Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Maggi's Fisch-Kochbuchlein

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

Garneele oder Granate.

urn:nbn:de:bsz:31-51923

Visual \\Library



26

Wasser, Essig und Salz. Alsdann 146t ‘'man einen
Liffel Butter zergehen, legt die Schenkel mit einigen
fein geschnittenen Schalotten und etwas Salz hinein
und dampft sie gut zugedeckt beinahe gar. Dann streut
man etwas Mehl dariiber, gibt kriftige Bouillon, Muskat-
bliite und einige entkernte Zitronenscheiben hinein, l#ft
die Froschschenkel vollends weich werden, zieht die
Sauce mit Eidottern ab, fiigt nach Geschmack Maggi's
Wiirze hinzu, legt kleine Fleisch- oder WeiBbrot-
klofichen -hinein und gibt das Ragout mit geristeten
Brotschnitten zur Tafel.

40. Froschschenkel gebacken. Fiir 4—6 Personen
(als Gemiise-Beilage). Bereitungsdauer 3/, Stunden.

21/ Dutzend Froschschenkel werden sauber hergerichtet,
abgetrocknet, mit 10 Gramm Salz und einer Prise ge-
stolenem Pfeffer bestreut und mit dem Saft einer
halben Zitrone betrdufelt. So liBt man sie 1 Stunde
stehen. Inzwischen vermengt man 1 Glas Weillwein
mit 120 Gramm Mehl, verquirlt ein ganzes Ei und 2 Ei-
gelb mit einem Teeldffel Magei’'s Wiirze, mischt dies
nebst 5 Gramm Salz und 2 Liffeln bestem Olivens! unter
das Mehl und riihrt daraus einen dickfliissigen Ausback-
teig. Da hinein legt man die Froschschenkel und hebt
sie dann mittels einer Bratengabel einzeln in dampfend
heifles Backfett, um sie darin rasch von beiden Seiten
goldbraun werden zu lassen. Wihrend sie auf Ldsch-
papier abtropfen, l&fit man in dem Fett 1 Biindchen
Petersilie krofi backen und garniert damit die Frosch-
schenkel beim Anrichten.

Garneele oder Granate.

41. Die Garneelen werden lebend in brausend
kochendes, stark gesalzenes Wasser geschiittet. Damit
das Wasser nicht zu kochen aufhért, hidlt man ein
glihendes FEisen hinein. Man unterscheidet Nordsee-
und Ostsee-Garneelen. Die ersteren sind griofier.

Garneelen sind sehr beliebt fiir den Friihstiicks-
oder Abendtisch. Man lést sie aus der Schale und
verwendet sie alsdann auch zum Garnieren fiir Blumen-
kohl oder Spargel, indem man sie als Kranz rund
herum legt oder mit dem Gemiise leicht vermischt und
mit einigen Tropfen Maggi's Wiirze wiirzt.

42. Garneelen-Pasteten (auf hollindische Art). Man
16st 1 Pfund Garneelen aus den Schalen und stellt sie zu-
gedeckt zurtick. Alsdann schwitzt man 2 EBliffel Mehl
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in guter Butter auf gelindem Feuer, gibt soviel Weili-
wein dazu, dal} |-. eine gebundene, dickliche Sauce
gibt, fiigt 10—12 Tropfen M: 1igei’s Wiirze hinzu, ebenso
einige feingeschnittene Champignons, legiert die Masse
mit 2 [‘?"l .lb und schiittet die abgelisten Garneelen hinein,
fiigt einige Tropfen Zitronensaft und etwas Muskatnufl
hinzu, schmeckt nach Salz ab, fiillt nun kleine Pasteten-
formen damit und léBt dieselben bei gelinder Ofenwiérme
etwa zehn Minuten backen.

Man gibt diese Pastetchen heifl zu Bouillon oder
zum Tee zur Abendtafel und kann sie, falls erwiinscht,
nochmals erwiirmen und auch mit gericbenem Parmesan-
kise bestreuen.

. Garneelen-Croquetten. 6 Personen. Bereitungs-
<I:m<-1 4 Hmmlt n. Aus 50 Gramm Butter und 60 Gramm
Me hl bereitet man eine dicke Mehlschwitze, verriihrt sie
mit 2 Eigelb und /¢ Liter saurem Rahm, lédfit die Sauce
wnl\mh:'n zieht sie vom Feuer, mischt 1 Teelidffel
Maggi's Wiirze gut darunter, dann 60 ( sramm geriebenen
Parmesanksse und schlieBlich 1 Suppenteller voll aus
den Schalen geloster Garneelen, riihrt alles gut durch-
einander, schiittet die Masse auf eine flache Schiissel
und stellt sie kalt. Wenn sie starr geworden ist, formt
man davon daumendicke Wiirstchen, die man in Ei
taucht. in Zwiebackskrumen umwendet und in Butter
oder gutem Backfett braun bickt, um sie, mit Petersilie
garniert, nach der Suppe oder als Beilage zum Gemiise
aufzutragen.

14. Garneelen oder Granaten als Salat. Kresse oder
Schnittsalat wird sorgfiltig abgespiilt und zum Abtropfen
auf ein Sieb gelegt. Alsdann verriihrt man das Gelbe von
2 hartgekochten Eiern mit feinem Speisedl, fiigt Essig,
s WeiBwein, gestoBenen Pfeffer, Salz sowie eine

ise Zucker und 10—12 Tropfen \ng{g s Wiirze dazu,
verriihrt alles gut, gibt vor dem Anrichten den Salat und
1 Pfund aus 11( sn Schalen geltste (Garneelen gut gemischt
in eine Salatschiissel, iibergiefit dieselben mit der vor-
bereiteten Sauce und streut das feingehackte Weille der
Eier leicht dariiber. Vor dem Gebrauch rithrt man den
Salat mittels Salatliffels und Gabel nochmals gut durch
und reicht Weilbrotschnittchen dazu.

Goldbutte (Seefisch).

Siehe unter Butte.
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