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Die Verwertung von Kabeljau

Über die zweckmäßige Verwertung von Kabeljau gibt das

Iiarlctai 'it der Stadt Vien einige Rezepte des Küclienchaie -o Irans

Suhiii bekannt.

An- Par &^eis •

4- 5 Portionen : 1 kg Kabeljau wird kurz kalt gewaschen»

dar län e nach halbiert , von den Gräten ausgelöst , abgehautet

und in zweit ingerbreite Portionen geschnitten . Pie I ' isehstucne

uit Salz etwas Pfeiler oder Paprike und ein paar Tropfen Essig

einr .eiben und an der schönen Seite befehlen . Kit der bemehlten

Seite nach unten in 2 dKg gut erhitztes fett legen , scharf an¬

braten . und vom fett heben . Im Bratenrnckstand einen Eßlöffel

gehackte Zwiabel oder Zwiebel Schößlinge , bzw . Porree anrösten,

nit 3 Eßlöffeln paradeismark verrühren , uit einem Eßlöffel . fehl

stauben , mit nasser nach 'Bedarf zu dünner Sauce aufgießen und

nach dam Aufkochen die Pischstücke mit der roh gebliebenen Un¬

terseite nach unten einlegen . Das Ganze zugedeckt 15 Mauten

langsam dünsten lassen . Beilage Erdäp ~ eln.

Kabeljau al s Sröselfisclw

A - 6 Portionen : 1 kg kalt gewaschenen Kabeljau samt Haut

und graten in handbreite Stacke schneiden , in */2 Liter kochen - -,

des Salzwasssr einlegen , Schuß Essig und etwas gihme Petersilie

beifügen und sugedeckt langsam 20 Mimten kochen . Hierauf ab¬

seihen un ' das reine Eisohfleisch von Haut und Gräten auslösen.

Zur 'Fertigstellung 2- 3 Eßlöffel Semmelbröseln und einem nßl.

fei Eett braun rösten , salzen , das in Stückchen zerrissene

Macht leiseh beifügen und unter Schwenken und purchaeheufein

gut erhitzen . Boilo -ge vrüner Salat.
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Fa b e 1 2 au - Er d ä p f e 1 s a 1 at,

4 Portionen ; ^ 2 leg kalt gewaschenen Kabeljau in hand-
>

breite Stücke zerschneiden , samt Haut und graten in / 2 Liter
kochendes Salzwasser efnlegen , Schuß Essig beifügen , 20 Limiten
zugedeckt langsam kochen lassen , hernach abseihen und das reine
Fischfleisch schon von Haut und Gräten ablösen . Nebenbei 1/2 kg
gekochte Erdäpfeln blättrig schneiden , mit Salz , Pfeffer oder
Paprika , womöglich einem Eßlöffel gehackter Zwiebel , bzw . Porree
oder ausgewachsenen Zwiebelröhren und dem klein zerpflückten
Fischfloisch untermischen « Pas Ganse mit gewässertem Essig zu
einem mild - saurem Salat anmachen , mit etwas Zucker oder Süßstoff
im Geschmack heben und eventuell mit verdünntem Paradeismark ver¬
bessern.

Fabel j au  zu marinieren«

4- 6 Portionen : 1 kg Kabeljau wird an der HautSeite mit
steilgehaltenem Messer sauber geschabt , der Länge nach halbiert ;t
von den Graten ausgelöst und dann samt der Haut in zwoifinger—
breite Portionen geschnitten , Pie Eischportionen werden an den
Ilautseitcn mit je zwei kleinen Messereinschnitten versehen , her¬
nach gut gesalzen , gepfeffert oder papriziert und mit ein paar
Tropfen Essig eingerieben . Mit der bemehlten Hautseite nach un¬
ten in einen Eßlöfrul gut erhitztes CI oder Fett einlogen , scharf
anbraten , hernach umdrehen und langsamer noch 15 Minuten fertig
braten , Pie Pischstückc werden sodann in eine Porzollanschüssal
geordnet , Im Bratenrückstand röstet man einen Eßlöffel gehackte
Zwiebel oder ausgewachsene Zwiebclschßlingo , bzw , Porree mit

