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4. Fijde.

Tie Bedbeutung der Fijche ift exjt in der RKriegdzeit
. boll gemwiirbigt ftotden und wird bet ber Knappheit
an Fleijh gerade in den ndchiten Jahren nod) mehr

" anerfannt werden. Die Verwendungsmiglidyfeit in ber
Kiidye it genau diefelbe, wie die des Fleifches; gebacten
und gefodht, zu Wufldufen, Siilzen, Salaten in Verbin-
pung mit allen Gemiifen fann der Fijd) zubereitet werden
unb eine grofe Wbmwedhjlung des Kitchenzetteld bringen.
PVean faufe aber nur frijdhe Fifche und prdge jich die Mert
male dafiiv etn.

Woran LML nntman, dDapdieFijde frijd
iind? Der frijthe Seefijch Hat jdhleimige, rtote Kiemen,
frifdhert Gerudy, jtraffed Fleijd). Er foll baldigit nach
pemt Einfauf bermwendet iwerdem.

Wie bereitet man den frijdhen Seefijd
por? Alle CSeefifche werden in Flavem Wafer griind=
ich gewajdyen, bannt gejduppt, audgenonumen, von der
inneren jdhwarzen Haut befreit, die ugen ausgejtodyen,
pie Riemen entjernt, ‘mmm’ erden die Fijche nodymals
int Leitungdmajjer gemwajden.

Wiefodht m u:lﬁinnii(in‘n:uri]m[ ? Ganze
Tijhe fann nwan falt anjepen, da die dide dufere Haut
por dem Auslaugen jdhiipt. Durch allmil ';’d].‘s Exhisen
perhindbert nman Dasd Plagen der Haut. Fijchjtitcte ‘wu]\ jer
mitjfent in ben fochenden Fijhjud getan ivex MH bamit
pad an den Sdnittfldchen ausdtvetende Ciweil jofort ge
rinnt und fo fein Vevlujt an Ndahriverten eintritt.

Der Fijhiud ift qut zu falzen, man rvednet
auf 1 ‘Qiter Wajjer 215 Cplofiel Salz, auj 1 Kg. See
fiid (Sdelffijch, Rabel’au, Dorjd), See=Lahsd oder =Hedt
ober =Rander) 11/, Liter Wajjer, fnapp 4 €36 jel Sal
Wurzelwert, eine mittelgrofie, in Sdeiben gejhnittene
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1. Getodter Sdyellfifd).

2 Phund Scdellfijc) werven gejhuppt und gut ge
wajdhen, in pajjende Stiide gejdnitten und in einen
fochenben Sud getan, der folgendermafen Dbereitet mwird:
I reidlid) gefalzenes Wajjer fommt eine grope ge
jdhnittene Jwichbel, ein StrauBden Peterjilie, einige Pfef
ferforner. Hierin (apt man den Fild 10 Mhinuten lang
focdhen, mimmt ihn heraud auj eine gewdrmte Schiifjel.
Man gibt Salzfartoffeln mit gejdymolzener Vuiter ooer
SenfjoRe dazu.

2. Gebratener Sdyellfifdy.

Der Fijd) woird ﬂi!lm]d]tli mit Pfeffer und Salzy aus
gerieben und auf einer mit Butter beftrichenen feuer
feften Platte 15 Stunde im Ofen gebaden, diters begojjen.

Beliebige Sofe dazu reidjen.

3. Gebadener Sdyellfijd).

2 Pfund Schellfijh werden jauber gefdhuppt, gewa
ihen; nadhdem fie gut abgetropft jind, gejalzen und ge
peffert, tn Miehl getaudyt, dbacauf in fetnem Griefmedhl
gewdlzt und in Deifem Fett auf beiden Seiten gold
gelb gebaden; man fann die Fijde gany braten ober
in ©tiicfe zerlegen, je nad) der Grdfge.

4. Sabeljou.

Der gepuste Fijh wird rafdh) gewajden, dann mit
Saly und Rfejfer eingerieben, mit Cijig bejprengt wnd
1/y Stunde liegen lajfen. Jum Kocjen des Fiidhes rechnet
man auf 1 Qiter Wafjer 2 Chloffel Salz, eine mit
23 Nelfen bejtedte Jwiebel, einige Pfejjerforner, 1
Qorbeerblatt und 2 Eploffel Cffig. Man focdht die Fijcdhe
in dem fochenden Sud. Der Fijd) ift gav, wenn ficd) die
Sloffen bei IHUILHF Anfafjen Hherausziehen lafjen, obme
baf Fleijh daran Hingen bleibt.

