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69. Woran frische Heringe zu erkennen sind und vom Schneiden und
Entgraten derselben
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34 A, Ullgemeine Vorbereitungsregeln.

511!‘119&‘;1 per aber mwieder gut beraudgearbeitet iverden muf.
Dann wird die Butter nadygefalzen, in qut gereinigte Tipfe fejt
eingefnetet. Um fie nody mehr zu verbeffern, ift e qut, 4—6
Siighol3ftangen in jeben Topf bis auf den Grund aut ftogern. Nadh
Rerlauf von einigen Wodhen verden diefe den ranzigen Gejchmad
der Butter einigermafen aufgenommen baben.

B

67. Mofher SdHinfen als Beilage zum Gemitfe, aud) 3um Butterbrot.

Man [dneidet den Sdhinfen am beften mit einem {fcharfen
Mefier in der Mitte durch, jigt bem Hnoden gleidhfalls - durd
und Bingt eine Hilfte vorfidhtig in Papier zugeividelt, damit
Sdmeigfliegen abgebalten werden, an einem falten, aber luftigen
Ort auf. Bom der anderen Halfte jdneibet man glatte, feine
Sdeiben, dodh mup man immer darvauf aditen, daB nidt jdief
gejhnitten tird, Jjondern dad Stid in Drdnung bleibt. Die
Sdieiben legt man auf ein Brett, {dneidet alled Unanfehnliche und
jo piel Fett bavon, daB nur ein fingerbreited  Manddien daran
bleibt, legt fie aterlich auf emen ZTeller und verziert denm Rand der
Sdhiiffel mit einigen Peterfilienbldttden. €38 wird grobgejtoBener
Pfeffer, aud) nad) Belieben Senf, dagu gegeben.

Soll der Sdinfen sum Butterbrot gereicht werden, jo [dhnei-
det man bdie juvor aufeinander gelegten gang diinnen Sdeiben in
febr feine Streifden.

68. Mofher Sdinfen mit Shrdbellen zum Butterbrot,

Pan nimmt roben, in diinne Sdheiben gejdnittenen Sdhin-
fen, ©Sardellen, wie fie zum Butterbrot nadh) A. Nr. 26 vorgeride
tet werden, und jungen Sdnittlaud), hadt und mijdt died alled
redht fein und vidtet e8 mit griinen Blattdhen niedlid) verziert
aum Butterbrot an.

69. Woran frijde Heringe zu erfennen find und vom
Sdineiden und Entqraten derjelben.

orijdhe Heringe en mweder einen Trans Imriy Fifdgerud,
pie Augen liegen nidyt tief und dasz [letjd ift iveif. -

Die erjten Heringe jollen v nidt audgenommen, auch nidt
abgejpiilt werden, i) ftimme inded nidht damit iiberein: abge-
jogen twerden fie jedoch nidht.

fltere Deringe lege man, fe naddem fie mehr oder weniger
jalgig find, 2, 3—6 Stunden an einem Ffalten Orte in gana fal-
tes Waffer, befler aber in fiige Mild); vorber miiffen fie ausge-
nommen uno gut abgewajden fjein. Algdann wird der Hering
auf ein Riidenbrett gelegt, mit einem jdarfen Defier oben an
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beiden Seiten desd Miidens, vom Kodhf bid sum Sdhivans bin, die
Haut durdgejdnitten, jwobei aber dad Fleijd) unverjehrt bleiben
muf; danad) tird die Haut abgezogen, dod) barf dabei das Fleijdh
nidt im geringjten zerfeht werden. Dann wird ein feined Streif-
chen am Reibe Derunter abgefdnitten, der PHering nodhmald abge-
fpiilt, mit der Hand dad Waffer abgejtreift, auf das abgejpiilte
Siidenbrett geleat und ganz fdirda, nady @efallen febhr fein, ober
fingerdid gefdnitten. JIm erflen Falle wird der Kopf ausein-
anber gebogen, auf die beftimmte Sdhiifjel gejest und die feinen
Sdjeibden, die runde Seite nad) aupen, zu beidben Seiten jdHrdg
paran gelegt, und zwar nad) der NReibenfolge, wie fie gejdhnitten
jind, big ber Schwang den Schluf bildet. So jdhon die Heringe
auf folde Weife gelegt werden fonnen, fo wird man fie dody appe-
titlicher finden, venn iveniger Sunjt dabei angewandt mworben
ift, man wird mid) jhon berfiehen. [m gweiten Fall, naddem
per Hering gang {dhrag in dide Sdeiben gejdnitten ift, wird der-
jelbe jo auf die Sdiiffel geleat, daf er ganz feine vorige Geftalt
wieder einnimmt und nur eine Seite 3u jeben it. €3 Bnnen aei
big drei auf eine Sdhiifjel geleat twerden. Der Rand der Sehiifs
fel mird mit Peterfilienblittden berziert. Eingelne Heringe legt
man aud) wohl auf Deffertteller, wo fie alddbann eine runde Form
erbalten.

Bum Butterbrot werden die Heringe entqritet wie folgt: G2
ird ein Sdnitt am Riidgrat herunter gemadht, der Hering beim
Sdywang durdgeriifen, toobet mit dem Daumen nadigeholfen ier-
vent mug. Dad Fleifd wird alddann in Form der Sardellen
gefdinitten, jdhrdgivinfelig auf ein Tellerdhen geleat und mit fei-
nem Ol and etiwasd Cifig iibergoffen. 1iiberhaupt vertvendbet man
pie Peringe baufig nody ald [utaten au Salaten odber mariniert
diefelben in verfdeidbenen Saucen und endlih bereitet man fie
noch au Rollmopsd auf allerlei Arten.

70. 11ber die riditige Anwendung des Kartoffelmehls.

Co jebr id) dbad Rartoffelmehl gur guten Bubereitung man-
dier Speije fitr unentbebhrlidh balte, jo jebr Habe ih midh bapon
ubergeugt, daf mande durd) unridhtige oder iibertriebene niven-
oung desjelben die Speifen zu Meblfleifter madhen, weshald idh
e8 fiir notig Dalte, iiber den rvichtigen Gebraudy einige Worte au
fagen.

Das Kartoffelmehl dient vorgitglich als Bindungsmittel zu
Straft- und Bratenfaucen, dod dlirfen fie dadurd) nur gebunden,
nidht breitg gemadt werden. erner ift foldheg beim Koden ge
trodneten Objted zu empfeblen, indem zuleht eine fleine obder
gropere Mefferipike mit Faltem Waffer 3u der Objtbriihe geriihrt
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