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Retter af ferske Sild.

Sild faas, som enhver ved, ikke levende; men
naar de er friske, maa de veere stive og rgde i
Geellerne; dersom Fisken er slap og Ujnene er
rgde, da er det et daarligt Tegn. Naar Fisken
er kogt eller stegt, maa Kgdet vere hvidt og
fast, ikke brunligt eller rgdligt og blgdt, thi da

er den fordeervet.

i {8 Sildepandekage. Smaa Sild renses, legges i
Salt en halv Time, aftgrres derpaa og meles
eller dyppes i Hg og Brgd. Paa Panden brunes
Fedt og Sildene lmgges tet 1 Ring paa denne,
saaledes at de tilsidst danner en hel Kage. Naar
Fisken er brun paa den ene Side, vendes Kagen
enten paa et Pandekagelaag eller ogsaa ved, at
man lwgger en Tallerken over den, hvorpaa den
forsigtigt skydes ned paa Panden igen, hvor der
paany er brunet Fedt. 2 Mg piskes med 1
Teskefuld Mel, 1/, Pwmgl Melk, lidt Salt og
Peber, og denne Blanding heldes over Sildene,
der nu maa stege meget langsomt. Hertil en
brun skarp Sauce. Det er dog ikke ngdvendigt
at helde Hggeblandingen over Sildene, hvis man
ikke holder af det og maaske hellere vil spise
kogte Kartofler og brunet Smgr med Eddike til.
T ethvert Tilfelde anvettes Sildene som en Kage.

2. Stegte Sild. De friske Sild renses, skrabes og

gwlles — Sild maa aldrig skeres op, men Ind-
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maden trekkes op af Bugen sammen med Geel-
lerne — derpaa gennemstiklkes de med en Gaffel
og saltes. Efter et Par Timers Forlgh tdrres
de godt i et Klede, vendes i Mel og steges for-
iotiot i hedt Fedt eller Olie i en Jernpande,
war Sildene er blevne

hvis man ingen Rist har. D
kolde, legoes de . lagvis 1 et Fad med Citron-
skiver. Laurbeerblade og Sennepskorn og over-
heeldes med kogt, afkglet Eddike; Eddiken maa
kooes med Lge skaarne i Skiver, med Peber,
Allehaande og Nelliker, det ngdvendige Salt og
nogle Stilke Timian og derpaa sies.

Sild, fyldte og stegte. 7 store ferske Sild,
14 Anchovis, 11/, Kaffekop stodt Tvebak, 1
Kaffekop god Melk, 2 Spiseskefulde fint hakket
Persille, 2 Spiseskefulde Salt, !/, Teskefuld hvidt
Peber, 1 Teskefuld Sukker. Sildene gwzlles og
Skeellene skrabes af, hvorpaa de skylles godt,
skeeres op i Ryggen og Benene tages ud. De
skylles nu atter og indgnides med 11/, Spiseske-
fuld af Saltet. Anchoviserne renses, Benene
taces ud, de hakkes fint og blandes med d¢
stgdte Tvebakker, Mzlken, Persillen, Resten af
Saltet, Peberet og Sukkeret. Med denne Fars
fyldes Sildene og ombindes med Traad. Man
kan nu vende dem i groft Rugmel, dersom man
vil spare, men man kan ogsaa fgrst vende dem
i Mg og derpaa i Rasp, derpaa legges de i
steerkt ophedet Fedt og steges godt igennem, det
tager omtrent 20 Minutter. Man kan, om man
vil, idet man fylder Sildene, rgre lidt smeltet
Smgr 1 Farsen. Har man Ovn, kan de steges i
Bradepande, de behgver da ikke at ombindes,
da de ikke skal vendes, men overgses flittigt med
Fedtet. Traadene tages af fgr Serveringen
Spises med Kaperssauce, rgrt Smgrsauce eller
brunet Smgr med Eddike i. Hertil kogte Kar-
tofler.

Stegte Sild. Sildene gwmlles og Indvoldene
treekkes ud. Ved at gmlle en Sild forstaas, at
man tager Gellerne ud af Hovedet sammen med
Tudvoldene, som traekkes op. Hovedet skeres
af ved Ojnene og Halen midtpaa, efter at Sil-
dene er skrabede. Rognen og Melken bliver i
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dem; efter at de er godt skrabede, drysses de
med Salt og ligger en Timestid. Der skeres da
to a tre Snit paa tvers i hver Side paa Sildene,
de torres godt af, vendes 1 Alg og Rasp eller
halvt Mel og steges enten 1 rigeligt Fedt eller 1
Smgr. De bliver smukkest 1 Fedt, men smager
bedst i Smgr. Man kan dog ogsaa heelde lidt
brunet Smgr med Eddike over, efter at de er
stegte 1 Fedt, saa har de hele Smgrsmagen, og
Silden har sit smukke Udseende.

Spises med brunet Smer og Eddike eller
Citronsaft samt kogte Kartofler. Kan ogsaa
spises med Kartoffelsalat.

Stegte, ferske Sild. Sildene renses bedst, idet
man lader dem staa en Times Tid drysset med
Salt.  Saa skrabes Skeallene af dem, de galles,
det vil sige, man tager med et fast Greb i den
lille Trekant, der sidder lige under Geellerne,
tager denne hort og samtidig Gellerne og Ind-
voldene, der lader sig trmkke op. Sild ber al-
drig op 1 Bugen; Mzlk og Rogn*for-
bliver i dem. Naar de saa er godt afvaskede
og Hoved- og Halefinne afskaaren paa Midten,
drysses de atter med lidt Salt, lidt stgdt Peber
og Lgg skaarne i Skiver legges over dem; saa-
ledes bliver de staaende et Par Timer. Saa rul-
ler man dem i Mel, steger dem i Svinefedt, Kla-
ret, Plantefedt eller Smgr, dog ikke for morke,
da de saa let gaar 1 Stykker. De lmegges paa
et Fad og overhmzldes med lidt kogt og atter

afkplet BEddike. De kan enten serveres medens

de er hede, med kogte, stuvede eller brunede
Kartofler, ogsaa Kartoffelmos eller anden stuvet
Gemyse. Spises de med Kartofler, da gives som
Sauce brunet Smgr, hvori lidt Eddike. Kan og-
saa spises kolde til Frokost eller Aften.

Stegte Sild. Sildene renggres som ovenfor,
aftorres derpaa forsigtig, saltes 1 Time, aftgrres
atter, gives et Par Snit paa Kryds og Tvers
paa begge Sider, rulles i Mel og steges lyse-
brune i Fedt eller Smgr. De lmgges fra Panden
op i et dybt Fad; Laurbzrblade, Allehaande,
Nelliker, ituskaarne Lgg og nogle Peberkorn
strgs imellem dem og tilsidst overhzldes de med
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Eddike opblandet med Vand. Saaledes staar
Sildene tildekkede et Par Dage for de serveres
som Frokost- eller Aftenret.

Stegte Sild. Ferske Sild renses som oventor,
drysses en halv Time med Salt, aftgrres, rulles
i Mel og steges derpaa gulbrune paa begge Sider
i sydende Fedt. BEfter at man har ladet Fedtet
lgbe af dem paa graat Papir og de er afkgledc
leegges de med 1 en Stenkrukke. Til 12 Sild
tager man 1 Pot svag Eddike (halvt Vand),
lader dette faa et Opkog med to Lgg skaarne
i Skiver, nogle hele Peberkorn og 2 Laurbeer-
blade: naar saa Bddiken er kold, heldes den
over de afkglede Sild. Krukken bindes godt til
og opbevares paa et koldt Sted.

Dersom man ikke har ferske Sild, lkan man
bruge Spegesild, der saa forst 1 24 Timer n
udvandes, hvorpaa de aftgrres, Skindet trekkes
af, Ojnene stikkes ud og det halve af Hovedet
skeeres bort, hvorpaa de meles og steges samt

nedlegges som ovenfor.

Stegte Sild a la Stralsund. Ferske Sild
renses og vaskes som ovenfor; derpaa st tikker man
med en Gaffel rundt 1 Kgdet, de drysses med
Salt og staar i 3—4 Timer, hvorpaa de aftdrres
Sildene rulles derpaa i Mel og steges oulbrun
i Olie eller Fedt. Saasnart de er afkglede
jger man dem lagvis med Citronskiver, Sen-

1
nepskorn og Laurbzerblade 1 en Stenkrukke og
overhaelder dem med afkglet Eddike, hvori er kogt
et Par ituskaarne Lgg, Nelliker, Allehaande og
Peberkorn, samt nogle Stilke Timian og det for-
ngdne Salt. Eddiken heldes gennem en Sigtc
over Sildene. Krukken tilbindes og hensattes
paa et kgligt Sted. En yndet Frokostret.

Fyldte Sild. Sildene renses som oventor sag
skylles godt og saltes 1 Time. Derpaa leggc
de paa et Dgrslag for at dryppe af, naar Salte
er skyllet af. Farsen tillaver man paa 1(1]«'«11‘14‘
Maade: I 25 Kv. smeltet Smgr rgrer man saa
meget fintrevet Rugbrgd. som Smgrret kan tage,
dernwst to hele Alg, to meget fint hakkede Char-
lotter. det ngdvendige Salt og lidt fintstgdt Peber.
Alt dette blander man godt sammen og fylde:
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10.

11.

12.

saa Sildene enten ned gennem Aabningen, der er
opstaaet, efter at de er gwmllede, eller ogsaa har
man skaaret dem op 1 Ryggen og taget Benene
ud og man kan saa legge Fyldningen lige ind i
Bugen. Sildene trykkes fast sammen, vendes i
pisket Ag og reven Brgd eller Panermel og
steges lysebrune 1 Fedt eller Smgr. Reven Peber-
rod med pisket Flgde, Eddike og Sukker ser-
veres til.

Stegte Sild. Sildene renses som ovenfor sagt,
skylles og leegges 1 Time i en Marinade af Ci-

!

tronsaft, Salt og stgdt Peber. Derefter torres
Fisken af, den paneres forst med Mel, derpaa
med Ag og reven Brgd eller Panermel og steges
lysebrune 1 Smgr eller, hvilket er langt billigere,
1 Fedt. Rogn og Melk tages til denne Anret-
ning ud af Sildene, de paneres med Ag og Brgd
og steges 1 Smgr for sig selv. Sildene serveres
med stegt Persille og Sennepssaunce samt kogte
Kartofler.

Stegte Sild. Sildene renses som oven for er
sagt, de tgrres derefter godt af med et Klade,
men vaskes ikke, derpaa skerer man det halve
af Hovedet (ved Ojnene) af, samt det halve af
Halefinnen og de andre Finner. De saltes 1
Time, tgrres af og, efterat man fgrst har brunet
i1 Skiver skaarne Lgg, dypper man Sildene i
smeltet Smer og steger dem godt igennem paa
begg

vere for brune, og man spiser dem med smeltet
Smgr, hvori finthakket Persille, samt kogte
Kartotler.

Sider sammen med Lggene, der ikke maa

Ristede ferske Sild. Sildene renggres som
ovenfor sagt, skylles, leegges hen for at dryppe
af, stikkes med en Gaffel 1 Ryggen et Par Gange,
drysses med Salt og stilles hen et Par Timer.
Derpaa aftgrres de, drysses med lidt Mel, pens-
les med Spiseolie og steges over rask Ild paa
en Rist, der er smurt med Olie. Naar de er
brune paa den ene Side, vendes de og steges paa
den anden; de maa vere lysebrune paa begge
Sider. Naar man vender Silden, maa man veere
meget forsigtie, da Skindet let vil henge fast i
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15.
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Risten. Ved Serveringen dryppes Silden med
Citronsaft, eller man serverer Eddike og Olie til.
Ristede ferske Sild. Silden renses som oven-
for, skylles og marineres derpaa med Salt, Peber
oo Citronsaft. Naar der er gaaet 3—4 Timer,
torrer man dem godt af med et Klxde, pensler
dem med Olie, leegger dem paa en i Forvejen op-
hedet og med Olie smurt Rist og steger dem
over rask Ild og ved gentagen Pensling med
Olie til de er lysebrune paa begge Sider. Til
denne ristede Sild serverer man enten Eddike og
finthakket Persille eller en Sauce af Citronsaft,
lidt hvid Vin, Olie, lidt Sukker, nogle finthakkede
og i Vand blancherede Charlotter, Salt og Peber.
Preserverede Sild. Silden renses og skylles
som ovenfor, og Kgdet Dbefries i flade Stykke
fra Benene, saltes en Timestid og legges derefter
enkeltvis 1 kogende Marinade, det ene Stykke
hurtigt efter det andet, hvorpaa de straks tag
op og stilles hen for at afkoles. Marinaden til-
beredes af lige Dele Eddike og Mosel- eller
Ablevin, Lggskiver, Allehaande, Nelliker, Pebe
oo Lavbeerblade. Om muligt da maa man fag
en flad Kasserolle til Kogningen, og man man

es

ikke komme for mange Stykker Fisk 1 ad Gangen
Naar Stykkerne atter tages op, legges de paa
en Sigte for at dryppe af: naar de er tgrre,
legges de i flade Blikdaaser, dog maa de ikke
fyldes for sterkt, da Daasen fyldes op med Aspik
der er tillavet af Marinaden. Tilsidst lukkes
Daaserne lufttet og koges 15 Minutter 1 Vandbad.
Daaserne afkgles sammen med det Vand, hvori
de er kogte, aftgrres derpaa og hensettes paa et
kpligt Sted for at opbevares.

Kogte, ferske Sild. Sildene renses og afvaskes
som ovenfor sagt. Derpaa drysses de med Salt
og staar en Timestid; de aftgrres, dyppes 1 Hd-
dike, koges 1 kogende saltet Vand og tages straks
op. Silden anrettes paa et Fad, der er garneret
enten med Persille eller skrabet Peberrod, og
der serveres til dem enten en Persille- eller
Sardelsauce. Hertil kogte Kartofler.

Ferske Sild i Butterdeig. Silden renses, be-
fries fra Skind og Ben og skares ud 1 Fileter,
der saltes lidt, pebres og stryges over med en i
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18.

19.

Forvejen tilberedt Fiskefars med grgnne Urter,
Derpaa ruller man Fileterne sammen, fylder hver
enkelt 1 en tyndt udrullet Butterdeig, der leg-
ges sammen om KFisken, pensles med Ag og
stilles, ikke for teet, paa en Plade, hvorpaa de
bages 1 Ovnen ved jevn Varme. Serveres som
Hors d’oeuvre.

Sild med Bechamelsauee. Silden renses, skylles
og saltes som ovenfor. Benene tages ud, idet
man skeerer dem op 1 Ryggen, og de koges der-
paa nogle Minutter i en Blanding af Smgr, smaat-
skaaret Spaek, Lgg, Peber og Salt, hvorpaa de
meget forsigtigt tages op med en Skummeske og
stilles hen for at holdes varme. Saucen tilsettes
noget finthakket Skinke og lidt udrgrt Maizena;
den gives endnu et Opkog og heaeldes over Sil-
dene, som man har stillet sammenrullede 1 et
halvdybt Fad. Hertil Kartoffelpurée eller Maka-
roni med Tomater.
Ferske Sild med brun, pikant Sauce. Sil-
dene renses og skylles som ovenfor, derpaa leg-
ges de 1 Salt en haly Time, tgrres af med et
linmed Klede og paneres fgrst i Mel, derpaa i
Ag og Brgd, hvorpaa de steges lysebrune 1 Smgr
eller Fedt. Saucen laves som fglger: et mellem-
stort hakket Lige dampes mgrt sammen med 25
Kv. magert Speek, der er skaaret i fine Terninger,
derpaa rgres en Spiseskefuld Hvedemel 1 samt
to Spiseskefulde Vineddike, 2 Pwzgle Vand eller
Suppe, og det hele koges til en god brun Sauce.
Dersom man bruger Vand, maa man tilsette lidt
Kgd- eller Planteekstrakt.

Saucen heldes over Sildene, der serveres
med Kartofler.

Sild med hvid Sauce. 12—15 ferske Sild,
rengjorte og skyllede som ovenfor, drysses med
Salt, hvormed de staar 1 Time. Derpaa vendes
de i Hvedemel og steges lysebrune i Fedt eller
Smgr. Til Saucen smelter man et Stykke Smgr
i Kasserollen, damper 2 Spiseskefulde revne Lgg
deri sammen med 1 Spiseskefuld Mel, heelder
saameget kogende Vand paa, at det bliver en
god Sauce, hellere maa man dog tage hvid Suppe,
om man har den, da Saucen saa bliver kraftigere;
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21.

22

Saucen saltes, 3—4 Spiseskefulde tyk sur Flgde
tilseettes, og Saucen gives et Par Opkog under
stadig Piskning. Saucen hwldes over Sildene, der
er anrvettet paa et halvdybt Fad. Hertil kogte
Kastofler.

Dersom man ingen ferske Sild har, kan man
tilberede godt udvandede Spegesild paa samme
Maade. Men de maa i saa Fald udvandes 36—
48 Timer.

Ferske Sild med Fledesauce. Sildene renses
og skylles som ovenfor, saltes derpaa en haly
Time, aftgrres, vendes 1 Hvedemel og steges 1
Olie smukt guldgule paa begge Sider. Derefte
smelter man rigeligt Smgr i en Pande, svitser
deri et stort Lgg skaaret 1 Skiver og speeder def
op med kogende Vand eller hvid Suppe: derpaa
saltes Saucen, sur Flgde rgres i samt nogle Draa-
ber engelsk Sauce, hvorpaa Saucen saa hed som
muligt hezeldes over Sildene. Hertil kogte Kar-
tofler.

