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23.

Man hat festgestellt , daß der Fisch sehr nahrhaft und , abgesehen von be -
Sonderen Sorten , sehr preiswert ist . Trotadem wird er nicht genügend ver -
wendeet , weil er selten schmackhaft zubereitet wird . Durch Hinzusetzen
von Liebig Erzeugnissen schmecken die Fischgerichte bedeutend besser
und kräftiger .

Auch mundet der Fisch besser , wenn man eine Soße dazu reicht , die mit
den Liebig Erzeugnissen bereitet ist , wie Petersiliensoßhe , holländische Soße ,
TJomatensohe usw .

Man rechnet pro Person 250 9 Fisch , bei Bratfisch etwas weniger .

I1. Fischhreten
1- 1½¹ Kg Schellſisch , Kabeljau , Seeheckt IEßlöſfel Reiblfłdse

oder Rotbarsch 1 Stoſbrot
50 g Speck I Ehld Mehl
50 g Butter 3/ Liter Vasser , Salz

1- 2 Messerspitxen Liebig Fleisch Hrtrakt

Der Fisch wird nach dem üblichen Ausnehmen , Waschen und Schuppen zu
beiden Seiten der Rückenflosse einen schmalen Streifen breit von der
Haut entfernt und mit Speckfäden gespickt . Dann wird der Fisch gesàlzen ,
mit Zitronensaft oder Essig beträufelt . Man bräöunt Butter in einer Braten -

pfanne und brät den Fisch unter fleihigem Begiehen in 30 - —40 Minuten
im Ofen . Eine Viertelstunde vor dem Anrichten streut man Stoßbrot und
Köse über den Fisch . Nach Ablauf der Garzeit bindet man die Soße mit
dem in kaltem Wasser verrührten Mehl und schmeckt mit Liebig Fleisch -
Extrakt und Salz àb .

2 . Rotzungen gebacken
1 A Fisch 2 Ehlõſſel Mehl

Salz *
1 - 2 Ehloffel Liebig Fleischbruh - Masse Stoſsbro :

( Cełörnte Fleischbrũühe ) in oenig Fett zum Braten
Vasser aquſgelòöst

Die Rotzungen werden ausgenommen , àuf beiden Seiten abgezogen und
gesalzen . Dann beträufelt man sie mit Brühe von Liebig Fleischbrüh - Masse
uUnd läßt sie darin durchziehen , Wendet in dem verschlagenen Ei Stoß -
brot und Mehl und brät sie àauf beiden Seiten hellbraun .

Bemerkung : Man kann auch Seezunge verwenden , jedoch ist der Fisch
wesentlich teurer .
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3 . Fischfrikassee
I Ig Fisch ¶Koch fisch) 50 gꝛFett

Salgiasser IHleine Zoiebel
Suppengrũn 40 g Menl

I Messerspitxe Liebig FleischEætrakt 3/Liter Bruhe ausheTeelöffelLiebig Fleisch -
eotl. J Eigelb brüi - Masse ( Cekörnte Nleischbrühe )

/6Liter Fischbrùhe
Salz

Der Fisch wird nach den üblichen Vorbereitungen gekocht oder gedämptt .
Aus Fett , Zwiebel und Mehl stellt man eine helle Mehlschwitze her , die

man mit /s Liter Brühe aus Liebig Fleischbrüh - Masse bereitet , und mit

Fischbrühe auffüllt , mit 1 Eigelb legiert und mit Salz und Liebig Fleisch —

Extrakt abschmeckt . Den gekochten Fisch zieht man ab , teilt ihn in kleine

tücke und läht ihn 10 —20 Mindten in der Sohe durchziehen , bevor

man anrichtet .

2 2
4 . Hering in Sahnesoße

4 Heringe / Liter saure Sahne
I Zoiebel . 0 1

12 Eélofßel Oel
— er

nach Geschmact
⁊e Liebig Fleisch - HætraltS82858

Die Heringe werden gewässert , gesäubert , abgezogen , entgrätet , gewa —
schen und in Streifen geschnitten . Die ebenfalls gewässerte Heringsmilch
streicht man durch ein feines Sieb , verrührt sie mit der Sahne , Pfeffer ,

Essig , gerièebener ZWiebel und Oel und schmeckt mit Liebig Fleisch - Extrałkt

und Salz ab . Nachdem der Hering ½ Stunde in der Soßhe gezogen hat ,
schmeckt man noch einmal ab .

