Siche.

138. Blau gefottene Forvellen, *

' L kg ovellen . .. .. K7.—| Die Forellen mwerden fehr vorfichtig
fgf%ii‘;ﬁg e gzggi ausgenommen unb swar fo, daf man die

BUBERBE .\ v " 004 Doaut nicht verledt, innen gefalzen und mit

T K 730| /sl jiebendbem Weineffig itbergofjen. Aus

21 Waffer, Y, ! Weineffig, Salz und
'z Bitvone bereitet man den Subd, Idft ihn aufRochen und riickt ihn
bann an eine mifig marme Stelle des Herdes. Dort follen nun bie
Sorellen im Gude 15 Minuten ziehen, d. h. nicht wallen, fondern nur auj
bem Siedepunkte erhalten werden. Cin siemlich verlaflidyes Feichen fiir
bas Garmerden des Fijhes ift das Hervorquellen ber Augen, die dann
hart und Kreidig find, Die Forellen werden mit zerlafjener frijcher
Butter und Peterfilienkartoffeln zu Tifch gegeben.

139, Gebratener Hedyt.

j Lkg et . ... ... K 260 | Bum Braten verwendet man Rleinere
| éodiggmq:gf‘fﬁf'f‘f_“.: » g:é;‘ Fifde. Die gefchuppten, ausgenommenen,
' e " oot | gewajdjenen unbd gut abgetropjten Hechte

*"mi werden gejalzen, in MehI gewilzt und im

- Deigen Fett auf beiben Seiten jchnell braun
gebraten. Man kann die Fifche auch in Ei und Brisfeln ober nur
in Brofeln drehen, ehe fie gebacken werden. Audy Forellen und alle

anderent kleinen Giigwajjerfijche konnen auf diefe Weife ubereitet
werdert.

140. Dedht mit Sardellen, *

125 kg Hedt . . ... K 325 Der Fifeh mwird ausgenommen, ge-
12 dkg Cpeck . . . . . » 024 reinigt und mit bdem Mefjerriicken qut
5 Garbellen . .. ... , 0.30 ; 5
i 003 | 9¢klopft, bamit die Haut beffer abge-
e . . 015 3ogen werden Rann (vom Schmwanz nach
Bubehde . il , 001 | dem RKopfe zu). Darauf falzt man den
~ K398 | Hecht und fpickt ihn mit Speck und Sar-
bellenjtreifchen rvecht bdidht, brit ihn unter
fleiigem VegieBen mit dem Rahm goldbraun und fiigt jum Schlufje
einige Tropfen Bitronenjaft bei. Der Saft muf braunlich) werben. Diefe
Bereitungsart eignet fich namentlich fiiv dltere, trockene Fijche.

1 Sironte (K, = 1'05 framnlcu. 1 ftilopramm (kg) = 2 beutide Phunb.
L Strone () = 085 Wast 1 Detagramn (dig) =10 Granm.
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141. Gebadener Karpfen, *

125 kg Karpjen . . . . K 2,75 | Die  gejchuppten, ausgenommenen

13dkg Brofel . .. .., 008 | <ijche werden gemafchen und in finaers
12 dkg Pilangenfett-. , 0,17 Sifdh g i 1ing

e e " 001 bicke Gdjeiben gejchnittenr, gefalzen, in

DR erb s 2 0.12 | QTieIJI und in den mit 4 G%[Dﬂ-’f[ Mildh

RaHeome e , 006 | verriihrten Giern gemilst, eingebrofelt und

Bubehdr .. ..... 05 0-21i tm tiefen Fett gebacken. Mit Jitromen-
K 320

| fdjeiben wverziert, gibt man fie jchnell zu
St[d) Auf gleiche QBmfe kinnen alle grogeren Giif= und Salzwajjer-
fiiche jubereitet werden. Siehe Bemerkungen iiber Fette Seite 10.

