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SifcDfpeifen(©eefifcDe).
©totffffc©mft 6ouerfrout.

500©ramm Storf fif dj, 250©ramm Sauerfr aut, 100©ramm
Sett, Stoieoel, Salj, 500 ©ramm Aartoffel, 40 ©ramm
©erftenmefjl.
500 ©ramm ©tocfftfdj raerben tu (Saljmaffer, 1/4 Kilo=

gramm Kraut mie gemörjnlicf) gefodjt; 1/2Kilogramm Kartoffel
tnerben in ber ©cfjale iretcfjĉefod̂t. ®a§ ©auerfraut tütrb mit
40 ©ramm $ ett "n0 40 ©ramm ©erftenmefyt leitfit einge=
brannt. 3n 60 ©ramm $ ett roirb etttm§ ^ roiebet geröftet,
bie gefönten, gehalten, blättrig gefdjjnittenen Kartoffel mit=
geröftet; nun roirb ber in fleine ©tücfdjen gefcfjmttenefttfd)
unb ba3 eingemachte Kraut p ben Kartoffeln gegeben unb
ba3 ©an̂ e 10 Minuten lang am <£jerb feittüärt§ ftefjen ge=
taffen. 2)ann mirb ber $ ifc£) gu Sifclje gebraut.

gifcOfoteletten.
750©ramm Geefjetfjt%ttt, Saröcllcn, Sitronenfaft, Sali,
«Pfeffer, OJJefjl.
$ifd£)toreletten merben au3 bem Oiücfen großer ©ee=

ftfcfje, g. 33. ©eerjedjt ober©eefcfjifl, gefcfjnitten, öorficfjtig oon
ber § aut befreit, leidet mit ^ itronenfaft eingerieben, mit ©alg
beftreut unb ein SSeildjen beifeite geftellt. 33or bem©ebraudje
roerben bie Koteletten nodj mit pafficrten©arbeiten einge=
rieben, etroa3 in 90M)t gebreljt unb bann in rjeifjem$ ett ge=
braten, bi3 fie fdjön golbgelb auSferjen.
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©cöertfiM) mit ©arßeCfen.
750 ©ramm Sdjellftfd). 2 SaröeUen, 90 ©ramm 5ctt,
1U ßttet Wafjmerfati, 60 ©ramm Semmelbröfel.
(Sin auSgetöfter©c£>eF(fifd̂ wirb im ©aljroaffer5 üDiinuten

überrbdjt. 2 ©arbetteu roerben gepu£t unb fein gef)acft.
60 ©ramm Sröfel in 60 ©ramm gett geröstet. Sine $ affe=
rotte mit 30 ©ramm -jertaffenem$ ett au^geftricfjen unb
eine Sage gleichmäßig gefdmittener©crjeHfifdj, etroa§ ge=
röftctc8}röfet unb ein Xeil ber gefjacften©arbeiten barüber
gegeben. $)ie§ wirb roieberrjolt, bi§ aöe§ berbraucfjt ift. SJcit
Ŷ ßttcr Dforjmerfâbüuftet ber$ \)ä) gugeberft nocf) */a ©tunbe.

Sifc&fpeife.
500 ©ramm ScfjeUfifö), 50 ©ramm gett, 50 ©ramm
©erftenmefjl, 1 Citer SDiilrf) (Srotfenmücf)), 6 ©ßlöffel
*ßar ab etsmarf, 30©ramm ^ armefatt, Gal$, Pfeffer; Slar=
toffelrano: 3 Sartoffel, »tild)r Sals , 10 ©ramm «Butter,
10 ©ramm «Parmefaniäfe,
^on 50 ©ramm $ ett unb 50 ©ramm ©erftenmefjl

