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Gdyinten, 1 kg Nindbfleijd, ebenfalld in diinne Scheiben
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DAY Y DorBereitungen, ) /@

Weifse Mraftbriihe ober Gouli8, 1 kg mageres, in teine Stilde ge-
jnittened NRinbdfleijd) Jebt man mit Wafjer bebedt zum Feuer. Nadibem
man ed gut audgejdaumt bat, fiigt man 34 Celleviefnolle, 1 Mohrriibe,

‘,Lfcicrﬁlimmm1'l-=,c[, 2 Bwiebeln, alled in Stiide gefdnitten, aber fein Salz
Dingu und [djit e3 2 Gtunben gugededt fodhen. Hierauf gieht man bdie Briihe
burd) ein Daarfieb ab, ldkt fie rubig ftehen, entfettet jie und {dhiittet fie vor-
jichtig ab, fo bafy ber Bobenjak guriidbleibt.

2, Braune Kroftbriihe ober Coulid. 100 g in Sdjeiben gefdinittenen Sped
legt man in einen Bouillontopf, fiigt 100 g in Sdjeiben gejdnittenen rofen

gejchnitten, jomie 2 3Biviebeln, 2 Sorbeerblatter, 1
WMobhrritbe, 1% Sellevietnolle, 1 PReterfilienwurzel und
etimad ganged Gewiirg BHingu. Man fann aud) ber-
jhiebenes roled Fleijd) bermwenden, dodh darf ez Tein
Sopffleifd) fein, wweil die JYud jonft nidit Har mwicd.
Dies alleg febt man auf ﬁL‘II]E‘WL\_‘ Feuer und [akt es
augededt % Stunbe langjam braten. G3 barf nidt
anbrennen, foll jich aber am ZTopfe braun anjeben.
Jjt dies gefdjehen, fo @ibt man einen ®uf fohenbdes
LWaiffer Dhingu und wieberholt bdies, fobald fih bdas Fleifdh angejebt Bat,
nichrere Male. [t ed braun genug, fo qibt man fo biel fodjended TWafjer
bingu, ald man Briihe Haben muf, dad Ginfoden miteingeredinet, und [ajt
ed gugebedt langfam an der Geite bed Feuersd fochen. it basd Fleifd nad) Ver-
lauf bon 2 Ghunden gut ausgefodit, fo giet man die Brithe dburd) ein Haar-
fieb ab und entfernt Fett und Bodenfab.

3. Dag Ausbraten von NRinberinly.
Nadpem man 1 kg ‘hrl.ht.muntaﬂ e=
djfect Hat, fHneibet man ihn m IR
11d ]LH ihn mit einer Ileinen Taj
an. MNun lagt man ben Talg langfam
ausbraten, big er flar initdh. Man bratet
feine Biviebel mit, nimmt bad Fett bom }‘\‘cuu:, 2he e3 anfangt gu braunen,
und giet e2 bon ben ®rieben ab. Uuf diefe Weife auzgelaffence Nierentalg
ift ein bm‘}nmnhca Brat= und Kodfett und in bielen Fdllen geeignet, die
Butter gu erfelen.

4, Stedj- und Vadjett. Gin vorgiglides Kodifett, bad man i forwohl zum
Stoden ald aud) gum Braten und Baden ftetd vorvitig Halten follte, ftellt man
auf folgenbe Weije gujammen: Man bratet 1 kg Scdhweineliefen und 1 ke
HNinbertalg ober aber 3% kg Hammeltalg, wie in Lw-‘:iﬁ'cr Nummer bejdrieben,
vorfiditig aus, fo dafy beived recht Hell und tlar ift. Dann ikt man 1 ke
Butter auf bem Feuer gergehen, aber nidt braunen. Naddem man fie bor-
fidjtig bom Bodenjab abgegoffen, mengt man alle drei Fettjorten Heify burdh-
einander unb bewafrt bagd Fett in einem Steintopfe am tiihlen Orte auf.

Bouillontopf.

Haarfied.
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3,6—11 Boxbereitungen,

5, Dad Ausbraten von Syed, Je dider und fefter ber Sped ift, bejio befjer
eignet er fid) gum Hugbraten. Man lege dad Stiid auf ein Kiihenbrett,
fdneide mit einem {dyarfen Pieffer guerft diinne Sdyeiben, bann feine Streifen
und guleht fleine Wiirfel. Diefe I[at man bei bfterem Umriihren auf
méfigem Feuer gelb unbd Hartlid) braten.

