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Man hat festgestellt, dak der Fisch sehr nahrhaft und, abgesehen von be-
sonderen Sorten, sehr preiswert ist. Trotzdem wird er nicht geniigend ver-
wendet, weil er selten schmackhaft zubereitet wird. Durch Hinzusetzen
von Liebig Erzeugnissen schmecken die Fischgerichte bedeutend besser
und kraftiger.

Auch mundet der Fisch besser, wenn man eine Sofke dazu reicht, die mit
den Liebig Erzeugnissen bereitet ist, wie Petersiliensofse, hollandische Soke,
Tomatensohe usw.
Man rechnet pro Person 250 g Fisch, bei Bratfisch etwas weniger.

P ' g

1. Fischbraten

1-11y kg Schellfisch Seehecht 1 Ef
oder Rotbarsch 1E
50 g Speck 1 Ef

L

50 g Butter

1 Messerspitzen Liebig [Fleisch-Extrakt

Der Fisch wird nach dem tiblichen Ausnehmen, Waschen und Schuppen zu
beiden Seiten der Riickenflosse einen schmalen Streifen breit von der
Haut entfernt und mit Speckfaden gespickt. Dann wird der Fisch gesalzen,
mit Zitronensaft oder Essig betridufelt. Man bréunt Butter in einer Braten-
pfanne und brat den Fisch unter fleifigem Begiehen in 30—40 Minuten
: Eine Viertelstunde vor dem Anrichten streut man Stohkbrot und
Kése tber den Fisch. Nach Ablauf der Garzeit bindet man die Soke mit
dem in kaltem Wasser verriihrten Mehl und schmeckt mit Liebig Fleisch-
Extrakt und Salz ab.

2. Rotzungen gebacken

1 kg Fisch 2 ERLoffel Mehl
8 1 Ei
- Masse Stofbr
wenig Fett zum Braten

Die Rotzungen werden ausgenommen, auf beiden Seiten abgezogen und
gesalzen. Dann betriufelt man sie mit Brithe von Liebig Fleischbrith-Masse
und léft sie darin durchziehen, wendet in dem wverschlagenen Ei Stoh-
brot und Mehl und brét sie auf beiden Seiten hellbraun.

Bemerkung: Man kann auch Se
wesentlich teurer.

zunge verwenden, jedoch ist der Fisch
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3. Flschfrlkassee 7.

30 g Fott
 § YA {
if ehl
Liebig Fleisch-Extrakt or Briihe
ol briith-Masse
1. Liter .‘mnbn:hc
Salz Die
Der Fisch wird nach den liblichen Vorbereitungen gekocht odur r_f“cmm) [Je’l
Aus Fett, Zwiebel und Mehl stellt man eine e M witze her, c ‘"’J""C"(
man mit 3/ Liter Brilhe aus Liebig Fleischbriih-Masse bereitet, und mit H Llr
Fischbriihe ‘uhulu., mit 1 Eigelb iert und mit Salz und Liebig Fleisch-  S¢hn
Extrakt abschmeckt. Den gekochten Fisch zieht man ab, teilt ihn in kleine
Sticke und |kt ihn 10—20 Minuten in der Sofe durchziehen, bevor
man anrichtet. 8.
. .
4. Hering in SahnesoBe
4 Heringe 1|, Liter saur
: 1 Prise Pf Das
Wer
s . 10 N
Die Heringe werden gewassert, gesal . B
schen und in Streifen geschnitten. Die ebenfalls gewidsserte Heringsmilch || 4

streicht man durch ein feines Sieb, verrihrt sie mit der Sahne, Pfeff
Essig, gulr_' bener Zwiebel und Oel und schmeckt mit Liebig Fleisch-Extrakt Bem
und Salz ab. Nachdem der Hering 15 Stunde in der Soke gezogen hat,
schmeckt man noch einmal ab.

