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Al t deut sche Rezepte
Aus dem Kochbuch
Fir” s

Deut sche Haus

Von W/ hel mine Ruhrig
Anno 1887

Fi sche & Krebse

Kr ebse

Kr ebse
Petersilie
Dl

Butter

Die Krebse wirft man | ebend in kochendes Wasser, um sie so schnell als ndglich
zu toéten und i hnen eine rote Farbe zu geben. Der Topf darf nur so viel Wasser
enthalten, das sie damt bedeckt werden. Dann gi bt nan eine Hand vol

Petersilie, einen Zweig Dill und ein Stuck Butter daran und | asst sie gut
zugedeckt darin, bis das Wasser drei mal Uber ihnen aufwallte. Nun nimt man sie
heraus und serviert sie in verdeckter Schissel, danit sie recht warm bl ei ben

Die Butter, die, wenn nman di e Brihe kalt wird, oben aufsteht, kann man sehr gut
Zu Suppen gebrauchen.

Kar pfen, bl au

1 Karpfen

Essi g

Wi n

Zwi ebel n

Pet ersi | i enwur ze

Lor beerbl att

Nel ken, ganzer Pfeffer
Zi tronenschei ben

Sal z

Um di esen Fi sch blau zu sieden, muss man vorsichtig di e aulBere Haut darauf

| assen und darf sie so wenig als nbglich beridhren. Nun ninmt man den nur von

i nnen wohl geput zt en und ausgewaschenen Karpfen, schneidet ihn in Sticken und
schittet Essig daruber. Dann kocht man einen Sud von 3/8 Liter Wasser, 3/8 Liter
Essig, einem d as Win, etwas Zwi ebel, Petersilienwrzel, einemLorbeerblatt,

Nel ken, ganzem Pfeffer, einer Ztronenscheibe und einer Hand voll Salz (!) eine
viertel Stunde lang und stellt diesen dann zum erkal ten zurtck. Al sdann tut nan
den Karpfen hinein und | &sst ihn | angsam wei ch kochen. Man nimt nun den Topf
vom Feuer, | asst aber den Karpfen darin stehen, bis er auf den Tisch komren
soll. Man kann diesen Fisch | au, warm oder kalt servieren und gibt Essig und O
oder Zitronen dazu. Die neist uUbrig blei benden Rester |assen sich ganz in di esem
Sud 8 Tage auf bewahren. Auf di ese Wise |assen sich auch Maifische, Uberhaupt
al | e SuRBwasserfi sche zubereiten

Schl ei e, gebraten

1 Schleie
Sal z, Pfeffer
Butter

Saur e Sahne
Kaper n
Zitronensaft

Zi tronenschal e
Pani er nehl
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Man putzt die grofRBe Schleie und schneidet sie der Lange nach ein, aber nicht
durch, danmit der Fisch ganz bleibt, reibt ihn mt Salz und Pfeffer ein,
bestreicht ihn nit zergangener Butter und brat ihn auf dem Rost. Ist er durchaus
gebraten, legt man i hn auf eine Schissel, gibt ein Stuck Butter, einige Lo6ffe
saure Rahm Kapern, Zitronensaft, ein Stick Zitronenschal e und ei ne Hand vol

geri ebenes Wei Bbrot (Pani ernehl) daran, deckt auf die Schissel einen Deckel mt
Kohl en und | dsst den Fisch so zugedeckt nochnmal s auf dem Herd auf kochen

Hecht

1 Kg. Hecht
Sal z

Butter

6 Sardel |l en

6 Schal otten
Zi tronenschal e
Fei nes Gewlir z

1 Kilo Hecht werden geschuppt, gewaschen und nit Sal z ei ngerieben, dann | asst
man in ei ner Kasserolle 125 gr. Butter zergehen und | egt den Hecht auf den
Ricken hinein. Hi erauf werden 6 Sardellen, 6 Charlotten, die Leber vom Hecht,
etwas Zitronenschale, etwas feines Gewirz, alles fein gehackt, dazu getan,

wor auf man den Hecht unter o6fteren Urdrehen 1 Stunde | ang zugedeckt auf dem Herd
dampfen | asst. Der Sud wird zul etzt, als Sauce durchgeschl agen, dariber gegeben
Mt feinem Gewlrz war Suppengrin genei nt!

Hering, farciert

1 Sal zhering

Zwi ebel n
Petersilie
Kaper n

1 Apfel
Zitronenschal e
Essi ggur ke

1 Eigel b, gekocht

Man | 6st einen Hering von den Graten, putzt und wassert ihn, hackt ihn nit einer
Zwi ebel , etwas Petersilie, einemLoffel voll Kapern, einen Apfel, etwas

Zi tronenschal e, einigen Essiggurken und ei nem hartgesottenen Eigelb fein
zusanmen, ridhrt dann alles in einemLo6ffel feinen Salatdl ab, fornt einen Haring
daraus, dem nman den abgeschnittenen Kopf und den Schwanz ansetzt und garniert
die Schissel mit Peteresilienblattern und gehackten Eiern

Zusanmengestel |t von Joachi m Panpuch www. panpuch. com Mont ag, 28. Januar 2002
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