6. Da3 NuBbraten bon Gdnfefett, Dad Feit
oird 24 Gtunbden in Wafjer gelegt. Wabhrend diefer
Reit giet man Dad Wajjer bdrei= bid viermal ab
und giept frijdhed Hingu. Hierauj wird bad Feit
gejchnitten, mit etiwad Salg gum Feuer gefelt und
langjam audgejdhmolgen, wobei e3 oftmald umge:
rithrt werben muf. it e8 gang flar, und find bie
®rieben gqelbbraun, fo [akt man e8 burd) einen
Durdifdilag in einen fjteinernen Topf laufen und
Spedt fdneiben 1. ftellt e8 gum Grialten auf bie Seite.

7. Butter 3u Sdjaum vber gu Sabhne rilfhren. Starf gejalgene Butter
mufy man borfer audmwajden; in falter Jahresaeit muf man jfie am Beifen
Ofen ober auf fodenbem Waffer etwad weid)
werben Iajjen. Rdfige Butter [dht man jdmel-
gen und qieft fie bom Bodenjah ab. Die fo
porbereitete Butter rithrt man mit einem Kol
sernen 2bffel ober einer Meibfeule immer nad
einer ©eite Gin, bi3 fie weid) iirdb, WVlajen
irft unbd faft iveif ausdjieht.

8, ©djmelzbutter nber gefldrte Butter. Die
Butter, worin man Badmwert bereiten will, mufy getlart fein. Bu bdiefem
Bwede it fie tn einem nidt zu feinen Kochtopfe auf jdmwades Feuer ge-
jebt unbd gelinbe gefodt, biz fie Hell und flar ift. Den Sdjaum nimmi man
nicyt ab; er jebt fid) gu Boden und perbindet {idh dort mit ben lnreinigleiten.
PWean nimmt dbann den Topf bom Feuer und fitllt die flare Butter in gut ge-
reinigte Gteintdpfe; bod) darf nidht dad geringjte bom Bobenfa mit hHinein-
fonmen. 3t bie Butter erfaltet, jo legt man ein Papier variiber, jireut einen
Finger did ©Salz barauf unb bewabhrt fie offen ftehend an einem falienm, Iuf-
tigen Orfe auf.

9, Braune Butter. IMan febt die Butter auf gelinbed Feuer und rithet fie
jo lange, bi3 fie braun geworden ift. Will man etivad in ber Butter braunen,
fo mup bie Butter borfer braun fein. Dasd gum Braunen BVejtimmie nimmt
fonjt feine {chone Farbe an, dod) fei man adtfam, baf die Butter feinen breng-
ligen Gejdmad befommt.

10, @ardellenbutter. 100 g ©arbellen werben gemwajden, entgratet, mit
250 g Butter fein gehadt und gut vermijdht. . Nadhbem bdie Maffe an einem
Hiblen Orte fejt geworden ift, bejtreicht man Brdtdjen damit ober ridyet fie in
einer fleinen Biidhje su Semmeljcheiben ober gu fartoffeln in ber Sdale an.
Pian berwendet fie aud) aldg Wiirge gu Saucen.

Eped fdnetben IL

11, Andovisiutter. Nedht guie frijhe Butter berreibt man nad) Belicben
mit Undjovidpaita, die man in Biid)jen oder in fejt berjdlofjenen Tuben fertig
tauft, [kt fie am fithlen Octe exharten und bdriidt fie in mit Wafjer ausdge-
fpiilte Holaformden, aus bdenen bie Butter auf den Teller geftiirgt wird; ober
man bejtreidht Weikbrotden obexr gerditete Semmel{djeiben bamit.
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Borbereltn ngen. 3,12—17

12. Streb8butter. 200 g ©dalen bon RKrebjen, bie vborher in Salgmafier
gelocht wurden, werben fein gerjtofen und mit 160 g Butter permijdht. Hier=
auf [Gft man fie auf gelindbem Feuer rdjten, big die Butter {dhaumdt, aieht den
Topf bom Feuer und gieft, jobald bie Butter ftill gemworden ift, 114 1 falied
SWaffer Hingu. MNaddem die Butter bollendsd erfaltet iff, nimmt man fie ald
fefte ©djeibe ab, um fjie nad) BVor{drift gu berwenbden.

