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lllld Weéhsel aufl werden kulantest gekauft und verkauft.
fremde Platze |

Biil'SBnﬂUﬁrﬁgB nehmen wir zur gewissenhaftesten Ausfiihrung fiir alle
in- und auslidndischen Plaize entgegen und stehen wir
gerne mit allen gewiinschten diesbeszfiglichen Auskiinften
zur Verfiigung.

Vorschiisse aur marktgingige inldndische Papiere verden kulant erteilt,

Revisionen verlosbarer Werte erfolgen gratis.
Versicharung gegen Verlosungsverlust nehmen wir entgegen.

Militar-Kautionen. wir verfiigen stets iilber eine reiche Auswahl kautions=-
fadhiger Papiere und besorgen die Vinkulierung und De=
vinkulierung derselben provisionsfrei.

D'B[]f]ts werden seitens der Bank zur Verwahrung und Verwaltung gegen
Antechnung einer minimalen Gebiihr fibernommen, ausserdem
vermieten wir

Stahlschrankfacher unter speziellem Verschluss der Partei zu billigen
Satzen.

Wir laden Sie ein, unsere neue Wechselstube mit Ihren Zuweisungen
zu beehren und verbleiben

Hochachtungsvoll
ALLGEMEINE DEPOSITEN-BANK.
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> eftellt und ber Lebiuchen nod) warm in Stiide nefd;mtfen —
ﬁ/ . m.%ieuwutme. Die Bifdiungertorte wird mit den pefaniten
& e Ay s ~Rarlabader Oblaten beveitet, da dle Herftelling dexjelben
im Hauje 4‘.‘1}1: niithjam t]t #id etgene Jnftrumente exs
-exfordert. Bur Vereitung dex Torte jelbit werden 14 Defa
geriebene Cbncn!uba mit 6 Poifel lawem Obers verrithri
bi8 fie auigeloft find, bdann 2 Dotter, 14 Defa
Buder mit Lanille und nadbem b fuh geworden,
14 Delfa Butter dasugerithrt. Damit wird cine, auf das
Z Blech gelegte Oblate befividien, geridftete und geriebeme
N Hajelnityie bﬂrlt[lﬁrfle%tteut iieder eine Oblate bdarauj-
'-? gegeben uud died jo fort, jo lange die Fillle veicht. ‘.-‘Lm
bie lepte Oblate Imrb bas Tortenbled) gelegt. Ten

folgenben Tag wird die Torte mit gefoditem G ocolabe:

i 58 dibexiogen. — ‘lﬁnhtmmnimff RG. Das
ERecept ber ‘Bijdinger - Tovte Finben Sie 1wenige
Seifenn  hober unter  bex LEmTt: Glementine, -
] Rathilde D. in Trieft. §S wird uns fiir den heiligen
bettd folpender ~ Miemer mftmtfndmu*rtt [ sur Vere
filgung geftellt: wFijchiuppe, Karpfen in jdhwarser, foge-
nanuter polniider Sance mit SemmelEnideln, Vaditydh
gﬂ pritnem Salat wud Sellerie; awm SdHlnf Datteln,

e, Riiffe Ln”\ Malagatranbe Harfaje, —
nfiimb. 18 Pefa Buder mit 6 ‘”t ri’ Tlarmig
abrithren, bann ton 6 Stlar den feften Geom ee, 16 Dela
ebl, 4 Dela Wianbelun, 4 Deln Hafelniifie, Leides fein
thnetben, 4 Defa SRofmen und 4 Deka itbware m\lm
geren ober ebenfouiel tleingeidmittene Ghocolade. Tlenn
man will, fenn man etwas Gitromens oder < Lalt{:_n"
fait p,um Gefdmrad  geberr.  Die Mafie in  ecine
qut mit Butter, Dbejtvichene und mit Mebhl  aus-
: uanhie Form fitllen uund febhr [an jatt  bacen. —
% B, 22, Dagegen gibt ef Tein Wittel, als fich
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retche Bevionen tn allen Vanderi frigen jQ)ICLAIG WO LCL

Unierffetbung, die metiten abey, wie ich, nur in der falten
JahreSzeit. 8 fiel miv gber nie ein, vor cinem IGpll-
reqime 3u fprechen, big ich die Cutdedung madhte, bdaf
per Giritudiehler unjerer laudldnfigen Befletbuna in  der
Lerwemdung  pilanglider Stoffe sur Hudhitterung  der
Dberiletdnng beftehe nud bef ned Leisitiquna ded Futters
ie wollene llnterfleidung Sommers wic YBinters bie
befte fei. UWo jur OberHeidung, wie dad namentlich bet
pert Mannern weitaud die Negel ift, Wollftoffe aemakis
werdett, entiiehe fich dad pflanzliche Futter der ausnichisen
und regelmagigen etniqung duveh Waichen und bilde den
Herd, tn weldyem jich die menjchlichen Selbitgifte unge=
bindert maffenhaft anjommeln, wm vou bier ang nidhit nur
ote fiir Bebagen und Gejundbheit jo wichtige Hantous-
piinftung ju unterdritden, joudern aud) eime jtete Duelle
fitt Vernnreiniquug der Athmungsdluit, aljo cime 3weite
Uriache sur efundbeitsichadiquna i werden. lud
endlich: diefe Fiitterung der Oberfleidunag fei  die
Uriacbe, daR Cinem im Soumer die richtige Uunters
fletdung, ndmlich die wollene, 3 warm jei.” —

CPania und Hilda. Das Recept  dieicr Torte iwurde

ihon wiederholt im Franefaiten aiaeqeben: bitte nachs
sujeben. — @iorenfried. Cine weidgefodte Sunge wirh
s &chetben gejchnitten und mit Bratenfaft aufaevdntyit.
JMan_gibt diefelie entmeder als Releae auf Gurfen over
framsiormig (i die Schiiffel und in die WMiite qeditnitefe
Rithen und aufen herum eine NReihe alacirter Sdialotten,

= Sihonnentin, Oen avie, 1. Dad YWecept von Hetnent

Puitjdye TROER Stetit rageiaiten vom 27, Decernber 1898
unter Qhifire , Dantbare YUbounentin®, 2. Filx Elerpunich
fodht man 40 Defa Juder mit cinem Halben Lifer Iafier
und vex fein abgejdmittenen Schale von ciner Orange,
bid der Suder flar iff, mijht Zait von dret Oranngen,
swet Yionten  und cinen halben Liter dyinefiichen Thee
paz. Andgekiiblt, wird dies mit jechd Dottern und smet
Ciilar tm Beden wie Chaudean geihlagen, wobel man
nod) ein  Di8  swet Deciliter N dazuqieft. —
€. &, An der lnfen Hand am Ringfinger. — Lang:
ithrige Leferin. CStiden Sie mit Glanywole oder
Glanggarn; dad entjpricht volfonmien diejem Hwede, —
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v, Sueco.  Gin Shren  Witnfden 1twrerhenbeﬁ
“-Iatt piirite die ,®aca” feim, iwelded duve) jebe
Puchhandlung bejofen werden faun. — 2, 9. 30 —
',"‘:’F Shitr. Pallen x,atf‘ Den ,m rgent SWann au u”nur‘a watoritm
pritfen ; dort werden Sie alles Widthige exiahren. —
Halduin 3%, IQenden Sie fich an ein  “Batentburequ
wir fiud nidt tn der ‘,aqe, bariiber etn Mrthetl an fallen.
— 2, 7. B, BB, 1. G8 qibt mvomn“tmne Seteorologie,
opulir a inTt»r* bon Brof. Velber. 2  seilippi oder Vitho. —
*% ot ;** p Dinter, '-,;'_ilﬂ '“h'if.nn. evtal als “““t 1D LG
im, Liﬁ ono, U,unt“ 1Uno CE ufbodent it wo 1[ it der NUn:
fage § ln thewer, wiirde aber jehr bouerhafi jein, weil e$
feiner im eleriLig Dedaxf '33 v Gelte t\ Ja4 dafiiv nt An-
fteidy mit L Delfarbe und ULL riug  der Farle mit Fients.
Diefer AUnfivih wird 1~91Iuh i ben erften Jabren unm.
I]QIL 11e !.f.‘i L”.lht]l, ._1 lillL ain }';Jni,»'ﬂ Betl ‘:‘L}fﬂ Il':tl'l'f nuo
nach wivd dvas Holy o von Eea srarbe mmbd dem sstenil
i*mcf‘uorfn paly der Uebersug fleinbart wird uud auy von
Reit 3u Heit Heinerer ,Lcuwat,mn an der Stellen_bes
daxf, un viel gegagent wird. SRaw hat ocegen den Del-
anfirich ber dude etugew en_rt el Dbabet die l‘nﬂmr-
Lcumﬂtmn pey dyande gaiy Gu 14 m]a::be.t werde.
habe fich jchon frither dabin l.LL‘!lIE . bafl er bicle S‘lueﬂL
ned ”u'ill}“t ijels, jelbit wenn ein L._..tillh gegen bdie jonit
nollfomnien Jﬂldﬂmmwu Wande webt, i Frithling,
\,m mer und Hexbft nicht jehr hoch fitr cin Kranfens
atmiuter snichlage.

Siferict HatFenmuerilies,

Sngenicnr in &, 1. Heufinger v. Walbeag wurde
ant 12, Diei 1817 tn Langenichwalbad) qeboren; ex Ita*h
et 2. Februar 1835 tn Haunover. 2. Oberbaurath Otto
OBagiter wurde in J,eunnq, hﬁu ;M,t A fL:ten gebiict, am
13, Sui 1841 geboven. — Taglicher Lefer. Die
,.‘Eufitleorih“ bat der auc) durd) jein ,,‘*"*“nﬂwn,me be-
Tfmnf‘ ~1nre1‘mr \;“eae i 191*1::“1 NRBuche ,,...,le Ll thecfung
ver Seele” im Sabre 1880 entwidelt. — 23, 1. B,
2 ‘L’uudl'“”t“t mn\c:: behuis ¥ ‘ﬂ.]h* ng von Atlad auj
Iu;mcu bueeh) Baujen itberivagem. Je =alﬁr-m der Stoff

Iyﬁf ober punfel ift, fjrannt man iiber denfelben ‘Padier,

r:m m, umcvcn vmtv mit [1I[IIIC‘L oder mcmm. Dei
{11 : n4 A1 0 P




1o Oenoffenidaft entwidelt, bie- beute folt 60.000 Famitien, qff

des infizierten Wohnungs-
Polstermobeln, Portieren,
apeten, Parketten usw.

seln, ohne Verriicken
6nnen Sie nur mit

ToO

lusende Referenzen und Anerkennungen,

enlos und unverbindliich in jeder Wohs
pPrite Usterreichs vor.

Pparat ist seit vielen Jahren
en in bester Verwendung.

-Apparate-Gesellschaft m. b. H.
Ler der Universitat). Telephon 14495,
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aus uno 1 _ . . |
gefiebtem Juder bdburd). Nun aft  manm  |c)iitelt, o1e T

Iie bereitet man Erdbeerjchaum:

jchifferin?

Bu bden beliebtejten jommerlichen Mehljpeijen ber Wiener gehbren
bie Sdaumjdifferin, die, mit CErdbeeren, Ribijeln, Himbeeren oder
jpater mit Weintrauben belegt, nid)t nur fehr wohljdymedend find,
fondern aucy befouderd guitivs ausjehen. Die frijden BVeerven wivten
auf dem Untergrunde bed aus Sclagobers bdid gejd)lagenen Scynees
au einlabend, itberdied vereint jidy ihr IBftlicher Wobhlgerud)y mit dem
jiigen Duft, den ber Teig der Sdiffer] verbreitef, zu eimer aparien
Dijhung. DObwohl die Bereitung diefer Schifferl ziemlid) einfad) ijt,
werden fie doc) zumeift fertig beim JBuderbdder gefauft, weil die
$ausfrauen, die diefe Bereitung nod) nidyt verjucht Haben, ber Anjicht
find, fie wire jdhwierig und ber Erfolg nidht fiher. Wie irrig dieje
Anjicht ift, wollen wir beweifen, inbem wir unjeren Leferinnen die
Gefheimnifje diefer fochfitnjtlerijchen Tdtigleit erjd)liefsen.

