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WVolfs-Fijdgeridhte.

1. Gefochter Seefijch.

Bubereitungsart fiir: Schellfijd, Kabeljon, Seeladhd, CSee-
barjc), Dorid.

Der Fifdh wird (vom Scdhwange zum Kopfe Hin) gejdubpt,
gewajden, ugen, Kiemen und Flojjen entfernt, audgemweidet und
auch innen gut ausgejpiilt. Wajfern jollte man Fijdh feinesjalls;
menn er einen ftarfen ,Seegerud)” aufweijt, fo wajdit man ihn in
ciner gani fdmwadrofa LWiung von dibermanganfaurent Kali
jehnell ab.

Sn die wie nadjtehend bereitete Briihe legt man den in paj-
jende Stiide gejdnittenen Fijh, lakt die Vriibe wieder Hid gerade
sum Kodjen fommen und vitdt dann den Kefjel zur Seite, damit
per Fijch nur nody zieht, nicdht mebr fodpt. Jn 12—18 Minuten ijt
er gar, langered Qoden und Stehenlafjen tft 3u permetden.

KRodbrithe filr Seefijd.

2—3 Veterfilientourzeln, 1 groBe zeridhnittene Jmwiebel, 2 bis
3 Gemwiirzforner werden mit Salz in reidlich Wafjer langfam zum
Kodhen gebradht, eine halbe Stunde gefocht und dann die Fijch-
ititfe binemgelegt.

Wenn bder Fijdh) aar ift, hebt man ihn Heraus, gibt einen Teil
ver Sofie daviiber, die {ibrige daneben zu Sdhalfartoffeln.

Pafjende
SoBenguSecefiid
jind: Dill=, Peterfilien-, Krauter-, WMeervettidh- und Kapernjofe®,
ferner
- Dieje Sogen und anbere hier angegebene Gemiije ujiv. ivolle
man in den Dbetreffenben borhergehenden Ubfdmitten nadidhlagen.
16*
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2. Senfiope zu Fifeh.

Sn 1% 1 Fijdbriihe gibt man 40 g in faltem Waifer glatt-
gequitltes Diehl, [apt died garfoden und qgibt 30 g Fett und jobiel
@enf dazu, daf die SoBe herzhaft, aber nidit zu jdarf wird.

Dan fann dad Wehl aud) bor dem Anriihren in einer Eifen-
pfanne braun tdjten.

ibriged Fijdhivajfer bertwenbet man zu einer Suppe (fiehe
Nr. 28 biz 31).

3. Gefochte Sehollen,

Sdjollen werben gejdubert, audgenommen und gejpiilt. Kleine
Sollen [dBt man gang, nur grofe teilt mon in 2—3 Gtiide.
Dann werden die Schollen in dem angegebenen Fijchjud abgefodt
und entweder mit einer hollandifhen Tunfe und Kartoffeln ge-
gejfen, ober mit

4, Rofinenjope 31 Fijeh.

% 1 Fifdhbrithe, 45 g Mebl, 1 LWitel Eijig, 3 CEiloffel Sultaninen, 26 g
Butter.
Fijchbriihe und Vebhl focht man flar, gibt bann die aufgequol-
lenen Rofinen hinein, {dhimedt die SoBe fauerlid) ab und lagt 3u-
legt die *Butter barin gergehen.

5. Schollen in Gewiirziope,
Sdollen nad) Nr. 3 gefodt; aur ©oge: 1 grofe Biviebel, 1 Schalotte,
3 ©GRloffel gehadte Suppenmwurgeln, 30 g Fett, 656 g Mehl, % 1 Kod-
waffer von den Sdollen, 1 Feeldffel SKrduterpulver, 1 Teeloffel
Bitronenjaft.

Aipiebel und Sdalotte werden feingebadt, mit dem Gemiije
(Peterfilientourzel, Sellerie, Mohrriibe) in der Butter gediinjtet,
pann ettoag LWaijjer dazu gegoffen und alled redyt tweid) gefocht.
Die durd) ein Sieb gedriicdte Majfe wird mit dem reftlichen
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Qodymajjer und dem Pehl zu jamiger Sope gefodht, die gelinde
gefauert und mit frauterpulber (fiche Nr. 644) gemwiirzt wird.

