Heringe, Klipp- und Salzfijche.

Die Fifdhnahrung mup wihrend bdes Krieges das Fleifh zum
Teil erfefen. Fifche find leichter verbaulich als Fleijd) und verbienen
wegen ihres hohen Ciweifgehaltes grofe Beachtung. Fiir ben einfachen
Tijh) kommen in erfter Linie die Seefijche in Betrad)t. Der Hanbel
mit frijdhen Seefifchen ift durch ben Krieg gejtort, und wir miifjen uns
an ihrer Stelle mit Heringen, Klipp- und Salsfijchen bejreunden.

Der Pering ijt in Deutihland als Bolksnahrungsmittel gekannt
und gejhift und man bereitet bort die verjdiedenjten Speifen daraus.

Klippjijdh ijt gefalzener, getrockneter Kabeljau, Seelad)s ober
Leng, und durd) jeine Bereitungsart viele Monate haltbar. An Eiweif
jtoffen joll Klippfijd) fo reich jein wie kein anberes Nahrungsmittel.
/s kg ausgewiijerter, von Haut und Griten befreiter Klippfijch joll
die gleihe Wenge Cimeifjtoffe enthalten wie 3/ kg Eknodjenjreies
gutes Rindbfleijd). Wenn Klippfifc) richtig porbereitet und forgjam
gekocht wird, {o konnen bdie verjchiedenjten wohljdymeckenden Speifen
baraus hergejtellt werden, und wir erhalten dabei billiger als jonjtwie
die o mwidtigen Giweifjtoffe, deren Mangel in ber Kriegszeit fo
empfindlid) auf unfere Gefunbdheit einwirkt.

Salzfifdh ift gefalzener Schellfijch ober Kabeljau und erfeft,
eiwas ausgemwifjert, die frijhen Schellfijche noch viel befjer als Klipp-
fijch. Cr ijt gekodht weniger trocken, und die daraus bereiteten Speifen
jind infolgedefien jhmackbhafter. Salsfifche geben aber weniger aus
als Klippfijche, find aljo teurer. €s ijt barum widytia, fich in erjter
Linte mit bder richtigen Behandlung und BVerwendung bdes Klipp-
fijhes verfraut u machen.

Jn den OStddten erhilt man ben Klippfijd) oft {dhon gewdfjert,
auf bem Lande muf bdie Hausfrau fid) diefer kleinen IMiihe felbijt
untersiehen, dafiir hat fie den Fijch auch bebeutend billiger. Ju bdiefem
Bweck legt man bden Fifd) burch 15 bis 18 Stunden in viel Raltes
Whaijer und erneuert es alle 3 bis 4 Stunden. ‘Dann werben die Stiicke
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herausgenommen, abgefpiilt, ausgebdriickt, Haut, Flofjen und bdie grofen
Griten entfernt und der Fijch, nadydbem er nodymals Rurge Jeit ge-
wifjjert wurde, gekocht.

Die Bor- und Jubereitung der Salzfifdye ijt die gleiche wie
bie ber Klippfijdye.

Fifdfud. Aus 27 Wafjer, ¥/, I Magermild), 2 Elofiel Cjfig,
1/, Gellerieknolle, 1 Peterfilie, 1 Mihre, 5 Pfefferkornern, 1 Lorbeer-
blatt, 5 Sdyalotten, 3 Wacholberkdrndjen, etrvas Jitrongelb und Salz
bereitet man einen Fijchjudb und [dft ihn /. Stunde ziehen. Dann jtellt
man ihn an den Rand des Herbes, gibt den vorbereiteten Fijch hinein
und [dft ihn /> Stunde darin ziehen, aber nie eigentlich fieben. Der
gargekodte Fijd) wird dbann ju nachfolgenden Anmweijungen vermenbdet.

9. Gebratene Peringe.

6 Heringe Die $Heringe mwerden gefdjuppt, aufge-
gg’;g ;g“l jchnitten, ausgenommen unbd jo lange in kaltes,
BuBﬁJﬁr o oft erneutes Wajjer gelegt, bis jie nicht mehr

jtark jalzig {hmecken. Dann fchneidet man
pen Riicken mit einem {dyarfen Mefjer der Liinge nad) auf und IHjt
das Fleifch vorfichtig von ben Griten, jo daf zwei appetitliche Hilften
entjtehen. Diefe werden etwas getrocknet, in Mehl getaucht, im Fett
gebraten und mit Kartoffeln oder Kartoffeljalat ju Tifch gebracht.

10, Rollheringe.

6 Heringe Die nach obiger Anmweijung gemwdijerten
3 Cplbfiel 5:“& | Und entgrdteten Heringshilften werden mit
i‘gf;g::;’q"ﬁé el | Genf beftrichen, mit feingehackter Bwicbel bes
Subebde jtreut, jujammengerollt und gebunbden. Die

gewifjerte $Heringsmild) wird gefchabt, mit
Gijig, Buttermild unb 1 dl Wafjer qut verjprudelt und iiber bdie mit
Lorbeerbldttern und Jmwiebeljdjeiben in einen Porzellantopf einge-
jchichteten Rollheringe gegoijen.

