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ifiid)c werden, am bejten non der Sdwanzflofje an-
gefangen, 3um Kopf 3u gejduppt. Die Cingeweide
Jowie die im Innern befindlidye jdhwarze Haut werden
entfernt. Die Kiemen jdneidet man heraus; dann
wird der Fijdh) innen und auen gritndlid) gewajdyen,
jedod) nidht gemdjjert.

JNur wenn man den an Seefijden nidt immer be-
liebten ®erud) uriiddrdngen will, legt man den
Fild fiir furze Jeit in leidtes Ejjigmajjer und be-
jtreut ibn innen und auken mit Sal3.

Die folgenden Rezepte jind fiir 4 Perjonen beredynet.
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1.
Jiidhe gefodyt und gedampfs

Secfijch gelodyt

2 Pfund Seefifd 1 3wiebel
1—11/, Liter Mafer etwas Wurzelwert
1 Elloffel Salz einige Gewiirziormer

s MWaffer mit ben Jwiebeln, dem Heinge]dnittenen
‘muudmclt und den (ﬁcunm{mnmn aum  Koden
bringen, Sal3 ujeBen und den gut vorbereiteten m]d)
einlegen. Wenn bas Wajjer wieder Todyt, den Topf
guriidfeBen und an heiger Stelle 20 Minuten 3iehen
[affen. Der Fijd) ift gar, fobald fid) die F mncn leidht
aus dem Fifd) ziehen lafjen. TMum den Fijd) auf eine gut
porgewdrmte Schiifjel legen und ved)t bheik auf den
Tijd) bringen. — Die erhaltene Fijdbrithe (Fijchjub)
benuft man ur Bereitung von Fijdjuppen und Fijd)-
jogen.

Seefijch gedampit

2 Pfund Fijd 1/, Liter Walfer
1 Ehloffel Salz

Den Jauber vorbereiteten Fijd) mit Salz einreiben und

Stunde beijeiteftellen. Das MWajjer in dem RKefjel mit
Cinjaf aum ﬂ\oc{)m bringen, den Fijd) auf den Cinjah
legent und im Dampf garmaden. Das ﬂwc[)malim De-
fornmt burd) den ausgelaufenen Saft einen Fraftigen
Ge|chmad und Lakt [id) vortrefflid) 3ur Sofe vermenden.
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Seefifch im cigenen Saft gediinjtet

2 Pjund Fijd 1 3wiebel, Suppengriin
Salz, ecinige Gewiirztorner 1 Clbffel (20 g) Butter

Den [auber vorgeridteten Fijd) mit Salz innen und
aufen einreiben, in einen feftjdhliegenden Topf fun und
bas fleingejdnittene Suppengriin, die Gewmiiridrner,
eine 3wiebel jowie Butter beifiigen. Diefen Topf gut
subeden unbd it einen groBeren Topf Jtellen, der Fur
Hilfte mit fodendem Wajler gefiillt aufs Feuer ge-
bracht wird. Aud den groferen Topf gut udeden, Jo
baf fein Dampf entweiden fann. JIn ungefahr 40 Wii-
nuten ijt ver Fijd gar.

Bei diefer Kodweife bleiben alle Ndbrjtoffe erhalten.
Der Gejdymad des Jo jubereiteten Fijdes ijt bejon-
ders qut und entjdddiat jo fiir die etwas umjtandlidere
Jubereitung.

Seefijdy in Dilljoke

11/, Pfunbd Fijdfilet 21/, ERlbffel (50 g) Butter

1/, Qiter Fleijcdhbriihe aus 2 Ehibffel (40 g) Mebl
1 Maggi-Fleijd)briih- 1 Prije Pfeffer, Sal3
wiirfel 2 ERloffel gebadten Dill

Das gewajdene und abgetrodnete Fijdfilet in Portions:
jtitde Jchneiden. Butter und Dehl tneten, mit der Fleijd)-
brithe 3um Fifd in einen Topf geben, diefen fe|t ver-
hlicken und i fodendes Wajjerbad fjtellen. Jtad)
1/, Stundbe Kodyzeit ijt der Fijd) qar.

Nun bie Soke nad) Salz und Pfeffer abjdymeden und
den feingehadten Dill dazugeben.

