn aber erjt fur;
* vor dem AUnridhten, da er durd) langeres Stehen das Anjehen
verltert.

409, Senfiauce. Jn 75 Gr. Butter [GFt man 2 Cf-
(offel Wiehl braun rojten und fodyt mit Fijdbrithe und 1 Thee-
(6ffel Fletjchexrtraft davon eine jdimige Sauce. Darauf giebt
man 3 —4 Cgloffel jdarfen Niojtrid), den Saft von 1 Sitrome,
1, Olas Weipwein, 1 CHHfel Suder, 1 CEHIoTTel Eupern
und das nod feh[enbt Saly davan und verrithrt die Sauce
uber gelindem gFeuer bid fury Umﬁ Rodyen, it es aber nidyt
oazu fommen.

410, Braune Butter mit Mojtrid). 125 Or.
Butter [apt man ftarf brdunen, 3ieht fie dann vom FFeuer
suritd, verrithrt fie mit 3—4 CHlHffeln gqutem WViojtrid) und
vidhtet fie fofort in der erwdrmten Sauciere amn.

411. Gerlafjene Butter jum Fijd. Feine Tijd)-
butter [agt man in einer gut glajierten Kajjerolle langjam jer-
{aufen und redyt hHeif werden, aber feine Farbe annehmen;
nadydem fie nod) !/, Stunde auf eimer heifen Herdjtelle ge-
jtanden, gieft man {ie vom Bodenfat flar ab tn die erwdarmte
Oauciere und giebt fie darvin zu Tijd).

412. Muideliannce 1. Dic Mujdjeln werden abgejpiilt,
mit etnem Dieffer Stiid fiir Stitd abgefrast und nodymals
gewajdjen, dann in eine etjerne Kajjerolle gegeben und jo lange
iber jtarfem Feuer gqejchiittelt, bid die Sdyalen aufjpringen,
was in jehr furzer Beit gefdhieht. AlSdann nimmt man fie
aud den Sdyalen und jdyneidet die Birte ab, bereitet muit
50 Gr. Butter und 1 Loffel Weizenmehl etne helle Weehljdhwite,
verfod)t dieje mit frdftiger Fletjd)brithe und dem durdgejethten
Deujdhelwaijer zu einer jamigen Sauce, giebt dag nitige Salj,
den Saft von 1 Bitrone und 1 Stitddyen frifche Butter daran,
und legt einige Augenblicte vor dem Anridten die Weujd)yeln hinetn,

413. Muydeljaruce 1. Die Niujdyeln difnet man wie
vorjtehend angegeben. Dann {dwist man in 75 Gr. Butter
2 feingewiegte Sdyalottenr, 1 Handvoll jauber gewajdjene umd
feingebacfte Peterfilie und einige fleine Champignons gar,
gtebt dann 1 Loffel WViehl daran, ARt aud) Odiejes gar
werden und verfod)t dies alled mit Fletjd)- oder Fijdbrithe
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und dem durdygejethten NMujdjelwajijer zu etner didlichen Sauce,
giebt aud)y nod) 1 Glas WeiRwein daran und legt furz vor
dem Unridhten die von den Vdrten befreiten Diujdjeln BHinein.

414, Srebsiauce. Suerit bereitet man aud den rvoten
Sdalen und Sdyeren von 30 gefodhten Suppentrebien Krebs-
butter nach Nr. 374. Jn diejer Butter jdywikst man 2 Loffel
Weizenmehl und fodyt davon mit weier Bouillon oder Fijd)-
brithe, in weldjer man bdie Niidjtande von der Krebsbutter
ausgefod)t hat, eine glatte Sauce, jdhymedt dieje mit dem vrelletcht
nod) fehlenden Salz, eimer Prije gejtofenmem 1tweifen Pfeffer
und Jitronenjaft ab und ridtet fie itber das ausgebrodjene
Krebsflend) an.

415, Srebsjanuce, pifante., Dian berettet die Sauce
wie in vorjtehender Nummer, fiigt nody Jitvonenjaft und
Sarbdellenbutter hinzu und legtert jie mit 2 zerquirlten Cidottern.