11. Pringepfartoffeln.

1'50 kg RKartoffeln Die Kartoffeln werden in der Kijte ge-
1 Galzhering kocht, gefchdlt und in Scheiben gefchnitten.
4 dkg Feit Im Fett ldfgt man 2 mittelgrofe Fwiebeln
3 dkg Meh!

gelb rojten, ftreut das Mehl hinein unbd ver»

ey giept, nachdem es nodymals qut durd)geriitet




ift, mit reichlich /s ¢ Wafjer ober Fleijchjuppe. Die Sofe wird jo lange
geriihrt, bis jie gut aufgekodht ijt; dann gibt man ben gepuften, einige
Stunben gemijjerten, entgriteten, gewiegten Hering und die Kartoffeln
bazu, kodyt alles nochmals auf unbd gibt es mit Salat ju Tijd).

Borkodyzeit 1 Minute, — Kodhydauer 2 bis 4 Stunden.

12, Pervingiofe mit Kartoffeln,

150 kg Sartoffeln Die Kartofieln werdben in der Kijte ge-

1 Galahering {otten. Aus Wehl unbd Fett bereitet man eine
ggﬁg E‘!::P[ bunkle Ginbrenne, gibt feingemiegte Jmwiebel,
Bubehﬁl: Qorbeerblatt und Peterfiliengriin hingu, rojtet

alles nodymals, vergiept mit */c I Wafjer, fiigt
bie fein miirflig gefdnittenen Kartoffeln bei, Idjt das Gange im
Rohr 20 Minuten diinften und bringt die Heringskartoffeln mit Salat
su Tijdh. — Die Fifchaufldufe Nr. 15 und 16 konnen aud) mit Heringen
bereitet mwerben.

13. Fijd) mit Sanerfrant und Kartoffeln.

1 kg Kartoffeln
3/, kg Sauerkraut
90 dkg Fiid)

5 dkg Fett
Subehir

Das Sauerkraut wird mit wenig Wajjer
in ber Kodkijte weid)ygekod)t und vor bem
Gebraud) mit 2 dkg heifem Fett vermifcht.
Der gekodyte Fijdh mwird in Stiicke geteilt,
mit ben gekochten Kartoffeln appetitlid) iiber

bem auf einer heifen Platte angeridhteten Kraut geordnet, mit Schnitt-
lauch bejtreut und mit heigem Fett iibergojjen. Das Gericht bildbet eine
ausgiebige Mahlzeit.

DBorkodyzeit 15 Winuten. — Kodybauer 3 bis 6 Stunben.

50 dkg Gijdy

10 dkg Kohl

10 dkg Mobhren
10 dkg Sdymarzmwurzeln
10 dkg Grbjen

10 dkg Bohnen
10 dkg Tomaten
10 dkg Kartoffeln
10 dkg Brifel

3 dkg Fett

2 Gier

s 1 Mildy

s I fauern Rahm
Bubehir

14, Fifdauflanf mit Gemiifen.

Der Fijd) wird gefotten, ebenjo bdie ge-
puten, gejchnittenen Gemiijfe. Dann jtreicht
man eine Auflaufform mit Fett gut aus,
orbnet die Fijdhjtiicke mit den Gemiijen hiibjch
binein und ftreut bdie Brofel dazwijchen.
Darauf werden Mild), Cier, Rahm und etwas
Salz abgefprubelt, bariibergejchiittet und der
Auflauf im Robhr gebadken. Jjt kein Rahm
vorhanden, jo gibt man etwas Feit zwijchen
bie Fijchitiicke. :
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15, Fifdanflauf mit Nudeln und Kartoffeln.

Der Fifch wird mweidhgekodht und in

1 kg RKartoffeljcyeiben

50 dkg Gifdy {hone Gtiicke gerteilt. Aus Fett, Mehl und
Tdﬁfgﬁﬁdn Mild) bereitet man eine Milchjofe, die man
3 dkg Fett mit Galz, Muskat und Fitronenjaft mwiirzt
1 Gi und mit einem Ci abjieht. Darauj wird eine
!y 1 Mildhy Auflaufform mit Fett Dbejtrichen und ab-
Jubehir wed)jelnd gefottene Kartoffeljcheiben, Fijch

unbd gefottene Nubeln eingefchichtet. Auf das

®ange gieft man bdie Mildhjofe und madht den Wuflauf im Heifen
Robr fertig,. Der Fijdauflauf wird mit Salat gereidht.