Unfere Bilber, in der L. £ Bilbungsanjtalt fitr Kod)- und Haushaltungs
[efrerinnen aufgenommen, die jich in liebenswitrdigiter und fachfunbigiter
Weife sur Verfiigung ftellt, wenn unfere fulinarijde Auftldrungdarbeit
bied notwendig macht, veranfdaulichen in vortrefilichiter Art die einfache
Pranipulation bei ber Bereitung der Schaumidyifferl.

Dier dad Rezept, dad zur Vereitung bder GSdhaumjdijferin 3u
empfrehlen ift:

20 Defagramm Wehl, 18 Defagramm Butter, 4 Defagranum mit
ben ©Sdyalen geriebene Wianbdeln, 8 Defagramm Juder und 2 Eidotter
werden auf dem Brette verarbeitet, bann mefjerciidendid ausdgewaltt, in
fleine, mit Butter ausdgeftridiene Sdyifferlformen gedriidt, in der Rihre
gebacten und erfaltet mit fejtgejhlagenem Schlagoberd und Erdbeeren
gefitllt. Jur Mibijelzeit fann man Ribifel in gejponnenen Jucder ein-
fodgen und furz vor bem Servieren in bie Schiffer! fitllen. Legt man
die Friidhte zu frith hinein, jo jaugt fidh) der Teig zu fehr an. Gtatt
Walderdbeeren fann man aud) WUnanaserdbeeren verwendern.

Der Teig wird in fiblicher Weife bereitet, die mit dbem Teig ge-
fittterten Fovmen iwerdben mit getvodneten BVohnen audgefiillt, um
paburd) zu verhindern, dbap bder FTeig ju hod) twird und die Form
verlievt. Nacd) dem Baden twerden diefe trodenen Bohuen vorfichtig
entfernt. Gie fonnen wiederholt in diefer Weife vertwendet werden und
find dbaher aufubewafhren. Alle anderen Prozedburen bei der Vereitung
ber Schiffer] werden durd) unjere Bilber genau erfldrt. Erwdhnt jet
nod), dap Dbie angegebene Wiafje zirfa 18 Sdhifferl erqibt, au beren
itllung 1/, Liter Sdhlagobers erforderlid) ift. Erdbeeren nad BVelieben.

Wir hoffen dadburd) mander unjerer Leferiunen zu beweifen, daf
bie Bereitung von Sdaumidiffern nidht fo jdwieviq ift, ald an-
genomuten wird. Wit ein tenig Bedadjtfamieit mup e3 gelingen,
biefe wofljdhmedende Siifigleit al3 Prodbuft der eigenen Riiche auf
pen Zijdy gu bringen.
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[en 12 narh der Batlbn aus eigener Raudjeret
und Marinierc-Anltalt
I* B'rrﬁudjcrtm Sdyellfifd),
[+ gttandjerten Geeladjs in Stidkel,
[+ Aeviudperte Zhmbdern,
Delicatels - Tifdyeoteleties maviniert in
Dolen a 2 Tifer, 4 Tifer und 8 Lifer Inhalf,
;" Delicatefs-Sdpellfifdy in Ripic,
«* Delicatefs-Geeladys in Rpic,
I* Delicatefs-Weerforelle in Rlpic,
I* Delicatefs-Seehedit in Ripic,
I Delicate/s-Heeanl in Alpic.
Ferner Y.
alle Sorten haringsmarinaden wie:
O ffechivinge, Lilethivinge, Rollharinge,
Delicatefshivinge, Brathavinge eic. eic.

Feinste geraucherte Schleibiicklinge.

Teinfien geviudjerten amerik, Ladys (voib-
flei[dyig).

Teinflen gevindjerten Spidaal,

Teinfie Ricler Gprvotten,

Feinfte Pordfechrabben (Granat) nux
Hpwinge in Bofen a 25 und 50 Preha.

Teinfien Hronenhummer nur Hdjeven und
Hepwiinge in Dofen a2 25 und 50 Prha.

Teinfte frang. Gavdinen in @l i vier ver-
[hiedenen JPathungen.
Separate Preisliste iiber obige Sorten

aut Uerlangen gratis.




Schutimarke. von der

Deutschen Damprtischerei-Gesellscaare |
,,morbgee” Bremen « Mordenbam

ﬂctlencamtal 3,000.000 Mark.

Grosste Hochseefischerei Deutschlands mit 30 cigenen
Fischdampiern.

Eigene Fiscb=Transport=TWlaggons. Eigener Fischercibaten.
Eigene MRaucbherei und MAdariniev=FElnstalt.

}DiI'ELﬂDn fir Obt&t‘lﬁid}“‘mllﬂﬂlﬂ und Uernﬂnbtwmptotr

wlen, xx Dordwestbabnbof a. d. Taborstrasse

——— Telepbon 14,811,
Unsere Verhaufs=ballen befinden sich:

Wien, 1. Auf dem Leopoldstadter Markt, Tm Werd.
Ee[epbon 15.722,
ky IV. Auf dem Baschmarkt, Telepbon

»  XV. Deubaugiirtel an der Goldschlagstrasse,
g o XVIE Stadtbahnmaduct ir. 90, bei der Jorgerstrasse.
Telepbon 15.738,

., XVIL ” Nr. n2, bei der Severingasse,
- = Telepbon 15.737.

Weitere Uerkaufshallen i in Uorbercitung,

L

r
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AAAAAAAAAR TN AAAT AL

Allgemeine Regelu fiiv Jubereitung der Seefifdye.

A. Dauptbedingung fiix die aqute Jubereitung bdex Seefifche 1jt, dajd fie
nte gewdjjert werden diirfen, fondern nur nach dem Reinigen abiuwajchen finbd.

5. Man veinige die Fifche zuerft von allen Gingemweiden, Hlajen und
fdymwarzen Hautchen im Jnnern; {dhuppe dann den Fifch, wafdhe ibn rafd) abex
ordentlich in frijdjem Wafjer durch, wobei befonderd der Kopf su berifictiichtigen
ijt, damit fein Shhlamm zwifdhen dem Racdhen und bden Kiemen bleibt, man
tann fid) Dierbei einer fleinen Biivjte (Taffenbiixfte) bedienen ober befjer man
entfexnt die vothen Kiemen ganz aus dem Kopfe und madht ihn dann qang rein.

C.'Man febe alle Fijche in lauem Salzwajjer jum Kochen auf und
erhige fie langfam, fobald bas Waffer fiebet, zieht man dad RKRodygefdhire vom
Feuer und ldfst fie feitwirts ausjiehen, ohne dafs fie foden.

D. Eine anbere, aud) empfehlenswerte Kodhmethode ijt: das Wafler 3um
Kodhen zu bringen, und eine halbe Stunde fochen gu laffen, ehe man die Fifdse
etnleat, befonders wenn man vorher Gemwiirie eingeleat bat.

B. Fiir foldye, die den Seefifchaefchmad weniger leben, ift ¢3 empfehlens:
wert, fich zweier Fijdhwafier zu bedienen. Man (&8t ben Fifch guerft in dem
einen Saljwaijfer erbiken, feibt dann bas TMWajjer ab und fiillt daxiiber dasd
aroeite heige Salzwafier, worin man den Fijch fertiq focht. Diefe Behandlung
nimmt den Seewafjergefchmad und der Fijch exfest dann jeden Slipwafiferfifch
uno fann aud) wie diefer weiter behandelt und ferviert werben.

F. Jum Soden bder Fijche bdiene ein mehr weiter wie hober Reffel

(Gafferole) und ift diefer etwa bis 3 Finaer breit vom Ranbe su fitllen. Der
Steffel ober bdie Cafjerole muis o viel Raum Haben, beiiehung@mweife Ddiirfen
nur jo viele Fifche eingelegt werden, dafd fie vollia mit Waffer bedeckt find.

1Beitere Fnleitung.

1. Das Garjein ber Fifche beim Kochen ift exfichtlich, wenn fich Dbdie
Tloffen leicht hevausziehen lafjen oder der Mugapfel hervorquillt.

2. Jum Bacden von Seefifchen eignet fich am beften dad Schmweifitiict:
gum Braten fiiv Filetd, Roftichnigchen nimmt man dad Miittelftiid. Die Kopf
Tinden ihre befte Verwendbung, wenn man fie mit Wurzehwerl ju einer frdftigen
&iidbriibe Todht, die jur Herftellung von Suppen und Saucen vermwendet 1ird.

3. Fifdyrefte bewahre man jtetd in einem Porjellan- ober Glasgejhiry,
nie aber in Metallgehirren auf, dece fie, um daz udtrodnen au vermeiben,
mit einer Glasglode, einem Teller ober einem in Fifchwaifer eingetaudten,
pann feft auSgewundenen, reinen Leinentuche a1l

4. 3t m den Fifchrecepten von Pfeffer obder Pfeffecfornern bie Hede, fo
ift damit |tetd der weife Pfefrer gemeint, der wegen feiner Giite dem gewidhn-
fichen jchwargen weitaus vorjuziehen ift.

o. e gefodyten, gebratenen ober gebadenen Fifche fonnen zu beliebigen
Gemiifen, Salaten und Fifchjaucen gegeben werben.

6. AUlle Seefijche eignen fich jum Ginleqen in Afpic obdex
gt dabei dasd gleiche BVerfahren wie bei Siimwafferfifdien.

(o B8N |

ariichiiilze und

I. @heril.
Ginfadje Riidye,

A. Bum RKochen von Seefifhen in gangen CStiicken eignen fich befonbers
Sdellfijch, Cabliau, Seehecht, Seelachs, Nufterniifd, Lenafifch, Peilbutt, Stein-
butt, Golobarfcd), Petermann, Scholle oder Goldflunder, in Dder Grbfe von

+
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4 Deutsche Dampfiischerei-Gesellschaft ,, Nordsee®.

—2 Rilogramm; grbpere Fijche werden in ungefihr 3 fingerbreite Stiicte
qdc{]miten Tem Smr{num]n ijt Salz beizugeben, etwa 50 Gramm auf 1 Liter,
eventuell fann auc) Gifig nach i‘s)cul]umd serileinerte Swiebeln, Nelfen, Yovbeer:
bldatter, Gitronenichetben, weife “lJl'xft‘mtmnea. unb uuppuzlmum, bejonbers
Peterfilie und gelbe MRiiben zugefiigt werben.

Yor dem Ginlegen bder Fijche mujs dag fo hergejtellte Kochroaijer
mindefiens eine [Halbe Stunbe ﬁchen und miijjen die etwa beigegebenen Juthaten
jchaxi vorjchlagen.

Die Fijche werden dann in den jo zubeveiteten fochenden Fijchjud ein-
gelegt und der Rejjel vom Feuer _quriid‘gqtellt man [dfst bdiefelben 10—15
MWiinuten ausziehen. Lajjen fich die Floffen leicht aus dem Fijdye l)ermmwmucn,
jo ijt Devjelbe gwr.

Dex gefochte Fijch wird fehr bLeip auf eige warme Schiifjel gelegt und
entweder qute ; Lllmwm Butter ober Efjig und ‘“‘l pazu geqeben; eine gmmbe
von jrijcher ’lwmnhu in die ; uhmclte Butter erhoht den Wol hlgefchmac; man
nimmi audy gerlaffene BVutter mit Senf; aud) Senffauce, Vieerrettigiauce oder
Eelleriejauce.

Als vorgiigliche Buthat jum gefochten Fifeh fonnen noch Kraut, faure
ginfen oder faure Vobhnen genannt mwerben.

B. Seefilthe in Fetf badien.

Jum Bacfen von Seefifchen eignen fich am bejten Eleineve Fijche und
amar Scheljijch, Cabliau, umtcdu, Sdyolle, Goldflunbder, Knurrhabhn, Seezunge
und Rothzunge, nidht iiber 'y, =\l[Di]ll’lIlIlI'[ pag Stitd dypwer. Grdpere Fijche
per gleidhen Gattungen, aud)y See mi) Nufternfifch, Heilbutt, Lenafijch und
Golbbaricdy, werden in daumenbreite Stiicte gefchnitten.