4

LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



Sarpfen in Bier

2 Pjund Karpfen 1/, Liter Fleijhbriihe aus

1 Bwiebel 1 Maggi=Fleijdbriif)-
1 CRldffel Mebl wiirfel

2 Cglbfiel Butter 1 Nelfe
40 g Piejferfuden 2 Gewiirziorner
1 Glas Blmmbicr Sal3, etwas Preffer
1/, Teeldffel Maggi’'s Wiirze

Beim Shladyten des Karpfens das Blut auffangen und
mit etwas Efjig verquirlen. Den Fijd) [Huppen, ausned:
men und in Stiide teilen. Die fleinge|dnittenen Fwie-
beln in der Butter mit vem Mehl hellgelb [dHwiken, das
Bier, die Fleijchbriihe, den Piefferfuden, die gejtogene
Nelfe, die Gewiirzforner mit den Fijdjtiiden dagugeben
UD untel haufigem Sdiitteln garfodyen lajjen. Kurz vor
! pem Anridhten das Karpfenblut hineinrithren, nad) Sal3
und Pfeffer und Maggai’s Wiirze abjdymeden.

SHedht griin

2 Pjund Hedt 1/, Qorbeerblatt

Sal3 3 Piefferforner

Suppengriin 3 Gewiiraforner
3 CRloffel Butter 2 ERlbffel feingehadte Peterjilie
3 Ehlbffel Mebl 1 Teeldffel Maqggi’s Wiirze

Suppengriin und Gewiirziorner in leidht gejalzenem
Mafjer zum Kodyen bringen. Den Hedyt jauber vorberei-
ten und in Gtiide gefdmnitten dbazugeben. Auj ftarfem
Feuer einmal auffoden und etwa 20 Minuten 3iehen
[affen. Bur Goge aus der BVutter und dem Mebhl eine
helle Lmbzemw herftellen, mit ?/, Liter Fijdwafjer auj-
fitllen, gut dburdyfodhen und bdie Tunqcl)udu Peterfilie
jomwie Maggi’s Wiirze darunterrithren.
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Fiiche gebraten, gejdymort
und gebaden

Goebratene Fijchioteletts mit
SKartofielialat
(audy Fijchfilet)

2 Pfund FijdToteletts oder geriebene Semumel

1/, Bfund Fijdfilet Miehl, Salz, Jitrone
1 i Fett 3um Braten
3um Kartoffelfalat:
3 Pfund RKartoffeln 2—3 CRldffel OI
U, Liter Fleifdbriihe 2—3 CERloffel Ejjig
aus 1 Maggi= Prije Juder
Fleijdhbrithmiirfel Pfeffer und Salz nad
1 geriebene Fwicbel Ge|dymad

Die Koteletts oder die Filetftiide mit Jitrone ober Efjig
abreiben, [eidht Jalzen und panieren. Damit die Panade
gut hdlt, die Fijdjtiide uerft im Mehl, dbann im qut
gejdhlagenen Ei, 3ulefit in der geriebenen Semmel um-
drehen und im heigen Fett von beiven Geiten gold-
braun braten.

Jum RKartoffelfalat aus der Fleifhbriihe und den iibri-
gen Jutaten eine friftig fdmedende Salatfofze bereiten.
Die in der Schale gefodhten RKartoffem nod) warm
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jdhdlen, in Cd)elben Jcdhneiden, in die Sohe geben und
quf permifden. Der Salat darf nidht troden jein, jonjt
muf nod) etwas Fleijdbrithe nadgegojjen werden. €s
bingt dies von der Wrt ber Kartoffeln ab.

Rotzunge gebraten

Nadpem man die rote Haut abgezogen und die weife
Geite von den Sduppen befreit hat, den Fijd) aus-
nehmen, griindlid) wajden, Kopf und Flojjen mit ber
Sdyere entfernen und beibe Seiten mit Sal3 einveiben.
Dann den Fifd) suerft in Mebl, hierauf in gejdlagenem
©i und (dlieglid in geriebenem Weikbrot wenden und
in heiem Fett braun braten.