6. Gerdjteter Fifch.

Der borbereitete Fijdh twird mit Salz eingerieben; fleinere
Tifde [dBt man ganz, grofere fdmneidet man in mehrere Stiide,
die nicht u dict jein diirfen, damit der Fijd innen nidht roh bleibe;
diefe Stiide werden ohne Fett auf dem Rojt gebraten. Ein joldper
ift in bielen Bratofen borhanden, audy alle neugeitlicdhen Gadbrat-
ofen baben ihn; jonjt find Rojtoorvichtungen and) zum Einfesen
in die Ofen fauflid), ferner jet auf die Roftbratpfannen beriviefen,
: mit denen man auf der Herd- oder Gasdflamme fettlod braten
f fann. Die Fijdftiide werden auf beiden Seiten goldbraun gerditet;
t nman gibt am beften Qartoffeljalat bazu.

7. Gebratener Fijeh.

Der wie borjtehend vorbereitete Fifdh) wird in Mehl (Roagen-
mebhl) umgetvendet und in Fett auf beidben Seiten braungebraten.
Das in der Pfanne zuriidbleibende Fett verriihrt man mit einem
Qoffel Miehl, 1Bicht mit Wajfer ab und fodht eine jamige Tunfe,
pie nac) Belteben leicht gejduert wird. Man qibt Schalfartoffeln
dazu und Kopfialat.

Auch fiir Bratfijh paht Kartoffeljalat als Beilage; man
legt pielfad) auf die Fijdidhitiel nod) einige Sdyeiben Jitrone und
oritdt deven @aft beim Cjjen auf den Fijch.

Die in 6 und 7 genannten Berettungdarten eignen fid) fiiv alle
@eeftfhe, aufer den unter Nr. 1 genannten audy fiiv Seebedt,
Seebarbe, &diolle und frijhe, jogenannte ,griine” Heringe.

i 8. Fijch=Koteletten,

lind Schetben von grofgerem Seefifd), die man fih beim Handler
bafiend abjdhneiden [t Sie fonnen joiwohl gerdjtet ald aud) ge-
braten iwerden.
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9. Fijeh in Suly.

Am bejten eignen fich Sdhellfijeh und aqriiner Hering, doch
[affen fich auch die in Nr. 1 genannten Fijdharten jo bereiten. Der
&ifch wird, in nicht 3u grofe Stiicfe gejchnitten, in der unter Nr. 1
befdyriebenen Weife abgefodht und dann in eine Schiifjel geleat.
Seringe 168t man gang, wenn fie nidht zu grof find, audy ift zu
beadyten, daB Heringe jdon in 5 Minuten hinveidhend gar find.

Der Fijhjud wird durch ein Sieb gegofien, gejduert und mit
Gelatine gejteift, wobon man auf 1 1 Flhiifjigleit 15 Blatt recdhnet.
Der Stand wird iiber die Fifde gefiillt und gum Erfalten gejtelt.

10. Trodeniijch.

Bu jeiner Herftellung wird meijt Kabeljau berwendet; ohne
Salz getrodnet heipt er Stodfifd), Klipbfifch dagegen ijt vor dem
Lrodnen gejalzen. Beide Arten miiffen bor Gebrauch gewdijert
erden, und awar wajdt man fie gunadit ab, legt fie in veidhlich
Wajfer und flopft fie nady einigen Stunden mit einem Hivlzernen
Hammer. Dann wajjert man den Fifd) fiir weitere 30—32 Stun-
den ein, wobei das Wajjer 5 bid3 6 mal 3u erneuern ijt.

Der jo borbereitete Fifdh wird in falted Wajjer mit Wurzel-
geuq (fiebe Nv. 1) gelegt und bid fury bors Kochen gebradit; jomie
basd Wafjer zu aiehen beginnt, rviidt man den Keffel auf die Seite.
Der Fijd) muB dann bis gum Garfein nur ziehen; es ift ungefdhe
14 ©tunde erforderlic), mandymal aud) mebhr, je nady Giite des
Sifdes, Wenn man dem Kodjivajjer eine halbe Taffe VHIH u-
jeBen fann, wird der Fijch zarter.

