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Die fleischlose Kuche in der Kriegszeit nebst einfachen
Fischgerichten

Birke, Kathe
Karisruhe, [1917]

19. Sauerkrautpastete mit Fisch
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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.
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