H. Kabeljoufoteletten.
Man lapt jich den Fijdh beim Cintauj m Port iond
ftiicfe teilen, jdhuppt und wdjdt fie und rwrfum jie feicht
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ab. Tann bejtreut man die Stide aquf beiden Seiten
mit Salz, trdaufelt etwas Ritconenjaft darauf uno [ift
jie 1/ 1 liegen; bamn pantert man fie in Gi
und Wednuehl, oder dreht jie einfach in Mehl um und
badt fie in heifem Jett {chon brawn. Kar ‘toffeljalat paft

".Ili;, Dis._o

6. Griine Heringe.

Die \‘\M‘rm‘ weroen gejdjuppt und gut gewajden,
Die ganzen Fijdye in Meh! getaudyt, gejalzen und g2pfeffert,
i feinem Griefmehl gewdlzt und in heigem FFett hell
gelb gebaden.

1. Devinge mit Soje.

6 Heringe werden jauber getvajchen, abgezogen und
.m:q‘\im‘-m[:]i einige i Waffer gelegt. Lon den
Milchern wird mit Cijig und Del, einer fein

N

gejdnittenen ;.:L‘h-’ucl. efivad gejtogenem Rfeffer ein

ne Sofe

gerithrt, in die man bdie
legt. Man fann die H

vijjerten Heringe c:niq;‘ Tage
'-.lHIE]L L’.lll..'] L]‘I_‘}uh

8. -\:‘rt'l'il!l}‘:-flll‘wfff‘llI 1.

3 Biund Kartoffeln, 4-
Z.a!; und gebdm m1w be
pem Stodjen it Feine

) Deringe, 35 Liter Mildy,
Die KRartofieln werben nad
1 gejdynitten. Die Heringe
werden nady Dl'l Qi.l'zn gepubt, gewajden und in
jeine Wiirfel gefdhnitten. Die gebautete, gemwafdhene He
vingdmild) mwird Inii ;‘,a'i'l'tJ'tul.'i unb Der ‘”:‘5!-'11 ber
mijcht. Q‘-‘"‘ ‘]l][n-‘lll"‘l'.:l i : ] ann qibt
man abwed)jelnd \L.111 11 Lf 11, ‘]L-\ mp m 3 fvie
bel und efivagd Salz age miijjen Kax
toffeln fein. Ueber dieje an viihrie Mild,
vedt ‘ein i*][lii‘iul_v';t pavauf . und ';m-.‘fl dieje Speije
/a—1 Gtunde im Badofen.

9. Seringsfartofieln I1.

L Pjunbd te Startofieln terben gefdha't und in
Setben gm‘el.un o—4 9§ eringe wajdyt, pubt und

et
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entgratet ntan, jdnewet jie in fleine Wiirfel: eine grofe
Jwiebel, fein gejchnitten, wird in 2 Liffel Fett gedbdmpit
und mit bem Hering bermijcht. Cine Form ftreicht man
mit Fett aud und bejtreut jie mit Wedmehl, legt la-
geneije erft Kartofjeln, dbann Heringe und wieder Rartof-
feln, glept itber bad ®anze etnmen 1/ Liter fauren
Mahm und 1Bt e3 eine Stunbde bacten. Die Hervinge jind
borher gut zu wdjjern.

10. Hevingstartoffein 1.

2 Rg. Kartoffeln, in ber Sdjale gefodht und in Sdyei
bent gejdhnitten, 2 Salzheringe, abgewajden, 10 Minuten
gemwdjject, entgrdtet und in Streifen gejdnitten, 60 Grantm
Meehl, 60 Gramm Fett, 1 CRlofjel gebacdte Fwiebel, 1/
Ehlofiel Ejjig, 1 Liter Mild), 1 Riter Wafjer. Felt
und Bwiebel werden gelb gerdjtet, dbann gibt man bdas
Weehl hingu und 18{ht mit der angegebenen Mild) und
pem Wajjer ab. Nadh bem Nujfodhen gibt man bdie Herings
jtreifen und bie Hheifen Kartoffeljcheiben in die xnnh,
wenn ndtig, fdmedt man dann mit Salz ab unbd gibt

Eploffel Ejjig hinzu. Statt ded Herings fann genom-
ntent mwerden: nur Joiebel und Kitmntel.