5 . Hering in falscher Sahnesoße ( billiges Rezept )
4 Heringe /Liter keißes Vasser mit J Iesserspitze
1 geriebene Zoiebel Liebig HeischhHætraltt

20 g Fett 2 Hßlöſfel saure Saline
20 g Mehl Salz , Essig

Ffeſfer nachi Geschmac

Die Heringe werden wie in vorstehendem Rezept vorbereitet . Aus Fett ,

ZwWiebel , Mehl und Brühe stellt man eine helle Mehlschwitze her , zu der

man die durchgestrichene Heringsmilch gibt . Es wird mit den angegebenen
Zutaten abgeschmeckt . Der Hering muß einige Zeit in der Soßhe ziehen .

6 . Hering in Gelee
6 ο Heringe I Zoiebel

Liter Vasser inige FPſeſferltörner
2 Messerspitzen Liebig Fleisch - Eætraſtt

Lorbeerbldtter 15 20 Blatt ꝙeiße Gelatine

Die Heringe werden geschuppt , ausgenommen und die Köpfe abgeschnit -
ten . Dann werden sie gewaschen und evtl . entgrätet und zerteilt . Wasser ,
alle Sewürze und Liebig Fleisch - Extrakt Wwerden zusammen gekocht . Man

läßzt die Fische ungefähr 10 Minuten darin ziehen , nimmt sieè dann heraus

und gieht die Brühe durch ein Sieb . Die eingeweichte Gelatine läßt man

gut abtropfen und löst sie in der Brühe àuf und schmeckt die Flüssigkeit

gut scharf ab . Die Heringsstücke legt man mit Gurkenscheiben und ge —
kochten Möhrenscheiben in eine ausgespülte Schüssel und gieht die Brühe

derüber . lst die Masse steif , kann man sie stürzen .
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7 . Heringskertoffeln
J Ig Kartoffeln 2 Zœiebeln

Kochοάer 40 g Mell
J Liter Brulie aus I Liebig Fleischbrùh -

40 g Butter urfel
1/ Liter Miloh

Die Kartoffeln kocht man àls Pellkartoffeln und schneidet sie in Scheiben .
Der vorbereitete Hering wird entgrätet und in Würfel geschnitten . Aus den
onderen Zutaten wird eine helle Mehlschwitze bereitet und Kartoffeln und

Hering damit gemischt . Nachdem das Sericht gut durchgezogen ist ,
schmeckt man noch einmal ab .

8 . Gelcochter Fisch

I * Schellſisch Salz, Joiebeln
Kochodsser ½% Lorbeerblatt

IMesserspitze Liebig Fleisch - Eætrakt 2 - 3 Eſeſhſerkörner , àõ Gecùrzttörner
Suppengriin

Das Wasser wird mit den angegeben Zutaten vermischt und aufgesetzt .
Wenn es kocht , gibt man die vorbereiteten Fischstücke hinein und läht sie
10 Minuten àan heiher Herdstelle ziehen . Vorsichtig nimmt man die Fisch -
stücke heraus , richtet sie àuf einer Platte àan und verziert mit Petersilie
und Zitronenscheiben .

Bemerkung : Ganze Fische setzt man gleich mit dem kalten Wasser auf .

9 . Gedämpfter kisch in einer Fleischbrühsoße
etœνα I Iff Fiach (Schellisch ) Eſeſſer , ⁊, Zœiebelsckeiben

40 g Fett /6 Liter æocHendes Vasser
25 g Mehl J Aſesserspitze Liebig Fleisch - Eætrałt

2 Eblõſfel Zitronensaſt

Das Fett wird zerlassen , Mehl darin durchgeschwitzt , die mit Salz und Pfef -
fer eingeriebenen Fische hineingelegt und das kochende Wasser , Liebig
Fleisch - Extrakt und Zitronensaft darübergegeben und mit Zwiebelscheiben

belegt . Man läßt die Fische etwa 20 —30 Minuten zugedeckt dämpfen .
Während dieser Zeit muß man die Fische begießen .