16. Fijdhaunflauf mit Kartoffeln.

125 kg gefchilte Kartoffeln

Die gejottenen Kartoffeln mwerden ge-

godiﬁgﬁi?:{fb fchiilt, in Scheiben gejchnitten und der ge-
,;ﬂu:m Rahm kochte Fifch in Stiicke gerteilt. Gtwas Knob-
1/, 1 Mildy lauch, Plefferkbrner und Peterfiliengriin hackt
3ubel;nr man fein. Cine Auflaujform wird mit Fett

bejtrichen, mit KRartoffeljdyeiben, mit der Wiirze,

kleinen Fettjtiickdhen unbd etwas Salz bejtreut, mit Fijhjtiickchen be-
[egt und jo fort bis all die Jutaten verbraucht find. Die oberjte Schicht
joll aus Kartoffeln bejtehen. Rahm und Mildh werden verjprudelt, iiber
den Auflauf gefchiittet, ber Auflauf im Rohr gebacken und mit Sauer-

kraut ober Galat ju Tijch gegeben.

17. FifdyEnidel.

50 dkg gekochten {ijch Das in Wiirfel gefchnittene Weifbrot
godzkg;l:;:[;bmt wird mit feingehackter Bwiebel und Griinem
5 dkg Sett im Fett gerdjtet und Raltgejtellt. Mild) und
2 Gier Cier werben verfprudelt, gejalzen und iiber
5/s | Magermildy bas Brot gefchiittet. Wenn bdas Brot bie
Subehir Gliifjigkeit eingejogen hat, riihrt man bas

Mehl und den gekochten, durd) die Fleijch-
backmafjchine getriebenen Fijch darunter, jormt 6 Knddel aus ber
Maffe, die in fiedendem Salzmwafjer vorgekod)t und in bdie Kijte ge-
jtellt werden. Die RKnodel werden mit Salat ober Jwiebeljofge zu

Tijch gegeben.
Borkochzeit 1 Minute. — Kochdauer 1 bis 6 Stunden.
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18, Fifhpudding.

50 dkg gekodyten Fifd) | Wiirflig gefchnittenes Brot wird in der
50 dkg Weifsbrot Mild) aufgemeicht. Dann treibt man 2 dkg Fett
- g gut ab, qibt ben durch die Fleijchhackmajchine
i/, | Magermild) getriebenen %'if_d), .bas geweichte Brot, b'en
3ubehir Sdynee ber Cimeify famt Salz und feins

gefchnittener Jitronenjchale dazu, rithrt alles
gut durdy, fiillt die Maffe in die mit Fett bejtrichene Pubddingform und
verjchliet fie mit bem angefetteten, gut pajjenden Deckel. Der Pubdding
wird 1/, Stunde vorgekocht und in bdie Kijte geftellt. Kurz vor dem
Gijen ftiirst man ihn vorfidhtig aus der Form und gibt ihn mit einer
Sofe zu Tifd.

Borhodyzeit 15 Minuten. — Kodjdauer 2 bis 6 Stunbden.

19. Fifdh mit Peterjilie.

50 dkg iidy '{ n ber zerlafjenen Butter ldit man fein-
8 dkg Butter | gehackte Peterjilie und feingehackte Schalotten
Subehir \

anlaufen, gibt den im Fijchjud gekochten
Fifch binein, {hwenkt ihn einige Winuten in der Butter und verziert
ibn beim Anrichten mit kleinen SalzRartoffeln. Der Fijch kann mit
Senf oder Salat gereicht merben.

20. Fifdiulze.

50 dkg Gijd) Man bereitet mit 11/, I Wajjer, Suppen-
23:;%; g““ﬁ“‘ wurzeln, ein paar Pfeffer- und Gewiirzkdrnern,

| Bitronenjchale, Salz und Effig einen Fijchjud
und ldft ihn eine halbe Stunbde jieben. Dann gibt man den vorberei-
teten Fijch binein und [dft ihn jolange im Subde ziehen, bis er weid)
ift. Hierauf legt man bden Fifdh auf ein Sieb und zerteilt ihn in
jchome Stiicke. Den Fijehjud ldft man mit den Gemwiirzen nodh) weiter
eindiinften. Die gewafdjene Gelatine [Gft man in etwas Heifem
Wafjer auf und mijdht fie ju einem Halben RLiter durch ein Sieb ge-
gofienen Fijhjud. Cine Schiifjel wird mit kaltem Wafjer ausgeipiilt,
pie Fijdhitiicke und die appetitlich gejdynittenen Suppenmwurzeln (aud
serteilte, geRochte harte €ier) werden hineingelegt und der etwas aus-
gekiiblte Fijchjub Ddariibergejchiittet. Am folgenden Tag with bie Sulze
geftiirgt und mit Cffig und feingehackter Jwiebel zu Tijch gebradt.

Eduppli-Hinterer, Rodbildlein fiir mappe Jeiten,
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