weid), bann fann man fie mit etwas Mehl fefler maden. Sehr gut find biefe
Rnodeln, wenn mat jtatt Fett Schinfeniped oder Bratenfett zum Rojten verwenbet.
Aud) fann man jtatt Waffer heife Suppe ober heife Mild) vertvenbden.

Bur Bereitung diefer Fndbeln aud Reig- rder Woidgriep 1dEt man den Teig
eine Stunbde ftehen.

26. Suppennoderin aud Maismebl.

6 GRloffel Maidmehl — 6 ERldffel Wafjer — 3 Defa Fett — 1 Gi — Salj.

Man bringt dad Wafjer jum RKochen, mengt dad Fett und eine Prife Salz
bei und fchiittet dag Meh( unter ftetem Rithren langjom bhinein. 3 wird folange
gefodyt, bis ber Brei glatt ift und fih von Lffel und Kafferolle Bt Nun (@it man
ihn falt werden, mengt ba3 €i dazu, verriihrt died fehr gut und fticht mit cinem
in Beifjed Wafjer getaudyten Loffel Noderin aus, bie man in bdie fiebende Suppe
einfegt und filnj Minuten fochen (&L

Die Noderin laffen fih aud) ofhne &, nur mit Fett und 2—3 ERIbffel
Nild, bereiten.

27. Suppennoferin ausiTapiofamebl.
3 GRidfiel Tapiotamehl — 2 Defa Butter — 1 G — Salj.

Man treibt die Butter gut ab, mengt dad i dbazu, treibt aud) died gut ab,
filgt dad Mehl und eine Prife Salz bei und fdligt den Teig ab. MNun legt
man bdavon Noderin in die fiebendbe Suppe cin, laft fie auffochen und verfudt,
bevor man bie Suppe auftrdgt, an einem Noderl, ob fie durdjgefodht find.

28, Suppennndeln aus Maismebl.
1 G — 5 GRlbffel Maidmehl — eine Prije Saly — etwad Weizentodymehl —
5 Cfliffel Waffer.

Man jdiittet dbasd Maidmehl in dad fodjende Salzwaffer, [aft e2 unter ftetem
Rithren 5 Minuten foden uud dann auf einem mit Weizenfodymeh! beftreuten Brett
erfalten, mengt bad Ei bei, netet einen feften Teig ab; talft ihn aud und jdyneidet
ifn zu Nubeln. Wird dad Brett aud) mit Maidmehl befireut; bann wird ber Teig riffig.

Man tann ftatt des Eied aud) 2 Defa Fett beimengen. Die Nubdeln lafjen fidh
aud) ofne Ei bereiten, bann muf ber Teig jedoc) befondbers gut dburdhgefnetet werden.

Seefifdie.

29. Bauernfaviar.
1 Hiring — /s RKilo Butter — 1 Jwiebel — tweifer Pfeffer — 1 Kaffeelffel
Senf — etwad Suppenmwitrze.

Der gepupte und entgritete Hiring wird einige Stunben gewifjert (nod) befjer
in Mild) gelegt), ebenfo bie Hiringdmild) ober der Rogen. Damn wicd alled fehr
fein gefdhabt ober burch bdie Fleijhbadmajdine getricben. Die Swiebel wird ebenfalls
fein gejabt, mit dem Diving, Pfeffer, Senf und etwad Suppenwiirze vermijdyt
und bdiefe Maffe gut mit der frijhen Butter verriihrt. (Uhnlid) wie Sardellenbutter.)
Sdymedt auf frifche ober gerdftete Brotfdhnitten gany audgezeichnet.
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Man fann der Maffe aud) ein DHartgefodytes, fein gehadted ober mit bem
Diring dbuvd) die Fleijdhhadmajdine getriebened Ei beifiigen.

30. Hivingsauflanf.

1 Dofe Rippered-Hiringe — 1 Jwiebel — 3 Defa Fett — %/, Kilo Kartofieln —
1. fiter Mild) — Salz — Brifeln.

Man nimmt die Haringe aud der Briife, entgritet fie und jdneidet fie in
teine Wiirfel. Das Fett [Git man Dheif werben und die feingefdynittene Jiwicbel
barin riften. Die RKartoffeln werden in der Scale gefodit gefhdlt, durdhgedritdt,
gefalzen und mit etrad Mild) und ein wenig von ber Hiringsbrithe su einem diden
Brei verrithrt. Nun fireiht man eine BVadidifiel mit wenig Fett aus, legt eine
Sdhidht von der Rartoffelmafie Hinein, gibt bie mit ber gerditeten Jwiebel vermengten
Daringe bariiber und ftreicht den Reft der RKartoffelmafje darauf. Wit Brijeln be-
ftrent, (@Bt man die Speife in der Mihre baden, bid fie ein wenig gelb Mwird.

Man fann aud) anftatt Rippered-Haringen 1 mindeftend 24 Stunden getvifjerten
Salzhiring vermwenden. Er wird gepubt, entfvitet, fein gejdnitten, mit feingehadter,
gerdjteter Biviebel und 1 Degiliter Rahm ober Rabhmerjah vermengt.

81. Hdrvinge, gefillt.

3 Diringe — 1/, Qiter Mildy — 1/, Bwiebel — Peterfilie — 3 Dela Fett —
2 bis 3 Epldffeln Brofeln (aud) von Brot) — 1 G — | Suppenwiirfel.

Man fhuppt die Haringe, jdhneidet die Kopje und Sdwinze teg, bifnet die
Hiringe, rmfjernt die Mittelgrate und legt die Fijde fitr 24 Stunbden in Wafjer, dasd
einigemale ecrneuert werden mup. Dann jieht man den Hivingen die Haut ab und
(aft fie nodh 12—24 Stunden in Mild) liegen. In frijpem Waffer gefpillt, Iapt
man fie abtropfen und trodnet fie dann ab. Mildh und Rogen werden ebenfalls
in Mildy gefegt. Dann wird bdie Hiringdmild durd) ein Siehb getrieven und
mit ber feingefdnittenen, in Beigem Fett mit Peterfilie gerditeten Jroiebel, den
Brifeln und dem Ei vermengt. Diefe Fillle ftreidht man zwifden je jwei PHiring-
teile, briidt diefe moglidhit gut zufemmen und legt bie Diringe in eine Pjanne,
worin man fie mit etwas Suppe begieht und ungefibr eine BViecteljtunde diinjten [apt.

32. $Hdvinge, mariniert.

3 Daringe — 1 bia 2 feingehadte Jiiebel — Pfeffertorner — 1 geftofenes Lorbeerblatt
— 2 bi3 3 blétterig gejdnittene Gifiggurfen — 1 Raffeeldffel feingehadte Kapern
— 1/,¢ SQiter Gjfig — /g Liter frijde Mild.