Sild, ferske a la Gréce. Sildene gmlles oo
renses, det halve Hoved og den halve Hale skeae-
res bort, og de koges hele i saltet Vand, efte:
forst at have staaet drysset med Salt en lille
Time. 6 Spiseskefulde Flgde swmttes over Ilden
med lidt Peber; naar det staar paa Kog, tilsettes
12 Kv. (60 Gram) Smgr, Saften af en halv Ci-
tron og lidt Salt; men det hele maa tilsattes
under uafladelig og sterk Piskning, da Flagden
ellers vil skille ad, heeldes derpaa over Silden,
der er lagt op paa et varmt halvdybt Fad
Kogte Kartofler.

Sild, oprullede. Fem eller seks ferske Sild
gewlles og Skellene skrabes af, hvorpaa Hovedet
fra @jnene samt Finnerne midt fra Halefinnen
skeres af. De flekkes 1 Ryggen, og Indmaden
og Benene tages ud. Naar man tager fat i Ryo-
benet oppe ved Hovedet, gaar det hele nok saa
let. Man maa nu have til Rede noget Kgdfars
tillavet med Rasp og Marv, den maa vaere sterkt
krydret og rgrt op med Malk. Hver Sild presses
flad med en Kniv, efter at vere tilbgrlig skyllet
og trykket af i et Klade, hvorefter et Lag Fars
spredes over den. Sildene rulles derpaa sammen
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25.

26.

saaledes, at Hoved og Hale stikkes ind, og de
holdes i Facon med en tilspidset Treepind. Rul-
lerne dyppes i pisket Ag, veudes i Rasp og
bages i Klaret, de legges paa graat Papir eller
paa en omvendt Sigte for at lobe af og serveres
varme, pyntet med Persille og Citron. Hertil
kogte Kartofler og brunet Smgr.

Sild, fyldte, stegte. Sildene renses og gelles,
de skeres op i Ryggen, og Rygbenet samt de
smaa Ben tages ud, hvorpaa de fyldes enten med
hakkede Rgdlgg eller med syltede Lgg, eller der
leegoes en Anchovis, der forst er gjort, inden
i hver Sild, derefter vendes de i Raps blandet
med lidt Salt og Rugmel, samt steges saa tort
som muligt 1 Smgr. Tillavet paa denne Maade
og stegt i Smgr er Sild en Delikatesse. Hertil
kogte Kartofler og brunet Smgr med Eddike.

Sild med Persillesauce. Silden gelles og
renses, legges 1 Salt 1 Time og koges derpaa i
saltet Vand, der er tilsat et Lgg, Peber og Alle-
haande. Til Sauce rgrer man koldt Smgr ud 1
Flormel og jevner lidt af Fiskesuppen dermed
til det bliver en tyk Sauce. Man ggr forgvrigt
bedst i at koge Silden i saa knapt Vand, at der
kun bliver lige til Saucen, saa meget kraftigere
bliver den. Naar Saucen er ferdig, legeres den
med en Alggeblomme rgrt ud i koldt Vand, og
et Par Spiseskefulde finthakket Persille kommes i.
Saucen heldes over Sildene, der er anrettede
paa et halvdybt Fad.

Kogte, ferske Sild. Sildene renses, det halve
Hoved og den halve Hale borttages, de skrabes
og skylles, hvorpaa man lader dem Igbhe af og
nedlzegger dem lagvis i en Kasserolle med Salt,
Allehaande, Lavrbarblade, lidt Vand og en Ske-
fuld Eddike, hvorefter Sildene koges eller rettere
dampes ferdige med TLaag over. Til Saucen
bages Smgr og Mel sammen, lidt Eddike og Sen-
nep piskes deri, Saucen spedes med Suppen og
lieres med en Aggeblomme og lidt Flgde. Hertil
kogte Kartofler.

Sild i Form. Kartoffer skraelles og skeeres 1
tynde Skiver, Sild gewlles, skrabes og renses,
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27.

28.

29

30.

samt flekkes ned ad Ryggen, og Benet tages ud
(man passer paa, at alle de smaa Ben fglger
med). De legges 1 Salt et Kvarter. En Blik-
form smgres med Smgr og et Lag Kartoffer
leegges paa Bunden, derpaa et Lag Sild, de:
strgs med Salt, Peber og smaatskaaren Lgo, der-
paa atter et Lag Kartofler, et Lag Sild med
Krydderier og et Lag Kartofler. To Ag piskes
med halvanden Pw@gl Mezlk og heldes over det
hele. Nogle smaa Stykker Smgr legges gverst i
Formen. Bages
Varme. Hertil serveres enten brunet Smgr med
Eddike eller rgrt Smgrsauce.

1 Ovnen en Time ved jwevn

Sild i Form, Smaa ferske Sild renses og gwlles
skylles godt, de skeeres op 1 Ryggen, og Ryg-
benet borttages sammen med de smaa Ben, des
folger med. Anchovis renses, og der stikkes en
ind 1 Bugen af hver Sild, som legges i Formen
til den er fyldt. Overhzldes med smeltet Smo
bages ved jevn Varme i Ovnen. Som Frokost-
ret maa man helst bage den i en lille flad Blik-
kasse, hvor der kun kan ligge et, hgjst to lLag.

Kogte Sild med rort Smorsauce, Silden
behandles og koges som sedvanligt. KBt Stykke
koldt Smgr rgres i en Kasserolle over svag Ild
med en Blanding af Fiskesuppe og Eddike, til
det bliver en tyk Cremesauce. Kogte Kartofler
spises til. Fisken anrettes paa Fad, Saucen i
Sauceskaal.

Sild i Bouillon. Sildene renses, saltes en Time
og koges saa et Par Minutter 1 kraftic Kad-
suppe. Derpaa tages de forsigtigt op, Bouillonen
klares med et Par halvpiskede Hvider og knuste
Aggeskaller efter at man fgrst har oplgst i den
nogle Blade Gelatine, der har ligget i koldt Vand
i 10 Minutter. Nogle Tomatskiver kan legges
mellem Sildene, og Suppen heldes devefter over
dem. Serveres til koldt Bord.

Sild i Aspik. 15 ferske Sild renses som swd-
vanlig og gives et Opkog i Vand og EHddike til-
sat det forngdne Salt. Derpaa koger man af
Okseskank, Rester af Fjerkre, om man har det,
1 Lgg, lidt Peber og Allehaande, 1 Layrbaerblad
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og Salt en god Suppe. Efter at denne er heldt
gennem en fin Sigte og Fedtet omhyggeligt
skummet af, tilseetter man til 1 Pot Suppe 10
i koldt Vand udblgdte og i lidt Eddike op-
lgste Blade hvid Gelatine, smager til Pas med
Salt, Eddike og Peber og farver med lidt Suk-
kerkulgr eller Kgdekstrakt. Saa s®tter man
atter Suppen paa Ilden, blander den med den i
Forvejen halvpiskede Hvide af 2 Alg og de af-
vaskede knuste Alggeskaller og pisker Suppen
til den koger, hvorefter man lader den lgbe to
Gange gennem en Serviet vreden op 1 hedt
Vand. En Form smgres med Olie, og man gser
et Par Skefulde af Suppen op deri. Dette lader
man helt stivne paa Is og pynter det derefter
med smukt udskaarne Skiver af Gulergdder, Ci-
troner, haardkogte Ag m. m., hvorpaa man hel-
der lidt af Suppen over. Naar dette atter er
stivnet, lsegger man Sildene i, hzlder den imid-
lertid noget afkglede Suppe over og lader det
stivne paa Is paa et koligt Sted. Dersom Aspiken,
naar den skal vendes, ikke lader sig let lgse ud
af Formen, saa holder man denne et Ojeblik i
varmt Vand eller svober et Par Minutter et
Klede, der er vreden op af hedt Vand, om den.

Sildesuppe. 25 Sild bruges til ca. 3 Potter
Vand. Sildene renses og gwlles som sedvanligt
og saltes forst 1 Time, derpaa koges de med
Peberkorn, Laurberblade, ituskaarne Lgg, smaat-
skaarne Sellerier og Gulergdder samt det for-
ngdne Salt. Naar Sildene er mgre, tages de op
0g kan spises med Kapers- eller hollandsk Sauce,
Resten kan leegges i Marinade efter en af Op-
skrifterne her i Bogen. Suppen sies og der
kommes lidt hvid Jevning paa af Smgr rert ud
af Mel, hvorpaa den serveres med Rgdderne og.
om man vil, med bagte Boller. Den smager og-
saa godt uden Jwvning, da den har en kraftig
Smag.

Sild i Gelée. I en Pot god Fiskesuppe kom-
mes lidt Eddike, hel hvid Peber, Salt, et Par
Laurbzerblade, og, naar den koger, 10 Blade
Husblas, der fgrst er udblgdt et Kvarter i koldt
Vand, samt Skallerne af 2—3 renvaskede Ag.
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Skallerne maa veere knuste 1 Haanden og piskede
sammen med Hviderne. Suppen piskes nu med
Riset, til den koger godt, og den settes da til-
side, ikke for langt fra Varmen, for ikke at
stivne, og man lader den staa et Kvarterstid for
at blive klar. Derefter haeldes den gennem en
Sigte, i hvilken man har lagt en Serviet op-
vreden 1 hedt Vand.

Nu kan mau enten simpelthen legge de kogte
Sild i et Fad og hwelde Geléen over eller ogsaa
kan man legge Retten 1 Form, der jo pynter
adskilligt mere. 1 Bunden af Formen heldes
forst et tyndt Lag Gelée; naar det er stivnet,
leegger man udskaarne Figurer af kogte Urter

derover eller en Stjerne af Citronskiver elle
lignende, ogsaa nogle Stilke Persille. Naar dette
er gjort, hmldes atter et Lag Gelée over, og
naar dette er stivnet, legges Fisken deri. Sild
maa skeres i flere Stykker, naar de skal legges

i Form paa denne Maade. Gelée maa laves
Dagen for den skal bruges.

Sild i Gelée. Ferske Sild renses paa swedvan-
lig Maade, saltes 1 Time; skeeres derpaa i Styk-
ker og gives et Opkog paa et Par Minutter i
saltet Vand, i hvilket Krydderier, Lgg og itu-
skaarne Purrer har kogt en haly Time. Silden
tages op og legges 1 et Fad eller en Skaal med
Skiver af Citron og syltede Agurker imellem.
Fiskevandet, som man imidlertid har ladet koge
ind, krydres med Kgdekstrakt, hvorpaa det til-
settes til hver 12 Sild 5 Blade 1 koldt Vand
opblgdt og i hvid Vin oplgst Gelatine. Der-
efter haldes Saucen over Sildene, der maa veere
helt tildekket af den.

Sild i Vinsauece. Sildene, der er tilberedt som
de foregaaende, skeres 1 Stykker, gives et Op-
kog og lmgges i en Krukke; en Sauce koges af
en Flaske Moselvin, Saften af en Citron, et Vin-
glas Estragoneddike, 3—4 Spiseskefulde Suklker,
25 Kv. Salt og nogle Krydderier. Sildene laeg-
ges, uden at vere kogte, lagvis med Skiver af
Lageagurker og Tomater 1 en Stenkrukke. Den
kogende Sauce heldes over, — hvorpaa de staar
nogle Dage fgr de bruges.
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35. Sildefrikadeller. 15 ferske Sild renses, be-
fries for Skind og Ben og hakkes fint. Derpaa
rgres de med 4 hele Ag, et lille rvevet Lgg, 2
Spiseskefulde Salt, en Teskefuld Peber og en
Spiseskefuld flydende Kgdekstrakt. Det hele
rgres godt, og reven Franskbrgd tilsettes, saa det
bliver en fast Dejg, der formes til flade Frika-
deller, som steges gulbrune i Smgr. Hertil Kar-

tofler og Sennepssauce.

36. Sildefrikadeller. 2. Man tilbereder en ikke
for lind og godt krydret Fiskefars af ferske Sild,
breder den fingertyk ud paa et Breedt, der er
viedet med Vand, og former af Massen runde
Frikadeller, saa store som en gammel Specie.
Disse legger man tet ved Siden af hinanden i
et fladt Kar, der er smurt tykt med Smgr. Kort
for Anretningen seettes de ind 1 Ovnen, hvor de
staar og maa blive stive ved jevn Varme. Fri-
kadellerne lwgges ovenpaa hinanden paa et rundt
Fad og anrettes med en Frikasésauce, der kryd-
res med Sardelsmor og overdrysses med fint-
hakket Persille. Den gvrige Sauce anrettes i
Sauceskaal.

387. Marinerede Sild. Ganske smaa ferske Sild
renses, legges 2 Timer 1 Salt, afvaskes og ud-
vandes 1 Time, leegges paa en Sigte for at dvyppe
af og derpaa 2 Dage i raa Oleddike. Til 60—
70 Sild tillaver man fglgende Blanding: For 10
Ore Nelliker, 10 Ore sort Peber, for 5 Ore Alle-
haande og for 5 Ure spansk Humle, en Kop Suk-
ker og 1 Kop Salt. Krydderierne stgdes fint,
og det hele blandes sammen. Heri ruller man
Sildene, lwgger dem sammen med nogle Laur-
berblade tet ved Siden af hinanden med Bugen
opad i en Stenkrukke og bedzkker dem med en
Trebund.  Efter nogle Dages Forlgh er Sildene
feerdige. De smager som Anchovis.

38

Marinerede, ristede ferske Sild. Sildene
renses, saltes og ristes efter Anvisningen, og
naar de er kolde, legges de lagvis med Citron-
skiver og Laurberblade i en Terrin. De over-
heeldes nu med kold @leddike, der har faaet et
Opkog med Merian og Timian, Krydderier, noget
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39.

[ngefer og en Pris Salt og deretter er heaeldt gen-
nem en Sigte.

Marinerede Sild. 2. Ferske Sild renses som
seedvanligt, flekkes midt igennem, Benene tages
ud af dem og de marineres flere Timer 1 Salt.
Sukker og Citronsaft, hvorpaa de lmgges lagvis
i en Krukke eller Skaal med Lgg skaarne 1
Skiver, Allehaande og Peber. Derpaa overhaldes
de med KEddike, der er kogt og atter bleven
kold. Det maa vere fin Eddike.

Marinerede Sild. 3. Kolde stegte Sild kan l=g-
ges 1 et Fad eller en Krukke lagvis med Lgg-
skiver, hvid Peber, Salt, Eddike, lidt Sukker og
Fiskesuppe. De smager tilberedt paa dennc
Maade godt som Frokostret.

Marinerede Sild. 4. 10 ferske Sild gwlles, skra-
bes og vaskes omhyggeligt 1 flere Hold Vand,
hvorpaa de flekkes og Benene tages bort. De
tgrres derpaa af 1 et Klaede, legges i et Fad,
drysses med Salt paa begge Sider og overhel-
des med Hddike. I denne Lage ligger de 24
Timer, saa tages de op, tgrres og klappes af i
et Klede og legges 1 en Krukke, hvor hvert
Lag drysses over med en Blanding af 8 Gram
Allehaande, 8 Gram Peber, 8 Gram Nelliker, alt
aroft stgdt, et fintskaaret Charlottelgg, et P
knuste Liaurbeerblade, for en halv Ore Salpeter
og T Kv. (35 Gram) Sukker. Derpaa haldes
saa meget Hddike over, at Sildene er daklkede.
De tilbindes og staar i 3 —4 Dage, fgr man be-
gynder at bruge af dem.

Marinerede Sild. 5. Sildene gelles, skra-
bes, skylles og legges en Time i Salt. De skee-
res derpaa op 1 Ryggen, Rygbenet og de smaa
Ben, der fglger med, tages forsigtigt ud. Derpaa
drysses de indeni med Salt, en Ubetydelighed
Sukker, Peber og Allehaande, de rulles sammen
og ombindes med en Traad. Rullerne swttes for-
sigtigt 1 en Kasserolle og overhzldes med saltet
Vand, et Par Laurbzrblade og lidt helt sort
Peber. Naar de er kogte, tages de meget for-
sigtigt op og lmgges i et Fad, hvorpaa Suppen
heldes over; i denne staar de til de er kolde.
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Saa heeldes Suppen fra, og Eddike, der er kogt
med lidt Sukker og nogle 1 Skiver skaarne Char-
lottelge, heldes over. Hermed staar de til neste’
Dag, og da er de ferdige til at spises. Kan om
Vinteren holde sig i mange Dage.

Delikatessesild i Tomatsauce. 15 ferske
Sild drysses med Salt og staar et Par Timer,
derpaa skrabes Skellene af, de lwegges i Vand
en Timestid og Indvoldene tages ud, hvorpaa de
flekkes paa langs og befries for Benene samt
marineres i 24 Timer i svag Eddike; saa lader
man dem dryppe af paa en Sigte. Imidlertid
koges en Sauce af 3—4 friske eller henkogte
Tomater (eller ogsaa af henkogt Tomatpurée),
lidt Eddike, Sukker og Salt, som man stryger
gennem en Sigte, og efter Smag tilsetter lidt af
den afdryppede Eddike. Saucen gives et Opkog,
og naar den er bleven kold, heldes den over de
fleklcede Sild, der er lagt lagvis ned i en Sten-
kruklke med hvide Peberkorn, Sennepskorn, Salt
og mnogle Laurbsrblade samt et enkelt spansk
Peberhylster. Efter 24 Timers Forlgb kan man
spise dem.