11. Heringstartoffeln 1V,

fartofjeln werben gefodt um qvb[ﬁtt‘it und in etivas
Tett in einer Pfanmne gebraten. Dazwvijdjen oird ein gut
entgrateter, ﬂ,ulmHlltl ’flxin mhm ter Hering m‘]mui
Wenn die Kavtofien jidh anfangen zu brdunen, giepe man
etipad Mildh Dariliber, wenn moglich, toirD diejelbe mit
einem €t abgeriihrt. Die Kartoffeln werben bann porfiditig
gewendet und auf Heifp gemachter Platte angerichtet.

12. Rollmopie oder Heringsrollen.

I“) Heringe, 100 Gramm Jwicbeln, 65 Gramm
Senf, 1 Bfefferqurfe, nad) Belieben 2 Eplofiel Kapern.
Die \mmqt werden 12 bi3 24 Stunben gewdj e.t, ge-
hautet, audgenommen, bder Linge nad) in 2 Daljten
gejchnitten und pon den Guiten befreit. Swicbeln, Gurfe,
Qapern werden fein g¢ foteqt uno mit dbem Genj ber:
mijcht und die Hevingshdljten innen bdbamit bejtrichen;
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jede eingelne aujgerof(t unbd
gejtedtt. Pean fann bdie Rollen
6—8 Tage in Ejjig legen. $Hi

Wajjer, 1y Liter Cjjig, ¢

Senftorner auf, [(Git die

jte iiber bie in einem Em:mm
Rahmioe dazu fiir 4 Verfonen:
2 durdhgeiriebene Heringdmild,

ober MWearinade, 1 pfel

g Liter fauren Rabhm oder
toird burd) ein feined Sieb gefrieben und

Aufaten permijcht

13. Deringstoteletten,

I Salzhering, Yo Riund .\ta"lmf‘llt,
L €1, 1 Deefferipige feingehacdte
Stunven gemdfjerte, entgritete,

vecht fein gehackt.

tretcht man durdh
badten Sped, die Bmwiebe
h

etgret au Gemiifen oder

poppelte oder bdreifache Rezept

nur 1 €i 3u nehmen.
14. Stodfijd).
115 Piund Stodfijd
Wajjer aufgejtellt .
uy per Seite Ded
atehen. ibt

feingejd

1]

15. Stodfijdauflani mit Reis

I Bfund Stodfif
und mut 15 Liter gejal
ter zumt Stochen gebrac
mit 30 Gramm et
aufgefit{lt und auigefor
Der

Dg

Xifde

e e,

Holzjtabden

> ,\'}un.g,:..tlxh
mit den iibrigen

20 Gramm Sped,

chten und ;;L‘i'.‘l]\ml‘n Kartoffeln

1
azu, vermtjdht es qut unbd

tten, die man in
Paniergrief wenbet und h ' S

“wll nan pdad

iy
em Iajjer in fenig But-
1gersite

Fijh mit dem Waijer

parht
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Lage frif) gefodjten ober iibrigen Spinat gelegt, eine
Stunbe didmbfen.

16. Auflauf von Stodfijd.

3 Biund Kartoffeln werben gefocht und in Scdetben
gefchnitten; 115 Pund Stodfijd) ebenjalld aefocht umd
gehiutet und zerlegt. 15 Bjund IJiwicbeln mwerdben mit
etivad Fett gebampit, 3 CRldiTel Mehl dazu geviihrt, mit
1y Qiter Milch ober Wajjer aufgefitlft, bis es eine didlice
Sofie qibt. Jm eine quagejhmierte Form gibt man lagen
weife Kartoffeln, Fijh und Sofe, oben muf Sofe den
Sdhluf madhen, dad Gange wird mit etiwad geriebernem
Rife beftrent und 15 Stunde gebacen. NMan fann aud)
itatt Gtocfijche Kabeljou oder Sehellfifd) nehnen und
penn man Fijch focht, gleich etwad mehr nehneen, um
biefes Gericht am nddhften Abend zu madjen.

17. Aal Olaw zu fodyen.

Der Aal with ausgenommnten, in fingerlange Stilde
gefchnitten und mit fodhendem Ejjig begojjen. Dann ikt
man ihn in fochendem Wajfer mit etnem Schuf Cfitg und
Salz langjam fochen 10 bis 15 Minuten. Dian gibt
ihn mit SKartoffelt und Vuifer oder einter Dilljofe Fu
Tijeh. LVon iibrigem Aal fann man eine jchone Geleer
jehiiffel aubereiten.

