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54 Fiidhgeridte.

Prannfuderr mit veidlih Ciern an, aber nid)t zu dicf, und badt
bavon fletne Pfannfuden in der Kvebgbutter hHellbraun, beftretdt
bie Bfannfudjen mit dexr Kreb-Favge, rollt fie diht auf und legt
fie dann neben cinander in cine Swmwmme, giebt von ber Krebs-
butter etivad Ddaviiber und Delegt fie mit cinigen KvebSjdvingen,
welde aud) mit dex Favee audgefiitlt werden; |dligt danun 6 gange
Gier und 6 Cidotter in eine Kumme, giebt 125 gr Buder, 3 Yiter
jitRen: Mahm und ein wenig Saly daju, vithrt o8 qut durd) und
gicfit diefes diber die Pfannfuden, welde man dann i cinem Ofen
etne ©tunbe langfam Daden Lift.

Fildgeridte.

1. Sedt 3u fodhen. Die Hedite werden ausgenommen,
einige Male vein abgewafder und in belicbige Stitde gejdnitten;
bann gieRt man etvad Cifig daviiber, und felt fie mit fodendem
Waffer und veidhlicdh) Saly ju Fewer; {ind diefelben gav, ARt man
fic nod) ein wenig tm Waifer ftehen, ridtet fie auf einer Fijd):-
bride an und giebt Senj mit Butter odev Peterfilie mit BVutter
dabet.

2. Hedht 3 ftoben (oder Fu dampien),  Man ninnt
die Mittelforte Hedhte, fduppt fie, nimmt fie aus, waifdt fie einige
Pale und fdneidet fie in Mitteljorte Stitcke, Wopf und Sdywany
dbavon ab. Dann giebt man die Stitde in einen Topf und gieft
jo viel Waffer davauj, daft fie eben bebecdt find; giebt damn ecin
paar fleine Sdalotten, einige Citvonenjdyeiben, etwasd Wiugtatbliithe,
cin Stitd frifher Butter und Saly dazu und [GRE fte damit lang-
fam gqav fodjen; giebt aud) ecin wenig gebrannte8 Miehl davan.
Man daxf e nidht vithren, fondern nur {dpwenten.

3. Gejpidter Hedht mit eiwer Sordellen=Sance,  NDian
nimmt etent grofien Hedt, fduppt ihn, nimmt thn aud, wijdt thn
cinige Male, fdmeidet auf jeder Seite vier Streifen eben duvd)
bie Hant und fpidt damn durd) bdie Streifen mit Sped und
Gitvonenfdhale, Deided tn ved)t feine Stveifen gefdnitten. Hievauf
breht man den Sdjvany in ben NRaden, legt ben Hedht in eine
Qumme, worin er gebaden werben fanu, gieRt fo viel Wafjer
darunter, dafy er Halb bebecdt ift, und giebt einige Citronenfdialen,
cin Stitd frijder Butter und ctwad Saly davan. Die Leber wird
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in fleine Stitde gefdynitten und gleid) mit in bie Sauce gegeben;
nun giebt man von unten Fewer, bamit dev Hedht fodt, wibhrend
er vou oben baderr mufy, damit er Gellgelb wivd. Jft. er Halb
gor, beftreut man ihn mit Saly und gejtofenem Awicbad und be-
giefit ihn fleifig; ift ev gor und die Sauce nod) nidht cben genug,
gicht man etwad geftofienen Bwiecbad und dann n Butter durd)-
qefchwitste, gefadte Savdellen hineinr.  Dian fann aud) fleine Fleijd)-
f(ific hinein geben. Dann vidtet man thn auf einer Sdhiiffel an
und giefit etwad Sauce daviiber, wilhrend man bie itbrige dabei giebt.

4, Oefiillter Hedhf,  Man nimmt cinen  groRen Hedt,
jduppt ihn, fdmeidet thn aber nidt auf, fombern ntmmt ihn bei
ben Riefern aus; mit dem Spiden madt man ed wie in Nr. 3,
Die Citvonen fann man, wenn man will, beim Spiden aud) weg:
faffer.  Dann fiillt man den Hedht mit einer Fleifd-Favge, dreht
i ebenfall8 vund zufommen, legt ihn in eine Kumme, wovin ex
gebacden twerben famm, und gieft fo piel Bouillon davunter, day
ev Galb Debectt ift. Mit dem KRodjen verfiilhrt man wie in Nv. 3.
3it der Dedit qar, giebt man einige Citvonenfdeiben, Mustat-
bliithe, Saly und etwad gebrannted Mehl davan. Die Veber
fdueidet man in Stitde wnd [Gft fie vorfer eine Vievielftunde mit
foden.  Vian mufy vor allem den Hedht vorfidhtig begiefen, damit
ber Awiebad nidit Hevunterliuft.