Sildepostej. Ferske Sild skrabes fra Skind og
Ben, og af Kgdet tillaves en fin Fiskefars ved
Blanding med kraftig Bechamelsauce og Sardel-
smgr, hvorpaa man rgrer dem med rigeligt fint
hakket fines herbes af grgn Persille, Estragon,
Kapers, Champignons og Charlotter. Tmidlertid
er en tilstrekkelic Mengde ferske Sild blevne
rengjorte, saltede i1 et Par Timer, aftgrrede og
delte paa langs samt befriede for Benene, der-
paa indgnedne med lidt Paprika og dryppet med
Citronsaft og hvid Vin. En glat Buddingform
smgres med et rigeligt lag Sardelsmgr, og den
bekledes med et fingertykt Lag af Farsen; Sil-
dene rulles sammen efter at veere overstrggne
med et tyndt Lag Fars, og de stilles tet ved
Siden af hverandre i den med Fars beklaedte
Form; Resten af Farsen danner som et Laag
over dem. Formen, der ikke maa vere for fuld,
lukkes nu med et Laag, stilles 1 Ovnen i kogende
Vand og koges omkring 45 Minutter. Derpaa
haelder man-Indholdet i en i Forvejen bagt og
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passende Butterdeigsform, og heelder hyvid Frikase-
sauce over den — Saucen maa vere sterkt kryd-
ret med Sardelsmgr og fines herbes. Det hele
lukkes med et Butterdeigslaag. og Postejen ser-
veres med Resten af Saucen 1 Sauceskaal.

Fyldte Sild med Mayonnaise. Sildene ren-
ses, gelles og marineres med Peber, Salt, Ci-
tronsaft og Vin. Den indvendige Side over-
stryges tyndt med Sennep. Derpaa drysser man
dem tykt med fintskaarne Albler, Agurker og
Lgg, ruller dem sammen som de bekendte Roll-
mops og overhzlder dem med pikant Mayonnai-
sesauce. Denne meget velsmagende Ret kan man
godt benytte til Selskabsbrug til koldt Bord.

Det bemeerkes, at Benene maa tages ud af
Sildene, naar de er rensede, og at de forbliverx
hele i Ryggen. De maa marineres mindst 24
Timer, helst et Par Dage, for de tages af Mari-
naden og tilberedes.

Delikatessesild. Ferske Sild legges 24 Times
i Vand, der fornyes gentagne Gange, derpaa ren-
ses de, befries for Benene, efter at fgrst Geeller

og Indvolde er trukne ud, Hovedet skaaret af

ved Ojnene og Halefinnen paa Midten; de leg-
ges to Dage 1 en ikke altfor steerk Eddike.
Derpaa legger man dem ned lagvis med Krydde-
rier, nogle Laurbaerblade, Sukker og Salt, helst
i en Stenkrukke, der tilbindes. Dersom man
synes om det, kan man ogsaa tilsette Lgg,
skaarne i Skiver. Til hver Snes Sild tager man
en strggen Spiseskefuld Sukker og
Spiseskefuld Salt.

Sildesalat af ferske Sild. Af ferske Sild kan
der laves en meget velsmagende Salat, der end-
ogsaa er billigere end den, der laves af Spege-
sild.

Efter at Sildene er rensede, saltede og kryd-
rede 1 flere Timer, lader man dem ligge nogle
Timer i Olie og Eddike, hvorpaa man skerer
dem 1 smalle Fileter og forgvrigt behandler dem
som en af de Salater, der findes under Nr. 82—92.
En Spiseskefuld Flgde tilsat Marinaden ggr Sildene
endnu mere velsmagende. i

en toppet
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Retter af Spegesild.

48. Farserede Sild. Sildene renses og udvandes,

49.

50

derpaa traekkes Skindet af dem og de befries
fra Benene, hvorefter Kgdet hakkes fint med et
Lgg, lidt Kapers, en Spiseskefuld hakket Per-
sille, et stort Able, lidt Citronskal, en syltet

Agurk og en haardkogt Aggeblomme — til hver
Sild.  Naar det hele er hakket rigtig fint, rgres

det med en Skefuld Spiseolie’ til hver Sild, og
af Farsen dannes der en Sild, som paasettes de
afskaarne og rensede Hoveder og Haler. Fadet,
hvorpaa Sildene ligger, pyntes med Persille og
haardkogte, hakkede Aig

Stegte Spegesild. Naar Sildene en Dag og
en Nat har ligget i Vand, der flere Gange er
skiftet, legges de op for at dryppe af, hvorpaa
de torres omhyggeligt af. Skindet maa i For-
vejen veere trukket af og Sildene rensede. Hrver
enkelt Sild svgbes nu ind i Skrivepapir, der er
dyppet i Olie eller smurt med Smer, og de steges,
medens de flittig vendes, paa en Rist. De saa-
ledes stegte Sild dryppes med Citronsaft og
spises til Salat og Kartoffelmos.

Stegte Spegesild. 2. De godt afvaskede og
rensede Spegesild udvandes i 24 Timer, hvorpaa
de hwenges i Luften for at tgrres; man haenger
dem i smaa Pinde stukne gennem Hovedet. Sil-
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dene paneres derpaa i Mel og steges lysebrune
i Smgr. De serveres med Citroner, skaarne 1 4
Dele, til Roreg, Salat eller Kartoffelmos.

51. Stegte Spegesild. 3. Spegesildene udvandes
en Dag og en Nat, og legges neeste Dag 1 skum-
met Melk, skylles derefter over med Vand og
tgrres af.  Derpaa indvikles de i frisk afskaaret
Grees, der ligeledes bindes fast med Grees. De
saaledes tilberedte Sild ristes godt igennem paa
en Rist over glgdende Kul. Derpaa tages de ud
af Graesset og legges paa et Fad, hvor de over-
hzeldes med sur Flgde. (Rusland).

52. Kogte Spegesild med Kartofler. Kartofler
skreelles og koges 1 Salt og Vand. Naar de
nesten er kogte, lwegger man saa mange Spege-
sild, man skal bruge, over dem, efter at de forst
er udvandede 5—6 Timer og Skindet er truklet
af dem samt Indvoldene udtagne; man lader dem
nu langsomt koge mgre sammen med Kartoflerne
under lukket Laag. Saasnart Kartoflerne e
helt mgre, tager man forsigtigt Sildene op, leo-
ger dem paa et Fad og pynter dem med Per-
sille. Naar Vandet er haldt fra Kartoflerne,
svinges de med et godt Stykke Smgr, rigelig
finthakket Persille og en Knivspids hvidt Peber,
hvorpaa de serveres til Sildene.

53. Spegesild i Butterdeig. Sildene udvandes 12
Timer i Vand, der flere Gange skiftes. Vandet
maa helst veere lunken, naar Sildene seettes i
det. Derpaa legges de nogle Timer i skummet
Melk, de tgrres, Skindet trekkes af og de be-
fries for Benene. Saa stryges de over paa den
indvendige Side med fglgende Fars: Kgdet af
ferske Sild hakkes fint og stgdes derpaa 1 en
Skaal, hvor det rgres med Franskbrgd blgdt ud
i Malk og atter aftrykket, et Par Alg, lidt Smor
og Salt, samt lidt Peber. Derpaa legges de
fyldte Sild ind i udrullet Butterdeig, der pane-
res med Mg og Rasp og bages gulbrune i smel-
tet Smer over langsom Ild.

54. Spegesild i Urtesauee. (Se Afsnit om Saucer).
4—5 store, fede Spegesild udvandes 12 Timer,
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Skindet treekkes af, de deles paalangs og Benene
tages ud. Derpaa skeres de i skraa Stykker,
to til tre Fingre brede, og disse laegges for at
bevare den naturlige Form teet ved Siden af
hinanden paa et Fad, hvorpaa de overhaldes med
en Urtesauce.

55. Spegesild med Flodesauce. 6 store, fede Sild
med Melke legges, efter at de er rensede, 24—
26 Timer i sgd Flgde, derpaa skylles de og
pudses net af, samt Indvoldene tages ud. Mel-
kene hakkes fint og rgres med 1%/, Peaegl tyk
Flgde, lidt Olie og Estragoneddike. Imidlertid
skeerer man Sildene i smukke Stykker, legger
dem i en Skaal eller paa et Fad sammen med
nogle skrellede Lageagurker, der er skaarne i
Skiver ; disse lmgges ovenpaa Sildene. og gennem
en Sigte heweldes Saucen, der er lavet af Melkene,
over Silden og Agmhski\'erue. Dersom man
onsker Saucen skarpere, kan man rgre et revet
Lgg, Sennep og hvid Peber i den.
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56. Spegesild med Sennepsauce. Fede Matjes-
sild leegges 12 Timer i skummet Melk, skylles,
skeeres igennem paa Lewmngden, Benene tages ud,
og de skewres i firkantede Stykker, der legges i
en Salatskaal og overhmldes med fglgende Sauce:
11/, Pegl sur Flgde, 2 Teskefulde Sennep, 1
Teskefuld hakkede l\‘ll)tls 2 Aggeblommer, Ed-
dike, Olie og Peber, samt 1 Spiseskefuld To-
matpurée blandes godt sammen. Skaalen, hvor
Saucen hwldes over Sildene, pyntes med Tomater
og haardkogte g, skaarne 1 4 Stykker, Kapers
og smaa Radiser, som har beholdt Hjertebladene.
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57. Sild paa russisk. Skindet trekkes af Spege-
sild, de fleldkes. Benene tages ud, Kgdet skeeres
i firkantede Stykker, og det legges i lunken

Vand, for at Saltet kan trekke ud af det. Der-
paa tager man Fileterne op, tgrrer dem af og
anretter dem i en langagtic Asiet eller et min-
dre Fad. Rundt om lmgger man smaa Bunker
af hakket Aggehvide, halket Aggeblomme, hak-
ket Persille, Rgdbeder, samt Kaviar og Kapers.
De to sidste Dele ikke hakkede. Sildene dryppes
med Eddike og Olie fgr de serveres.
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58. Spegesild i Mayonnaise. Nogle Stykker godt

59

udvandede Spegesild, som Skindet er trukket af
og som er skaarne 1 skraa Stykker, overhwldes
med folgende Sauce: (Man kan ogsaa flekke
Sildene og tage Benene ud). 3 haardkogte
Aggeblommer gnides, medens de endnu er varme,
og rgres til de er hvide og skummende med lidt
Salt og en Kop Spiseolie, der tilsettes draabevis.
Blandingen tilsettes to Spiseskefulde fin Bddilke,
en Kop sur Flgde samt 3 Spiseskefulde steerk
Suppe tillavet af Kgdekstrakt. Sildene maa staa
mindst 1 Time 1 denne Mayonnaise fgr de an-
rettes. Fadet kan pyntes med smaa Agurker.
haardkogte Mg skaarne i 4 Stykker, Perlelgg og
Mixed Pickles.

Fyldte Spegesild i Papillotter. Store, fed
Spegesild udvandes i 24 Timer, Skindet trakles
af dem, de flekkes paalangs, Benene tages ud og
hver Halvdel skeeres atter over; Fileterne lwegges
i smeltet Smgr i en Pande over Ilden til de e1
lidt stive. Derpaa svitser man finthakkede Cham-
pignons, Charlotter og Persille i Smgr og koge:
dette med hvid Peber og hvid Grundsauce fil en
tyk Grgd. Naar denne er afkglet, breder man
den over de enkelte Sildestykker, legger to og
to over hinanden i stift Papir, der er smurt med
Olie, hjerteformig tilklippet, og dette legges fast
over Sildestykkerne, saa intet af Grgden kan
treenge sig ud. Derpaa leegger man disse Papil-
lotter paa en Rist, der er tildekket med oliet
Papir, og rister dem 15 DMinutter, medens de
flittig vendes. Sildene pyntes med Persille og
anrettes 1 Papillotterne.

60. Slobroksild. Gode, fede Spegesild skylles 1

Vand, Hoved og Hale skaeres af paa Midten, de
gelles, det vil siges, Indmaden treekkes op saa-
ledes, at Bugen forbliver hel, og Aftenen for de
skal bruges, legges de saa i Vand og Melk, de
fornyes om Morgenen. Naar de skal bruges, tages
de op og aftgrres, hvorpaa en dyb Ridse sk
i Ryogen, og i denne legges der saa mange Ski-
ver Lgg, som den kan rumme; vil man have flere
Lgg, kan nogle Stykker puttes ned i Bugen.
Hver Sild svgbes ind i et Stykke hyvidt Papir,
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som er smurt med Smgr, de legges paa Risten
over gode Glgder eller smaa Gasblus og steges
paa begge Sider, indtil Papiret er bleven brunt,
da er de ferdige: de serveres varme i Papiret.

Sildebudding. Sildene udvandes godt, de fleek-
kes og Benene borttages. Smeltet Smgr eller
Fedt heldes i en Omeletform, og paa Bunden
leegges et Liag kolde kogte Kartofler, skaarne
i Skiver, ovenpaa disse legges fire halve Sild,
der bestrgs med hakket Lge og hvid Peber. Nu
kommer atter et Lag Kartofler, og vil man have
Buddingen stgrre, kan man fortsette med Sild
og Kartofler. Tmidlertid har man rgrt lidt Mel
og Salt eller ogsaa et Par Ag ud i en stor Kop
Melk, og dette haeldes over det hele. Man kan
mellem Lagene legge lidt Smgr eller Fedt, lige
ledes ovenpaa, og paa Bunden maa der vere
rigeligt. Bages 1 Time ved jevn Varme 1 Ovnen.
Serveres hed 1 Formen.

. Sildebudding. Y, Pund Spegesild, 1 Kop

Risengryn, 3 Kopper Vand, 2 Pwegle Melk, 1
Mg, 2 Spiseskefulde (8 Kv.) Smgr, 1 Lgg, hvidt
Peber. Sildene leegges i Blgd i lunken Vand
Natten over; derpaa flaas de, Benene tages bort,
og de hakkes fint. Lgget hakkes ogsaa fint og
brunes i Smgrret. Imidlertid koges Vandet og
Grynene, der fgrst maa vere skyllede og skoldede,
heeldes 1; naar det har kogt lidt, tilsettes den
kogende Mewlk: naar det er bleven en tyk Grgd,
tages den af Ilden, og Sildene samt de brunede
Lgg blandes 1, krydres derpaa med Peber, Algget
piskes og rgret i tilsidst. Man kan ggre Bud-
dingen finere ved at bruge Melk til Grgden i
Stedet for Vand og bruge tre & fire Ag. Bud-
dingen bages i smurt Form i 3/, Time. Spises
med smeltet Smgr eller Meldyppe. Dette er
en baade nwmrende og velsmagende Ret.

Sild til Frokost. En haardkogt AEggeblomme
rgres ud med 1!/, Spiseskefuld Sennep, og heri
rgres et finthakket Ligg, 1 Teskefuld hakket Per-
sille, 1 Teskefuld Kapers, samt hakket Agurk
eller Pickles. Silden maa have ligget i Vand
Natten over og maa vere en fed Flommesild;
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Skindet tages af og Benet fjernes, naar Silden
er flekket; den skeeres i skraa Stykker og leeg-
ges paa Asietten, kvorpaa Saucen hzldes over.

Spegesild med Logsauce og Kartofler.
Gode fede Flommesild legges 1 Blgd 1 Melk om
Morgenen samme Dag, de skal bruges til Middag;
de maa fgrst renggres. Skindet treekkes dog forst
af dem, efter at de er udblgdte; de flekkes, Benet
tages ud, og de serveres i to Halvdele fleekket
paalangs med finthakket Lgg strget over.

Til Lggsauce pilles og hakkes et Par store Char-
lottelgg, der koges i Smgr, til de nemsten e
more. En Skefuld Mel kommes da ved dem, og
Saucen spedes op med kogende Suppe eller Mell
Naar den er tilpas jevn, den maa vere rigelig
tyk, og Lggene er mgre, tages Saucen af Ilden,
smages tilpas med Salt og serveres meget varm
til Silden og kogte pillede Kartofler.

Man kan ogsaa, som de bruger det i Sverige og
Tyskland, faa de nykogte Kartofler paa Bordet
upillede og selv pille dem, efterhaanden som de
spises. Man kan ogsaa hruge koldt Smer 1 Ste-
det for Liggsaucen.

Sild, stegt med Flode og Log. 4 Spege-
sild, 8 Spiseskefulde (12 Kv.) Smgr, 1'/; Paegl
tyk Flgde, 1 spansk Lgg, 2 Spiseskefulde (8 Ky.
Smgr. Sildene renses og lmgges i Blgd 1 Vand
og Melk i 12 Timer. Derefter treekkes Skindet
af, hvorpaa de flekkes, Rygbenet samt alle Smaa-
benene tages ud, og Sildene klappes i et Klede
Smgrret brunes i en Stegepande og de flweklkede
Sild steges smukt lysebrune paa begge Sider, saa
heldes Flgden over, og Silden maa stege sagte
under Liaag i 10 DMinutter. Tigget skralles,
skeres 1 tynde Skiver og brunes godt i Smdrvet
i en anden Pande. Silden legges paa et Fad,
Saucen heldes over og Anretningen garneres
med de brunede Lgg. Hertil kogte Kartofler.

