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iide. 5,66 —67

II. Geefifche.

65, Gtodfifd) gejotten. Der Stodfijdh Heipt im frijden Bujtande Kabeljau,
aefaizen und auf den Slippen getrodnet Klippjijdh, nur gejalzen Raberban.
Wirh der Kabeljau ungejalzen getrodnet, fo ijt e3 Glodfijd). Qanqfijdh ijt bem
Fundfijeh vorzuziehen und jolder ber bejte, ber and Tagealidht gehalten, einen
ritlidien ©dimmer erhalt.

Vielfad) befommt man in Delilatepaejd)dften groferer Gtabdte ben Stod-
fijd fertig aufgeweicht gum SKoden; eine jparfame Haudfrau wird ihn aber
gern getrodnet faufen und jelbit porbereiten.

1lm den Stodfifdy weidh und anjehnlicd) gur Tafel gu bringen, ridie man
fih nad) folgenber Vorjdrift: Man legt ihn 34 Gtunbe in Waffer, damit ex
ein wenig aufiveidt, Hopft ihn mit einem Hilgernen Hammer, anfangd nidt zu
ftacf, nad) und nad) derber und gwar fo lange, bid er [oder gemorden ift,
jedodh barf er nidjt gerfelst werden. Danady legt man ihn in meid es Wafjer,
fpomit er nur gerabe bebedt jein darf, bamit die Pottajdye, welde auf den Fijh
aejtrent wird, befjer eintvirfen fann. Bu 34 kg trodenem Stodfijd) nimmt
man 100 ¢ nidt aereinigte Pottajde. Diefe Menge Fifd ijt eine Portion fiir
7—8 Rerjonen. o [aft man ihn bolle 48 Gtunden liegen. Hievauf jduppt
man den Fiid, Thneidet die Flofien ab und geriegt dad Fleijd) nad) Grofe ded
Sodhtopfes in 3—4 Stiide, legt fie aufeinander, {dligt fie in ein Tud) ein und
Bringt fie jo in einem Topf, auf befjen Boden man einen Teller gelegt Hat, mit
faltem weidjen Wajjer aufs Feuer. Durd) bad Ginlegen in das Tud) bleiben die
GStide anjehnlider und durd) dad lluterlegen ded Tellerd wird dbad Anjeben
bed Tudied verhindert. o [djt man den Stodfifd gang langfam Heify werden
und dann aichen, aber nicdht fodjen, fworauf man im gangen 3 Stunben redmen
muf. Beim Ynridten nimmt man die Sliide aus dem Tud), Teqt jie auf eine
Feif gemadyte ©dyiifjel und jtreut fein gericbenes Salg dariiber. Der Fijd
muf, mit ben Kartojfeln jehr Geif angeridjtet werden.

e Sauce it den meiften gefdymolzene Buiter und guter Senf am an-
genehmiten, inbes find aud) billigere Saucen nidt 3u periverfen. €3 eignen
i) sum Stodfijdh fehr gut Trabemiinder Sauce oder folgenbe Sauce: an
bringt 1% Waffer, ¥ Wil und 24 Fijdbrithe gujanumen gum Koden, fdymedt

die Gauce mit Galz ab und fodt fie mit Kartoffelmehl biindig, worauj man
frifde Butter und Senf bagiwijden rithri, — Was bom Stodfijd iibrig bleibt,
fann in ber Gtodfijdbrithe, die man langfam BHeif werben [ijt, gerdrmt
mwerben.

66. Stodiifd mit Sdioten. Sunge griine Erbjen werben ausdgejdotet, in
@alzmafjer gar gefodit umd mit geriebener Gemmel jamig gemadit. Nun
serpiliidt man ben Gtodfijd, den man tvie oben gefodit Hat, in tleine Shide
und gibt ihn unter bie Sdjoten; alébann [aft man beibed nod) ein mwenig mit=
eintanber fodjen, qibt 2 GRIDffel frijche Butter daran, reibt efwad Musiatnup
baritber und qibt furg bor dem Unridhien dag nbtige Salz hingu.

