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f cher die Jubereitung hed Seefifdies, . biejed aufolne
per Fleijdifnappheit in ben BVorberarund eriiften, Nah-

| nmg8mitteld, jtellt und Frauw Jpjefine Tiirf, die Verfaije-

I tin bed Jubildims - Kodbudies, folgenbe Rezepte sur Ber:

| fiigung, die unjeren Haudiranen gufe Ttenjte leijten

Lvetben. - -

l ' Eecfijdes3nbereitung.

_ Bejonders der unliehjune Fiidhaerudy, der fidh im
Haufe verbreifet, wenn man nidit riditig Seefiiche in Der
Stiidhe aubereitet, verliert fid) jofort. wenn ‘man den %gﬂ&.

tiched

jobald man ibn nad) Haufe bringt, in einen Liter frij
Wafler Teat, dem man einen ERI6ffel Efjig béimengt.
Der Fijdh with in Stiide geteilt, mit Ritroneniait he:
tropft, mit &aly beftreut, und in einer Kajjerolle jugebedt,
an einen fithlen Ort geftellt. Pian fann den Sdhellfijd, da
er febr mwafferreidh ift, dann im eigenen Safte mit etiogé
Pflanzenfett piinjten, ohne ibn umauribren; er ijt bald
weid). Wnter ben Sefifdhen ift der Sellfiid) ber billigite,
ex ift febr eimeifreid, fedod) Fettarm, jebr Teidht berbaulidy
umd fann abled)jlungéreid) ubereitet terben, Sdellfijdy
lagt fidh grofarhig mit Pilangenfett baden; man taudit bie
| Siidgitiide in MMebl und badt fie aus dem heifen Pilansen-
| fett; er fdimedt voraiiglidy u allen Salaten.

Sdellfifd), eingemadit.

Eingemadyt, wirh er gereinigt unb borgerichtet, bod
Edimarge im Jnnern mit der diden Haitt bariiber wirh ent:
fernt; man ditnftet ihn mit Pilanzenfett unbd feingejdnit-
tener Dmicbel ungefahr 25 Minuten lang, legt {hn auf
eine evwdrmte Sdiiffel und iibergiegt ihn mit jolgenbder
&auce: Jn' einen BViertelliter Waffer qibt man von einer
halben Bitrone den &aft, ein bid awer Dotter und einen
Ehlofiel IMebl, verriihrt died nad) und nady glatt, fprudelt
¢8 bis gum Sodjen, jo dbaf bie Dotter nidt gerrinnen und
gieht bic Sauce fiber ben Fiid.

| - Senfiance 3n gefoditem Sdelfijd.

| Abgetodite Fifditide iibergieft man mit folgenber

 pifanten Gauce: Cinen Dotter perriihrt man mit e
Ehloffel Oel, einemt RKaffeldffel Effig, ein wenig Juder

| umd etnem Loffel Eftragonjeny. i e o '

[ Sdellfijg mit Sardellen gebraen. 7

| Bt den Sdellfijden ivird aud) ber Rabeljoun gezaflt.
Mon fauft ein Stiid bon einem RKabeljmi, ungefahr
30 Defa; jobald bie Haut mit einem Meffer abgeldft ijt, ift
aller Gerudy fort. Schellfijd it febr nabrbaft, billig, und
fdnell aubereitet. Man reibt ihn mit einer fein erjdnit=
tenen ©arbelle qut ein, legt ihn in eine RKafferolle auf
beifged fett und bratet ihn jugededt in jebr Heifer Robre,

, inbem man ibn ofter begicht, 15 TMinuten zur jdonen

Edyelfijdi-Gulajdy.

};ﬁn halbes Rilogramm entgrateter Sdelifiid wird
abgehautet, in ymei Jentimeter groge Wiiriel aefdnitien,
gelalgen und mit bem Saft einer halben Limone fiber-
traujelt; alsbann cine Stunbe falt geitellt. zmei Defa wett
werben mit awei CRldffeln Mehl hellbraun perditet, ein
adjtel Liter jaurer Rabm nad) und nadh hingugegeben fomre
einige fleingehadte Perlzmiebeln unbd eine Prije Paprifa:
dicje didliche Sauce muf fiinf Minuten offen [angjam
Emﬁer_tﬁ.__aumt gibt man bdie Fijdviirfeln jowie dic jidy gehil-
bete Stidlafe und zwei Tefa Jett basu, die Safferolle wird
fun augededt unbd das Geridyt nody einmal aujgefodit, Man
, fann Polentafnodel dazu geben. :

' Etodfijd mit Sonerfrant.

. Gin Stiid cin BViertelfilo fdon weifer, aut alsye-
wafferter Stodfijd) witd in Salzwafjer gefodit und auf
einem &ieb abtropfen gelaffen, bann von Haut und Gra-
fen Befreit, erteilt und in eine erivdrmte Edyiiffel geaeben,
uber Brojel mit heifem fFett ubergoffen und mit gut 3ube-
reitetemn Sanerfraut aufgetragen. 918 Omelettetitlimaije
fann cin Etiidden Stodfiid folgendermafien  jubereitet
ineben: einige Stiide nom gefoditen Stodfiid) gibt mon in
heifie Butter oder ambered Felt, in dem man etiopd- fein-
551djnit§:_nc Jiviebel riftet unbd died mit etwa jimei Bofiel
Sauce, Ealz und Paprifa bindet. Dann [d{E man e3 mit
Dem gehadten Fijd) auffodien und fiillt e5 in die fertige
Omelette. Scinell auftragen.
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