Sdyellfijdhy und Kabeljou gejdymort

2 Piund Sdellfijd /o Eglojfel (10 g) Weizenmebl

2 Chloffel Fett 2 Maggai=Fleifdbrithwiirfel
1 3wiebel 1/, Tafje jaure Sabne ob. Mild)
etmas ‘Peterfilie Salz und 1 Prije Pfeffer

3n der Bratpfanne das Fett hei werden lafjen, darin
bie in Sdeiben gefdnittene Iwiebel und die grob-
gebadte Peterfilie burdhpdmpfen, den auber vorgerid)-
teten, gefalzenen Fijd) bineingeben, im Fett ummwenbden
und die WPfanme in den heifen Bratofen jdhieben. Nad
10 Minuten die mit dem Mebhl verquirlte jaure Sabhne,
ebenjo bie Fleildhbriihe (Hergejtellt burd) Aufldfen der
Fleijchbriihwiirfel in 1/, Liter fodendem Wajjer) dar-
iibergiegen und den Fijd) unter dfterem Begiegen nod)
15 Minuten [Hmoren. Die Soke beim AUnridhten nad
Pieffer und Salz abjdymeden.
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Fiidhfilet in eig gebaden
1Y/, Pfund Fijdfilet  Fett 3um Baden

6 CRlbffel Miehl 1 Ciweil

1 ®las Weigbier etmas Sal3

2 ERldffel OI
Das Wehl mit bem Weikbier verriihren, das Ol nad)
und nad) dbagugeben und Fuleit das Ciweil ge[dlagen
mit etwas Sal3 in den bdiinnfliiffigen Teig geben und
einige Stunden an warmer Stelle 3iehen laffen. Die
Filetftiicde jalzen, in Den Teig taudyen und in fehr heifem
Fett jdhmwimnmend ausbaden.
Bl man dbas Geridt verfeinern, dann Butter leidt ¢
brdunen und mit einigen Tropfen Wagai’s Wiirze abge-
jchmedt, gan3 heil iiber den fertigen Fijd) geben. Man r
reicdht dazu Kartoffelfalat oder Gemiife, 3. B. Rotfraut, b
Sauerfraut, Mobrriiben.

=

Griine Heringe gebraten

11/, Pfund griine Heringe Salz nad) Gejdmad
3 Chloffel Fett 1/, Qiter Fleijdybriihe aus
3 Chlofiel Wiehl 1 Maggi=Fleijd)briihwiirfel
Die Heringe [duppen, ausnehmen, wajden, mit Salz
einreiben, in Wiehl walzen und in dem hHeifgemadyten
Fett braun braten. Fiir die Sofe: Die Heringe her-
ausntehnten und warm ftellen. Fum Bratenjal 1 ERlofTel
Mebl geben, gut braunen und mit 1/, Liter Fleijcdhbriihe
auffitllen, gut burdyfodhen und abjdmeden.
Bratheringe, mariniert: BVerbiinnten Ejjig auffoden, !
in Sdeiben gejdnittene Fwiebel, Lorbeerblatt und iB
Gewiirztorner beifiigen und falt iiber die Heringe i
geben. Einen Tag 3iehen laffen. i
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Fiidh-Cintopfgeridyte

Labstaus
2 Piund Seefi|d) 2 ERloffel (40 g) Wiehl
(gleid), weldye Sorte) 1/, Liter Wild
3—4 PBfund Kartoffeln 1 3wiebel
1 fleine Gewiirggurfe 2 Maggi-Fleijd)briihwiirfel

2 CRlbffel (40 g) Butter Sal3 und Pfeffer

Die gejdydlten und in Sdyeiben gejdnittenen Kartoffeln
gut mit MWafjer bededt aufs Feuer bringen und iemlid)
garfodhen. Den gefauberten Fijd) enthduten, bie Grdten
i jorgfdltig herauslsjen unbd das Fijdfleijd) [owie die ge-
wiirfelte Gurfe 3u den Kartoffeln geben und alles gar-
foden. Aus Butter, Mehl und ber fleingejdnittenen
Swiebel eine helle Einbrenne bereiten, mit 1/, Liter be-
jontbers Trdftiger Fleijdbriihe (deshalb Hergejtellt aus
2 anftatt 1 Maggi-Fleijdbriihwiirfel) fowie 1/, Liter
Pild) auffiillen und gut dburdyfodyen. Jtun dbie Einbrenne
mit dem Fijdh) und den Kartoffeln gut vermijdyen, babei
nie RKartoffeln etwas zerftampfen und das Geridht 3um
Sdlup frdaftig nad Salz und Pfeffer abjdymeden.