67, Banufiid. Der Stodfifdh, wie jdon bejdricben aubereitet, wird bon
Saut und Graten befreit und rvecht fein gehadt. Dann laft man ein reichlicd)es
Siiid Butter foden, qibt einen grofen Teil fein gehadter Fiebeln daran
und laft fie toeid) fodjen, aber nidht braun braten, AlBdann fitgt man den
Stodfijd nebjt Salg und gejtofenent Pieffer hingu und lagt ihn unter ofterem
Umrithren gut durd)jdymoren, nadypem man gulebt Rartoffeln Hingugibt, welde
in ber ©dale gefodht unb nad) bem Grfalten gerieben worben find. Diejes
Gericht [akt fidh aud von Schellfijd und RKabeljau ubereiten.
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5,68—72

68. Qaberdban. Wiinjd)t man biefen ftar? gejalzenen Fijd) redt weid zu
Baben, fo mwajjere man ihn mit Anwendbung bon Pottajde wie Stodfijd), jedod
g 8 Tage [ang, wobei man taglich) dbreimal dbad Waffer wed)felt. Dann bringt
p man ihn mit faltem weidjen Wafjer aufd Feuer und laft ihn langjam giehen,
‘ nicht fodjen. €2 pafjen hiergu biefelben Gaucen wie gu Stodfijd, aud) Peter=
ftlienfauce ijt au empfehlen,

69. Frijdier Sabeljau gejotten. Man jhuppt ben Kabeljau, nimmt ihn aud
und entfernt die Flofien, wajdt ihn und fdneidet Kopf und Sdwang nidht zu
furg ab, wobei man bag WMitteljtiid in gwei- bid breifingerbreite Stiide er-

Sabeliau.
leat. Der Nopf bes Kabeljau, welder bei bielen ald Delifateife qilt, wird in
2 Teile gefdnitten und b Minuten vorber in Jdarf gefalzened fodjended Wajjer
gelegt, worauf man bdie iibrigen Stiide Hingugibt und ben Fijdh 10—16 Mi-
nuten fodjen [dft, mdhrend man den Sdaum jauber abnimmt. Spbald Her
&1y gar ift, ridtet man ihn an, garniext die Sdiifjel mit Peterfilienbldttern
und gibt Garbellenjauce ober aud) gerlaffene Butter und Senf nebjt Kartoffeln
Dazu.

70. Stabeljau gebraten. Dan nimmt hiergu am beften Dad Shmanaitiict,
bad man nad) dem Schuppen und Gaubern in gFweifingerbreite Scheiben |
jdneibet. Diefe werben mit Salg bejtreut, in Mehl und Semmel gemwenbet L

unb in Butter braun gebraten. Man reidhit Senf und Salzfartoffeln ober
Sartojfeljalat bagu.
Man fann den Kabeljaujdhmwang aud) baden. Bu biefem Fwede ferbt man
ibn ein und jtellt ihn mit Salz bejtreut 2 Stunden Hin. Danad) wird er ab-
. getrodnet, in gejdymolzener Butter oder in gefdilagenem Gi umgewendet, mit
; geriebenem Weifbrot bejtreut und %6—3% Stunde lang auf offener Pfanme in
! reichlid) gelb gemadyter Butter gar und Inujprig gebaden. Heil angeridjtet
gibf man ©ardellen-, Sapern- oder aud) Remouladenfauce dagut.

71. Sdpellfiid) gejotten. Die Sdellfijde weren gejduppt, ausdgeweidet und
je nad) ihrer Grofe in 2—8 ZTeile gejdnitten. Diefe legt man 1—2 Stunden
in falted @algaifer, nimmt {ie Heraud und laft fie 5—10 Minuten in foden-
pent, nidit gu jdhwad) gefalzenem Wafjer bei Bfterem Abjddumen gar, dod q
. nidt au weid) foden. €8 werden redit heif abgelodte Rartoffeln, gejdmolzene
, Butter unbd guter Senf dagugegeben.

72. Sdpelljij) mit Senfiauce. Der Shellfijd) wird aefodt, wie in boriger
Jhummer bejdrieben. Unterbed bereitet man ©enflauce, wozu man ein fenig
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bon dem Fifdmaffer bermendet. Hierauf nimmt man ben Fifd heraus, ent
pritet ihn unbd gerpfliidt ihn in Ileine Gtiide, tut ihn in bie fodjend Heife
©auce und Ikt ihn barin giehen. Borber hat man auf einer fladen Sdiifjel
einen fand ausd
Pitreetartoffeln
geformt, Denfel-
ben mit Buiter
bejtridien und im
Ofen bunielgelb
gebaden. JIn ben
Pandb fiillt man
ben Sdjellfijd) mit
per Gauce Bin-
ein. Sdelfifd.