13. Qrauterbutter. Medt junge, frijhe Peterfilie, Gitragon, Kerbel und
etinad Gdalotten werben gang fein gewiegt, nadjbem man fie gubor gewajden
unbd Hat abtrodnen laffen. Hiervon ivird etiva 1 EfI5ffel boll mit 126 g Butter
jebr genaw berriebenm, unb biefed wird bann gum Hartwerden an einen fiihlen
Ot geftellt. Plan briidt die Butter hierauf in fleine Butterformen, bie man
borher mit Waifer angefeuditet Hat, ftiirat fie und ferviert fie gu Weikbrotdjen
ober aud) au Beefjteatd, Shnibel und bergleiden.

14, Sdwitmehl, Man lagt 1 CREffel Butter in einer Pfanne foden,
gibt 1 Qoffel Dehl hinein und rithrt fo lange, bid e3 Iraus wird und fich
Bebt. Daz Mehl muf gar fein, aber nur gelblid) werden. MWafjer ober
Bouillon, wad man dazu rithet, muf fodend fein.

15. Braunmehl. Dan Todt ein reidlides Stiid Butter in eimem Kod)-
topfe biz gum Braunmwerben, gibt dann 1 Loffel Mehl hingu und rithet fort-
jahrend, bi3 e3 eine fdbne braune Farbe angenommen Hat. E8 barf
aber nidit brenglig werben. —

Yuch fann man dad Pehl zu mandien Speijen, gu braunen Liehljuppen,
au Ragoutd bon Wildb und dergleidien, ohne Buiter braun maden. Dasd Liehl
fpirb auf einer fehr fau-
beren Pfanne zum Feuer
gefebt und fortwahrend
bid gum Braunmwerden ge-
riifrt.

16. ©Subpen, Saucen
und Frifafjeed mit Ei ab=
rilfren ober  legieren.
Daz Ubriithren gefdyieht
erft, wenn bie ©peife gar
ijt, und nadbem Dder
FTopf bom Feuer ge=
nommen ift. Man ger=
vithrt Die Gibdotter, bie
gang frifd fein miifjen,
mit mwenig faltem Wafjer,
aibt etwad bon ber fodjenben Brithe dagu und, wdahrend man bdie Eibotter be=
fténdig rithrt, allmabhlih mehr unb mehr. Gind bie Eier gut perrithet, jo
gibt man fie au der fodjenden Heifen Speife und vithrt bdiefe gut burd), lakt
fie aber auf feinen Fall mehr fodjen.

17. Giweififdnee. Um redht fteifen Sdinee gu befommen, wobon bdad
Geralen bieler Badmwerfe abhdngt, nehme man redit frijdesd Eiweif, [afje
aber nidht dad geringjte bon bden Dottern dagufommen und fdlage e2 an
einem Hihlen Orte ober in mapiger Bugluft mit einem Sdjmeebefen. Man
jhlagt fo lange, bi8 der Schnee fo did und jteif ift, daf beim Umivenden bed
Glejdirred nidhtsd Herausliuft, wwas eine Jeit bon 10 bid 16 Minuten erfordert.
Der Sdnee muf nad) dbem ©djlagen fofort vermenbet mwerbden.

Ubriihren ober [egicren.
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3,18—23 Berbereltungen.

18, @peifen mit Startoffelmeh] bindben. Da:
aiiglich alg Bindemittel zu Bratenjaucen, dodh i 5
trodneten Objted gu empjehlen. Dan verwende nicmald
Saucen nidt etwa feiftrig werben. — Beim U hren berj
permagen: Eine Kleinigleit Kartoffelmed! toird in faltem T

Rartoffelmehl bient bor=
5 ) beim Sodjen qe=
aubiel, dbamit bie
it man folgens
ajfer aufperiifet,

biefed Iird bann gu ber fodjenbden eife

pingugefitgt. Pan {dwentt biefelbe um unbd -
laft Jie furge Beit fodhen, Hid bie Briihe gang ﬁ'
flar ijt.

19, Blandjieren, Daz  Blandyieren
wendet man meift bei Kalbfleifdh und Ge-
flitgel am, bad au Frifafjeed bejHmmi ift.
Bu biefem Bmwede mwird bdad Fleijd) mit
faltem IWaffer gum Feuer gejelt, furz bor
bem Sodien Herausdgenommien !tl.b in falted
Wafjer gelegt, wo man ed einige WMinuten
fiegen laft. Oierauf tfrodnet man €8 ab
und bermwendet ed nad) BVorjdrift rweitex.

nit Sdnee
20. Semunel fiir Suppe undb fNibfe

viiften.  Bu einem Weifbrdtden nimmt man 1 Ejloffel Buiter, bie man auf

ber Pfanne am Feuer brdunen [djt. JIn bdie braune Butter gibt man das

in Wiirfel, Streiffen ober Figuren gefdnittene Weikbrotden Hinein und

vithrt jo lange, bid ed Dellbraun gemworden ijt.