5. Gebratene Hedpte. Man nimmt die Mitteljorte dex
Hedjte, veinigt fie cbenfall8, wie in Nr. 4 angegeben, fdueidet- fie
in Deliebige Stitcte, fehrt fic in gefdhlogenem G wm, nimmt ge=
jtofenen Rwicbad, Saly und ctivad Wiehl, fehrt fie aud) davin um
und bratet fie it GHellgelber Vutter cben braun.

6. Baride 3u fodjen. Die Bar{de [dhuppt man, nimmt
fie unter den Miefern aug, (iRt Mogen und Midbder davin, wifdt
fie vein au8 und fept fie mit Focdjendem LWajfer und Saly 3u
Feuer; find fie gav, giebt man gejdmolzene Vutter wnd gehadte
‘Peterfilie babet.

7. Bavide n jtoven (dampien). Die Bavjde veinigt
mar, fdnetdet fie auf und nimmt fie aud; {duetdet fie dann in
Stiide, wobet man Kopf und Sdwang juviid lift; fest fie dann
mit Bouillon, Salz und cinem Stitd frijdjer BVutter e Feuer,
und giebt, wenn fie gar find, etwas gebrannted Mehl und gehadte
Peterfilie davan.

8. Barvide ju Oratew. Mit dem einigen verfihet man
wie i Nr. 7; fehet dbann die BVarfde in gefdlagenem Ei um,
bejtrent fie mit geftofienemt Bwicbad und Saly und bratet fie in
Hellgelber Vutter braun.
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9. Brajjen 3u foden. Die Braffenr werben gereinigt
ie in Nr. 7 und mit fodendem Waffer, @ui, und etwas Cffig
ju Feuer gefetst; find fie gav, Jubt man fte mit Senf und Butter
aun Tifd). E]]hm giebt aud) twofl eine foueve Cier-Sauce dabe.

10. Brajjen ju braten. Die Brafjen veinigt man und
johueidet fie in Stitde; find fie grofi, fdneidet man fie am JPitcen
auf, febrt fie i Gt um, qutmzt fte mit @aly, geftofienenmt Bwie:
bac und Diehl und InM fie in fellgelber Vutter langfam braum
braten.

11.  Brajjen anj poluijdhe Wrt, Naddem die Braffen
geveinigt und in Stiide gefdnitten, nimmt mon den LTopf, worin
man fic fodjen will, legt auf den Bobden Sdhetben Sped, fiveut
eintge Wovner {dwavzen und Wunberpfeffer, Lovbeerblitter, einige
fleine Sdalotten und Citvonenfdjeiben fHinein und flegt bdann ben
Jijd bmauf, gieft fo viel Waffer davauf, baf derfelbe bedect
ift, gicbt cin Stitd frijder Butter und Saly Hinein und (Gfit 1hn
fangfamt barin gar fodjen. An die Sauce giebt man, damit fie
eben wird, einige geftofene Bwiebdde uud bvon einigcu Citronen
bic Sduwe. So ridtet man diefelben auf der Seitffel an, grefit
bic Sauce durd) einen Durd)jdlag und giebt fie dabet,

12. Sdfeien mit ciner joncrn Giey=Sauce, Sind bie
Sd)leien gereinigt, fdueibet man fie in Stide und feht fie mit
fodendent Waffer, Saly und ctwad Effig zu Feuer; f{ind fic gav,
giebt man “fie mit eimer fouwern Gier-Gauce ju Tijd. Wan fann
diefelben aud) fodjen, ofne fie zu jdhuppen.

13. Sdyleien 3 Dratew. Sind die Sdleien geveinigt,
fehrt man fie tn i um, bejtreut {ie mit Bwicbad und Saly und
bratet fie danun m Vuttexr brauw.

14, Savpfen 3n foden. Die Kovpfen werden aqus-
genomutert, wobet man fid) aber hitten nwify, daR mdt dbie Sduppen
bavon gehen; naddent fie gewafdjen, gieRt man th davitber,
lifst fie cine seitlang damit ftehen und giebt fie in fodjenbem

Wajjer mit Saly su Feuer. Nidtet man fie an, giebt man ge-

vicbenen Meervettig, mit Effig und Buder angemengt, fowie aud)
gejdymolzene Butter babet.

