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allen Woblgejdymad. Die Jiiere wird der Ldnge nad) gefeilf, vom Feft
befreif, in Yy cm bide Stide gejdyniffen, in eine flade Pfanne wmit
fumftbutter oder Feft gefan, -Sals und Pfeffer dazu, 6 tinufen iber
dem Feuer gefdiwentf, aus bder Pfanne genommen, roarm geftellf, in
ber Pfanne mit 25 g Atehl und %, Lifer Briihe eine fdmige Sofe
gemadht, darin die Mieve noch 3 2tinuten gefdhmort, beim Anridyfen fein-
gewieqfe Peterfilie dariibergeftrent und joforf auf ven Tijd) gebradht.
Sebr gut ju Pelltarfoffeln.

§ifde und Mufdeln,

Fisehe. In allen Weltteilen find fie verbreifef und bdieven dem
Menjchen als Jahrung. In vielen fijdreichen Begenden fennt die Be-
vilterung feine Fleijdnahrung, (ebt an vefjen Stelle nur von Fijdhen
und bringt trofdem einen bejonders fréffigen 2tenjdenjd)lag bervor,
wie 3. B. an unferen nordijchen HKiiffen.

Der Fifd)- und insbefondere ber Seefijdh) ift [dhlechigemdfietem
Fleifth vorguziehen. Cr iff Teichfer verdaulich unbd wegen bder reidjen
Phosphorzufuhr und geringen Harnfaurebildung der Gefundheit jufrig-
fich. v ift nahrhaft, der Seefifd) nod) mebhr als ver Fluffifd). Kabeljau,
Dorjd), Rodye, Seeladys, Seebarfd), Seebarbe, Sdellfijd, Sdolle ufm.
bicten der fiidje eine veiche 2Abwechjlung und find im frijden Juftand
gan3 vorstiglidhe Fifche. ' !

Alle diefe Fijde [affen fich fehr wohljdymedend, forwohl in ein-
fadfter als fompliziertefter Weife, jubereifen. Die einfad)jte Weife iff,
fie in Salwoaffer, bem man Jwiebel, cfwas Lorbeer und 2—3 Preffer-
forner beigibf, 3u fieden, den Fijd) daun beifeifejuffellen und weid
siehen 3u [affen. s empfieflt  fid), ibn vor dem Jufefen mif einem
breifen NMejjerriicen 3u tlopfen, twodurd) er jarf wird,

Das Waffer, in dem Fijhe gefotfen rourven, verroendef man 3u
Suppen und Tunfen (. 5. 8 und 28).

Soll dem Scefifch der Seegefdmad genommen werden, fo legt
man ihn vor dem Koden in Wafjer, in das etwas Jifronenjaft ge-
fraufelt rourde.

Mt Vorteil roftet man die Fijde auf dem Roff, naddem man
fie gefalsen, efroas gepfeffert und einige Zropfen Fwiebelfaft bdarauf
gefrémfelt fat; fie beditrfen feines Feffjufahes, man [dft fie nhr auf
beiden Seiten fdhon gelb vofen. Cin foftlihes @ericht 3u Sauerfohl
und Kartoffeljalat.

Beim. Eintanf von Fifchen ift man darauvf bedacht, dafj die Kiemen
pon tofer Farbe, aber nicht tinftlich gefarbt find, die 2ugen bervor-
fteben und das Fleijd ves Fijdes weify und feft iff. Sind biefe 2tert-
male nicht vorhanden, fo fei man vorfidhfig, befonbers bei warmer
Witterung, denn er ift dann jdon jeit [Gngerer Jeif fof.

Kabeljau oder Schellfisch bleiben gereinigt 1 Stunde in faltem
Waifer: ftehen, werben daun in halb 2Mild), halb Waffer unter Beigabe
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von efras Salj jum Sieben gebrachf, und fobald dies der Fall, fofort
vom Jeuer genommen. Wenn es udfig iff, [aft man nod) efrwas ziehen.
Don der Brifhe wird eine Tunfe bereifef, oder man gibt heife Kunft-
butfer, in der man eine Jwiebel geldb werden [affen fann, fiber den
Jijd). Bon ver Briihe madht man eine Tunfe (j. S. 28).