416. Garneclenjauce. ! RKilogr. Garneelen fodht
man wie die Krebje (. Jv. 325), laft fjie etwas verfublen
und jdhdalt {ie ab. Hierauf jdhwigt man 1 Loffel Werzenmehl
in Butter gelblich und verfod)t e mit !/, Liter weifer Voutllon
s einer glatten ©auce. Diefe verrithrt man wdahrend ded
Rodjens nod) mit 100 ®r. frijder Butter, jdhmecdt fie mit
Salz, dem Saft von 1/, Bitrone und etwas geriebener Wiustat-
nufy ab, legt die ausgejdyilten Garneelen Hinein, nimmt die
Sauce vom Feuer und legiert jie mit 2 gerquirlten Cidottern.

417, SHSummeriance. Aus einem frijdygefodhten Hummer
(0t man f{orgjam alfed Fletid) aud und jtopt die Sdyalen,
Sdjeven und VBeine red)t fein. Dann nimmi man dasg Her-
ftofgene mit veidhlich) Butter tn etne Kafferolle und jdwikst e3
1/, Stunde, giebt dann !/, Liter friftige Bouillon, 1/, Sellerte-
frolle, 1 Miohrritbe, etwad Porree und 1 Swicbel, alled jauber
geput und fein gefdynitten, bhinzu, (At alles zujammen 1
Stunde langfam fodjen und jeiht e durd) ein feines Sieb.
Hievauf bereitet man mit 1 Loffel DViehl und etwas Butter
eine Belle Miehlichwite, focdht diefe mit der durdgefeihten Vriihe
flar, jdymedt die Sauce mit Saly ab, wiirzt jic mit ctivas
qeftofener Musfatbliite, Sarbdellenbutter und Jitronenjaft, legiert
jfie mit 2 zerquirlten Gidottern und ridytet {ie itber das flein-
gejdynittene Hummerfletjd) an.
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418, Remouladenjauce. 4 Hhartgefodhte und 1 rohes
Ctdotter rithrt man in einem Reibenapf unter allmaphlider Hinzu-
gabe von 3 LWoffeln Prover-erdl, 2 Loffeln WeiRmwein, 4 Loffeln
gutem Wein- oder Krdutereifig, 2 Wifeln Mojtridy, 2 Mefjer-
ipigen englijdhem Senf, einer gericbenen Bwiecbel, 1 Theeldffel
Suder, 1 Prije gejtoBenem weifen Preffer und Salz 20 Minuten,
worauf man die Sauce durd) cin Sieb treibt.

419. Remouladenjauce mit Kvauntern, Ler-
jchiedene Krduter, al8 Gjtragon, Sdnittlaud), Pimpernelle und
Kerbel, von jedem 1 Handvoll, werden 1 Minute lang in
jiedendem Wafjfer blandjiert, dann in einem Tudje troden aus-
gedriudt und fehr fein gewiegt. Hierauf rithrt man die Dotter
vort 5 rofhen Crern mit 4 CRloffeln Olivend! jdaumig, giebt
nad) und nad) 1—2 Ggloffel Wiojtrid), 3 Cploffel Leineijig,
etmas Saly und gejtofenen weien Pfeffer hinzu, riihrt die
feingehactten Krduter und einige feingehactte Kapern darunter
und fdarbt die Sauce nad) Velieben mit etwag Spinatmatte
|dhon griin,

420, Remouladenjauce, cinfade. Jn 4 Cf-
[6feln Provencerd! jdwist man 2 CHloTel Weizenmehl Hell-
braun, nimmt e3 bdann vom Feuer und [dft e5 unter be-
jtandigem Riithren verfithlen. Hierauf vithrt man e$ unter
Dinzugabe von 1 geriebenen Swicbel, 2 Loffeln WMojtrid), 1
Theeloffel englijhem Senf, 1 Theelvffel Suder, 1 Prije weifem
Pieffer, dem notigen Salz und jo viel Cjjig, daf die Sauce
angenehm jaunerlid) jdhmedt, 1, Stunde, worauf man fie durd
ein Sieb fjtreicht.

