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10. Trockenfisch
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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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