Die Hiringe, am bejten Mildyner, werden 6 Stunben gewdffert. Damn pupt
man fie, teilt fie in Dilften, entjernt bdie @riiten und fhneidet bdie Hiringe in
jhome Stitde. Diefe gibt man in eine tiefe Porzelanjdhiiffel ober in einem Steingut-
topf, twobei man fie jichtreife mit der Biwiebel, Pfeffertornern, Lorbeer, Gurlen
und Rapern beftreut. Die Hiringemild) wird gewdfiert, abgehautet, dburd) ein Sieb
gebriidt und mit Gjfig und Mild) glatt verviihrt. Man gieft died ilber bie Hiringe,
bie man fo 5 Tage ftehen laft.
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83. $dringe, pifant eingelegt.
3 Diringe — 1 feingeriebene Jwiebel — 2 mittelgroBe feingeriebene Hpfel —
2 big 3 Gplofel Gifig — 1 GRloffel Of — Pieffer — Buder — 1 Kaffeeldffel
feingeriebener Rren oder Senf — '/, Raffeeldifel Suppeniviicze.

RNadjdem die Hiringe 12 Stunden in Wajjer ober Mild) gelegen find, werben
fie in gleigmdpige Stiide gejdmitten, die man in eine tiefe Porzellanidyiifjel ober in
cinen Steinguttopf legt. Nun vermijt man die Jiwiebel mit den Apfeln, mengt
etwaé Waffer, den Ejfig, das I, etwasd weifien Pieffer, Buder, den Kren ober Senf
und die Suppenwiirze bei. Die Hiringémild) wird durd) ein Sieb getrieben und bei-
gefitgt. Diefe Mijhung giept man itber die Hiringe und ldft fie big zum nddijten
ZTage ftehen.

Statt O fann man aud) 2—3 Ghlbffeln Rahm ober Rahmerfap beifiigen.

34, Hdringe, pifant gebraten.
3 miglicyft fette Hivinge — 1/, Liter Mildh — 3 bis 4 frifdhe ober getrodnete
Sdwimme — !/, Jwiebel — Peterfilie — Plefjer — 3 Defa Fett — etwad
Gjijig oder Jitvonenjaft — 1 Suppenwiirfel — 3 bid 4 ERlo{fel geriebenes Schwarzbrot.

Wan [duppt bie Hiringe, jHneidet die Kipfe und ESdwinge tveg, Hifnet die
Divinge, entfernt die Mittelgrite und legt fie fiir 24 Stunden in Wafjer, dasg
einigemale erneuert twerben muf. Dann zieht man ben Hivingen die Haut ab umnd
ldgt fie nod) 12 —24 Stunben in Mildh liegen. Jn frijdhem Wafjer geipiilt, ldft
man fie abtropfen und trodnet fie dann ab. Mild) und Rogen Mwerden -ebenfalld
in Milch gelegt. Dann [t man die feingejdnittenen Schwamme, Jmwiebel und Peterfilie
mit etwas weiffem Pfeffer in Heifem Fett rdften, gibt 2 —3 ERlbffel Fraftige Suppe
bagu, wiirst dies mit Bitronenfaft ober Gifig und ftreidt bie gut verfodite Sofs
auf bie Hiringe, die man vorher in eine Pfanne gibt, dann nod) mit etwas
Suppe begiet und 10 WMWinutentin der Heifen Robre braten [Ept. Nun ftreut man
geviebenes Sdymarzbrot darauf uud [kt weitere 5 WMinuten braten, bis die Suppe
jiemli) aufgefogen ift. Bu diefen Hiringen reidht man Salzlarioffeln.

35. $Hdvingsfartoffeln.

2 Hiringe — 1 RKilo Kartoffeln — 5 Defa Fett — 1/, Bwiebel — Salz, Pheffer,
nod) Gejhmad aud) etwas Senf.

Die Hiringe werden 12 Stunden fehr gut gemwdfjert, jauber gepupt, entgritet
und fehr fein zeridnitten. Mild) wud NRogen werden gleidhfalls fem zerjdnitten.
Dann (Gt man die Jwiebel im Fett verrdjten, mengt die Haringe jamt Mild) und
PRogen dazu, last fie ein wenig durdyjiehen und vermengt fie dbann mit ben mit
den Sdyalen gefodjren, gefdyilten und in Ecdeiben geidnittenen RKartoffeln. Nady
Gejdymad gejalzen und gepfeffert, wird bdie Speije nad) Bebarf mit etwad Suppe
ober Rahm oder Rabhmerjah vergoffen und nod) ein wenig durdygediintet.

36. Qﬁtinssﬁartvﬁeln auf ojtpreuifche Urt.

1. Rilo Rartoffeln — 2 Haringe, moglichit Mildhner — 1 Bwiebel — 1 RKafjee-
[6ffel Rapern — 1 @ibotter — 4 bi3 5 Cplofiel Rahm — 6 Defa Fett.
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Man (Ght die Kartoffeln in leidt gejalzenem Wafjer fochen und jdyneidet fie
in Scjeiben. Die Haringe werden 12 Stunden gemwiffert, jauber Hergerichtet, in Heine
Wiirfel gefdnitten und mit der feingejdhnittenen Bwiebel und den feingehadten Kapern
vermengt. Die Hivingdmildh jhneidbet man fein, verviifet fie gut, und vermijdht fie
mit dbem Dotter und dem Rabm. (Cventuell muf etwad Waffer ugefiigt twerden.)
Jtun ftreiht man eine Badidiifiel mit Fett aua, gibt eine Lage Kartoffeln darauf, auf
diefe einige Fettitiidhen, dann eine Lage Hiringe unbd mwieber Kartoffeln und  davauf
wieder Fett. Und jo fort. Den Ub{HIuB bilben RKartoffeln. Dann gieft man bdie
Divingdmildmijdung davitber undb [GEt dies in dber MRohre baden.

87. Hambnrger SHdvingspaitete.

2 Galghiringe — 3/, RKilo RKRartoffen — 25 Defa Bratenrefte ober gebratenes
Sleij) — 5 Defa Butter — 1 G — 1/, Qiter jaurer Rahm oder Rahmerjah
— @alg, Pfeffer.

Die Hiringe terden gewiffert, abgehiutet und fein gehadt. Die Kartoffeln
werden gefoht und evfaltet in diinne Scheiben gejdnitten, die man, mit etwad Salz
beftreut, eine Beitlang ftehen [aft. Dad Fleifh wird ebenfalld feingehadt, mit den
Divingen vermengt und mit Butter in der Robhre ein wenig duvdgediinjtet. Die
Maffe darf nidht braunen. Nun werben dad Dotter und dber Rahm mit der WMaffe
gut vermengt und jum Schluffe der feftgeichlagene Schnee vom Eiweif (e8 Idnnen
audy 2 Giwei verrwendet werden) und Peffer nad) Gejdmad hingugefiigt. Eine Form
with mit etwad Fett beftridien, banmn werben bie Rartoffeln und die Fiille jdhichtroeife
eingefillt. Rartoffeln miiffen den Ab{Huf bilben. Man gibt ein wenig Fett davauf
und [Gft bie Speife bei mapiger Hige eine Stunde in der Robre baden.