'Paraäe ilmlri ^ unl olS P 1 z0 Zucker goldgelb » worauf man einen KaffK/
löfvel/sonf , das notwendige Salz , Essig und ein bischen Zucker
beifügt und mit Eischsud nach Bedarf . zu einer mollig flüssigen
Marinade aufgießt * Piuse wird nach dem Aufkochen über * die vorge¬
bratenen rische gegossen , die man 24 - 43 Stunden kalt stellt . Bei¬
lage Erdäpfel,

Fab 0 1 rjau - La i b ch cn.

6 Portionen : -/2 kg samt Haut und Gräten weich gekochten
->-Ebcljau auslösen , das reine Fleisch zusammen mit 1 kg gekochten
Brdapicln faschieren , mit dem nötigen Salz , Prise Pfeffer oder
lüprika , Majoran , wenn möglich etwas gehackter Petersilie oder

V
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Zwiebel und 10 - 12 dkg gelindetem Maismehl ( oder gewöhnlichem.

Eoehmehl ) recht innig verknoten , daraus daumendicke Laibchon

formen , die in bodonbodcclrt gut erhitztes rett eingelegt uno.

von beider , Seiten goldbraun - gebraten werden . Beilage Paradeis-

s auc c oder grüner Salat,

Kabel jjau jvom -do st.

4 - 6 Portionen : 1 hg Kabeljau wird vom Bücken aus hal¬

biert , von den Graten befreit und von der Haut abgesogen , las

kurz . kalt gewaschene reine Fleisch wird mit einem Tuch aoge-

trocknet und in sweifingerbroite Portionen geschnitten , uio.
■man mit Salz , Pfeffer oder Paprika und ein paar Tropfen Essig

einreibt und hierauf mit der schönen Seite in trockene Brösel

taucht . Zur Iertigstollung legt man die rische mit der Brösel-

seito nach unt « n in einen Eßlöffel gut erhitztes bl oder Pott

mr bratet sio flott goldbraun . Danach droht man die Stücke um

und bratet sie auf langsamer Hitze ungefähr 15 - 10 Minuten der - ,

tig , bis man mit einem Zahnstocher oder einer Hadcl durch das

Heisch stechen kann ohne auf Jicüretand zu stoßen , Beilogo

Ercläpf olsalat odvn gr : ior Galati

gabc lja,u  i Sj^ LArln

4- 6
’

Portionen : 1 kg Kabeljau wird von Haut und Gräten

ausgelöst , kurz kalt gewaschen , mit einem Tuch abgetrocknet und

in nußgroße Stückchen geschnitten , worauf man das Plcisoh i - it

dom nötigen Salz und ein paar Tropfen Essig abmischt . In 4 aL C

heißem Putt wird 1 - 2 Eßlöffel icIngehackte Zwiebel , bzv : . Porree

oder ausgewachsene ZwiebelSchößlinge gelb gerosto 'c , dann mib

einem glatt ge strich ciien half oolöf f ol Paprika und einem ^ ßlönul

Paradoismark gewürzt , mit einem Eßlöffel Mehl gestaubt und mit

Wasser nach Bedarf zu einer molligen Sauce aufgegossen * hach

dem Aufkochen ' werden die Pischstücke eingelegt und langsam 20

Minuten gedunstet , Beilage Erdäpfelnudeln.
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G-c 0 hr t c Hudakt i on!

