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Fiihipeifen (Seefiiche).

Gtodfiich mit Gauerfraut.

500 Gramm Stodfijd, 250 Gramm Sauerfraut, 100 Bramm
ett, Jiiebel, Galz 500 Bramm RKartofiel, 40 Gramm
erftenmehl. :

500 Gramm Stodfijch werden in Salgwajjer, 1/, Kilo-
gramm Sraut wie gewdfnlich gefocht; 1/, Kilogramm Kartoffel
werden in der Schale weidhgefocht. Dad Sauerfraut wird mit
40 Gramm Fett und 40 Gramm Gerjtenmehl leicht einge-
brannt. Jn 60 Gramm Fett wird etwad Bwiebel gerbitet,
bie gefodjten, gefhilten, bldttrig gejchnittenen RKartoffel mit-
gerdjtet; nun wird der in fleine Stitcchen gefchnittene Fifch
und bad eingemachte Kraut zu den Kartoffeln gegeben und
bag Gange 10 Minuten lang am Herd feitwirtd ftehen ge-
lajjen. Dann wird der Fifd) su Tijche gebracht.

Fifchroteletten.

750 Gramm Geehe ett, Gardellen, itronenjaft, Sa

meuu,waem.”’"s 8 nfaft, Galj,

Kifcheoteletten werden aud dem NRiiden grofer See=
fijde, 3. B. Seehecht ober Seefdhill, gefchnitten, borfichtig von
per Haut bejreit, leicht mit Sitronenjaft eingerieben, mit Salz
bejtreut und ein Weilchen beifeite gejtellt. Vor dem Gebraudhe
werben bie Koteletten nod) mit pafjierten Sarbdellen einge=
rieben, etwad in Mehl gebreht und bann in heifem Fett ge-
braten, big fie {hon goldbgeld ausjebhen.
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Ghellfifch mit Gardellen.

750 ® s ell 2 Sardell 9 6
1, Liter mmu - ﬂ'?l) :nuga S::z'melbtnir:l?m o

Cin auégeIniter @d)eﬂnicf) wirb im Salzwafjer 5 Minuten
iiberfocht. 2 Sarbellen iwerben gepuit und fein gehackt.
60 Gramm Brdjel in 60 Gramm Fett gerdjtet. Eine Kafje-
rolle mit 30 Gramm zerlajfenem Fett audgejtrichen und
eine Lage gleidmipiq gejchnittener Schellfijch, etwad ge-
rojtete Brofel und ein Teil der gehadten Sarbellen bariiber
gegeben. Dies wird wiederholt, bid alled verbraudht ift. Mit
1/, Qiter Rahmerfap diinjtet der Fijd) sugededt nody 1/, Stunbe.

%‘siitbfmife

500 Gramm ijeﬂﬁﬂb 50 Gramm Fett,

Getrjtenmell, 1 mtet Wil (itndcumildj). lmﬂﬁel

PBaradeismarf, 30 Bramm Parme] wener far-

toffelrand: 3 Kartoffel, Mildy, Gula, 1II ramm Butter,

10 Gramm Parmejantife.

Bon 50 Gramm Fett und 50 Gramm Gerjtenmehl
wird eine helle Cinmad) gemad)t und unter langjamen Ju-
giefien von 1 Qiter falter Mildh zu cinem dicken glatten Kodh
gefodht. Nad) Gefdhmad mifcht man beildufig 6 CHlbffel
Parabeidmarf, etwad gejtofenen Pfeffer und Salz, jowie
30 Gramm gericbenen Parmefantdje darunter. 500 Gramm
in Salwafjer gefodyter Schellfijh), Seejdhill ober Ungler,
wird ausfithlen gelafjen, entgrdtet und in gleihmapige
Stitddjen geteilt. Cine Schiifjel wird mit Butter ober Fett
audgeftridien, mit einem Teil bed Kodhed bedectt und mit den
Fildbitiiken gleidhymdfig belegt; bann wird der Nejt des
Soches zum vblligen Bededen des Fifched verwendet.

Aus 3 Kartoffel, 10 Gramm Qiutter, 10 Gramm Par=
mefantdfe und der ndtigen IMild) wird ein dided Kartoffel-
piivee bereitet und der Rand ber Schiifjel mitteld ener
Spripftrauben-Sprige damit gleihmapig verziert. Die Fijch=
fpeife wird 1/, Stunde lang im NRobre gebacken.
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Kapuziner-Gtodfifch.

750 Bramm Gtodfi;?, Gemmelbrifel, Jwiebel, Knoblaud,
gg::%el?ld;ulm efjer, Gula,. Parmejantiifje, Butter

Der Stodfijd) wird mit faltem, gefalzenem Wafjer zu=
gejtellt und erwdrmt; wenn das Wafjer heif ift, [EBt man
pen Fifh nod) 10 Minuten darin liegen und bdreht ihn
wihrend Dbiefer JBeit einmal vorfidhtig mit einer breiten
Schaufel um. Der Fijd) wird dann in fleinere Stitde zer-
teilt ; bie Stiicfe werben in ein Gemenge von gerditeten Semmel=
brifeln, feingehacfter Bwiebel, etwas zerbriiftem SKnoblaud,
Bitronenjdhalen, Bieffer, Salz und geriebenem Parmejantije
gebreht und in eine mit Ol audgejtrichene Schitfjel neben-
einander gelegt; dann wird nod) feined O dariibergegofjen
und bad Gange !/, Stunde in ber Rohre gebacfen. Diefen
Stodfifd) bringt man mit Sauerfraut und Polenta zu Tijde.
Gtatt des Dled fann frifdhe Butter vermwenbet werden.

Bapritafiich.

900 Gramm Sdellfijd, Bitvone, , Jiviebe rif

Slabmerias, . i ity 18 Gewin. Barmelantite

10 Gramm Gerftenmehl, gebrannter Juder, '/, Fitrone.

Der Fijeh wird mit Jitronenjajt aIJ%erieben unbd einge-
falzen; etwas liegen gelaffen. Jn einer Kafjerolle (Gfit man
ett Deifp werben, blattrig gefdynittenen  wiebel darin
riften, gibt eine gute Mefjerfpite voll Paprifa und den in
Stiide gefchnittenen Fijch darauf und [kt ibn unter dftevem
Ubergiefen mit Deipem Wajjer und Rabhmerjop langjam
biinjten. Der fertige Fijdh) wirh auf bdie Schiifjel ge-
legt; bie Sauce wird noch) mit ein wenig Jitronenjaft ge-
fauert und iiber ben Fijch pafjiert. Man fann bie Sauce
auch) mit 2 Dotter und ehwas Butter fowie Jitronenjaft ver-
rithren, iiber Glut wie Creme mit der Schneerute jdhlagen, bis
fie bi wird und bann erjt itber Fijchitiicfe geben.
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