73. Sdellfifdy mit Malfaroni. Fiir 4 Perjonen. 250 g Matfaroni, 1 kg ge-
fohter ©djellfijd), 1 Gi, 1 Obertaffe Mild), 1 gehaufter Gplbffel Mehl, 1 Tee-
[6ffel ©alg, 100 g geriebener Kife, 100 g Butter. Eine Badjdiiffel wird mit
Butter audgejtrichen und mit Semmel ausgejtreut. Nun fiillt man die Form
jdhichtmeife mit den iweidh gefocdhten Matfaroni unbd dem entgréteten Sdell:
fijdy. Den Nafe jtreut man dagwijden und quirlt die Eier mit Pild) und Wehl.
Nacdgpem man bdiefe Mafje baritber gegojjen, legt man bdie serpflitctte Butter
obenauf unb badt diefe Speife %—1 Stunde im Ofen.

74, Dorfd) gejotten. Der Dor{d) ijt einer ber arteften Seefijdye, pem
Sdiellfijdg fehr ahnlig. Gr wird nad) dem Reinigen in Portionsjtitde ge-
{dnitten und in {darf gefalzenem Wafjer nur einige Minuten gefodht, weil ex
leicht gerfallt. WMl man ihn ungerteilt ferbieren, fo fod)t man ihn in einer
Sijcdhanne mit Heber oder hindet ifn in eine Gerbiette und fodit ihn tm Tobf,
beffen Boben man mit einem Feller Hededt hat. Man gibt gerlafjene Butter
a1 Dorjd) odber folgende Sauce: Fein gehadte Jiviebeln werben in Butter ge-
bampft, aber nidht gebrdunt. UlBdann iird etwad Miehl darin Dell gerojtet
und etivas Todiendes Wafjer ober, falld ber Fijd) gang frijd war, bon dem
Fijdmaffer hingugetan. adjdbem man nod) etwad fein gehadte Peterjilie und
gejtofenien Pfeffer hingugefiigt Hat, lagt man bie Sauce jamig foden und
pibt fie gum Fifd.

75, Seelad)3 gefotten. Der Seelad)s, aud) Blaufijd genannt, ijt ein ivohl-
fmedenber, woflfeiler Fifd), ber nad) boriger Mr. gubereitet wird.

-.'-:'ur[n ober Raohler.

