oo landes
Die digitale Landesbibliothek Oberdsterreich liIbibliothek

Terms and Conditions

The Library provides access to digitized documents strictly for noncommercial educational, research
and private purposes and makes no warranty with regard to their use for other purposes. Some of our
collections are protected by copyright. Publication and/or broadcast in any form (including electronic)
requires prior written permission from the Library.

Each copy of any part of this document must contain there Terms and Conditions. With the usage of
the library's online system to access or download a digitized document you accept there Terms and
Conditions.

Reproductions of material on the web site may not be made for or donated to other repositories, nor
may be further reproduced without written permission from the Library

For reproduction requests and permissions, please contact us. If citing materials, please give proper
attribution of the source.

Imprint:
Director: Mag. Renate Plochl

Deputy director: Mag. Julian Sagmeister
Owner of medium: Oberosterreichische Landesbibliothek
Publisher: Oberdsterreichische Landesbibliothek, 4021 Linz, Schillerplatz 2

Contact:
Email: landesbibliothek(at)ooe.gv.at
Telephone: +43(732) 7720-53100



gefchnitten unbd heif unter bie gerdfteten $Heringe gemengt.
Salj wird feines beigegeben. Ju Kraut oder fein gejchnitte-
nem Enbdivienfalat gibt dies eine jhmadhafte Speife. Sind
dbie Kartoffeln fehr mehlig, empfieblt es fich, etmwas heiBes
PWaffer beigumengen. :

Heringsfauce.

Jn eine ellbraune Cinbrenn aus Fett und Nehl gibt
man 14 §auptel fein gefdynittene Jmwiebel und einen fein
gefdynittenen, gepubten, gut ausgemwajchenen $Hering, laft
ibn barinnen etwas anlaufen, gieft dann mit Wafjer und
Rahm auf und Gt alles nod) gut verfochen. Gbenfo ift
auc) die Suppe gu bereiten, nur diinnfliifjiger. Sie wird
pann mit gebrdunten Brotftreifhen angerichtet.

lir jedhs Perjonen geniigt ein Hering.

Die frijchen Heringe, die man in unjerer Seefijchhalle
befommt, find zu bdiefen Gpeifen fehr gut u vermenden.
Gie jind aud) weitaus billiger als die Galzheringe.

Heringldje.

Diefer halt i) mehrere Tage. 14 Kilo weidyer Topfen,
1 gepuBter Sering, 14 faurer griiner 2Apfel, eine Mefjeripibe
Paprita, eine Mejjeripibe Kiimmel, ein mittleres Hauptel
Swiebel und ein Bitjdhden fein geldnittener Schnittlaud),
auch etwas jaurer Rahm ober faure Mild jind ndtig ur
Jubereitung. ‘

Befigt die Hausfrau eine Fleijdhmajchine, {o dreht fie
einfach alles nadyeinanber durd). Juerjt den Hering, dann
die Jwiebel, den gefchalten Apfel und gulet den Topfen,
damit vom $Hering nidht viel in der Majdhine haften bleibt.
Wer feine Fleifchmajdhine bejigt, mbdge ben Topfen fein mit
einer Gabel gerdriiden, den $Hering mit der Jwiebel fein
wiegen und den Apfel gefhadlt .am *Reibeifen reiben. Nun
die Gewiirge einmengen und gut abrithren. Ctwas jaurer
Rahm obder jaure Mild) verbefjert den Kife.

Jit jehr ausgiebig und {dhmadhaft.

Der Hering, mit etwas IJwiebel gemwiegt und mit
Cijig vermengt, gibt eine gute Jufpeife 31 gangen gefochten

Kartoffeln.
Gediinjtefer Haje.

Die beiden Hinterldufe und der Riiden werden aus-
aemwajcdhen, wenn nodh) Hautftiide baran {ind, entfernt, unb
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