'-“h‘td)b-.‘m die AS,'[]_L‘i‘l‘ bejiehungsweife Fijchitiicfe jauber q-,u:nuq[ finbd,
wobei nid)t su vergefien ijt, mu-» ganje Fijche eingeferbt werben miifjen, bejtreut
man fie mit Saly und [@fst jie fo mindeftens eine halbe Stunve liegen. Auf
Sdholle und Nothzunge giefe man etwas Eifig, damit fich das weiche Fleifch
)uranmlen«,wi)t

Die Fijcbjtitde fowohl, mwie die ganzen Fifche werden bann mit einem
veinen Tuche abgeirodnet, aber nidht mehr gewajchen, juerjt in Mehl, dbann in
Gt und Panniermeh! umgefehrt und in fehr bHeiem, bden Fijch bedectendem
Sdhmal; oder OL gebacten; gewdhnliches Sochfett leiftet ebenfalld gqute Dienjte.

Bor Lndcqm per Fijche ijt um[) sut beachten, dajs bas Fett wirklich focht,
D. b. e3 mujs ftille in bex ‘lm.mt fein, Daxf nd) nicht bewegen und Bl ajen
werfen. Nad) bem Einlegen ijt eine Veriihrung der Fifdhe ober Fijehitiicte in
der Pfanne ju verhinbern; fobald der Wafjerdampf jijchend aug dem Fijche
entwichen ift, braunt fich diefer jchnell gleichmapig und jteigt an die Oberflache.

Nadydem Der Jard auf beiben Seiten gqut gebacen ift, wirtb er heraus-
genomimen und auf ein heipes Sieb geleat, um bas iberfliijjige Fett abtvaufeln
gu lafjen, und beiderfeits mit jeinem Salze bejtveut.

Bum gebactenen Fifch gibt man Kopf-, Nipl:, Enbivien- oder Kartoffel-
falat, ober auch irgend eine pitante Sauce.

Da das gebrauchte Fett, jolange es nicht angebrannt iji, immer vermendbar
bleibt, it diefe rt von Seefifchsubereitung wegen ber Billigleit derfelben be-
fonders au empfehlen und behalten bdie Fijche, fo Dhergejtelit, ihren Saft und
Gejchmact.

Eine MReinigung bed Fetted von Brotfrumen [dfjst fidhy erjielen, wenn
man dag bheipe Fett vorfichtig in heiped Waffer giept; nach dem Grfalten bleibt
pad frett vein auf ber Dberflacdhe des ,:l'ummn hingegen fich die WUbfalle auf
bem Grunbde des TWafjers gefest haben. Ol reinigt man am bejten dburdy Sieben.

b Breefilde brafen.
Su diefer %Ltl.ma‘timmf‘urt empieblen mﬁ a.nhLllTIiL!“ll, Eabliau, Seehecht,

Seeladhs, Aujternfi)d, Heilbutt, Goldflunder, Lengjijd), Seezunge, Hothzunge und
Petermann.
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Deutsche Dampifischerei-Gescllschaft ,,Nordseets, 5

Man fdyneibet den ’ﬁiﬂh in daumenbreite Stiicte, mit Uusnahme der See-
junge, Goldflunder und ‘}mrlmmqre, me[dw in gangen Stiicen gebraten werben,
reinigt biefelben, falzt jie auf beiden Seiten ein, legt fie auf einen Teller und
[@f5t fie mindefiens eine Em[hc Stunbe “-uu(mehe:l, frodnet fie dDann auf beiden
Settenn mit einem reinen Tuche ab, beftreut fie mit etwas Mehl, aibt audy eine
("‘Icmtqh'tt &uulfa pavauf, und Dbratef 1u. “mnn mit weniqg ‘Eut auf beiden
Eeiten braun. Ter aebratene Fifdh wirdb wie der aebacfene mit Salat ober einexr
pifanten Sauce zu Tifch aegeben.

D. Fildy-Halai.

Lon den Fifchreften, welcdhe haufig iibrig bleiben, [afst fich em vor3iig=
‘id‘mr Salat bereiten, ber aud) eine uunuut[m[l-: und woblfeile BVeilage zum
writhititef und Abendbrot bietet. Tod eignen jic) bievju, wenn feine Hejte vor-
handen, befonders Sdyelljijch, Cabliau, Seelachs, Seehecht u. dgl.

Der gefodhte Fifdh witdh von, den Graten geldst und jextleinert, nadh
Gefchmac unbd LBedarf mit Eifig, o) m]mhvl‘em Rieffer und einem qetndteu
Lrtm“h angemacdht; eine Sugabe von etwas Senf exhidht den (fwmnmtf Diefed
Fiichagertcht [afst befonberd die Billigleit bes Seefifched durch feine hohe Aus-
niiungsiabigleit erfennen.

E. Ginfadie Hauren m Seefiltl,

Sur Eenffauce laffen fidh verfchiedene Subereifungdarten anwerden:

Man {chwist einen Gislofjel Mehl mit der dopypelten Menge Butter,
vithrt e8 mit dem Waffer, worin der Fifch gefocht wurde, oder auch Fleifch-
brithe zu einer bidlichen Sauce, qgibt 1—2 Eislbifel Senf daju und rithrt dad
Ganze zujammen.

Braune Butter oder Gjfigiauce.

an braun zerlaffene Butter gibt man feined Salz und gehacdte Peterfilie
und nady cim.m Augenblid Kochenlajjens einen Gujs Gffig, fo, dafs die Sauce
ftar fauerlidy fhmectt.

ESellerie- pbex ~ﬂhL11Ltqu]t1iltc bilben eine befonberd pifante Bugabe 3u
Seefifch: Bwei Sellevielnollen oder in Scheiben gefch .1rt1i.m1 :"Jiuucmq [djat
man in Butter weich dbampfen, dann paffiert man s mit 2 Tafjen fitpem Habhm
und efwad Gewiivy und bringt alles nabe 3um Kochen.

Ginjade hollandijde Fijh:-Sance.

CEin CStiidden Butter wird mit Mehl etwad abgefnetet, mit Waffer,
mworin bie T\ifchv gefocht wurden, zum Feuer gebracht, Sal, Muscatnuis und
(S,iirmtmiufl arvangegeben uno tiber Glutfener jo lange gepeiticht, bid die Sauce
pictlich ift. Tann hquu man jie mit Gigelb, das mit etwas falter Milch ab-
aefprudelt wurbe. Statt mit Citvonenfaft fann dbie Hollandaise auch mit Eijig
ober Teifwein gefduert werben.

...ulnmrl-"muct eignet fich ebenfalld fiix Seefifche.

@Theil,
Feinere Ritdye.
A. Sdrellftldhy, (Bdrelfild-Cablian,)

Sdyellfijch - Cabliau ijt ber am meiften verbreitete Seefifch; fein Fleifcdh
ift weif, wobljdymedend und bléttevig. Am bdufiajten wird der Fifch nur im
Salzwaifer abgefocht, dann mit flaver, brauner ober Peterfilienbutter ober einer
Emffmm oder im Saljwajjer nln,Ltm.nm Savtoffeln zu Tijch geqeben.

Diefe Fijehe werden gany oder getheilt — iwie bereits bemerft — im
En!.qu'ww 3 Feuer gefeht, muhbct:t einmal aufgewalit, abaefchiumt und
8—15 Wmuten (je nach Grofe ded Fijched) feitwdrts zum Nadhzichen auf die
Herdplatte geftellt, worauf man den Fifdh ferviert.
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Grojere Gremplave dedjelben Fijdes, im Wafjer gefodt.

Der qui gereiniqie, ausgewajchene oder al.*v'ln.m ppte Fifdh wird in etne
Fitichwanne gejest, leicht gefalzen, dann witd das m bige MWafjer und nach Be-
[teben 1 iter “JLTELE} pariiber gegoifen, fo bafs die Tl mmiut Den ,._y,-tll:i] bededt,
unp Dbdiejer, wie oben angegeben, \mumu ausgefocht. Der fertige ,-,ml} wird
uuf eine ‘letiL geboben, mit im Sal ,maﬂu* J.IJ;J.uml.aHLn Havtoffeln garniert und
hiersu eine beliebige, wavme Fleijchjauce jerviert

@delififch gebraten auf eu-g,‘. Nrt.

Der Fifd) wird nach vollzogener NReinigung mit einex guien Staibfleijch-
jauce gefitltt, sugendht, mit Mehl und Saly (berjtdubt, und in eime mit Butter
r.w.f“m] richene  tiefe Schiiffel gelegt, mit jerlajjener Butter und einem Loffel
Sarbellenefje ng begojfen, mit Semmelfrumen befiebt und eint balbe Stunbpe
bei IthiHu Hie gebraten. Jwei Piefferqurlen, ein Ejs!biel Kapern und dret
Sdyalotten fein zerhacft, mit einer Prije Pfeffer in Y, Litex bmuucr KRraftbriihe
langfam jum Kochen gebracht und dann mit einem Theeldifel Sardellenefjeny
nebjt einem f::‘r‘-m[ el Gfy m, verimijht, geben eine pafjende Sauce dazu.

.L-.l ,n]u] witd auf gewdrmter Sdhiiffel angevidhtet, mit Eitronenjcheiben
und Peterjilie garniert und die Sauce befonders qerercht.

Sdelliijh & la vinaigrette.

Der Fifh wird in 1!1"1[,11, gejaijeneim: Waifer abaefodht, hervansgehoben
und noch warm mit etwas, Salz und geftopenem J@.Tcmi beftvent, panm mit
einer Mijchung von Cifig, OI, gang feingewieaten griinen Krdutern itbergoifen
win jogleich st Tijch gegeben.

Sheliidiiojden (Fricandellen).
bis °/, RKilo gefochten Fifeh 165t man von Haut und Griten miglichit
fletn 1mb l‘LIIIlHLi}I thnt mit s feines Gewichtes fein m*mbeuou, gefocdhien Kax:
toffeln, fliat 2 Gier, Pfeffer, Salz und eine retngerjchnittene, in Butter gelb ge:
piinftete Bwiebel hingu. Die gui vervithrte Mafje formt man mit einem &ia-
[Bffel in Kibpchen, paniert diefe in Gt und gerviebener Semmel und badt fie
bcl.lbuum

Die Kdpchen werden mit Kavtoffeln, Kavtoffel: oder griinem Salat, ober
mit beliebigem Gemiife ju Tijdy gebracht.

Sdellftid auj norddeutjde Art.

Man qgibt in dasd g-ifdmmna 6—8 weife Pfefjerorner, ein Stiict Jwiebel
oder Salz, (@18t e3 auffochen, legt davein den in wenige Stiicte evri}muuh:u
Fijd) und Gjst ibn nod) gar jieben. Jn eine lichte Einbrenn- ober Butter-
uuumu]mu e rithrt man die ndthige Fijchjuppe, Fijdhjud, 2—3 (‘?1 sliffel voll ge-
riebenen Weervettiq ober 1t-.tt deffen ebenjoviel nan,;uun[s.u Senf und einen
Sprier Eifig, focht die Sauce gut aus und tragt darin den Fijd) auf.

Sdellfijdhe in Butterjauce.

Pian madht eine leichte Buttereinbrenn, giept dieje mit Wajjer, worin die
Fifche qetu{]t wurden, unter fleifigemt Wmrithren zu einexr dicdlichen Sauce,
u=u11t fte mit Salz, etwas weipem Peffer unb "Uluumrmlib gibt darein den

Saft von einer halben Citrone und focht dann die Sauce qut aus.

Einige Minuten vor dem Gebrauc)e werben die beveits abgefochten Fijch-
jtitfe in Der Sauce erwdarmi, dann auf eine heife :rhum[ gehoben und die
Sauce mit 2 Gidottern legiert davitber gegeben. Man ferviert hierzu fleine zaxte
Sentmelz, RNeid= ober Marftlofehen.

Derjelbe Fijd auf ungarvijde Avt.
Man  jehne’vet den Fijch in Stiicte, lajst ihn enm_uml,cn eine halbe
Stunbde liegen und tvocnet daun die Fijchitiicde ab. Jn emem fachen Tiegel

lajst man ein St Butter oder feines Fett beip werden, rdjtet darin ene
feingefchnitiene Swiebel und eine Mejfexipibe vol Paprifa, legt die Fijchiticte
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bavauf und dampft fie unter bHiterem Schiitteln ded Tiegeld unbd jeitweifem
Nadhaieen von ein wenig Fleifchbrithe und etwasd guiem fauren Hahm. Der
fertige Fifch wird auf eine Platte gehoben, zu dem Fijdhaft nodh etwas Gitrone
gedriickt und derfelbe itber den Fild) paffiext; oder man madt folgenden Gujs
uber den Fijch: Wan nimmt die Paprifabriibe vom Fifdh, legiect fie mit 2 Ei-
pottern, dem Saff einer Eitrone und einem nujsgropen Siiicf Butter, {chlaat
die Sauce wie Gréme {iber der Glut (jie darf nidht foden) und gibt jie, fobald
jie bict in bie Hobe fteigt, ald Gufs itber die Fifche.

