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Maggi's Fisch-Kochbuchlein

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

Maifisch (Seefisch).
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und den Kartoffelscheiben, fiillt alles in eine mit Butter
ausgestrichene Auflaufform, triufelt 1—2Efll6ffel fliissige
Butter obenauf, bestreut mit geriebener Semmel und
lafit das Gericht 30—40 Minuten im Ofen backen.

Lamprete.

Siehe unter Neunauge.

Maifisch (Seefisch).
(Auch Alse oder Alose genannt.)

Laichzeit Mai bis Juni. Kommt wihrend der Laichzeit

in die Fliisse, wird alsdann massenhaft gefangen, darf

aber nur ganz frisch gegessen werden. Getrocknet und
gerduchert gleicht er dem Lachs.

104. Maifisch gekocht., 2 Kilo fiir 6 Personen.
Bereitungsdauer 1 Stunde. Nachdem die Fische aus-
genommen, gut gewaschen und mit Salz eingerieben
sind, legt man dieselben in eine flache Schiissel, gielit
einen Schufl Essig dariiber und ldBt sie eine Stunde
zugedeckt stehen, schiittet sie dann mit dem Essig in
kochendes Salzwasser, in das man 1 kleine Zwiebel,
1 Lorbeerblatt, etwas weillen Pfeffer und !/; entkernte
und in Scheiben geschnittene Zitrone gegeben hat. Man
a8t die Fische langsam kochen, bis sich die Flossen
leicht auslésen lassen, nimmt die Kasserolle vom Feuer,
gibt einen Teeliffel Maggi's Wiirze in die Briihe, ld6it
die Fische darin noch 10 Minuten ziehen und hebt sie
dann vorsichtig auf eine mit Petersilienblittern garnierte
Fischschiissel. Man gibt kleine Salzkartoffeln und eine
Meerrettichsauce dazu, die man aus 2 Stangen ge-
riebenem Meerrettich mit Essig und Zucker und /s Liter
zu festem Schaum geschlagener Schlagsahne bereitet.
Man kann auch zerlassene Butter, mit Maggi's Wiirze
abgeschmeckt und feingehackter Petersilie wverriihrt,
zum Maifisch reichen; ebenso pafit auch eine Kapern-
oder Sardellensauce.

105. Maifisch mariniert und
Maifisch in Gelee. Gleiche Zubereitung wie bei
Aal. Siehe diesen.
Maipiere (Flufifisch).

Siehe unter Riimpchen.
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