Marineret Sild. Den godt udvandede Sild flaas,
Benene tages ud, og Silden skeeres i lange, smalle
Strimler efterat den er flekket, den legges lagvis
i en Skaal eller Asiet og overhaldes med fgl-
gende Sauce: En Kop tyk, sur Flgde blandes
godt med de udskrabede Sildemelke, den ngd-
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. Sildefrikadeller. Spegesild la

al

vendice Eddike, et surt, revet Able, 2 mellem-
store, revne Lgg, en Teskefuld tgr Sennep og
nogle smaa, fint hakkede Agurker, det hele rgres
codt sammen og krydres med lidt hvid Peber.
Flgden maa, for at denne Ret skal smage som
den bgr, vere meget tyk og god.

Marineret Sild. Silden udblgdes 12 Timer i
Mealk, Peber og Sukker; flekkes derpaa, Skindet
traekkes af, Benene tages ud og den skeeres i
pene Stykker, legges paa Asietten og overhewldes
med fgloende Sauce: 3 Spiseskefulde Olie rores
med lidt Salt og 1 Spiseskefuld Eddike, smaat-
ckaaren Purlgg, lidt Kapers og 1 Spiseskefuld
hakket Persille. 1 Ligg skeres i tynde Skiver
og legges over.

Sild sammenrullet. 3 Sild legges 12 Timer
i Vand, flekkes, Skind og Ben tages af og de
belwoges med Lggskiver, drysses med Peber og
hel Sennep og rulles sammen, hvorpaa de over-
heeldes med en Sauce sammenblandet med 3
Spiseskefulde Olie, 1 Skefuld Eddike, lidt Salt,
Peber og Sukker.

Sild paa Fad. Spegesild udvandes, flekkes og
befries for Skind og Ben. Et Fad, der taaler
Ovnvarme, smores tykt med Smgr, og paa dette
leoges Sildene tilligemed skreellede Kartofler, der
er skaarne i Skiver. Over det hele legges smaa
Klatter Smgr. Fadet settes ind i Ovnen, hvor
det staar ved jeevn Varme, indtil Sildene og Kar-
toflerne er mgre. Spises med Korendesauce.

es 1 Vand og
maa ligge Natten over, hvorefter de remses paa
seedvanlic Maade og Skindet traekkes af; de
hakkes derpaa fint med 1 Pot kolde stegte Kar-
tofler oo blandes saa med tre Kaffekopper kogt,
hakket Kgd og to Kopper Mwelk, samt en halv
Teskefuld Peber. Af denne Dejg formes Frika-
deller, der dyppes i Rasp og steges i Fedt eller
Smgr. Spises med Grgntsager eller ogsaa en
Korendesance.

Koteletter af Spegesild. En stor fed Spege-
sild udvandes godt, Skindet treekkes af, den fleek-
kes og Benene tages ud, hvorpaa den hakkes
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fint og rgres med to finthakkede Ligg, der er
dampede 1 Smgr, 2 hele Alg, udblgdt og af-
trykket Franskbrgd, 3 Spiseskefulde sur Flgde
og !/, Spiseskefuld Smgr. Af denne Masse for-
mes Koteletter, der paneres med Mg og Rasp
og steges lysegule 1 Smgr. Koteletterne serveres
meget varme med russisk rgd Sauce. (Se Afde-
lingen om Saucer).

Boller af Spegesild. 3 Sild udvandes godt,
Skindet treekkes af, de flekkes og Benene tages
ud, hvorpaa de hakkes fint med Lgg og Peber.
3—4 hele Ag, mnogle Spiseskefulde sur Flgde
en lille Kop Rasp eller reven Franskbrgd rgres
med Silden og Lgget, og saa mange kolde, revuc
kogte Kartofler blandes imellem til Dejgen ei
stiv nok, saa der kan formes Boller deraf. Disse
vendes 1 Rasp og steges lysebrune i Smgr.

Marinerede Spegesild. 1. Smukke, fede Speg:
sild leegges 24 Timer i Vand eller endnu bedre
1 skummet Meelk, efter at de er rensede om-
hyggeligt og afvaskede. Efter at Sildene ha
ligget 1 Melk skyller man dem og lader dem
Igbe af. Derpaa spzkker man hver Sild paa
Ryggen med 3 Nelliker, leegger dem lagvis i en
Krukke med Peber og Allehaande, Timian, Ros-
marin, Lgg- og Citronskiver samt mnoget Citron-
skal; over Sildene heldes derpaa kogt, Ikold
Eddike.

Marinerede Spegesild. 2. Silden, der helst
maa vere Melkesild, vaskes, Skindet trekkes af,
Indvoldene tages ud, og de legges fgrst 12 Ti-
mer 1 frisk Vand, derpaa 12 Timer i sgd Melk,
og saa atter 12 Timer i frisk Vand. Efter at
Sildene omhyggeligt er aftgrrede, skeeres de i
flere Stykker, legges i en Stenkrukke og over-
heeldes med folgende Sauce: De ikke udvandede,
fint hakkede Sildemelke koger man med god
Eddike, Lavrberblade, Peberkorn og Nelliker;
naar det hele saa er afkglet, haldes det over
Sildene.

Marinerede Sild. 3. Spegesild udvandes godt,
Skindet traekkes af, Benene tages ud og de slke-
res 1 8—10 Ctm. lange Filets, som man legger
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i en Skaal og overhzlder med fglgende Sauce:
1 Pwgl tyk, sur Flgde rgres dygtigt med de
fintskrabede Silkemelke, tilstrekkelig god Ed-
dike, to ikke for store revme Lgg, et revet surt
ble, nogle finthakkede smaa Agurker samt en
Teskefuld Sennep og derpaa smagt tilpas med
en Pris hvidt Peber.

Marinerede Sild paa russisk Maner. Efter
at Hovedet er helt afskaaret, Halefinnen derimod
kun halvt, vaskes Sildene og udvandes i 48 Timer..
[ Lgbet af denne Tid fornyes Vandet tre Gange.
Derpaa legges Sildene 24 Timer i Melk og der-
paa lige saa lenge i Vineddike. Nu tager man
af den Eddike, i hvilken Silden har ligget, saa
meget, som man vil bruge til Sauce, og koger
den med Ingefer, Allehaande, Peber og Lavr-
beerblade. Imidlertid tager man Melkene ud af
Sildene, stryger dem gennem en Sigte med en
fuld Eddikke, blander dem med den op-
kogte Eddike og gemmer Saucen for senere at
servere den til Sildene. Derpaa giver man enten
frisk Eddike, eller den tiloversblevne, om der er
noget, et Opkog, og helder den afkglet over de
laovis 1 en Krukke nedlagte Sild. Krukken op-
bevares paa et kgligt Sted.

Spegesild med fine Urter. Smukke store og
fede Spegesild udvandes en Dag efter forst at
veere afvaskede. Derpaa traekkes Skindet af, de
flekles paa langs og Benene tages ud, hvorpaa
de lmegges to Dage i skummet Melk. Derpaa
skylles de af i frisk Vand, tgrres i et Klede og
legges ned i et passende Kar. - Sildemelkene
rgres dygtig sammen med meget fint hakkede
Charlotter og 1 Peegl Vineddike og stryges gennem
en Sigte over de nedlagte Sild, der efter 2—3
Dages Forlgh kan spises. Naar de skal bruges,
skeerer man dem i skraa Stykker, som man ordner
smukt paa en langagtic Asiet. Af Sildesaucen
blander man nu en Del med nogen Olie og 2
Spiseskefulde i Smgr dampet og hakket Cham-
pignons, Charlotter, Persille, Estragon, Basilikum,
Timian og Pimpinelle; denne Sauce helder man
nu over Sildene, som man pynter med Citron-
skiver, haardkogte g skaarne i 4 Dele og
Mixed Pickles.

Spises

i o
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Matjessild. Dersom Matjessildene er meget
salte, udvandes de 1 Time, ellers ikke. Derpaa
skeerer man Hoved og Hale af, flekker dem paa
langs, tager Benene ud og legger dem ned i
folgende Sauce: to halve Sild s, en Silde-
melk rgres gennem en Sigte, og begge Dele rgres
da sammen med Mayonnaise, Sennep, Citronsaft,
Eddike efter Smag, smaa syltede Agurker, Ka-
pers, Lgg skaarne i Skiver og lidt flydende K-
ekstrakt. I denne Sauce bliver Sildene liggend:
2 Dage, hvorpaa de serveres.

Silderouletter eller Rollmops. Smukke, fed:
Sild legges en Dag i Vand og lige saa lenge

skummet Melk, hvorpaa Hoved, Hale og Finne:
skeeres af. Derpaa fleklkes de, Benene tag
og den indvendige Side drysses med finthalklked
Charlotter, Kapers, smaatskaarne Agurker, nogle
Sennepskorn og stgdt sort Peber; de rulles sam
men og en Trepind stikkes gennem dem for at
holde dem sammen. Derpaa legger man Sildene
lagvis 1 en Stenkrukke eller lignende, halder de
1 Vineddike udpiskede Sildemelke over, et Lavr-
beerblad, nogle Citronskiver, som Kamrnerne e
tagne ud af, et Par Spiseskefulde Kapers samf
nogle hele sorte Peberkorn. Efter en Uges For-
lgb er Rollmopsene ferdige til Brug. Ved Anret-
ningen kan man dryppe dem med lidt Spiseolie

oes ud

Sildefrikasee. Store Spegesild, der er udvan-
dede 1 to Dage, skeeres i langagtige Stykker
Derpaa pisker man dygtigt !/, Pot sur Flgde,
tilsetter lidt Vineddike, Kapers, Olie, Sulkke
og Sennep efter Smag og legerer denne Sauce
med fem Aggeblommer. Nogle syltede Agurke
skeeres smaat og drysses ovenpaa Saucen, effer
at den er heldt over Sildene.

Mayonnaisespegesild. Fire gode Melkesild ud-
vandes 24 Timer, Skindet trakkes af, de flekkes
og Benene tages ud, hvorpaa de skeweres 1 3 Ctm.
]:{nge. fine Strimler; paa samme Maade skeweres
Lageagurker eller i Mangel deraf sure, omtrent
samme Mengde som Sildene og blandes med
denne. Derpaa pisker man 1 Pwegl sur Flade
med et Par Spiseskefulde Sennep, lidt Olie, Ed-
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dike, lidt stgdt Peber, noget Salt og Kapers og
blander denne Sauce med Sildene og Agurkerne
og de gennem en Sigte strggne Sildemelke ; det
hele maa staa og treekke mnogle Timer for det
serveres til koldt Bord.

Sildesalat. 2 godt udvandede Sild renses,
Skindet treekkes af, Indvoldene tages ud, de
flekkes oo befries for Benene, hvorpaa de skewres
i smalle, langagtige Strimler. Omtrent et Pund
Kalvesteg, 1 Lageagurk, 5—6 store Pitlekartofler,
1 kogt Selleriknold, 2 Abler og 10—12 Skiver
syltede Rgdbeder skeres i lignende Strimler.
Skindet trekkes af Sildemwlkene, der haklkes
fint og sammen med 5--6 haardkogte Alggeblom-
mer stryges gennem en Sigte. En Sauce tillaves
af Olie, Eddike, 2 revne Charlotter, 1 Spise-
skefuld Sennep, et Par Spiseskefulde Kirsebeer-
saft, lidt udrort eller flydende Kgdekstrakt og det
ngdvendige Salt. Denne Sauce haldes over alt
det fintskaarne, og der rgres godt om 1 det, men
dog forsigtigt. Salater maa staa mindst 3—5
Timer for den bruges. Den anrvettes smukt paa
en Glasskaal og pyntes med haardkogte Ag, Ci-
tronskiver, Rgdbeder, Kapers, oprullede Skiver
Skinke og Sardeller.

Sildesalat. 2 store, fede Sild, der har ligget
en Dag i Melk, 12 mellemstore Pillekartofler,
1/, Pund mager Kalvesteg. 6 syrlige Abler og
to sure Agarker skeeres 1 fine Fileter. Kt fint-
hakket Lgg, Kapers, Sennep, Salt og Peber ftil-
swttes efter Smag. Tilsidst rgres en Sauce 1, der
er lavet af Mwelken af Sildene, rgrt ud med to
haardkogte /Bggeblommer, Olie og Eddike, og,
naar Salaten er godt blandet og har staaet nogle
Timer, settes den 1 Salatskaale, smagfuldt garneret.

Sildesalat. 2 store fede Sild og 25 Kv. Sar-
deller udvandes, pudses og befries fra Benene,
samt skeres fint. Derpaa skerer man 4—6 kogte
Kartofler, 1/, Pund Kalvesteg, 2 ILageagurker,
1—3 Abler og nogle Skiver syltede Rgdbeder i
fine Terninger, tilsetter Sild og Sardeller, 2
Spiseskefulde Estragoneddikke samt Salt og Pe-
ber og lader det hele staa og trekke nogen Tid.
En haardkogt Alggeblomme stryges gennem en
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Sigte, rgres med en raa, en Kaffeskefuld Sennep.
lidt Sukker og de udvandede gennemstrggne
Sildemelke, der tilsettes og under stadig Omroren
dryppes 12 Kv. Spiseolie deri. Tilsidst blandes
Sancen med lidt Rgdbedesaft, samt 1 Pa=gl tyk
Flgde, hvorpaa den blandes godt med Salaten.

Sildesalat. 6 store fede Sild, 3 Lageagurke:
9 smaa Agurker, 2 Pd. kogte pillede Kartofler,
3 Pund Abler, 1 Pund Kgdpglse og noget kogt
Kgd eller Steg skeeres i fine Terninger: et P
Spiseskefulde Kapers tilsaettes. Dette blandes to
Timer for Anretningen med fglgende Sauce: 4
haardkogte Aggeblommer gnides godt ud 1 en
Skaal med en raa Aggeblomme: 1 Spiseskefuld
god Sennep og 1 Spiseskefuld fin Olie, til en
tyk, glat Masse; 1 denne blander man lidt efte:
lidt 6 Spiseskefulde Olie, Eddike efter Smag
hvidt Peber, Salt, Sukker, 3 Blade i hedt Vand
oplgst Gelatine og en Kop sterk Suppe af Kgd-
ekstrakt. Med denne Sauce blandes Salaten godt

Sildesalat. 3 haardkogte Alggeblommer ud-
tveeres og rgres med lidt fransk Sennep, en Kop
tyk Flgde, sur eller sgd, Salt, Peber og Estra-
goneddike. Kt Par Skiver Steg, en udblgdt
Spegesild, der er skaaren fra Benene, 1 Lgg, 1
Agurk, 1 Selleri samt nogle Rgdbeder og Kar-
tofler skeeres i smaa firkantede Stykker. Det
hele rgres i Saucen tilligemed lidt Rgdbedeed-
dike, saa Salaten bliver smuk lysergd. Arran-
geres i Asietter, der pyntes med finthakket Adg,
halkket Persille m. m., strget i Figurer.

Sildesalat, italiensk. 3 Spiseskefulde Olie
rgres med 1 raa Alggeblomme, der fgrst er rgrt
ud med lidt Salt, saa den er sejg; Olien kommes
draabevis i; derpaa tilsmttes: 2 Spiseskefulde
Estragoneddike, 1 Spiseskefuld fransk Sennep,
Peber, Kapers og lidt kraftig Suppe eller Kgd-
ckstrakt: 5—6 Kartofler, 1 stor Gulergd, 1 Sel-
leri, som i Forvejen er kogt, 1 Lageagurk, et
Par skrellede Abler, en udblgdt Spegesild, en
Skive Steg og en Skive rgget, mager Skinke
(kogt); det hele skaaret i smaa Firkanter. Det
rgres godt om i Saucen. Denne Salat maa helst
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laves et Par Timer for den skal bruges; pyntes
med Karse eller overstrgs med hakket Persille.

Sildesalat. Af gode fede Flommesild trekkes
Skindet og Benene tages ud af dem, hvorefter
de skeres 1 passende Stykker og blandes i en
Sauce, der er tilberedt af tyk, raa Flgde, Meel-
kene af Silden, noget Sennep, revne Lgg, revne
sure Abler og en Pris Peber. Holder man ikke
af Sildene helt salte, kan man leegge dem 1 halvt
Vand, halvt Melk, nogle Timer.

Sildesalat. 6 Sild, der har ligget i Melk Nat-
ten over, 8—10 store Anchiovis, en noget storre
Portion Kartofler, 1/, Portion Rgdbeder og Agur-
ker, en Portion Steg og 1 a 2 Abler skeres alt
i smaa fine Strimler (Ablerne kan faa et Opkog
1 Vand med Skallen paa, for denne tages af dem
og de skares). Det hele legges i et Fad, drys-
ses med Peber og Salt, stenkes med Salatolie
og Estragoneddike og rgres op med Mayonnaise.
Lidt Kapers rgres op med Mayonnaisen og Sa-
laten pyntes med Karse eller grgn Salat.

Sildesalat. 4 fede Spegesild udvandes ved at
ligge 1 Melk og Vand Natten over, derefter
treekkes Skindet fra, de skeeres fra Benene og
Kgdet skeeres 1 tynde Strimler. Derpaa tages
lige saa store Portioner som Sildene af Kalve-
steg, Rgdbeder, Agurker, Abler, Kartofler og
Ag. Det hele skeres i langagtige smalle Styk-
ker, blandes derefter med Sildene og 1 finthak-
ket Ligg og stilles til Side.