Wicheljteiner mit Fijdy

-
o

2 Piund Seefifdy 1 mittelqroge Jwiebel
(gleid), weldie Sorte) Suppengriin (Porree, Sel=
2 Pfund Kartoffeln lerie, Peterfilienwurzel)
1 Pfund Mobrriiben 2 CRloffel Butter oder Fett
(Gelbriiben) 4 Maggi-Fleijdbrithwiirfel
; 11/, Pfund Meigiobl 1 Egloffel feingehadte Peterfilie
gg Sals, Peffer

Das Guppengriin pulen, wajden, fein [dneiden, die
| Bwiebel |dhdlen, fein haden; in bem Dheigemadyten
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Butterjhmalz alles ujammen gut durddiinjten,
1Y/, Qiter fodendes Wajfer 3ugiegen und Maggi’s
Fleifhbriihwiirfel rejtlos darin aufldfen. Nun die ab-
gejdhabten, gewajdenen, in feine Gtifte gejdnittenen
Mobhrriiben jowie den jauber vorgeridyteten, in diinne
Gtreifent gejdhnittenen Weiktohl in die Fleijdbriibe
geben und das Gemiile halb garfodjen lajjen. Hierauf
die geidilten, gewajdenen, in fleine Stiidden ge-
idnittenen Kartoffeln dazujcdhiitten. Wenn dann Ge-
miitfe und Kartoffeljtiidden nabezu gar |ind, den von
Haut und Griten befreiten, in fleine Stiide 3erteilten
Fifdh dazulegen, ben Topf feft gudeden und alles nod)
15—20 Minuten fodyen laffent. BVor dem Anridten nad)
Sal3 abjdymeden, Brife Pieffer und 1 Chloffel fein-
gehacdte Peterilie darunterrithren.

4.
Sanre Fijdygeridyte

Einjadher Fijchjalat

(@Rt Tich aus den Reften von gefodtem Sdellfijd),
RKRabeljau, Seelads wjw. leidht zubereiten. Das gefodte
Tijhfleifd) in fleinen Floden aus den Grdaten piliiden,
mit einer Salatjoke aus: 1 CRlbffel O, 1 Teeldffel
Mojtridh, 1 Tajfe verdimnten CEjjig, Pfeffer und Salj
und 1 Teeldffel Maggi’s Wiirze tibergiefen und einige
Stunden 3iehen laffen. €s fann aud ein gefodtes Ci-
gelb unter diefe SalatjoBe geriihrt werden.
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Fiidhjalat mit Mayonnaije
e—3/, Pfunbd gefodyte Fijdhrefte ober Fijdfilet mit
Sitronenjaft betrdaufeln und mit Mayonnaije vermijden,
bie man nad) Rezept Seite 14 herjtellt. Als Beigabe:
IMWeipbrotden, Bratfartoffeln over Kartoffeljalat.

Heringsialat
1 Hering (Mildmner) 2 CRloffel OI
Piund gefodhte Kartoffeln 1 Chloffel Efjig

o

1/ SBfund eingemadyte rote 2 Ehloffel Wiild)
Riiben 4 ERIofiel Wajjer
1 Galzgurte 1 Prije Pfeffer
1 Apfel 2 Teeldffel Maggi's
1 Jwiebel Wiirze

Den Hering wdjjern, enthdauten, entgrdaten und flein-
fdneiden. Aud) bdie gejdydlten RKartoffeln, die roten
Ritben, den gejdydlten WApfel, die Gurfe und die Jwiebel
fleinwiirfeln. Die Heringsmild) burdys Sieb fjtreidyen,
O, Effig, Mild), Maggai’s Wiirze und Wajfer dazuriihren,
mit den iibrigen Jutaten vermengen und 3iehen lafjen.

Seefijch in Gelee

2 Pund Seefifd 1 gefodyte Mohrriibe
1/, Qiter Fleijdhbriibe aus 2 Teeldffel Kapern
2 Magai-Fleijdbrith- 6 Blatt Gelatine
wiirfeln 1 Egloffel Efjig ober den Saft
1 Tleine Pfeffergurte einer halben 3itrone
Den Fijd) in Salzwaljer abfodyen, enthduten, die Grdten
jorgfdltig entfernen und das zerteilte Fijchfleijd) in eine
fladhe Sdyiiffel legen. Mit den in Sdyeiben gejdnittenen
‘PBiefferqurien, ber buntgejdnittenen PMobhrriibe und den
Kapernden Fildh garnieren. Die Gelatine infaltem Wafjer
ausmwajdyen, gut ausbdriiden, inder heiggemadyten Flei)d-
briihe aufldjen, mit Ejjig oder Jitronenjaft jauerlid) ab-
jdhmeden, 1iber die Fijdhitiide giegen und erfalten lajjen.
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Delifatehheringe

