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Die fleischlose Kuche in der Kriegszeit nebst einfachen
Fischgerichten

Birke, Kathe
Karisruhe, [1917]

1. Gekochter Seefisch
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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.
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