S. Hermg in falscher SahnesoBe {blll gea Rezept)

e Zwiebel
20 g Mehl Das
fer e
Die Heringe werden wie in vorstehendem RC’TP[). vorbereitet. Aus Fett, T'els
Zwiebel, Mehl und Briihe stellt man eine helle Mehlschwitze her, zu der S\jli
at

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

6. Hering in Gelee

6=-8 groffe Heringe i Zwiebel
Liter W T € Ffefferkorner
1-2 Messerspitzen Liebig Fleisch-Extrakt Sa

Lorbeerblatter 15~ 20 Blatt weiffe Gelatine

Die Heringe werden geschuppt, ausgenommen und die Képfe abgeschnit-
ten. Dann werden sie gewaschen und evtl. entgratet und zerteilt. Wasser, Der
alle Gewiirze und Liebig Fleisch-Extrakt werden zusarnmen gekocht. Man ‘f(’jL
|akt die Fische ungefdhr 10 Minuten darin ziehen, nimmt sie dann heraus SLITTe
und giekt die Brithe durch ein Sieb. Die eingeweichte Gelatine laft man  9™°

gut abtropfen und I6st sie in der Brithe auf und schmeckt die Fliissigkeit &N
gut scharf ab. Die Heringsstiicke legt man mit Gurkenscheiben und ge- aah
kochten Méhrenscheiben in eine ausgespiilte Schiissel und giekt die Brihe 3"
dartiber. st die Masse steif, kann man sie stiirzen. Fisct
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Die Kartoffeln kocht man als Pellkartoffeln und schneidet sie in Scheiben.
Der varbereitete Hering wird entgrétet und in Wiirfel geschnitten. Aus den

an Zuta wird eine helle Mehlschwitze bereitet und Kartoffeln und
ng damit gemischt. Nachdem das Gericht gut durchgezogen ist,
schmeckt man noch einmal ab.

He

8. Gekochter Fisch
3 h

1 eln

K
A
| 3 Gewidrzkdrner

Das Wasser wird mit den angegeben Zutaten vermischt und aufgesetzt.
Wenn es kocht, gibt man die vorbereiteten Fischsticke hinein und lakt sie
10 Minuten an heifer Herdstelle ziehen. Vorsichtig nimmt man die Fisch-
stiicke heraus, richtet sie auf einer Platte an und verziert mit Petersilie
und Zitronenscheiben.

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

9. Geddmpfier Fisch in einer FleischbriihsoBe

etwa I kg Fisch (Schellfisc
Fett !
Mehl
2 Efldffel Zitronensaft

plscheiben
ar
Fleisch-Extrakt

s 1
; Liebig

Das Fett wird zerlassen, Mehl darin durchgeschwitzt, die mit Salz und Pfef-

elegt. Man lakt die Fische etwa
Waéhrend dieser Zeit muk man die

10. Schelifisch mit Champignons
1 kg Fisch 125 ¢ Ch 10718
Saft einer Zi Kiiche er

40 g Butter Messerspit-

wrtrakt

Der vorbereitete Fisch wird von Haut und Gréiten befreit, in Scheiben
geschnitten und mit Zitronensaft, Wein, Salz und Pfeffer mariniert. Die
Butter wird zerlassen, feingewiegte Kriuter und die Halfte der Champi-
gnons darin durchgeschwitzt. Den Fisch démpft man mit der Marinade unter
einmaligem Umwenden in der Butter gar. Aus den anderen Zutaten bereitet
man eine helle Mehlschwitze, in der man die andere Halfte der Champi-
gnons garkocht, mit einem Eigelb legiert und die fertige Sofe iiber den
Fisch gibt.

QL

o
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1. Fisch auf der Platte lauf
1 ke Fisch (S : schi
Mehl =z 4 o Stof
1 Ei, Stof e Jra big Fleisch-Extrakt i
Min
Der vorbereitete Fisch wird je nach Grofse in 2—3 Stlicke zerteilt und in 15.
Mehl, Ei und Stofbrot gewendet. Man bréunt Butter, gibt sie auf eine
feuerfeste Platte, legt die Fischstiicke darauf und begieht mit den mitein-
ander verquirlten Zutaten. Der Fisch mufs 15 Stunde im Ofen backen. Man
verziert mit Petersilie und Tomaten.
12. Fisch mit BéchamelsoBe auf Kartoffelbrei Der
1 kg Schellfisch oder Kabeljau iter Béchamelsoffe (5. Soffen) dazu Reis
Zitronens saft e Sardellen
Salz, Zwiebel Kart threi : auf
Suppengriin 1 kg Kartoffeln, S 15568
Pf rkérner iy Liter Brithe aus 2 Messerspitzen Liebig wox
Gewirzkirner Fleisch-Extrakt in heifs.Wasser aufgeldst lauf
25 g gute Butter, 1 Eigelb Butt
Der Fisch wird in Stiicke zerteilt, mit den angegebenen Zutaten gedampft 16