421, Sauce 3u Fijidjalaten. 5—6 hartgefodie
Cidotter zerreibt. man mit 3 ERloffeln feinem Provencerdl,
giebt 4 Cploffel LWeinejjig, etwas Sal3, gejtoBenen weien
Pfefjer, 4—5 LWwifel dide jaure Sabhne und 1 CRIGTfel ge-
mabhlenen Senf Hinzu, und mijdt ein wenig gehadten Sdynitt-
laud) und Cftragon darunter. — WDian muf die Sauce 2
Stunden, bepor der Salat zu Tijd) fommt, iiber den Fijd)
grefien.

422. Mayonnaijenjance I. Ju cinem gut glajierten
Zopfe quirlt man 3 gange Gier und 3 Gidotter, /s Liter
Olivendl, 1 Cploffel Kartoffelmehl, 1, Liter fraftige Vouillon
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oder ebenjoviel Kraftbrithe von Fijdh (5. Nr. 372 ), etwasd
Buder, Salz, 2 LWitel Weinefjig, eine Prije gejtofenen weiBen
Preffer und ecinige LWifel Krebsbutter ujammen flar, jdligt
ed dann itber mdRigem Feuer bis zum Kochen 3u einer ge-
bundenen Sauce, weldye man tn eine flade Sdyiijjel jdyuttet umno
mit dem Sdlagen fortfdhrt, bis die Sauce volljtindig erfaltet ijt.

423. Mayonnaijenjauce Il. Von !5 Yter Pro-
pencersl und 2 Lojfeln Weizenmehl beveitet man etne bhelle
Mehlichmitse, weld)e man mit der Vrithe, worin der Fijd)
qefodht ift, 3u eimer glatten Sauce verfocdht, vom Feuer ntmmt
und jo lange vithrt, big f{ie volljtandig erfaltet ift. Hierauf
vithrt man die Dotter von 3 hartgefodhten Ciern tn einem
Retbenapf mit etwad Provencerdl redyt flar, giebt [Bifelwerfe
nad)y und nad) die vorher bereitete Sauce hinzu, bid jold)e
perbraud)t ift, und jdymedt jie mit Salz, 1 Theeldffel Suder,
1 Prife weiem Pieffer und jo vtel Leinejjig ab, daf man egne
angenehm jduerlid) jdymedende Sauce erhilt.

424, Mayonnaijenjauce 111. 125 Gr. Butter veibt
mqgn 3u ©afne und fiigt unter beftandigem Werterrithren nad)
und nad) 4 rvohe Eidbotter und tropfemmweife 2 ERlofTel
Provencersl hHingu. Hievauf jdymedt man dag Gerithrte mut
Salz, 1 Theeldffel gejtofenem weifien Senf und etwad Wein-
effig ober bem Saft von 1 Jitrone ab, fiigt nod) /s Liter
dice fiige Safhne bhinzu und rithrt jo lange weiter, bi§ die
@auce wie eine glatte, gebundene Creme erjdjeint. Dann giebt
man fie itber bden zterlich) zerpfliicften Fijd) und garntert die
Sdyitfiel mit Salatherzen, tleinen Krebjenm u. dergl.

425. Mayennaijenjance mit Krauntern 1V.
3 Bhartgefod)te und 2 vohe Cidotter verveibt man mit /s Liter
Provencerdl, fiigt 2 CRlbiTel weife frdftige Voutillon, 2 Ldjfel
Weinejjig und den Saft von 1 Bitrome, ctiwad Salz und 35
Gploffel feingehacdte Kvduter, bdie ausg einem Gemtjd) von
Sdnittlaud), Kerbel, Peteriilie, Eitragon und Bajilifum bejtehen,
hingu, ftreicdht die Sauce durd) cin Sieb und jtellt jie red)t falt.