10 . Schellfisch mit Chempignons
I xσ Fisch 125 g Champignons 30 g Butter

Saſt einer Zitrone Kuchentrduter 30 g Mehl
/6 Liter Weiſßœbein 40 g Butter / Liter Bruhe aus Messerspit -

Salz, Pfeſſer zen Liebig Fleisch - EHætrakt8
Salz, Pfeſſer

Eigelb

Der vorbereitete Fisch wird von Haut und Sräten befreit , in Scheiben
geschnitten und mit Zitronensaft , Wein , Salz und Pfeffer mariniert . Die
Butter wird zerlassen , feingewiegte Kräuter und die Hälfte der Champi -
gnons darin durchgeschwitzt . Den Fisch dämpft man mit der Marinade unter
einmaligem UmwW- enden in der Butter gar . Aus den anderen Zutaten bereitet
man eine helle Mehlschwitze , in der man die andere Hälfte der Champi -
gnons garkocht , mit einem Eigelb legiert und die fertige Soße über den
Fisch gibt .
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N . Fisch auf der Platte

IxK Fisch (Schellſisch ) 50 g Butter
Mehl zum Venden 1/6 Liter saure Sahne

IEi , Stoſbrot J Messerspitxe Liebig Fleisch - Eætralt
Eigelb

Der vorbereitete Fisch wird je nach Größe in 2 —3 Stücke zerteilt und in

Mehl , Ei und Stoßhbrot gewendet . Man bräunt Butter , gibt sie auf eine

feuerfeste Platte , legt die Fischstücke darauf und begieht mit den mitein -

ander verquirlten Zutaten . Der Fisch muhß ½ Stunde im Ofen backen . Man

Verziert mit Petersilie und Tomaten .

12 . Fisch mit Béchamelsoße ciuf Keirtoffelbrei

1 xg Sckellſisch oder Kabeljau ½ Liter Bechamelsoßbe (s. Soſen ] daxu
Zitronensafſt 3 gehactte Sardellen
Salz , Zœiebel Kartoffelbrei :
Suppengrũn IIggꝗ Kartofßfeln , Salzœasser
Pſeffertörner J%Liter Brũhie aus 2 Messerspitzen Liebig

Gecburzxõrner Fleisch - Hætrakt in heiß . Wasser auſgelöst
25 g gute Butter , I Eigelb

Der Fisch wird in Stücke zerteilt , mit den angegebenen Zutaten gedämpft
oder wie in Nr . 8 gekocht . Man bereitet eine Béchamelsoßhe , unter -

mischt 3 feingehackte Sardellen . Die Kartofteln werden als Salzkertoffeln

gekocht , gut abgedompft , durch die Kartoffelpresse gegeben und auf hei -

5er Herdstelle qut mit der Brühe schaumig geschlagen . Zuletzt fügt man

ein Stück Butter hinzu und ein verquirltes Eigelb . Den Kartoffelbrei gibt

man èuf die vorgewärmte Platte als Kranz , füllt die Fischstücke hinein

und übergieht mit der Sohe .

13 . Fisch mit Gemüse und Kartoffeln ( Eintopfgericht )
500 g Fisch 2 - 3 Petersilienourzeln

50 g Fett 750 g Kartoffeln
250 g geputzte Mõhren 1/ Liter Bruhe aus 2 Messerspitzen Liebig

1Knolle Sellerie Fleisch -Eætraſet in Vusser auſgelõst
2 Eßlòſfel saure Sahne

Salz, Eſeſfer

Die Gemũse putzt man und schneidet alles in Scheiben oder Würfel . Man

schichtet die Gemũse abwechselnd mit den Gewürzen und der zerlassenen

Butter in eine Puddingform , übergieht mit der Brühe und Sahne , läht Platz

darin für den Fisch und kocht das Gemüse etwa 1 —2 Stunden im Was -

Serbad gar . Dann legt man den gut geputzten , enthäuteten und in Stücke

geschnittenen Fisch darauf , läht auch diesen gar werden , schüttet alles

in eine Schüssel und schmeckt noch einmal ab .

14 . Fischauflauf mit Blumenkohl und Kartoffeln

750 g Fisch, Salx, Zur Soße : 50 g zerlassene Butter für den
Suppengrun 50 g Butter BlumenlohRl
Geolirze , Kochòasser 30 g Mehl Butterflöcłchen

625 g gełochte Kartofſeln / Liter saure Sahine I Eßlòffel geriebenen Kdse
375 g Blumenοαν J Liter Fischbrũlie mit IEßlòffel Stoßbrot

Salzxochiαõer 3 Messerspitzen Liebig
Fleisch - Eætralet
Salz, Pfeffer

Fisch , Kartoffeln und Blumenkohl Werden wie üblich gargekocht . Der Fisch

wird enthäutet und entgrätet . Man zerlegt ihn in kleine Stücke . Die Kar —

toffeln schneidet man in Scheiben und der Blumenkohl wird in kleine Rõs -

chen zerlegt . Aus den anderen Zutaten bereitet man eine helle Mehl -

schwitze , die gut schart abgeschmeckt Werden muh . Man bereitet eine Auf -
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laufform vor , gibt Kartoffeln , Blumenkohl , zerlassene Butter , Fisch und Sohe

schichtweise hinein . Die letzte Schicht muß Sohe sein . Man bestreut mit

Stohbrot , Reibkãse und belegt mit Butterflöckchen . Der Auflauf wird 20

Minuten bis ½ Stunde im Ofen überbacken .

