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Silge

Fische.

Alle Fluss- und ungesalzenen Fische miissen
ganz frisch zubereitet werden, weil sie bald den
Geschmack veréindern und dann Ekel erregen und
der Gesundheit hochst nachteilig sind. Der Fisch
ist am besten, wenn er gleich nach dem Fange
geschlachtet, sofort ausgenommen und alsbald
zum Verkauf gebracht ist. Die Erkennungszeichen
frischer Fische sind folgende: Die Aucren und
Schuppen miissen klar und glanzend erscheinen,
die Kiemen ein lebhaftes Rot und einen frischen
Fischgeruch haben; der ganze Fisch muss steif
sein. Sind die Kiemen bleich, so ist der Fisch
nicht zu gebrauchen. Zu den meisten Fischspeisen
werden die Fische geschuppt. Es wird ihnen der
Leib aufgeschnitten, das Eingeweide herausge-
nommen, wobei die Galle Vorsmhtm von der Leber
geschmtten werden muss, da solche, wenn sie
verletzt wird, einen bitteren Geschmack mitteilt,
der sich nicht durch Abspiilen verliert. Dann
werden sie gut gewaschen, entweder ganz gelassen
oder in passende Stiicke geteilt. Die meisten
Fische werden in kochendes Wasser gegeben und
wenig gekocht. Das Garsein ist am leichten Her-
ausziehen der Flossen zu erkennen und wenn sich
das Fleisch von den Knochen 16st, was man bei
zerschnittenen Fischen leicht sehen kann. Will
man die Fische backen, so ist zu bemerken, dass
sie in offener Pfanne, stets mit reichlich Fett oder
Palmin, rasch gar und kross gebacken und so-
gleich ‘auf einer vorher heissgemachten Schiissel
angerichtet werden miissen und nicht zugedeckt
werden diirfen.

Gebratener Aal. Der abgezogene und in
passende Stiicke geschnittene, gut gereinigte Aal
wird mit etwas Salz eingerieben, mit Salbeibldttern
umbunden, in offener Pfanne in Butter oder Palmin
rasch gebraten und mit oder ohne die Salbei-
blitter recht heiss angemchtet und mit Citronen-
schnitzeln umlegt. ‘
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