Alle Refie vomr Gdjellfifdy (gefocht over voh) lafjen fich febhr gut ver-
wenden u tlemen Fijchinbberln, Suppen, Salaten (Hierzu wird dad Fleifch
abgefodht), Fricandellen, Fijchtuchen, Ragoutsd 2c.; ferner gibt abgefocdhter odexr
gebratener Fijch falt it einmem Ubergujd von Manonnaife (Eierjauce) ober
alég Salat mit Ejfig, OI und Swiebeln ein vortrefiliches Nadyteffen, dad mit
einer Garnitur von Salat aller Urt ausdgiebiger gemadyt werben fann.

B. @abliau.
Gabliau gedampft auf englifjde Art.

1", RKilogramm Fifdh) werden in gweifingerbyeite Stiicke gefchnitten, in
Butter leicht ifiberbraten, m einer Gajjerole mit '/, Liter guter Fleijchbriihe
iibergoffen, mit efwas Wiacis, einer Prife Cayennepfeffer, einem Theeldffel voll
Sarbellenbutter, dem Saft einer halben CEitrone, emmem Glad Sherry obder
TWeipwein und 90 Gramm in Wehl geroliter Butter zebn Minuten lang langjam
geddampft. 1', Dubend Ileingefchnittene Auftern nebjt ihrem Wafjer werden
noch bhinjugefiigt, der Fijdh weitere 5 Minuten damit geddmpft und dann
aufgetragen.

Gabliau auj Hamburger Art.

Der gereinigte und gerlegte Fijeh wird unter beftdndigem Sdhaum-
abfdhopfen im Salzwafier weich gefocht. Ausg '/, Liter Wafjer, ebenjoviel TWeip-
wein, einer zerjchnittenen Gitrone, 100 Gramm Butier, einer geviebenen Senunel,
einer Prife Salz und geftopener Muscatbliite wird unter Kochen eine Sauce
beveitet, in der der Fijdh mit einem Dubend Wuftern einmal aufgefocdht wird.

Cabliaufldhden (Fricandellen).
Gleidhe Subereitung wie bet ScdhellfifhElspen.

C. Beehedyf, Breeladps, Bufternfilth, Goldbar]dy,
Bnurehahn, Pefermann.
Seehedt, Seelady, ufternfijd (griin), auj der Sdiifjel gebraten.

Der Fifh wird vor allem vein gepust, audgenommen und gewajden,
pann eingejalzen 50—60 Minuten abliegen gelajjen. Nach diefer Jeit hebt man
ben Fijch aud ver Lafe, trodnet ithn ab und {dhneidet ihn in dbaumendide Stitcte,
die man auf eine fejte Porzellanplatte fhon nebeneinander leqi. Dariiber zer-
pflitcft man nun 180 Gramm gqute Butter oder fonftiged quted Fett gleichmdpig,
jtreut etwad Gitronengelb und Kapern, 2 feingefdhnittene Sardellen und einen
Gfslbfiel feingemwieate quiine Krduter daviiber, nod) etwasd Butter, jelst die gefiillte
Fijdhplatte auf ein fejt mit Saly bejtreutes BVacdbled), unterjdhiwvemmt den Fijdy,
mit ein wenig Suppe und Weipwein, dedt iiber bdie Fijdje etinige pajjende
Dedel oder eime jweite Platte und brdt fo den Fifch bei gquter Ofenbige im
Robr. Der fertige Fifdh) wird auf derfelben Platte aufgetvagen. Man ferviert
dazu fleine Peterfilienfartofjelchen.

Derfelbe Fifd) ift aud) vorsiiglidh su baden, braten, fieden und ed fjind
Biefiiv alle BVereitungSarten unferer ecinheimijden Fijde, 3. B. Hedit, Hudjen,
Baller 2c. anwenbdbar. ol

#ralt ift er jebr gut in EGifig und Ol mit Mayonnaije oder Sauce I artare.
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Stleiner Seehedit in Papier gebraten.

Ter Seehecht wird nad) vorhergeqangener Heinigung leicht eingeferbt,
aut eingefalzen, mit Gijig begofjen obder mif Gitronenjaft betvdufelf, und
mindejtens ', Stunbde fjtehen gelajfen. Dann nimmt man den T aud bex
Marinade, pfefiert ihn nad)y Gefhmad aufen und innen ein und wicfelt ihn
in ein juvor mit Butter bejtrichenes Pergamentpapier. Auf einem Suchenbled
witd er bann in die Bratrdhre qeftellt und ungefibr ', Stunbe vorjidhtig
gebraten.

Der Fifd) wird mit feiner Umbiillung 3u Tifch aebracht; audh fann man
eine beliebige fdhmacthajte Sauce dazu geben.

Sechedyt, Seeladhs, Aujterniijdy gefodt.

1 Rilogramm Fijch wird in jweifingerdicte Edyeiben gefcdhnitten, 5 Minuten
in _gefalzenes, laues Wajjer gelegt und dann mit einem Zuche abgetvoctnet,
5 G1s16fiel voll Suppengemiife wie Swiebel, Porvee, Sellerie, Peterfiliemmurzel,
qelbe Mitben, alles fein ser{chnitten, werden '/, Stunbe gefocht und mit bem
LWajjer durd) ein Sieb getrieben. Nachpem Nlehl in Butter hell gefhmitt wurde,
wird das Gemilfewafier daju gegeben, mit @alz und Pieffer gewiivgt, und in
diefer feimigen Sauce die Fifchicheiben fo lange aefocht, Big fich dag Fleifch
von ben Grafen (st. Man fann feingehackte Peterfilie Daju geben, auch jauren
oder flifen Rabm. Bu Seehecht und Wufterniijch fchmedt eine Fricafjéefauce
vorziiglich.

Seehedit, Seelad)8, Nujterniijdy gebacden.

Der gewafdhene und gefduberte Fifch wird in dreifingerbreite Stiicte qe-
fehnitten und mit Sal; eine Stunde mariniert. Hievauf trocnet man den Fijch
gehirig ab, beftreut ihn mit etwad weifem Pfeffer, wenbet ibn in Mehl, dann
i gefchlagenem Ei und geviebener Semmel, backt ihn in bHeifer Butter braun,
und garniert den Fifch betm Wnvichten mit Citronenfcheiben und Peterjilie.

Seehedit, Goldbarjd), Petermann, im Rohre gebraten,

Ter Fifch wird nady gefchehener Reinigung in beliebig qroBe Stiicke ge-
{hnitten, mit Saly und weipem Pieffer bejtveut, in einen mit Butter ausge-
jtrichenen ZTiegel qelegt; bann werden etwasd gevicbenes Yorbeerblatt, einige
feingefchnitiene weipe Swiebeldhen und, wenn mbglich, frifche, blatterig gefchnittene
Sdywamme  bdarviibergeaeben, etwad wmit feingewiegter Peterjilie vermenate
Butter witd noch hinjugethan und der ifch unter ditevem Begiefen mit faurem
Rabm, Citronenjait und Butter in heifem Robhr fdhdn braun aebraten.

Bor dem Wujtragen mujs der BVratenfaft entfettet werden.

sinurrhahn gefodt,

Tiefer vorjitgliche, billige Fifch erfesit mit feinem feften weifen Fleijche
ven theuven Ual m jeder Weije. Vor dem Kochen wirtd er abgesogen, mwobei
man gut verfabrt, wenn man den Fifdh einen Augenblid in fochend hHeifes
Waifer taudht; die Haut (B8t fich dbann fpielend leicht mit Hanb oder Miejjer.
TWenn die Haut mit Floffen entfernt iit, fommt dey Fifh fofort 5 Minuten in
taltes FWafjer und wird dann im Salywafjer gefocht ober wie Seehecht jube-
veitet. 2uch fann er mit Fricajjéefauce ober Senfiauce gereicht werden.

Gebraten ijt er eine Veilage 3u Salaten, Giemiifen, Oiilfenfriichten, falt
ober warm. ;

Rejte werden mit fchwadhem Gfjig iibergojfen, mit Giern, RKopffalat,
Swiebeln und Hettig qarniert und bilben jo eine delicate Wbendfchiiffel.

uiternfiid), Seeladys, Goldbarjh in Thymianjauce.

Der Fifch wird qut gefchuppt, ausgenomnten und ausqgejpilt und vor
dem Sochen eine Stunde eingefalien, dann abgetroctnet, in gefalzenem Wafjer
mit  fleingefdhnittenen Suppenmvurgeln, Gewiivy und einem nujsqroen Stiict
Butter 6 Wiinuten gefocht: man [djst ibn dann feitwdrts vom Feuer ausiiehen.
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"y over '/, Liter Fleifdhbriibe wird abgefeibt, mit 3 big 6 Galbiieln voll
qutem faurven Rabm, 2 big 4 Gisldfiein Mehl und etwad BVutter, fowie einem
Eialbffel feingewiegtem Thymianfraut, einem Theeldffel voll gewieqater, griiner
Peterfilie und etwad weifem Pieffer titchtiq abgeviihyt und bann auf basd Feuer
qebrachf, bis die Cauce gut ausgefocht 1jt. Die Sauce wird befonderds zum
Fifdh gereicht.

Anjternfijy gebraten.

Swiebeln und Wurgelwert werden in bdiinne Scheiben gefdhnitien, bdiefe
mit gwei Yorbeerblattern, einigen Lfeffertdrnern und Nelfen mit reichlicher
Butter und einigen Loffeln Mebl hellgelb gefchwist, dann */, Liter Effig, eine
halbe Flafche Weifvein und *, Liter Fletfchbriihe dazu aegofien, nach einer
yalben Etunde Kochend wirh die Marinabe purchgefeiht und noch mit ', Liter
WeiBwein vermijdht.

Der qut gereinigte, beiderfeitd eingeferbie, einige Stunben eingefalzene
und dann abgetrocnete Fijch wixd mit Wehl beftaubt, in eine Bratpfanne geleat,
mit der Marinabde fibergofjen und bei mdapiger Hife untex baufigem Beqiefen
und jethweiligem Sujchlitten von etwas jaurem Habhm langjam gar gebraten.

Der mit gebratenen Kavtdffelhen auf einer Schiifjel qarnierte Fifeh wird
mit der wiederholt gefeibten Sauce, weldhe nocdh) mit etwad Sardellenbutter und
etwas Citronenjajt gemifcht wird, gefondert sur Tafel gebradht.

Aujternfijd) mit Senjjauce.

Dex gereinigte Fifch wird eingefalzen, nach zwei Stunden abgetrocnet
und in eine Gajjerole gelegt; in diefe werden dann 8 Liter Wajjer, '/, Liter
Cifig und ', Liter Wein gegofjen, und dber Fifch mit Fwiebeln, TWurzelhvert,
Yorbeerblattern, Pfefferfornern, und nod) ein wenig Saly langfam '/, Stunde
lang gefodht. Der Fifh wirh mit Peterfilie garnievt und mit Salzfartoffeln,
einer Senfjauce, auc) heifer Senjbutter zu Tifch aebradht.

Hujternfij-Carbonaden.

Ter Aufternfijeh wird dbhnlich wie der al vom Kopfe ab enthutet und
das fleifeh von den Griiten qeldst. Ter fo vorvbeveitete Fifeh wirh in Stiice
geichnitten, gut gefalzen, mit Gitronenfaft betraufelt und ¥/, Stunde lieaen aes
lafjen, dann gut abaetroctnet witd der Fifch zuerit in Mehl, dbann in Gi und
Semmelbrofeln umgewendet und in Butter oder heifiem Butterfchmalz gar gebaden.
Lie Carbonaden werden mit Citronenjdjeiben und Peterfilie qarniert und mit
euer beliebigen Sauce sur Tafel gegeben. [n einer pifanten Rabhmiauce qebraten
fchmecfen die Garbonabden ebenfall8 vorziialich.