426, Mayonunaijenjauce, Hamburger V. Die
Dotter von 6 Hartgefodhten Ciern vithrt man in einent Metbe-
napf unter allmdfhlider Hinzugabe von /s Lter feinem *Pro-
vencerdl flar, giebt unter ftetem Weiterrithren 75 Gr. Juder,
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fnapp 1/, Liter friftige weife Vouillon, 4 CHloffel Citragon-
ejfig, etwad abgericbene Bitronenjdjale, das nitige Salz, 1
Glag Madeira, 1, CHlbifel englijhen Senf und eine FHeine
Prije Cayennepfeffer hinzu.

427. Mayonnaijenjauce, Helgolander V1. 2 Sda-
[otten oiegt man red)t fein und jdhwitt jie in 75 Gr. Butter
wetd), [aft fie aber nidht briunen, fiigt bhievauf 2 GRloffel
Weizenmeh[ hingu und [Eft aud) diejes gar werden, giebt dann
Yo Qter frdftige Fleijdhbrithe daran und verfodyt alled zu einer
jamigen ©auce, welde man mit etwad qeftoRenem weifien
Pieffer und 5-—-6 Cfloffeln Citragonejfig wiirgt und mit
4 zerquirlten Cidottern legiert. Man riithrt die Sauce, bis
jie volljtandig erfaltet ift, rithrt dann nod) 6 GRloffel feines
Provencerdl darunter und ftreidht jie hierauf durd) ein feined Sich.

428. Fiidmarinade, ODic Fijdhmarinaden benust
man, um joldje Fijdpe, Dderen Fleijd) fiir gewdhnlidh einen
faden Gejdymad befist, einige Jeit hineinzulegen und dann mit
der Warinade it fochen, wodurd) fie bedeutend an Wohlgejdymad
gewinnen; auch pilegt man die Fifde blaw zu Foden umd
vann, mit der erfalteten Wavinade iibergojfen, aufzubewabhren.

Halb Wajjer und Hhalb jdarfer Ejjig wird in einem irdenen
Gejdhirr mit Schalotten, Swiebeln, Pfefferfornern, Sal3,
Sitronenjdjalen und -etwasd Thymian aufgefodht. Bevor man
die WMarinade benust, muf fie erjt vollig verfithit fein.

429. Fiidmarinade mit Krautern, Cinige
Jwicbeln, Sdyalotten und Mohrriiven werden jauber gepugt
und m Sdyeiben gejdynitten, ein gutes Teil Cjtragon, Bajilifum
und Peterfilic werden jauber verlejen, gewajden und afles 3u-
jammen, SKrduter, Swiebeln, Sdalotten und Mobhrritben, in
100 Gr. Butter 5 Minuten gejdmort. Dann gieft man
1 Yiter Wetnejfig und 3/, Liter Waifer Hingu und fodht die
Marinade unter PHingugabe von 1 Theelvffel Pfeffertdrnern
und ewmigen Gewiirgnelfen langjam 11/, Stunden. Hievauf
giept man fie durd) ein Sieb und benutt jie, um Fijdhe vor
dem Kodjen bineingulegen, oder um fie in der Marinade 3u

fodjenn und bdann, mit bder erfalteten Mlarinade iibergoffen,
darin aufjubewahren.




Verfag von Jul. Bagel in Miilheim a. d. Nuhr,

Neunes Kodhbud,

den yortidyritten der Neujeit angepait.

Empfehlenswertes Gefdjenk

fuy
Hansfranen, Heranwad)jende Todter,
Wirtjdafterinmen . . w.

Socben erjdhienen und vorritig in allen
Budbhbandlungen:

Stux, Angufte,

Dorjteherin der Aannov. Hodjdule.

- ' -. =_ D M

~ Kodhbud

fiir die biivgerlide und feine Riidye.
Meift aany neue, in der Hannoverjden Kod)-

jdjule ausprobierte und durd) diejelbe ein-
aefithrie Kod)- und Badrejepte.

w1 | l. Ausg. 12 Drudbg. Eleg. geb. 1,50 .
W ., 20 , Sn Kalito-Gind. 2,50 .

| 1 ARe e . Sn Kalifo-Ginband mit
reidjer Dectel-Pragung 4,— .

Sleines Sodbudy fiir die biirgerlidge Kilge. Kartoniert 0,90 A.