21, Mordeln vorbereiten. Bon bden frijdhen Mordeln {dneidbet man
jamtlidie Stiele ab, wajdht und Dbriiht die Pilze mit fodendem Waffer gehorig
ab, bamit fie biegiam iverben und nidht bredjen. Dann {dneidbet man fie in
Stiide und ll'i‘iicij jfie mehrere Wale in zeidl “I‘S-'ijcr, bi3 alled . Sanbi
heraus ijt. Sind bie Wordieln fehr fanbig, fo i;m‘l gut, jie 1
mit faltem Wajfer and Feuer gu jeb 8 abaugiehen,

n und bi
fich erhibt bat. — Die trodenen Vo rIL'L Lu‘bfsn mit faltem
mtf L‘i

mewer gejelit und 146 Gtunbe gefodif. Dann jdhitttet man

entfernt bas Sanbige und jdneidet bic Mordheln in Stitde. Sie werden nun
aum aweiten Male aufgelodt
i

und fo lange
ﬂ-\;“l'l'_

tut
I

1
\
£

Triiffeln  vorbereiten, Die

werben 1 Stunbe einge-
[ Hievauf Brauie
abgefdhdlt, und werden
jaubev gemajd Die &dalen

wajcht man fauber, trodnet fjie und
bemaht fie auf, um fie ald LWiirge gu
berivenbern.

23. Ghampignond vorbereiten. Bon bem oberen Teile und dbem Slicle
ber frijdien L[m'.lp.ﬁ-lmh 3ieht nman bie Haut ab, nimmt dbie unterhalb bed
Suted fibenden Blattdyen, die [Lamellen, fort und t bie Pilze mit faltem
YWafjer ab, — Die getrodneten Ehampignond muf man 1 Gtunde im
Waffer ertveichen, mit etwag Wajfer abfodjen und dann ausbriiden.

Baden Wiirttembe g



J. HESS, Yerlsruhe

Telephon Nr. 1566

W

Grosstes
Spezialhaus

tiir

Kinderwagen

und

Korbwaren

\\
SPEZIALITAT: Frstlingsbetten

Kinderwagen Rohrmdbel
Kindermobel Rohrstiihle
Korbwaren Blumentische

GQrosste Reelle
i RAuswahl! Bedienung!

Billigste Preise !
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Louis Lauer Nachfolger

Inh. K. Schwamberger

?9 % Hoflieferant

Kadnigin v. Schweden

Grofiherzogl.

Hoflieferant 1. M. der

KARLSRUHE i. B.

Akademiestr. 12 Akademiestr. 12

Gegriindet 1864 —

Alleinverkauf und Hauptniederlage der
Mexic. Kaffee
von den Plantagen des Freiherrn von Tiirckheim
Baden — San-Antonio

Tee

Horminan & Cie., London

reines Pflanzenfett und Butter-Ersatz

In- und ausldndische
Chocolade, Cacao, Cakes und Pralinés
Siidfriichte, Fruits glacés, Jams und Gelée

Dessert-, Kranken-, Gesellschafts- und alkoholfreie Weine
Champagner, Likore, Spirituosen und Punschessenzen

Konserven, Spezialitditen und Kolonialwaren

Telephon 1170 Postscheck- Konto 4538
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Borbereitungen.

3,34—30

24, SRaftanien vorbereiten, Nadydem
man bdie Kajtanien gewafden, fdneidbet man
die ©djalen oben freuziveife ein, jet fie mit
taltem Wafjer and Feuer unb Ikt fie foden,
bi8 fie ein wenig weid) werben. Sievauf zieht
man bdie Gdjale, fowwie bdie barunter fibenbe
braune Haut ab. '

25, Storinthen und Mofinen reinigen.
JNaddem man Steine und grofere Stiele Her-
ausgejudit Hat, gibt man die Rorinthen ober
Nofinen in einen Durdyjdlag, ftellt diejen in
eine tiefe Sdiifiel mit Waffer und reibt fie
gwwifdien ben Hinben, Dad Waffer erfehit man mehrmald durd frijdhes, bie
erjien Male nimmt man lauwarmesd Wafjer, al8dbann faltes. Dann reibt man
bie fiofinen mit einem groben, trodenen Tudje ab. Sollen die Rofinen au feinem
Gebad berwendet werben, fo tut man gut, die Kerne daraus au entfernen,
wenn man nidt bprzieht, Sultaninen gu bermenbden.

