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40. Heringsaufstrich
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Stiide und gibt die folgende Sope dariiber: Eifia und Wafjer, daf
e nicht au jawer it, witd aufgefodit, eine gvofe, in Scheiben
gejdnittene Biviebel, einige Geiwiirzforner und ein Lovbeerblatt
pazu gegeben, abgefiiflt umd iiber die Heringe gegofjen.

Die Heringdmilch fann, fein aus den Hauten gejhabt, mit
ver Sofe berquirlt werden, aud) fann man einige Tomatenicheiben
dazwifdhen legen.

38, Nollmops

wird in gleider Weije beveitet, dodh) nimmt man dazu entgratete
Seringshalften und widelt fie, ein Stiiddien Salzaurfe und Swie-
bel in die Mitte gelegt, su Rollden, die mit einem Holzipeilchen
aujammengehalten werden.

39. Peringd-Kartoffeljalat.

Unter einen fertig aubeveiteten Rartoffeljalat mijdt man
1—2 in Wiirfel gefchnittene, gut gemdiferte Salzheringe. Mit
Sala fet man alsdbann jparfam, damit der Salat nidht zu jdharf
D,

40. HeringIaufjtrich.
2 Peringe, die Hevingsmild), 1 Jwiebel, 25 ¢ Fett, 2 grofe aefochte far-
tofreln, 2 Loffel Mild.

Die gewdfferten, gejduberten Heringe werden fehr fein ge-
iviegt oder durch bie Hadmajchine gedreht. Die Heringdmild) wird
gejhabt, mit 2 Loffeln Mild glatt gequirlt und mit den gefochten,
feinflodig geriebenen Rartoffeln ju Creme geriibrt. Dazu Fommt
die geriebene, in Fett geddmpite Swiebel und das Heringsfleifd.
Gut verriihren und, falls gu did, noch mit etwas Mild) vermengen.

A5 Brotaufitrid) oder zu Pellfartoffeln.

41. Mujcheljuppe mit Kartofieln,

Pean berwende nur gejdhloffene Mujdeln und jdeide alle flaf-
fenden aus. Die fehr jouber gerveinigten Mufcheln werden mit
nicht au biel Wafjer und etwas Salz gefodht, bis fie fidh Hffnen,
pann heraudgenommen und die Briihe jamt dem Miujchelfleifch in
cine didlic) gefochte Qartoffeljuppe gegeben.
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