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Die fleischlose Kuche in der Kriegszeit nebst einfachen
Fischgerichten

Birke, Kathe
Karisruhe, [1917]

2. SenfsolSe zu Fisch
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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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