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Blut ruhig weg. Jn bdiefer Briihe wird dann das
Sleifd weid) gefodit. Man dede es dabei gut ju.

Jjt bie Tunfe nod) ju didlid, dann verdiinne man
mit Waffer. Gie muf aber beim Unridhten {MHin
jamig fein und redit wiirzig jiigfaver jdhmeden. Es
werden gefodjte Kartoffeln daju gegefjen.

e) Tifche.

Fiir den einfacdhen Tijh fommen gewdhnlid) von
Siiden nur Sdellfijd, Hering und Stodfijd in Betradt.
Cie find alle brei gejund und nahrhaft, Hejonders der
Dering ift fiir den armen Mann ein ganj bejonders
billiger, jdmad- und nahrhafter SHmaus.

Srijhe Filde erfennt man an den Iebhaft roten
Kiemen und den glingenden Wugen; aud) miifjen fie jich
felt und fteif, nicdht welf und weid) anfiihlen. Die Fijde
werden gejdjuppt, ausgenommen und gut gewajden, aber
nidt lingere Jeit ins Wajjer gelegt. Fifhe werden
meijtens in Heiffes Saljmafler gegeben und nur furze
Jeit barin belafjen; barum brauden fie verhaltnismaRig
viel Gals. Gie find gar, wenn bdie Floffen fih durd
leidtes Jiehen Ilosldfen. MNur grofe Flubfijhe und
gange Geefijde jtellt man mit faltem Wafjer auf.

Gdyiiffeln Jowohl wie Teller miifjen bei Fild immer
gut ermdrmt werden; benn er {dhmedt nidht, wenn er
falt ijt.

1. Badfijde. Weikfijhe, Forellen, Hedte ufw.
werdent gejdjuppt, ausgenommen, mit Sal3 etngerieben
und mit wenig Preffer beftreut. Nad) etwa 10 Minuten
fon fann man fie abtrodnen. Gie werben Juerit in
Mehl, bann in Ei und Reibbrot gewdlzt und in heifem
Fett fhon Enufperig gebaden. Beilagen: Butter-
tunfe ober aud) ein faftiger Rartoffelfalat.

2. $evinge, frijde, ju braten. 5—6 Heringe werden
gejdyuppt, ausgenommen, gewafden und innen wie
auBen mit etwa einem CKloffel voll Gal3 und einer
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Prije Pleffer bejtrent. So Likt man jie ungejahr eine
Gtunbe liegen. JNun braunt man einen ERloffel voll
Fett mit einer in vier Teile gefdnittenen Jwiebel in
ciner groen Pianne, dreht die Heringe in Wehl um
und badt fie auf beiben Geiten [Hon gelb. Das Feuer
darf jedod nicht ju ftart fein, jonjt werden fie aupen
jhmatz und bleiben innen ungar. Veilagen : Kar:
toffeln mit Genftunfe oder mit griinem Salat, aber aud
Kartoffeljalat.

3. $eringe, marinierte. 10 bis 12 Heringe werden
24 Gtunden gemdfjert und bann gepukt, d. h. man
iuppt fie, [dreidet Kopj und Sdmwang ab, gerlegt fie
ber Qénge nad) in 2 Teile und entfernt, fo viel es geht,
die Griten jebod) jo, dap nidts vom Fleijd verloren
geht. Die fo vorbereifeten $Heringe werden mit bett
Milden in einen Steintopf gelegt. Nun jdneide man
28 mittelgroge Jwiebeln in Sdeiben, jerpfliide jwei
Qorbeerbldtter und fodie dies in jdwad 14 Liter Effig,
pem man foviel Waffer 3ufest, daB er nicht mehr allzu
fauer fdmedt, mit 10 Pfefferfornern, einem Kaffeeldffel
poll Genf und 2 Gtiidden Juder nur gang furs auf.
MWenn die Fliiffiafeit exfaltet ijt, dann gickt man alles
iiber die Heringe und dedt fie gut ju. Nad 3 Tagen
fhmeden fie am beften. Beilagen: RKartoffeln in ber
Ghale mit Butter, Salzfartoffeln ober einfad) Brot
mit und ofne Butter,

4. Ghelfijh u Toden. 2—3 Piund Gdellfifd
werben gut gejdhuppt und ausgenommen. Unterdeflen
bringt man 3—4 Liter Waffer jum Kodjen, wiirst diefes
mit jwei Hidnden voll Salz und einer mittelgrofen,
burdjdnittenen Jwiebel. Da hinein legt man Dden
Fild, [dpt das Wafjer gany furg nur eben wieder auj
foden unbd jtellt es an eine HeiBe Herdjtelle, wo der Fild)
etwa 20 Minuten nur nod 3ieht, nicht mehr todht. Nun
wirh er auf eine Hheike Sehiifjel geleat und mit gefodhten
Rartoffeln auf verjdiedene Weife aujgetragen.
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1. Man briunt in einem grofen Liffel heigem Fett
eine halbe, in Wiirfel gejdnittene Jwicbel und iiber:
giept bamit ben Fijd.

2. Man gibt 3—4 ERlbffel voll erlafjene Butter
bagu. WBiele lieben aud) Senf babei.

3. Man bereitet eine Vutter- ober Senftunte.

Gang genau ebenfo jubereiten fann man jo aiemlidh
alfe am ecinfaden Tijh vorfommenden Fijhe wie
RKarpfen, Hedt, Shleie ujw.

5. Otodfil. Gut gewdljerter Gtodfifd) wird mit
warmem 2Wafjer, bem man etwas Eijig jufefen fann,
aujs Feuer gebradt. Gobald er fodt, jtellt man ihn
gur Geite, damit er nur nod) siehen fann, bis er gar ift,
was etwa 1, Gtunde Jeit erfordert. Kurz vor dem
Anridten jalze man fehr reidhlidh. Beim Anridhten
nehme man die Gtiide jorgfiltig mit dem SHaumisifel
heraus, lege jie Hiibjdh auf eine heiBe Gdiiflel und be-
jtreue fjie mit wenig Galj. Jwiebeljdheiben, die man
wahrend des Fijhfodens in einem ERISfel Fett jehon
gebriunt hat, werden dariibergegofjen. Beilage: Kar-
toffeln,

3. Gemiife.

Bei Gemiijen, welde vor der Jubereitung in Salj:
mwafjer abgefocht werden, giehe man diejes niemals weg,
jondern verwenbe es nadher ftatt leijdbriihe ober ge-
wihnlidem Wajjer ans Gemiife.

Jn denjenigen Gemiifen, welde mit * Degeichnet
find, fann man, der Einfadheit Halber, das Fleifd) gleich
mittoden.

Dod) gebe man das Fleijd immer erjt bann in das
Gemiife, wenn diefes tiihtig fodht. BVerwenbdet man ge-
jalgenes ober gerdudertes Fleijdh, bann Ilafje man am
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