D. Bpolle.
Sdjolle gebraten,

Nachvem der Fifch gefchuppt, die Flojjen und dexr Kopf abgefdhnitten
find, bas Jynnere qut gevemigt ijt, serlegt man ithn in Stiicte, beftrent fiec mit
Eal3, bejprengt fie mit Effig und (43t fie fo eine Stunde legen. Die Stiice
werben pann abgetrocdnet, eingeferbt, in mit Gi zevquirltexr Milch eingetaudht,
oict imit Mehl und Semmelbrdjeln beftvenut und in emer Rfanne mit braun:
gemadyter Butter unter fleipigem BVegiefien auf beiden Seiten vajch braun gebraten.

Ter Fildh) wird mit Leterfilie und Citvonenjcheiben qarniert und eine
Gapernfauce ober Salat baju gegeben. Man fann bie Fijchitiice aud) in ge-
fchmolzene, mit Gidotter vexmijchte Butter tauchen, mit Semmelbrdfeln fiberftrenen
und auf vem Hoft braten.

o
TR

Sdjplle gefodt.

Wian fchuppt den Fifeh, fdhneidet Kopf und Flofien ab, bejtreut ihn mit
€alz, beqieht ibn mit Eifig, damit dag weiche Fleijch fejter wird. Dann lafst
man den Fud) in nidht ju jtarf gefalenem heien Fifchjud ausdziehen, big er
gar 1jt; mit Senffauce, hollandifcher Sauce ober fdhtinen mehligen Salztartoffeln

aibt man den Fifdy zur Tafel.
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E. Beepnmge und Rofhnmae.
Seejunge gefodt.

Man {huppt den Fifd), entfernt den Kopf, die Schwanzipige und bdie
Floffen, legt ibn, am beften auf einem Fifchfchaber, in ein Gefdap mit veihlichem
taltem TWaifer, aibt einen Ejsloffel Gifig 3u und lafét rajcdh fochen. Dann ent-
fernt man dad Gefdp vom Feuer und lajat ven Fifch etwa 8 Minuten ziehen.
208t fich dad Fleijd) leicht pon den Grdten, dann ift er gar.

Man vichtet den Fijd) auf einer erwdrmien Schiifjel an, garniert ihn mit
Peterfilie und Citronenjcdhetben und gibt hollandifche Sauce, odber Sardellen-,
Gapern=, Krebs:, Hummer-, aud) Aujternfauce dazu.

Seegunge gebaden anj englijdhe Wrt.

Die Haut wird auf beiben Seiten abgejogen, dexr Fifch audgenommen,
gut gejdubert, und ganz oder in Stiiden n eine feftgebutterte Badjchiiffel
gelegt, mit Saly und weitfem Pfeffer gemwfiirzt, und feingehadte Ehampignons,
Sdyalotten und Peterjilie dariibergeftreut; fiber dad Ganze gieft man etwasd
dicte, weifie Kraftbriibe und backt den Fifdh in einem mapig heifen Bratrohre gar.

Der Fifdh wird auf einer warmen Schiiflel angeridhtet, die Sauce mit
einem Stiickdhen frijcher Butter und dem Saft einer bhalben Eitrone vervithrt
und itber den Fijd) gegofjen.

Auch wird der §Fifch, nachdem er, wie vorher gefagt, vorbereitet ift, in
@i und LWeipbrotfrumen gewendet und der Fifdh in heifem Schmaly Hellbraun
gebacten; durd) einen Ginjchnitt an der unteren Seite wird die ganze Grite ent-
fexnt und der Fifch mit einer Mifchung von fhaumig gerithrter Butter, Eitronen-
Jaft, Senf, Sardellenbutter, Sal, Muscatnufd und feingehactter Peterfilie gefiillt.

Seegunge gebaden auj jranidfijde Urt.

Der Fijdh wird gefchuppt, enthbdutet, ausgenommen, gewajdhen und ab-
getrodnet, gang ober in Gtiiden mit Mehl bejtaubt, in heifem Schmaly gebaden,
mit feinem ©alz befiveut, mit Citronenfajt betvdufelt und auf einer mit Butter
beftrichenen Sdyitjjel Jerviert.

Seequnge anf Bremer rt,

Nachoem bdie Seegunge enthautet, Kopf und Floffen geftult und derx
Fifh ausgeweidet ift, falzt man ihn ein und [Gfst ihn eine Stunbde [liegen.
Dann trodnet man ihn ab, wendet ihn in zerlaffener Butter, in G und
Semmelbrdfeln und badt ihn in gutem Fett.

Bu einer Sauce verrithrt man 200 Gramm fddumig geriihrte Butter
mit einem Efsloffel voll gehactter Sardellen, dem Saft von zwet Citronen,
Duscatnufs, einem Loffel Senf und einem Ejaldffel gehactter Peterjilie.

Die Seezungenjchnitte Jchichtet man ifibereinander, vertheilt die Sauce
dagwijchen und gibt fie mit Salztartoffeln und Kavtoffelfalat jur Tajel.

Gebadene Seejungen-Filetd mit Sauce.

Die Seezunge wird abgehdutet und audgenommen, dann fhneidet man
piefelbe in vier Stiicte, (05t das Fleifdh) von den Griten und marintert die Stiicfe
eine Stunde mit Citronenjaft, Saly und etwas Veterjilienblattern. JMun werben
pie Filetd hevausgenommen, mit Gt und Mudcatnufsd beftridhen, mit geriebener
Semmel befirent und in Butter braun gebraten.

Wlan gibt eine Hemoulabe-, *JIntgouiéﬁz, SKapern:, Krebd ober Sarbellen:
fauce dazu, oder man richtet fie, wie in Holland {iblich, su einer Schitjfel Kopf-
poer Kartoffeljalat an.

Auch) @gibt man diefe Seejungenitiidfe al3 Beilage zu jungen Erbien,
Spargel, Bobhnen u. |. w. oder als ein felbjtandiges Gericht mit einer Senf:,
Saxbdellen- oder jonjtigen pifanten Sauce.
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Rothyunge.

Diefer Fijch qehort zur gleichen At wie die Seejunge und hat mit diefer
bad wobhljdhymedende jarte Fletfch gqemeinfam; jedoch ijt jie dureh) ihr wviel
haufigered BVorfomnten beveutend billiger wie diefe und daler in beider Hinficht
befonders empfehlendwert.

Die rothe Haut wird vom Kopfe jum Schwange abg jegogen, pie weipe Haut
jedoch gefchuppt. Der Fijch wird dann gereinigt, lu].:mnf pas Snnere desfelben
vont Blut und Luiqvuluu:ullml aejaubert; ber Kopf wird abgefdmitien und die
Floffen mit einer Scheve geftutit, dexr Fifeh dann beiverjeitd gut eingeinlzen und
it eintgen Gfﬁlﬁiifc[n gutem Gfjig begofjen oder mit Gifronenjaft betrdufelt,
pamit jich dad zarte Fleifch fejter zufammenzieht. JNach ¥/, Stunden wird bder
Fifch wieder herausgenommen, aut abgetvoduet, nidht mebr gewajcdhen und
leicht EIl'EU'L[UI,[‘!

Fitr die jo vorgerichtete Hothunge lajjen fich bie gleichen Jubereitungs:
artent wie bet der Seejunge amwenden.

F. Sieinbutt, Beilbutf, Taxbuii,
Steinbutt aefudjt.

Steinbutt, deffen Kopf und Shwanz fitr BViele die delicatejten Theile jind,
gilt fiix die Rrone aller Fijche.

Nad)dvem er qudgeweidet und mit einer Biirvfte vom Schlamm geveinigt
ift, wird er im Salzwafjer gewajcdhen unbd bie Flojjen abgejchnitten. Feht |hneidet
man den Schwany eine Hand lang ab, den Kopf ebenfalls, davan ungefabhr zwei
Finger breit Fleijch lafjend. Tas nody bleibenbe Mitteljtiid fhneidet man mit
""hnm und Hammer der ¥dange nach glatt durd und theilt die fo entjtehenden
swet Hilften in pajfende Stitcte. "?mm toche man in gefalzenem fochendem
PWajfer Den %mh Tag Garvfein fann man erproben am leichten Herausiiehen:
fonnen einer Floffe.

Winjcht man den Fijc gan ju fochen, Jo legt man ihn auf einen Fijch-
heber, in Grmangelung deflen binde man ibn in eine Serviette und ftelle thn,
mit einem alfen Teller ‘mumtu, in moglihjt qropem FTopf (oder Braipjanne)
mit gefalzenem Waffer auf dasd Feuer.

Sobald er gav ift, lege man den Fifc), mit der weifen Seite nach oben,
auf emne warme ‘me* mtb garnieve ihn mit nm-mne

Man qibt hierzu eine einfache “‘urtmmuw in bie Citronenjajt oder Senf
nach L}e!ci}nmcf gerlihrt werden fhnnen, eine Sauevampferfauce, eine hollandbijche
oder eine Bearnerjauce. Lesiere wird wie folgt ,,nlurcuct' ;

1 Gislbffel feingehactte Swiebeln focht man mit 4 Ef8lbifeln Efjig, einigen
Bfefferfdrnern, 1 Lorbeexrblatt und etiwas Dragon. Rad) 10 ‘“Emuuu fodhen
giept man diefed burc) ein feineg Sieb. MNun rihrt man 4 Eidotfer mit einer
tleinen Tajje Bouillon fein duvch, jtellt die BVouillon in ein *‘hunulmb und gibt
150 Gramm Butter unter fortwdhrendem MNithren bhinju. Xt bie Sauce gar
und dic geworden, jo gibt man julett obigen Eijig nebijt etwad fein gehacttem
Ejtragon binzu. Salzfartoffeln, in Buiter mﬁnucuf[ me1beu paju gereicht.

Davidis Kodybuch.)

Steinbutt auf dem NRoijt qebmteu.

MNacy gefchebener Sduberung und Reinigung wird der Fildh auj dem
Ritcen enmelnbt mit Salz und Prefier beftreut und mit 4 Efslofieln Dlivend!
und 2 Efslbfieln Gitronenfaft ubn Gifig begoifen; nad) jo gejchehener etwa
gweiftiindiger Marinade brat man ihn langfam auf einem grofien Hojt; alle
5—6 Minuten wenbdet man den Fifch vorfichtig um und bejtreicht ihn mit der
Marinade.

Nady Ltnm Y, Gtunben ift der Fifch gar und legt man ihn auf eine
Sdhiifjel, garniert ibn mit Peterfilie und TNordjeefrabben; man gibt eine ujtern-
ober Raverniauce dazu.
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Steinbutt gebraten,

Dexr Fifch wird nach gefchehener Netnigung, dhnlich wie beim fodhen,
beiberfeitd eingeferbf, mit Saly eingevieben, nad)y unqefdbr 2 Stunden abge:-
trodnet, bann mit gefchlagenem Gi oder erlajfener Butter beftrichen, mit ge=
viebenem LWeifbrot beftrent und in einer PBianne mit hellbraun agemadyter Butter
auf beiben Seiten gar qebraten.

Steinbutt auj italienijhe Hret.

Nach gefdhehener Reinigung wird der nicht su grop gewdblte Steinbutt
qut eingefalzen, einige Stunden liegen gelafien und mit pem Safte von 2 Gi-
tronen uno 100 Gramm O Detropft. Sn BVutter ober O ldfst man dann
feingewiegate Peterfilie, Schalotten, Ghampignond und Sdnittlaucdh dinjten
und gibt 2 Loffel voll feine Semmelbrofel, emme gewtiegte Sardelle und Pieffer
dazu. Die etwas eingefchnittene weifie Seite des Fijches wird dann mit diejer
Pufchung bejtrichen, diefer in ein paffendes Gefchire geleat, ber Fifch mit einem
Bogen, Papier belegt, der qut mit Ol beftrichen iit, worvauf man den Fifeh mit
pem DOle, worin er gelegen, eine Stunde unter Hfterem Begiefen mit der
eigenen Sauce langjam braten [4{5t.

Farbutt,

_ Tavbutt erfebt den Steinbutt volfitdndig und fchmectt ebenfo vorziiglich
wie Diefer. ; s _ 4
Beim Kochen fitge man dem Wajjer noch Jwiebeln und Pfeffertirner hinzu.

Heilbutt,

Heilbutt, ebenfo jhmacthaft, ift ebenjo zuzubereiten wie Steinbutt.
Beim Sochen fitge man oem Waffer einen guten Schujs Efjig bei; beim
Braten betrdufle man den Fifdh mit Gitronenjaft.