38. Matrofen:Kartoffeln.

1, Rilo Sdelfijd) — 1 Gt — 2 Ehliffel Meh{ ober Brisiel — Salz — Suppen-
wiirge — ungefibr 3/, Rilo Rartoffeln — 1 Suppeniviicfel.

Die Rartoffeln iverben roh gejddlt, in faltes Wafjer gelegt und vorjidtig
auggebhit. Der Fifdh) wird in iiblicher Weife Hergerichtet, rof gewiegt und mit dem
&i, Mebl ober Brijeln, jowie Salz und der Wiivze vermengt. Mit bdiefer Mafie
fillt mon die Qartoffeln und ftellt fie nebeneinanber, mit bex gefillten Seite nady
oben, in eine Pfanne, wobei man bie Bwifdenrdume mit den Heraugefdnittenen
Rartoffeljtiiden auafiillt. Man iibergicht fie mit einer aud dem Suppentviirfel be-
reiteten Suppe. Wenn bdie RKartoffeln weid) gebiinftet find, werben fie vorfidtig
herauggenommen, auf eine Schiifil gegeben und mit ber uriidbleiberben Sof, bie
gut verviithrt und eventuell nod) etiwasd vergofien tverben mufp, iiberjdyitiet.

39. Nomintener Jagdgericht.
2 Galzhdringe — 7/, Qiter Mildh — 1 Rilo Kartoffeln — 10 Defa Schinfen ober
Seldyfleif) — 5 Defa Schinfeniped — 2 Bwiebeln — /g Liter Rahm oder Rahm-
erffap — 6 Defa Butter — Salz, Pieffer.

Bwei Salzhiringe wifjert man mindeftend 24 Stunben ober legt fie in Mild),
bie wdbrend biefer Beit einmal ermemert wirdb. Dann reinigt man dbie Hiaringe gut
und fdneidet fie in Wiirfel. Die Kartoffeln werben, naddem fie in der Schale ab-
qefodht tourden, gejdhilt umd in gleihe Sdyeiben gejdimitten, aud) jcdmeidet man den
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Sdjinfen, Sped und die Jwiebeln in Wiirfel. Eine Bled- oder Porzellanform twird
bievauf mit Butter ausgejtriden, eine Schidht Rartoffeljdeiben fineingelegt und
mit Scinfen, Pirings- und Jwiebeljtiicfen beftrent, bdann werden wieder Kartoffeln
bavauf gegeben, dann Schinfen und fo fort, big die Form voll ift. Den Abjchiup
mitffen Rartoffeln bifden. Buleht zerquirlt man den Rahm mit etwas Pheffer und
Sals, giet bies iiber die Ravtoffeln, die man mit Butterftiiden belegt, und (ift
bie Speife in der Rihre baden.

40. @alzfifch mit Senfiofi.

%/, bi3 1 Rilo Fij) — 1 Mefferipie doppeltlohlenjaures Natron — 1/, Liter Effig

— 1 Bwiebel — Saly, Pfeffertorner — 1 Lorbeerblatt — 1 Stiiddhen Sellerie und

1 Stiidden Porree — 5 Defa Fett — 4 Defa Mehl — 2 Raffeeldffel Senf —
1 Raffeeldffel feingehadte Kapern.

Der Salififd wird, nacdhbem er in fliefenbem Waffer (am beften unter der
Bafferleitung) feft gefpiilt wurde, 36 Stunden gewdfjert, wobei man das Waffer
wieberholt ermeuert. Dann [aft man aus Waffer mit Eifig, 1/, in Scheiben ge-
jdnittener Btoiebel, Saly, Preffertorner, Lorbeerblatt, Sellerie und Porree einen
©ud fochen, gibt den gereinigten unbd in Stiide gejdnittenen Fifdh und bdas Natron
bincin, [dBt den Sud auftoallen und den Fijd) dann abfeitd auf dem Herde iehen,
bi3 er teid) geworben ift. Wihrend ded Rochens nimmt man einige EHl6FHeln Sud
ab, ben man erlalten ldfit. Den weid) gefodten Fijd hebt man ausd vem Sud, 1aft
ibn gut abtropfen und gibt ihn auf cine warme Sdiiffel. Nun [kt man !/, feins
gefdynittene Broiebel in beiem Fett anflaufen und dad Mch( bdarin dunfelbraun
verriften, mengt ben faligewordenen Fijdhjud und den Senf bei und Iaft die Sof,
bie fehr bid fein muB, auffodjen. Damn giet man fie iiber den Fijdh, ftreut bdie
fapern daviiber undb bringt die Speife rafd zu Tifd. ‘

Jn gleider Weife fonnen aud) anbere Seefijche gefodht werben.

A1. Salj: oder Seefiych, pifant gebraten.

35 i3 1 Rilo Fif — 1/, Bwiebel — Salz, Pleffer — Bitronenjaft — Peterfitie
— Mehl — Fett ober Of jum Braten — 3 Defa frijche Butter.

€aljfi'd wird, wie bei ,Salifijdh mit Senfjo” angegeben, behanbelt. See-
fild wird in iblider Weife vorgerichtet. Nun (Bjt man den Fijd) aus den Grdten unbd
fdyneibet ihn in gleihmapige Schnitten, die man eine Stunbe mit einer aus fein-
gefdynittener Bwiebel, Sal3, Bfefier, feingehadter Peterfilie und Jitronenfajt (eventuell
Eifig) beveiteten Mijdung mariniert. Dann werden die Siiditiide nebeneinander in
eine Pfanne gelegt, mit Wehl beftreut und in beif gemachtem Fett ober Ol in der
Mohre gebraten. Wenn jie fertig gebraten find, werben fie auf einer Beifen Schiifjel
angeridjtet. Die suriidbleibende SoB wird mit der frijden Butter, etwas Bitconenjaft
und feingehadter Peterfilie vermengt und iiber ben Fijdy gegofjen.

42. Salj: oder Seefifch mit Peterfilienfofi.

%, bis 1 Rilo Fij) — Sal; — 1 Lorbeerblatt -— Getoiirznelfen — 2 Bitjchel
Peterfilie — 3 Defa Fett — 3 Defa Meh{ — 1 Suppenmwitrfel oder Suppenviire.

