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23. Anflani von Trodenjijch.

2 Biund gefochter Stod= pder Klippfijch, 2% Bfund Kartoifeln, 1 Siie=
bel, 20 g Mehl, 50 g Butter, 4 1 Wajfer, 2 Ehlbfel feingeiviegter
Hering, ettvad wlleElIlUliLiL, 2 Loffel Reibbrot.

Jn eine feuerfefte Muflaufform gibt man abwedielnd gefodyte,
in Seiben gejdnittene Kartoffeln und Fifdy; der legtere foird
mit der gu feinem Mus gehacften Stwiebel bejtvent. Mebhl und
30 g Butter (@Bt man angiehen, [Hicht die Ginbrenne mit Waijfer
ab und fitgt, nadhdem die Sope glattgefocht ijt, den gewiegten
Hering und ehwad Suppenwiivge bei. Cinige LWitel Mild) ber-
jeinetn die Tunfe. Auf bdie oberjfte (Rarvtoffel-)Schicht traufelt
man die Sofe, ftreut Reibbrot und VutterfBefhen daviiber und

bactt den Auflauf auf 1 Stunde im Ofen.

24, Raucherfijehe.
Wabrend man die weidhfleifhigen Raudjerfiiche, mwie Biiding
U ’KIlm'wI meift al8 VBrotbelag verwendet, fann man Dorjd)
und Sdellfijche aud) zu einem warmen Abendgericht zubereiten.
Ptan leat dagu die Fijdhe fiiv 10 Minuten feft zugedectt in Heifes
Wajfer und fann dann leicht die Saut abziehen. WVian reicht die

Sifdge mit einer hollindijdhen oder Lomatentunfe entiveder zu
RKartoffeln, oder man teilt fie in 3—4 Ctiide, legt fie im Kransze
um einen Berg von abgefochten Nudeln, liberfiillt fie mit etiwas
von der heifen Sohe und veicht die andere danchen.

25, Fijeh=Cierfuchen.

lnter einen Cierfuchenteig Nv. 358 oder Nr. 360 pder aud
Tomatenpfannfuchen Nr. 374 mijoht man entgriteten, fein zer-
piliitten Viiding oder anderen NRducherfijch, auf jeden Kuchen
ctiva 3 CIDffel voll, und badt die Cierfuchen wie gelwobhnt in der
Bfanne oder audy 1m Ofen aus.

Der Tetg wird bei diejer Jubereitungsart natiirlich nicht acs
jitBt, fonbern nur mit Salz gelviirgt; nadh BVelichen fann man
ctivas Sdynittlauch ober gehadte Krduter dazu geben.

Nejteverwendung von Fijdyen.
2. Fifehjalat.

Unter einen Kartoffel-, \,LI—IL‘HE.'— oder Gemiijejalat gibt man
die gerpfliidten Fijchrefte, oder man mijdit:
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