6. Rudpe,
Mit jdhwarser Buiter,

Der Fild wird ausgenommen, Kopf und Sdywans abgefdhnitten, bdas
itbrige mit Salz von aufien abaebiivitet, mebrmald vein abgewaichen, in einer
Gajjerole mit faltem Wajjer, einer Tajje &ifig, '/, Liter WeiBwein, Swiebeln,
gelben Mitben, Peterfilie, Lorbeerblittern, Prefjertornern, Nelfen, Salz und
einem Svduterbiindel gut jugebectt, langjam sum Sochen gebracht, nach mebhr-
maligem 2ufwallen vom Feuer geftellt und rein abgefchiaumt beijeite gejtellt.

Bor bem Unrichten entfernt man die Haut mit einem Mieffer. i

Eine Handooll gehactie Peterjilie und etliche in Sdeiben gefchnittene
Edhyalotten werben in 125 Gramm Butter dbunfelgebraunt, mit Fifchbriihe ver-
piinnt, und als Sauce iiber den Fijch gegeben.

Nodye gerditet.

s etem Keffel wird Mildh mit einem Stiict in Mebl gerollter Butter,
Swiebel, Peterfiliemvurzel, einem Krduterbiinvelchen, Pfeffer und Semwlivy-
fornern, jowie etwas Saly jum Kochen gebracht, der in Stiicke gefchnittene
Hodjen bineingelegt und 2mal aufgefocht, dann nimmt man ihn Deraus, [ajst
thn_ablaufen, hautet ihn ab, taucht jebes Stitck 2mal in gerlajjene Butter und
in Mehl, und brdt es auf einem mit O beftrichenen Papier auf bem RHojte

braun. Dexr Fijch wird mit Remouladen: oder Kapernjauce gegeben.

H. Fildifuppen.
Weige Fijdjuppe.

1'/, Kilogramm Fifch, am beften Lengfifch, werden gewafchen und gehadt
und mit 8 Liter Wajjer und 1 Theeldffel Saly falt gugeftellt; weun eg fodt,
fchaumt man qut ab und fiigt eine Knolle Porree, 1 Jwiebel, 1 :IEur__;eI,
1 Biijchel Peterjilie obex Wurzel, 1 Lorbeerblatt, 1 Reis Thymian, 3—4 Sticfe
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Stangenjellerte, 8 Nellen, 1 Eleines Blatichen Muscatbliite, '/, Liter Milch,
S0 Gramm 5yett oder Butterihmalz und 3 Eisldfjel Mebl hingu; alled dies lajst
man 1'/, Stunde rubig fochen, rithrt bann etwa die Hilfte der Milch mit bem
Mehl gang glatt, vithrt ed in die Suppe hinein, rithrt bid diefe wieder focht und
rithrt Dann den Jeft ber Milch und Butter bhingu; nach weitern 10 Minuten
Kocdhen qibt man die Suppe durch ein Sieb in die Terrine.

an diefe fommt vorber ein K afjeeldifel feingehactte Peterfilic und ein weniq
feingefchnittene, gefochte TWurzel.

Gurryfijdjuppe.

Ten zerfchnittenen und gereinigten Fijh, am bejten Renafijch, etmwa
1', Rilo, thut man mit 90 Gramm Butter oder Fett, 1 Apfel, 3 Nelfen,
2 Swiebeln ober Porreefnollen, ThHymian, Mayoran, Lorbeerblatt, Reterfilie,
1 Wurzel und 1 Biinbel Krduter, auch alles gut zerfleinert, in einen Kochtopf,
(@jst es 10 Minuten fochen, und fligt dann 4 Liter falted Waffer hinzu. 8 Gja-
(offel Wiehl vervithrt man mit 80 Gramm Currypulver und '/, Liter Waijer fu einex
glatten IMijchung, gibt fie in die Suppe hinein und rithvt bid das Ganze focht,
worauf die Suppe gefchaumt wird und man fie dann nodh 1', Stunden leicht
fochen [dfst.

Durdygefiebt in die Terrine geqeben, fiigt man nod) ', Liter gefochten
Heis unbd einige Ctiicte des gefochten Fijches, fauber zerjchnitten, Hinzu.

Gnglijde Sdyellfijdhiuppe.

3 Cdyellfifche werben aus Haut und Griten geldst und in Filetd getheilt,
wabhrend Haut, Griten, Kipfe und Schwdnze mit 24, Liter Fleifchbriibe, 2 bis
3 Jwiebeln, 1 Bitjchelchen Peterjilie und einigen Preffertdrnern 1Y, Stunden
langfam ausgefocht werdben und die Suppe durchaejeiht wird.

Man {dhwist dbann 70 Gramm wiirflig gejdhnittenen rohen Shinfen in
70 Gramm Butter braun, ebenfo 2 Giali{fel Mebl, verfocht dbas Gange '/, Stunde
lang su einer Suppe, gibt 1 Glas Mabeiva hingu, focht die Fijchiilets furze
Jeit davin und gibt die Suppe auf.

Novwegijde Fijdiuppe.

Bu 1", Kilo Sdyellfifch, auch Lengfijdh, werben 8 Liter Wajjer genommen
und getocht; Mehl und jauver Nabhm werdben feimiq verrvithrt und wird dann
immer efwas von der gefodhten Suppe baran gegeben: ein wenig Muscat,
gebadter Sdnittlauch und Portuladblitter werden hinjugethan.

Als jdhymacthajte Einlage zu diefer Suppe empiehlen fich Spargelfvpfe.

J. Hauren.
Fijd:-Mayonnaife.

4 Eibotter werden in einem falten Sdhiifjeldhen alatt gerithrt, dann werben
unter bejtandigem Weiterriihren 250 Gramm feinfted Tafeldl dazugeqeben, 2 Gis-
[offel voll Krauterefjig, Sals, etwad weiger Piefier und 1 Ejslofiel voll Senf
pazugefesf und noch faltes aufgeldstes Wspic zur Mayonnaife gegeben. Jn diefe
pidliche Oljauce, werden grdfere, gefochte Fijchitiicte emgetaudht, tleineves Fleijch
Damit vermengt, bergartig auf eine Platte gerichtet, mit dem NRejt ber Nayon-
naife begojjen, mit mixed pickles, fleinen Gurfen, Aspic, Galathershen zc.
aarniert.

falte Remouladen-Sauce.

5—4 Dhartgejottene Gibotter werden fein paffiert, mit ebenfoviel Gislbfieln
poll feinjtem Tafeldl verriihrt; hievauf werben etwas Sarbellenbutter ober Senf,
dann Sals, Pieffer und feingewiegte Kapern eingerithrt und die Sauce mit ein
wenig qutem Gifig gefduert. Fiir die feinfte Art diefer Sauce fommen aud
feinpajjierte griine Kriuter unbd etwasd fliijjiges, talted Aspic, unter bie vortrefi-
liche falte Sauce.
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Hemouladen:Sauce wavn.

o einer Sdhiiffel, bie in fochendem Wafjer fteht, werden 1 geriebene
Jiwiebel, jerner 3 Eigelb, 3 Efslbfjel Dlivendl, weiper Pfefjer, Senf, Salz und
eme Prije Jucer gevihrt, bid dbas Gange fteif wird.

Wird die Sauce ju dic, fo jtellt man dbie Schiiflel rajh in falted Wafiex

==

und giept unter Umriihren ein wenig Wafjer oder Fleifchbriihe zu.

Gabliaujauce.

7—8 Dharigefochte Gidoiter werden mit eimem balben Efsliffel Elein-
gefdhnittener Peterfilie, einem Ldfjel Senf, etwad geriebener Muscatnufs, Saly
und dem Saft einer halben Citrone vermijcht, 3—4 Efslisfel von der Briibe,
in welcdier der Cablian gefocht wurbe, bhingugefitat, und alled mit 200 Gramm
aeflivier Butter iiber bem Feuer bid fajt jum Kodjen verriihrt.

Hollandijde Sauce.

Diefe Sauce 1t bejonders zu feinen Seefifchen ju empfehlen.

Cin Efalifjel Wehl wird in Y/, Kilogramm Butter gefchwist, mit Fifhwaiier
abgeriihrt und dann fodhen gelajjen, worauf man mit Salz und feinem Pfeffer
witrzt. Bevor man die Sauce anvidtet, viihrt man, obhne nochmald fochen zu
[affen, ein guted Stiid Butter hinein.

Cin Cisloffel WMehl wird in 60 Gramm Butter gejchwitt, mit Fleijch-
brithe abgeldfcht und mit dem Saft einer viertel ober halben Eitrone, nach
Gefdhmad ein wenig Muscatnuis, eine BViertelftunde lang gefocht; die Sauce
tithrt man mit ein oder zwei Eigelb ab und gibt ulet wei Ef3ldffel
RKaperr hinein.

Curryfijidiauce.

Swei Eslbfjel Mehl fchwist man in 60 Gramm Butter, gibt eine ge-
riebene Jwiebel hingu und Bicht es mit Fleifchbrithe ab; mit einem Kaffeeldiyel
voll Gurrppulver, einer mittelgropen, gans fein gefchnittenen Pefferqurie und
Gitronenjaft [Gf3t man alled dictlich einfochen.

Binaigrette.
Gin bart gefochtes Eigelb wird mit Senf, Ejfig, O, Rfeffer, Salz, fein
gebactter oder geriebener Jwiebel, Schnittlauch und Peterfilie zerviihrt und man
verdiinnt e3 nodh) mit bem Sud, in weldhem die Fifche aefocht wurbden.

K. Geriautherte Seefiltye.

Per gerducherte Fifch befist dad Ungenehme, dafs er lange aufbewabrt
werden fann, am beften an einem fithlen, luftigen Ort, vor Fliegen gefdhiisit.

Jum Thee, Friibjtiid, BVefperbrot ober Abendtifch wird ber gerducerte
Tilch in Blattchen gefdhnitten und damit Weip- ober Schwarzbrotfdnitten, bdie
suvor mit fitBer ober ©ardellenbutter befivichen rurben, belegt.

Filetd von gerdudertem Fijd).

Nadhpem bie Fijche enthdutet find, fdhneidet man fie in fingerdicte
Sdyeiben, fleinere theilt man nad) Entfernung von Shwanz, Kopf und Flofien
in dngsitiide, widelt die Filetd in mit Butter beftrichenes, weifed Papier und
brat fie bei guter Hike auf einem BVadbled) im Rolhre braun.

3t bad Papier braun geworden, nimmt man die Filetd ausd dbem NRohre
und ferviert fie in ibrer Hiille mit Kraut, Gemiife von Hitlfenfriichten und bal.

Eierjpeife mit gerdindjertem Fijd.

Hiexgu fann jede Sorte MRduchexrfifh verwendet werden. Man fchneidet
bas Fifdhfleifch in mbalichft gleich arope, diinne Stiictcdhen, legt Diefe in eine
Omelettepfanne auf heipe Butter und fehiittelt fie davauf fo lange, bid bad Fifch-
fleifh geniigend emmwdrmt iff. Mun qibt man in die BVianne nod) etwasd vor-
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gewdavmte Sardellenbutter, (@fst fie {iber Glutfeuer heif werden und fchlagt darauf
und auf bas Fijdyileijch eine beliebige Sah! frijcher Eier (Spiegeleier), die man
mit angiehen lajst. Sobald dad Weik der Giex angezogen hat, ruticht man bdie
©Speife auf eine Heife, flache Platte, stext fie mit etnem Strdupdien griiner
Leterjilie und trigt die Speife (fehr heiB) mit Sauecfraut oder Salat su Tifch.
Statt Spiegeleiern fann man aud) Rithreier mit Raucherfiich nehmen; in diefem
Falle wird die Speife auf frijch ausgebactenen YWeipbrotidnitten aujgetragen,
fiix je eine Schnitte ein guter Gi3lffel voll und vecht Heik iiber eine Serviette
geleat auf einem Teller jerviert.

L. Perfdriedene Fildiaeridite,

Nacdhitehende Jubereitungen {ind befonbverd su empfehlen gur Berwertung wvon
Fifchrejten.

siidialat aud Fijdreften.

Hierzu jucht man bdie fhdneren FletidhitiicEdhen aus, entfernt Griten und
Oautrejtchen, blattert dad Fleifdh fein, gibt bazu etwas feinbldttrig gefdhnittene
ﬁarmffel, etiwas abgefodyten CSellerie, Jwiebel, wenn vorrdthig, etwad nubelig
gefchnittenen Schinfen, Sals, Pleffer und gieft dariiber eine Diayonnaife- oder
Remoulaben-Sauce, mad)t den Salat qut ab und gibt ihn mit Hartgefochten
Eiern und griinem Salat garniert ju Tifdh.