76. Gteinbutt gefotten. Der Steinbutt gilt fiix bie Krone aller Fijdye,
Sopf unb Sdjwang find fiir biele die delifatejten Teile. Nadpem ein Fijd) von
1—1% kg Gewidit gepubt, audgenommen und innen von bder Galle und alfem
Wlut befreit ift, leat man ben Fijd ¥ Stunbde in frijdes Waffer und danad
ebenfolange in ©algwafjer. Man fodht ihn entweder im Steinbuttfeffel mit
Heber sber in einer @erpiette im Topf, wepn man ihn namlid) ungerteilt an-
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5,7T—80 tijde.
idilen will, und gwar legt man bdie dbunile Seite nad) unten. Goll ber Stein- :
butt gerteilt werden, fo Hadt man ihn in anjefnlidhe Stiide, inbem man bdad L
Hademefjer anfebt und mit einem Hammer davauf jdlagt; Kopf und Sdwang :
Oleiben gang. Man fodit den Fifd) 16—20 Minuten in Salgwafjer, wobei man =
ven &daum abnimntt. Dad Garfein fann man durd)y Heraudnehmen einer :
#loffe erproben. [m Frithjabr paht Sauerampferiauce, gu anbderer Feit :
Srebd:, Garnelens ober geriifrte Butterjauce dagu. Yud) gejdmolzene Butter ! o
mit @enf ijt fehr Deliebt. (5
77. Steinbutt au four, Fiir 8—10 Perfonen. Nad)bem man einen Butt :
bon 2—2% kg qut gereinigt und gewajden Hat, gieht man die {dmwarze Haut | :
ab, wobei man am ©dwange beginnt. Nun madt man mit einem jdacrfen ] =
Meffer  Cinjdnitie in &
pen Fifd und mari- { :
niert ihn fiir einige l ©
©tunben mit Wein- I‘ :
efjitg, ©alz, ' feinen E
Rrautern, gejtofenem :
@ewiirg und Preffer. e
Dann legt man ihn in :
eine mit Gpedidjeiben =
audgelegte Pfanne, die :
gehautete ©eite nad joom
oben, bejtreut ihn mit \ :
geriebener  Gemmel, § W
legt etwad aerpflitdte :
SButter obenauf, giekt H
bon ber Parinade un- | :
3 ter und badt ben Fijd R
& LeLTBT im fen ©Ofen gax B
und gelbbraun. Diefe Art ber Bubereitung ift fehr [dmadhaft, befonderd | [
wenn man hollandifdhe Sauce, mit Kapern vermijdit, dbazu anrcidtet. :
78, Steinbutt auj dem Nojt agcbraten, Nadbem bder Fifd) gehautet und B
eingeferbt ift, legt man ibn fitx mefreve Glun- | :
pen in eine Marinade aud Fitronenjaft, fei- | =
nem ©peijedl, ©alz und gejtofenem PLreffer. | :
Dann befjtreicht man ihn mit gefdymolzener ' I
Butter, bejtreut ihn mit gerviebener Semmel | :
uno bratet ihn auf dbem Roft auf beidben Sei= ] i
ten bellgelb. MMan gibt braune Butter bagu, ' :
Die man mit Bouillon Hat berioden lajjen unb : =
mit Bitronenj gejdharft Bat. S teimbitt*efiel } :
79, Glottbutt oder Tarbutt und Heilbutt gefotten. Tarbutt wird eben | ™
borgerichtet und gubereitet wie SGteinbutt. Dad Fleijd ijt ebenjo fdmadhait | :
wie bag bed Gteinbutt; ber Fifdh gehibrt gwar aud) zu den teuren Fijden, ijl | =
aber body e d) billiger alz &teinbutt. ) :
80. ©djollen ober Giolbbutten gefotten. Tad)dem man bon 83—4 Sdpollen die | E
olofien und ben Kopf abgefdnitten und bdie duntle Haut abgegogen Hat, legt | :
uan fie 14 Gtunde in Wajjer, bad man mehrmald erneuert; dbann trodnet man | o
re ab, jalat fie qut und lapt fie 1—2 Stunbden jtehen. Um beften fodjt man fie | :
in einem irvenen Gejdjive, in dbem man fie mit Imnvarmem Waffer anfelt unb | =
1% ©tunbe giehen Idgt; banad) giept man bad Wafjer ab und fochendes Wafjer l; :
' B
I|
{!
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J. W. Krautinger - Karlsruhe

hofmechaniker

A, M und Optiker
AR &
\;——’EL Telephon 1075

EEE e mEE

Kaiserpassage 1 <

Grosses Lager in allen optischen firtikeln

Opern-, Feld~ und pPrismen-Glaser
Barometer und Chermometer
in grosser fiuswahl

Elekirische Leuchter und Caschenlampen
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RICHARD HAAS

Hirschstr. 31 KARLSRUHE Telephon 1449

(]

Krebshandlung

Fische
Gefliigel
Wildpret

—— Lieferung prompt ins Haus,

Eigene Gefliigel-Mastanstalt im Hause
& %
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barauf, worin fie nodh 24 Stunbe
agiehen muiiffen. Man ridtet fie
fo an, baf fie moglid)jt troden
find, Dejtreut fjie mit feinem
©alge und ridtet junge griime
Grbfen, bie man mit Fleijd-
brithe, Peterfilie und ein mwenig
Buder fertig gefodt Hat, bariiber

.

81, Flunbern gebraten, Die
tylunbern werben nad) boriger
Mummer  borgeridytet, jedod) \, 7
etivas ftdarfer gefalzen und ab- %: A
getrodnet.  MNadjbem bdie Haut Gteinbutt trandiert,
oid)t  eingeferbt it
ferden bdie Fifde mil
gejdhmolgener Butter
bejtridjen und mit ge-
jtogenem Bmicbad be-
ftreut. Sierauf mer-
den fie in Dbrauner 1
Butter auf offener [‘

Pfanne rajd) einige

Minuten Hellbraw

und Inujprig qebra- 1!

ten. Da diefer Fijd)

beim Praten fehr leicdht tweid) bleibi ober wieber Iweid) wird, o gehidrt bazu
ein guied Feuer und ein jdnelled Invidten. Man ferbiert ihn mit Sellerie-
ober Sartofieljalat.

