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zu und läßt ihn qut durchziehen . Nach Be kann maän den Salat

mit einer falschen Mayvonnaise vermengen .

Stockfisch .

Der gut gewässerte Stockfisch wird mit kaltem Wasser und nacl

Belieben mit etwas Milch beigestellt und bis zum Kochen gebrae

äßt maän ihn auf d Seite des Herdes 15 —½20 Min . ziehen . Man

de isch eräàus , zerleqꝗt ihn in feine Blättchen , gibt ihn au

eine erwärmte Platte , streut feines Salz darüber und überschmälz

ibn mi Butter geröstéten Zwiebeln . Statt der Zwiebeln kann aue

ch, in feine Streifen g tten , Verwendunꝗ den

Einiges über den Hering .

der Hering kommt frisch , gesalzen , geräuchert und mariniert in dei

Handel . Kein Fisch kann in so großen Mengen gefangen werden wie

der Heèrinq . Man unterscheidet Milchner und Rogner , die Letztéèren

setzen den Laich oder Rogen ab , 30 000 —40 000 Eier . Die zu Salz -

herinqen béstimmten Fische werden , nachdem sie getötet sind , aus -

nommen , gewaschen , in Salzlake gelegt und in Tonnen verpackt .

Der Fischfang geschieht nachts bei Laternenschein damit die Fische

am Tage zum Versand gerichtet werden können

Hering gekocht .

Die Salzheéringe werden geputzt , gewaschen , mit etwas Essig über -

gossen und mit kaltem Wasser beigestellt . Sobald das Wasser kocht

zieht man den Topf auf die Seite des Herdes und läßt die Herinqe

etwa 10 Min . ziehen . Man gibt sie mit Bechamelbeiquß oder Zwie

belbeiquß zu Tisch

Heringe mariniert .

Die Fische werden über Nacht gewässert , geputzt , der Kopf entfern .

die Heringsmilch mit Essig gut verrührt , durch ein Sieb gestrichen

und mit 1 Kaffeelöffel Senf qut vermischt . Die Heringe gibt man in

eine Steingut - oder Porzellanschüssel , dazwischen kommen Gelbe -

rüben , Lorbèerblatt , Zwiebel mit Nelken besteckt und die Herings —

milch ddrüber . Die Brühe muß die Heringe qut bedecken . Nach 2wei

Tagen sind sie gut .

Rollmops .

Die qut gewässerten Heringe werden geputzt , gewaschen und in zwei

Teile geteilt . Die Heringsmilch streicht man durch ein Sieb und ver —

rührt sie mit etwas Essig zu Marinade . Die innere Seite der Heringe

wird mit Senf bestrichen , mit feingeschnittenen Zwiebeln bestreut ,

die Fische fest zusammengerollit und mit einem zugespitzten Hölzchen

festgesteckt . Nun legt man sie mit Pfefferkörnern , Lorbeerblatt , in
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