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SiichitiicBe darf man nur in heife SliifjigEeit geben, da jie jonjt 3u
fehr auslaugen.

Das Garfein der Sijche erfennt man daran, daf fjich Ote Slojjen letct
heranssiehen lajfen und Ote 20ugen herausfallen. Damit das §Fleijch Oer
gifjche fchdén bldtterig wird, gibt man beim ZSujefen ein Stiichchen frijche
Butter in das AUbfochwaijjer.

Fum Braten werden die Sijche mit lehl bejtdubt oder in Salbet~
blatter gebunden. Ulan verwendet am bejten nur Dutter.

Sum Dampfen wird der FKijch nmut Sett, IDem unod Rabhm bei-

M aeftellt, am bejten in einer feuerfejten Sorm, m Oder man thn aleich 3u
ich bringen fann, und im BVacfofen gedampft.

Zum Bacten verwendet man mur die fleinen Sijdie ganj, grofere
werden in Stitcfe qefchnitten, in ATehl, Eweif und Wedmehl umgewendet

L

und fchwotmmend in Sett aebacken.
Seeft)che.

Stocdfifc.

Sutaten: 1Y Pfo. Stodfijch, 3 £tr. Wajjer, 2 bis 3 Egl. Sals, 80 g
Butter oder Schweinefett, 1 Swiebel.

Der aewdiierte Stodfijch muff weif ausjehen und aut rviechen. Er wird
nochmals iiber lacht in Faltes 1ajfer gelegt und am anderen Iforden
obne weitere Sutaten mit Faltem IDaffer aufgeftellt. Atan [Gft thn langjam
sum Hochen Fommen und auf der Seite des Herdes 20—25 Niinuten j3tehen.
&r wird auf einer heiffen Platte angerichtet, ote blatterigen Fletjchititcfe
werden losaeldft, mit feinem Sals bejtrent und einige Lffel von dem hetfen
Siichiud dariiber aeaeben, damit das Sal; gut einsiehen fann. JInzwijdien
[t man die in feine Sfreifen gejchnittene Swiebel in Fett [chén gelb
ditnftent und jchmdlzt damit die Stockfijchbldttchen, von dDenen man oen Sud

wieder abaeaojjen hat, ab. Den fcharfen Gernch wdahrend des Hochens fann
man befeitigen, indem man einige glithende Holsfohlenjtiicchen m Oen Sud

aibt. Sobald fie wieder nacdh oben Fommen, nimmt man fjte heraus.

c;_',.a Schellfifch, Seehedht nder Seelachs gelodht.

Sutaten: 2 Pf. Sijch, 3 L. Wajjer, | Tajje AUlilch, 5 E{L. Sals;

‘ oder Siichiud aus 3 £tr. Waffer, Swiebel, Peterjilie, Jitronens=
ichetben, 1 @affe €jjig, 3 Ylelfen, 3 Pfiefferforner.

Deor aepufite, gefchuppte Sijch wird in einem §Sijchjud oder in Sals-

wafjfer, dem man nacd) BVelieben etwas 2Tilch beifiigen fann, beigejtellt und

.
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aum  Hochen aebradht. lun ateft man emige Lropfen ftaltes Maifer 3
und [aft den Sijch bei agelinder RHie 14 Stunde jiehen, bis er aar it
Nian richtet ithn auf einer beifen Platte an, versiert mit frijcher Peterjilie und
Sitronenicheiben und reicht serlajjene Butter, Senf= oder Raperntunte Oasu.

Habeljau it eine Schellfijchart mat Dbejonders 3zartem, blatteriaem
Sletfch. ‘Fr it jebr letcht verdaulich und jdhmadhaft, bejonders 1wenn man
dem Hodwaijjer MMilch sujeit. &r wird wie Schellftjch suberettet. Da das
fletich beim Hochen letcht su weich wird, jalst man ithn mehrere Stunden

por dem Hochen ein, dadurch wird es feit.

@ebratene Scholle.

|?':I niaren: I]LJ Jr_.ﬁ'f':" E‘Jl"‘f‘“f.- [ EHI :”Cl"!, _';'-.'El:'-” [1:' “"llr:l-'-ll' Sutter.

Die aut aereinigte Scholle wird an der oberen Seite leicht emge|chnitten

=

und 1 Stunde vor der Jubereitung eingejalzen. Ste wird dann abgetrodnet,
in Niehl umaewendet und in Butter gebraten. Groffe Schollen jchnetdet man

in Stiice. Hartoffel= oder Hopflalat pagt dasu.

