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laBt sie damit eine Stunde gar démpfen, indem man
vorsichtig mit der Butter begielit, um die Masse nicht von
den Fischstiicken herunterzuspiilen. Nach einer Stunde
Schmorzeit nimmt man den Fisch heraus und richtet
ihn an. Die Sauce wird mit etwas kochendem Wasser
nochmals aufgekocht, durch ein Haarsieb getrieben, mit
8—10 Tropfen Maggi's Wiirze verrithrt und mit Salz-
kartoffeln oder Kartoffel-Croquetten zu Tisch gegeben.

50. Hecht farciert. Bereitungsdauer 1'Js Stunden.
Personen. Ein grofler Hecht wird sauber geschuppt
und ausgenommen, dann der Linge nach aufgeschnitten
und die Griten herausgeltst. Das noch daran haftende
Fleisch wird fein gewiegt, mit geriebenen Weilibriotchen,
hartgekochten Eigelb, Salz, Muskat, einem EBloffel zer-
lassener Butter, feingehackter Petersilie und Schnittlauch
zusammengertihrt und in den Fisch gefiillt, den man
alsdann zunéht. Man ldft 100 Gramm Butter braun
werden, legt den Fisch hinein, brit ihn auf allen Seiten
zu schoner Farbe, fiillt !/; Liter sauren Rahm dariiber
und 146t ihn vollends gar werden. Alsdann wird der
Hecht auf einer Schiissel zierlich angerichtet, die Sauce
mit Zitronensaft, 8—10 Tropfen Maggi's Wiirze und
40 Gramm geriebenem Parmesankise verrithrt und da-
riiber gegeben. Als Beilage werden Salzkartoffeln oder
Kartoffel-Croquetten gereicht.

Heilbutt (Seefisch).

(Auch Riesenscholle genannt.)

Wird ebenso zubereitet wie Steinbutt und grofie Schollen.

Hering (Seefisch
(Heringsfang beginnt Mitte Juni, die grifite Masse wird
jedoch vom August bis Oktober gefangen.)

51. Heringe mariniert. Frische Heringe, welche
grofien Nihrwert haben und im Einkauf billig sind,
konnen, auf nachstehende Art zubereitet, lingere Zeit
gut erhalten werden.

Nachdem man dieselben gereinigt und ausgenommen
hat, wischt man sie mit 'asser und ldfit sie
etwa 12 Stunden in reinem Wasser liegen, alsdann
| Tag in Salzwasser, trocknet die Fische gut ab und
legtdieselben in einen Steintopf, kocht Essig mit Zwiebeln,

HE
LANDESBIBLIOTHEK




31

einem Lorbeerblatt und Gewiirzkérnern auf, gibt 2 Tee-
l6ffel Maggi’'s Wiirze hinein und giefit die Marinade,
wenn sie erkaltet ist, tiber die eingelegten Heringe.
Nach etwa 8 Tagen, wenn die Heringe die innere Rote
verloren haben, sind sie zum Essen gut und werden
gerne zum Friihstiick oder Abendbrot genommen,.

52. Heringe, marinierte, auf andere Art. 1—2 Kilo
Heringe reinigt man gut, schneidet Kopf und Flossen
ab. nimmt die Griten heraus, rollt das Fleisch auf oder
zerschneidet es in Stiicke, giefit Essig dariiber, fiigt
Salz. Zwiebel, einige Pfefferkorner und 1 Lorbeerblatt
dazu. gibt das Ganze in einen Steintopf, bindet ihn fest
zu und stellt ihn 2 Stunden in einen nicht zu heilien
Ofen. Die Heringe werden alsdann gut sein; man wiirze
sie noch mit 1—2 Teeldffeln Maggi’'s Wiirze, binde den
Topf zu und lasse ihn auskiihlen. Der so eingemachte
Hering schmeckt heii sehr gut zu Kartoffeln und ist
auch als kalte Beilage sehr beliebt.

53. Heringe gebacken. Man reinigt griine Heringe
von den Schuppen, nimmt sie aus. splt sie tiichtig, salzt
sie und trocknet sie nach /s Stunde gut ab, wilzt sie
in zerrithrtem Ei und Roggenmehl um und bickt sie in
ocutem Bratenfett hellbraun und kroff. Sie werden mit
Kartoffelsalat oder gekochtem Reis zu Tisch gegeben.

54. Heringe, frische, auf Livorno-Art. Fiir 6 Per-
sonen. in 40 Minuten herzustellen. 6 schine und recht
frische milcherne Heringe werden ausgenommen, ge-
waschen und mit einem Tuche abeetrocknet. Dann kerbt
man sie oben am Riicken mehrmals leicht ein und legt
. auf eine mit Butter bestrichene, flache Backschiissel.

