Sijch-Spetfen.

i1
Stodiifd).

Laf Dir von der Kichin ein hiibjdes Stiiddyen
gemdfjerten Stodfifd) geben, bringe ihn mit reid)lid)
faltem Waffer zu Feuwer und ziehe ibhn, jomie er
fodhent will, auf eine Ccde ded Heerded uviid, daf
er e nod) 3iehe, denn exr darf duvdyaus nidt foder,
nimm  ihn zum Anrvidten mit einem Schaumlbffel
heraus wnd lege ihn, wobl abgelaufen, auf eine er=
wirmte Sdiifiel, beftrene hn mit etwasd feinem Salz
und jervive abgefodyte Kavtoffeln v, 1, erftes NRe-
cept, und in einer Sauciére gefdymolzene Butter dazu.

2.
Abgefodjter Hedyt

Nimm einen Eeinen Hedht, wie ein Hering etwa,
befejtige  mit Nabdel und Faden Kopf und Sdweif
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aneinander und fode ihn in gejalzenem Waffer ;
lege in die Mitte abgefochte Savtoffeln Nv. 1, erjtes
Hecept, und {ibergiefe das Ghange mit dev Petevjilien-
butter oder mit heifier Savdellenbutter (1. Sauncen).

Statt Hedht fann man favpfen, Sdleihe
oder Barid) nehmen.

3.
Hed)t mit Capern.

Biehe einem fleinen Hed)t die Haut b, fpice
thn ifber den Niicten gany fein mit Sped, fritnme
ihn wie Nr. 2 und beftree ihn mit fein gefiebtem
Weifbrot; (af dann Vutter in ettem Cafferol heifs
werden, lege den Fifd) mit einem feinen Gitronen-

jeibchen auf den Vaud) hinein und [af ihn fo
braten, wdbhrend Du ihn fleifig Degiefeft; Fury vov
dem Anvidjten gib nod) fawern Hahm und einige
Capern davan und fervive ihn mit Sauce umgebern.
An Stelle eines fleinen Hedytes fann aud) ein
jhdnes Stitcddhen von einem grifern dienen.

4.
Abgefod)ter Lad)s,

Yege ein jdydnes Stitcthen davon in ein Cafferol,
gicfe fochendes, gejalzenes Wafjer daviiber und pecte
pas Caffevol zu, [afje e8 an der Seite pes Heerded
giehen und gebe e wavm, nad) dev Suppe mit ab-




gefochten Kavtoffelnt Nr.1 (erjtes Recept) umd ge=
jdymolzener oder heifer Savdellenbutter dabei, oder
falt, mit Cijfig und Oel.

.
Abgefochite Fovellen,

Jeinm etne jehr frijdhe Eleine Fovelle, [af fie in
Wajfer ausnehmen, damit der Schleint, der fie blau
madyt, nid)t abgehe unbd lege fie in faltes Wafjer ;
fodge mun ein paar Mafden Wafjer mit einem
fnappen batben Mafden Gifig, Stiicdden Bwiebel,
eintgen ‘Preffefornern und Salz einige Minuten
lang und feihe es iiber bdie Fovelle, welhe Du aus

dem Waffer genonumen und in ein Cafjero! gelegt
Dajt, bdecte fie mit Papier 3u und laf fie an der
Geite des Heerdes langjam jiehen. ib fie wie
ven Yad)s, wavm oder falt; Du evbiltit eine jehr
jddne Sdiijfel, wenn Du die falte Fovelle iiber
Galat legft und fie mit gany fleinen KrebSchen oder
Garneelen garnirt.

6.
Aal mit Salbei.

Sdyneide ein Stiict Aal in Scheiben und diefe
dann in jhdne Stiidden, trodne fie in einem Tude
ab, bejtveue fie mit Saly und Pieffer und binde jedes
Gtiidcyen mit Faden in ein Salbeiblitthen ein;
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brate fie mit heifer Butter in einer fladen Pfanmne
auf beident Seiten und fervive fie in den Vldttchen
und mit Citvonenjdnifgchen dabei.
il
Gebadene Fifdje.