{"' --.-. iR '-..;"‘tt'- “—’:1‘..*-111 b '-'ﬁ-""ll:-:r--n..l:
JAoBungen oder Jegsungen geoampil

Futaten: 115 Dfo. Rotsunagen, 1 Swiebel, 50 g Sett oder BVutter, 1 &l

rein permieate Peterjilie, & bis 5 €{l. Wemn, 1/g Ltr. Jahm.
1lm die Rotzsunaen abjusiehen, jtecft man den Schwanj in Qheifes Wajjer

und I8t dann mit einem fpien 2lefjer Ote Haut ehwas los. Sie wird mit

=1
einem reinen Tuche gefafit und rajch, damit fein §leijch daran hanaen bleibt,
nach dem Hopf su abgejogen. Tun macht man unterhalb des Hopfes 3u
betden Seiten emen Em]cfjmit und nimmt die Emgewetde heraus. Der Hopy
wird abgefdhnitten, die Flojjen mit der Schere gejtufit. Die (o vorbereiteten
Sijche aibt man mit Sal3 und Pfeffer bejtrent in eine Pfanne mit jerlajjener
Butter und Swiebeljchetben, filgt Rabhm und MWemn bet und lagt jie m
mdgig bheifem @Mfen 20 bis 25 2Ulinuten dampfen. Beim Anrichten Dbe-
traufelt man jie mit etwas Sitvonenjaft, beftrent fie mit verwiegter Peterjilie

und trdaat jie mit dem Rabmbelgul auf.
Baoi Icher Recht.

autaten: 2 Pio. Habeljan oder Schellfijch, Sal3, Prefrer, O g ge-

richener Schweizer= oder Parmejanfaje, 50 a Butter, 1 Tajje

jaurer Rabm.
Den Sijch [aft man vom §Sijchhandler der £ange nach tetlen und das {
Riickarat herausnehmen. Unagefdhr 2 Stunden vor der GHuberethung wird der
Sifch eingejalzen. Dann [aft man in einer Sijchfajjerole Butter heif werd
[eat Die eine Kadlfte des SFijches hinein, gibt geriebenen Schwerzer Haje und
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Rahm Ddaritber, leat die andere §ijchhalfte darauf, bejtreut jie mit 1Ded-
mehl und Hdaje, iiberaiefit das ®anze mit Rahm und lait den Sijch n
heiffem Mfen 1 Stunde dampfen.

Seesunge gebaden.

Futaten: 116—2 D, Seesunge, 1 €l Sals, 1 €, Wedmehl, Bactfett.

Der Sijch wird gewajcdhen und die Kaut jorgjam auf beiden Seiten ab
gezogen. Jlun wird das Sletjdh vom Riidkgrat geldjt, gejalzen, m & uno
Wedmehl umgewendet und in heiem §ett langjam gaebacfen. ian rvercht

Hartoffelialat oder Salzfartoffeln und XHemouladentunfe 0Oa3zu.

‘Fifchfoteletien.
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auntaten: 11—2 D. S, 11/ €&gl. Alehl, 1 Egl. =al3, 1—
Nildy, Wedmebl.

singerdidfe Scheiben von Seelachs, Schellfijch oder Habeljau werden mit

fetnem Salz bejtreut und in Niebl umagemwendet. Das &t wird mit 2Tild

aut verriibet, die Sijchiticte eingetaucht, in Wedmehl umgewendet und 1In

veichlich Sett auf beiden Seiten goldbraun gebacfen. Menn man jparen wmill,

wendet man die SidfHide nur m Niebl um. Ju Fichioteletten rewcht man

L_I.u.‘IT]III-I:i‘I'i'C'H ::‘L'Ill..ﬂ Aoer IT[-.'["-’DH'I'[-[[I["-'.".
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Duprwaljerfifche.
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‘Felchen, Rarpfen, Schleie, Decht blan 3u Lochen.

Sutaten: 2 DPfo. Sijdh, 5 £ir. Wajjer, Swiebel, Peterjilie, Hitronen-
icheiben, 1 Taffe €jjig, 5 Welfen, 3 Pfefferférner, 5 EflL. Zals.

Das Suppenariin wird mit E€jjia, Sitronenjchetben und Gewiiry in Oas
Salswaffer geaeben und langere Heit gefodit. Der vorgerichtete sich wird

L |

m O1e Fochende Brithe eingeleat uno mu]::, L/4 Stunoe ber gelinder Difze atehen.

Gefmictter Rarpfen.

Sutaten: 2 Dfo. Harpfen, Salz, 2 Sardellen, 50 a Sped, 60 g Butter.

Der Harpfen ift im Winterhalbjabr am bejten. §lugfarpfen 1jt dem Leidh-
Farpfen vorsuziehen, weil der lefjtere Sfter einen jumpfigen 2ioorgejchmad
hat. Diefen Fann man etwas vermindern, wenn man den §ijch mit Sal; ab-
reibt, einige Stunden in &fjig legt und vor der Hubereitung wieder abjpiilt.

Der Karpfen wird gepuhit, abgesogen und mit Sardellen und Sped-
itretfenr auf einer Seite aejpickt, aefalzen und gepfeffert. Wach 1o Stunde
[cat man ihn in die Pfanne, begiefit ihn mit heiffer Vutter und laft ibn

.1r
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