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Maggi's Fisch-Kochbuchlein

Maggi-Gesellschaft <Singen (Hohentwiel)>
Berlin W. ; Singen (Amt Konstanz), [ca. 1920]

Aesche (FluRfisch).
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Feuer, rithrt 1*]; Teeldffel Maggi’s Wiirze und notige ni ills

noch etwas Weilwein und Zitronensaft (I wrunter und

oiefit sie alsdann heiff durch ein Sieb tiber die Aal-

stilcke, welche man zierlich in einer tiefen Schiissel ge-

ordnet hat. Nach einigen Stunden ist die Brithe zu
‘ Gelee erstarrt. Diese Platte 146t sich gut 8—14 Tage
\ am kiihlen Ort aufbewahren.

Aalraupe (Flulifisch).
I Siehe unter QQuappe.
Aesche (Flulifisch).

[.ebt in den Gebirgsfliissen sowie siiddeutschen und
Schweizer Seen. Sie wird zubereitet wie die Forelle,
der sie an Wohlgeschmack nahe kommt.
a0 2 b

Aland (Flulifisch).
Gehort zur Familie der Karpfen und wird wie letzterer
zubereitet. Fleisch wohlschmeckend, aber gritenreich.

Beste Zeit Mai und Juni.

Alander (Seefisch).

Siehe unter Stint.

Alse (Alose).

Siehe unter Maifisch.

Amaul (Flubfisch).

Siehe unter Zander.

Austern.
(Beste Zeit die kalten Monate.)

11. Austern zu offnen. Man nimmt die Auster in
die linke Hand (die Spitze derselben mufi auf der Innen-
fliche der Hand ruhen), bricht mit einem Messer, am
besten bedient man sich dazu eines Austernmessers, die
Mitte des #dulieren Randes der Austernschale ab, schiebt
die Spitze des Messers in die Oelfnung, dreht dasselbe
derart um, daff sich die Auster Gffnet, doch hiite man
sich, die innere Perlmutterschicht zu durchstofien, da
das daraus entflieBende Wasser den Geschmack der
Auster beeintrichtigt. Nach Entfernung der Bérte reicht
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