Auf einfachite Art wird der Fifchfalaf wie gewdhnlider Kavtofieljalat mit
Cal, Bieffer, Peterjiliengriin, Eifig und O abgemadt.

gricandellen von Shellfijh oder Gabliau.

(Reftverwendung.)

Nimm '/, -, Kilogramm gefochten Fijch, [Hie ibn aus Haut und Grdten
miglid)jt flein, vermifche thn mit . feines Gewidhtes fein geriebener qefodhter
Kartofjeln, fiige 2 Gier, Pieffer, Salz und eine feingerfchnittene, in Butter gelb
gediinjtete Jwiebel hingu. Jeht forme Fricanbellen in Grofe eines Efslbirels,
paniere fie n i und geriebener Semmel und backe jie golobraun. Gib Kartoifeln,

RKartoffelfalat, verfchievene Gemiife u. j. . dazu.

Beignetd von iibrig geblicbenem Fijd).

PMan madht eine Farce von einem Stiick gerriihrier Butter, etwas Muscat:
nuf8 und Sals, einigen Giern, gehactter Gitronenfchale, geriebener Semmel,
etwas Wafjer unbd dem libriggebliebenen, von allen Griten befreiten, fein gehacfien
Fifch, gleichviel welcher Art. Dann formt man fingerlange, sweifingerdice Rollen,
walzt jie in Gl und Semmel, worunter man Parmefan: oder hartgewordenen
geriebenen Gmmenthaler Kife mifchen fann und baclt fie in Vutter dunfelbraun.
A5 Beilage ju allen jungen Gemiifen, fauren Bohnen, Linfen, zu allen Salaten
falt ober warm zu fervieven.

Norwegijder Fijhpudding.

Man nimmt am bejten Schellfifeh oder Cabliaw und entfernt aus I RKilo-
gramm Des gereinigten Fifches jorgiam alle Griten, bevor man dad Fleifd) gang
fein {dhabt. Man vermifdht das jeingewieate Fifchleifch mit 100 Gramm fhaumiq
gevithyter Butter, gibt Salz, ¥, Cter Mildh, etwas Bfeffer, Mudcatnufs und
4—5 gange Eier dbavan. Die Mafje mujs tichtig mit einander verarbeitet werden
uno dbie Befdyajfenbeit eines ftarfen RKartoffelbreid eigen. Sie wird in eine gut
vorgerichtete Puodingform gefiillt und im Wajjerbade ecine gute Stunde gefodht.
Jur Sauce focht man die Grviten mit veichlich Supvenfrautern und °ly Rifer
Waffer aus, feiht die Brithe durch und verfocht mit ihr ein helles Buttermehl
au fetmiger Gauce. — Dann (B3t man eine grofe Mefjerfpike Fletfchertract in
beiger Milcy, quirlt zwei Gigelb damit flar, thut set Eislbffel voll Gapern hinein
und verriihrt hiermit julet die Sauce, die nur bid zum Kodjen fommen dbarf
Der Pudbing wird beim Anvichten geftiirst und mit Salzlartoffeln und ber auf
gegebenen Sauce ju Tifd) gereidht.
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&ijd-Carbonaden, -Krapjerl, -Groguetten, Wiiritden, Beignets.

Diefe Tounen ebenjo ausd frifdhem, wie auch aus bereitd gefochtem Fifch-
fleifd) gemacht werben. Das Fleijch wird jorgfdltia entgratet, fein gewiegt und
mit feingewiegten, qriinen trdautern, Gitronenjchalen, nad) Belieben Salj,
Breffer und Mudcatnujs, aud) etwas Butter vermijcht und mit jwet Eiern legiert.

Diefe Farce formt man nun in beliebige St1dBchen, oder wasd man madhen
will, paniert dann bdiefelben mit Gi und geviebener Semmel und backt fie in
beiBer Butter ober feinem ettt golbbraun.

Man gibt diefe Fifchaerichte 3u qritnem oder warnem Semiife.

Gebadener Fijdilops. (Refte.)

Rimm_ ', —?, Kilogramm rohes il leifch, fiiv 6 Heller geriebene
Senmumel, ein flein weniq Milch oder Wajfer, die Semmel anzufenchien, yoet Gier,
Liefier, Salz, 1 Theeldfjel wethe Butter, hacte das Fleifch und mijche alled gut
purdjeinander. Paniere, nachpem flache Klopje geformt, in Gi und Semunel und
bace jie braun. Fijchtlopfe braudjen mehr Beit 3um Garwerden al3 FleijchElopfe.

Diefelbe Majje gibt mit Dingufiigung einer feingehackten, in Butter oder
Fett gebraunten Swiebel vorgiigliche KldBe. Man formt von diefer Maffe 12—15
otitd und foht jie in folgender fertigen Sauce gar. Sn 50 Gramm Butter
[chwite ebenjo viel Mehl gelbbraun, giepe Waffer, wenn du haft, Gemiijewafier
bingu, dafs 3 eine feimige Sauce wird. on diefe aib nodh) 50 Gramm vohe
Butter, Kapern, Citronenjaft, Sal3, legiere fie mit Gelbei und richte fie febr
beip iiber bie RIdfie an. Diefe Ribfe onnen in Eleinever Form audy als
Suppeneinlagen benust werbden. :

Aus Frl. Louife Hannemanns ShellfijchTochbud.

M. Taberdan,

Unter Laberdan ift der nicht/getroctnete, fondern nur eingefalzene und wie der
vering in Tonnen oder Dojen gefchichtete Cabliau au verjtehen.

Laberdan gefodyt.

Der gehbrig gewdijerte Fifch, wozu 12: bis 14 jftindiges Gimweichen in
mehrmals su wedhfelndem Wafjer 3u verftehen ift, wird mit faltem aber unge-
jalenem Waffer und einem Stiick frifdwr Butter sugefest; nach etwa 1/, Stunden
langjamem Siehen, nicht Sieden, bringt man hn exjt fury vor bem Unridyten
agum Kochen, und gibt ihn mit brauner Bufter und Senf, mit weifer oder
brauner Senfiauce, Butterfauce, Vechamelfauce ober Haushofmeijterfauce 3u
Tijdy; aud) Salzfartoffetn fann man Dazu geben.

Loberdan gefod)t auf englijde Art,

Der forgfam gewdfierte Fifch wird mit gentigend faltem Wajfer jum
euer gejtellt, allmiblich echist, ohne su fochen, und wenn geniigend heip, vom
E,jcus.:r gertctt und eine halbe Stunde jtehen aelajfen; wird der 'ﬁ-nd) mtgutl'lad]tct,
aibt man eine holldndifche Gieriauce nebjt gefochten und ju Bret vervithrten
Leterfilienmwurzeln dazu. % _ e

Diefes Gericht wird in Gngland ald Ajchermittwodhgericht gefpeist.

Laberdan gebaden auf englijhe Art.
S gejchehener Wiflerung fest man den Fifch in faltem Wafjer 3u,
a3t ihn bis jum fochen betB werden und eine Vierteljtunde jiehen, gieft das
IBafjer ab, wenbdet ihn in Meh! um, und bictt ihn in fiedender Butter hellbraun.

':"'lm'él‘[ﬂ!t ber Dentiden Dampfiijderei-Gefellidait  Nordiee”. Deud von MW, Salzer, Wi
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OMLETIN.

#

Razepte |
zur Zubereiting von Mehlspeisen mittelst ,Omietin' chne Eler.
ACHTUNG! ,Omletin® muss immer vor Gebrauch in'wenig kaitem Wasser

oder kalter Mlich aufgelost werden! — Elne Messersplize ,Umletin® hat die
Firbekraft eines Elesl

{ Omeiettes! !/, Ltr. Milch. Y, kg Mehl, 2 Esslbffel Zucker, 1 Prise Salz,

Pickchen Omletin fiir 16 Heller. Das Omletin wird in etwas kalter
Miich aufgeltst, der Rest nachgeschiittet, das Mehl etc. hinzugegeben
und Alles eingequirlt. Man backe auf Fett auf der Ofenplatte hieraus
8—10 runde Omelettes, bestreiche sie mit Marmelade und rolle die-
selben. MMese Spelse Ist sehr schmackhaft und esorm biliig!

| Madeltelg zu Fleckeln, Suppennudeln (auch Mohnn.), Wien. Tascherin, Auf

1, #g Mehl nimmt man 1 Ei, 1 Teeldifel aufgeldstes Omletin und
das notige Wasser. Man vermischt Alles gut und bearbeitet den Teig,
bis er glatt und geschmeidig!

Pilecumen- oder Kirschknidel. Man macht den soeben beschriebenen Nudel-
teig und gibt noch ein Stiickchen Butter und das erforderliche Wasser
oder Milch zu.

Semmel- oder Speskknddel. !/, kg Mehl, 1 Teeloifel aufgelostes Omletin
und etwas Salz wird mit frischem Wasser zu einem recht lockeren
Teig angemacht. Man gibt gerdstete Semmel- und Speckstiickchen
hinzu und kocht in Salzwasser wenigstens 1 Stunde. Am Besten in
einer Serviette!

| ©u. htsin. Dukatenbuchte!, Kugethupf, Bihm. Dalken. '/, kg Mehl, 10 dkg Butter,

7 dkg Zucker, 1 Prise Salz, Zitronenschale, 2 Teelofiel in kalter Miich
aufgelostes Omletin. Dazu 2 dkg Hefe und die erforderliche laue
Miich. Aufgehen lassen! Zum Kugelhupf gibt man um 4 dkg Butter
und 3 dgk Zucker mehr, ferner Mandeln und Rosinen! Weicher lockerer
Teig ist Hauptsachel

| Hie:naeh rlohten sioh die Rezepte fir Welhnashtsstrlezel, Kaffee- und

Strenselliuchen!

| Gezogever Strudeltela. Man macht einen weichen Nudelteig aus !/, kg
g L

Mehl, 1 Stiickchen Butter, etwas Saiz, 1 Ei, 1 Teeliffel aufgeldstem
Omletin und lauem Wasser. Den Teig ldsst man unter heissem Ge-
schirr rasten, zieht ihn auf einem Tuche aus, fiilit ihn mit Apfeln
und backe in einer mit Butter beschmierten Pfanne.

Butter- oder Blitterteig. 25 dkg gute Butter, 25 dkg Mehl. Die P~ *ter mit
ganz wenig Mehl rasch kneten und auf einem Teller kait steilen! In
das iibrige Mehl gibt man 1 Prise Salz, '/, Tassenkopf Schmetten, in
in welchem 1 Teeldffel Omieun aufgelost ist und ein wenig Essig!
Diesen Mehiteig ganz weich durcharbeiten und auch kalt stellen
Beides 2 Stunden zugedeckt stehen lassen! Dann wird der Mehlieig
grosser als der Butterteig ausgewalzt, damit man den Butterteig
damit einwickeln kann! Hierauf gut auswaizen, von allen Seiten
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Eier

Verwendet siatt teurer

Seiten 2usammenscilagen und s
Massen innig verbunden sind. 3 Stunden rasten lassen! Dieser Teig
wird za Strudel und Torten,auch fur Pasteten, mit Fleisch gefiillt, ver-
wendet, Bei Backwe/k gibt man etwas Zucker und einige Tropfen
guten Rum zu!l

Genossene Mehldaiken (Livanzen). 1!/, Teeldifel Omlietin in 4/,, Ltr. kalte
Milch einquirin! 1 Stiickchen Zitronenschale, etwas Zucker, 4 Loffel
gute Hefe und soviel Mehl als zu einem diinnen Tropfteig notig ist.
Aufgehen lassen! Erst dann in einem Griibchenblech auf Fett kieine
Dalken backen. Mit Marmelade bestreichen!

Krapfen. !/, kg Mehl, 3 dkg Hefe, 2 Essloifel Zucker, /s Zitronenschale,
etwas Salz, 10 dkg aufgeloste Butter. !/, Packchen Omietin (16 Heller)
wird in etwas kalter Milch aufgeldst, dann sprudelt man dasselbe
mit /,, Ltr. lauwarmer, ungekochter Milch gut ab, gibt die auigeldste
Butter hinzu, den Zucker, das Salz und schiittet das (Ganze unfer
Hinzugabe der Hefe in das Mehl. Eveniuell noch etwas Milch zugeben,
damit der Teig recht weich und locker ist! Mit dem Krapfenstecher
ausschneiden, mit Eingesoitenem fiillen, fest schliessen und auf
einem Brett zugedeckt aufgehen lassen! Dann im heissen Fett backen!

