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Berlin W. ; Singen (Amt Konstanz), [ca. 1920]

Marane (SuRwasserfisch).
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l6st man das Fleisch in 2 langen Filets von den Griten,
bestreut sie mit Salz und 1461 sie 1 Stunde liegen.
Dann wendet man sie in Mehl, geschlagenem Ei und
Weillbrotkrumen um, bidckt sie in kochendem Fett
1l Stunde braun und gar, nimmt sie aus der Pfanne
und la6it sie auf groflen Schiisseln nebeneinander aus-
kiihlen. Nun packt man sie lagenweise in einen grofien
Steintopf mit Zwiebelscheiben, Lorbeerblittern und
Pfefferktérnern ein. Unterdessen hat man 2 Ltr. Wein-
essig aufgekocht und vollstindig erkalten lassen, ver-
rithrt ihn gut mit 3 Teeltffeln Maggi's Wiirze und fiillt
ihn tiber die Makrelen. Den Steintopf bindet man mit
Pergamentpapier zu, stellt ihn einige Tage an einen
kithlen Ort und kann dann beliebig davon gebrauchen.

Marédne (Siiiwasserfisch).
¢Gehort zur Gattung der Renken, kommt fast nur in
norddeutschen Seen vor. Fleisch sehr wohlschmeckend.
Zubereitung wie die der Forelle.)

109. Mardnen gebacken. Kleine Maridnen werden
gut ;L‘\(‘humm sauber ausgenommen, :(‘\\'.151'11(’11.
1 Stunde mit Salz und Zitronensaft mariniert, dann ab-
getrocknet, in Mehl, geschlagenem Ei und geriebener
Semmel umgewendet und in brauner Butter oder heilem
Backfett zu schiner Farbe gebacken. Man richtet sie
mit gebackener Petersilie garniert an und reicht eine
pikante Sauce dazu.

(Siehe Saucenrezepte Seite 76 und ft.)

Merlan (Seefisch).

Siehe unter Weillling

Muscheln.

(See- oder Miesmuscheln, miissen stets lebend gekauft
werden.)

110. Muscheln gekocht. Die Muscheln werden einzeln
mit einer Biirste in kaltem Wasser sorgfiltig gereinigt,
wobei man alle offenen Schalen, weil tot, fortwirft. In-
zwischen setzt man 1 Topf mit wenig Wasser aufs Feuer,
in den man 1 ganze Zwiebel, 1 Efiloffel Pfefferktrner,
1 Lorbeerblatt und 1 Handvoll Salz geworfen. Sobald
das Wasser stark erhitzt ist, schiittet man die Muscheln
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