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Stockfisch .
153 . Stocklisch oder Klippfisch ist gesalzener , an der

Luft getrockneter Kabeljau und mul gut gewässert
werden . Nachdem man den Fisch eine gute halbe
Stunde in Wasser gelegt , klopft man ihn vorsichtig
mit einem hölzernen Fleischhammer , bis er geschmeidig
wird , zerlegt ihn in mehrere Stücke , legt sie in ein
passendes Gefäß , streut fein gestoßene Soda ( auf 1 Kilo
Stockfisch 50 Gramm ) dazwischen , gießt das Gefäß
bis zum Rande voll frisches Wasser und läßt das
F' leisch an einem kühlen Orte mindestens 48 Stunden
auswässern . Nach dieser Zeit drückt man die einzelnen
Stücke aus , befreit sie von Schuppen , putzt sie gut rein
und läßt sie unter häufigem Wechseln des Wassers
und jedesmaligem Ausdrücken noch einen Tag und eine
Nacht wässern . First jetzt kann man an die eigentliche
Zubereitung gehen . F' ür 6 Personen legt man 2 Kilo
Fisch in einen Fischkessel mit Einsatz , stellt ihn mit
reichlich kaltem Wasser nahe ans Feuer und läßt den
Fisch in 2 Stunden allmählich warm werden , ohne ihn zu
kochen . Dann hebt man ihn mit dem Einsatz heraus ,
salzt , läßt noch 15 Minuten weiter ziehen und gibt ihn
mit brauner Butter , die man mit 10 — 12 Tropfen Maggi ’s
Würze verbessert hat , frischem Senf und heißen Salz¬
kartoffeln oder auch mit einer Sahnen - , Zwiebel - oder
Sardellensauce zu Tisch . Der Stockfisch heißt in
frischem Zustande Kabeljau , gesalzen Laberdan . Der
Langfisch ist dem Rundfisch vorzuziehen : der von weiß¬
licher Farbe ist der beste .

154 . Stockfisch mit Tomaten . Der gut gewässerte
Stockfisch wird von Haut und Gräten befreit und in
Flocken gebrochen , ln einer Kasserolle läßt man
100 Gramm Butter zergehen und dünstet darin eine
feinwürflig geschnittene Zwiebel , 3 — 4 in feine Streifen
geschnittene Tomaten nebst gehackter Petersilie , etwas
Pfeffer und Salz , bis alles weich ist . Dann gibt man den
Fisch dazu , läßt IO Minuten weiter dünsten , schmeckt
nach Salz ab , rührt 8 — 10 Tropfen Maggi ’s Würze
darunter und reicht die Speise mit Reis oder Kartoffel -
Püree recht heiß zu Tisch .

Stör ( Seefisch ) .
( Zur Laichzeit geht er in große Flüsse , wie Donau , Elbe ,

Rhein , Wolga und wird dann massenhaft gefangen .)
155 . Stör gekocht oder mariniert . Frisch geschlach¬

teten ausgenommenen Stör legt man vor dem Gebrauch
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