Andererseits hackt man eine grofie Zwiebel fein
und 148t sie in 3 Loffeln Oel langsam und nur leicht
Farbe nehmen. Nun gibt man 2 Loffel dickes Tomaten-
mus hinzu, verdiinnt dies mit %j;, Ltr. warmen Wassers
und macht so, unter Z

‘ugabe einer Prise Salz und Pfeffer,
eine einfache Sauce, die man langsam 10—12 Minuten
kochen ldBt. Dann nimmt man sie vom Feuer, gibt
einen EBliffel gehackte Petersilie und 6 Tropfen Maggi's
Wiirze hinein, schiittet die Sauce iiber die Heringe und
bestreut die Oberfliche leicht mit geriebener Semmel-
krume, die man zum SchluBf mit 2 Liffeln Oel betropft.
Nun setzt man die Schiissel in den recht heifien Ofen, so
{afi nach 12—14 Minuten nicht nur die Heringe gar sind,
sondern auch die Oberfliiche leicht iiberkrustet ist.
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55. Heringe, frische, in Gelee. 2 Kilo griine oder
frische Heringe werden gut gereinigt, die Haut abge-
zogen und das Fleisch vorsichtig von den Griten gelist,
mit Salz bestreut und nach 1 Stunde in einem Liter
Wasser, dem man 3 Eléffel Essig, einige zerschnittene
Schalotten, 1 Teeloffel ganzen Pfeffer, 1 Lorbeerblatt
und 13 in Scheiben geschnittene Zitrone ohne Kerne zu-
gefiligt hat, leicht {ibergekocht. Alsdann ordnet man die
Heringsstiicke in eine Auflaufschiissel und gibt in die
zurickgebliebene Briihe 6 Blatt weille Gelatine. Wenn
sich dieselbe ganz aufgelist hat, fiict man noch 2 Tee-
loffel Maggi's Wiirze hinzu, gielit alles durch ein Sieb
iiber die Heringe und ldlit dieselben darin erkalten.
In einigen Stunden ist das (Gelee erstarrt. Vor dem
Gebrauch hilt man die Schiissel einen Moment in heilles
Wasser und stiirzt die Fische alsdann auf eine flache
Platte, die man mit Radieschen, kleinen Pfeffergurken
und roten Riiben umkrinzt und zum Friihstiick oder
zum Abendbrot mit Butter und Brot serviert.

56. Salzheringe gebacken. 6 Personen. Bereitungs-
dauer 1 Stunde. 6—8 schine Matjesheringe werden gut
gereinigt, mehrmals abgewaschen und entgritet. Die
Filets legt man 1—:

2 Stunden in siile Milch, trocknet
sie dann ab, rollt jedes Stiick fest zusammen und wendet
es in Mehl, geschlagenem Ei und Zwiebackskrumen um.
Die Rdollchen brit man in 100 Gramm brauner Butter
knusprig und richtet sie auf warmer Schiissel an. Die
Bratbutter rithrt man mit 40 Gramm Mehl siamig, a6t
sie mit einigen entkernten Zitronenscheiben und 1 Glas
Rotwein durchkochen, zieht sie vom Feuer, rithrt 6 bis
8 Tropfen Maggi's Wiirze hinein und gibt sie durch ein
Haarsieb iiber die Herings-Rollchen.

57. Heringsrouladen. (Rollmépse.) 6 grofie Salz-
heringe werden, nachdem sie 24 —36 Stunden gewissert,
gewaschen, ausgenommen und Kopf und Schwanz ab-
geschnitten sind, der Lidnge nach auseinandergerissen
und von allen Griten gesdubert. Dann werden die
inneren Seiten der beiden Hilften diinn mit Senf be-
strichen, mit feingewiegten Zwiebeln, Kapern und ganz
klein geschnittenen Pfeffer- und Salzgurkenstiicken belegt,
jede Hilfte zusammengerollt und mit einem weilien
Faden umwickelt, den man spiiter beim Servieren wieder
entfernt. Man legt die Heringe mit Pfefferkraut, Estragon,
einigen Lorbeerbldttern und kleinen Zwiebeln in einen
Topf, zerquirlt die Heringsmilch in Essig und gielit
sie dartiber. Nach einigen Tagen sind die Rollmipse
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zum Gebrauch gut. Beim Anrichten garniert man sie
mit Scheiben von Pfeffergurken, Kapern, Perlzwiebeln
und Zitronenscheiben, verriihrt die Sauce mit 1 Teelof]

fel
Magei's Wiirze und gielit sie iiber die Heringe, bevor
man sie zu Tisch tragt. .

58. Heringe, neue. (Matjes-Heringe.) Neue Salz-
heringe sind besonders beliebt als Beilage fiir junge Ge-
miise. Dieselben werden nicht gewissert, sondern nur
mehreremal gut abgewaschen und, falls sie noch zu
salzig erscheinen, eine Stunde in Milch gelegt. Man
A schneidet vorn am Bauch die Haut weg, nimmt die
Eingeweide heraus, macht einen Léngsschnitt in der
Mitte des Fisches vom Kopf bis zum Schwanze, zieht
die Bauchhaut herunter, sodafl nur der Riicken unab-
gezogen bleibt, kerbt den Fisch schrig in daumenlange
Schragstiicke, serviert ihn, auf griinen Wein- oder Salat-
n liegend, und gibt Kartoffeln in der -@riniv dazu

11;\111(1 Butter oder einer Zwiebelsauce, die
man mit 8 Tropfen Maggi's Wiirze verbessert hat.