15, SKavpfen 3 braten,  Man verfihet mit den Kavpfen
gang fo wie wm Vv, 13,

16. Quappen mit ciner jnuern Gicv=Sance, Dic Quappen
werben abgehiiutet; man fduetdet ben Kopf ab, wijdt fie einige
Male, jdueidet fie in Stitcfe und feist fie mit fodjendem Waifer und
Saly 3u Feuer; find fie gav, giebt man fie mit der Sauce ju Lifd).
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17. Quappent u Ovaten, Die Duappen werden geveinigt
und fo gebrvaten wie tm Vv, 13.

18. afe ju Oratem. Man hHiutet die Aale ab, fdueidet
dben Ropf ab, wifdt fie vein, jdueidet fie in Stiide, fehrt fie in
Salz und Mehl um und bratet fie in Butter braum.

19. UAale auf audeve Wrt, Die Aale werden in Stiide
gefdnitten und mit Bindfaben ufanumen gebunbden, damit fie nidt
and cinander fallen. Dann wivd Waffer mit ein wenig Cffig,
Saly, Bwicbeln, Lovbeerblittern und Pfeffer in’8 Kodjen gebradyt,
worauf die Aale hinetngelegt, damit fie aufgewellt werden. Sind
fie gar, fehrt man fie in Gi und Bwicbad um und badt fie in
fodjendem Sdhmalz.  DHievgu giebt man falte Mayonnaife-Sauce mit
gefodyternt Peterfiliengriin,

20. SKavanjdjenr 3 Oraten. Sind die Kavaujden ge-
fdhuppt und geveinigt, fefrt man fie in Gi, geftoRenemt Bwicbad
und Saly wim und bratet fie in fellgelber Butter braum.

21. SKavanjden ju jtoben. Sind die Kavaujden ge-
veinigt, wie in YNv. 20, fdueidet wman fie in dev Mitte durd,
jeist fie mit Bouillon, einigen Citvonenfdalen, Salz und einem
Stitd frifder Butter zu Feuer, [ifit fte davin gar fodjen und
gicht dann ctiwvad gebrannted Mehl und einige Cappern davan.

22, Sdellfijhe 3u fodhert. Naddem man die Sdhellfifde
gefduppt und gevemmigt Hat, legt man fie in Brunnenwaffer mit
veidilid) ©alz, LRt fie eine geitlong bdavin jtehen, fdneidet fie dann
in Stiicfe und qiebt fie in fodjendem Waffer mit veidhlid) Saly zu
Feuer, jdhdumt fie und [[ft fie mivbe foden; man giebt fie dann
mit Senj und Butter ju LTijd.

23, Sdellfijhe 31t baden. DMon nimmt fleine Sdhell=
fifche, veinigt fie, fdyuetdet fie in Stitde, fehrt fie m Ei um, be-
fteent fie mit Bwiebad, worunter Saly und etwad vedter Pfeffer
gemifd)t ift, und badt fie dbann in Butter braun,

24, SKabliaw 3u fodhjen. 3ft der Kablion gefduppt und
geveinigt, legt man ihn in Brunnentvaffer, gicbt Saly hinetn und
(iRt tOn cinige Stunben bdavin ftehen; dann twivd er in Stide
gefchmitten und mit fodjendem Wafjer und reidjlid) Saly u Feuer
gefest. It er gav, nimmi wman ihn vom Feuer und (Rt ihn
nod) cinige Seit im Waffer ftehen. Wird er angeridhtet, giebt man
ihn mit Senf und Butter ju Tifd).
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25. Sdiollen 3u fodjen,  Wan  veinigt die Sdollen,
nimmt fie aus, jduneidet fie i Stiide und guebt fie mit fodjendem
Waffer und veidhlic) Saly ju Feuer; find fie gar, giebt man fie
mit einer fauern Giev=Sauce mit Peterfilte und Butter ober Senf
und Butter ju Tijd). '

206, Sdjpllew 3 bratem. Dt dem Jeinigen verfihrt
man wie in e, 25. Der Kopf und bdie Floffen werden ab:
gefdnitten; find die Sdjollen nid)t gvoR, (it man fic gang, fehrt
jie in Gt um, beftvent fie mit Swiebad und Saly und (Aft fie
in Butter braun braten. €8 ift nod) ju bemevfen: che man fie
in Gt umfehrt, fdhneidet man die Haut {drig ein.