oder wie in Nr. 8 gekocht. Man bereitet eine Béchamelsohe, unter-
mischt 3 feingehackte Sardellen. Die Kartoffeln werden als Salzkartoffeln
gekocht, gut abgedampft, durch die Kartoffelpresse gegeben und auf hei-
ker Herdstelle gut mit der Briilhe schaumig geschlagen. Zuletzt figt man
ein Stiick Butter hinzu und ein verquirltes Eigelb. Den Kartoffelbrei gibt Der
man auf die vorgewirmte Platte als Kranz, fiillt die Fischstlicke hinein

und Gbergieft mit der Sofe. gon

obe
13. Fisch mit Gemiise und Kartoffeln (Eintopfgericht) B

500 g Fisch 3 Petersilienwurzeln ¥
50 Z\‘ Fett g Kartoffeln ‘il.
250 g geputzte Mdhren |4 Liter Brithe aus 2 Messerspitzen Li
i Knolle Sellerie Fleisch-Extrakt in Wasser aufge
2 Eploffel saure Sahne
Salz, !'f-r.lr

Die Gemiise putzt man und schneidet alles in Scheiben oder Wiirfel. Man
schichtet die Gemiise abwechselnd mit den Gewiirzen und der zerlassenen

Butter in eine Puddingform, iibergieft mit der Brilhe und Sahne, lakt Platz Der
darin fir den Fisch und kocht das Gemuse etwa 1—2 Stunden im Was- er
serbad gar. Dann legt man den gut geputzten, enthaduteten und in Stiicke lafst
geschnittenen Fisch darauf, lakt auch diesen gar werden, schiittet alles den
in eine Schissel und schmeckt noch einmal ab. mit
sie
14. Fischauflauf mit Blumenkohi und Kartoffeln unc
750 g Fis Salz, Zur Soffe: 50 g zerlassene Butter fiir den
Sur n ] Blumenkoh! 18
G . Koo or g Mehl Butterflickehen
625 g gekochte Aarruj eln 1f, Liter saure Sahne 1 Efloffel geriebenen Kdse
375 g Blumenkohl 1j, Liter Fischbrihe mit 1 Egloffel Stofbrot

Salzkochwasser n Licbig

3 Messe

Fisch, Kartoffeln und Blumenkohl werden wie Ublich gargekocht. Der Fisch D_e'
wird enthédutet und entgritet. Man zerlegt ihn in kleine Stiicke. Die Kar- ‘é”“
ut

toffeln schneidet man in Scheiben und der Blumenkohl wird in kleine Ros-
chen zerlegt. Aus den anderen Zutaten bereitet man eine helle Mehl- ung
schwitze, die gut scharf abgeschmeckt werden mufs. Man bereitet eine Auf- dur
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laufform vor, gibt Kartoffeln, Blumenkohl, zerlassene Butter, Fisch und Soke
schichtweise hinein. Die letzte Schicht muf Sofe sein. Man bestreut mit
Stokbrot, Reibkdse und belegt mit Butterfléckchen. . Der Auflauf wird 20
Minuten bis 13 Stunde im Ofen tberbacken.

15. Fischaufiauf mit Toma?enschelben

750 g

a Stofibrot, ﬁﬂbr dra
150 gz Re 25 g Butter

in heifiem I}

Der gekochte Fisch wird emthautet entgratet und in Stiicke zerlegt. Den
Reis diinstet man in der Butter mit dem Suppengrin, fillt mit der Brihe
auf und lakt ihn weichquellen. Es wird eine Auflaufform vorbereitet, ab-
wechselnd schichtet man Reis, Fisch, Tomaten, Salz und Kése in die Auf-
laufform. Zuletzt bestreit man mit Kdse und Stofbrot und belegt mit
Butterfléckchen. Der Aufflauf mufy 20 Minuten im Ofen Uberbacken werden.

16. Fischauflauf mit Sauerkraut

1 kg Fisch gekocht
500 g gekochtes Sauerkraut
Kartoffelbrei von 750 g Kartoffeln
Zutaten und Zubereitung wie Rezept 12

75 g zerlassene Dutter

Der Fisch wird enthdutet, entgritet und in kleine Stiicke zerteilt. Die ange-
gebenen Zutaten schichtet man abwechselnd in eine Auflaufform. Die
oberste Schicht mufy Kartoffelbrei sein. Zuletzt giekt man die zerlassene
Butter dariiber und backt den Auflauf eine Viertelstunde im Ofen.