142, Karpfen oder Jander mit brauner Sofe, *

125 kg Karpfen . . . . K 275 Karpfen ober Jander werden gepuft,

4 dkg Butter . . . . . 12

ng g}}ﬁ;‘;w‘.m e 806\ in Gtiicke ge{chnitten, gefalzen und mit But-
3dkg Mehl . .. ... . 001 fer, 2 gefchnittenen Zmwiebeln, 1 Stitckchen
8dkg Juder . . ... , 002 Gellerie, etmas Thymian, 2 Qorbeerblit-

3dl Weinefitg . ..., 012 tern, einem kleinen Gtiickchen Jngmwer und
Bubehdr .. ... ... , 007 Cifig in 2 ! fiebendem Waiier febr langjam
& gar gekocht. Wenn bie Fifhjtiicke weidh
fmb werden fie in einem Teil der Briihe warm erhalten. Aus 4 dig
Sett wird mit Mehl, gebranntem Bucker und den Whurzeln (die mit
den Fijchen gekocht wurben) eine dunkle Ginbrenme gemacht und mit
Yo U Gud gut verkodht. Vor dbem Amridhten wird die Sofse durdh
ein Gieb geriibrt, etwas Jitronenjaft, wenn beliebt, beigefiigt und iiber
bie Fijchjtiicke gegeben, Mit Semmelknddeln gereicht, gibt bdiefes
®ericht eine ausgiebige Mahlzeit.

143, Sdyellfifh oder Kabeljau, *

150 kg Meerfijche . . K 1.50 | Der gut gefchuppte Schellfifh oder
10 dkg Butter . . . . . » 9301 Rabeljau wird mit dbem vorher gekochten
D K?O ‘ und bann ausgekiihlten Subde ugefest. Der
— ijch barf nicht fieben, jondern muf nur
langfam ziehen, me1[ [nnit bie Haut jpringt und er dann trocken wird.
Jn der Butter mwerden fein gefhnittene Jwiebeln geld gerdjtet und
iiber dem vorficdhtig aus dbem Subde genommenen Fiich angerichtet. Der
ijd) Rann auc) mit fein gemwiegtem Peterfilienkraut beftreut und mit zer-
ajjener Butter iibergofjen werden. Auch die Sofje Nr. 166 eignet jich als
Beigabe. Der Schellfifch ift auch, gebacken wie Nr. 141, fehr {chmackBhaft.

1 ftrome (K) = 1'06 Franfen. 1 §tilogramm (kg) = 2 beutidje Yjund.
% Crome (K) = 0-85 Marf. 1 Defagramm (dkg) = 10 Grapum-
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143 a. Fifchiubd.

3dl ?Beincifig <. K012 Jn 21/, I Waiier [dfit man 2 grobgejdynittene
i, Stvone . .. .. .. » 0031 Bmiebeln, 1 kleine Mikre, 1 Kleine Peterfilien-
Subehbw wad. ik Lot 0.05

v 9 murgel, 2 forbeerbldtter, !/, Jitrone, Salz und
K020 ben Weinejfig 2 Minuten fieden.

144. Gebratene Heringe, *

6 Heringe . .. ... K 084 | Die Heringe werben gejchuppt, auf-
10 dkg Bilangenfett . . , 0.14 | gorpivton  qusgenommen und folange in
2dkg Mehl . ... .. ,» 0.01 geich : g i g

#%ogo | Raltes, oft erneutes Wafjer gelegt, bis
fte nicht mehr jtark jalzig fchmecken. Dann
fdhneidet man Dden Riicken mit einem fdharfen Meffer bder Liinge
nad) auf und I6jt bas Fleifch) vorfidhtig von den Griten, jo bdap
2 appetitlide Haljten entjtehen. Diefe mwerden etwas getrockmet, in
Mehl getaudht, im Fett gebraten und mit Kartoffeljalat u Sijch
gebracht,

145. Rollheringe, *

6 Heringe . . ..., K 084 Dte nad) INr. 144 gemdiferten und
fghgﬁel Genf...., g-i; entgriiteten  Heringshiliten mwerden mit
1 dl mt?:ﬁrfi};. L7 oo04| ©enf bejtrichen, mit feingehackter Smwiebel
T e 006 | Dejtreut, zujammengerollt und gebunben.

~ K 118| Die gemdfjerte Heringsmilch wird gejchabt,
mit €ffig, jaurem Rabhm und 1 dI Wajjer
gut verfprudelt und iiber bie mit Qorbeerbldttern und Swiebelfcheiben
in einem Porgellantopf eingefchichteten Rollheringe gegoffen.

1 $rome (K) = 1°05 Franlen. 1 Rilogramm (kg) = 2 beutfdhe Pfuud.
1 ftronte (K) == 0°85 TMark. 1 Relagramm (dkg) = 10 Gramm.
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