27, Frijdie Seezungen ju focdhen. Die Seegungen werden
gejduppt umd an dber weifen Seite abgejogen, cinige Wale ge-
wafden und in Stitde gefdnitten; davauf febt man fie mit foden-
bem Waffer und veidhlich Saly zu Feuer; find fie gar, giebt man
fie mit Peterfilie und Butter oder einer fauern Cier-Sauce, worn
ausgemadyte Granat fein mitffen, zu Tijd.

28, Seegungen 3t bvafenw. Mit dem einigen verfihrt
man wie in Nr. 27.  Dann  fdneidet man die Seejungen in
Stitde, trodnet jeded Stitd vein ab, fehrt fie in Gt um, wenbdet
fie tn geftoffenem Bwiebad, Wiehl und Saly um und bratet fie in
Butter braun. Dann giebt man fie bei jungem Gemiife ju Tifd),

29, Jvifhen Ladhs 3u jtoben, Dev Ladhd wird ausd-
qenommien, vein gewafden, in nidt ju grofe Stitde gefduitten,
mit fodjendem Waffer, worvin man ein wenig Cffig gebt, ju Feuer
gefest und davin eben aufgefodit; dann nimmt man thn forgfiltig
fevau$, madit cine Sauce von gebvanntem Niehl, gieRt fo biel
friftige Bouillon dazu, daf die Sauce eben bleibt, giebt cin Stiid
frijher Butter, ein wenig Mustatbliithe, cinige Citvonenjdyeiben
und Saly nad) Gefdmad davan und [iRt 8 eben duvd)foden;
bami giebt man den Lad)8 Hinein und [ERt thn volig davin gav
fodjent, jedoc) nicht su mitvbe. Dann viihrt man die Sauce mit
Eidottern ab, Nidjtet man den Lad)8 an, o giebt man w dic Sauce
fein gefadte Savdellen (weldhe nidht mit Butter burdygefod)t) untex
peftanbigem RNithren Hinein, (iRt dann bdie Sauce eben auffodjen
und qiebt diefelbe nadjher itber den Lad)s. -

30. Qahs zu bvaten. Sft der Lads geveinigt und in
Gtitde gefdnitten, befprengt man thu mit Citeonenfaft, Lt thn
cin wenig damit liegen, fehrt ihn damn in G wm, beftveut thn mit
geftofenem Rwicbad und Saly und bratet ifn it Butter braun,
Man muf ihn auf qelindem Fewer braten, damit ex gar und nidt
s braun wivd.
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31, Qad)s 3u fodjest. Jft der Ladys gereinigt, begieft
man i mit Gffig und [ERE ihn eine Beitlang demit -ftehen; dann
giebt man ifn mit fodjendem LWaffer zu Fewer uund thut choad
fhwavzen und Wunderpfeffer, Sdalotten, Lorbeerblitter, Effig und
@aly nad) Gefdymad davan. Jft der Lacdhd davin gav gefod)t und
wivd 3u Tifd) gegeben, giebt man eine jaueve Cier-Sauce oder ge-
fdymolzene Vutter babet.

52. Tavbutte jn foden. Sind die Tavbutte gefduppt,
audgenomuien und in Stitde gefdnitten, fefst man fie eine zeitlang
in Brunnenvafjer, worin man Saly gegeben; danit fet man fie
mit todendem Waffer und veidlid) Saly u Feuer; {ind f{ic gar,
giebt man fie mit einer Krebs= oder Saucrampfer-Sauce ju Tifd).
Dan fann aud) Senf und Butter dabet geben.

39, Steinbutte 3u fodjen,  NMan jieht die Steinbutte
auf bev weiffen Seite ab, fduppt fie, nimmt fie aud und wijdt
fie cinige Miale; giebt fic dann mit faltemr Waffer, worin veidlid)
@aly ift, ju Feuer, [ift fie aber nidht ju miicbe iwerden; giebt
min eine jauere Gierfauce, worin audgemadte Granat fein mikjjen,
und ein wenig Sreb8butter bavan; ober eine Sauevampfer-Sauce
dabet. Wan fann aud) Senf und BVutter daju geben.