17. Karpfen in einer braunen SoBle

1 kg Karpfen if. Liter Karpfenkochwasser
S, asser, Essig f,- or Briithe aus 2-83 Messerspitzen
60 g Butter g Fleisch-Extrakt in heifiem

2 Zwiebeln We ser aufgelost
¢ Liter sdfie Sahne e

. Man
ssenen einige Tropfen Liebig flissig
st Platz Der vorbereitete Karpfen wird in Stiicke geschnitten und eingesalzen. Hat
' Was- er 10—15 Minuten so gestanden, gibt man ihn in das kochende Wasser,
Stiicke l&ht ihn einige Minuten kochen und auf heiker Herdstelle garziehen. Aus
t alles den anderen Zutaten bereitet man eine braune dickliche Sofe, legiert
mit einem Eigelb, schmeckt mit Paprika und Liebig flissig ab und gieft
sie (iber den heifsen Fisch. Man richtet auf einer tiefen runden Platte an
In und verziert mit Petersilie.
T fiir den - i
18. Hecht in einer KiisesoBe
; 1 Hecht, 8,1 k 25 g Mehl
. Kdse .“'(:{:I 5 e ’i j..-'.'r-r Brithe aus 1 Messerspitze Liebig
30-70 g Butter i trakt in heifs.Wasser aufgeldst
Ei, Stofbrot, Kdse i ure “a‘:’lm. Ke ]
+ Fisch Der vorbereitete Hecht wird in dicke Scheiben geteilt, eingesalzen und
e Kar- eine Zeit stehen gelassen. Dann dampft man die Fischstiicke in der heifien
e Rés- Butter nicht zu weich, entfernt die Graten, paniert die Fischstiicke in Ei
Mehl- und Stofbrot mit etwas Kése. In die Butter gibt man das Mehl, schwitzt es
e Auf durch, fillt mit Briihe und saurer Sahne auf, legiert mit Eigelb, fugt die Ka-
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pern hinzu und schmeckt mit Kidse und Salz ab. Die Halfte der Sohke 23
gibt man mit den Fischen in eine Auflaufform und lakt sie 10 Minuten im |
Ofen ba(_ken, dann giefst man die andere Halfte der Sofe dariiber und lakt

so lange im Ofen st 1, bis die Oberflache braun ist.

19. Barsch in der SoBe gediinstet
1 kg Barsch, Salz 1

100 g Butier
25-30 g M

‘etersilie

gsor “(l‘u’ l hf
r Fleisch-Extrakt

Der vorberei
zerlassenen B
mit dem Wasser ¢

ne F=sc'H wird mit Salz bestreut und in der
Dm Meh! wird darliber gestiubt,
und Pfeffer hln’ugegn ben
und langsam weichgec diinstet, Die So’;e wird mit einem Eigelb abgeriihrt
und mit Liebig Fleisch-Extrakt abgeschmeckt. Der Fisch wird mit der Soke
in einer tiefen Schissel angerichtet. 24

20. Aalfrikassee

e, gut gewas

1 Zwiebel i f("‘f“"h" Zitronensaft
w. Pfeffer 1-2 E

itzen Licbig

Kxtrake

10 g Mehl B
g Liter Weifiwein Der

Der wie liblich vorbereitete f':scn wird mit Salz bestreut und mit Essig be- i
Er muk eine STL. nde so stehen. Die Butter wird gebrdaunt und

der abgetrocknete Aal hineingelegt, die Gewiirze und Liebig Fleisch-Extrakt 25
t man alles 20 Minuten dampfen, rithrt Mehl mit dem
:ses Uber den Fisch, gibt den Zitronensaft hinzu
elb. Man schmeckt mit einigen Tropfen Liebig

hinzugef(: Dann l&
Weilwein an und gieht di
und legiert mit 1—2 E
flissig ab.

21. Fischgulasch

1 kg Fi

1!

5
45 4
1
1

Der Speck wird ausgelassen und mit der Butter braun gebraten. Die in
Wiirfel geschnittene Zwiebel und das Mehl hinzugetan und braungeréstet.
Man fillt mit der Brithe auf, gibt Gewiirze hinzu und den enthiuteten, 26
entgréteten Stiicke zerlegten Fisch. Gleichzeitig fligt man die Sahne

hinzu und [&kt das Gericht 10—20 Minuten garschmoren. Dann wird

es mit Liebig Fleisch-Extrakt und Salz abgeschmeckt.