Til Saucen bages 16 Kv. Smgr med Mel.
Denne Jewevning fortyndes med Bouillon til en
tynd Grgd, hvorpaa det heldes op i et Fad.
Heri rgres 3 Aggeblommer, lidt Salt, 1 Teske-
fuld Sukker, 2 Spiseskefulde Olie og lidt Rgd-
bedeeddike, indtil det hele er en jevn Sauce.
Denne heldes over de ituskaarne Ingredienser,
og det hele blandes godt sammen ved Hjelp af
to Gafler.

Polsk Sildesalat. Silden udvandes, Skindet
treekkes af og Benene tages ud. hvorpaa de skee-
res 1 smaa Terner sammen med Kalvesteg, kogt
salt eller rgget Oksetunge, kogte pillede Kartof-
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ler, Lageagurker og Rgdbeder; det blandes alt-
sammen godt imellem hinanden og blandes med
foglgende Sauce: 3 haardkogte _Fggeblommer,
16 Kv. Olie, 20 Kv. Smor, god Eddike, 1 Spise-
skefuld finthakkede Urter og 1 Spiseskefuld Ka-
pers, rgres altsammen paa Is til en tyk Mayon-
naise.

Wiener Sildesalat. 2 Spegesild udvandes og
skeeres tilligemed Melken eller Rognen i finger-
brede Strimler, 3 syrlige, skreellede Abler og et
mellemstort Lgg skeres 1 smaa Teerner. Det
hele blandes sammen og krydres med Olie, Hd-
dike og Peber og, dersom det er ngdvendigt, med
Salt. 7
Rouletter af Spegesild. 2 store fede Spege-
sild udvandes, Skindet trekkes af og de befries
for Benene. Derpaa hakkes de fint og blandes
med en Portion Franskbrgd, opblgdt 1 Melk og
atter trykket ud, 2 Ag, lidt smeltet Smer og
et lille finthakket Ligg. Naar Massen er godt
rort, former man Boller af den, trykker dem
bredt ud og steger dem i Smgr.

Kroketter af marineret Sild. Rester af ma-
rineret Sild skeeres fint og blandes med revne
Kartofler, et raat g og to kogte Alggeblom-
mer, et Stykke Smgr, hakkede Lgg og fine Urter
samt stgdte Krydderier. Af denne Masse for-
mer man smaa Ruller, vender dem 1 Panermel
og bager dem hurtigt i hedt Fedt; Plantefedt er
udmerket hertil.

Fileter af Spegesild. Et Par fede Sild wud-
vandes, Skindet trakkes af, de flekkes paalangs,
Benene tages ud af dem og de skaeres i fine
Strimler. 2 Overkopper tyk, sur Flgde blandes
med to Spiseskefulde fin Eddike og lige saa
megen Spiseolie, 2 Teskefulde Sennep, lidt Peber
og reven Lgg. Denne Sauce haldes over Silde-
fileterne. Til Aftensbordet, hvor der tillige ser-
veres kogte overskaarne Ag med finthakket Per-
sille, er Sild paa denne Maade en passende Ret;
den er tillige meget velsmagende og tager sig
smukt ud.

Sildefrikadeller. Eftersom man er faa eller
mange udvander man 2—4 Sild i 24 Timer.
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Dersom der ikke er saa megen Tid, saa kan
man rvense Sildene, treekke Skindet af, fleekke
dem og tage Benene ud og derefter legge dem
en halv Timestid i sgd Melk, efter at de forst
er udvandet i lunkent Vand, der hyppigt skiftes.
Sildekgdet hakkes derpaa meget fint, hvorpaa det
blandes med noget reven Franskbred, 2—3 Ag,
Peber oo saa megen sgd Flgde, at Farsen bliver
passende stiv til deraf at danne Frikadeller, der
paneres og steges gulbrune i Smgr. Disse Fri-
kadeller kan laves af ferske Sild.

Sildefrikadeller. Et Par gode Spegesild leg-
ges i Vand en fire, fem Timer. De tages der-
paa op, flaas og flekkes og alle Benene bort-
tages, lmgges san i Mwmlk en Time og hakkes fint
sammen med Rester af Kgd og Kartofler, hvor-
paa Massen rgres op med 2 Mg, lidt Melk, en

Skefuld Mel eller Rasp og lidt Peber. Steges
som andre Frikadeller i Smgr eller Klaret. Spi-
ses til Grgntsager.

Sildesouflée. 25 Kv. Smgr rgres til Skum.
6 raa Alooeblommer og 1 Pund kogte revne
Kartofler blandes imellem. Derpaa tilsettes Kgdet
af tre godt udvandede, rensede og fra Benene
befriede Spegesild, et lille smaatskaaret i Smgr
svitset Lge og tilsidst de stiftpiskede Hrvider,
man blander det hele godt og fylder Massen i en
Form, der er tykt smurt med Smgr; bages hen-
ved en Time.

Sildesouflée. 4 store fede Spegesild legges 2
Dace i afskummet Melk, eller ogsaa 1 Vand, der
flere Gange fornyes. Derpaa tgrres de, Skindet
treekkes af, de flekkes paalangs og befries fra
Benene, samt skeeres i smaa Terninger. Sildekgdet
blandes med 4 smaathakkede, i Smgr dampede
Lge og 1 Pwmgl tyk, sur Flgde. Derpaa rgrer
man 33 Kv. Smgr til Skum, tilsetter lidt efter
lidt 8 Aggeblommer, 1!/, Pwegl sgd Flgde, en
Topspiseskefuld Mel, 140 Kv. revne kogte Kar-
tofler og de stift piskede Hvider af de 8 Ag.
Derpaa legger man 1 en godt smurt Form et
Lag af denne Kartoffelmasse paa Sildemassen og
tilsidst atter Kartofler, hvorpaa man bager Sou-
fléen 1 Time ved jevn Varme.
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100. Sildekartofler. 2 Pund kogte Kartofler pilles,
en godt udvandet Spegesild renses, Skindet treek-
kes af, den flekkes paalangs og Benene tages ud,
hvorpaa den hakkes fint. T en Kasserolle smel-
tes 15 Kv. Smgr, en Skefuld Mel rgres Ilyse-
brunt deri, det hakkede Sildekgd tilsesettes oo
svitses deri. 1 Paegl Malk og 1 Pegl Bouillon
tilseettes, og man lader Saucen koge, til den e
klar og jevn, helder saa de varme Kartoffel-
skiver deri og lader dem faa et Opkog. Tilsidst
smages Retten til Pas med Salt og Peber.

101. Sildekartofler. 3 udvandede og istandgjorte
Spegesild skeeres i smaa Terninger, 2 Lgg ska
res smaat, og en Portion Pillekartofler skere
Skiver. Derpaa smeltes 20 Kyint Smg
bages med 1 Spiseskefuld Mel, til det er I
brunt, hvorpaa det spedes med Melk til d
bliver en jevn Sauce; 1 Saucen rgres de 2 Silde-
melke, der er piskede med 3 Spiseskefulde tyl
sur Flgde. Silden og Kartoflerne blandes for
sigtigt med Lgg og Sauce. Anrettes 1 et R

goutfad.

102. Sildekartofler. 2 udvandede — 3—4 Time
— godt rensede og fra Benene befriede Spege-
sild hakkes fint. Derpaa svitser man et revent
Lgg, med 1 Spiseskefuld Smgr og 1 Spiseskefuld
Mel, fortynder dette med 1!/, Paegl Flgde, og
blander det i Forvejen i 1/, ol Flgde udrort
Sildekgd deri, tilseetter noget Peber og de 1
Skiver skaarne kogte varme Kartofler. Det hele
faar et Opkog og serveres. (Ustpreussen).

103. Bagte Sildekartofler. Varme kogte Kartoflex
skeeres 1 Skiver, og to udvandede fra Benen
befriede Spegesild skeeres 1 Twrninger. En Por-

cellensform smgres godt med Smgr, og 1 denne
legges et Lag Kartoffelskiver, over dette Lag

et spredt Lag Sild, atter Kartofler og saaledes
tll Formen nwesten er fyldt. Det gverste Lag
maa vere Kartofler. 3 _Aggeblommer piskes
med 1!/, Pegl sur Flgde og heldes over Kar-
toflerne. Overfladen belegges med smaa Styk-
ker Smgr og drysses med reven Parmasanost. Bages
1/, Time i Ovnen.

— G =




104.

105.

106.

107.

Sildeomelet. 2 store og fede Sild udvan-
des i 12 Timer, Skindet trekkes af og de be-
fries for Benene, hvorpaa de hakkes fint og blan-
des med en god Haandfuld reven og sigtet tert
Franskbred, lice saa meget finthakket hvid Kalve-
steo, et lille finthakket i Smgr svitset Lgg, en
Hooeblomme og 4 Spiseskefulde sur Flgde, Ldt
Peber og, dersom det er ngdvendigt, lidt Salt,
Mlassen fyldes i en med et godt Lag Smgr smurt
og med Rasp strget Form, der strgs Rasp over
og den dryppes med smeltet Smgr, hvorpaa For-
men swttes i Ovnen, og Omeletten bages ved
ievn Varme i cirka 1 Time. Vendes af Formen
ved Anretningen og pyntes med stegt Persille.

Sildeomelet. 2. En halv. godt udvandet Sild,

der er befriet for Skind og Ben, hakkes fint. 1
Pwol sur Flgde rgres med 4 hele Ag, den hak-
kede Sild rgres i, og Massen heeldes i en flad
Form, der er godt smurt med Smgr. En Teske-
fuld Rasp strgs over sammen med smaa Stykker
Smer, Formen settes derpaa ind 1 en jevnt varm
Ovn og Omeletten bages lysegul. Formen maa hajst
vere 5/, fyldt, da Massen hever sig steerkt.
Spises saa varm som den kommer fra Ovnen.
Sildebudding. Kogte Kartofler pilles, skeres i
Skiver og tildekkes for at holdes varme, 2 fede
Sild leoces 2 Timer i Melk for at udvandes,
hvorpaa de befries for Skind og Ben og skeres
i smaa Teerninger. Derpaa smgres en Form godt
med Smgr, strgs med reven Brgd og man leg-
ver saa forst et Par Kartoffelskiver, derpaa et
Lac Sildeterninger og vedbliver dermed indtil
Formen er fyldt; det sidste Lag maa vere Kar-
tofler. Saa pisker man 4 Alggeblommer med 1
Pwxol sur Flgde, kommer lidt Salt i og helder
det over Formens Indhold, hvorpaa man satter
det ind i en jevn varm Ovn halvanden til to
Timer. Anrettes i Formen.

Sildetarteletter. En stor Matjessild udvan-
des, Skindet trekkes af og den befries for Benene,
hvorpaa den hakkes fint og stryges gennem en
Sigte. Sildekgdet blandes derpaa med lige Mzngde
af reven Franskbrgdskrumme, fortyndes med en
Mggeblomme pisket 1 god Flode, hvorpaa det
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109.

fyldes 1 Tarteletforme, som man bager i eu
meget hed Ovn 1 5 Minutter. Tarteletterne lwo-
ges op paa et varmt Fad, hvorpaa er arrangeret
en Serviet; de serveres varme.

Sildepostejer. Flere Sild lmgges en haly Dao
1 Vand og derpaa 12 Timer i skummet Mealk,
skylles saa af 1 Vand, Skindet trekkes af, de
flekkes 1 to Halvdele og befries fra Benene
Saa tilbereder man fglgende Fiskefars: 3 Pund
Torsk eller Gedde vaskes, skrabes og gaar flere
Gange gennem Maskinen. Derpaa gnides Fisk:
kgdet 1 en Skaal med en Kylle, tilsettes en
Portion i Melk opblgdt og atter udtrykket Fransl
brgd, et Lgg, fint hakket og svitset i Smgr, 6

8 Sardeller, der er befriede fra Benene, halkk

Persille, 4 Aggeblommer, 12 Kv. Parmesanost
ganske lidt Peber og Salt og, om man holder
af Smagen, reven Muskatngd. Det hlandes, gnides
og rgres godt altsammen, hvorpaa det stryg

gennem en Sigte. En rund dyb Form smgre
med Smgr og derpaa med et Lag af ovennsvnte
Fars. De flekkede Sild overstryges ligeled:
med et Lag Fars, de rulles sammen og still
paa Farsen 1 Formen, ganske tet ved Siden

hverandre. Den tiloversblevne Fars fyldes ovei
paa, en Butterdejgsrand legges om Fadet
Butterdejgslaag ovenpaa, hvorpaa det hele
omtrent 3/, Time ved god Varme. Postejer
serveres med Kapers-, Urte- eller Sardelsauce
denne Sauce fyldes dels i den efter Bagningen
aabnede Postej, dels serveres den 1 Sauceskaal.

Kartoffelpostej med Sild. Man udvander 6
fine Sild to tll tre Timer, treekker Skindet af
og legger dem seks Timer i skummet Mealk,
torrer dem af, flekker dem, tager Benene ud og
skeerer dem i smaa Stykker. Derpaa koger man
gode Kartofler, piller dem, skeerer dem i fine
Skiver, hakker 4—6 Charlottelgg og svitser disse
med en toppet Spiseskefuld finthakket Persille i
Smgr til de er blgde. En stor Postej- elles
Buddingform stryges med Smgr, bekledes med
en tyndt udrullet Butterdejg, der legoes et Lag
Kartofler i Bunden, over disse et Lag Sild, Char-
lotter og Persille, og hermed fortsettes til man
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144

112.

slutter med Kartofler. Tmidlertid har man op-
lgst en Teskefuld Kgdekstrakt og pisket det sam-
men med 1 Pagl sur Flgde, man heelder dette over
Formens Indhold, der over hele Overfladen maa
fugtes deraf, legger et Butterdejgslaag over,
trykker Kanten af Laaget fast om Formen, bager
Postejen langsomt 1 Time, lgfter Laaget, fylder
noget Sardelsauce ned 1 Postejen og anretter
denne varm.

Engelsk Sildepie. En Portion store fede Sild
looes en halv Dag i Vand og derpaa ligesaa
leenoe i skummet Melk, hvorpaa Skindet trekkes
af oo Hoved, Hale og Finner skeres af. Der-
efter flekkes de og Benene tages ud, hvorefter
den indvendige Side bestrges med Peber og
dryppes med Citronsaft. En Pieform smgres tykt
med Smgr, en Rand af Butterdejo legges for-
oven, og paa Bunden af Formen et tykt Lag af lige
Dele finthakkede Albler og Ligg blandede mellem
hinanden, derefter kommer Sildene og saa igen
et Lag Abler og Lgg. Over det hele strgs en
Smule reven Muskatngd, lidt finthakket Citron-
skal, samt smaa Stykker Smgr. Tilsidst stenkes
Overfladen med Vand, et Laag af Butterdejg
lgges over, og Pien bages ved jevn Ovnvarme
8 il

Sildebudding. 2 store fede Sild udvandes en
halv Dag, Skindet trekkes af, de flekkes og be-
fries fra Benene. 6 Spiseskefulde reven Fransk-
brod, 6 Spiseskefulde finthakket Kalvesteg, 3
Hggeblommer, et i Smgr dampet, finthakket Lgg
samt 4 Spiseskefulde sur Flgde blandes sammen,
tilsidst rvgres Sildekgdet i. Massen fyldes 1 en
Form, der er godt smurt med Smgr og drysset
med Rasp, bvorpaa Buddingen bages 40—45
Minutter 1 Ovnen. Buddingen vendes paa et Fad
og pyntes med Persille.

Poupietter af Sild. 15 Sild af ens Storvelse
bliver befriet for Hovedet og derpaa, efter at
have lisget i Malk 6 Timer, flekket i to Halv-
dele, Dbefriet for Skind og Ben og afpudset. 6
af disse Halvdele hakkes fint og stgdes sammen
med 15 Anchovis, det, som ved Afpudsningen er
falden fra Sildene, og 18 Kv. Smgr; det hele
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114.

115.

gnides gennem en Sigte og blandes med noget
Paprika, 6 Spiseskefulde hakkede fine Urter og
tilsidst med 2 Hggeblommer. Det indvendig
af Sildehalvdelene stryges over med denne Masse
de rulles sammen, og den ene Rulle swmttes ved
Siden af den anden i en med Smgr smurt Gra
tinform, mnogle Spiseskefulde kraftic Bowllon af
Kgdekstrakt heldes over, drysses derpaa med
Rasp, og rigeligt med smaa Stykker Smgr lego
over, Det hele bages 8—10 Minutter i
hed Own. )

Paveser af Sild. Af Sandwichsbrgd elle:
det fast Hvedebrgd skeres Skiver paa 1 Cfn
Tykkelse, der ved Hjelp af en Udstikker formes
i 4 Ctm. lange, ovale Croutons, som man
paa blgder let 1 Meelk. Matjessild. der e
vandede, flekkede i to Halvdele og befriede
Skind og Ben, skeres midt over, hvert Stykl
leegges mellem to Hvedebragdsskiver, og disse i
flad Form, der er godt smurt med Smgr og b
lagt med en Sanct-Menchouldmasse (Nr. 181
der igen er bestrget med reven Rasp. De bag
1 10 Minutter 1 en meget hed Ovn, tages f
sigtigt ud med en Kniv, pyntes med gron Per
sille og arrangeres paa en Serviet paa et varm

Fad.