34, Stinte 3u baden. Dian fdueidbet den  Kopf von bden
Stinten, nimmt dad Inueve herausd, wijdt fic mehreve Piale vedht
jauber, wendet fie in fein gemahlenem PRodenmehl, mit Saly vers
mifdht, um, ninmmt eine Pfanne, wovin man fic baden will, gicbt
Butter und Sdmaly hinein, legt fie nahe davin jufammen und
(ifit fie auf dem Feuer braun Dbaden; ift die eine Seite braum,
fehrt man fie mit etmem Pjonnfucdhendecdel um uub (Rt fie auf bdev
anbeven Geite ebenfall8 braun Dbaden. Man davf nidt zu viel
Butter davunter geben, damit fie {id) Deffer ununvenden laffen.

3. Stinte ju fodjen.  Mit bem NReinigen madt ntan
¢ wie in Nr. 34, Dann jebt man die Stinte mit Fodjendem
Wafjer, worvin veidlid) Saly fein muf, u Feuer, Lifit fic davin
gav fodjen und giebt fie dbann wit Senf wund Butter u Tijd).
(Man nimmt dbaju die grofen Stinte,)

36. Humnter 3w fodhew.  IJu die Steififfuung  dev
Hummer ftedt man einen holzernen Ketl (damit die Hummer beim
Sodien nidht 3u viel Ndffe ziehen), wirft fie dann in fodhended
Wafjer, vithet fie einige MWale mit der glithenden Fange um, lipt
fie cine gute Biertelftunde Foden und nimmt fie dann Hevaus.
Wenn fie ju Tifd) gegeben werden follern, madt man eine Sauce
von Effig, Provencesl und geriebenem, gritnem Kiife.
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37, SumuerzCoteletts. Man fodt gany feine Ragout-
jance mit 1, Liter didemr, fiifem NRahm, wozuw man den fein ge-
jdnittenen Hummer, etwad Sarbellen-Cijeny und Gelatine gieht;
bann (it man e8 einen Tag ftehen, vollt ¢8 aud, fehrt e in
Gt und Bwicbad um und [(dfgt e8 fellgelb baden ober braten.

38. SKrvebje 3u fodjen.  Die Kvebfe werden in fodenbden
Waffer mit veidlid) Saly gefodit und einige Weale mif emex
glithendenn Bange geviifrt. Sie ditvfen nid)t gu lange fodjen, weil
fic fonft leid)t zur miivbe iwerden.

39, Gavucelen (Granat) ju fodhenw,  Mit den Garneelen
perfifrt man c¢benfo, tie tn Nr. 38, dod) davf man fie nur eben
auffoden laffen.  Pan nimmt fie danm vowm Feuer, geht damit
'8 Frete, gict fic auf einen Durdyjdlag, giedt cinige Hinve voll
@al dazwijden und gieRt fie auf cinen Fijd), damit fie dnel
exfalten.

Warme Puddinge.

1. Guglijher Mavi=Pudding (fiiv 24 Perjonen). Fii
75 § alte8 WeiRbrod wird bitun abgejd)ilt und in feine Witrfel
gefdnitten; hievauf zevidligt man 24 gamge Eier mit ciner dtuthe,
jepst Dann Yy Liter Mildy mit 250 gr frifder Vutter zu Feuer,
[ifit diefe8 eben wavm werben, giebt %z Yiter filigen Rahm dazu,
vithrt o8 buvc) und giept e zu den Giern; dann giebt man cine
gevicbene MusfatnuR und von zwei Citvonen die abgerichene
Sdale, etwas Saly und 250 gr geviebenen Buder Hinetn und
vithrt ¢8 gut durd. Dann nimmt man 375 gr Odfenmart, fen
gehact, 375 gr Govinthen und 375 gr audgefernte Jiofinen, vein
gewafdjen, fowie 60 gr Succade und 60 gr Dvangenjdale, fetn
gefdnitten, Diefed Alled vermengt man mit den LWiirfeln TWeil=
brod, giebt o8 in eine Summe und bdie dayu beftimmten Cier
davitber, vithrt ¢8 qut buvd), giefit dann 1z Liter Arrac dazu und
[ifit ¢8 cine halbe Stunbde ftehen, damit dad Vrod ved)t durd)-
weidt. Davauf beftverdht man eine Form mit Butter und beftvent
biefelbe mit geftofentem Bwicbad, vithrt ben Pudding nodmntals
vedt gut duvd) und giebt thn in die Fovm, fest thn mit fodjendem
Waffer su Feuer und [ifit thn dret Stunden fodjen. Eine Halbe
Gtunde, bevor man denfelben anvidgten will, giebt man einen
Decdel mit Feuer davauf.  Nidtet man den Pudding an, fo nimumt
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