Der vorgeridhtete Fifd) wird in ba3 warme Salzwafjer gelegt und aufgefodt,
bann fept man jrijes Wajjer auf, dem man dad Lorbeerdlatt und einige Gewiirys

88



nelfen beimengt. Wenn der Sud auffodht, with ber Fijd) abfeitd auf den Herd ge-
iidt, wo man ifn iehen I[dBt, bi3 er weid) getvorden ift. Dann gibt man ihn
auf eine erwdrmte Sdyiiffel und begiet ihn mit einer in folgenber Weife bereiteten
Sofs: Die Peterfilie wird gewajdhen und fein gehadt. Aus bem Heifen Fett und
el bereitet man eine licte Ginbrenne, gibt die Peterfilie Hinein und verfodyt died
mit ungefihr 1/, Siter Frijtiger Suppe zu einer jdmigen Soff. Statt Suppe fann
man aud) beifed Waffer verwenben und ber Sof Suppemwiirze beimengen.

Redt jhmadhajt wird die Sof, wenn man ihr 1| Raffeeldffel Senf beimengt.

Dilljop witd in gleidher Weife bereitet, nur verwendet man jtatt Peterfilie
Dillenfraunt.

43, Salj- oder Seefifch mit Sardellenfof.

3, Rifo Fijh — ungefihr 8 Defa Ol oder Fett — 1 Suppenwilrfel — Salj,
etwad Macigbliite — Cayennepfeffer — 2 Sardellen — etwad Wefhl.

Der vorgeridhtete Fijd wird der Linge nad) geteilt, von ben Grdten befreit
und in brei Finger breite Stiide gejchnitten. Diefe rendet man in Mehl und
6Bt fie in Deifem Fett oder O leidht iiberbraten. JInzwijchen bereitet man aud
bem Suppemwviivfel ein wenig Ffrijtige Brilge, gieht fie iber ben Fijdh, [Ept fie
ein wenig, ungefihr 10 Minuten, einddmpfen und mengt dann bdie gepupten, ent-
griteten, feingehadten Sarbdellen (ober ettwas Sarbdellenpajta), Macigblitte und Pleffer
nad) Gefmad hingu. Nad) reiteren 5 Minuten wird der Fijd) mit der Sof su
Tifd) gegeben.

4y, Ealz: oder Seefijchanlafch.
3/, bis 1 Rilo Fijh — 6 Defa Fett — 1 Bwiebel — Sa's, Paprita — 1 Nahroefe-
juppenmwiirfel — 3 Defa Mebl.

Der vocbereitete Fijdh wird in ungefdhr 2 Jentimeter breite Streifen ges
idnitten und in warmes Salzwafier gegeben, worin man ihn abfcitd auf dem Herde
sichen Ldft. Wenn er Halbweid) ift, giept man frifdhes warmes Waffer auf und lift
den Fifd) fertig zieen. Jnawifhen [(aht man unter fleiBigem Umrilhren bdie fein-
gefdnittene Bmwiebel in Heiem Fett folange rdften, bis dasd Fett verrvdftet ift, mengt
etwas Paprifa dazu, ftaubt dad Mehl hinein, (GGt diefes verrdften und vergieht
biefe Einbrenne mit bder aud bdem Suppenwiicfel bereiteten Suppe. Wenn bdiefe
©op gut verfodit ift, legt man bie Fijditicde Hinein und bringt dad Gulafd) rajd
su Zifd, damit dad Fijdfleiih nicdht zerfalle.

Bur Berbefjerung der Farbe und ded Gejdmaded fann man 2 big 3 Eh-
[8ffeln Paradeidmart beifiigen. Man fann dem Gulajd) aud) Kartoffeln beimengen,
bie vorher in der Schale gefocht und dann in Biertel gefdynitten und gejalzen werden.

Feiner fanm man bad Gulaid) bereiten, wenn man die Fijdjtide, anjtatt fie
su fodjen, in etwad Fett braten [aft. Jn diefem Falle bereitet man die Gulajd)-
joB, inbem man nach dem Perausnehmen der Fijdiftiide etwas feingejdnittenen Sped
in dem auriidbieibenden Safte roften Idft, dann die Jwicbel und Paprifa beimengt
und bie Sof fonft in der angefithrien Weife bereitet.

43, Schellfifch oder Kabeljan, eingemadht.

3/, bis | Rilo Fifdh — 1 Bwiebel — 1 gelbe Ritbe — 1 Stiid Peterfilienrourzel
— ©aly, Pheffer — /5 Riter Weikwein — 2 ERlofjeln Mehl — einige Ehelpilze
— Peterfilie — Bitronenfajt — Suppentviirze.
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Der vorgeriditete Fifdh mwird von ben Grdten getrennt unb in gleihmipige
Stiide gefdnitten. Anus den Grdten und dem Abfall, eventuell aud) aus dem Kopf
und Schwang, (@t man mit der in Etiide gejdnittenen Jwiebel, dem gleihfalls
suredt gefdnittenen Wurzelwert, Piefjer und Saly eine Brithe focdhen, in bie man
bie Fijhitiicfe legt, um fie unter Hinzugiepen ded Weingd weicdh zu bditnjten. Sobald
bieg der Fall ijt, werben die Fiichjticde aus der Sof gehoben und auf eine beife
Sdiifjel gegeben. Die Sop wird durd) ein Sieb getrieben, mit Diehl geftaubt, nad
Bevarf mit etwad Suppe oder Wafjer vergofien und mit einigen feingejdnittenen
Edelpilzen, bie in Suppe pder O( ober Fett mit etivas Peterfilie weidy gediinftet
wurden, und nad) Gefdmad mit etwad Jitronenjaft und Swvppenmwiirze vermengt.
Dann wird die Sop iiber den ‘i}lid) gegofien.

46, @d;ellnicb oder Kabeljan mit @fﬁgfoﬁ
8/, bis 1 Rilo Fij — Salz, Pieffertorner — 1 bid 2 Gewiicznelfen — 4 Eh-
[ﬁrfe[ Gjjig — 2 Gploffel O — w:iger Pfeffer — feingehadte Beterfitie, Dillfraut,
Thymian, Schalotten, Vafiitum u. dgl. (gany nad) Gejymad).

Der vorgeridjtete Fijd) wird in warmesd Salzwafier, bem man einige Pieffer-
forner und ewiivznellen beigegeben hat, gelegt und aufgefodyt, tworauf man ifm
fo lange abjeits auf bem Derde ziehen [dBt, bid er tweid) geworden ift. Nod) Heih
witd ev vorfidtig auj eine Sciifjel gehoben, mit Saly und Pfeffer beftrent und
mit einer Pijchung iibergofien, die man aus Gjfig, O und den gemijdyten, fein
gewiegten, griinen $rdutern bereitet Bat.

Nad) Gejdmad fann man der Effigjoh etwad von ber Fijdybriihe beimengen.

47, Sdellfijch oder Kabeljau mit Spinat.

60 Defa Fijh — 1 Suppenwiirfel — Saly — Capennepfeffer — etwasd Sitronen-
jajt = 1/, Rilo Spinat — 2 EHIb{fel Fett ober Ol — Sals, Pfeffer, WMustat-
nuf — 1 Eplsffel Mepl.

