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Kalbsgefrofe ober Kutteln geddmpft (Schivaben)

500 g Rutteln — 50 g Fett — Swicbel, Peterfilie, Kartoffeln — Effig, TWeifi-

wein — Cier

Peterfilic und 3mwiebel werden fein gefchnitten und in Butter geddmpft,
Kutteln ober Gefrdfe ebenfalls mitgeddmpft. Audy vieveckig gefchnittene
Rarfoffeln Ednnen dagugegeben werden. Um es auf feinere At 3u madhen,
gibt man einen ERI6ffel Eftragoneffig und etwas Weifwein dazu und Gt
dies gugedectt eine eitlang dimpfen. MWer will, gibt vor dem Anrichten
einige gut verquirlte Cier dariiber und 4t fie anbacfen. Schmeckt febr qut
und ift pifant ju Salat.

Sifche

Erfennungseichen frifher Fifdhe finbd:

Die Augen und Schuppen miiffen Elar und glingend erfcheinen, die Kie=
men ein lebhaftes fot und einen frifhen Fifchaeruch haben; der ganze Fifch
muf fteif fein; bejonders darf fich am Schiwany die Haut nicht leicht ab-
[dfen laffen.

Gebadene Weifilinge

Die vorgerichteten Fifche werden mit Sals und etwas Pfeffer eingericben,
1y Stunde in etiwas Mild) gelegt, dann in Mebl gewdlst und in mdfia
beiem Kajjerol 4 Minuten gebacken, dann das Feuer verftdrft und nodh
vajch 3 Minuten gebacken, Die Weifilinge haben dann eine fhone gelbe Farbe,
werden mit Peterfilie und Jitronenvierteln umgeben und mit Kartoffelfalat
u Tifd) gebracht.

Weiflinge wendet man auch in Ei, Mebl und Weckmeh! und backt fie fo
fhdn gelb; dann braucht man fie aber vorher nicht in Milch su legen.

Sifdgeridt (Clfaf)

500 g weifie Bobnen weicht man iiber Nacht ein und Focht fie am folgens
ben Tag weid). Ein beliebiger billiger Seefifch rird in Salzwaffer weich-
gefocht, aus Haut und Gréten geldft und in Eleine Stiicke zerleat, die man
mit den abgetropften Bobnen mifcht. 150 g Fleingefdhnittener Spect wird
mit einer Brviebel ausgebraten, in dem Fett 50 g Mebl gebriunt, mit Boh-
nent und Fijchtajfer ju gleichen Teilen gebunden, in diefer Sofie verfodht
und Bobnen und Fifch darin erbitt. Das Gericht wird mit Peffer, ges
backter Peterfilie und Maggis Wirse abaefchmedt; es ift einfach, preiswert
unbd wobljchmecfend.
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Blaufeldyen, Forellen

fonnen blau gefocht, geddmpft ober gebacken mwerden.

Stodfifd) gefodyt

Der gut gewdfjerte Stockfifch wird mit faltem Waffer und etiwas Mildh
aufgeftellt, sum Kochen gebracht und beim erften Auffochen auf die Seite
geftellt, dort ungefdbr 12 Stunde ziechen. Dann entfernt man die Griten,
sevbldttert ibn, beftreut ihn mit Saly und geiegter Peterfilie und iibergieft
ibn mit feingefchnittenen, in veichlich Buiter gelb geddmpften Swiebeln.

Pilze

Pilze enthalten veichlich Teaubens und Pilzucer (Mannit) fomwie reichlich
Nabrialze, auch etivag feftes O und Starfe, jo dafi fie dort, wo fie preis:
wert und frifch zu baben, wobl gar jelbft ju jammeln find, eine wertvolle
Bereicherung des Speifezetteld bedeuten. Unbedingt ndtig tft fiiv die Haus:
frau eine genaue , Pilzfunde”, die hier nicht geaeben werden Fann; es emp=
fieblt fich die Anfchaffung eineg Fleinen Pilzbiichleins * mit Abbildungen und
genauer Befchreibung der eingelnen Sovten.

Steinpilze 3u braten

Suerft {chneidet man den fandigen Fuf vom Stamme, bricht diefen aus
bem Hut und {chdlt ihn fein. Unter dem Hute entfernt man die Samen:
robren, fchalt bn oben fein ab, jpiilt bie fo gereinigten Schivdimme in
Waffer und [aft fie auf einem Siebe abivopfen. Darauf twerden fie in diinne
Sdyeiben gefchnitten, mit einigen feingemviirfelten Stviebeln verfest und in
aelbgebratener Butter auf ftarfem Feuer fo vafch wie mdglich gar gebraten.
Da {ie oft jebr viel Saft entrviceln, miffen fie dfter umgetvendet werden,
damit die Fliffigleit fchnell verdampft; fonjt tverden jie 3ih. Sobald fidh
die Scheiben in der Pfanne feftfeBen und wivklich braten, jalzt man fie jiem:
lich ftarf, fligt auch geftofenen Pfeffer Hingu und it fie mit Brot oder
Kartoffeln.

Die Steinpilze Ednnen auch mit ausgelajjenem Spect obne Smwiebel ge:
braten, ebenfo mit Butter und wenig Fleijchbrithe rajch gar gemacht iwerden.
Durch 3u langes Braten und Kochen werden fie lederartig.

Prifferlinge
find ebenfo jugubereiten, oder toie geddmpfte Mieven.

* Rofd, W, Was find id da? Tabellen jum Veftimmen von Pilzen, Beeren
und MWildgemiife. Mit 189 farbigen AOLLIldungen und 63 Seidnungen im Text, Narto
niert 2.50, geb, 3.20.
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