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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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