Der Fijd wicd nad)y ber Borbereitung in jwei Finger breite Scynitten
geteilt, die man mit ungejifr einem BHalben Diter fehr frdjtiger Suppe unier Hin-
aufiigung von Salz, Pfeffer und Jitronenjajt gugededt diinjten likt. Er darf nidht
gevfallen.  Jugwifden (Bt man den gewajdenen und ausgetlaubten Epinat mit
fehr wenig Waffer foden, Hadt thn und treibt ihn durd) ein Steb. Dann gibt
man ifn in da3 I;mﬁe Fett oder Of und mwiirst ihn mit Salz, Pleffer und grftnﬁemt
MusfarnuB. Jn eine mit etwad Fett bejtrichene Badjdiifjel wird nun eine Lage
von bem fertig gediinjteten Fifdh eingefiillt und mit Spinat bedectt, dbann gibt man
wieder Fifdh) davauf und wieder Spinat und fo fort, bid alled in ber Schiffel ift.
Die oberfte Lage foll aud Fijd gebilbet fein. Pan verdidt bie uriidbleibenbde
Fijdhjop mit etwas Meht, lapt fie qut verfoden und giept fie iiber die Speife, bdie
man nod) ungefifhr eine Bierteljtunde in der Rohre baden ikt

fauft man den Fijd mit Kopf und Sdywang, dann IdEt man aus diefen
Teilen eine Briihe fodjen, die man anflatt ber Suvpe verwendvet. Nod) jdhymadhajter
wird dic Speife, wenn man zum Diinjten bed Fijded auch etwad Wein verwendet.

48, Seefifch anf ivijche Wet,
8/, bis 1 Rilo Fijdh — 1 bis 2 Hiuptel Kohl — 1 weie und 1 gelbe Riibe, eventuell
aud) 1 Roblriibe — 1/, Rilo Rartoffeln — Salz, Piefferforner — 1 Rrduter-
bitndel — 1 Nihrhefejuppentvitrfel — etiwvad Suppeniviirze.
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Per vorbereitete Fijh wird in warmes Salzwafier gegeben und aufgefodt,
bann twird dagd MWafjer erneuert. Run [Ept man den Fijdh) abjeitd auf dem Herde ziehen,
bis er weid) geworden ift. JInzwijden 1Bt man in einer weiten Kafjerolle den gut
abgebrithten, in DVievtel gejchnittenen Koh( und bdie gewajdenen, geidilten und
nubelig gefdnittenen Riiben mit Suppe, dem Srduterbiindel, (1 Lorbeerblait, Peter-
fitie, Thymian), Salz und einigen zerdriictten Pfeffertornern bededt fo fochen, bdaf
jebe @emitjeart beijammen bleibt und mbglidhit wenig vermijcht wird. Ctwas fpiter
gibt man auf eiver frei gebliebenen Seite die geidyalten, in Wiirfel gejdnittenen,
vohen Rartoffeln bei, gibt in die frei bleibende Mitte des Gefipes etvad Suppen-
witege und [Gft dag Gemitje fertig biinften. MNun gibt man bdie Fijditiide in die
Mitte und [@Ht ven Fijdh nodh) gut durdysiehen. Man fanm gleicheitig 1 —2 Ef-
(8ffeln Pavadeidmarf beimengen. Veim Anvidyten traditet man die Fijditide mn
bie Mitte der Sciifjel su legen und bdas eingelne Gemiife und bdie Kartoffeln fo
berumgulegen, daf jede Sorte jdhon beijammen bleibt. Dann giept man die Sof
daritber.

49, Seefifd anf Liebfraunenart.

i/, b3 1 Rilo Fijd (am beften Seegunge) — Wurzelwert — 4 Defa Fett —
5 Defa Mehl — 1 Epldffel Parabeidmart — Salz, Eayennepfefier — 1 Suppen-
wiirfel — 4 Ebelpifze.

Der Fijh wird in den warmen Sud gelegt, worin man ihn aufrwallen und
banm zehn Minuten ziehen (EHt. JInjwijden bereitet man aud Fett und Mehl eine
belle Einbrenne, vergieRt fie ein wenig, fiigt bag Paradeidmarf, Salz und Pheffer
hingu, [6Ft bie Sop mit einigen Lbffeln friftiger Suppe auffodjen und feibt fie
burd) ein Tudh). Nun legt man den Fijh auf eine Vadidiifjel, Hadt die Evelpilze
in grove Stitde, ftreut fie iiber dea Fijdh, gi*ft die Sofp daritber und 1dBt den
Fild bei ftarfer DHige fiinf Winuten in der Rohre Rrujte befommen.

50, Seefifch in feiner Krnfte.

3/, bis 1 Rilo Fifh — Wurzelwerf — 1/ Liter Weiwein — etwad Edelpilzefieny

ober einige frijje Gdelpilze und 3 Defa Fett — Salz, 5 Piefferfdrner — eine

Bwiebeljcheive -— 4 Defa Fett — 5 Defa Mehl — 1 Eidotter — Cayennepfeffer —
2 Ghldffeln geriebener Rife.

Der vorgeridhtete Fijdh tird gefalzen und in einem Sud von Weihein und
ctoad Waffer mit Salz, Pefferfornern, etwad Chelpilzefjens (oder den in etwas
Jett gebiinfteten Edelpilzen) unbd einer Jwicbeljdeibe gediinjtet. Dann legt man ben
Fiih auf eine Beife, mit etwas Fett beftridhene Badidhiifie(, beveitet aus Fett und
Mehl ein wenig bide Sof, gitt fie zu dem reftlichen Sub, vermengt die Soff mit
bem Dotter, preft fie hievauf durd) ein Tud), gibt den Pfeffer und Kadfe dazu,
(GBt die ©of auffodhen und giept die Sop iiber ben Fijdh, ber in der Rohre
bleiben mup, bis ex eine dunfelgelbe Farbe exhalten Hat.

31, Seefitch in Kdfefrufte.

3/, i3 1 Rilo Seefijd (Sdellfifd, Sechecht, Seelads, Kabeljau und dergl.) — etivad
Wurgelwert, Saly und Peffer — 5 Defa Fett — 3 Defa Mehl — 1 Suppen-
wiitfel — 6 Defa Reibfije — Musfat — Bitvonenjaft — Brijeln.
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Der vorgeridhtete Fifh wird in Wurgelwert mit @al; und Pfeffer in twenig
©ubd gefocht. Gr darf nidht 3u tweidh werden und geviallen. Dann wird er in hone
Sdynitten geteilt, die man nebencinander unbd aud iibereinander in eine mit etwas
Jett beftricdhene Schitfjel gibt. Nun (it man das Jett Deip werben, das Meh!
bavin gut verrdjten, gieft 2— 3 GHlbffeln von dbem Fijdjud, worin man einen
Suppenmwiirfel auflifen lieh, dagu, mengt den geriebenen Riife, etwas €alz, Muskat
und etwad Bitronenfaft (oder etwas Gifig) bei. Die Sofp mup gut verfoden (midht
auf ftarfem Feuer) und did fein. Dann gieft man fie itber den Fifdh, ftreut Weif-
brot- ober Sdywarzbrotbrdjeln bidht dariiber und 1dft den Fijd) nod) ungefihr eine
Dalbe Stunbe in ber Rohre backen.