18. Aal in Gelee.

Gin jhdner Wal wivd audgenommen, in Stiide zer=
ichnitten und in Salz und Jitronenjajt mariniert. Dann
focht man ihn in Salzwajjer, demt man einige Loffel
Gijig augegeben hat, Suppengriin, Bwichel und Piefier.
Den fertigen Fijch nimmt man aus Dder Briihe, jeibt
diefe dundy, gibt auf einen Liter Vriihe 12 Blatt Gelatine,
die man in Wajjer aufgeldit hat, ovdmet den Fifch in
einer Form mit Eierfdheiben, Gurfen i, Die Britbhe
mup Fraftiq abgejdymedt werden, dba die Siifzen im Cr=
ftarren an Salz berlieren.
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23. Fovellen blaw.

Die Forellen werden gereinigt, audgenontmen, aber
nicht gejchuppt, die Augen werden nidht audgejtohen. Nean
libergieht fie mit Heipem Efjig, fodht fie dann in Wafier,
pem man auch einen Schup Cjjig ober einige JFitronen-
jcheiben zugefiigt Hat, ©alz und eine Jmwiebel. Die Fijde
pitrfen nicht fochen, fomdern miifjen [angjam ziehen, je
nad) der Grofe 10 bis 20 Minuten.

24, Fijdtrofetten.

Tie Refte jeden beltebigen Fijches werden pon Haut
und Gyvdten befreit und jein gewiegt. Dann mafht man
eine Mebhljchioige, filllt mit etroad Briihe auf, gibt den
Fijd) DHinein, cithrt ein Ei davunter, jdhmedt ab mit
Salz, Pieffer und etwasd Jitronenfajt. Die Majje wi.d
auf eime flafe Sbiijjel, die man mit Mehl bejtreut
hat, gejtrichen, nad)y dem Erfalten abgejtochen, zu fleinen
Rollchen geformt und in Heifem Fett gebacden. TWird Fu
Gemiije gegeben.

25. Fijdmujden (NRefteverwerfung).

Man dampft gejdhnittene Jiebeln mit etiwasd Wiehl
in Fett gelblid), gibt einen Lojfel boll geriebenen RKije,
Biejfer und Salz bdazu und bden itbrigen Fijd), ben
man in feine Stiide zerlegt DHat, fiigt etivad Brithe

bazu und gibt die Majje in ausdgejtridene Fovmdyen
ober Mufheln, beftveut jie mit geriebemem Britchen und
Qdje und badt jie jchon braum

26. Fifdauilonf.

Diefe Schitffel ijt bejonders praftifch, um die Rejte bon
gefochtem Fijch zu verwerten. Nicdht gu mellige Kax
toffeln werden gefodht, gefdhdlt und in Scheiben gefchnit
ten,  Gine feuerfejte Form rird mit Feit ausdgejtridyen,
bie Rartoffeln, bann der gut audgegratefe il lagen
weife Dineingelegt, bie oberjfte Rage foll RKartoffeln
jein. Nufigrof Fett wird mit etwad NMiehl und PNiileh

au einer glatten diden Sope gevithrt und mit Salzy und

LANDESBIBLIOTHEK
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30. Anufgejogened Samerfrant mit Fijdreften.

: gertig gefodytes Sauerfraut wird in einen Topf qe-
Idhichtet, bazwijhen fommen lmq]uittq bon ben Mrdaten
befreite ©tiide Fifd); man gieht etwas Mild) und ein
wenig geriebenen RKdfe daritber und (Rt ba~:~ ®anze
10 Minuten durdyziehen :

31. Fifdjrifadellen.

L2 Biund Fijchileij) (voh) werben nach dem Pugen
nebft 300 bis 400 Gramm quDLIJtL‘n qnld dlten Rartof
Tlu burch) die Hacdmajdhine getriehen. Dazu :‘;{b[ nan
L big 2 Cier, Salz, Pfeffer, ]uuqtm}mtlt‘m Jmwiebel,
mijd)t alles gut, formt fleine Riichlein davon und badt
jie in 2 ERloYiel heifem Fett jhon braun. it die Maifje
ju mweid), gibt man 1 big 2 ERISfTel Mehl Au.