59. '['umaten - Heringe einzumachen. 6 Personen.
15 eriine, frische Heringe werden zurechtgemacht, aus-
genommen, 1—2 Stunden in Wasser gelegt, dann ab
trocknet, in Hilften ge , von der liul!‘l riite befreit
und 24 Stunden in nicht zu scharfen l_-~ r (evt. halb
Essig, halb Wasser) gelegt. Dann nimmt man sie heraus
und 1468t sie auf einem Durchschlag abtropfer Unter-
dessen kocht man einige gesiduberte, in Sticke ge-
schnittene Tomaten mit etwas Essig, Zucker und Salz
weich, streicht sie durch ein feines Sieb und f
einice Liffel von dem von den Heringen Jw-ululamn
Essig dazu, bringt diese Sauce nochmals auf das Feuer,
146t sie aufkochen, mischt /s Teeloffel Maggi's Wiirze
darunter, lfh. die Sauce erkalten und gielit sie iiber
die in einen Topf eingeschichteten He Illl"l zwischen die
man etwas Salz, weille Pfeffer- und nfkorner und
einige Lorbeerblitter gestreut hat.

60. Heringssalat. 4 Salzheringe werden gereinigt,
ausgenommen, von Haut und Griten befreit und in Wiirfel
geschnitten. Alsdann schneidet man vorhandene Braten-
reste, von denen man sorgfiltic den Rand und alle
Knorpeln entfernt hat, ebenfalls in Wiirfel oder feine
Streifen; am besten eignet sich Kalbfleisch dafiir, doch
kann man auch Gefliigelreste und andere Fleischarten
verwenden. Hierauf zerschneidet man 4 hartgekochte
Eier, 3 geschilte Salzgurken, 4 geschilte Aepfel, 1 weich-
gekochte Sellerieknolle, 6 Essigpflaumen, 1 kleinen
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Teller rote Riiben, etwa 10 in der Schale gekochte
Kartoffeln, jedes fiir sich in Wiirfel, schiittet es zu den
Heringen und dem Fleisch und verriihrt die Masse mittels
Salatloffels und Gabel mit 2 Efléffeln Kapern, dem Saft
von roten Riiben, 2 feingehackten Zwiebeln, 1 Loffel
feingehackter Petersilie, 4 EBliffeln Speiset], 1 Weinglas
Rotwein, 2—3 Liffeln Essig, 1 E@loffel gestofienem
Zucker, gestolienem weillen Pfeffer nach Bedarf und
1—2 Teeltffeln Magei's Wiirze, schmeckt nach Salz ab
und stellt den Salat, nachdem er gut durcheinander
gemengt ist, zuriick. Der Salat ist efibar, sobald er
out durcheinander gezogen, doch gewinnt er sehr an
Geschmack, wenn man ithn bis zum néchsten Tag in
einer irdenen Schiissel stehen lifit.

Vor dem Gebrauch garniert man den Heringssalat
zierlich mit roten Riiben, Stiicken von Essig-Pflaumen,
zerschnittenen harten Eiern, Zitronenscheibchen und
wiirflig geschnittenen Radieschen. Es giltfiireine Ehre des
Hauses, diese Schiissel besonders hiibsch herzurichten.
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61. Heringskartoffeln. Man wiissert 3 Salzheringe,
lost dieselben von den Griten, zerschneidet sie in kleine
Stiicke, kocht Kartoffeln in der Schale mit recht viel
Salz, schilt dieselben ab, zerschneidet sie in Scheiben
und legt sie schichtweise mit den Heringsstiickchen in
eine Kasserolle in einen irdenen Topf. Alsdann
briunt man einen Loffel Mehl in Butter oder Backfett
gibt einen Liffel feingewiegte Zwiebeln hinzu, rithrt mit
1/y Liter Milch glatt und gielit iiber die Heringskartoffeln
Hierauf verriihrt man 1 Ei mit gehackter Petersilie, gibt
etwas Pfeffer und Salz daran, bestreicht damit die
Oberfliche des Gerichtes und lif6t es 1 Stunde im Ofen
backen. Kurz vor dem Anrichten verbessert man die
Sauce noch mit 8—10 Tropfen Maggi’'s Wiirze: sollte sie
nicht simig genug sein, streut man noch etwas Semmel-
krumen hinein. Man reicht die Schiissel heill zur Tafel.

Hornhecht (Seefisch).

(Auch Griinknochen genannt.)

62. Der Hornhecht ist ein sehr schmackhafter, nahr-
hafter Fisch. Er wird in Salzwasser abgekocht, mit
Zitronensaft, etwas Butter, die mit Maggi's Wiirze ab-
geschmeckt ist, und griiner Petersilie gegessen oder mit
einfacher Fischsauce zu Kartoffeln gegeben. Erschmeckt
auch gebraten und zu Salat sehr gut und wird wie
der Hecht vorgerichtet.
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