Sildebrod. En godt udvandet, for Skind
Ben befriet Sild hakkes fint og blandes godt
med en haardkogt Aggeblomme, et mellemstort
revet Ligg, en Spiseskefuld fin Eddike, !/, Spis
skefuld Spiseolie, lidt Sennep, noget stgdt Pebe
samt en Pris Sukker. Franskbrgd smgres me
fint Smgr, og Massen legges saa tykt som en
Knivryg over. Arrangeres paa et Fad og pyutes
med Citronskiver.

Sildesmor. To ikke for store men godt udvan-
dede fede Spegesild hakkes fint og blandes der-
efter godt med !/, Pund frisk, usaltet Smgr, det
rgres 1 en Skaal og stryges derefter gennem e
Sigte, samt gemmes paa et kgligt Sted. Vil
man have Sildesmgrret, der kan anvendes til at
krydre forskellice Kgdretter, Saucer samt til
Franskbred, endnu mere pikant, kan man fil-
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seette nogle haardkogte Alggeblommer eller halk-
kede fine Urter.

116. Sildeereme. 1. 3 godt udvandede Sild hak-
kes meget flnt sammen med nogle Lgg. Derpaa
smelter man i en Pande 25 Kv. Smgr, legger
Sild og Lgg i, og lader dem koge mgre, hvor-
paa man tilsetter reven Franskbrgd og lidt reven
Muskatngd, om man synes om Smagen, og det
hele rgres tilsidst med 3 Aggeblommer pisket
ad i sgd Flgde og lidt kraftig Suppe. Cremen
serveres varm med ristet Franskbrgd.

117. Sildeereme. 2. En Overkop hakket Kalve-
iteg, 2 fint hakkede, udvandede Sild, 2 ikke for
store fint hakkede ILgg, en Tesketuld Kapers,
Saften af en halv Citron, lidt afreven Citronskal,
1/ Pund smeltet Smgr og en Pris Peber blan-
des godt med 2 Aggeblommer, en lille Kop sur
Flgde eller Melk samt en Kop kraftig Suppe,
jeeynes med en S]xismkefn]d reven Franskbrod
og settes paa Ilden. Det hele maa under kraftig
Omrgren faa et Opkog og gives varm til Fransk-
ln'nu{,

118. Sildesauce. Et smaathakket Lgg kogesi Smer til
det er mert 'og hvidt. En Spiseskefuld Mel eller
Maizena tilsettes, og man lader det under be-
standie Omrgren koge 5 Minutter; der tilsettes
nu lidt kraftig Suppe eller Sky og man lader det
koge til en jeevn Sauce, som blandes med en fint-
hakket, udvandet Spegesild og krydres med Peber,
lidt Hddike eller Citronsaft, det forngdne Salt
oo lidt Kedekstrakt. Naar Sildekgdet er kom-
men i, maa Saucen ikke koge mere. Ganske
fortrinlig til kogt Oksekgd.

118 a.Kold Sildesauee. En Spegesild, hvori Melk,
udvandes, befries for Skind og Ben, hvorpaa den
hakkes sammen med 3 haardkogte Ag, stodes
derefter i en Stenmorter, og Massen gnides til-
ligemed Mzlken gennem en Haarsigte. Den gen-
nemstrggne Masse rgres op med Olie og Eddike
til en tyk Sauce.

119. Gammeltysk Sildesauce. 3—4 Sild udvandes
oodt, befries for Skind og Ben og flekkes. Der-
paa skerer man Sildekgdet i ikke for smaa fin-
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121.

122

gerbrede Strimler, og tilsmtter disse en wgod
Portion i Terninger skaarne og 1 Smgr dampede
Lgg, Sildene maa kun faa et lille Opkog, da de
ellers gaar 1 Stykker, og denne Sauces Ejen-
dommelighed krever, at Sildestykkerne forblive:
hele. 1 Teskefuld Mel rgres ud i lidt Vand,
lidt Peber kommes 1 og det hele faar et Opkog
Saucen gives til Aftenret med pillede Kartofle:

Nedsaltning af Sild.

Fede Hostsild lwmgges, saa hurtie man faa
dem, i en Balje og omrgres mindst en Time med
fint, stgdt Liineborgersalt. Naar de saa har faa
Tid til at lgbe godt af, torres de i linnede Styl
ker, gelles og legges ned i Ottinger eller Fje
dinger med Ryggen nedad og tet paklkede,
vis med fint stgdt Liineborgersalt. Man bruge
5—T Potter til hver Fjerding. Naar Treeet
fyldt, settes den gverste Bund i, og det passes
ngje, at Karret er tet.

lag

Kr“yddel’sild. Friske og fede Hgstsild lwegg

straks 1 3 Dele Eddike, 1 Del Vand og noget
Salt. 24 Timer efter tages Sildene op, og man
lader Eddiken lgbe af. Sildene legges derpaa
uden Orden ned i en Otting eller et andet K
lagvis med en Blanding af fglgende Krydderie:
1 Pund tgrret, fint Salt, 1 Pund Puddersukke:
3 Ky. sort Peber, 3 Kv. Laurbzrblade, 3 K

Salpeter, 2 Kv. Sandeltree, 1 Ky. Ingefer, I
Kv. spansk Humle og 1 Kv. Nelliker.

Kryddersild. 2. Sildene lmgges i Eddike 24
Timer, tages op og legges 1 fglgende Krydderi-
blanding: 1 Pund Salt, !/, Pund Sukker, 2 Ky
sortt Peber, 2 Kvyv. Allehaande, 1 Ky. Nelliker,
1/, Kv. spansk Humle. Denne Kryddersild bliver
noget blgdere end den anden og kan bruges efte
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810 Dages Forlgb. Til begge Opskrifter maa
Silden forst remses i Salt og gelles.

Spegesild. Sildene gelles, det maa helst vere
Hgstsild, da de er federe end Foraarssildene, og
[ndvoldene udtages, hvorefter de nedlzgges lag-
vis med ovoft Kekkensalt, hvormed de staar et
Dggn. Derpaa stryges de godt af med Haanden
leegoes lagvis i en Fjerding med Bugen opad

0g

og tet sammen. Mellem  hvert Laf} Sild
<amt nederst og @verst drysses et Lag Salt, og
en Bund med en stor- Sten til Presse legg

over. Bfter 14 Dages Forlgh er Sildene ferdige
til Brug; Kendetegnet herpaa er, at Skindet let
kan trekkes af.

Kryddersild. 3. Straks naar man modtager
Sildene, der maa veere friske, hvilket kendes paa,
at de er stive og rode 1 Ganen, drysses de
saa rigeligt med nwtt Kgkkensalt og \)edﬂle)tle
saa lenge, at \]mll(nP gaar lgse, (L\ stryges de
af: derefter tager man Gellerne og [ndxn\denu
ud. de legges atter i Salt og henstaar i 24 Timer,
da tages de op af den rene Lage. Til hver Ol
Sild bruges hvidt Peber, sort Peber og langt
Peber for 15 Ore af hvert Slags, samt Nelliker
yo Allehaande, hvilket altsammen stgdes groft,
dernest 10 Kv. spansk Humle og for 5 Ore
Laurbarblade, der maa klippes itu; alle disse
Krvdderier blandes med 2 Pund Salt og lﬁ;,
Pund Sukker, hvorefter Sildene nedl®gges Ll”\l\
med Bugen op; Krydderierne iuu\tlt\ imellem
dem og 1 Pot Bddike hezldes over. En Bund
lwooes over med en Sten som Presse.

Retter af ,,Biicklinge®.

Blandt de mange forskellige Maader at til-
berede Sild er ogsaa den fgrst at salte dem og
derpaa at rgge dem. Saavidt vides har man ikke
i Danmark adopteret demne Skik, og de saltede
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og rggede Sild kommer til os fra Tyskland oo

kaldes , Hamburger-Biicklinge. De swlaes over-
alt i Kgbenhavn og er for mange en yndet Ret
hvorfor vi da ogsaa her skal bringe nogle Op

skrifter med Hensyn til denne Silds Tilberednine

Biickling aux fines herbes. Skindet trel
kes af Biicklingen, den skeres op i Ryggen, o
Benene samt Indvoldene tages ud. Derpaa lzo
ger man mellem de to Halvdele et Stykke Smgn
samt en Skefuld fint hakket Lgo oo Persill
ristet 1 Smgr: Silden leegges sammen saalede
at Halvdelene med Fyldningen ligger tat pa
hinanden, og hver Sild laegges i et Stykke
Papir smurt med Smgr, hvorpaa de steges p
en Rist over Glgder eller svage Gasblus. Hert
Roreaeg.

Biickling med Ris. 50 Kv. blancheret Ri
koges 1 1 Pot Kgdsuppe, hvori 18 Kv. S
indtil det er en stiv Grgd, hvorpaa den bland:
med stgdt hvid Peber, ituskaarne Ligg, de:
dampede 1 lidt Smgr, og det ngdvendige Salt
Derpaa piller man 3 Biicklinge i smaa munc
rette Stykker, efter at Skindet er trukket
dem og Benene taget ud; de steges nogle Minut
ter 1 sydende Smgr. En Form strgs og smore
tykt med Smgr, Halvdelen af Risen lmegoe
den, ederpaa spredes den stegte Biickling ove
det og ovenpaa denne legger man den tilbage-
blevne Ris. Overfladen pensles med et pisket
Ag, et tykt Lag Parmesanost strgs over og over
Osten et Lag Rasp, der belegges med smaa Styl
ker Smor. Formen se@ttes derpaa ind i Ovnen
hvor den bages 1 en god halv Time ved ja=vn
Varme. Spises med Peber og smeltet Smgn

Indbagte Biicklinge. Smukke, friske Biicl
linge befries for Skind og Ben, legges nogle Ti
mer i sgd Melk og aftgrres derefter godt. Tmid-
lertid har man rgrt en Dejg af 4 Spiseskefulde
fint Mel, 4 Spiseskefulde Hvidtgl, 2 Spiseskefulde
Spiseolie, den stift piskede Hvide af 2 Hg, samt
en Pris Salt. I denne Dejg dypper man hve:
Halvdel af Biicklingerne, hvorpaa.de steges Ilyse-
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brune i en Pande med sydende Smgr eller Plante-
fedt. Spises til Grgntsager.

Omelet med Biickling. 6 Biicklinge, som
or befriet fra Skind og Ben, pilles i Stykker.
Derpaa tilbereder man af 10 Kv. Smgr og 8 Ky.
Mel en brun Jevning, der opspedes med 1 Pagl
Suppe af Kgd- eller Planteekstrakt, og tilsetter en
Spiseskefuld finthakket Persille og 2 smaatskaarne
oo i Smer svitsede Charlottelsg samt Kgdet fra
Fisken og det forngdne Salt. Tmidlertid har
man af 12 g og 4 Spiseskefulde Melk bagt
to Omeletter, dog kun paa den ene Side. Man
lkan nu enten brede Stuvningen helt over den
ubacte Side af den ene Omelet, legge den anden
over med den bagte Side opad og straks servere
den paa et hedt Fad, eller ogsaa kan man legge
det halve af Stuvningen paa den ene halve Del
«f den ubagte Side og bgje den anden Halvdel
over; paa denne Maade faar man to Omeletter.
[ heooe Tilfrelde maa Retten serveres straks og
<aa hed som mulic. Serveres som Mellemret eller
som selystendig Frokostret.

Biickling med Roreg. Smukke, friske
Biicklinge befries fra Skindet og pilles fra Benene
i saa store Stykker som muligt. Saa hakker man
noget Purlge eller et Charlottelgg fint med lidt
Persille, svitser dette i Smgr, tilsetter lidt brun
Sauce samt en Pris Peber, lader det koge og
varmer 1 denne Sauce Sildene, som man anretter
i Midten af et halvdybt rundt Fad med Rgreg
i en Krans rundt om. Eller ogsaa blander man
det med Rgreg og anrvetter det da i en dyb
\siet eller et lille Ragoutfad. Til hver Biickling
reoner man 4 Alg.

Biicklingsnitter. Skindet trekkes af smukke
friske Biicklinge, de deles midt igemnem; Benene
pilles af og de lmgges fem Minutter i kogende
Vand, hvorpaa de forsigtig tages op, tgrres med
et Klede og ristes i fem Minutter over Ilden
paa en Rist. Man har imidlertid ristet tynde
Skiver Franskbrgd; de maa vere smalle og uden
Skorpe, Smgr smgres paa dem, Halvdelen af
Franskbrgdskiverne belegges med Biickling, den
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132.

133

184

anden Halvdel legges over, saa Silden dekkes
Serveres a2 varmt som muligt.

Retter af regede Sild.

Roget Sild & la Dauphin. Sildene befric
fra Skind og Ben, lmgges 30 Minutter i varm
Meelk, tgrres af, dyppes i en Sauce, der er rort
sammen af smeltet, usaltet Smgr, nocle Ao
blommer og finthakket Purlgg, paneres i Mel
steges 1 brunet Smgr i Panden. Sildene ser
med ristet Brod drysset med Paprika.

Rogede Sild paa italiensk Maade. Sild
befries fra Skind og Ben, legges 1 kogende Vand
et Ojeblik, drysses paa begge Sider med NMel
finthakket Persille og ristes derpaa i Olie. H
til Makaroni.

Roget Sild paa skotsk Maade. Den rense
Sild overh@ldes med varmt Hvidtgl. Eftex
halv Times Forlgh aftgrres og steges den i Oli
eller Smgr. Hertil Kartoffelpurée eller stuved
Pastinaker.

Rogede Sild stegte. Sildene aabnes og renses

leegges derpaa 12 Timer 1 varm Melk, tgrres af

og steges 1 en Pande i Smgr, indtil Skindet slaa
Blwrer. De serveres med Olie eller 8mgr og
ristet Brgd.

134a.Roget Sild i Olie. Silden befries fra Skind

135.

136.

og Ben, skylles af 1 kogende Vand og aftgrres
godt. Naar den er afkglet, spaekkes den med
hele Nelliker og legges 1 Olie. Serdeles vel
smagende til Smgrrebrgd.

Rﬂgede Sild med Log’. Den godt rensede,
udvandede og fra Benene befriede Sild steges 1
Smgr sammen med Skiver af Lgg, hvorpaa de
tilseettes smeltet Smer og Sennep.

t

Ragout af rogede Sild. Skindet trekkes :
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138.

139.

140.

Qildene, men de udvandes ikke. de skeres straks
i Stykker og steges 1 Svinefedt. Naar de er
codt gemnemstegte, tilsattes finthakket Purre:
de serveres med Kartoffelmos og Purlgg.

Rogede Sild. Sildene maa veere fede ; Skellene
afonides og Gellerne og Indvoldene udtages, de
aftgrres, drysses med Salt og staar Natten over,
aftgrres da atter, treekkes paa Pinde og legges
over en Halvtgnde uden Bund, der er hvalvet
over nogle Savspaaner. Her henger Silden en
Daos Tid under vedvarende Rgg, men man maa
passe, at de ikke kommer for ner Varmen.

Kieler-Sprott.

Marinerede Sprott. Skindet traekkes af Kieler-
Sprott, der tillige befries for Benene, hvorpaa de
marineres i en Sauce af svag Eddike, Olie og
fintstgdte Hasselngdkerner. Kold Ret til Te-
bordet.

Omelet med Sprotter. Friske og smukke Kie-
ler-Sprott befries for Skind og Ben og opvarmes
i en Sauce med Urter, som er anvist i Biicklinge-
omelet ‘(Nr. 128); lwgges midt 1 Omeletten,
der er lagt saaledes sammen over dem, at de
ikke kan falde ud. Omeletten legges midt paa
et Fad og lidt Sky, kogt med en Smule Jevning
og smagt til Pas med Citronsaft, heldes over.
Sprotter med Roraeg. Kieler-Sprott befries
for Skind og Ben, hvorpaa de legges i en Pande
i smeltet Smgr og steges til de er lidt gullige;
derefter blandes de i meget let og lind Rgraeg
rammen med fintskaaret Purlgg.
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142.

143.

Sardeller.

Bagte Sardeller. Af 40 Kvint fint Mel
Kv. Smgr og 1 helt Mg laves en Dejg
rulles tyndt ud. Sardeller udvandes og befri
for Benene; de rulles enkeltvis ind i Dejgen, d
stikkes af. ]mgvs saa lysegule 1 kogende Fedt I
halvt Smgr og halvt Fedt. Dejgrullerne

hgver ikke at svgmme i Fedtet,
godt bage dem 1 en almindelig Stegepand

hyppig vende dem, saa at de faar nok paa

Sider. Man anretter Sardellerne paa et ruw
Fad og s@®tter 1 Midten en hgj Buket af udbag
Persille. Man kan servere Sardellerne aler
eller med kogt Blomkaal eller anden fin Gemys:

1 man ka

Bagte Sardeller. Smukke, store Sardellér ud
vandes, befries for Ben, Hale og Finner og flel
kes paa langs. Derpaa panerer man Sardellern
med Mel, dypper dem i nedenstaaende Fritur
dejg og bager eller steger dem lysegule i Plant
eller Svinefedt.

Til Frituredejg rgrer man 14 Ky. fint Mel
!/, Glas hvid Vin, en halv Spiseskefuld Spis
olie, en stiftpisket Aggehvide samt en Kniy-
spids Salt sammen. Eller man rgrer en Dejo
af fint Mel, Ag, Melk, Ger og det ngdvendige
Salt. Man regner til 1—2 Kopper Mamlk 2
Aggeblommer, for 5 Ore Ger og saa meget Mel
som der er ngdvendigt til at Dejgen faar den
passende Tykkelse; den maa vere som tyk Veel-

ling.