roirb eine helle (iinmach gemalt unb unter langfamen$ u=
gießen bon 1 £iter falterMild) gu einem bieten glatten ®odj
gefocf)t. Ŝ ad) ©efehmaef mifajt man beiläufig 6 Gsjjlöffet
$arabei§marf, etroa§ geflogenen Pfeffer unb Saig, foroie
30 ©ramm geriebenen Sßarmefanräfe barunter. 500 ©ramm
in ©alsroaffer gefachter©djcüfifdj, ©eefduTl ober Slngter,
roirb ausruhten gelaffen, entgrätet unb in gleichmäßige
©tücfchen geteilt, @ine ©cr)üffel roirb mit SButter ober $ ett
auSgeftrichen, mit einem Steil be§ ®oche§ bebeeft unb mit ben
gifcf)ftücfen gleichmäßig belegt; bann roirb ber Üieft be§
$od£}e§ gum böüigen 93ebecfen be3 Sifcfjeg berroenbet.

2lu§ 3 Kartoffel, 10 ©ramm Satter, 10 ©ramm Sßar=
mefanfäfe unb ber nötigen Wild) roirb ein bietet Äartojfefc
püree bereitet unb ber 9tanb ber ©Rüffel mittels einer
©prit>ftrauben=©pri|je bamit gleichmäßig bergiert. ®ie $ tfcfj=
fpeife roirb */s @tunbe lang im Ütofyre gebaefen.
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Äapuainer-etotfflM).
750©ramm Stocfftfcfj, Semmelbröfel. Stoiefcel, Snobloudj,
$Uronenjöjalen, $feffer, Salj, $ armef antäte, «Butter
ober St.
2)er ©tocffifdj roirb mit faltem, gefallenem SSaffer gu=

gefteKt unb erroärmt; roenn ba§ SSaffer IjeijB ift, läfet man
ben $ ifcfj noct) 10 Minuten barin liegen unb bvefjt ifjn
roäljrenb biefer $tit einmal oorfidjtig mit einer breiten
©djaufel um. SDer$ ifd) roirb bann in Heinere©tücfe#er=
teilt; bie©türfe merben in ein©emenge öon geröfteten©emmel=
bröfeln, feingeriacfter̂ roiebel, etwas gerbrücftem̂ noolautf),
^itronenfcrjalen, Pfeffer, ©al̂ unb geriebenem̂ßarmefanfäfe
gebretjt unb in eine mit Öl auSgeftricfjene©djüffel neben=
einanber gelegt; bann roirb nudj feinet Öl barübergegoffen
unb ba§ ©ange 7a ©tunbe in ber 9̂ öt)re gebaefen. liefen
©totffifdj bringt man mit ©auerfraut unb ß̂olenta gu £ ifd)e.
(Statt bes ÖleS fann frifd̂e 23utter berroenbet roerben.

#aprifafifcf).
900©ramm Scfjellftfrf), JWrone, ffett, 8toicbel, «Poprita,
JRaömcrfalj, XU ßiter 97Ulcf), 14 ©ramm «Parmefantäfe,
10 ©ramm ©erftenmefjl, gebrannter Surfer, 72 8ttrone.
Der %\\6) roirb mit ^ itronenfaft abgerieben unb einge=

fallen; etroas liegen gelaffen. 3n einer Jlafferolle läfct man
$ett fjeifi roerben, blättrig gefdmittenen groiebel i>avm
röften, gibt eine gute 90?efferfpi£e öoll ß̂aprifa unb ben in
©tücfe gefdjnittenen$ ifcf) baranf unb läftt ifjn unter öfterem
Übergießen mit fjeifjem Söaffer unb 3ftarimerfa$ langfam
bünften. ®er fertige $ ifcfj roirb auf bie ©djüffel ge=
legt; bie ©auce roirb noef) mit ein roenig 3i tronerifaft ge=
fäuert unb über ben paffiert. fflan fann bie ©auce
aucr) mit 2 Dotter unb etroa§ 23utter foroie gitronenfaft üer=
rühren, über ®lut roie(Sreme mit ber ©cfjneerute fernlagen, bis
fie bief roirb unb bann erft über $ ifc£)ftücfe geben.
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