Rarpren und andere Fische in Bier. Beim Sdladten eines
Fifches von 2> Pfd. wird das Blut aufgefarigen und wmit efwas Cilig
vertiihrf.  Der Fijd) wird dann gejdjuppt, ausgenommen, gewajden,
n Stivde gejdhnitfen und efwas eingejalzen. Cine tleine Flajdhe Braun-
bier und ebenjoviel Weifbier, eine Tajje Briihe (I. S. 7), eine grofie,
in Sdyeiben gefdynittene Jwiebel, eine in diiune Sdyeiben gefdhnittene
Atohreiibe, efwas Ingwer, ganzer Pfeffer, Wacholder, ein halbes Sorbeer-
blatt, 3wel Gewiirjnelfen und einige £offel geriebenes Brof, oder: befjer
Pfeffertudyen, werden 12—15 Uinufen gefot. In biefer Briibe laft
man Oen - Fifd) 10 Adiinuten garsiehen, nimmt bdie Stiicde beraus, fiebt
ourd), fdymedt ab, gibt das Bluf dazu, [GRE damit nod) jweimal auf-
fodjen und fiebt dann die Tunfe fiber den Fijd). Mian fann mit einem
®las Wein das Gerid)f nody pitanfer madjen.

Ju gleidher Weife fann man ohne Feit aud) Schleie, Aale forie
alle Weiffijde jubereiten.

Fischaericht. 100 o PiGe werden qut gereinigt, mit todendem
Wajjer gebriihf und darin gelaffen, bis fie weidy find. 2 Piv. robes
Fijdfleifd) wird feingewiegt, ebenjo bie Pilze, eine anfgeweidfe, guf
ausgedriidfe Semmel, ein in 5 Coffel Suppenwiirfelbriihe verriihries
Cipulver, eine efferfpife Wiirze (. S. 6), Sals dajugegeben und ein
Teig daraus gemadf, der nicht 3u feft fein foll, ftreidyt eine Pubdingform
mit Feff und geriebenem Brot aus und [Gfit eine Stunde im Wafjer-
bade fodjen. Zumfe (f. S. 28). ;

Fischgulasch. Gereinigten Salzfifdh fdneide man in Sdyeiben,
entferne die Grifen, dampfe 2 Zwicbeln in Oel hellgelb, gebe efiwas
Paprita auf die Fwiebeln, riihre guf um und lafje darin den Fijd) mit
efwas Saly weiddiinflen. JIujmijden réffe man einen grofien £dffel
el braun, gebe Briihe (. S. 7) daran, lafle fdmig werden und fhmecle
wmif Cffig und Jitronenjaft ab. :

Fischkuchen. 1 Pfo. rober Fijh wird gamy feingewiegt, 5 grofe,
am Tage juvor gefochte, geriebene Pelltartofieln, 11/, Ldffel geriebenes
Brof, ein Ci, Pfeffer und Sali, feingehadte Peterjilie dajugetan, breite
RKudjen geformf, die man in Fijdbriihe oder in oefjen Crmangelung in
qMild) efroas ansiehen [&fE, giefit eine pitante Tunfe (f. S.28) bariiber
und [Gpt nody durdhsiehen.