G
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146.

148

Bagte, farserede Sardeller. Smukke, store
Sardeller vaskes. Benene tages ud og de aftgrres.
Derpaa stryger man en Fars, enten Kalvekgd
eller Fisk, over den ene Halvdel, legger den
anden Halvdel over, temmelig fast, drysser dem
med Mel, dypper dem i en Frituredejg eller pa-
nerer dem med HBg og Rasp og bager dem smukt
lysebrune i hedt Plantefedt.

Stegte Sardeller. Friske, store Sardeller gel-
les og Indvoldene treekkes ud. De dryppes med
Citronsaft, saltes og lmgges !/, Time i Olie,
hvorpaa man steger dem i Olie. De anrettes
paa et varmt Fad garneret med Citronskiver og
Persille.

Sammenrullede Sardeller med Kapers.
Sardellerne pudses smukt af, Benene tages ud
og de befries for Hoved og Hale. De fleekkede
Sardeller drysses med lidt Kapers, rulles sam-
men og anvettes paa en flad Asiet med Olie,
Eddike og Kapers.

. Sardeieg. Haardkogte Ag pilles og skaarne

over paalangs. Derpaa tager man forsigtigt
Blommen fra Hviden, blander Blommen med en
kold Sardelsauce, der er tillavet saa tyk som
muligt, samt nogle Draaber flydende Kgdekstrakt,
og af denne Masse former man XKugler som

Hggeblommer, der legges i Hviderne, som atter
lmgges sammen og serveres paa en fast Mayon-

naisesauce til koldt Bord.

Sardel-ZEggekage med Champignons. En
Tallerkenfuld Champignons udsgges, afpudses
og vaskes godt af. Derpaa damper man Svam-
pene langsomt i en Lerpotte 1 12 Kv. Smgr.
Imidlertid tilbereder man af 4—5 Ag, 4 Spise-
skofulde Mel, '/, Pot Mwlk og nogle finthakkede
gennem en Haarsigte strggne, udbenede Sardel-
ler samt en Spiseskefuld finthakknde Urter to
tynde Alggekager. Saasnart Champignonerne er
fuldsteendig indkogte, legges de paa Halvdelen
at den ene Aggekage, den anden Halvdel leg-
ges over og den bages endnu mnogle Minutter.
Paa samme Maade berer man sig ad med den
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152.

149.

150.

anden Agoekage og Resten af Champignonerne.
Begge anrettes samtidig paa en varm Asiet.

Sardelomelet. Et ikke for stort Savoykaals- -
hoved befries for de yderste tykke Blade og de
tyklke Ripper og skeres i fine Strimler. Derpaa
skeerer man en Tallerkenfuld faste kogte Kartofler
i Skiver, laver af 10 Kv. Smgr og 12 Kv. Mel
en hvid Meljeevning, fortynder den med 1 Pegl
Mwlk og den samme Mengde tynd Kgdsuppe
oo gennemkoger den godt med 5—6 udbenede
Sardeller, der er fint hakkede. Derpaa legger
man lagvis i en Porcellensform Kaal og Kar-
tofler, heelder Saucen over og lader Omeletten
bage 11/, til 2 Timer i en jevn varm Ovn. Ome-
letten serveres straks.

Sardelkartofler. Raa, skrellede Kartofler skee-
res i tynde Skiver og dampes mgre 1 halvt Smgi
oo halvt Svinefedt sammen med finthakket Per-
sille og Charlotter. Man hakker 10—12 udvan-
dede, godt rensede Sardeller, dog ikke alt for
fint, blander dem med !/, Pot sur Flgde og hel-
der denne Blanding over Kartoffelskiverne. De
mere Kartofler svinges godt 1 Saucen og anret-
tes paa et varmt Fad drysset med hakket Per-
sille og saa varmt som muligt.

Sardelterte. Af et Sandwichsbrad eller andet
fast Hvedebrgd skeerer man en Skive saa sto
som den flade Form, man vil benytte, rister den
brun paa hegge Sider i Olie eller Stegefedt og
leegger den paa Bunden af Formen, som dog
fgrst er smurt med Smgr og drysset med Par-
mesanost. Sardeller, der 1 flere Timer er blevne
udvandede fgrst i Vand, derpaa i Melk, legges
korsvis paa Brgdskiven, Olie dryppes over samt
et tykt Lag Parn
men i Ovnen. S
tages atter Formen ud, og Kagen serveres.

Sardelsalat. Hertil tager man allerbedste Sar-
deller og Smagen af disse maa vere den frem-

sanost og (l(‘l']):l;l saettes For-

asnart Overfladen brunes let.

herskende. De udvandes, flekkes og Benene
tages ud. Halvdelen af Sardellerne skeeres i
Strimler, den anden Halvdel forbliver hele. Der-
paa skerer man lige saa meget syrlige Albler,
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164

155.

156.

kogte Kartofler, syltede Agurker, Rgdbeder, raa
Selleri samt Rgd- og Hvidkaal, alt i 3—4 Ctm.
lange straalignende Strimler med Undtagelse af
Kaalen, der skeeres fint som til Surkaal, hvorpaa
tilsettes Olie, Eddike og Kapers efter Smag.
Salaten serveres med oprullede Sardeller flaek-
kede paalangs, og omkring den legges desuden
rgoet Laks, Oksetunge, Skinke eller lign.

Smaa Sardelpostejer. 12 Kv. Smgr smel-
tes, og 1 Spiseskefuld Maizena eller Mel tilseet-
tes, hvorpaa det spedes med sgd Flgde til en
jeeyn Sauce. Derpaa tilsetter man 25 Ky. fint-
halkkede Sardeller, 1 Lgg og lidt (Clitronskal.
begge Dele finthaklket, noget stgdt Tvebak og
2 Aggeblommer, blander det hele godt og lader
det faa et Opkog under sterk Piskning, hvorpaa
det fyldes i de ferdige Postejer.

Smaa Sardelpostejer. Fint hakket Kalvesteg
<vitses i Smgr, hvorpaa man rgrer finthakkede
Lgo, Salt og, dersom man synes om Smagen,
lidt reven Muskatngd deri. Saa heelder man det
hele i en Kasserolle og giver det et Opkog med
lidt Sky eller Stegesauce under stadig Om-
roren. Tilsidst tilsettes 8 finthakkede Sardeller,
der maa vere godt udvandede, blander det hele
oodt sammen, fylder Massen i de beredt staaende
varme Postejer og serverer dem.

Sardeller med smaa Radiser. Efter at Sar-
dellerne er afvaskede og er blevne udvandede 1
Time, flekkes de og Benene tages ud. Derpaa
vikler man hver Halvdel om den venstre Pege-
finger og swmtter de saaledes dannede Sardelringe
saa smukt som muligt paa en Asiet. I Aabnin-
gen af hver Ring legger man smaa Radiser,
ckaarne ud som Roser. Over det hele helder
man lidt Spiseolie, rort ud med fin Eddike og
omkring Kanten legger man ristet Franskbrod
smurt med Sardelsmgr.

Sardelsnitter. Man skever af fint Hvedebrgd
regelmassig store Skiver, rister dem let, stryger
dem over med fint Smgr, belegger dem med
ot Gitter af Sardelstrimler, laegger en Skive

e S e
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158.
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haardkogt Ag 1 Midten og strgr Kapers over
det hele.

Sardelsnitter. 2. Fransk- eller Hvedebrgds-
skiver, der er to Dage gamle, raspes Skorpen af
og Brgdet skares i tynde Skiver, der ristes. 10
Kv. Sardeller vaskes af, deles i Halvdele, som
man' pudser af efter Brgdets Form, marinere:
dem 1 Eddike og Olie og laver af Affaldet og
Smer en Sardelsmgr (Se Nr. 159). Brgdskiverne
smgres nu forst med Savdelsmgr, derpaa mec
tykt Lag Remouladesauce og gverst legges
dellerne.

Sardelsnitter. 3. Et Rundstykke udhules og
fyldes med fglgende Blanding: 28 Ky, frisk
Smgr blandes godt med ligesaa meget finthaklet
Skinke og Sardeller. Rundstykket legges om-
kring en halv Time i et fugtigt Klede, da det
saa kan lade sig skeere i nette Skiver, som man
lader torre 1 Time for de skal bruges. Man kan
gore Fyldningen saa meget pikantere ved at til-
sette smaatskaarne syltede Agurker.

Sardelsmor. Sardeller afv
Benene, hvorpaa Kgdet aftgrres og hakkes, rgres
med samme Vegt af Smgr gennem en Haarsigte,
efter at det fgrst er rgrt godt sammen. For at
Sardellerne skal blande sig godt sammen med
Smgrret, maa dette ggres lidt blgdt, men illke
smeltes.

Sardelsmgr maa bruges 1 Lgbet af 3 Dage,
fordi det antager en trannet Smag, dersom det

1
Sar-

skes og befries fo

opbevares lengere.

Sardelsauce. 1. Tre Sardeller, der har ligget
nogle Timer i Melk, renses og befries for Beneune.
Derpaa hakker man dem, svitser dem 1 Smgr
sammen med et lille hakket Lige, helder 5 Kv.
udrgrt Maizena 1 det og lader det faa et Opkog.
Saucen koges derpaa ind med 2 Overkopper
kogende Vand, i hvilket er oplgst 1!/, Kvint
Kgdekstrakt, til den er passende jevn, hvorpaa
den sies og gives endnu et Opkog fgr den ser-
veres.

5 ‘deller udvandes,
ove Saltkorn og hak-

Sardelsauee. 2. 25 Ky. Sa
befries for alle Ben og o1
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kes fint. Derpaa smelter man over sagte 1ld et
Stykke Smgr, kommer Sardelmassen i, lader den
dampe godt igennem og rgrer den gennem et
Dgrslag i en Kasserolle. Nu tilsetter man
en stor Overkop hvid Vin, ganske lidt reven
Muskatngd, lidt finthakket Citronskal og lidt
Peber og det hele lader man under stadig Om-
rgren koge 1—2 Minutter. Saucen legeres der-
paa med 3—4 MHggeblommer, der er piskede i
lidt hvid Vin, og den krydres med lidt Kgdeks-
trakt. Serveres til kold Kalvesteg eller kolde
stegte Hons. 7

Sardelsauce. 3. Sardellerne afvaskes, renses,
befries for Benene og hakkes fint. Derpaa lader
man en Spiseskefuld Smgr smelte i Panden, rister
en Spiseskefuld Mel guldguit deri, speder med
Kadsuppe, kommer kort fgr Anretningen Sardel-
lerne i og smager til Pas med Eddike og Peber.

Sardiner.

Udbagte Sardiner. Store, smukke Oliesardiner
befries forsigtigt fra Skindet, saa de ikke gaar i
Stykker. Derpaa rgrer man 25 Kv. Mel, 1/,
Spiseskefuld Spiseolie, 1 &g, 1 Spiseskefuld hvid
Vin eller ogsaa Hvidtgl og det ngdvendige Salt
med en Spiseskefuld Melk. Massen maa vere
saa tyk som en tyk Velling. I denne Masse
dyppes Sardinerne og bages hurtigt i hedt Kla-
ret eller Plantefedt. Smukke afvaskede Stilke
Persille bages hurtigt og serveres med Sar-

dinerne.

. Krydrede Sardiner bagte i Dejg. Af 25

Kv. Mel, lidt Vand og Olie, Salt og to Algge-
hvider rgres en Frituredejg. Derpaa heder man
Fedtet. Mil Sauce rgrer man i en lille Skaal
2 Spiseskefulde engelsk Sennep, 1 Spiseskefuld
Sardelessens, 2 Spiseskefulde engelsk Sauce og
12 Draaber flydende Kgdekstrakt. Derpaa lader
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man 18 Oliesardiner dryppe godt af paa et
Klede, drysser dem med Mel og legger dem 1
Saucen. Kort fgr Anretningen tager man Sar-
dinerne ud, dypper dem enkeltvis i Frituredejgen
og bager dem 1 Fedtet til de er gulbrune. Man
anretter dem paa en sammenfoldet Serviet, pyn-
ter dem med udbagt Persille og drysser det hel
let over med en Blanding af fint Salt og Pa-
prika.

Sardinsnitter. 1. Regelmassig store Fransk-
brgdsskiver, 1 Ctm. tykke, ristes, afkgles, over-
stryges med en pikant Mayonnaise og bela
med Sardinfilets, som Skind og Ben er tagne
Det hele overstrgs med Kapers.

Sardinsnitter. 2. Sardiner pudses, Benen:
tages bort, rgres med frisk Smgr (1 Spiseskefuld
til hver 2 Sardiner) og smgres derefter tykt paa
de ristede Franskbrgdsskiver. Derover legger
man et Liag henkogt Karse og legger en anden
Skive Brgd over.

Franske Sardinsnitter. Skindet og Benen
tages af Sardiner og Fileterne marineres med
Olie, Citronsaft og hakket Persille. Derpaa til-
laver man af nogle Sardelfileter og Sardinaffaldet
et Sardelsmgr, smgrer dette paa ristede Fransk-
brodsskiver, helder en tyk Remouladesauce ovel
og belegoer derpaa Snitterne gitteragtigt med
de marinerede Sardinfileter.

Anchovis.

Anchovissalat. 2 haardkogte Aggeblommer
udrgres med to raa, hvorpaa de rgres med 2
Spiseskefulde Olie, 1 Spiseskefuld Estragoneddike,
en Skefuld engelsk Senmep, Peber, Salt, Kapers
og lidt Rgdbedeeddike. 10—12 Anchovis ske-
res fra Benene, dobbelt saa meget Kalvesteg,
kogte Kartofler og Rgdbeder skeres smaat og
rgres 1 Saucen. Arrangeres 1 Salatskaal og pyn-
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tes med finthakkede Aggehvider, Rgdbeder og

Persille.

169. Anchovissalat. En Daasefuld Anchovis skrabes
fri for Skind og Ben og legges pyramideformig
paa en Asiet. Derpaa rgrer man i en Skaal
nogle haardkogte Aggeblommer med lidt Eddike,
Spiseolie, et finthakket Ligg og ganske lidt Pa-
prika, blander det hele godt og heelder det over
Anchoviserne. Nu befrier man 25 Kyv. Sardeller
for Benene, ruller de enkelte Halvdele om Fin-
oeren, stikker i hver Sardel en lille Radise og
pynter Salaten med en Krans af disse.

170. Bagte Anchovis med Skinkebred. Ancho-
viserne tgrres godt af paa et Klwede, Hoved og
[ndvolde tages ud og de overstgves med Mel,

=

hvorpaa de dyppes i Frituredejg og bages gul-
brune i kogende Fedt. 37 Kv. finthakket Skinke,
kogt. blandes med to Spiseskefulde Bechamel-
sauce, noget engelsk Sennep, 1 Spiseskefuld sur
Flode, 20 Kv. reven Parmesanost og noget Me-
rian samt fyldes 1 udhulede Franskbrgdsskorper.
Anchoviserne anrettes i Midten af Fadet, og de
baote Skinkebrgd saa varmt som muligt udenom.

171. Anchovisbrod. 4 Anchovis renses, Hoved og
Indvolde, Skind og Ben tages ud, de stgdes fint
blandes godt med 4 haardkogte Alggeblom-
mer, 12 Kv. Smgr, der er rgrt til Skum og 1
Teskefuld udrgrt Kgdekstrakt. Denne Masse
smgres paa regelmessig store ristede Fransk-
brgdsskiver.
172. Anchovistoast. Ristede Franskbrgdssnitter over-
stryces med fint Smgr, og en halv, for Skind og
Ben befriet Anchovis laegg
Sennep og drysses med Paprika. Passende til
koldt Bord til Te.

173. Anchovissmor. Fint frisk Smgr indgnides med
Anchovispasta, der kan kgbes ferdig; man kom-

es over, pensles med

mer saa meget i man selv efter Smagen synes.
Opbevares paa et koldt Sted for at blive stift,
trykkes i smaa Treforme, skyllede 1 Vand, og
vendes paa en Asiet.
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Forskelligt. Saucer m. m.

Bechamelsauce. 1. 6 Kv. Smgr smeltes oo
rgres med 5 Kvy. Maizena eller Mel og 2 Spise-
skefulde Vand: til dette heldes saa meget
kogende Melk, at der bliver 2 Pegle Sauce,
som krydres med Peber, et lille Lgg, der e
skaaret i Skiver, Salt, samt om gnskes reven
Muskatngd.

Bechamelsauce. 2. 10 —12 smaa Lgg, skaarne
i fine Skiver, dampes mgre i et Stykke Smgn
sammen med lidt mager Skinke og nogle Korn
hvid Peber. 3 Skefulde Mel tilsettes og man
lader det bage nogen Tid, fgr det speedes op,
med 2 Peagle sgd Flgde og 2 Pwgle Kgdsuppe
En temmelig tyk Sauce koges nu heraf; naa
den er ferdig, drives den gennem en Sigte og
smages til Pas med Salt.

