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Essig oder Wein zu und legt den Fisch ein ; sobald das Wasser kocht
stellt man den Topf auf die Seite des Herdes und läßt den Fisch noc
etwWwa 15— 20 Min . ziehen . Man richtét ihn vorsichtig auf eine Platt
an , gärniert ihn mit Petersilie und gibt ihn ' mitEl Bechamelbeiqul
11S8Ch

Schellfisch oder Kabeljau gedämpft
Der wie oben vorb Fisch wird nach Belieben noch gehät
mit Salz und Gewü eingerieben und durchziehen lassen . I
einer fanne ein Stückchen Butter zergehen , gibt fein
Verwiegte Zwiebeln und Petersilie sowie den Fisch hinein , fügt einige
EBIöffel Milch und S Wein hinzu und dämpft den Fisch unter
fleibigem Begießen 20 —30 Min . in der Bratröhre ode ruf dem Herd
in geschlossener Pfanne .

Schellfisch gedämpft mit Tomaten .

Der Schellfisch wird geschuppt , von Haut und Gräten befreit , ausge
nommen und der Kopf entfernt . Dann schneidet man die Filets in
Stücke und reibt sie leicht mit Salz ein . Kopf und Gräten werden in
den Sud gegeben , welchen man mit Wasser , Zwiebeln , Salz , Gelbe
rübe und TLorbeerblaätt hergestellt hat , und läßt diesen etwa 30 —40
Min . kochen . Unterdessen bèereiteèt man einen Bechamelbeiquß , löscht
mit dem Fischsud ab und gibt, / einige Löffel dickes Tomatenmark
zu . Man läßt den Beiquß gut durchkochen , gibt die Fischstücke
und läßt sie 15 —20 Min . dämpfen .

Schellfisch oder Kabeljau gebacken .
Hlierzu verwendet man kleine Schellfische oder man schneideèt einen
großen Fisch , nachdem er geschuppt , ausgenommen und gewaschen
ist, in zweifingerbreite Stücke . Die Fische werden mit Salz und Ge —

Würzpulver eingerieben und ½ Std . ziehen lassen . Dann wendet mdi
sie zuerst in Mehl , darauf in verrührtem Eiweiß oder Milei um une
bäckt sie unter fleißigem Begießen in heißem Fett auf beiden Seiten
schön knusperig . Durch das Begießen mit Fett werden die Fische
rascher gar . Man bringt sie so schnell als möglich zu Tisch

Schellfisch oder Kabeljau mit Kräutern .

Der gut vorgerichtete Fisch wird in Salzwasser gargekocht , vorsichtiꝗ
auf eine erwärmte Platte gegeben , mit etwas zerlassener Butter be
gossen und mit fein verwiegten Kräutern , wie Schnittlauch , Petei
Silie , Dill und Estragon , welche man mit Iwiebelessig begossen hat
bestreut .

F

Hierzu lassen sich Fischreste verwenden . Man zerlegt die von Haut
und Gräten befreiten Fische in kleine Stücke , gibt den Salatbeiquß

schsalat .
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