15 . Fischauflauf mit Tomatenscheiben
750 g Fisch (geſocht )

50 g Butter
Suppengrun Stoſobrot , Reibldoe

150 g Heis 25 gButter
½ Liter Bruhie aus 1½ lͥſſel Liebig

Fleischbruh - MHasse( Ge0 125 Fl
in heißem Masser auſgelöst

Der gekochte Pisch Wird enthäutet , entgrätet und in Stücke zerlegt . Den

Reis dünstet man in der Butter mit dem Suppengrün , füllt mit der Brühe

auf und läßt ihn Weichquellen . Es wird eine Auflaufform vorbereitet , ab -

wechselnd schichteèt man Reis , Fisch , TIomaten , Salz und Käse in die Auf -

laufform . Zuletzt bestreit man mit Käse und Stohbrot und belegt mit

Butterflöckchen . Der Aufflauf muß 20 Minuten im Ofen überbacken werden .

16 . Fischauflauf mit Suerłkraut

Ikg Fisch gekocht
500 g gekocktes Sauerłkraut

Eabroffelbreio%onn 750 ꝗgKartoſfelnZutaten und Zubereitung oie Rexept 12
75 g zerlassene Butter

Der Fisch wird enthäutet , entgrätet und in kleine Stücke zerteilt . Die ange -

gebenen Zutaten schichtet man abwechselnd in eine Auflaufform . Die

oberste Schicht muß Kartoffelbrei sein . Zuletzt gießht man die zerlassene

Butter darͤber und backt den Auflauf eine Viertelstunde im Oten .

17 . Kkarpfen in einer brauunen Soße

1I Karpſen 16 Liter Karpſenkochoasser
SalcodsSer, Essig / % Liter Brũhe aus 2 - Aesserspitzen

60 g Butter Liebig Fleisch - Eætrałt in keißem
2 Zœiebeln Masser auſgelöst

J/Liter sũſe Salàne Papriſta
12 Eigelb

einige Troꝑſen Liebig flũssig

Der vorbereitete Karpfen wird in Stücke geschnitten und eingesalzen . Hat

er 10 —15 Minuten so gestanden , gibt man ihn in das kochende Wasser ,

läht ihn einige Minuten kochen und aàuf heiher Herdstelle garziehen . Aus

den anderen Zutaten bereitet man eine braune dickliche Sohe , legiert
mit einem Eigelb , schmeckt mit Paprika und Liebig flüssig àab und gieht
siè über den heihen Fisch . Man richtet auf einer tiefen runden Platte an
und verziert mit Petersilie .

18 . Hecht in einer Käsesoße
1 Hechit, / - I xg 5 g Mehl

Salz Liter Bruhie aus 1 Messerspitze Liebig
50 - 70 · Butter Fleisch - Extraſtt in heiß . Nasser auſgelòöst

Ei, Stoſbrot , Kàse Liter saure Sahne , Kãse
. Löfel Kapern , I Eigelb

Der vorbereitete Hecht wird in dicke Scheiben geteilt , eingesalzen und

eine Zeit stehen gelassen . Dann dämpft man die Fischstücke in der heihen
Butter nicht zu Weich , entfernt die Gräten , paniert die Fischstücke in Ei

und Stohbrot mit eWas Kgse . ln die Butter gibt man das Mehl , schwitzt es

durch , füllt mit Brühe und saurer Sahne auf , legiert mit Eigelb , fügt die Ka -
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pern hinzu und schmeckt mit Kkäse und Salz àab. Die Hälfte der Sotzèe
gibt man mit den Fischen in eine Auflaufform und läßt sie 10 Minuten im
Ofen backen , dann gießt man die andere Höltte der Soße darüber und läht
50 lange im Ofen stehen , bis die Oberfläche braun ist .