: Die bervorragende Seite der obigen Kodybiidger ift, daB Ddiefelben bon einer
in !ut}glnhrtger Prarid bewahrien Wntoritit auf dem Gebiete der Kodfunit
in duierft flaver und verftindlider Sdyreibweife verfafgt find und fid) durd) Ge-
nauigfeit ver Ungaben, Juverlajfigieit und Sporjamiett beum Bereiten Dder
(E')E}r_tti;ie vor allen andern Dervorthun. — udy find die Kod): und Badregepte
meiftens neu, in der beriihmien Hannoverjden Sod)jchule ausprobiert und
purd) diefelbe in weiten Kreifen eingefiihrt, wihrend die alteren guten Geridyie
ben Fortidritten der Neuzeit angepaft find.

Durd) jede Budghandlung ju bejichen,

Bei Ginjendbung ded Betraged (in Briefmarlen 2¢.) jendet die obige Verlagshandlung nad
Orten, wo die Terfden nidht vorratig, diejelben franfo per Kreuzband.




LBerlag vou Jul. Bagel in Mitlheim a. 5. Rubr.

Pramiirf
aujf der Wudftellung fiir Nahrungsmittel in (22
Amiterdam 1887 mit der Bhiodjiten Ausjeidnung | 3
der filbernen Medaille. :

Deutldes Wadibud).

{ﬁrﬁnblitﬁe_i’mmtiiuug jur Bereitung von Torten und Kuden 2.,
lowie aller Vadereien auf bejte und billigite Weife.

Derausgegeben von Lina Kuzr, Borfteherin der Dannoverjden Kod)idule.
Pre1s elegant geb. 2 A.

g‘[ﬂintﬁ gﬂlafﬁﬁu[ﬁ. Rartonirt 1 A.

- Der Hausqarten.

CEine praktifdie FAnleitung me FAnlage, Ptege und Brhandlung

jamtlider Gemiife und Kiidengewadie,
foie der Blunten und OOftbanne, des Weinftods 2c.
Auf Grund praftijer Griahrungen herausgegeben von J. Simonfen.
Preid fomplett gebunden 2 A 50 J.

Upart: 1. Teil: Der Kiidengarten. Gebunden Preis 1 A 20 4.
II. Teil: Der Blumen- und Objtgarten. Geb. Preiz 1 4 50 .

Der Jungfron feines und faktvolles Benehmen

im bausliden, gejellidhaftlidien nnd difentlidhen Leben. Heraudgegeben von
flara Grnft. Gebeftet in hodhfeinen Farbendrud:-Umjdlag. Vreis 1 A 504).
Glegant gebunden mit reider Goldverzierung 2 A 50 o). Gleg. gebunden mit
reider Goldverjierung und Goldjdnitt 2 A 75 .

Jn weld) jinniger und anjbredender fForm die feingebildete Verfaijerin den jungen TLanen
tbre jorgliden Ratjdlige ju erteilen weif, befundet jdhon Ddie bilbjde Widbmung ded Budpes,
worin' ¢3 u. a. heijt:

Mag fie ded Paujes gquter Geift umjdroeben, Ler feinen Sitte hrld’ Gewand umiweben,
Der redhte Sinn fiiv edle Hauslidleit; Die anmut3ooll der andern Vlid erfreunt

— . S
=

* - h -

! ' i bdem JRabdiens, WVraut= und
Multerbriefe fiiv junge Damen ws pon moesen, sou
jur Ubfafjung aller im reiblidhen Reben vorfommendenm Wriefe und Auffdtze in ridtigem,
elegantem Stile. Nebjt einer Neibe von Poejieen ju Poirecabenden und Dodjseiten, fiir Sebdenk-
fudjer und Aloumblatter. BVon Glara Grnit. Gehejtet in hodjeinen Farbendrud-Umijdlag.
Preis 2 M. Glegant geb. mit reicher Glolbverzierung. Preid 3 4.

e

., uolr alle junge Damen, welde nod) der 1bung im ftilgerwandten Gorrefpondieren evmangeln,
ajt diejes trefjlide Bud) ein jddkendwerter Ratgeber und Fiihrer.
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