32, Seefifch im Kartoffelfrange.

60 Defa Fijdh — */, Rilo RKartoffeln — 2 Degiliter Mild) — 3 Defa Fett —
3 Defa Mehl — /5 Liter Rabhm, Rahmerfap obder MWildy — '/, Bwiebel —
©alz, Capennepfeffer — 3 Defa Reibfije — 3 Defa Brifeln.

Der vorgeriditete Fijch witd gefodht, entgritet und in Heine Stiide gefdhnitten.
Jngwifden beveitet man aus den gefodyten, abgejhilten und burdjgedriidten Rartoffeln,
Mild), Sals und etwas Pfeffer einea diden Brei, ftreicht einen Teil davom auf eine
feuerfejte, mit Fett beftrichene Schitfiel und legt ausd dem Heft einen ziemlih Hohen
Rand ringdumber. Man fann den Rand audh mit einem Dreffierjad herftellen. Jn
beiem Fett (Gt man bie feingejdmittene 3 roiebel rbjten, ftaubt bad IMehl bdazu,
(Bt e lidht anlaufen, vergiept dies Talt, giet ben Rabm odber die Mild) anf und
iicjt diefe Sof mit Salz und Pieffer. Man gibt den &ifd in bie Mitte ber
Sdyitfjel, gieBt die Sof dariiber, fireut Riije und Brofeln auf die Speije und [aft
fie nod) 20 Minuten in der Robhre baden.

Statt Rahm fann man aud friftige Suppe gur Bereitung der Sof verwenbden.

53, Seefifch in Milchioffenfte.

3, bi2 1 Rilo Fijh — 2 Dela Felt — /; Bwiebel — 3 Defa Mehl —
3 Degiliter Mild) — 4 Edelpilze — Bitronenjaft — Salz, Cayennepfeffer —
3 Defa Reiblife — 2 bis 3 EpLoffel Brofjern.

Der vorgeridhtete Fijdh wird in warmes Salawafjer gelegt, bad auffoden muf,
worauf es ernenert wird. Man [Gft den Fijdh) abjeitd auf dem erde ziehen, big
er weid) geworben ift. Dann teilt man ihn in feine Stide. Nun gibt man in dad
beige Fett einige Bmiebeljheiben und das Mehl, 1aft died gamy licht riften, gieft
nad) und nad) die falte Mild) bei, mwitrst die Sof mit Salz und Cayennepfeffer,
(@Bt fie auffodien unbd freibt fie durd) ein Sieb. Dierauf wird eine Fijdjdichte
in eine nidht u teite, mit Fett ausgeftridene Badfdirffel eingefillt, mit der ziemlich
biden ©off Detrdufelt und mit den bldtterig gefdynittenen, in Jitronenwafjer weidy-
gefodyten @delpilzen beftreut. Man fiillt in diefer Meife den gangen Fifdh in die
Sdiifiel ein, betrdufelt die leppte Schichte mit der ©Sof, beftreut fie mit Rife und
Briofeln und @t dag Gericht in der Rohre Krujte befommen.

BA, Seefifch mit Sauerfraut.

Yo Rilo Fifd — 1/, Rilo Sanerfraut — 1/, Jwiebel — 5 Defa Fett — Sal,
Ejfig — Brifeln.
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Der Fifd) wird entgritet und in Stiidden zecpflitt. Dad Sauerfraut wird
iibecfoch)t und bann mit ber feingefdhnittenen, in Heiem Fett gerditetern Jwiebel, Salj
und ein wenig Suppe (nod) befjer mit ein twenig Wein) gedinjtet und nad) Gejhmad
mit Eifig verfehen. Der Saft mup gany eingediinjtet jein. Nun legt man in eine
mit Fett bejtrichene Schiifjel jhidhtweife Kraut und Fijdh eim, beftrent die Speife,
bie mit Rraut abjdjlieBen foll, mit ein wenig Brdfeln und IRt fie bei guter Ober-
hige baden, big fie Rrujte befommt.

Man fann dad Sauerfraut aud) mit ein twenig Rahm odber Rahmerjaf diinjten
und ihm etivasd Paprifa beimengen.

55. Seefifchanflauf.
60 Defa Fijdh — Wuryelwert — 3 Dejiliter Mildh — 2 Ehlbffel Maizena —
Salz, weiker Pieffer, Peterfilie — 2 Eier — 1 RKaffecloffel Badpulver.

Man gibt den Fiih in ben warmen Sud, ldpt ihn aufwallen und dann
abjeitd8 10 Minuten ziehen. Dann wird er fofort entgrdtet und fehr fein gehadt
ober burd) die Fleijhhadmafdjine getrieben. Nun verquirlt man einen feinen Teil
ver Mild) mit dem Weehl, gibt died zu der rejtlichen Mild) und (aft fie mit Salz,
Pleffer und ettvad feingehadter Peterfilie anffochen und dbann auskithlen. Hierouf
mengt man bie Dotter und dem Fijd) bei, ferner den Schnee ber beiden Cirweifs
und dad Badpulver. Man [iBt den Wuflauf in einer mit etwas Fett befiridenen
Badidiifjel bei gutem Feuer ungefihr eine Bierfelftunde in der Rohre baden und
reidht Bitronen-, Sarbellen- ober Butterjof bazu.

Ser pitant fhmedt der Anflauf, wenn man 1 Kaffeeldffel feingehadte Kapern
und 2 gepubite und entgritete Sarbellen oder etwasd Sardellenpajta beimengt. Jn
diefem Falle reidht man ben Auflauf mit einer Jitronen-, Butter- odber Ehwammerlfof.

Statt Maizena fann aud) anderes Mebl verwendet werben, dad nicht erft
mit Mild) vereiihrt werben mup.

36. Seefifch:Kartoffelfchnitel.

40 Defa Seefijh — 30 Tefa Kartoffeln — 2 Eier — 1/, Bwiebel — Salz, Pfeffer,
Peterfilie — 2 Defa Butter — Brijeln — ungefihr 6 Defa Fett — 2 ERIGffel
Paradeidmart — 2 EHlBffeln Wein ober Rahm — etwad Suppe.