Auper den in Nr. 1 angegebenen SoBen pajt aud) Senf- und
Rojinenfoge, ferner fann man den Fiidh ohne Sofe zu Kobl oder
Sauerfohl geben.

11. Salzfijch
i ift ftarf eingefalzener Seefijch, meift KRabeljau: er wird 20 bis
24 Stunbden gewdifert, dabei dad8 Wajfer mehrmalsd erneuert. Sm
iibrigen ijt die Bubereitung die bei Trodenfiidh angegebene.
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12. Fifjehfitllung zu Koblrollen oder gefiilltem Kohlfopi.

1 Bfd. rober Fijd), 1 Ei, eine Hhalbe Semmel, 2—3 RKartoffeln, Salg,
1 fleine Biviebel.

Auber frijhem Seefifdh fann aud) gewdjjerter Salzfijch ae-
nommen werden. Der roh febr fein gewiegte Fijh wird mit Ei,
per geweichten und ausgedriicften Semmel, den gefodhten gerie-
benen Rartofieln lmb der geriebenen Slma‘bL[ vermifcht, auf
Salg abgejdmedt und mit den feingehadien Herzblattern ded Kohls
bermijcht.

(Weitere Bereitung fiehe Teil 11, Gemiife.)

13. Gebratene Fifjchflopje I.

Die gleiche Majje wie bor, dod) obne RKohlblatter, wird 3u
flachen Rlopfen geformt und in Fett braungebraten.

Pafiend ald Beilage zu Gemiife.

Much aud Trodenfijd fann man Klopje maden; er muB dann
gut gedjjert, von den Graten gepfliictt und durch die Hadmajdyine
gedreht werden.

14, Gebratene Fijchflopje II.
1 Pjund gefochter Fifd), 400 g gefodite Karvioffeln, 1 Ei, etivag geric-
bene 3Biviebel, Salz, Neibbrot, Fett zum Braten.

Der Fijd) wird .fein gewiegt, mit den Jmiubmwn RKartofjeln
und einem Gi bermifdt und mit Bwiebel und Salz gemwiirgt.
Wan formt flache Klobie, walzt jie in Reibbrot und brat jie mit
ettt braun.

Diefe Klopje fonnen, auBer als Beilage zu Gemiife, aud
mit einer Tomatenjoe und Karvtofieln gereitht fverten.

15. Gefoehte Fijchflopie.

Die gleiche Majje wie v, 13 fann aud) zu Klobjen geforit
in einer Tomaten-, Dill- oder einfacdhen weifen Sofe garvziehen;
unter letere gibt man nad) Belieben nod) einen Loffel Kapern.

Die gefochten Klopfe jind jdhmadhafter, wenn man ftatt der
RQartoffeln nur geweidhte, audgedriidte Senunel wnimmt; man
vechnet dDann 100 big 160 g auf 1 Bfund Fijd)jletid.

Sn der fertig Dereiteten ©Gpoge (At man die Rlopje 25 bis
30 Minmuten ziehen und gibt RKartoffeln dazu.

18, i) 5 o AN ool b 7 B A i

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



S |

16. Gedampfter Trocenfifch.

Stod- ober Klipbfijch vird ivie angegeben bvorbereitet und
in Stiide gefdhnitten. Jn der Bratpfanne [aBt man Fett mit einer
serfdnittenen Biicbel diinften, gibt den Fifch dazu und bratet ihn
| einige Minuten auf jeder Seite an. Dann gibt man eine Fnappe
Zaffe jaurve Mild) jamt der Sabne daviiber, oder auch LWiirfel-
brithe, und dampft pamit den Fijh gar.