2 Pfunbd griine Heringe 1 Prife gem. Nelten

15 g Sal3 1 PBrije Paprifa

15 g 3uder 1/, Qiter Gfjig

1 Teeldffel Maggi’'s Wiirze

Die Heringe fdubern, wajden und nad) Entfernen ber
Ropfe einen Tag in Ejjig legen. Die Mittelgrdte ldpt
fid) bann leiht entfernen. Die Heringe didt in eine
fladhe Sehiifjel paden und 3wijdhen jede Lage die Ge-
wiirze ftreuen. Den Efjig wieder dariibergiefen und
eitten weiteren Tag ziehen lajjen. Die Heringe fonnen
nun lingere Jeit in Borrat gebalten werden.

5.
Ereprobie Soen
Sollandifdhe Sofie

(Grunbdrezept fiir helle Sofen)

2 Ehlbffel (40 g) Butter Salz, Pfeffer, Jitronenjaft

9 ERloffel (40 g) Mehl 1 Eigeld

Ly Qiter Fijdjud*) 1 Teeldffel Wiagai's Wiirze
Das Mehl in der erlaffenen Butter burddiinjten, ohne
daf es jedod) Farbe annimmt, mit der Fijdbriibe auf-
fiillen und unter jtandigem Miihren burdyfochen lafjen.
Salz, Pfeffer, Jitronenjaft beifilgen, die Sofe vom
Teuer nehmen und bas Cigeld, mit einigen Tropfen
faltern Wajfer verriihrt, daruntermengen. — Jum |
Sdlul mit Magai’s Wiirze abjdymeden. |

*) Ober Fleijdbriihe, aus Maggi's Fleijdbriihwiirfeln her-
geftellt.
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Kapern-Sobe

Eine Hollandijdhe Sohe laut vorjtehendem Grundrezept
bereiten. Jum Sdluly 1!/, Chloffel Kapern beifiigen.

Senj-Soie

2 ERldffel (40 g) Butter 1 Eplofiel Effig
2 Chloffel (40 g) Mebl 3 Ehloffel Senf
1/, Liter Fleijdbrithe aus Suder, Sal3

2 Maggi-Fleijdbrithwiirfeln
Die Butter zergehen lajjen, das Wiehl darin bHellgelb
jhmiten, mit ber Fleijdhbrithe auffitllen und unter jtan:
pigem WRiihren gut durd)foden. Den Senf mit dem
Efjig und einer Prije Juder darunterquirlen, die Soke
pom Feuer nehmen und den Salzgejdmad priifen.

Tilante Sofe

1 MWiirfel Magai's Bratenjohe  Pieffer, Cffig und IJuder

1 ERlbffel (20 g) Miebl 1/, Liter Fleifd)briibe aus
2 EEloffel (30 g) Senf 2 Magqi-Fleijdbriihwiirfeln

Die feinzerdbriidte Bratenjogemaljje mit dem Mebl qut
vermengen, mit etwas faltem Wajjer 3u glattem Brei
rithren, diejen in die fodende Briihe giegen und unter
jftanbigem Riihren gut durcdhfodhen. Nun den Senf mit
etwas Pleffer, Ejjig und Juder darunterquirlen und
nad)y Salz abjdymeden.

2 _—
Wicervettich-Soke
2 Chibffel (40 g) Butter 1, Siter Mildy
3 CRlbffel (40 g) Mebl 3 CRlbffel geriebenen
[ Liter Flei[chbriihe aus Meerrettich

1 Magqi-Fleijdbribwiicfel Sal3, Juder
Die Butter zergehen laflen, das Mehl darin Hellgelb
jdhwien, mit ber Fleifdbriihe jowie der Mild) auffiillen
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und unter [tandigem Riihren gut durdfoden. Den
Meerrvettid), mit etwas Mild) und einer Prife Juder
angeriihrt, dazugeben und einige Minuten 3iehen laffen.
Der Meerrettich Joll nidht mitfoden, da er jonjt an
Sdydrfe verliert. Julefft den Salzgefdmad priifen.

