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die Butter kalt, um sie spaiter auf frische oder geristete
Weilibrotschnitten zu streichen und kalte Platten damit
zu garnieren. Die Hummerbutterbriotchen kann man
mit (Garneelen belegen.

68. Omelette von Biichsen = Hummer. 6 Personen.
Bereitungsdauer !/» Stunde. '/; Kilobilichse eingemachten
Hummer 6ffnet man und schiittet sie zum Ablaufen auf
ein Sieb. 40 Gramm Butter verrtiihrt man mit 1 Tee-
16ffel Mehl, gibt das Hummerwasser dazu, rithrt 8 Tropfen
Maggi's Wiirze hinein, mengt das Hummerfleisch
darunter, setzt den Topf auf oder in heilles Wasser
(Wasserbad), sodali alles gut warm wird, aber ohne
zu kochen. Inzwischen verquirlt man 1 ganzes Ei und
5 Eigelb mit Salz, Pfeffer und 3 EBloffeln Wasser,
mischt den steif geschlagenen Schnee der ™5 Eiweilie
darunter und béckt die Omelette in 60 Gramm Butter
auf einer Seite zu schioner Farbe. Dann fiillt man das
heife Hummer-Ragout auf die eine Hiilfte der Omelette,
schlidgt die andere dariiber und lifit vorsichtic auf die
Anrichte-Schiissel gleiten.

Kabeliau (Seefisch).

(Beste Zeit Anfang Oktober bis Mitte Januar, April
und Mai.)

69. Geddmpiter Kabeljau. 6 Personen. Bereitungs-
dauer 1 Stunde. 2—2%/, Kilo Fische werden sorgfiltig
gereinigt und gewaschen, abgetrocknet, in Stiicke ge-
schnitten und diese mit feinem Salz, etwas Pfeffer und
einem Teil feingehackter Kriuter und Schalotten (im
Notfall Zwiebeln) bestreut. Nach 20—30 Minuten bestreut
man sie mit feinem Mehl, legt sie in eine Kasserolle,
in welcher man ein Stiick Butter hat hellbraun werden
lassen, fiigt eine in !/, Liter siedendem Wasser auf-
geliste Maggi's Bouillon-Kapsel und 1—2 Glas Weiliwein
dazu und ddmpft die Fischstiicke auf gelindem Feuer
in 15 Minuten weich. Nachdem sie herausgenommen
und zum Warmbhalten gestellt sind, wird die Sauce ab-
geschmeckt, mit etwas hellem Schwitzmehl und —
wenn notig — noch mit einem Loffel Wein verkocht,
mit 6—8 Tropfen Maggi's Wiirze im Geschmack ge-
kriftigt und iiber den auf einer tiefen Schiissel geord-
neten Fleischstiicken angerichtet und mit dampfend
heiflen Salzkartoffeln zu Tisch gegeben. Man kann
auch Schellfische auf diese Art bereiten.
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70. Kabeljau mit Béarner Sauce. Bereitungsdauer
1/y Stunde. 6 Personen. Reste von gekochtem Kabeljau
werden von Haut und Gréten geldst, in Stiicke zer-
pfliickt, ungefahr 2 Suppenteller voll, und zuriickgestellt.
Nun verriihrt man in emem kleinen Kochtopf 3 Eigelb,
I Glas Weillwein, 12—15 Tropfen Maggi's '\\mH‘. Salz,
Pfeffer, etwas geriebene Schalotte sowie den Saft einer
halben Zitrone und fiigt 125 Gramm Butter hinzu. Den
kleinen Topf mit dieser Masse setzt man in einen ‘
grofleren Kochtopf, der zum vierten Teile mit kaltem
Wasser gefiillt ist, aufs Feuer und rithrt die Masse "
solange, bis sie eine dickliche Sauce wird. Kurz vor
dem Kochen zieht man sie zuriick und mischt 1 ERléffel
feingehackte Petersilie dazwischen. Den Fisch hat man
unterdessen in 100 Gramm zerlassener Butter angewirmt,
richtet ihn auf einer Schiissel an, gibt die Béarner Sauce
dariiber und serviert ihn mit dickem Reis in Wasser ge-
dampft und mit Butter und geriebenem Parmesankise
umgeschwenkt (Risotto) oder mit heiflen Salzkartoffeln.

71. Kabeljau in Kriutersauce. 6 Personen. Be-
reitungsdauer 2'/s Stunden. 125 Gramm fetter Speck,
2 kleine Mohrriiben, 1 Zwiebel und 1 Petersilienwurzel
werden in Wiirfel geschnitten. Dazu fiigt man etwas 1
Selleriegriin, Petersilie, 3 Nelken, etwas Thymian, Salz
und Pfeffer und kocht alles in 3 Teilen Wasser, 1 Teil
Weillwein nebst 1 EBliffel Essig eine gute Stunde aus,
gibt dann den in Portionsstiicke ze rim-u'n Fisch hinein
und 146t ihn weich kochen. Wenn die Fischstiicke gar
geworden sind, nimmt man sie heraus, stellt sie warm
und riihrt die Briihe durch ein Sieb. Nun bereitet man
eine helle Mehlschwitze, riihrt etwas Sahne und soviel
von der durchgeseihten Fischl rithe dazu, dafi es an-
genehm schmeckt, verfeinert die Sauce mit 8—10 Tropfen
Maggi's Wiirze und etwas Zitronensaft und giefit sie
iiber die Fischstiicke.

Im tibrigen kénnen die Rezepte fiir Dorsch und
Schellfisch auch auf den Kabeljau angewendet werden.

= s
Karausche (Flubifisch).

(Laichzeit Mérz, April, sonst stets elibar.)

72. Karauschen in Specksauce. 6 Personen. Be-
reitungsdauer 1!/ Stunden. 2 Kilo Karauschen werden
geschuppt, ausgenommen, sauber gereinigt, auf beiden
Riickenseiten zweimal eingeschnitten und in Salzwasser
car gekocht. lm(nl(,.s:-,(n macht man wvon 2 Loffeln
Mehl in Butter eine dunkelgelbe Einbrenne, riihrt etwas
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