Am Schlusso der am Donnerstag len 22 . Mai , stattfinden-

don GemeindoratsSitzung wird der amtsfiihrende Stadtrat für das

j

Vortrag über die in Vorbereitung befindliche Ausstellung “ Wien

baut auf ” halten . Das Modell der Ausstellung wird in den Dora-

tungs zimmern dos Präsidial büros , 7 . Stiege , I . Stock , auf -gestellt

sei *: , . Um den Kommunal bericht er stattern die Möglichkeit zu geben*

diese Marcuetto der Ausstellung noch vor der Sitzung in Augen¬

schein zu nehmen , wird um 16,50 Uhr eine Pressobosiehtigung vor¬

an staltot,

Aufruf - von Seife und Waschmitteln

Das Hauptwirtschaftsamt Wien ruft im Einvernehmen mit dem

Landoswirtschaftsamt für NioderÖstorreich und das Durgenland

folgende Abschnitte der Seifenkarton aufs E 4 der Seifenkanton

M und N zum Dezug von 1 Stück Einheitsseife , W 4 der Seifenkar¬

ten S , M und N zum Bezug von 1 Domalpaket Waschpulver bzw . Er¬

satzwaschmittel.
Die Ausgabe erfolgt nach Maßgabe der Anlieferung . Ein Ar¬

ni eilt

Ausgabe von Saatkartoffelbezugscheinen an Emtcländldr

und Haus gart enb c sitz or

Die Magistratsabteilung 53 ( Siedlungs - und Mioingartenwu-
sen ) gibt Dezugsanweisungen für Saaatkartoffein an Nachzügler

am Pro ! tag , den 23 . Mai , in der Zeit von 7 bis 17 Uhr , in Wien

I, , Doblhoffgasse 6 , gegen Vorlage und Abstempelung der Ernto-

land - Ausweiskarten für 1947 ? der Erntcland - Evidenzkarte für 1347

der des Gnindbesitzbogens aus . Die aufgerufene Menge beträgt

pro Srntcland oder Hausgarten drei Kilogramm.
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\ Dio ersten Absolventinnen
der neuen gindorcärtnorinnenschulo

In der Xindcrgärtncrinnonscliulc der Stadt Kien , - . ui'

der Süngerwarto in Ottakring , vürlässt in einigen Wochen der

erste zweijährige Lehrgang dio Anstalt . Aus diesem Anlass vuiee

heute nachmittag ein . kleine Feier veranstaltet , die auch Bürger¬

meister General Dr . h . c . Körner und Stadtrat Afritscb besuchten.

Der Direktor der schule , Adolf Haticka , verlieh seiner Freude

über den Besuch des Bürgermeisters Ausdruck und gab m oin . _

längeren Ansprache einen Überblick über dio bisher geleistet.

Arbeit.
Bürgermeister Körner  dankte den Schülerinnen für ihre

Einladung und machte sic auf dio grosse Aufgabe aufmerksam , die

ihnen nunmehr in ihrem Berufe aufalle . Im Anschluss daran wurde

eine kleine Ausstellung besichtigt , dio eig . no Arbeiten der

Schülerinnen aus den verschiedensten Materialien zeigt.

Mutterlose Säuglinge brauchen Mutiermilch

Mancher Säugling hat das Unglück bei der Geburt oder

bald nachher seine lütter zu verlieren . Mit ihr verliert er die

für sein Alter wertvollste und für die körperliche oa-i „wicklnn&

wichtigste Ntdirungsquolle,
Viele Mütter hingegen besitzen mehr Muttermilch als

sie für ihr eigenes Kind benötigen . Ihr nilchr . ichtum bleibt

jedoch ungenützt und versiegt schliesslich , während er den mut¬

terlosen und manchen kranken Säuglingen Kettung bringen könnte.

Die stillenden Mütter Viens worden daher aufgefordert ,
-über¬

flüssige Muttermilch der Frauonmilch - Sanmolstollc der Stadt Wien

Wien XVIII, , Basti - ngasso 36 , Telephon A 26 - 0 - 53 zur Verfügung

zu stellen . Die Milch wird von einer Schwester abgoholt . Dio

Spenderin erhält dafür nicht nur . ine finanzielle Entschädigung

sondorn auch zusätzliche Lebensmittelkarten.
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