22. Flschkl Be mit KapernsoBle

ls=1 kg Fisch 1y Liter Kapernsofe (s.Sofen)
kochte geriebene Kartoffeln 1 Messerspitze Liebig Fleisch-Extrakt

1, hene Zwiebel
1 Ei |th
Salz, Pfeffer Briil
Der wie ublich vorbereitete Fisch wird enthiutet, entgratet, durch die abg
Fleischmaschine gedreht und mit allen Zutaten vermischt. Man formt runde Sc
Klhe, die man in Salzwasser mit einer Messerspitze Liebig Fleisch-Extrakt Mot
in 15—20 Minuten garziehen ldkt. Man richtet die Kldke in einer Ka- hinz
pernsoke an. nocl
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¥ nan das St oljbrot xJ arunter und un
wird mit Salz und LI"‘I'th flissig (JU_JL_
in der schmeckt, in eine gut ausgefettete Puddingform g efillt und im Wasserbad
taubt, eine qute |1 albe Stunde gel Man stlirzt den Puddi'wg und serviert
eben i apern-, Petersilien- oder einer guten holléndischen Sofse

erihrt
Soke

nsajft

ke zerlegt und in die
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t und
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 in eine gut mit Butter ausge-
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-he. Die Speise mufy im Ofen

lf_;\'... man d‘ﬂ ew.h"l

Die in
-Ostet.
teten,
>ahne S
; 1 Lorbeerblatt
wird i], Liter Fischwasser Gurk
eifiem Wasser I In oder Tomaten
Fleischbrih-Wiirfels
Gelatine
akt kochte Eisch . 1 T . Lk Y o
gekochte Fisch wird crnhauu\., entgratet und in ’,a.l'mw-‘ Sticke zer-
legt. Die eingeweichte Gelatine wird fest Jusgod tckt und in der heifen
et oy
Briihe aufgelést, das ganze wird gut mit Salz, Essig und L]C.‘l-.'|g flissig
1 die abgeschmeckt. Man gieht etwas von der Flissigkeit in eine vorbereitete
runde Schiissel. Wenn die Masse steif ist, legt man den Boden mit Gurken,
xtraki Mchren oder Tomatenscheiben aus, gibt wieder etwas von der Flisssigkeit
r Ka- hinzu und wenn diese steif ist, fullt man die Fischstiicke und die kalte,

noch fliissige Gelatinemasse dariiber. Erkaltet wird die Ma

gestirzt.
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27. Seezungenrolien
& -4 Rot- oder Seezungen
40 g Fett

atwas Salz 40 g Mehl
iy Liter Weifwein 1l Liter Fischbrithe mit 2 Messerspitzen
Liebig Fleisch-Extrakt
1 Eigelb

Morcheln und Champignons

Die vorbereiteten Seezungen zieht man ab und trennt die Filpts
ab. Diese werden gesalzen und aufgerollt. Man stellt sie in eine gefette
Glasform, gibt zerlassene Butter und Weikwein dariber und diinstet sie
vorsichtig im Wasserbad gar. Aus Fett, Mehl und Brithe wird eine helle
Mehlschwitze bereitet, die gut abgeschmeckt und mit einem Eigelb legiert
wird. Man verziert mit Champignons und Morcheln und libergiefst mit der
heiken Soke.

28. Gediinsteter Aal in einer DillsoBe

500 =750 kg Aal 1-2 ERlsffel Zitronensaft

M
1 Efliffel feingehackten Dill

* Liebig FI

Der abgezogene Aal wird in 3—7 Stiicke geschnitten und in eine gefettete
Glasform gegeben. Aus den anderen Zutaten bereitet man eine helle
Grundsohe, mit der man den Aal Ubergiefst. Man stellt die Form in den
Bratofen und dinstet den Fisch gar.

29. Fisch auf der Schiissel

1 kg Fisch (Schellfisch, Karpfen oder
H )

{ Stofibrot
Kapern

ebener Kise

Der vorbereitete Fisch wird in 3fingerbreite Stiicke geschnitten und ein-
gesalzen. Eine feuerfeste Glasschiissel wird mit Butter ausgestrichen und
mit Stokbrot bestreut. Man legt die Fi Gcke darauf, Uberstreut mit
Kapern und mit Pfefferkérnern. Das Ei wird mit der Sahne und der Briihe
verquirlt. Diese Flissigkeit gieft n Uber den Fisch, bestreut mit Kase
(geriebenem) und lberbackt 25 Minuten im Bratofen.

C
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