Sivicheljoe

2 grofje Jwiebeln 1 Exloffel Ejjig

0 g Gped in Wiirfeln Pieffer uno Salj

2 ERioffel Wiehl 1 Teeldffel Maggi’s Wiirze
Yy Liter Fijdjud 1 Prije Juder

Die 3wiebeln wiirflig dhneiden unbd im ausgelajjenen
Sped mit dem Piehl bellgelb rdjten. Wit der Kodybriibhe
auffiillen unb tie Tunfe redyt gut durdyfoden. Mit Ejjig,
Bfeffer, Sul;, einer Prije Juder und Maggi’'s Wiirze
pifant abjdmeden.

6.
Kalte Sofen

Wianonnaife
2 Cigelb 1/, Teeldffel Salj
0 Eglibffel OI 1 Prife Juder

11/, Chlbffel Ejjig 1 Teeldffel Senf
10 Tropfen Magqi’'s Wiirze
Die Cigelb glattriihren, das Ol tropfenweife unter jtan-
digem Riihren dazugeben. Wenn €i und Ol gqut ver-
bunben find, Ejjig tropfenweife Zufiigen, danad Sal3,
Juder, Senf und Maggi’s Wiirze darunterrithren.
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Remouladen-Sofie

1/ Riter Mild 1 Cglofiel (20 g) Weizenmehl
1 Cigelb 1 fleine, geriebene 3wiebel
5 ERlbffel OI 10 Tropfen Maggi’'s Wiirze
2 Ciloffel Cfjig 1 fleine, feingewieqte

Pfeffer, Sal3, Juder ®ewiirzgurie
1 Teeloffel Senf Sdnittlaud) und Peterfilie

Das Weizenmehl mit etwas faltem Wafjer glattrithren,
in die fodende Mild) giegen, unter Rithren auffoden
laffent und 3um Kaltwerden beifeiteftellen.

Das Eigelb glattriihren, Ol tropfenmweije bazugeben und,
wenn beides qut vermijdyt ift, Efjig, Lieffer, Salj,
Swiebel, Genf, Juder, Maggi’s Wiirze, Gewiivzqurie,
den feingefdnittenen Sdnittlaud) und bie gewiegte
Peterfilie nad) und nad) Jorgfiltig dDarunterrithren unbd
nun die in3wijden erfaltete, mit dem Weizenmehl ab-
gebundene Wiild) dazugeben und alles gut verrithren.

7.
Belicbte Abendgeridyte

Biickling mit Ei und Kartoficljalat

4 Biidlinge 3 Eloffel il
2 Egloffel (40 g) Butter 10 Tropfen Waggi's Wiirze
3 Eierx Salj

Die Biidlinge enthdauten, entgrdten und in der heiken
Butter auf beidben Seiten anbraten. Die Eier mit der
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Mild), etwas Salz und WYiaggi’'s Wiirze verquirlen, iiber

die Biidlinge giegen und auf [hwadem Feuer baden.
Als Beigabe Kartoffeljalat nad) Rezept auf Seite 6.

Servingftippe 3u Pelfartofieln

(Sofge 3u in ber Sdale gefodhten Kartoffeln)

Hering 2 Chloffel (40 g) Fett
mittlere Jwiebel 2 Ehloffel (40 g) Mebl
(feingejdhnitten) 2 Teeldffel Effig
[, Riter Fleijchbriihe aus Pfeffer und Sal3
2 Maggi=Fleijdbriithmiirfeln

Die 3wiebel im zerlajjenen Fett hellgelb jdhwiken, das
Mebl darin qut durddimiten, mit der Fleijdbriihe auj-
fitllen und zum Koden bringen. Den gut gewadjjerten
und entgrdteten, gang fein gewiegten Hering Jowie den
Eljig dbazugeben und alles gut durdfoden. Bor dem

Anricdhten nad) Salz und Pieffer abjdmeden.

Haderle
Sdmadhafter Brotauftvid
2 Heringe 1 Gurte
2—3 Sdyeiben Sped 1 €i, hartgefod)t
Teeldffel Magai's Wiirge
Die gewdfjerten Heringe enthauten und entgraten, mit
dem Gped, der Gurfe und dem Ei fein wiegen, gut
vermengen und mit Waggi’s Wiirze pitant abjdymeden.

MAGGI-GESELLSCHAFT / BERLIN W 35 u. SINGEM:am Hohentwiel (Baden)
W 501. 336 Ges. gesch,
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