Gerdstete Trische Heringe. Man ift beim Raufen darauf bedadt,
bafy die Heringe feft und voll find, jaubert fle und jdyneidet den RKopf
jdrag ourd), wodurd) der Hering ein befferes Ausfefen behalf, legt fie
auf eine ovale Sdyiijjel, gibf efrvas Oel, Sal3 und Pfeffer darfiber und
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fie auf einen Roft, roftet jede Seife 4 Minuten und bringt fie mit einer
Senffofie auf den Zijd. -

€ingelegte frische Heringe. Die Heringe werden, wie in bder
vorigen 2Anweijung erwdhnt, -vorbereifef und mit Sal3 eingerieben.
Atan [dfit fie dann einige Stunden fieben, frodnet fie leicht ab, fdyichtet
jie in ein-Porjellan- obder irdenes Gefdyirr, gibf auf jede Lage einige
Sdyeiben Jrwiebel, efwas Lorbeer, Atajoran, ganzen Pfeffer, Senftorner
(ein Coffel Senftorner 3u 16 Hevingen) und fibergieft mif gefod)fem,
abgefiiblfem, mildem Cffig.. Jad) 3 Tagen find die Heringe efbar und
mit Kartojfeln ein fehr wobhljdmedendes Getidt. ,

Schnitt- und Salzberinge bereifet man ebenfo wie in voriger
Anweifung angegeben, nur. mufy der Salshering vorber einige Stunden
gewdjjett werdet.

Salzheringe (Gt man, naddem fie gefaubert und in Streifen
gefchnitten, in 20tild) oder MWafjer einige Stunden fiehen, froctnet fie ab,
legt fie auf eine Sdyiiffel, vilhrt efroas Oel, Kapern und Seuf ujammen,
gibf es iiber die Heringe und ffreuf gewiegte Peferfilie darauf. Heringe
find ftefs ein willfommenes Begleitgericht 3u Kartoffeln. Aud) gerdudyerte
Bildlinge [affen fich in diefer Weife bereifen. '

Rlipprisch.  2[ud) im gefrodneten Fuffande find Seefifdhe, befannt
unfer dem Jamen Klippfifch oder Stodfifh, da wo man ihre richtige
Aubereifung verftebf, als Wolfsuahrungsmitfel mit Redt bod)ge[dyast.
llerdings ift es wiinjdenswert, dafy Klipp- und Stodfijd) allgemein in
bereits gewdjjerfem 3uftande im RKleinhandel gefiihet werden, wie dies
jchont vielerorts gefdhiebf, um bden Hausfranen odas Widffern der Fifdie
abjunchmen. Dadurd) wird die Jubereitung, die alsdann eine febr ein-
fadye ift, fehr erleidytert.

- De-De-Fleiseh. Cin braudbarer Fleifderjal ift das neuerdings
in den Verfehr gelangte De-De-Fleifc), bas jur Hilfte ober jwei Dritteln
aus bejonders prapariertem Klippfifdfleijd) und jum anderen Teil aus Rind-
fleijh mif 3ufah von efwas Pflanzenfeft und Wiirse befteht. Es ftellt
in rohem Fuftande eine bhadfleijddhnliche Niajfe bdar, die ju Klopfen,
Buletten, Fritandellen ujw. Verwendung finden fann. 2Aufierbem werden
verfdhiedenarfige Wiirffe daraus Dergeftellt. 2Wegen oder Unmdglichteit
einer nadyivagliden Kontrolle des gewonnenen Produftes iff augeregt
worden, dafy die Gemeinden felbjt fid) mit der Herjtellung biefes
Miitels jur Fleijdyffredung befajjen jollen. Jtdhere Austiinfte erteilt
die De-De- Fleifch-Fentrale in Bremen, Eingelbeiten iiber das BVer-
fabren fiehe in der Flugfdyrift Nv. 15: ,Der Klippfijd) als Volts-
nabrungsmittel.”