Schiakenfleckel. Geselchtes Fleisch weich kochen, das Magere klein zer-
racken, das Fette in Wiirfel schneiden. Laut unserem Nudelrezept
werden Fleckel geschnitten und in der Suppe vom Selchfleisch ge-
kocht und abgeseiht. Dann vermischt man sie in einer Schliissel gut
mit dem geselchten Fleisch, schiittet sie in eine mit Fett und Semmel-
broseln sehr gut ausgeschmierte Form, belege die Nudeln obenauf
mit guter Butter und lasse sie in der Rohre briunlich backen,

Erdipfelknddel. 8 gekochte und geschilte Kartofteln werden aoeh helss in
14 dkg Gries, 1 Prise Salz zerwalkt, 1 voller Teeléffel Omletin in
etwas Milch aufgelést, wird hinein verarbeitet. Dann formt man
Koddel und kocht sie iiber !/, Stunde in siedendem Salzwasser. Man
kann Sie beliebig fiillen oder mit heisser Butter gerosteten Zwiebeln
ibergiessen.

Erdipfelsudeln. Schone Kartoffeln werden gekocht und auf dem Reibeisen
zerrieben. Dann zerreibt man sie am Nudelbrett, saizt sie und giebt
das imr 1 Loffel Milch aufgeldste Omletin (1--2 Teeldifel Omlefin)
hinzu. Dann verarbeitet man hierhinein so viel Mehl, dass ein glatter,
fester Teig wird. Hierauf schneidet man fingerdicke Nudeln, rolit
sie und lisst sie in der Rohre auf einem mit Butter bestrichenen
Blech schon resch backen. Wihrend des Backens ofters mit Butter
bestreichen ! Mit Topfen oder Lebkucken bestreuen!

Jede Hausfrau, welche Omietin einmal versucht hat, ist iGiher-
rascht von der kolessalen Ersparais!

ind solange ausrolien,  pjs die beiden

OMLETIR® ist iiberall in Packehen zun 16 Hellern zu haben!

=== Depot: =

Georg Kriiger

" e,

Wien, V. Hamburgerstrasse 2. Telephon 4531.
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10 Nr. 24 Jabrg.

(%)\m Yusiinite wnd Aatid Lo,

i)

Resa im Semmeringgebiete.

Penfion Herrenhaus Aue b. Sdottwien, angenebm,, ftaubs
freier Anfenthalt, {hdne Sage a. Walbe, feine Kitdye, Biider
i Waileramoendungen im Paufe. Ganzjahrig gedifnet,
mifige Pretfe. Profpefte gratis. Telephon Sdhottwien 16.

Sonnenheilanstart | g0 1
% 5 i S B bewdhrtefte, {hitenma= SQufttur

ttice Helto-Therapie, paledzen

perbilrgt bejte Gr- ginge. §

folge. Mudy Crholungsftitte aller Art. Sdinfted und grifites Lidit= fitnjte ui
[uftbabegebtet am Lontinent. Gansjibriger Betrieb. Deitender frat in
ber Sommerijaijon Dr, Sditrer bon MWaldheint. Poft= 1. Bahnftation
jet in Sdcnten. Profpelte und Austinfte durd) den Befifer Hand
pffer, gewn. Selvetdr b, Begritnbers RNifll, Ded Sonnentultus. $12

Grand Hotel | v
o Strauf’ bou grft

am Sauptplape, vom Bahnfhofe in 4 Minuten erveihbar. Lohnbdiener ?}E“é%n%?ﬁg'
am Bahnhofe. Mobernft eingeviditete Btmmer, [entvalbeizung, elets é Rronen, —
trife Beleudjtung, Wider, Untogarage, intecurbaned Telephon 39, :
@Biener Eafé, gute Wiener Kildge, Keller. fFilr Unsflitgler b:fonberd
geetguet. Hugo Taunheim, Bejifer.

Hotel ,,Erzherzog Johann‘*

Beftrenommicrted Hotel. Sehr rubige Lage. Gut eins
eridhtete JFrembemzimuter. Eleltrijhe Beleudytung.
Borgitglhed Meftaurant. Belannt gute Lildye. Fildner nregung jl“b
Urquell. Teleph. nutogarage. Wnton Neubrunner, Bejiger. St203 parl, 315"“”9““‘
Hofeld und I
periehrdverein.

Gtatton Faal am
©ee, Stdvuten. Beft-
venommierte Babin=
teftauration, 10 Mi=
niten sum hercliden
fanlerfee, bad Herrs

[the Rarawantengebtet, 10 Minuten entfernt bie jdvnft gelegene
Sieftauration ,Faaterfee”, Gerrliche Walbfpasierginge, gejunbes Klinta,
%L‘cmbcmimmcr, Boote, Babegelegeneit, {dattiger Sipgarten. Filr

audmanndtiidge joiwte gute Getriinle bejtend gejorat. & Streit. 2

@afthof , 8. Siivs (Binie Spielf
Bahn¥, Mod. Frems E}H;eumatlém‘-_:
bengimmer, voraiigl. gen ¢, Frig
Riide, gute Bieve, lide §ig

i ; i ntatiredte Steivers
TWetre. Filv Gejdaftdretfende beiond. empi. Vefiber; . Pedditjdel. 1 :

3 _.._:'_I%_'::#';:._" ¥y ‘
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E 30. Auguit.

@ | sum Sieden gebracht, jodann 12

° “C

+ battelt 1
freitag frild
gt werdeit.)

en Weins
&alz.
PHis dad
an den

®alj

&ijig

man an den |
fie einige M= |
fakt man fie |

P und iibergicht |

pnpen Tag qibt
Rfefferiornern
ectalteten €fiig
h perbinbet fie

§ &y ¢ bricht man |
1 @ern Beraus,
udermafier eine

Sriidhte nimmt |
iter Waffer. Die

Qoffel in eine
mit ber JInnen-
ekt fte mit dem
Dunjt. — Beim
jlafje mwenig Luft

.%o . UNIVERSITATSBIBLIO
= GIESSEN i

Dad !

1l

und jdueibet, bon Sen @nodjen geldit, halbhandgroie
@Sdnigel baraus, die, in Tropfteiq eingedrebt, in Heigem
et pelb gebaden Iverdem. it Salat anridien! Die
| Qriike mit lidter Ginbremne gu ©upbe perbiden!

Griefpudbing. Y% Riter Mildh wixd in 3 Defa Butter
Seta Grich in diefer
sMilch glatt am Herde perrithrt. Die Maiie [akt man
' erfalten, gibi 4 @ibotter, 4 Eiflar Scnee, 10 Dela
| feinmiirfelig gefdnittenes Obft dazw, Fitllt fie in eine
"l%ubbtm_ﬁurm, focht fie eine Stunbe im TWafferbad und
pringt fie nut Himbeerjaft gu Tijde.

Mariflentuden. 25 Sefa WMebl, 10 Defa DButter,
8 Defa acjtokenen Buder muf man mit Eiern,
1 Dotter rajd sujammentneten, pen Teig Ye Rentis
meter bid ausmallen, auf dem Badblech mit gejdalien,
in Wierteln gejdmittcnen Marillen belegen, ibhn rafd
' baden, dann mit Dellgeld gefoditem Buderjud ithers

o

|

| giefgen.

Sdlofjerbuben. Aud grofien Biwetjcdhfen . mwird ber
@®ern Beraudgenommen und durdy eine gejchalte jitge
 Mandel erfebt. Run madt man einen TWeinteig aud
Dotter, Dehl, Wein und Sdnee, taudt bdie Bwetidlen
ein und badt fie in Sdmals. Sie tperben bann, jolange
fie moch Beily find, in geriebene, mit Ruder bermengte
Sdintolabe gerollt und qleid Fu Tijdy gebradt.

Grpiipfelfleden. Finf bid fedhs aefochte, qefdatie
Grbapfel find, nod) beiB, 3u pafiiecen und mit Mild,
cinem ®i, etivad Feit, Sals, IMehl au didlidem Tropfe
teiq au verfprubeln. Dabon badt man didere Fledem,
Hillt fie mit Holunderfalfe, bdie eiwasd jitger gemadit
oird, [aft bie Fleden etwad ausbiinjten und gibt  fie
mit qeftogenem Buder pbenauf au Tifde.

. Mattaroni-Auflouf. % Kilo dimne Matfaroni, Mm
Stiide qebrochen, fodht man in leidht gefjalzenem MWaffer
| etoa 20 Minuten, feibt fie ab, ibergicht mit biel Waffer
| und [kt fie abtropfen. 5 Defa Butier muf- man ab=
treiben mit 8 Dotbern, einem Loffel gerichbenem Rafe
und die Nudeln in 3 GRIBfFel Rahm, 8 Eiflaxr Sdmee ein=
rithren. Dad Gange n Ruddingform baden ober im
| Dunjt jieden!
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RICPUL LIk aarused
einen Wrat. — iﬂ’iah. Dad e moen L = apae
gefeilfdraft. Do junge TMaun nueh, wenn et nidt jebr it
Detonut U, warten, big vag Wadden thn die ¢ Hand voiht. —
2. %, Mbonnent Weracate. T3 Peidmnitel fi
‘m:uf‘" Haave beift '*T‘~"1P'|:I==r1n.s ropnd umb it in pen
TrOauCTIen u11"~ Wpothelen an  beferumen. — Earla.
~c“Tumeu Ele, die Hinge mit Manbelileie und Eifyouens
h t sy majdien, bamit biejelben el e jerdeit.  —
. 2, 20. L_.ze[e porftehend unter €8, Whenunent
b E‘:‘nﬂmie — ﬁatnmi.uan Giehen @t pme Bees
11011r1m'r1 e Teintd in bas idglide  Tajdwafler etnen
GEhlofiel Democtinctur. — Gk or Fppetit, 1. Garaos
torte it nnd :1""
grdfiece vohe Sorinffel ju -\#dw'wn g'rmmttmr, i el
aedreht wnd in \.,dmmi, shacfen. — FRA. Saff eetorte
ik Elf‘ﬂci'ﬂ,lh; 3:. ""crlltunn einer anEch-“t werdemn
ol 'Iua Auder, 28 Deta Wiandeln, 3 gome Eier und
12 Totiey gut u:f.x.[:.ri JedhS Dela frifd nebrannter, (s
mLcum und fein  geftofener {iafien, cine Aand  vol
& emmelbriviel it Bonilleander  gewiicht, und Sibuee
pon 3 Stler dosupegeden. Die M dafie with 1 Byertels
flunden im Tortenrel ae m‘l'c'f. audgefit bif  geftiiet und
mit folgender Gilajue iiberanpen: cute bl Slertaiie
ffmarzer Starice wird mit Stanbinder It neuln"ht
aud eine hoalbe '._:-.I.'bl auf ge Jinger Tairme jtehen aelafien
Su - biejer - Rorie mnb Cherdfdauny _jexvick, . =
@ofin, *“!{:mnm;:hu Dad ecept ciner & dyaumtorie
tinuten wir dhnen 1noH angehen, ltbr:ﬁ e dad einer
Focte oline {.‘IJ,-v:.,wbt ebergui, wa fo diefe Torten oben
alle mit Sdawm beleat fid und “bic n_fann wman in
boch nidit v[mqur. Miir exjuchen Eie alin jrennblidit,
un8 befanntacben i wollen, welhes Necept Sie ¢ etgentlich
winjder. —, Seh vTSG_I.ulllttt{.‘l‘ ‘Fenerprofic. Anbei
vad ecopt eined mit Wberd mri frami u.ndw vt feymell
E?:nm’m i guten B hitu.nh&v. Pon 50 Defa Mehl wird
fe Daljte mit —#J Defa Buiter abpetnetet, bie aubdere
Hiilite wird mit 3 D ﬁtlenl 3 Cifel Wein ober 2 Ydffel
PRum, dem nithigen Salz umd febr gutem rofen, falten
Dherd au elitem g}f]"“Iht‘*\lFl“ﬂ Tein  anpemuht, welchen
wman, wenn er vet gui gelnetet o ,ark .1:, austreidt,
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