Dex gefodhte Fijd) wird mit ben gefochten, gericbenen RKartoffeln, den Eierm,
cinem Raffeeldfiel feingehacdter Bwiebel und Peterfilie, Salz, Pfeffer und Butter
vermengt. Daraud werden Scnigel geformt, die man in Brijel walst und in Heifem
Fett (balb Butter ober Schmalz, balb feines Of) baden Iift. Dann [aft man etwad
feingehadtte Swiebel und Peterfilie in etwad Fett anrbjten, fiigt dad Paradeidmart
und bden Wein ober Rahm hinzu, giet etwas Suppe auf, gieBt bdies iber bie
Sdhnigel und faft died gut verdiinften. Die Schnigel werben bann beraudgenommen,
ber juriidbleibende Saft wird geftaubt und mit ettwad Suppe vergofjen. Dazu reicht
man Gemiife.

87. Seefifchblaibchen.

60 Defa Seefijh — 20 Defa roh geriebene RKartoffem — b Defa Reibldje —
1 G — ©alz, Pleffer — Mehl — 1 Suppenmwiirfel — 1 RKaffecldffel Senf.

Der Fijd) wird in Salzwafjer gefodt, fein gebadt ober durch bdie Fleiich
Hadmajdjine getrieben und mit bem Rartoffelbrei, dem Ei, bdem geriebenen Rije,
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Saly und Preffer vermijht. Man jormt Laibdien baraus, beftaubt biefe mit Meht
und legt fie in bie fehr Fraftige, fiebende Suppe, bie ben Boden ber Pfanne gut
bebeden mup. So (Rt man die Laibehen diinjten, wendet fie fpiter um, gieft nady
Bedarj Suppe nad) unb gibt die fertig gediinfteten Laibhen auf eine Beifge Sdyiiffel.
Die guriidbleibende Sof jtaubt man ein wenig, falls fie zu biinn fein jollte, ver-
vithrt ben Senf Hinein, lafit die Sof auffoden und gieRt fie iiber bie Laibdjen.

Man fann zu diefem Gericht aud) Haringe verenden, bie nid)t gefocht,
fondern mur in der bei Hivingen angefithrien Art mit Waffer und Mild) behanbelt,
abgehiutet und gany fein gehadt wurben.

58. Seefifchpaitete mit Soblundeln.
60 Defa Fifh (Seehect, Seelachs u. dgl.) — 20 Defa Hobluudeln — 6 Defa
Sett — 6 Defa Mehl — 1 bis 2 ERloffel Paradeizmart — Salz, Pfeffer,
BWurzelwert sum Sud.

Der vorgeriditete Fifd) wird in einem Fijdjud mit BWurzelwert gefocht, Gleich-
jeitig terden die Heingejdnittenen Hoblnubdeln in Salywaffer gefodyt und mit faltem
Wafjer iiberfpiilt. Nun (dht man das Mehl in Heifem Fett anfaufen, vergiekt bied mit
etwad Suppe, Sud oder Waffer, mengt Salz und das Pavadeidmark bingu unb nady
Belieben aud) einige feingediinftete Seywamme. Gine feuerfejte Form wird mit Fett
beftrichen, bann werden die Hohlnudeln und der von ven Griten befreite unbd in
fleine Stitde geteilte Fifd) ichidytreife eingefiillt. Dobnudeln miifien den AbjHInG
bilben. Die Sofs wird bariiber gegofien und die Speife in der Riofre gebaden.

39, eefijchvaftete mit Meis.

%, Rilo Fijd — Salz — Bitronenjojt — 3 Defa Reiblife — 2 Defa Fett —
'/y Bwiebel — 3 Defa Mehl — !/, Liter Rahm obex Rahmerjap — 1/, Rilo
Reis — 1 Stiidhen Jwiebel — 1 Suppemwiiviel — Brifeln.

Bur Bereitung diefer Speife fann man jeden grofen Sijd mit nidht 3u weifiem
&leijd vermenden. Seehecht, RKabeljon, Schellfijch ujw. Der borgerichtete Fijdh wird
von den Griten befreit und in gleihmifige Stiide zerteilt. Diefe bejtreut man mit
©aly, befprengt fie mit Bitronenjaft und mwenbdet fie in geriebenem Rije um. FNun
bereitet man aud Fett, feingefdnittener Bwiebel und Mehl eine Dellgelbe Sofs, bdie
man mit Rahm und etwad Suppe vergieft, und (4F bdie Fifditiite langjam darin
gardbampfen. Jnstwifdhen 13kt man 1/, Rilogramm Reid in Suppe unter Hingu-
filgung von einem Stitd Jwiebel weich ditujten, belegt den Bobenm und die Seiten
einer Porzellanform, bie man vorher mit Fett audgeftrichen und mit Brifeln qus-
gejtreut hat, mit bem Reis und gibt die Fijchitiicfe in die Mitte, Auf die Fijditiide
gibt man twieder eine Schicht Neig. Die Speife muf in einer warmen Rohre durd)-
sieben, bis fid) ein wenig Rrujte gebildet Hat.

Man fann den NReid auch mit etwas Parabeizmart vermengen. Berfiigt man
iiber ein rejtlihes Giweih, dann |dligt man es 3u Sdynee, beftreiht bamit bie
©peife und [dft fie dann exft folange baden, big der Schynee jdjon Hellgelb gemworden ijt.

60, Seefifchfalat, einfadh jubeveitet.
%/, Rilo Fifh — Gjfig — O — Salz, Pieffer — feingehacite Jwiebel und Peterfilie.
Der gefodpte Fijd) (ober Fifdhrejte) wird entgréitet und blitterig gejdinitten
ober in fleine Stiidden jerzupft. Nun bereitet man aus Gijig, DX, Salz, Pieffer,
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Swiebel und Peterfilie (nad) Gejhmad) eine Salatjol, die man iiber den Fijdh gieft.
Diefer Salat foll mindeftend eine Stunbe vor dem Gebraudie bereitet werben.

Berwenbet man Fifdrefte in geringerem Gewidyte, dann mifht man fie mit
gefoditen, Dbldtterig gefdnittenen Rartoffeln und gefodhten, blatterig gefdnittener
Cellevie. Aud) feingejdynittene Efjiggurlfen Tonnen dem Salat beigemijd)t werden
oder er iird dbamit verziert. Nad) Gejdhmad fann man der Salatiof aud) Senf
beimengen.

61. Seefijbfalat, pifant jubereitet.
i, Rilo Fijg — Effig — O — Sals, Pfeffer — 1 Gibotter — Peterfilie —
2 Sdalotten oder '/, Bwiebel — Sdmittlaud) — 1 Kaffeeldfiel Senf — 1/, Raffee-
(6ffel Sarbellenpafta (oder 2 entgritete, bdurdjgetriebene Sardellen) — 1/, Raffee:

(Bffel feingehadte Sapern — 2 GRldffel O — Bitronenjaft nah Gejchmad.

Der gefodhte und in Stiide gejchnittene Fij) wird mit einer Mijdung von
Gifig, I, Saly und Pjeffer begoflen. Nady einer Stunde gibt man ihn auf eine
Sdiifjel, begiept ibn mit einer ausd einem rvohen Dotter und allen anderen Sutaten
vermijhten Sofy, vermijdht ihn und veidht ihn mit cinem frangze von griinen Salat

ober ‘mit Afpif. :

62. Seemannsipeife.
(@elbe Riiben mit Biiclingen.)

/o Rilo gelbe Ritben — 3 geviiuderte Viidlinge — 1/, Swiebel — Salz.

