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Die Verwertung von Kabeljau

{ber cie zweckmifige Ververtung von Kabel jau gibt des
larktant der Stadt Wien einige viezepte des Kiichencheies Frand

auhy bekaunt.
Labeljen in Poyecels.

4-5 Portionen: 1 Itg Xabeljau wird lmrz kalt gewaschen,
von den C(riten ausceliet, abzendutet
Die I'ischstiicite

der Itin e nech helbierw,

rad in sweilinrerbrsite Portionex geschaivten.

it galz etwas Prfefier ocder Paprike wad ein pasr Tropien Lssig

ginrsiven ugan der schinen gaite bHemehlen, Tt der bemshlten

seite nach unten in 2 dXg agut erhitztes Tett leren, scharf za-
breten und vom Tett heben. Ir Bratanrckstand einen EBliFfel
gehaeckte Zwiabel oder gwiebel schtBlinge, JEW. LoiTree anrdstei,
nit % DRl feln raraceismark verrithi'en, Lit einen DRloffel Tehl
stauben, mit wuoser noch Pedarl zu ¢inner Sauce anfgiefen und
aceh fem Aulkochen die Iischstiicke mit der roh gabliebencn Un--

toreeite nach unten einlegen, Das Ganze zuredeckt 15 Iinuten

lanssam dinsten lassein, neilage Srddplieln.

Zabeljuu als Irvselfisch.

........

A-6 Portionen: 1 kg kelt sewagchenen Xabel jau samt Haut
und Giiten in hendbreite Sticle schneiden, in %2 Liter kochen--

ces Salzvassey einle; en, SchuB Bssig and etwas grine Petersilia
beifii-en und puredeeirt langsaa 20 I'inuten kochen, Hierauf ab.
seihen un’ (o8 re.ne Tischfleisch von Haut uné rdten cusloseils

gur rextigste lung 2-3 EBLOL:el gemisolbrdseln und einem 2810k

-
c

fel Telt dreun ruetean, salzin, das in Stiickchen zerrissene

Piachilecisch beifiicen und unter gehrenlzen wnd Durchsehanfeln

put ernitzen, Beilage Zriiner galat.
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zobel jau-Rrdépfelsalat

4 Portioncm: %2 kg kalt pewaschenen LKebeljau in hend-
breite Siticke zerschineiden, samt Haut und Criten in %2 Litcr
tochendes Salzwasser einlegen, SchuB Issig beifiigen, 20 l'inuten
gugececkt langsam kochen lcsscn, hernach abseilen und das reine
Fischfleisch sch¥n von Haut und Grdten abldsen, Nebenbeoi 1/2 kg
gcltochte Zrddpfeln bléttrig schneiden, it Salz, Drceffvr oder
Paprika, wondslich eincm EBloirel gehaclter Zwiebel, bsw. Porrec
oGer aus

- 1

swaecgenen Zwiebelrdhiren und dem Xloin ger rpfliekten

o

TMisehfloisch untermischen. Das Canze mit gewisscrtem Essig =u
eincm mild-saurem Salat anmachon, mit ctwas Zuclhor oder SiBsiof
im Geschmack heben und cventuell mit verdiinnicem Paradeismarcl’ vorss
besscran, :

beljau zu mariaicren,

iRt Mt ol

4-6 Portionen: 1 kg Xabuljau wird an dcr Hautscite mit

gtcilgehal tenem Messer sauber geschabt, dor Linsc nech nalbicrig
von dcn Griten auszelBet und dann samt der Hout in gweifin-er-
breite Portionen geschnitten, Dic IFischportioncn wiyden zn den
Toutsciten mit jo zwei kleinen Messercinsehnittcn verschen, hcr=
hach zut gesclzen, zepfeffcrt oder paprizicrt und rit edn pear
ITropicn Zssig cingerieben. Mit €ur bemehlten Heutscite nach un-
ten in cinun DBLOL ¢l gut crhitztes 01 oder Tett cinlor sen, scharf
anbratin, hoernach umdrchen und longsamcr noch 15 Minuten fertig
brotcn, Dic Tischstiieke werdéon sofann in cine Porzcllansehiisc.l
ceorcnet, Im Bretonruelstand rostet man cincn ER1SE ¢l gechaclitc
Zyicbel oCor ausgcewachscene ZwicbelseKBlingc, bzw. Porrec mit
?E?rchgﬁmbﬁlOfaulleLZL Zuclker zoldgclb, worauf man ¢incn o
16t e¢l/3ont, Cad notwendipge Salz, Zssig und cin bischen Zuckor
beifiigt und mit ischsud nach Bcdar® zu eincr mollig flissircun
Larinade aufgicBt. Dicvsc wird nach dem Auflkochon iiber die vorge-
drotencn fische fugosscn, cic man 24-48 Stunden kalt stcllt, Doi-
RBe0 Thdipfel,