Nimm fleine Vadfijde, dhneide fie in Stiide,
die man je nac) der Grofe aud) nod) jpaltet, trodne
jie in etnem Tud) wobhl ab und beftvene fie mit
Saly und Peffer, jtede ein jedes Stiidchen an eine
Gabel, taudye es in verflopftes Ei und laffe 3 gut
abtvopfert, ober beftreiche 8 mit einem Pinjel, be-
jtreie eS8 mit gefiebtem oder gerviebemem Weifbrot,
lege die Stitddhen vorfidhtig auf ein Brettchen und
bade fie mit Deifer Butter in der Pfanne. Sie
werden meijtend al Beilagen zu griinen Gemiifen
oder ju Salat gegeben; aud) muft Du davauf halten,
die Stitdden ju DLeftrenen und fie nidt etwa im
Brot hevum 3w drehen, weil diefed dadurd) feudt
wird und fid) nicht mebhr jhsn auflegt.

8t
Gebadene Fifde aunf Hhollandijde Avt.
Nimm Grundelnt oder dhulide fleine Fijdhcden,
beftveue fjie mit Sal und laff fie ein wenig bdarin
liegen, Dehandle fie dann iie die vovigen, bade fie
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aber in jdwimmender fehr Deifer Butter, lege fie
einen Augendblict auf ein Sieb jum Abtvopfen und
vidyte fie auf einer evwdvmten Sdiifiel an, lege ein
Strdufidhen  Petevilie,  weldhes einige  Augen-
blicfe in dev heifen Butter gebacten wurde, davitber
und fervive gebadene SKarvtoffeln wund Citvonen-
jdhetbchen.

Die Ravtoffeln jddle vobh, jhneide fie zuevjt
in Schetben, dann in Streifdjen, wie die Mohrdjen
(1. Gemitje) und trodne fie in einem Tudpe qutab;
(afy Butter in einem Cafferol jehr Heify werden und
gib die Kavtoffeln hinein; fie miiffen von der Butter
ganz bedectt fein und wdhrend des Vratens umge-

vithrt yoevden; wenn fie nad) oben fommen und
gelb werden, fo find fie qut; nun nimm fie mit
dem Sdaumlbifel hevaus, gib fie auf ein Sieh,
jtelle fie in den Vadofen oder auf den Heerd, daf
fie abtvoctnen und ftreue feines Saly davauf.  Audh
jebv gut zu Fleijdhipe ijen.

)
Abgefodyte Fijde anf Hollandijde Ant.
(Water-Zoodje.)
Nimm von den fleinften Fijdhden jehr frijde
und wenn miglid) verjchiedene Sorten, lege fie eine
halbe Stunde in frijdyes Waffer, fode fie danac) in
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veichlichent. fochenden Waffer mit Salz und giefe ein
wenig Ejjig davan; laff in cinem andeven Cafjerol
einige Peterfiliendldttchen und einige Streifdyen Peter-
filiemourzel in ein wenig gejalzenem Waijfer auf=
fochen, giefle Dies iiber die Fijchchen, weldhe man
aug threr Vrithe in eine tiefe Schale gethan hat
und fervive Vutterbrotchen daju.

10.
Stiute.

Lafp jie vomr der Kdcdhin wajden, denm Kopf ab=
jhneiden und jugleid) bdie Cingeweide mit hevaus-
siehent (Milchuer und Rogquer bleibt davin), jalze fie
und behandle fie itbrigens wie in Nv. 7; bejonders
gut zu Sauevfraut und zu Kavtoffel-Salat.

Obder: NReibe fie tn veihlichem oft erwdvmten
Waffer mit fohlenjauern Natvon ab, wodurd) fie
gany blant wevden, (aff fie ablaufen, foche fjie in

p

gefalzenem Waijjer und gib fie falt mit Cjjig und Oel.

