Sifdgeridte. 53

Rife ober Fleifdreften vermifdht, fleine Sdnigel ge-
formt, in geriebene Semmel oder Mehl gedriict und
gebraten. — ®anz bejonberd 3zu Spargelgemiife ober
3u RKopfjalat jehr gut.

123. Heringdidmigel.

Gtivas itbriggeblicbener Weifi- ober WirfingTohl wird
mit einem gewajjerten feingehadten Salzhering, 1 Gi-
gelb und jo viel geriebenem Brot ober Semmel bver-
mijdyt, dap fich fleine Sdynigel jormen [ajjen, die in
‘Emetél getaucdht und in heiBem Fett ober Ol gebraten
tverden.

124. Grievenjdnigel.

1 Tajfe beifje Grieven (Riidftdnde bom Fett= ober
ZTalgausbraten) werdben fein gehadt, mit 1 Gi, Salj,
Y | Milch und fo viel halb gertebenem Brot, halb Sem=
mel bermijcht, dafy ein fejter Teig entjtehHt. Davon wer-
den ©dnigel geformt und braun gebraten.

Anjtatt Vrot und Semmel fann man gefodite ge-
;:iebene RKartoffeln nefhmen, ldft bann aber die Mild
ort.

Fifchgeridhte.

125. Frijdie griine Heringe gelodt.

Die Fijhe werden gefchuppt, auﬁéenommen und ge-
mwajdjen, mit Salz eingerieben, in Gjfig getaudht und
in fodjended Salzwajfer gelegt, feft zugedbedt und ju-
viidgeftellt 10 Min. ziehen [ajfen. Man gibt jie mit
Peterfilien-, Tomaten- oder Senfjofe zu Tifd). (Siehe
unter ©ofen.)

126. Fijdllopie.

Aud) hierzu fann man frijde griine Heringe nehs
men ober Sdyellfifdh). Die Fifdhe werden roh von Haut
und Grdten befreit unbd jein gehadt ober bdurdy bie
Majdyine getrieben. 1 Pid. Fifchileijch wird mit 1 G
[6ffel gerlajfenem Fett, 1 Gi, 2 Loffel geriebener Sems



54 Sifdgeridyte. :

mel ober Meh ober einigen geriebenen fartoffeln, Pfeffer,
Salz und einer geriebenen gmiebeI vermijht, aud) etiwad
gehadte Peterfilie dbazugetan. Darausd mwerben nidht zu
grofie K1loge geformt, in nur jo viel fochended Salzmwafjer
gelegt, wie nadyber zur Sofie ndtig ift, und 5—-8 Min.
%etod)t. Die Fijchbrithe mwird mit 2 Lojfel Senf oder

omatenbrei berriihrt, mit etivad angeriithriem Mehl
jamig gemadht, nadh) Belieben mit etwasd Ejjig gefddrjt
und bdie Rlopje darin erwdrmt. 1 CRIofiel Butter Zu-
lett hinzugefiigt, verbejjert die Sofe fehr. Aud) jhmeden
bie Rlopje fehr fein, wenn man einige frifche oder ge-
porrte erweidhte Pilze mit bem Fijchileijh durch bdie
Majdyine treibt.

Edellfifd gefodt mit Senfjoke.
(Stehe Nr. 13.)

Stabeljan im Tien gebraten.
(Siehe Nr. 44.)

127. @edampfter Dill= oder Kerbelfijdh.

Cin Fluf- odber Seefifdh wird gereinigt und ent-
tveber ganz gelaffen ober in grofen Stiiden aud Haut
und Grdten gejdynitten, gefalzen und mit jobiel Wajfer
aufgeiegt, bafy die Fifchjtiide fajt bebedt find; bann
wird er jdnell aufgefodit und an eine Hheifge Herbditelle
geriicft, wo er zugebedt garziehen fann. Die Briihe
wird mit heller Mehljdhvibe famig gefocht, etiwvasd Mild)
hinzugetan, Pfeffer und 1 Handbvol feingehacdter grii=
ner Sterbel oder Dill. Der Fifch mwirdb mit der hHeifen
Sofpe itbergoffen zu Tijch gegeben. Gibt man nadjtehend
angegebene SemmelfldBden gleich mit in bie SoRe,
fo ijt bad Gericht noch ergiebiger. Dazu gut abgebampfte
Rartoffeln.

Gemmeltldgdhen: 2—3 eingeweidite Semmeln
werben gut audgebriidt, 1 €i, etivad Salz, Mustatnuf
und Pfeffer, 1 Ehloffel gehadte Peterfilie Hhinzugefiigt,
und einige CRlofiel Mildh. Davon werben fehr fleine
RKRI6Bden geformt, wenn ndtig, etwad Mehl dbazugetan,
in focdhended Salzmwafjer gelegt und ohne zuzubeden
10 Min. gefodht.
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128, Fiidgeridht mit Spargel.

Cin See- oder Fluffijh mwirb forgfiltia gereinigt,
rol) von Haut und allen ®rdten befreit und dabei in
hilbjhe Stiide geteilt, bie man mit Salz beftreut ein
Weilden f{tehen ldft.

©pargel mwird gefd)dlt, in 3 em lange Stiide ge-
fdnitten unbd in Salzwajfer weidgefocht, ober man er-
wdrmt fonfervierten @parge[ in jeinem Wajjer. DVann
nimmt man ihn mit dbem Sdhaumldffel heraus, Halt ihn
auf einer Sdyiiffel marm und [dft die Fijchitiide in
bem Gpargelwajjer garziehen, wasd nur 10 Min. dauert;
bann werben fie zu bem Spargel gelegt. Die Spargel-
briihe wird bann mit etiwad flargerithriem Mehl ober
Mehljchwise jamig gefocht, Fijhjtiicke und Spargel darin
erimdrmt und zujammen zu Tijdh gegeben. Auch hier
fonnen Gemmeltléfden nad) borigem Rezept bereitet
ober nufigroe Kartoffellldfdhen bdazwijhen getan werben.

129. Sdmadhafte Fijdbuletten,
fibriggebliebener, gefodhter Fijh toird bon allen

®rdten bejreit, gehackt, doppelt fobiel gefochte geriebene
Rarctoffeln dazugetan, fomwie 1 Gi, ein geweidytesd, aus-
gebriidted Brot- , =

den, Bfeffer, *
©alz, alled gut
f vermijdht, ohne
piel zu briiden,
nicht zu  grofe
K1dfe davon ge-
formt, f?i;b?lﬁg = :
etiad fla . 13, Gijdybuletten.
und inheigem Fett 1 s
ober O von beidben Seiten langjam fdhdn braun bratet.
Bu Sauerfraut oder jebem Gemiife beliebt.

130. @alzheringe gebraten.

©alzheringe werben 24 Std. in biel Falted3 Wajfer
gelegt. Dann fdneidet man fie vorjichtig der Linge
nad) in ilften, entfernt dabet alle Grdten und Haut,
taucht fie in Mehl, dbriict e8 gut an unb bratet fie in
zeiﬁem Fett' ober O jhon braun. Pelfartoffeln ober
artoffeljalat, Gauerfraut ober anbered Gemiife pafit bazu.
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