hﬁJul¢9aqLa1bchcn-

6 Portioncn: ¥2 kg samt Haut und Gritca weich rckoehten
icbel jau ausléscn, das reince Tleiseh zusarmen mit 1 kg gukochicn
Lrd&pfcln faschicrcn, mit dem notigen Salz, Prisc Pf cffer o0fur
Feorika, Majoran, wenn moglich ctwas gehaclitor Peters.lic gder
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zwichel und 10-12 dkg gelindcetom Maismchl (oCer gewdhnlichem

Tochmchl) rccht inaig srimeton, daraus dauncndicke Laibchen
...... sutb crhitztes LctT cingolegt uné

formen, dic in Dbodcond
0 hratocn werd Duilage Paradcls—

saucc ofcr grincr Salat.

Tabcljau vom 1ost.

A-6 Tortioacn: 1 Lg Kabcljau wird vom ~iieken cus hal-
picrt, von den Grétin befeit und von dor Hout abriZofiln. Das
jarz kalt ~owaschene reinc Fleisch wird mit cincm Tuch abge--
troceiniet wad in zweifingorbreite Portioncn guschnittin, dic

‘man mit Salz, Pfeffcr od.r Paprika und c¢in paar Tropfcn Essig

cinrcibt und hi.rauf mit cux schbénen

~ [

s.it¢ in trockcne Broscl
3

taueht., Zur Fertigstollung lugt men dic Pigehe .17

guitec nach unten in eincn BL1GEiel Jut crhitztes 01 oler Fott
un” bratet sic flott goldbraun. Dangch archt man ¢ic Stiickce um
und bratct sic auf langsemcr Hitzc ungcishr 1510 Kianuten —eP=:
tig, bis wuon mit ¢incm ganmstocher otcr cincr Nadcl durch c¢as
1]¢isch stechen kann ohne aul Jicoeretand zu stoBen, Deilegce

Irddpiclsalat odui griner Salat.

Loboljau euf ungarische APL.

4-6 Portioncn: 1 k; Kalcljaw wird von Haut uad CGratcn
ausyclogt, lurz kalt cuwaschen, mit cinom Tuch abretrocknot uad
in nuBgrofc¢ Stilelchen soscnniticn, wovauf man das Plcisoh 13t
doem notisen S2lz und cin pair Tropfon LEssig abmischt. T 4 Gkg

7eingchaclztc Zwicbel, dzw. POTTol

0Ly ausFZowaciisunc zwichelesehoBlinge peld seristet, cenn mit

heiBem Foett wird 1-2 EBLof-cl
+fcol8ffel Peprika und cinom IRLOLICL

cinem glatitgestrichencn Ja
it

Paradcismarlk sewlirzt, nit cincm B0LELTcl ¥ehl gestaubt wad
Wasscr naeh Bedarf zu ciil.r molligoen Saunce su’regosscn, Hach
fom Aufkochon werdoen dic Fischsticke cinpclegt und langsam 20

Dinuten gudinstet., Beilagce Brdapfclnudeln,
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Am Schlussc dcr am Donacrstar,, don 22. Meai, stattfindcn-
don Gemeideratositzung wird Cor amtsfithrende gtadtrat filr das
Bawwescn Novy vor den Mitglicdern des Viencr Gemcindcrates cincn
Vortrag iUbcr dic in Vorbercitung befindliche Ausstellung “Wien
baut avf"® halten., Das lodlcll der Ausstcllung wird in don Bora--
tungszimacrn des Prisidialbiiros, 7. Sticgc, I. Stock, aufgestulld
g.iv., Unm den Kommunalberichtorstattorn dic Moglichkeit zu gubhi,
dicee Varcuotte dor Ausstellung noch vor der Sitzung in Augen-

gehcin zv nchrnen, wird um 16,30 Uhr cine Presscoesichtigung ver.