17. Fijeh mit Gemiijen, nach Art von Piceljteiner.
1 PBfd. Fijeh, 126 LBfd. fKactoffeln, 124 Lfd. Gentiije (PMohrritben, Kohl-
rabi und etivad Sellerie), 1 Eplofiel gehadte Peterjilie, Salz, 25 g Fett,
2—3 PBrithewiirfel, %4 1 Wajjer.
Der Fifd) wird nadh dem Borbereiten in Witrfel gejdnitten;
ZTroden- ober Galzfijth muf entiprechend gemweicht mwerden. Die
fartoffeln twerden gefdjalt und in Sdeiben gejdnitten, die Ge-
niiife gleichfalls. Jn einen Topf mit feft jhliegendem Decfel legt
man abwedjjelnd Gemtitfe, Kartoffeln — Ddiefe mit etiwvad Beter-
filie bejtreut — und Fifdiviirfel; ift alled eingejchichtet, jo giekt
. man dad LWaffer, in dem Fett, Wiirfel und Salz aufgeldit find, dar=
ither und jtellt dad Gericht am beften in den Bratofen, wo es bei
gleichmdfBiger Hike bon allen Seiten langjam gar mwicd. Dan
fann e3 aber aud) auf dem Feuer 20—25 Minuten anfodien und
pann in die Qochfifte ftellen, oder in der fejtverichlofjenen Pud-
dingform 1m Wafjerbade Fochen.
Rochzeit 114 Stunde, oder 114 Stunde in der RKochfifte, bom
@infegen an geredinet, nady geniigendem nfochen.

18. Fijch in Tomatenjofe.

Jn eine fertige Tomatenjohe leat man in Wiirfel gejdhnittencn
&ijch und lapt ihn darin garziehen. Trodenfiich gebrandht lAngere
Jeit ald frijchoer.

Mit Scdhalfartoffeln bejonders zum Abendeffen geeignet.

19. Sauerfrantpajtete mit Fifeh.

1 Bid. gefodhter Fifdy (frifcher ober getrodneter und getweichter), 1 Pib.
Sauerfraut, 174 big 2 Bib. Kartoffeln, */: 1 Wajjer, 2 Briihemwiirfel, 25 g
Fett, 30 g Qaje, 1 LWjfel Neibbrot.

Das fertiggefochte Sauerfraut, die gefochten, in dide Sdei-
Den gejdmittenen Rartoffeln und den ebenfalls gefodhten, in fleine
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Stiide gepfliiften Fijd) legt man abmwedhfelnd in eine Fouvm, jo-
baf Rartoffeln die lehte Sdyicht bilden, gieht dad Waffer, in bem
die Wiirfel geldft find, dariiber und bejtreut die Oberflache mit
Butterflodden, geriebenem Kaje und Brot.

34 Gtunde tm Ofen bacten.

20. Fifchanflanf.

115 Bfd. gefochter Fijh, % Bfund Hofinudeln, Wafjer und Sal aum
Ibfochen; /s 1 Mildh, 1/ 1 Fijchwajfer, 50 g Mehl, 1 Teeldjfel Ciexjab,
% g Fett, 30 g Nife.

Die Nudeln werden abgefodht und jdhidhtiveife mit dem gefod)-
ten, gerpflitctten Fifdh in eine Form getan. Ausd Kodivajier, Wiild),
Mebhl und Gierjal fodht man eine Sope, giet fie itber den Auf-
[auf und verteilt Fett und geviebenen Kife itber die Oberflade.

45—50 Peinuten im Ofen bacen.

21, Fifeh=Kartoffelanjlany I.

{4 Viund aefochter Fifch beliebiger Urt, 2% Bfund gefodjte Kariof-
feln, /e 1 Mildy, 1 @i, 8 Lwffel bides Tomatenmus, Saly, 26 g Butter,
2 Liffel NReibbrot.

Xn eine audgefettete Form legt man abwed)jelnd Sdeiben bon
gefochten RKartoffeln und den in Stiide gerteilten [ildh; Kar-
toffeln bilden den Anfang und BVejdlup. Mildh, €1 und Tomaten-
mug verquirlt man gut, jmedt e mit Salz ab und vevteilt den
Guf iiber den Yuflauf. Die Oberfldde wird mit Reibbrot Dbe-
itreut, Butterfloddhen davauf gelegt und 30—40 Minuten im
Ofen braunlidy gebaden.

22. Fifch=Rartoffelanjlani II.
2% Riund RKartoffeln, 1% Piund Seefifjd)-Sioteletten, Salz, 1 Cf
Bffel Gifig, %4 1 Tomatenjofe.

Die Kartoffeln werden roh in gang diinne Sdyeibdjen ge-
jdnitten und der dritte Teil dabon in eine uflaufform gegeben.
Darauf legt man die Halfte der Fijchjcheiben, mit Salz eingerie-
ben und mit Gifig leiht bejprenat. €2 folgen Kartoffeln, wieber
Jiih umd ald leste Lage die rejtlichen Kartoffeln. 1tber dag Gange
fchiittet man eine fertig Dereitete TomatenfoBe und badt den
YNuflanf 1 Stunde im Ofen.