82, Seegungen gejotten. Die Seegungen Haben wie die Sdiollen eine weike
und eine graue Seite. Die erjtere wird abgefdhabt und leptere bom Sdwangz
aufiwdrid gebautet. Man entfernt den fopf, die ©Spibe bed Sdhwanzes un
pie Flojjen, ninmunt
pie Cingemeide her-
ausd, wajdt bie Fi=
jhe einige Male

d mit faltem TWafjer
und {dneibet bdie
arofien in 3—4, bie
fleineren in 2 Tei-
le. Danad) gibt
man fie in {darf
pejalgened  fodjen-
veg  Waffer, fiigt
ein Gliiddien Dut=

£
D

ter Hingu und fodht Sdiolle, |
jfie in einigen Minuten gar. Beim Unvidhten vergiert man den Sdiijjelrand |
mit Peterfilie und Fitronenjdheiben und gibt gute Krebdjauce, Sauverampfer- J |
oper gerithrte Butterfauce und dbampfende Kartoffeln dazu. |

83. Seesungen gebraten. Die Jungen werben nady boriger Nummer vor=

Daotdis RodBud, newe iMuiteiecte Ludyab 5
» :":_. \. - e T el
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5,84—87

einpefalzen. Hierauf trodnet man die Gtide jauber ab, madt jum [dnelleren
Garwerben an beiden ©eiten mit einem jdarfen Piefifer 2 [eidite Einjdinitte,
wenbet fie in gerlajjener
QButter, beftreut fie mit
gejtopenem  Bmiebad und
bratet fie in Dbrauner
Butter Inufprig und hel-
{ braun,

84. Motzungen gebraten
pber gefotten. Die Not=
gungen mwerben ebenjo gu=
bereitét mie Geegungen.
®ie find ebenfalld tobl-
fdmedend unbd gefdabt,
aber dennod) echeblid) bil=
liger al8 biefe. Jhre Bu-
bereitung ift genau bie=

Hauten von Fladfifden. felbe.

85, Frifajjee von Seesungen mit Krebd: oder Sarbellenbutter und Fijd-
Fliidien, Jadibenm die ©Seegungen abgegogen, audgeweidet und gepubt finbd,
bejreit man fie bon Den Grdten und {dneidet jie in fleinere Stiide. Hierauf
pampft man :
fie. mit fri=
jcher  Butter

und etiwas
©alz halb gar,
pibt focdjenbe
Bouillon, ge-
ciebene Sent-
mel, Bitronen=
{cheiben, MMus=
fatblite unbd
etiwad weien Seegunge.

IBfeffer Gingu und fod)t den Fifd in ber fadmigen Sauce weid). Buleht gibt
man ber Sauce nod) Gejdhmad mit Sarbellenbutter ober Rrebsbutter und
vidhtet bad Frifajfee mit Fijdhilogden an.

86. Mafrelen geiotten., Die Watrele ijt ein fetter, weidhlider Fijd. an
mufy fie beshalh, nadpem man fie gejduppt, ausgeweidet und gewajden Hat,

Stunde in ftar-
fed @algvafjer le-
gen, bem man ein
gut Teil Eijig bin-
y gugefiigt hat. Bum
Sodgen feBt man
©algivajjer an mi
folgenben Gewiix-
gen: Bmwiebeln,
Eftragon, Thymian, Bafilitum, Plejfer und Nelfen, gieht 1 Glas Eifig Hingu
und bringt nun ben Fijd) hinein, den man nur einige Minuten foden lakt
Wan ferbiert ihn mit Travemiinder Sauce.

87. Beignets von Fifdrejten. Man madit eine Farce bon einem Stitd

=
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Fifde.

gercitheter Butter, etiwad Musdlatnufy und Salg, einigen Giern, Bitronenjdjale,
aeriebenem Weikgbrot und den fein gehadten Fijdjrejten. Hiervon formt man
fingerlange unbd gweifingerbreite Stiiddjen, wenbet fie in Gi und geftofenem
Bwiebad, worunter man Larmejanidaje mijdjen fann, und bratet fie in Buiter
hellbraun. Wan garniect fie mit gebadener oder frijdjer Peterjilie.