anstvaltoet,

Aufruf von Seife und Waschnitteln
Das Hauptwirtschaftsomt Wien ruft im Einvernehmen mit dem
Landeswirtschafteamt fiir Nicdertstcorrcich und das Burgenland :
folzcende Abschnitte der Seifenkartcn auf: E 4 der Scifenkartcn
11 und § zum Bezug von 1 Stlick Dinheitsseife, W 4 der Sceifenkar-

—ye
Ti==

ten S, M und N zum Tezug von 1 Normalpaket Waschpulver baw. Ex-
satzwasciamittcl.

Dic¢ Ausgabc crfolgt nach MaBgabe der Anlicferung, Ein Ar
spruch auf cinc bostimmte War.nart fir den Abselrditt W 4 bestcht

—

nicht,

Ausgabe von Seatkartoffelbezugscheinen an Erntcléndler
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Die Magistratsabtcilung 53 (Sicdlungs- und Zleingartcnve-
scn) gibt Bezugsanweisungen fiir Saaatkortoffcln an Nachziiglor
am Froitag, den 2%. Mai, in der Zcit ven 7 bis 17 Uhr, in Wion
I,, Doblhoffgesse 6, gegen Vorlage und Abstimpelung der Erntu- !
lond-Ausgweiskarten filr 1947, der Erantcland~Evidenzkarte fiir 1547
cler (.8 Grondbesitzbogens aus, Dic auvfgerufene Monge betridgt

pro Bratcland oder Hausgarten dreil Tilogromm, - ,
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pic creten Absolventinnen ¢er noucn rindcrrartncrinnenschule

#
—_ P T I = e T e it

In der Tindergdrtncrinnenschulc der Stadt Wicn, aut
der Siangorvwerte in Ottakring, vérlidsst in ¢ini;en Woehen der
crste zveijihrise Lehrgeng Gic Anstalt. Aus Cicscm Anlass yurdc
woute naelmitteg cine klcine Feicr veransialtoet, die auca Blirgcr=
acigter General Dr.h.c. KOrncr und Stadtrat Afritsch becsuchicn,
Der Dircltor dcr schule, Adolf laticka, verlich sciner Froude
{ibor den Besuch dus Dirszcrmeisiers Ausdruck urd geb in cingor

an gc

1_I

l_}

~cn Ansprache cinen Ubcrblick uber die bishor gelcistetu

Bilrgermeistor Korncr danktc den Schillerinnen fiur ihre
Zinlacung uwnd machtc sic auf dic grossc Aufgabce aufmerksam, dic
imen punmehr in ihrom BDerufce zufallc. Im Anschluss daran wurde
cinc klcine Ausstecllung besichtigt, dic vigene Arbeitcn der

sehiilerinnon aus don verschicdonstin Taterialicn zeigt,

- e o - i s . e o = e T

Vancher Séusling hat das Ungliick bei dur Geburd odcr
bald nachher scine lutter zw verlicron, Mit ihr wverliort cr dic
fiir scin Altcr wertvollstc und filr dic kBrpoerliche BEatwicklung
wichtigstc Nehrungsoucllo,

Viclo Miltter hingegen besitzoen nchr uttcrmileh als
sic fir inr cigenes 1ind bendtigen. Inr Iilehr.ichtum blcibt
jedoch ungoniitzt ucd versicst schliosslich, wihrend ¢r don mut-
turloscn und monchen kranken Séuglingon Rettung bringen konntc.
Dic stillondon Miltter Wicns worden dahcr aufgefordcrt, Uber-
fliissipc Muttcrmileh der Fraucnmilch-Sanmclstclle der §tadt Wicn,
Wicn XVIII., Bastiingassc 36, Tclcphon A 26-0-53 zur Verfiguwig
zu stcllen, Dic Mileh wird von ciner schwester abgcholt. Dig
Spcnderin crhilt defiir nicht nur .inc Pinanziclle Entschidigung
sondorn c~uch zusitzlichc Lobensmittolkarton.
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