Man |dalt und wifdt dbie Ritben und [EHt fie, in Stiide gefdnitten, mit
ber gangen Jwiebel in Salzwafjer weid) fodhen. Dann treibt man fie durd) ein
Sieb, verriihrt fie mit elwas Suppe ober Wafjer und vermiicyt diefen Brei mit
ben gepuften, entgriteten und in Heine Stiide gejdhnittenen Bitflingen, worauf man
bie Speife nod) ungefihr 10 WMinuten durdyziehen ligt. Dazu reidht man Rartoffeln.

63, Stocfifch auf norwegifche rt.
[y Rilo Stodfijg — 1/, Rilo Rartoffeln — 1 Jwiebel — 1 EHloffel O —
2 Ghlbffeln Wehl — 4 Defa Fett — 2 Degiliter falte Mild) — 3 Sarbellen —
6 Defa Reibtife — 2 Defa Brijeln — Salz.

Der gut gewdfjerte Stodfijch (fiehe bad Kapitel ,Wag die Hausfrau wifjen
und jeht beadhjten muB“) tird entgrdtet, abgehdutet und in Heine Stiide ge-
idnitten. Die Kartoffeln werben roh gejhilt und in Sceiben gejdhnitten. Nun
lagt man bie fein gehactte Bmwiebel in OI vedt gut roften, beveitet aus dem Beifien
Gett und Mehl eine lidte Ginbrenne, giept nach umd nad) die Milch dazu, lift
bieje Sof, bie didfid) fein muf, glatt verfodjen und mengt die gerisjteten SBwichel
und die gepupten und durd) ein Sieb getriebenen Sardellen bei. Jn eine mit Fett
audgeftridhene Form legt man nun einen Boben von Kartoffeljcheiben ein, gibt eine
Sijdididt darauf, fropft ein wenig Soff Ddavitber und beftrent mit etwas Kife,
gibt bann wicber Rartoffeln und Fijd) darauj, tropft Sof bariiber, bejtrent mit
Raje und gibt als lete Bage Ravtoffeln, bie mit der veftlichen Sof betropft, mit
Qije und Brofeln beftrent werden. Man (ift dieje Speije ungefahr 1—11/, Stunben
in der Rohre baden, jticdht fie dann durd), wm fich gu iiberjeugen, daf Kartoffeln
und Fifdh weid) find und bringt fie in der Schitfiel s Tifdh.

MNod) feiner wird bad Gericht, wenn man der Sof 2 Hartgefodhte, feingehadte
Gier beimengt. '
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64, Stodfifh mit Paradeis.

%/, big 1 Rilo Stodfij) — 5 Defa Fett — !/, Jwiebel — Wurzelwert (Sellerie- und
Peterfilienrourzel, gelbe Riibe) — 5 Defa Mehl — 1 Suppenmwiirfel — 5 ERlbffel
Paradeismart — Saly — Buder — Ejjig.

Der gut gewdfferte Stodfifd) wird in Salzwafjer gefodit und in Stiide ge=
fdjnitten. Jn beifem Fett ldBt man die feingejhnittene Broiebel und das feingeidnittene
Burgelwert mit Saly roften, ftaudt dag Mehl dazu, gieht etrwas Suppe auj, [dft
died gut verfodjen, treibt die Sof durdy ein Sieb, mengt bag Paradeidmart, etiwas
Buder und Ejjig bei, gibt die Fijhftiite hinein und IGHt fie nod) gut durchziehen

63. Stockiitch oder Klippfifch mit Sardellenbutter.

%[5 big 1 Rilo Fijd — 5 Defa Sarbellenbutter — Salz — 1/, Jwiebel — 3 big
4 Deta Fett ober Sped — Bitronenjaft.

Man ferbt ben gut gewdfferten und mit Saly eingeriebenen Fijdh an mebreven
Stellen ein, gibt in bdiefe Ginjdhnitte Sardellenbutter und fegt den Fifdh in eine
Pranne, in der ringelig gejdhnittene Sroiebel in Fett ober Sped ficht gerbitet wurbe.
Man Gt den Fijd) jolange in der Rohre braten, bis er weid) geworden ift.
Withrend ded Bratend fropft man etwasd Bitronenfoft auf den Fijch.

Jn gleiher Weije fonnen aud) anbdere Seefijche bereitet werden.

66. Stodfiich oder Klippfifch mit Sardellen gebacfen.

%/, big 1 Rilo Fifd) — Mehl — 5 Defa Fett ober O — 1/, Swiebel — 3 Sardellen
— @als, Pleffer — 3 Defa Reiblife — 3 Defa Brifeln.

Der gut gewifjerte Fifd) wird in Saljwaffer mit einigen Peffertirnern gefocht,
entgritet, abgehdutet und in Stiide gejchnitten. Tiefe taud)t man in Mebl und legt
fie bann in eine Pfanne mit Fett ober Of. Man ftreut die geriebene Swiebel und
bie gepubten, entgrdteten und feingehadten Sarbellen, jowie den Rdfe und Brdjeln
bariiber und (dft die Speife nod) ungefihr eine Biertelftunde in der Rihre baden.

67. Stockfifch oder Klippfitdh mit Jwiebel.
Yy bis 1 Rilo Fifdh — /s Siter Mild) — 5 Defa Fett — 1 grofe Jiiehel — Safz,
Pieffer.

Der gut gewdfjerte Fifd) wird in Salzwafjer balb weid) gefodt. Dann wird
ev entgritet und abgehdutet und in einem frijhen Salzwaffer, dem die Mild) bei-
gefiigt wurde, fertig gefod)t und auf ein Sieb jum Abtropfen gelegt. Jnzwijdjen
(aft man bie vingelig gejdhnittene Jicbel im BHeifien Fett tiften, gibr den Fild,
mit Salz und Pfeffer bejtreut, fiir einige Mimuten Binein und vidtet ihn dann
gleid) auf einer ermirmten Schiffel an, wobei man ihn mit der Bwicbel befirent.

Pan famn aud) den Fifh nad) dem RKoden in jdyone Schnitten teilen, die
man wie Rojtbraten ein wenig mit Mehl Seftaubt und in Heifem Fett auf einer
Seite vafd) braten ldfit. Gleidjzeitig [aft man die Bwiebelringe braten. Dann wendet
man bie Fijhjtiide, (it fie nodh) 1—2 Minuten braten, nimmt fie aud der Pfanne,
gibt fie auf eine Deife ©djilfjel, legt die Jmwiebelringe darauf, verfodyt das juviid:
geblicbene Fett mit etwas Suppe oder Waffer und gieht biefe Sof iiber den Fifeh.
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