19 . Barsch in der Soße gedünstet
IIg Barsch, Salz geciegte Zooiebel

100 g Butter I Teelòſſel geciente Petersilie
25 30 g Aehl Iſesserspitze FfeſſerLochendes Vasser mit 1 Messerspitze Eigelb

Liebig Fleisch - Etralt

Der vorbereitete , gut gewaschene Fisch wird mit Salz bestreut und in der
zerlassenen Butter 10 Minuten gedünstet . Das Mehl wird darüber gestäubt ,
mit dem Wasser aufgefüllt , Zwiebel , Petersilie und Pfefter hinzugegeben
und langsem weichgedünstet . Die Sohe wird mit einem Eigelb abgerührt
und mit Liebig Fleisch - Extrakt abgeschmeckt . Der Fisch wird mit der Sohe
in einer tiefen Schũssel angerichtet .

20 . Aculfrikassee
750 g Aal I Zoiebel ITeelòſfel ZitronensaſtSalz, Eosig ꝙ. FEfeffer 17 Eigelb50 g Butter 2 - 3 AMesserspitzen Liebig

Thymian Fleisch - Eætralt
2 Selleriesckeiben 10 g Mehl

/6 Liter NVeißœbein
Der wie üblich vorbereitete Fisch wird mit Salz bestreut und mit Essig be -
träufelt . Er muß eine Stunde so stehen . Die Butter wird gebräunt und
der abgetrocknete Aal hineingelegt , die Gewürze und Liebig Fleisch - Extrakt
hinzugefügt . Dann läht man alles 20 Minuten dämpfen , rührt Mehl mit dem
W' éihwein aàn und gieht dieses über den Fisch , gibt den Zitronensaft hinzu
und legiert mit 12 FEigelb . Man schmeckt mit einigen Iropfen Liebig
flůssig ab .

21 . Fischgulasch
I I Fisch 40 Mehl

15 g Specit /Liter Brühe aus 2 - Messerspitzen25 g Butter Liebig Fleisch - Eætrałt
IZœiebel eotl. 2 Eblöſſel saure Saline

Cecurzdosis (b Pfeſferkörner , 2 Gecourx- IMesserspitze Liebig FleischEætrałktleörner und etd 1Ji Lorbeerblatt )
Der Speck wird ausgelassen und mit der Butter braun gebraten . Die in
Würfel geschnittene Zwiebel und das Mehl hinzugetan und braungeröstet .
Man füllt mit der Brühe auf , gibt Gewürze hinzu und den enthäuteten ,
entgräteten , in Stücke zerlegten Fisch . Gleichzeitig fügt man die Sahne
hinzu und läßt das Sericht 10 —0 Minuten garschmoren . Dann wird
es mit Liebig Fleisch - Extrakt und Salz abgeschmeckt .

22 . Fischklöhe mit Kupernsoße
/ - I kg Fisch ½ Liter Kapernsoſßbe (s. Soſsen )250 g geſtochte geriebene Kartoſfeln IAesserspitze Liebig Fleisch - Eætrakt

J geriebene Zœiebel
JEi

Salz , Eſeſſer

Der wie üblich vorbereitete Fisch wird enthäutet , entgrätet , durch die
Fleischmaschine gedreht und mit allen Zutaten vermischt . Man formt runde
Klöhe , die man in Salzwasser mit einer Messerspitze Liebig Fleisch - Extrakt
in 15 — Minuten garziehen läßt . Man richtet die Klöhße in einer Ka —
pernsohe an .
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23 . Fischpudding
I Æρ Fisch I Zdiebel

100g Butter Pfeffer , Salz
4 5 Figelb I Messerspitze Liebig Fleisch - Eætrałt

50 g Stoſbrot 4 - 5 Hiscknee

Der Fisch wird , nachdem er entgrätet und enthäutet ist , roh durch die
Fleischmaschine gedreht . Die Butter rührt man mit dem Eigelb zu Sahne ,

fügt die feingeriebene Zwiebel , Salz , Pfeffer , Liebig Fleisch - Extrakt und

den Fisch hinzu . Dann rührt man das Stoßbrot darunter und unterzieht den

steifen Eischnee . Dieéese Masse wird mit Salz und Liebig flüssig abge -
schmeckt , in eine gut ausgefettete Puddingform gefüllt und im Wasserbad

eine gute halbe Stunde gekocht . Man stürzt den Pudding und serviert
ihn mit einer Kapern - , Petersilien - oder einer guten holländischen Sohe

(S. Sohen ) .

24 . Eischscilcit

er mit 2 Messerspitzen
Fleisch - Eætralt

Der enthäutete und entgrätete Fisch wird in kleine Stücke zerlegt und in die
aus allen ànderen Zutaten bereitete Marinade gegeben .

