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30. Fijch=Kartofieljuppe.
{—1% 1 Fijdhajfer, 1 Pfd. Sartoffeln, /s 1 Pildy, 20 g Fett, 30 g Mehl,
1 2offel Peterfilie.

Die gefochten, geriebenen SKartoffeln verrvithrt man mit dem
Fiichoafjjer gang glatt, bringt e zum Rodjen und gibt audy das
serfdnittene Wurzelzeug bder Fijdhbriibe dazu. Mildy und Dehl
werden berquirlt, die Suppe damit gebunden und mit Fett und
Peterfilie beendet.

31. Fijch=Tomatenjuppe.
114 1 Fijdfodivajjer, 65 g Mebhl, 256 g Butter, 300 g Tomaten, etwad
geriebene Biviebel, Fijdhrejte, Suppeniviirze.

Die zerbrocdhenen Tomaten werden mit einem Stiidden ge-
riebener Bmwiebel in der Butter geddampft, durdaejdlagen und mit
vem Fijdwajjer aufgefoht. Wit dem angerithrien Mehl fodht man
pie Suppe biindig, frdftigt fie nody mit einigen Tropfen Suppen-
wiirge und lagt zulebt die gerpfliictten Fijhrejte bdarin beif
iverden,

Soll die Suppe jdttigender fein, jo gibt nran dagu zetbro-
chene, weidgefochite Nubdeln, in Taffentdpfe gedritdt und aus-
gejtiivat.

32. Werwendung von IJrodenfijchrejten,

i einem fleinen QWojfel Fett diinjtet man eine halbe Bmiebel
und ein gang fleined &tild Knoblaudy, gibt dann 8—4 Egloffel
Tomatenbret dazu und diinjtet damit den in fleine Stiide ge-
biliictten Fijch durd).

Dagu wird Kartoffelmusd gereidht ober iweidygefodhte Hobl-
nuoeln.

Salzheringe.

33. Heringdfartoffeln I.
2 Pid. gefodhte Kartoffeln, 2 Heringe, 30 g Fett, 40 g Mehl, X 1
MWajjer, T4 1 Mildy.

Aus Fett und Wilch macht man eine Scyoie und verfodht fie
mit dem Wajfer. Jn diefe Sofie fomumen die in Sdjeiben gejdnit-
tenen Rartoffeln joivie die eingewafferten und dann grob geivieg-
ten Heringe. Mt der Wld) (Gt man das Fericht nodhy einmal
durchfochen,
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