Muscheln nach Fischerart. Man nimmt 5—6 DEd. mittelgrofie
Seemufdyeln und - veinigt fie, wie bei Aujdyeljuppe (5. 11) angegeben,
[afit 2 feingewiegte Fwicbeln und 3 Schalotfen in 3 E(_)ffe[n_ gufem
Speifedl weidjdwigen, jedodh nidt gelb werden, gibt die Hilffe der

 Minfdyeln- dagu, [dwventt fie fiber vem Fener fo lange, bis die ZTujdyeln
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gedfinet jind, was in 7—8 tinufen der Fall ju fein pflegt, nimme fie
heraus und verfahrt nun in der gleiden Weife mit der anderen £Hilfte
der 2Mufdheln. - Dann {tellf man fie warm. In die DBriibe, weldhe die
AMiujdjeln ergeben baben, tut man ein Stidden 3n Sabne geriebene
Bufter, [apt nur nodh jweimal aufrallen und fiigt gewiegte Peterfilie
fotvie eine Prife Pfeffer dagu. Jtun fann man odie Atujdeln aus der
Sdyale nehmen und bdie Brithe oariibergiefien, oder man entfernt nur
die eine Hilfte der Schale, (aft das Aujdelfleijdy barin, legt fie mit
ver Deffnung nad) oben auf eine Platte und verfeilt die Briihe in die
Miujcheln. 2ls DVollgericht wird Reisgemiife (1. S. 26) bdazugegeben.
Es empfieblt fich, nidht juviel Mujdheln sugleidh) in den Topf ju nehmen,
woeil fonft bie unferen hart werden, wdahrend die oberen nod) gejchlojfen jind.

Giehe aud) bdie Flugjdrift zur Volfsernihrung Hejt 8: ,See=
mujdheln als Nahrungsmittel.”

Bratlinge.

s laffen fid) eine reidie An3ahl von Gerichien aus frifhen obder
gefrodnefen Gemilfen und Pilen in WVerbindung mif teigartigen AMtajjen
‘Berftellen, bdie als Crfaf fiir Fleijdjpeifen dienen. 2Aud) Fifdhe, RKdfe
und Fleijhreffe finden babei Vermwendung. Sie nehmen mit vollem
Redyt ihren Plaf neben dbem Fifd) ein; denn fie find je nady ihrer Zu-
jammenjegung veid) an Jdhtftoffen und dem minderwertigen Fleijch weit
vorjuiehen. MWie off fauft eine weniger erfahrene Hausfrau ein Skid
Sleifd) ein, dbas anftaft aufznguellen, in der Viaune immer fleiner wirh,
und wenn fie es auf den Tijd) bringf, 3ah und frocen iff. Das hHat
jie bei forgfdltig jubereifeten Braflingen nidf ju beflirditen. Widhfig
oabei it alferdings die Herridhtung des Teiges, bdie nidf immer gleidh
beim erften 2Miale in  hodyjter Vollendung gelingt; denn menn bie
Regepte aud) einfach find, darf man fie dennod) nidyt oberfladlid)
behandeln. s madht eben audy bier die Uebung den Meiffer. Bald
wird die Hausfran fogar durd) Crfindung eigener Fujammenfebungen
ibren Speifesettel erweitern.

DBraflinge ‘diirfen webder ju froden nod) 3u. weid) fein. Sie werben
feils gejdymort, feils gebrafen. Sollen fie gebrafen werben, fo ift es
fetterfparend, wenn man fie mit einer Teighiille umgidt, weil diefe nur
wenig Jeft auffaugt. Hierbei verwendet man am beften Del. Fur
Teighfille wird eftvas gefiebfes Mtehl auf das Judelbrett gehaufelf, mit
bem Hodyldffel eine Grube in bie Mifte des Alehihianfdens gemadt,
efras warmes Waffer hineingegoffen, ausnahmsweije efwas Saly dazu-
gegeben und in der Grube mit Fufah von Eierfah efwas Teig ange-
madyf. Man bediene fidh eines Kodyloffels, nicht der Hande, weil an
diefen 3uviel hangen bleibt. Jlun wird nad) und nady bas ANehl dagu-
geriihre, und wenn es nidf mehr flebrig iff, mit den Hanbden ein fefter
Teig ausgearbeifet und '/, Stunde lang gefnefef, bis er jart und reid)
ift, jo dafy er ohne iehl vom Breft geht. Iachdem er ¥/, Stunde ju-
gevedt geftanden Baf, witd er fo bdliun wie Papier ausgewaltt; je
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