SRR TR A L SRR S RO

BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK

ETIRE

paxy
3%

Baden-Wiirttemberg



BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK

— 250 —

23. Anflani von Trodenjijch.

2 Biund gefochter Stod= pder Klippfijch, 2% Bfund Kartoifeln, 1 Siie=
bel, 20 g Mehl, 50 g Butter, 4 1 Wajfer, 2 Ehlbfel feingeiviegter
Hering, ettvad wlleElIlUliLiL, 2 Loffel Reibbrot.

Jn eine feuerfefte Muflaufform gibt man abwedielnd gefodyte,
in Seiben gejdnittene Kartoffeln und Fifdy; der legtere foird
mit der gu feinem Mus gehacften Stwiebel bejtvent. Mebhl und
30 g Butter (@Bt man angiehen, [Hicht die Ginbrenne mit Waijfer
ab und fitgt, nadhdem die Sope glattgefocht ijt, den gewiegten
Hering und ehwad Suppenwiivge bei. Cinige LWitel Mild) ber-
jeinetn die Tunfe. Auf bdie oberjfte (Rarvtoffel-)Schicht traufelt
man die Sofe, ftreut Reibbrot und VutterfBefhen daviiber und

bactt den Auflauf auf 1 Stunde im Ofen.

24, Raucherfijehe.
Wabrend man die weidhfleifhigen Raudjerfiiche, mwie Biiding
U ’KIlm'wI meift al8 VBrotbelag verwendet, fann man Dorjd)
und Sdellfijche aud) zu einem warmen Abendgericht zubereiten.
Ptan leat dagu die Fijdhe fiiv 10 Minuten feft zugedectt in Heifes
Wajfer und fann dann leicht die Saut abziehen. WVian reicht die

Sifdge mit einer hollindijdhen oder Lomatentunfe entiveder zu
RKartoffeln, oder man teilt fie in 3—4 Ctiide, legt fie im Kransze
um einen Berg von abgefochten Nudeln, liberfiillt fie mit etiwas
von der heifen Sohe und veicht die andere danchen.

25, Fijeh=Cierfuchen.

lnter einen Cierfuchenteig Nv. 358 oder Nr. 360 pder aud
Tomatenpfannfuchen Nr. 374 mijoht man entgriteten, fein zer-
piliitten Viiding oder anderen NRducherfijch, auf jeden Kuchen
ctiva 3 CIDffel voll, und badt die Cierfuchen wie gelwobhnt in der
Bfanne oder audy 1m Ofen aus.

Der Tetg wird bei diejer Jubereitungsart natiirlich nicht acs
jitBt, fonbern nur mit Salz gelviirgt; nadh BVelichen fann man
ctivas Sdynittlauch ober gehadte Krduter dazu geben.

Nejteverwendung von Fijdyen.
2. Fifehjalat.

Unter einen Kartoffel-, \,LI—IL‘HE.'— oder Gemiijejalat gibt man
die gerpfliidten Fijchrefte, oder man mijdit:
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1 Bfd. Kacioffeln, % Pid. Sellerie, 1% BVd. Mobhrriiben, 4 Bd. Fijd),
alle Gemiije in Wiirfel gefhnitten, mit einer Salatjoe (fiehe Ab-
jnitt VIII) angemacht. ‘

27, Pannfijeh.

Gine 3Swicbel wird gebact und in cinem CStitdden Feit
geditnjtet, dann der in Stiide gepflitcdte Fijdreit nebit etwas
Preffer dazu gegeben und mit angediinjtet. Dazu gibt man veid)-
lich gefodhte, zerdriictte Rartoffeln, jdhmort jie mit durdy und madt
bad Gevicht mit einigen Loffeln Mild) jaftiger.