26, Manbeln ftofien. DMan qibt die Janbdeln
in einen Topf, worin fie, mit fodendem Wafjer
libergoffen, eine fleine Weile ftehen bleiben. RNad-
bem bas Waffer etivag abgelithlt ift, nimmt man
die Manbeln eingeln DBeraus, bdriidt jie aud ben
braunen Sdalen, wajdt fie ab und jtoft fie in
tleinen Partieen im Mirjer mit etwasd Wafjer, Gi-
meify oder Urral. Troden gejtoRen iverben bie
PMandeln leidht dlig.

27, Meid reinigen und blandjieren. Man
jhiittet ben Meid8 in falte3 Waffer, reibt ifn gqut
burdy, giet bag Wajfer ab und fest dben Meis mit -
faltem 2Waffer gum Feuer. $Kurg bor dem Sodjen Manbel.
giegt man das TWaffer ab und erfebt ez durd
neies. Diefe Behandlung ift Hefonderd dann nbtig, wenn man den NRei au
Weehlipeijen oder gu Kranfenfpeijen veriwenden will, weil dadurd) alle Shure,
die der Jeig oft hat, und relde die Mildh) jum Gerinnen brinat, fidh verlicrt.

28. ©Sngo ober Tapiofa reinigen. Cdjter Perl- ober aud Strumenfago
(Tapiota) wirtd getvajden und mit faltem Waffer zum Feuer gejebt. TWenn
Dief

Edte Raftanie ober Darone.

e faft Todjend ijt, witb e8 abgegoffen und burd) frifdies erjebt. —
RKavioffeljago iviivde fid) auf diefe TWeife be-
Danbelt, auflifen. Man gqibt ihn daher un-

20. Gingefodite Striuter al8 Bufab zu
Saucen. Gine Obertaffe fein gehadter Sha-
lotten ober Bwiebeln, je 1 Eflofiel Retexfilie,
Ejtragon, Thymian, Bafilifum, Bitronenjdale und 1—2 Lorbeerbldtter werden
mit 100 g Butter and Feuer gejebt. Unter Heftandigem Ritbren [akt man die
Mijdung jo lange dampfen, big bie Butter Har Gervortritt; jie barf nidt braun
werden. Dann {djiittet man die Nrduter in ein Glad und bindet piefes au.
Dtan fann fie jo ldngere Reit aufbewalhren.

30. Wurgelwert gu Fleifdiuppen vorhereiten. Sellevietnollen rerben
gewajden, gejdhalt und in mehrere Teile gejchnitten; bdie Qergblitter mwerden
gejdubert und ebenfalld vermwendet. Rorreezwiebeln ober Laud) mwerben ae

edupbe der Sagopalme.

Tawids Fodbud, neue ilultrievte Wusgabe, 9

Baden-Wiirttembe g
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8,31—33 Borberettungen,

i fdalt, bon ber TBurgel befreit und in feine Streifden gefdnitten. Peterfiliens
fpurgeln erben gewajden, gejddlt und dber fange nad) in Streifen ge-
f{dnitten. Wobhrriiben {dabt man ebenfalld unbd fdmneidet fie in Gtreifen.
Gamtlides Wurgelwert wirh dbanad) nod) einmal jauber gewafden. Man

periwenbet diefed Turaelmer! au HRindfleifduppen, Hammel=

fleifdjuppen und aud) gu Boeuf a la mode. Bu Hiihner- und
falbfleijdjuppen nimmt man nur Reterfilienmwurgeln und Mohes
ritben.

31. Oefitlite Sreb8nafen. Die SKrebfe werdben in jdharf
foendem TWafjer mit Salz und etwasd Cifig and Feuer gefeht.
Nad) b biz 10 Minuten nimmt man fie Herausd und brid)t bie
Gdmange pom Kopf, dann wijdt man den Kopj ausd und fitllt
ifn mit einer Farce, ohne Biiebeln, wie fie in Abfdhnitt G be-
jdricben ift. Die gefiillten RKrebsnafen werden % Gtunbe in
Bouillon gefodht und mit dem Fleifd ber freb{dwdnge erjt
Betm Ynridten in bad Frifafjee odber in bie Suppe Hineingegeben.

