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X. Sterilifieren ober Ginfoden. 509

Bei allen Fleifchipeifen it ed dad befte Berfah-
ren, die Glajer ungefahr 1 Stunde bei 98—100 Grat

im Wajfer oder im Dampf foden.

n lafjen,

b. Fijche.

1. ©alin gefodt.

TMan bereitet pon Biniebeln, Karotten, Sellerie, [aud, Peter
filiemourgel, Nelfen, Biefferforn 1.11\ etivad €Ejjig oder Wein eine
furge ‘Um:]llmt und lagt den in Tranden gejdni 'tL 1en Salm mtnr
ateben, wenn ecrfaltet, legt man ibn vorfidtig in dad Glad
die Brithe davitber, und Iakt thn 146 Stunde im Wajfer iel

2. Dedit und Karpfen.

Ebenjo tvie Salm. Audy Gkt fidh auf vorftebende Avt je nad
Belieben und Gejdhimad jeder andere Fijd) gubereiten.
3. Steinbutte, Sceegungen
terden nur in Salzwajjer gefodit, ebenjo \mhcl au, Se San-

per ufiv., nur daf man bei dem Gebraud) den FHij 1
Saucebereitung: d. h. mwenn man nidt fonjt eine Sauce 1wie
PMayonnaife, Ravigotte, Vinaigrette oder beife Butter vorzieht
ober eine Hollandaife, Bearnaije dagu gibt.

4. Neunaugen in Rotwein,

Die Neunaugen werden mit Salz und fiedendem Wajfer gut
gereinigt, audgenommen und die Kopfe abgejdnitten. Nun madht
man einen Fidhjud wie oben bet Salm, nur aber mit Rotvein und
fobiel, baf die Fifdhe damit bedectt mtb [agt fie 5 Minuten zie-
hen und legt jie behutjam in dad Glas, pafiiert den Sud bdariiber
und Iakt dbad Gange ungefabr 30 N mnim sieben.

Obit.
1. Qirjden tm eigenen Sajt.

Die Kirjden terden gereinigt und entitielt in ein Glas ge-
tan, man [dgt fie obhne Buder oder Butat 20 Minuten im LWajjer-
bade aiehen. Bei Gebraud) gudere man fie nad) Gefdmad und
Perwendung, ob zu Kuden, Sompott oder jonftigem Bived.

2. Johannisbeeren

fann man da3 namlide BVerfahren amvenden ivie bei Sirjden.
Davibid=Sdneiber, Sodbud. 35
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