28. Fijehiuppe.
{14 1 Fifdmaijer, /s 1 Mild, 70 g Mehl, 30 g Fett, 1 guier Eploffel
aehadte Reterfilie; Fijdrejte.

uz Fett und joviel Mehl, als 8 aufnimmt, madt man etne
Sdyivite, die aber gang hell bletben muf, rithrt fie mit Fijdwajjer
aus und focht die Suppe langjam gav, indem man dad rejtlidy
Mebl angeriibrt dagu fut. Die Mild) wird einmal mit aufgefodt,
aerpfliictte Fijchrejte dagu geaeben und zulet die gehadte Peterfilic.

29. Feine Fifchjnpbe.
i 1 Fijchfodhivajier, 4 1 Wajjer, ¥4 | Magermild), Nejte bon gefodytem
Fijeh, 1 Beferfilienwurzel, 1 Stiid Sellerte, eine halbe Jiviebel, etvas
Glewiirgforner, 70 g Mefhl, 25 g Butter, 1 Loffel gebadte Peterjilic,
1 Mefjexipibe Eierjab.

Mit Wafjer und etiwas Fijehbriibe focht man die gerjcnittenen
Wurzeln, Bwicbel und Gewiirztorner eine halbe Stunde, feilt
dann die Suppe durd) und [dkt fie mit dem vejtlichen Fijchfoch-
wajjer wieder zium Sochen fommen. Sn der Whld) wird Dehl und
Gierja glatt berquirlt, die Suppe damit gebunden und ger-
pilitdte Rejte von gefochtem Fijch dagut gegeben. Butter und
Poterfilie werden zulebt an die Suppe gegeben, jollen aber nicht
mehr mitfochen.

Mit Salz ijt vorjidhtig abzujdumeden, da das Fijdwajjer jdhon
aejalzen 1ift.
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30. Fijch=Kartofieljuppe.
{—1% 1 Fijdhajfer, 1 Pfd. Sartoffeln, /s 1 Pildy, 20 g Fett, 30 g Mehl,
1 2offel Peterfilie.

Die gefochten, geriebenen SKartoffeln verrvithrt man mit dem
Fiichoafjjer gang glatt, bringt e zum Rodjen und gibt audy das
serfdnittene Wurzelzeug bder Fijdhbriibe dazu. Mildy und Dehl
werden berquirlt, die Suppe damit gebunden und mit Fett und
Peterfilie beendet.

31. Fijch=Tomatenjuppe.
114 1 Fijdfodivajjer, 65 g Mebhl, 256 g Butter, 300 g Tomaten, etwad
geriebene Biviebel, Fijdhrejte, Suppeniviirze.

Die zerbrocdhenen Tomaten werden mit einem Stiidden ge-
riebener Bmwiebel in der Butter geddampft, durdaejdlagen und mit
vem Fijdwajjer aufgefoht. Wit dem angerithrien Mehl fodht man
pie Suppe biindig, frdftigt fie nody mit einigen Tropfen Suppen-
wiirge und lagt zulebt die gerpfliictten Fijhrejte bdarin beif
iverden,

Soll die Suppe jdttigender fein, jo gibt nran dagu zetbro-
chene, weidgefochite Nubdeln, in Taffentdpfe gedritdt und aus-
gejtiivat.

32. Werwendung von IJrodenfijchrejten,

i einem fleinen QWojfel Fett diinjtet man eine halbe Bmiebel
und ein gang fleined &tild Knoblaudy, gibt dann 8—4 Egloffel
Tomatenbret dazu und diinjtet damit den in fleine Stiide ge-
biliictten Fijch durd).

Dagu wird Kartoffelmusd gereidht ober iweidygefodhte Hobl-
nuoeln.

Salzheringe.

33. Heringdfartoffeln I.
2 Pid. gefodhte Kartoffeln, 2 Heringe, 30 g Fett, 40 g Mehl, X 1
MWajjer, T4 1 Mildy.

Aus Fett und Wilch macht man eine Scyoie und verfodht fie
mit dem Wajfer. Jn diefe Sofie fomumen die in Sdjeiben gejdnit-
tenen Rartoffeln joivie die eingewafferten und dann grob geivieg-
ten Heringe. Mt der Wld) (Gt man das Fericht nodhy einmal
durchfochen,
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Man fann aud) nody eine Bwiebel in dem Fett biinjten, ebe
man dad Mebhl dazu tut.

