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miiffen ald billiges, etmweiRhaltiqed MNahrungdmittel dasd Fleijch
erfefen Helfen.

Gie miiffen innen jauber audgenommen und abgejchuppt
ierben. ©3 ijt bejjer, ben Fifd) vor dem Sud einzujalzen.
Jm gangen oder in Stiice gejchnitten muf man ihn in fiedended
@alzioajjer bringen, dem man nad) Belieben allerlei Gemwiirze,
einte gange Swiebel und eine Sitronenjdeibe beigibt. JIn etwa
1, ©tunbe witd er weidgefocht fein. Um das Ferfallen ded
Fijches zu verhindern, fiige man bem focdjenden Wajjer ein paar
Tropfen Gjfig bei. Mit Butter odber einer Senftunfe berab-
reicht. Selr beliebt ijt der Apjelfren ober Apfelmeervettid) dazu.

Geriebener Meerrettich nebft gerieberen Mpfeln werden mit
etivad ©ahne, Senf und Juder nebjt einer Prife Salz glatt
gerithrt und auf der Sdhiifjel fein versiert.

Gebadener Fijd).

Dazu eignet fich der Karpfen, Barid), Forelle, Weikfijd)
unb bon dben Seefijchen der Aujternfijch und der Heine Stint,
Sn Teile gejdhnitten, etwa 1 Finger jtarf, jalzt man ihn ein,
widelt in G und Semmel und badt am beften in hodjjtehendbem
Tett, da dad Baden des Fijches fonft zuviel Fett erfordert.

Norelle und Feine Jijche lipt man gang. Statt i und
Semme! fann man aud) nur Nehl verwenden, doch jieht dex
gebadene Fijch dann nidht fo anfehnlich aus.

Sarpfen, Forelle, Sdyleie, Wal blan.

Die jauber audgenommenen Fijde itbergiept man mit fie
bendem Gjfig, dadurch befommt die Haut eine blauliche Far-
bung. Sn bad fochende Wafjer mit den ndtigen Fijdgemwiivzen,
Bitronenjcheibe, Jiviebel und geniigend Salz vorjichtig gelegt,
1Bt man ihn ettva ¥4 Stunbe focdjen, bann eine Weile zieher.
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Diefe Fijche gibt man mit Butter und Neerrettich, ordnet auf
eine Gdiifjel und verziert mit griimer Peterfilie. Der Ual
muf etmwad linger fochen. B Beilage paffen Kartoffeln,
Galat jeber Art und Fitronenjdjeiben.

Was eine fparfame Hausdfran zur Hand
faben foll.

1. Gine FTrdftige Suppeniviirze, bdie den Wollgejdmad,
fhomed Ausfehen und gute BVerdaulichfeit jeder, felbjt der
billigiten 2Wafjerfuppe, erhoht.

Gelbftgefertiat ausd getrodnetem Peterfilien- umd Selleries
fraut, bad zerdriictt durch ein Sieb gefchlagen wird. Dazu fein-
geiviegte getrodnete Pilze, Veildyenrourzelpulver. Mejferjpibe
toten Pieffer. Mefferfpibe Senjmehl. Mejjerjpite Ingwerpulver.

Talpjia Suppenmehle und Wiirzen.

Guppenmwiirfel aud Fleijhertratt, Maggitviirfel.

Guppenmiirfel aud Pilangen-Fletjchextratt, Ochjena-LWiir-
fel, 100 Gtirct 2 IME., jehr Frdftig in Farbe und Gejcdymad.

ertiged Mehl zum Braunen von Tunfen, Suppen und
Gemiife. Dazu eignet jid) ganz herborragend die jogenannte
,Sdjilbfrdtenfuppe” von ﬂJEuqqi

Bum Bohnenfafjee ald 311]311 eigret jich vorziiglich der
nihrjalzreihe Himatinfaffee von J. Henfel, Pafet 30 Pj.

Galatdl, geruch- und gejdhmadfrei, ftatt jedem anderen
Fett zu beniifen.

Leil,

Flei{hlofe RKoft.
Beginnt mit ©. 9.
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