88. Savinrfdnitte. Dan bejtreidit gerdjtete Semmeljchnitten mit Butter
und jireidyt hierauf Sabiar.

89. Earbellenjdnittden. Lildbrotdhen ober ein langlided Weikgbrot wicd
in ©chetben gejdnitien. Diefe mwerden entweder troden gerdjtet oder mit
Butter in eciner Pianne geld gemadit ober aud) in Mild) und Ei eingeweidyt
und dann in Butter rajd geld gebraten. AlBbann werden bie Sdnitichen mit
ber eiter unten bejdjriebenen &Sauce beftriden und mit Sarbellen, die man
wie gum Butterbrot vorgeriditet Hat, belegt. B[ur Sauce iwerben bie Dotter
pon 4 Bart gefodhten Giern fein gerrieben und banad) gehadte Srduter, als
Eftragon, Peterfilie ujw., fermer 16 1 Bouillon, 2 Cloffel feined OI, 1—2 EF-
[Gffel jdharfer Weineffig, Rapern, Senf und etwad Lieffer nadh) und nad) dagu-
gerithrt.

90. Gtettiner Sarbellenidnittdien. Sarbellen werben wie gum Butter-
Lrot borgerichtet, MMildbrotdien in fingerdide Sdjeiben geteilt und auj bem
Nojt ober im Ofen buntelgeldb gerdjtet. Die Sdjeiben ditrfen nidit gu biinn ge-
{dnitten werben, ba fie fich jonfjt bon ber Hibe frumm giehen. Bugleid) fodit
man frijde Gier Hart, trennt dad Gelbe pom Weifen, Hadt dad erjtere vedt
fein, bedgleidhen aud) Peterfilie, weldje nad) bem Haden in einem Tudje aus=
gebritdt wird, bamit die Nifje entfernt wird. Dann beftreidht man bie Sdnit
den mit frijder Butter, belegt diefe mit Eigelb und bavitber 2 Halbe Sarbdellen,
bie man in der Mitte durdy ein Streifdien Petexjilie trennt.

91, Frifde ober griine Deringe gefotten. Fiic 4 Perjonen 8—12 Heringe
fe nad) ber Groge. Die jehr frijden Heringe werden audgenomuten, von den
Stiemen befreit und jehr jauber gemajdien. Danad) fodit man Salzmwafjer mit
1 gerjdnittenen Zwiebel, 1 Lorbeerblatt, 4—5 Pfeffer= und ebenjobiel Gemwiirgs
fornern, bis bie Biviebel weid) ift, legt die Heringe hinein, laft jie einmal auf-
mallen und bann an DeiBer Stelle gichen, bid fie gar findb. — Bt Hellem

""" gloffel el gieft man jobiel bon
tem Fijdwafjer ofhne die Gewiirge, ald gur Sauce nitig ift. TNaddem fie flar
gefodyt ijt, fiigt man je nad) WVelicben nod) ein Stiddien frijde Butler und
fein gewiegte Peterjilie bei, ober aber man jdhdrft die Sauce mit Bitvonenjaft
unb gieht jie mit 1—2 Gigelb ab. Die angeridieten Fijdhe werden mit einem
Leil ber febhr heigen ©Sauce itbergoffen, und bie andere wird nebenber gereidht.

92. Prijde ober griine Leringe mit Tomateniouce. Die Hervinge werden
nac) boviger Mummer borbereitet und gefodit. Bur Sauce nimmt man eta

Tomaten, wijdt fie fauber ab,
aexjcdhneidet fie und lajt fie ohne W&
Wajjer auf linbem Feuer mweid

biinften, worauf man fie bdurd =L
ein Gieb ftreidht. Dad gewonnene
Tomatenmud permijdit man mit Sering.

hellem ©Scdyroibmel!, fitat bon dem Fifdmwafjer hingu und ldft bie Sauce jamig
todjen, worauf man fie nad) voriger Nummer anvidtet, ;

93. Trijde ober griine Hevinge in Gelee. Man fodht bie Heringe nad
Ne. 01, fiigt aber beim Koden einen Gup Gifig Mngu. MNaddem man bie