32. Fifd-Pideljteiner.

Y1 PBrund Fifdileijch, 1 Pfund gejdhilte RKartof-
feln, 115 mittelgrofe gelbe Ritben, 1 Stiid Sellerie,
o Bioiebel, 2 ERlofel Fett, Yz Kiter Wajfer, Salz,
etivas Lieffer. Dad Gemiife wird forgfdltiy gepupt und
in Sdyetben gejchnitten. Man teilt dben jauber gepusten,
gut borbereiteten Fijch) (anmt Dejten Kabeljau) in fleineve
Stiide unbd jdjichtet bann bdie Jutaten der Reihe nach
i etnen qut jdliegenden Topf, defjen Voden man mit
gett Delegt Dat, ein. it einer Lage Kavtoffeln {chlieft
natt, etiwad Pfeffer und Saly ftreut man bdbazwifdhen, giefit
a3 Wajfer darvauf, verjdhliept ben Topf, lapt garfochen.
L Stunbe.

33. Fifdgulajd) (Wiener BVoridjrift).

2 Biund Seefijidy, 2 groke Jwiebeln, 2 ERloffel Fett,
etwas Paprifa und Salz. Der Fijd) wird entgritet und in
Ctiice zerlegt, die Haut abgezogen, und mit ber fein
geiegten Biviebel in Fett qmﬁmpfl etipad Miehl bei
gegeben, Ham,tfa uno uah pavitber geftreut, mit Wajfer
ober Wiirfelbrithe aufgegojjen und o Stunde geddmpit.
Pan fann aud) Tomatenmarf bavan geben, oder etmwas
geriebenen Rife.

Bejegnete Wahlzeit 8
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Jer. 40, taucht die Fijche ober oiidftiicfe Gineinr unb
badt in Deifem Fett. Ralte Sofe wicd dazu gegeben.

38. Vadjdollen (Flundern).

Lon den Sdhollen werden Kopf und Flojfert et
jernt, am Dder * werdent fie jorgfaltiy ausgemontmen,
gritndlid)y ‘gemajchen, abgetrodnet, i Stiice gefchutitten
Jall fie zu grof jind, jonit (4ft man jie qanz), mit
Salz beftreut und mit Ejjig bejprengt. Nad) 1o Stunbde
trocnet mran jie ab, wenbet fie tn Mehl, dann in G und
in Semmel und brat fie in  BHeifer Butter oder
halb Butter, bhalb Schweinefchmalz auj beiden Seiten
jdgn goldbraun. Dazu Salzfartoffeln und Kopfialat ober
nur Karvioffeljalat

¥

39. Nngarijder Sdjellfijd).

Nean madht den frifden Schellfijch qut surecht, wajcht
ithit jauber und griindlich nach dem Ausnehmen, trocdnet
ibn ab, jdhneidet ihn in Handbreite Stiicfe, bHeftrenut biefe
mit Salz 0 [dpt fie fo eine fleine Stunbe [liegen.
Dann werden fie abgetrodnet und in Butter oder in
Sett angebratent, in dem man ein bid awei fein gehadte
Jwtebeln Hat ettvad diinjten laffen. Mian wilrzt  mis
Paprifa, den man {iber die Fijchiticte ftveut, Fillf etwas
jaure Sabue auf, laft alles pampfen und nimmt

Stitde heraus, whrend die Sohe mit einem Ei

die ©
potter abziebt, mit Bitrone fant macht und fd
telle zu ©dyaum {dligt.

mit ber Schneerute quf heife
Die fdhaumige Sofie wird pie Fijhitiicke gefiillt

40. Fifdyjiclze.

Sopf und Guiten bder Fijipe, bdie al8 Filet ge
pantpft ober gebraten twerden jollem, werben 1n Tofem
Jujtanbe abgetrennt, foviel wie moglich zerfleinert, in
taltent, gejalzenem Wajjer langjam zum Kodhen gebrad
und Oemwiirg, Lorbeerblatt und IFwiebel pingugefiigt.
Sdynelled Aufwallen ift 3u bermeidben, dba das bie Briihe
trith macht, bagegen langes Stefen in der Sodhtijte au
empfiehlen. Die dburdhgefethte Briihe focdht man mit Efjig