11.
Garueelen.

Diefe niedlichen Fleinen Krebsdhen jind bejonders
paffend fitv die Puppentiiche und fdmuen aud) als
Borvipeife gegebenw werden. Du befommit fie
tmmer jhon abgefocht und vevipeijt jie ofune alle




Buthat, aufer etwa Vutterbrot, dod) gibt es cinen
Vorthetl beim Schdlen devfelben, den id) hernad)
mitthetlen wevde. m fie zu jerviven, jhiebe trgend
weldye geruchloje Kvduter unter eine achtecig gefal=
tete Serviette (. Borjpeijemn, Nv. 10), damit fie
gevade (iege, ftelle ein Straufichen Peterfilie in die
Mitte und jdhichte die Garvmeelen pyvamidenfdrmig
rund hevun.

Bum Schdlen der Gavneelen muft Du den Kopf
und etient Thetl des NRumpfed wijden den Dammen
und Beigefinger der vediten Hand nehmen und mit
per linfen Hand drei Ringe des Schwanzes leicht
evfaffent, ihn ein wenig juviicbengen und die Sdale
abnebmen , was fich bei demr drittenn Ringe bewerk
ftelligen (df3t; danm nimm den Yeib unbd jziehe ibhn
heraus.

12.
Garvdelfen (§. Boripeifen.)

Beilage zu  griinen Bobuen, gritnen Crbien,
getben Crbjen.

s
Marinivte Hevinge.

Qege einen jchdmen Milchner-Hering, vierund-
awanzig Stunbden fang in Wafjer, weldes Du drei
b1 vier Mal erneuerjt, wajde ihn ab und fege ihn
nod) jechs Stunden in Mild), entferne Haut, Grdten
und Mifhner und Dhace diefen lelsterm, vithre ihn
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mit Gjjig u einer Ddidlichen Sauce und treibe fie
duvd) ein Sieb, vevmijde fie dann mit einem Thee-
[Bffel fein gejchnittener Bwiebel, ebenjo viel 3er=
jdnitterrer Capern und ein weniqg abgeviebener Ci-
tronenjdjale, fege den 3u 6 Centimeter langen und
"1 Gentimeter breiten Streifen gejdynittenen Heviig
in einen Topf, iibergiefe ihn mit der Sauce und
laf ihn 3wei Tage maviniven, che Du ihn braudit;
er balt jid) MWodyen lang.

Gehr qut, dod) weniger haltbar ijt dev Hering,
wennt Du ihn, ofue den Mildhner zu benufsen,
jonjt aber iie oben behandeljt und blos mit Gifig,
Citvonenjaft und fehr fein gejdnittener Citvonen-
jchale einlegjt und beim Serviven ein wenig feines
Oel hingufitgit. Beide Avten find aud) mit abge-
fochten Ravtoffeln, MNr. 1 (exjtes Recept), und Harter,
frijher Butter jehr DLeliebt.

14.
Gerviudjerter Qad)3.

Jimm die Haut weg, jdhneide ihn in feine
Sdpeibdhent, wie eine halbe Spielfarte, lege fte auf
eine Sdyiiffel und Petevfiliendldttchen hevunt.

15.
Fifd)-Dayonnaife.

Cutferne von abgefodytent oder gebratemem Fiich,

meiftens Reften, Haut und Gvdten, theile ihn in
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nette Stiidden und lafje ihn mit Oel, Citvonenjajt,
Safz und geftoenem weifent Pfeffer ein wenig ma-
viniven; vidyte thn bann mit Mayonnaije-Sauce, von
der Du immer etwad zwifden die Stiide gibft, ge-
hauft an und garnive ihn mitSalat und Ciern, be-
jonders Spaen-Ciern.

Alle warnten Fijdjpeifen miifjen auf evmwdrmter
Sdhiifel und jehr heify fervivt werden und muft Du
wavime Teller dazu nehmen und die gebraudyten Be-
jtecde Hernach durd) frijde evfesen f(afjen.







	Seite 87
	Seite 88
	Seite 89
	Seite 90
	Seite 91
	Seite 92
	Seite 93
	Seite 94
	Seite 95
	[Seite]