Fijde berausgenommen, ldjt man bas Fifdmafler etwa gur Halfie einfodjen,
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5,94—99 Fifche.

idhmedt e8 mit Gifig ober Bitronenjaft ab und gieht e8 durd) ein Sieb. ATB»
bann qibt man auf 1 DL Heringe etwa 5 Blatt aufgeldjte weige Gelatine
Binein, lakt e8 eben aujfodhen und gieht es iiber die Heringe, bie man in einet
©diifiel angeridtet Hat. Man gibt die erfalteten Heringe gu Butterbrot ober
mit Sartoffeljalat.

94, Frifdie ober griine DHeringe gebraten. Die Heringe werben aubges
nommen unb mit etmad Salz bejtreut. Nad) 1 Stunbde fpitlt man fie eben
ab und [dkt fie gut ablaufen. AlBdann twenbet man fie in Piehl und bratet
fie auf offener Pianne in Butter auf beiden Seiten gelbbraum. Yudy in gutem
©peifedl gebraten, find fie fehr {dmadbhajt. lan ferbiert fie redht Heip und
gibt Reterfilientartoffeln, Sartoffeljalat ober ©auerlohl dagu.

95. Bratheringe mariniert, Die Heringe werden nad) boriger Nummer
in qutern Gpeijedl gebraten. AlBbann legt man auf den Boden eined Gejdired
veichlich Qorbecrblitter, gangen Pfeffer, Nelfenpfeffer, gejdimittene Bitronen-
jhale und fapern, fegt die erfalteten Heringe, den Baud) nad) unten, fo bicht
fvic moalid) nebeneinandber in bad ®efdfs, bann wieber eine jdwade Lage
obiger ®ewiirge und mwiedber Peringe, bis fie jamtlid) verpadt find. Nun
nimmt man guten Weineffig, bermengt ihn mit jo bdiel abgefochiem Wafjer,
bisz er bie ridlige ©chdrfe Bat, unb giefst diejes erfaltet iiber bie Peringe.

96. Frifdie ober griine eringe mariniert nad) Straljunder vt Sad)-
bent man bie Heringe audgenommen und jauber gewajden, [ajt man jie gut
abivopfen und jichtet fie in ein tiefed ®efap. Hicrauf gicht man guten
iiheneffig Daritber, bem man auf 1 1 etwa 1 ERlffel ©alz sugefelst hat.
Tic Qeringe miifjen gang mit Gijig bebedt fein, torin man fie 24 Gtunden
jtehen laf 9ligbann nimmt man jie aud dbem Ejjig unbd [akt fie wieber gut
abtropfen, worauf man fie mit zerjdnittenen Diebeln, Lorbeerblittern,
@eiirg= und Preffertornern einjdhichtet. Wer fie pifant [iebt, fann aud
Senflorner ober etmas Pfefferjdiote mit einlegen. Mad) 3 Lagen find bie
Geringe gut, Balten fid) aber aud) nody einige Beit. Wenn man fie in Bled)-
Bitchjen einlegt und bdieje verlbtet, fo Halten fie fich monatelang.

97. ©alzheringe maviniert, faurer Sering. Die Salgheringe Iwerden
nach Borjdrift vorbereitet, dann, ofne fie in Ctiide au jdneiben, mariniert
wie die Bratheringe in Nr. 95. Beim Borbereiten fann man bie Heringe
auc) ber Lange nady jpalten umb die Mittelgrate herausnehmen.

98, SeringSroulaben vber Mollmipje. Man bermwendet hiergu am bejten
milderne Heringe und mwajjext fie 12 biz 24 Stunbden, ywobet man bad Waffer
prehrmald exneuert; um jie redyt gart au Haben, fann man fie aud) die leften
paar Glunden in Mildh legen. Uldann fdneidet man ben Baud) ab, jaubert
fte im gnnern, 3ieht die Haut ab und jpaltet jie der Lange nad), wobei man
bie Grdaten entfernt. Tun Deftretcht man jeben FTeil mit feinem OI und
Mofteich, beleat ihn mit Sapern unbd fein gejdnitienen Sdalotien, bejtreut
iha mit geitopenem Pfeffer und rollt ihn zujammen, inbem man dag Enbe
mit einer ©olzjpeile Defeftit. Hierauf hadt man bie Mild) ber Heringe, bers
mengt fie mit gutem OI und feinem Weinefjig und gieht die Mijchung iiber
die eringe, worin fie einige Tage ftehen miifjen. — ©tatt ber ©djalotten
fann man aud) Bwiebeln nehmen und bdie Kapern und bden Mojtrid) fort-
[afien; jtatt defjen jireut man bann aber etwad mweige Senfidrner iiber nie
Heringe.