8~
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vorteilhaftejten jein; Aal und Lachs jind zu fett. Die no
tigen Rartofieln (1 big 115 Rg.) werden in ber Shale gar,
aber mid)t au weid) gefocht, abgegoiien, abgebampit, ge
jdhialt und in Sdyetben gefdynitten. 5 bis 6 qute Biicd
linge puBt man jauber von Haut und Griten und zer
[egt jte in Otiidden, auperdem hadt man 1 bisg 2
weige Bwiebeln und diinjtet jie in zerlajjener Vutter
ober Fett gar. Eine feuerfejte Form (Anflaufform ober
Tonjdhitfjel) wird mit Butter ausdgejtrichen, bann leqt
man eine Sdyidht Kartoffeljcheiben hinein, bejtreut jic mi
Salz und ein wenig Pfefjer fowie mit etwas von den
Jiwiebeln, gibt eine Schidht BVitctlingsjtiidchen davanf, wie
oer Sartoffeln, ‘Bfefier, Salz, Bmwiebeln, Bitcflingsititd
chen und obenauf eine Kartoffellage. Dann iibergicft
man alled mit etner Tajje Brithe, beftreut die Oberflache
mit geriebenem Kdaje (Parmejan- obder Sdhweizerfiie),
geriebener Semmnrel und Butterjtitddhen wund [qpt die Speife
10 bis 50 Minuten tm Ofen bacden. Sie wird in der Form
geretcht.

(4. Fijdtldpe.

Su Fijdhilogen Fann man jowohl vohes, ald aud
gefochtes, erfaltetes Fifchfletfch vermwenden, ed mup aber
auf jeben Fall aufs jorgfdaltigite von SHaut und Grdfen
befreit werben. Dad gehacfte Fijchfleijch mijcht man mit
etiwag zerlajfener Butter ober mit fein gefchabtem, gerdu
dhertem Sped, Salz, Pfeffer, geriebener Semmel und
etias geriebener, in Butter gar gebiinjteter Zwichel (wenn
man biefe Sutat nicht [iebt, fann man jie weglajjen, ebenjo
fann man nad) Gefallen zum Bifanntmaden einige ge
wifferte, entgrdtete, gehadte Sardellen obder etivas fein
geriebenen Parmejantdje dazufligen). Die Wajje mup
gut Halten. Nean formt flache KIoke daraus, wendet fic
i geriebener Gemmel und brdt jie in Butter odex
Spedfett auf beidben Seiten {hon goldbraun. Sie diivfen
nicht itber zu fchnelfem Feuer braten, und e ijt bei rohem
Fijhileifd) darauj zu adten, dap Fijchilope langere Beit
praten miifjen, wmn gar zu werden, ald Fletjchilope.
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fernen, da bdie Mujdhel darin abgejtorben ijt und nidt
mehr geniefbar find. Dann legt man die Viujcheln mehrere
Stunden in flarved faltes Wafjer, wo fjie fich jelbjt von
vem noch in ihnen hajtenden Sand reinigen. Beim Kochen
der Mujcheln darf der Topf nur zur Hdlfte gefitllt jein,
dba die Mufjdheln fich wihrend ded Kodjens ojjnen und
pannt mehr Rla gebrauchen. Der Bart der Nujdheln
it por dem Gifen abzuziehen. Mujdhelichalen fiiv Hithner
jfutter jammeln!

48. Gefodyte Mujdyeln.

Die gereinigten Mujcdjeln werden ofne Wajjer aujs
Seuer gejest, man gibt einen Sthup Cijig, einige Piefjer
former und etivad Sellerie oder Jwiebel oder Peferjilie
dagit; bann dectt man den Topf fejt zu, dbap fein Dampj

chitttelt

entiweichent fann. Wenn die Mujdheln fochen,
ntan den gejdhlojfenen Topj einmal orvdentlid), lapt fie

8—10 Minuten fodhen. Dann gibt man jie mit der frdj
tigen Mujchelbrithe zu Tijh und it jie aus bder Sdale.
Der Bart, den man gang leicht abziehen Fann, mwird
babet entfernt.