Urtesauee. 2 Spiseskefulde Maizena eller DMel
rgres ud i lidt koldt Vand, piskes over Tlden
med 4 Aggeblommer, 2 Spiseskefulde Estragon-
eddike, 1 Pegl Bouillon, 14 Kv. smeltet Smor,
samt en Pris Salt og koges til en jevn Sauce,
der tilsettes en Teskefuld Senmep, en Pris stgdt
Peber, lidt Sardelsmgr og 18 Kv. frisk, koldt
Smgr, samt kort fgr Amnretningeu en Portion
Estragon, Kgrvel, Persille, Pimpenille og Purlpg.
alt fint hakket.

Urtesauce. 2. 1 P=zgl Bouillon koges med et
ituskaaret Ligg, nogle Peberkorn og det ngdven-
vendige Salt i 10—15 Minutter. Derpaa hewelder
man Suppen gennem en Sigte 1 en Kasserolle,
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jevner den med 5 Kv. Maizena eller Mel, rgrt
ul i Vand, giver den et Opkog, tilsetter 4
Aogeblommer, Saften af en halv Citron, lidt
Paprika og 25 Kv. koldt Smgr; Saucen piskes og
omrgres stadig. Fgr Anretningen rgres finthaklket
Fstragon, Kgrvel og Persille i Saucen.

178. Russisk rod Sauce. 13 Kv. Mel ristes brun
i 11/, Spiseskefuld Smgr (6 Kv.), spedes med 3
ole Suppe og koges godt igemnem. Derpaa
bruner man 1 Spiseskefuld Melis, tilsetter 1
Spiseskefuld Kgdsuppe, kommer det i Saucen og
lader det koge godt, hvorpaa denne, naar den er
frerdig, krydres med 1 Teskefuld Sukker, 1/,
Teskefuld Kgdekstrakt, 1!/, Teskefuld Kapers
eller ogsaa samme Portion af smaatskaarne Agur-
ler, det forngdne Salt og mogle Skiver Citron,
som Kernerne er tagne ud af. Derpaa gives det
hele et Opkog fgr Saucen anrettes.

179. Forloren Kaviar. En godt udvandet Spege-
sild renses, befries for Skind og Ben og hakkes
fint. Derpaa blander man Kgdet med et fint-
hakket haardkogt Alg, 1 revet Lgg, 1 strpgen
Teskefuld Sennep, 1 Spiseskefuld Olie, 1 Spise-
skefuld Eddike samt lidt Peber. Den godt sam-
menblandede Masse smgres paa ristede Fransk-
hrgdsskiver og serveres enten efter Suppen eller
for Aftensbordet.

180. Stegte Spegesild til Pynt om Gemyser.
Sildene renses, Skindet traekkes af, de flaekkes
og Benene tages ud, hvorpaa de legges 1 Time
i Melk; de tages op, aftgrres, og hver Halvdel
skeeres over paa tveers; de paneres med Alg og
Rasp og steges paa begge Sider i Smgr.
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181. Sanct-Menehouldmasse. 25 Ky. reven Fransk-
brodskrumme rgrer man med 1 Paegl sur Flgde
over svag Ild til en tyk, fast Klump. Naar det
tages af Ilden, rgres Dejgen med et helt Ag,
til den er kold, hvorpaa der endnu tilsettes 2
Aggeblommer.

182. Kedboller med Sildesauce. !/, Pund Kgd, de
to Trediedele Oksekgd og den ene Trediedel
Svinekgd hakkes fint og rgres med to hele Ailg
og to Mggehvider, en Spiseskefuld smeltet Smgr,
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Halvdelen af to udvandede og hakkede Sild, en
Theskefuld reven Ligg, Peber og Salt, samt det
forngdne Rasp eller ogsaa afraspet Franskbrgd
blgdt ud i Melk og udtrykket; Farsen rgres godt
og formes derpaa til smaa Kugler eller Boller,
der koges i saltet Vand.

Sildesaucen til disse Boller laves paa falgend:
Maade, Sildebenene svitses med en Skefuld Smg
og to smaa ituskaarne Ligg, indtil disse er brune,
da tilsettes en Skefuld Mel, og det hele op-
spedes med Eddikevand tilsat Kgdekstrakt og et
Par Spiseskefulde tyk, sur Flgde; man lader
Saucen koge med Nelliker, Peber, Allehaand
Laurbaerblade og en Pris stgdt Peber samt ecn
finthakket og udvandet Spegesild ; tilsidst kommes
en Pris Sukker og det ngdvendige Salt deii
Naar Saucen er godt gennemkogt, heldes den
gennem Sigten og settes atter paa Ilden, hvor
ollerne faar et Opkog 1 den. En Teskefuld
Kapers og lidt 1 Eddike syltede Champignons
kan kommes 1 ved Anretningen.

Kryddersild. Silden blandes i tre Potter Viu-
eddike, hvori den ligger 24 Timer, derefter tages
den op, stryges rven og mnedlegges med 50 Kvint
Sukker, lidt sort Peber og Allehaande, Laurber-
blade samt, om man vil, lidt fint stgdte Nellike
derefter 6 Pwmgle, eller mere, om man synes, al-
mindeligt Kgkkensalt, godt stgdt. Naar Silden
har staaet fjorten Dage, maa det Fedt, der flyder
ovenpaa, skummes godt af. Silden bgr ikke gelles
Portion til 80 Sild.

Skaansk Kryddersild. Et Par Snese ferske
Sild stryges rene og blandes i 6 Pegle Eddike ;
de maa ligge til neste Dag, da de stryges op.
Karse, 6 Pegle groft Salt, 1 Pund Sukker blandes
sammen, og Sildene legges ned lagvis med disse
Krydderier samt lidt Peber. Veegt legges over;
Sildene gelles ikke.

Skaansk Kryddersild paa anden Maade. Bt
Par Snese Sild vaskes godt af og tgrres paa et
linmed Klede, hvorpaa de maa ligge en Dag
over i 6 Pwmole Vineddike. Saa nedlegges de
lagvis med 3 Kv. sort Peber, 6 Ky. Allehaande,
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25 Kv. Sukker, en Haandfuld Laurbeerblade samt
fint stgdt Salt.

. Kryddersild paa anden Maade. Smaa ferske

Sild vaskes godt af, blandes 1 Salt og maa ligge
36 Timer. Derefter stryges Silden godt op;
Allehaande, Nelliker og Peber stgdes fint og
blandes sammen, og et Lag af det legges i Kruk-
ken eller Ottingen, derpaa Laurberblade, Sukker
o Salt, saa Silden, og saaledes vedbliver man,
til Karret er fuldt. Over Indholdet hzldes god
Eddike, men her behgves ingen Presse; Eddiken
maa st over Silden. Onsker nogen Olie paa
Silden, kan det hzldes over denne Sort fgr Ed-
diken.

Alle disse Sorter Kryddersild kan bruges efter
det niende eller tolvte Dggn.

Frokostsild. Raa Kartofler skrelles og skeeves
i tynde Skiver, der legges paa Bunden af en flad
Blikform, som er smurt godt med Smgr. Smaa,
fede, ferske Sild vaskes, gwlles, skeeres op i Ryg-
oen, oo Benet tages bort; et Lag af disse legoes
over Kartoflerne samt drysses med Salt, Peber
oo smaatskaaret eller -hakket Ligg. Der kan legges
et, to eller tre Lag Fisk i Formen, eftersom den
er hgj til; mellem hvert Lag Fisk legges Kar-
tofler, det gverste Liag maa i ethvert Tilfelde
vere Kartofler. Mo Mg piskes godt, blandes
med en Kop god Melk og heldes over det hele.
Anretningen bages i Ovnen, et Kvarter til en
Time, eftersom der er et eller flere Lag Fisk.
Til Frokostanretning  bruger man i Reglen de
smaa flade Blikkasser, hvor der kun kan vere et
Lac Fisk: i dette Tilfwlde er et Ag ogsaa nok.
[det Formen settes ind i Ovnen, legges nogle

smaa  Stykker Smgr over den; anrettes uden
Sauce. Om man vil, kan man drysse finthakket
Persille over ved Anretningen.

Sildeboller. Spegesild lmgges i Vand Aftenen
fgr de skal bruges. Nwmste Dag tages Benene ud
af dem, Skindet flaas af, og de hakkes fint. Til
to store Sild hakkes to Pegle tiloversblevne kolde
Kartofler; man skerer Kartoflerne smaat og
maaler dem, fgr de hakkes. 60 Kvint kogt Kgd
eller Steg hakkes ligeledes fint. Silden, Kartoflerne
7
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og Kgdet blandes nu godt sammen med 1 Spiseske-
fuld Kartoffelmel, saa det er godt sammenhengende,
lidt stgdt Peber tilsettes, der formes Boller, som
koges 1 Fedt og serveres med Kartoffelmos oo
sgdsur Sauce. Dette er en baade billio oo vel-
smagende Ret.

Sodsur Sauce. 2 Spiseskefulde Smgr bages med
2 Dessertskefulde Mel og speedes med Vand elle:
Suppe, til det har en passende Tykkelse. Eddil
og Sukker tilsettes efter Smag.

Gottlandsk Sildesuppe. 9—12 Kartofler,
Gulergdder eller en lille Kaalrabi og en sto
Purre skylles, skrelles, skaeres i Skiver og smttes
paa Ilden 1 kogende Vand, 2 Potter tilsammen
med 1—2 Laurberblade, 12 Allehaande og 1
Spiseskefuld Salt. 1 Pund smaa Sild renses og
skylles lidt med Salt og staar til Rgdderne e
nesten mgre, da skeeres de 1 Stykker paa en
Tommes Bredde og legges i Suppen. Suppen
jevnes med lidt udrgrt Hvedemel; den koger i
et Par Minuter og serveres. Dette er en vel-
smagende og kraftig, billio Ret, som bruges daglig
af Fiskere og Smaafolk paa Gottland.

Saltet Spegesild. (Norsk Opskrift). Der skeel-
nes mellem den store Sild, denlille magre Sild
og den lille fine Brisling. Kun den sidste er an-
vendelig til Anchovis og kendes paa, at Buge:
foles skarp, naar man stryger Fingeren nedefra
op over den. Kun den fede Sild er tjenlig til
Spegesild nedlagt med Salt og til rgget og torret
Sild.

Den store Sild bliver kun kverket, det vil
sige, man skerer et Snit 1 Halsen og tage:
Kverken ud. Hoved og Indmad beholder den.
Den mindre Sild bliver gellet, det vil sige, man
tager med Fingrene Hovedet af og Indmaden ud.
Brislingen forbliver hel. Den kverkede Sild laeg-
ges lagvis 1 Tonder med groft Salt strget imellem.
Den gellede Sild og Brislingen saltes i et stort
Trug og heldes derfra ned i Tonden, da det vilde
tage for lang Tid at leegge den lagvis. Lage dan-
nes der af Saltet. Den smaa Sild speges om
Sommeren paa fjorten Dage til tre Uger; den
store maa have 6—8 Uger. Jo varmere det er i
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Vejret, jo hurtigere Spegning. Naar man tager
af Spegesilden, maa man altid passe paa, at den
livger godt med i Lagen; man kan legge en
Trebund paa den med en Sten over. DMan maa
erindre, at man ikke vasker den Sild, der skal
veere til Spegning, for man salter den.

Roget Spegesild. Af den Sild, som skal
bruges tgrret og rgget, udtager man Indmaden,
men lader den for Resten veere hel. Man kan
oosaa flekke den ned ad Ryggen og tage Ind-
maden ud, saa kaldes den Flekkesild. Man skyl-
ler den lidt i Vand. Er det koldt, dypper man
den kun hurtigt i sterk Saltlage; er det varmt 1
Vejret, lader man den ligge i Lagen 3—4 Timer.
Saa henger man den i Rggen. Den hele, runde
Sild hsnges to og to sammen med: Stangen gen-
nem Hovedet. Paa den flaekkede Sild stikker man
Pinden gennem Gallerne og hanger den op. Man
maa huske paa, at den runde Sild trenger til
mere Salt end den flekkede. Den rgges godt i
23 Dage, hwmnges saa op til Spegning paa ef
oodt og luftigt Sted. Den er speget, naar Skind
oo Ben gaar let fra. Jo varmere Vejr, desto hur-
ticere gaar det. Den rpgede Sild kan bruges
koot eller steat, men bgr da kun ryges en Dag.

Nedlagt Sild. God, fed Spegesild renses for
Ben, Skind og Indmad. Den legges lidt i Vand,
dersom den er for salt. Derpaa tgrres den, skeeres
i passende Stykker og legges ned i en (laskrukke
med lidt Lgg skaaren i Skiver imellem. Et Par
Skefulde Eddike, et Par Skefulde Sherry, 1!/,
Theske stgdt Peber og en toppet Theske Sukker
blandes, og af denne Liage hweldes saa meget over
Silden, at den staar godt over den. Silden ser-
veres 1 Krukken.

Sildesalat. Man rvenser god, fed Spegesild og
legger den lidt i Vand, dersom den er meget
salt: den hakkes derefter sammen med smaat-
skaaret fersk Kgd, Rester af Steg eller Suppe-
kgd, kogte Gulerpdder, Kartofler og lidt Lgg.
Heri rgrer man stgdt Peber, Eddike og sgd Flgde,
dog ikke mere, end at Massen fremdeles er tyk.
Det hele legges paa en dyb Asiet, der garneres
med haardkogte, halkkede Aggehvider og Algge-
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blommer, hakkede Rgdbeder og Gulergdder. Diss
Ting hakkes hver for sig og legges 1 en Stjernt
eller andre Figurer over og omkring Sildesalaten.
Mange holder af lidt sur Sennep vgrt i Salaten
det giver en pikant Smag.

Anehovis. Smaa Brisling legges i en sterk
Saltlage, 4 Potter Salt til 8 Potter Vand, 2
Timer. Den stryges godt op af Liagen og ned-
leegges straks saaledes, at hveranden Stribe og
hverandet Lag kommer omvendt med Hoved og
Hale. Til 2 Potter Sild tages 11 Gram Peber,
11 Gram Allehaande, 6 Gram Nelliker, 4 Gram
Laurbzrblade, 3 Kvint spansk Humle, 25 Kvint
Salt og 12 Kvint Sukker. Krydderierne stgd
temmelig groft og strgs mellem Lagene. D
spanske Humle raspes lidt op. Tidt Pres legges
paa en Tallerken eller Trebund paa Krukk
eller Treet for at holde Silden nede. Er det
varmt, kan Anchovis’en bruges efter 14 Dag:
til 3 Ugers Forlgh, ellers forst efter 6—8 Uges
Stegt, roget Sild. Stor, rgget Sild skaeres o]
i Ryggen. Naar Benet tages ud, legges Silden
Melk et Par Timer, hvorpaa den tgrres, rulles i
pisket AHg, drysses med Rasp og hakket Persille
og steges 1 Smgr. Naar den stegte Sild er taget
af Panden, opspeedes Smorret med lidt tyndt ©
og gives et Opkog; heeldes over Silden, naar den

serveres.

Marineret Sild. Fede, ferske Sild galles, lwegges
derefter paa et Fad, strgs over med hel Peber og
Laurbzrblade, og raa Eddike healdes over. 1 denne
Marinade ligg Silden et Dggn, hvorpaa den
leegges lagvis ned og saltes som Spegesild. Efte:
20
Sild nedlagt. 12 fede Spegesild udvandes i
24 Timer under hyppig Ombytning af Vand. Naa:
Silden derefter er renset, tages Skind og Ben fra
og den skeres tveers over. [ en Glaskrukke legges
Stykkerne lagvis ned med Laurbaerblade, lidt
Sukker, fin Peber, Lggskiver, fintskaarne Gule-
rgdder og Agurkeskiver, Spiseolie og Eddike.
Saaledes fortswmttes, til al Silden er lagt ned.
Overst Laurbeerblade.

ages Forlgbh er den frerdig til at spises.
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I ER gives saa uendelic mange Kogebgger, der i tykke Bind

indeholder et Kaos af dagligdags Kogerecepter, er ret kost-
mare og i Virkeligheden kun byder det, som enhver dygtig Hus-
cnoder allerede forlengst kender.

Afveksling ved Familiebordet

noget ekstrafint til Selskabsbordet

nar veret de ledende Synspunkter ved Udgivelsen af

HUSMODERENS BLADS*

SPECIAL-KOGEBOGER.

Samtlige Opskrifter er prgvede og har vundet Bifald hos de
anest forveente Finsmagere, medens desnagtet de billigste Tilsaet-
ninger er tagne i Betragtning.

['olgende
4 :
Special-Kogeboger
vil udkomme :
1. Kartoffel-Bogen 11. Rest-Bogen.
2. Silde-Bogen. 12. Budding-Bogen.
3. Gemyse-Bogen. 13. Ragout-, Frikasé-og Postej-Bogen.
i. Fiske-Bogen. 14. Salat-Bogen.
5. Asparges-Bogen. 15. Bage-Bogen.
6. Svampe-Bogen. 16. Stege-Bogen.
7. Sauce-Bogen. 17. Punche-Bogen.
8. Suppe-Bogen. 18. Is-, Créme- oy Gelé-Bogen.
9. Vildt- og Fjerkre-Bogen. 19. Oste-Bogen.
\0. Krebse-Bogen. 20. Syge-Bogen.

Bindene vil udkomme efterhaanden i tvangiri Reekkefglge, og
favert Bind vil kanne erholdes sarskilt.

Prisen er kun 75 @re pr. Bind.
e 3

I'aas 1 alle Boglader samt i

Husmoderens Blads Hovedekspedition,
Kebmagergade 46, Kehenhavn K.
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