10, Simmelfuppe.

b Deta Sjweinefett,
6 Defa Gerftenmel!,
Salz, Kitmmel, Waier. :
Mehl und Kitmme! gibt man in bas Deifie Felt und 1aft e3 braun
tijten, bann gieft man erft mit Taltem, bann mit Heifem Waffer auf und.
lagt bie Suppe gugededtt mindeftens 1 Ctunde fdhwad) Foden. Oerdftete
Gemmel oder Brotiiirfel bagugeben. ;

HIL Fijdye.

11, Giidgulajd.

1 Qilo Seefijd,

12 Pefa Buiter,

2 Heine Hiuptel Bwiebel,

5 Liffel Paradeidmart, Salz wnd Paprifa,

Der Fijd) wird entguiitet, die Haut abgegogen, in Heine Stitde ge-
{dynitten und mit der Vutter und den feingefdmittenen Siviebeln gediinjtet, -
bann efwas IMehi anftauben, Paprifa und Paradeismarl dazugegeben
und mit Waifer oder Suppe bergofjen,

Bum Sdup fann man Parmefan dariiber ftreuen.

12, Fiid in Ginmadgtunte.

Jn nidht biel melr Waffer, als man sur Tunte beredynen mup, werden
2 grofe gecjdynittene Biviebeln, 1 grofe Peterfilientourzel, 1 Lotbeerblatt,
12 @ewilrztdrner und ein tenig €alz ¥/, Stunde lang gefodht. Dann gibt
man ben Fifdy, in Streifen gefchnitten, Hinein und laft ihn gar fodjen. Der
Sifdy toird bann Derausgenommen, ebenjo das Gewiirg, bann with dac
Griingeng durdy ein Gieb gepreft. Aus Mehl und Fett wird eine 1weife

rd
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Giubrenne gemad)t umd die Beige mit bem pafjierten Grimgeug dagu-
geviifet umd der Fijch Hineingegeben. Rur Wiirze fann man griine Peter-
fitie obexr Jitronenfaft hineingeben.

13. Qabeljan (Stodfifd.)

Der gut gewifferte Stodjijd) twind in Salwajer weid) gefodyt wnd
it jolgenber Mildhirentumte aufjgeivagen:
. Y, SQiter Mild,
10 Heller Rren,
Salz.

Die Mild) wirh mit dem Kren, Saly und eventuell einigen bitteren
$Randeln aufgefocit. Da fie leicht anbreunt, muf man ben Topf in cine
Rafjerolle mit focdhendem Waffer ftellen mid fleifig rithren.

SWenn die Mild) eine Weile gefodit Hat, twith ein wenig Mildh mit
einem GRidffel Mehl vervithet und bagugegeben. Wenn e eimmal ouf-
gefodht Bat, ift bie Tunfe fertig.

Wern man Mildh fpaven will, fann man aud) getodjferte Mildh ver-
wenben, mur muf dam wehr Mehl beigeffigt rerden.

1V. JFleifcheviagipeifen.

14, Kol mit Vrativurft.

3 quofie ober 4 Heine Diuptel Kobl,
8 Gramm Sumerol, Salz, Pfeffer, Jwiche!,
40 Defa Bratwihfte. :

Der Kohl wird gerjchnitten, in Salzwajjer gefodyt, wemn ex slemlich
toeich ift, in eine Rafjerolle gegeben, o dad Kunerol mit der feingehadien
Bwiebel gebitnftet Hat, bann gepfeffect und ugededt, 1 Stunde gebiintet.
Dann werben bie Bratwiirjte angebraten, in Stilde gejdnitten wnd it

bem Sobl auf einer Sdfifjel angetichtet.
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