Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Gratis-Kochbuch

Roth, M. Alex
Pforzheim, [Mai 1907]

87. Gebratener Schellfisch
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Damen- und Herrenkonfektion

emen angenehm milden Gejchmad erhdlt, empfiehlt es fich, in
das Iaffer 1‘.‘[11[{? noch efwa 15 Haffeetaffe 2Tilch hinguzujchiitten.
ou Schellfijch pajjen am beften gefottene Kartoffeln und Butter-
|ance.
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8¢. Gebratener Sdelfijd. Em Schellfijch von 2 Prund
w0 gefchuppt, ausgenonunen, forgfdltia LILlrraTLhn uno in Stiicke
efchnitten, die wieder unter ‘memum Oes XRudgrats je n
Cetle 3erlegt und mit Sal3 und ein wenig Pfeffer beftrent
werden.  Darauf werden Ote eingelnen Stiidfe — KHopf und
.5:511&:115 bletben unbenufit — in ¥Weizenmebhl gewalzt, und in
etner Pfanne, n weldher vorher Vutter (Vg Phund auf 2 Pfund
| unausgenommenen  §ifch) braun gemacht wurde, ungefdahr 10
| ZJttuten gebraten. Die nad)y dem Braten nodh in der Dfanne
befindliche Butter wird iiber den auf eine Schiiffel gelegten
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{ Schellftjch gegojjen, alsdann wird die Pfanne mit 2 E{lofFeln
| IPajjer ausgejpilt und das IDafjfer noch su der BVutter iiber
| vent. Schellftjch gefchitttet. Qufmerfiam wird noch Oarauf ge-

macht, dag von vornherein nicht {amtliche Vutter anf einmal in

Ote Jmnm aetan werden muh, jondern nur joviel, als der Ulenge
| ﬂrd* entjpricht, weldhe auf einmal gebraten werden fann. Der
Reft wird nach umd nacdh hingugebradst.

88. Iarinierte Heringe. Am beften AUtilchnerheringe (et-
wa 10 Stitct) lagt man [—1Yp Tage gut wadfjern, indem man
vont Seit su Feit das gebrauchte Wajfer abgieft und durd
frijches erfefit. Hievauf wird den Heringen Hopf und Schwang
abge{chnitten, die Haut abgezogen, die Heringe der £dnge nach
gejpalten und von Riickgrat und Grdaten befreit. Sodann legt
man die Heringe in Effigfauce, in welche man 3 in Ringfcheiben
aejchnittene ﬁmiub l, etwa 20 Pfefferférner, 2 diinne Cifronen-
{cheibchen, 3—4 Lihu und 5—4& Stid irfelsucter getan hat.
Llach 2 Tagen ]m“‘ﬁ Ote Heringe effbar. Die von denjelben ent-
nommene 20tild) fann man enfweder im ganzen 3u den I’}uiugm
in die Enmfnm.c legen oder nodh oiel jchmacthafter 1t es, wenn
man die il mit einem Stiicf Sucker perquirlt und in die Ejjig-
jauce ewmrithrt.

89. Huntmer mit Mahounaiye. Die Hummern werden
| betim Hocjen ebenfo behandelt wie gewdhnliche Hrebfe, jedoch
| werden beim Servieren die Schwdanze und Scheren von der Schale
ausgeldft, was nach Erfalten der Bummern gefchieht, diejelben
anf eine langliche Sdhiffel arvangiert, mit der umten bejchrie=
benen 2layomnatje idiber|chiittet und ringsum mit Hopflalat und
rofen Xiiben garntert. Die 2layonnaife wird folgendermagen
hergeftellf: Utan nehme zu 2 Hummern das ®elbe von 4—5
Etern und giefe unter, fortwoahrendem rafchen Riithren in einem
' aan3 oinnen feinen Strahl gutes geruchlojes Mlivendl s, bis
' die Ulayonnaife anfanat, etwas didd 3u werden. Sodann gaiefie
man  tropfenweife etwa 16 Wafferallas voll Meineffig hinzu.
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