34. peringdfartoffeln IL
1% PBfb. Karioffeln, ein Pering, eine fleine Aiwiebel, Fett zum
Braten, 2—3 Uojfel Mildhy oder Wafjer.

Die gefochten, in Scheiben gejdnittenen Qartoffeln werden
aunddjt mit Biviebel und Fett angebraten ipie au Bratfartoffeln,
dann der gebadte Hering dazu gegeben, mit burdhgefchmort und
etinad il ober Wajfer beigegeben, damit das Gericht jaftiger
wird. Salz wird nicht dagu getan, tweil der Hering ed geniigend
fcharf madht.

92 Abendefjen bajfend.

35. @ebratene Heringsflopie.

1 Hering, 200 g Kartoffeln, 1 Teeldfiel Eierjab, 1 falbe fleine, geriehene
Aiviebel, Feit gum Braten.

Der Hering wird qut gemwdijert, dann jehr fein gewieat. Mit

den gefochten, geriebenen Rartoffeln, Bwiebeln und Gierjas madht
man den Teig, formt Klopje daraud und bratet fie in gFett
jchon braun.

9z Beilage zu Gemiife.

36. Salzheringe, gebraten.

Die Heringe werden in mehrmald erneuertem Wafjfer gut ge-
wiffert, o daf fie nicdht mehr fehr falzig find. Dann werden fie
abgegogen, in Gtiide gejdmitten, in Wehl gervdlzt und mit Fett
gebraten.

Auch fann man die Hevingsftiidfe in einen cinfaden Pfann-
fuchenteig taudjen (fiebe Nr. 181), fo dap fie gang umbiillt find,
und dann braten.

37. Gingelegte Heringe,

Die Heringe werden in mehrmalsd erneuertem Wafjer aus-
getdfiert, danad) abgejhuppt, audgenommen, bdie Kiemen ent-
fernt und gut nacdhgeipiilt. Dann fchneidet man Ddie Deringe in
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Stiide und gibt die folgende Sope dariiber: Eifia und Wafjer, daf
e nicht au jawer it, witd aufgefodit, eine gvofe, in Scheiben
gejdnittene Biviebel, einige Geiwiirzforner und ein Lovbeerblatt
pazu gegeben, abgefiiflt umd iiber die Heringe gegofjen.

Die Heringdmilch fann, fein aus den Hauten gejhabt, mit
ver Sofe berquirlt werden, aud) fann man einige Tomatenicheiben
dazwifdhen legen.

38, Nollmops

wird in gleider Weije beveitet, dodh) nimmt man dazu entgratete
Seringshalften und widelt fie, ein Stiiddien Salzaurfe und Swie-
bel in die Mitte gelegt, su Rollden, die mit einem Holzipeilchen
aujammengehalten werden.

39. Peringd-Kartoffeljalat.

Unter einen fertig aubeveiteten Rartoffeljalat mijdt man
1—2 in Wiirfel gefchnittene, gut gemdiferte Salzheringe. Mit
Sala fet man alsdbann jparfam, damit der Salat nidht zu jdharf
D,

40. HeringIaufjtrich.
2 Peringe, die Hevingsmild), 1 Jwiebel, 25 ¢ Fett, 2 grofe aefochte far-
tofreln, 2 Loffel Mild.

Die gewdfferten, gejduberten Heringe werden fehr fein ge-
iviegt oder durch bie Hadmajchine gedreht. Die Heringdmild) wird
gejhabt, mit 2 Loffeln Mild glatt gequirlt und mit den gefochten,
feinflodig geriebenen Rartoffeln ju Creme geriibrt. Dazu Fommt
die geriebene, in Fett geddmpite Swiebel und das Heringsfleifd.
Gut verriihren und, falls gu did, noch mit etwas Mild) vermengen.

A5 Brotaufitrid) oder zu Pellfartoffeln.

41. Mujcheljuppe mit Kartofieln,

Pean berwende nur gejdhloffene Mujdeln und jdeide alle flaf-
fenden aus. Die fehr jouber gerveinigten Mufcheln werden mit
nicht au biel Wafjer und etwas Salz gefodht, bis fie fidh Hffnen,
pann heraudgenommen und die Briihe jamt dem Miujchelfleifch in
cine didlic) gefochte Qartoffeljuppe gegeben.
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