19. Mujdyelfuppe.

Marn. wimmt die gefodhten Nujdyeln aus vec Zdyale
entfernt den Vart, fillt die Brithe zu ewner fertig ge
fochten Dicfen Suppe, BVobhnen=, Gerjten- oder Kartoyjel=
fuppe, und gibt die Mujcdheln ebenfalld hinein. Nahr

hajt und jdttigeno

50. Mujdelragout.

Die gereinigten Mujcheln werden mit et EHLBfjel
Wafjer qefocht, aud den Schalen gemommen, der Bart
entfernt; bann bereifet man bon Df { [brithe mut
einer  Miehljchn etite  jdmige e, - Jily etnge
Tropjent Gifig bazu. Vorziglidh zu somaten, Matia
voni oder Kartoffelflofen.
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51. Mujdelbajdee.
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angebraten. Dann diberftreut man jie bid mit grodb
gehactter ‘J}Ltrl'ilis qibt jo piel Beipe [lerchte Fleijch
brithe oder Heified Wajjer und Fleijchbrithwiiviel zu, dafs
jie fnapp bebedt find, ftreut etwad Bfeffer dariiber und
pampft fie langjam weid). Die Sofe wird mit etwas
baritbergejtrentem Mehl berdict.

55. Gedimpite Seleien.

Die gqut zuredhtgemachten Fijdhe mwerben bdrei= bhid
piermal der VBreite nad) etwad eingeferbt und in die
3ri}nith ein  Bwiebelftreifdhen, ein Salbeiblatt und ein
big et LBfefferforner mmdr ebenfo in bad Junere dex
Sdhleten. Nun werden fie gefalzen und in eine breife
Rionne in veichlich heige Butter gegeben und auf betben
Seiten angebraten. Grofie Fijdhe jchneidet man der Breite
nady ein= bid zweimal ganz bdurd). Sobald die Fijdye
belfbraun fjind, giefit man leichte Fleijdhbriihe jowie etiwasd
Jitronenjaft zu und [dft jie gut zugedectt mwh aber
i)t a1 weidy ddmpien. Dann gibt man etwas Suppen
wiirge und jo piel mit Waffer vervithrtes IMehl zu,
baf ed eine jeimige Sofe wird. MWian trdgt die Fijde
in der ©ofe auj.

H6. Gejpidter Kabeljou.

11/, Rilo $abeljou, am bejten etn jd)dnes Mittel
jtitct, mm qer mmhm gepust uno pie Haut dbavont abge-
jogen, bann mit in etwas Salz gemdlzten ©pe sctftreifen
jehr retchlich qnmm und in ﬁmjnn Fett Langjam JmmI}M
wihrend Ddeffen man ibhm ifeigiq umendet und mit bex
Sope diberfitlft. Kury bor dem Fertigmerden aibt man
brei bid pier GRlofrel fiife Sabne zu und ftrent etivasd
feingehacte Peterji ilie baritber. Die Sofie, die itber bem
Tifdy angerichtet wird, verdict man mit etiwad in Waijier
perrithrtem Jeehl.

57. @dpollen in Weilmweinjofe.

11/, ilo mdglichit grofe Schollen werden ausge
nomnten, gewajchen und abgezogen. Dann (6t man das
Xleifch jorgiam von bden Grdten, jobap man von jeder
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Sdyolle vier jdhone Stiide erbhdlt, die man letht falzt,
mit ‘Sitronenjajt betrdufelt und 1 bid 2 Stunbden jtehen
lagt. Fijdhhant und -grdten focht man mwdhrenddefjen
mit etwas Wurzelwert in 1 Liter leicht gefalzenem Waifer
aus. Die Fifdhjcheiben werden gerollt und ufantmen
gebunbden. ierauf legt man jie in einen breiten Kochtop

i Deige Butter und diinjtet fie darin auf allen Seiten, ]
worauf man dag Fijdhwaifer und eine Hhalbe Flajche ;
Weipvein daritbergiept, adit bid zehn Plefferformer, ziei
Gemwiivanelfen, ein Lorbeerblatt, el Salotten und eine
in Sdeiben gefdnittene Jitrone zugibt, den Topf auis
Seuer ftellt, alled einmal auffochen und auf heifer Stelle
10 big 15 Minuten ziehen [aft. Die Halfte der Briihe L
giet man burd) .ein Sieb in einen anbdern Topf, nibt )

50 b1 60 Gramm Butter s, quirlt einen fnappen Eh-
b [offel Rartofjelmehl und zwei Cigelbe Binein, [aft die
Sofie unter fortdahrendem Sdhlagen mit der Schneerut:
bis zum Kodgen fommen, nimmt fie vom Seuer und
jhligt jo lange weiter, big die Sofe dict ift. Man richtel
4 jie iiber den Fijhen an
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