2 2
25 . Fisch in Sahnesoße

IIε Fisck ( Heckt ) Salz, Pſeſſer
60 g Bᷓutter 2 Messerspitzen Liebig Fleisch - Extrałt
2 Eciebeln ter Vasser d¹νeelõst

J½ Liter suſe Saline 5
5 geltochte Champignons 5

Atterſflõcechen
Die Butter Wird zerlassen und die feingewiegten Zwiebeln darin durchge -
dünstet , Sahne , Champignons und die anderen Gewürze hinzugefügt . Kocht
die Sohe , gibt man den enthäuteten und entgräteten Fisch hinein , läßt
noch einmal aufkochen und füllt die Masse in eine gut mit Butter ausge -
strichene Kochglasform , bestreut mit Stoßbrot und geriebenem Kàse und
Verteilt kleine Butterflöckchen auf der Fläche . Die Speise muß im Oten
schõön braun gebacken werden .

26 . Fisch in Gelee
1 I Fisck ( gekocht )

/ Liter Bruhie aus ½ Liter Fischœdsser
und ½ Liter heißem Vusser Wurzeln oder Tomaten
uν , 2 Liebig Fleischbruh - Murſeln Eosig70 Blatt ꝙihν Gelatine

IZoiebel
3 - 4 Fſfeſßerkörner

Der gekochte Fisch wird enthäutet , entgrätet und in schöne Stücke zer -
legt . Die eingeweichte Selatine wird fest ausgedrückt und in der heihen
Brühe aufgelöst , das ganze wird gut mit Salz , Essig und Liebig flüssig
abgeschmeckt . Man gieht etwmqes von der Flüssigkeit in eine vorbereitete
Schüssel . Wenn die Masse steif ist , legt man den Boden mit GSurken ,
Möhren oder Iomatenscheiben aus , gibt wieder etwas von der Flüssigkeit
hinzu und wenn diese steif ist , füllt man die Fischstücke und die käalte ,
noch flüssige Selatinemasse darüber . Erkaltet wird die Masse gestürzt .
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27 . Seezungenrollen
3 - 4 Rot - oder Seezungen Zur Soſbe:

30 g Fett 60 g HButter
etœbhs; Salz 40 g Mehl

7, Liter Veiſtibein 7½ Liter Fischbrũhe mit 2 Aſesserspitzen
Liebig Fleisch - Eætrałt
Eigel
Morcheln und Champignons

Die vorbereiteten S eezungen zieht man aàb und trennt die Filets
ab . Diese werden gesalzen und aufgerollt . Man stellt sie in eine gefettete
Glasform , gibt zerlassene Butter und Weihwein darüber und dünstet sie

vorsichtig im Wasserbad gar . Aus Fett , Mehl und Brühe wird eine helle
Mehlschwitze bereitet , die gut abgeschmeckt und mit einem Eigelb legiert
wird . Man verziert mit Champignons und Morcheln und übergieht mit der

heihen Sohe .

28 . Geddlünsteter Aeil in einer Dillsoße
500 - 750 K Aaν 12 Eßlöffel Zitronensaſt

40 g Fett Salz
IKleine Zwiebel IEblößſel feingehadtten Dill

40 g Mehl
½ Liter Brũhe aus 2 Aesserspitzen

Liebig Fleisch - Eætralet

Der abgezogene Aal wird in 3 —7 Stücke geschnitten und in eine gefettete
Glastorm gegeben . Aus den anderen Zutaten bereitet man eine helle

Srundsoßhe , mit der man den Aal übergießzt . Man stellt die Form in den
Bratofen und dünstet den Fisch gar .

29 . Fisch quf der Schüssel

1 Kg Fisch (Schellſisch , Karpꝑſen oder
Hechit)

50 g Butter
Lßlöffel , Stoßobrot
Jeeloſſel Kapern
Fſefferkörner
Liter Bruhe aus & Messerspitzen Liebig
Fleisch - Eætraht in heißem Wasser qui⸗½ Liter saure Sahne

Ei
geriebener Kũse

—

Der vorbereitete Fisch wird in Ztingerbreite Stücke geschnitten und ein -

gesalzen . Eine feuerfeste Glasschüssel wirde mit Butter ausgestrichen und

mit Stoßbrot bestreut . Man legt die Fischstücke darauf , überstreut mit

Kapern und mit Pfefferköõrnern . Das Ei wird mit der Sahne und der Brühe

verquirſt . Diese Flüssigkeit gieht man über den Fisch , bestreut mit Käse

( geriebenem ) und überbackt 25 Minuten im Bratofen .

40

— —
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