99, Galzferinge gebraten. Die Flofjen werdben abgejdnitten, bie Mittel-
ardte, Stogen ober Weild) entfernt unb die Heringe banad) in Mild) gelegt, um
205 ®©aly daburd) audjugiefen. Danad) werben fie abpetrodnet, cingeln in
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Fide. 5,100—103

ein miit Butter bejtridenes Pabier gerollt und dazfelbe an den Cnben gFus
geiniffen, bamit Fett und Dampf barin bleiben. ©o borbereitet, legt man fie
in Beie Butter und bratet fie ¥ Stunbde 1

in ber Bratrbhre. Man ridtet fie ohne
Papier an unbd gibt bie fodjende Butter
bariiber.

100. Gebratene Biidlinge. DMan zieht
pen Biidlingen die Haut ab, nimmt Dbie
Gingeweide heraus, wenbet jie in Wiehl it - 4
etinad ©alz um und bratet fie in Butter XiidBefted jum Eerbieren.
fellbraun und gar. Man gibt Gauerfraut bdagu. — Dan fann aber
aud) bie ®raten bbllig Heraudnehmen, bdie Bitdlinge in Gtiiddjen gets
piliiden unbd bdiefe dann in Butter bratfen. Bugleid) madt man dann im
Tiegel ein loderes Miilrei, richtet bie Wiidlinge auf einer Heifen ©djifjel berg-
aclig an und gibt dbad NRiihrei im Krange herunt.

101. Sprotten, falt ober gebraten. Die Sprotten fommen nur gerduchert
in ben ©anbel; am bejten jind bie fieler Sprotien. Peim Einfauf adjie man
barauf, baf ifre Haut fejt und glingend ijt; weidie, matte Haut lakt darauf

=3 fdhliegen, baf bdie Fifde nicht mebr frifd) find.

Man qibt fie falt gum Frithjtiid obder Ubenbdbrotk.

PBeim YUnridhten bricdgt man Kopf und Sdywangz ab,

@protte. aieht bie Haut ab und entfernt porfichtig die Ein=

geiveide. Sind bie Fijdchen fehr fejt, fo fann man fie aud) halbieren und die

Mittelgriten Heraudnehmen, Man reibt fie auf einer langlicden ©dyiifjel neben-

ginanber und umirdnat jie mit frijder griimer Peterfilie. — Man fann bic
Sprotten aud) nad) JNr. 100 braten.

102. Sarbinert. Die ©arbinen fommen nur mariniert in den Hanbel
und 3mwar enteber mit Ejjig und Gewiirgen ober mit OL Pan ferviert fjie
meiftend gleid) in den ®ldfern, refp. Bledybiidifen, in benen man jfie fauft.
Die lehteren werben mit bem Blechbojenmefjer gedffnet; den Stand ber Biidhjen
umleat man mit einem Streifen Papier, deffen oberen MRand man einge-
jdhnitten und lodenartig aufgerollt Hat, ober man ftellt fie in einen eleganten
Dojenbehalter.

[II. Sdhaltiere.

103. Summer gefntten ober naturel, Tadhpem man ben Hummer jauber
gemafdjen und gebiirjtet, jtedt man ihn mit dem Sopf guerit in fodendesd
Waffer, twodurch er fofort ge=
totet mwith. Dad Waffer muf
{dharf foden und aud) im Koden
pleiben. Man lapt den Hums-
mer, je nad) bexr ®roge, 20—30
Minuten fodjen und bejtreicht ihn
nadh bem Heraudnehmen mit
einer Cpedidmwarte, wodburd) er
®lang erhalt. Bevor man ihn
aur Tafel bringt, teilt man ifn;
ber Qinge nad) mit Mefjer und
Hammer in gwei Teile, diefe ber
Breite nad) in einexe ®tiide,
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