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Stücke und gibt die folgende Soge darüber : Essig und Wasser , daß
es nicht zu sauer ist , wird aufgekocht , eine große , in Scheiben
geschnittene Zwiebel , einige Gewürzkörner und ein Lorbeerblatt
dazu gegeben , abgekühlt und über die Heringe gegossen .

Die Heringsmilch kann , fein aus den Häuten geschabt , mit
der Soße verquirlt werden , auch kann man einige Tomatenscheiben
dazwischen legen .

38 . Rollmops

wird in gleicher Weise bereitet , doch nimmt man dazu entgrätete
Heringshälften und wickelt sie , ein Stückchen Salzgurke und Zwie¬
bel in die Mitte gelegt , zu Röllchen , die mit einem Holzspeilchen
zusammengehalten werden .

39 . Herings - Kartoffelsalat .
Unter einen fertig zubereiteten Kartoffelsalat mischt maw

1 — 2 in Würfel geschnittene , gut gewässerte Salzheringe . Mit
Salz sei man alsdann sparsam , damit der Salat nicht zu scharf
wird .

49 . Heringsanfstrich .
2 Heringe , die Heringsmilch , 1 Zwiebel , 25 § Fett , 2 große gekochte Kar¬

toffeln , 2 Löffel Milch .

Die gewässerten , gesäuberten Heringe werden sehr fein ge¬
wiegt oder durch die Hackmaschine gedreht . Die Heringsmilch wird
geschabt , mit 2 Löffeln Milch glatt gequirlt und mit den gekochten ,
feinflockig geriebenen Kartoffeln zu Creme gerührt . Dazu kommt
die geriebene , in Fett gedämpfte Zwiebel und das Heringsfleisch .
Gut verrühren und , falls zu dick , noch mit etwas Milch vermengen .

Als Brotaufstrich oder zu Pellkartoffeln .

41 . Muschelsuppe mit Kartoffeln .
Man verwende nur geschlossene Muscheln und scheide alle klaf¬

fenden aus . Die sehr sauber gereinigten Muscheln werden mit
nicht zu viel Wasser und etwas Salz gekocht , bis sie sich öffnen ,
dann herausgenommen und die Brühe samt dein Muschelfleisch in
eine dicklich gekochte Kartoffelsuppe gegeben .
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