32, Aujtern porbereiten. Man wajdt bie Auftern fauber und bitrjtet fie
in faltem ZRaffer ab. Dann bffnet man fie mit einem Yujternbredier ober

BAafilifum.

Buderpetriilienmwurgel.

Snollenfellecie.

etnem Wefjer, wobei man borfidiig fein mug, baf man bie innere Perls
mutterjhicyt der Schale nicht verleht, ba biefe eine iibelriedende und {dhlecht=
jmedende litffigleit enthalt. Hierauf irb bie Yujter mit einem {piken
Wiefjer aud der Sdyale geldit.

33. Seringe vorbereiten. Frijde Salgheringe Haben mweder Tran= nod
Settgerud), die Yugen liegen nicht tief und bag Fleifd) ift tweif. — Neue
Qeringe biirfen nidyt gemdfjert werben, {onbern man fpitlt fie mur ab, ebenfo-
foenig werben fie gehautet. [m itbrigen behanbelt man fie genau wie alte
Qeringe. Dieje miiffen, je nadpem fie mehr ober mweniger falgig find, 6—12
©tunden wifjjern, wobei man bad Waffer mehrmald dburd) frijdes erfebt. Bor=
ber miiffen die Qeringe jauber abgewafdjen fein, unb wdhrend besd Wafjernsd
taffe man fie an einem Hiflen Pyt frefen. Man fann Re eneh winige Foit in

3 BADISCHE
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Borberettungen.

fiie Mild Tegen, ooburd) fie befonberd gart werben. = Danad) legt man den
Hering auf ein fauberez Riidenbrett, fdhneibet am Baude emmen jdmalen
©treifen ab, reiniat ihn fauber, entfernt bie Riemen jami ben Kiemenbdedeln
und madt auf beidben Geiten
unterhalb bed Hiidensd einen
Langsd{dnitt in die Haut, vom
Sopfe  bizg gum Sdwange.
Dann gieht man bon ben Sei=
ten nad) dem Baude Heruntexr
porfiditig Ddie Haut ab. Tun
jdneidet man ben Hering in
gierlidhe ©tiide, legt ihn ivieber
gu jeiner alten Form auf eine
[anglide ©diiffel wnd garniect
biefe mit griiner Peterfilie. ©o
gibt man ihn al8 Beilage 3zu
priinen Bohnen ober mit fri=
fher Butter zu RKartoffeln in
ber Sdiale ober aud) Fum
Butterbrot. — Wil man ben
Dering aur Bereitung bon
PBorree ober Laud). ©aucen und dergleidien bermwenben, fo reift man
ihn ber Qinge nad) auf, nadhpem man ihn ab-
geéaogen und audgenommen NHat, und nimmt die WMittelgrdate Heraud; nad-
bem man aud) die feinen Griten jamtli entfernt BHat, fdhneibet man basd
Deringgfleifd) in Stiide und wieqt ed fein.

34, Garbdellen gum Butterbrot anviditen. Man fbiilt bon den Sarbellen
bag ©alzige ait faltem Waffer ab und legt fie in frijdes Waffer, twobei man
p— . jogleidh, ohne fie 3u

iffern, mit ben Fine

gern bie fleinen Sdup-

ven und Flojjen ivegs

aimmt. Die Sardellen

am ©dwangteil fajfend,

reift man fie in

Mitjter. gwei Halften und ents

fernt bie ®rdaten und bdie am GSdmange befinbliden Floffen. Dann

legt man fie gum Ablaufen auf eine Sdiiffel und ridjtet fie aierlid

georbriet an, inbem man bie ©Oalften jdragwinilig ober gitterartig ubexs
einanber legt.

35. Sarbellen haden zu Sauncen, Frifafjeed und Ragoutd, Die Sardellen
iverben ivie oben Bejdjrieben gereinigt und dann auf einem fehr fauberen Brett
mit etivasd frijder Butter gufammen gebadt. Wenn man die Butter fortlaft,
jo erfalten bie Garbellen leid)t einen tranigen Gejdmad.

36, Nohen Sdinfen fdneidben, ald BVeilage su Gemiifen, fowie jum Butter-
brot, Man fdneidbet ben Sdjinfen wohl am bvorteilhaftejten, inbem man ifn
mit einem f{dacfen efjer an der bdiden Seite bid zum fnodjen bdurditeilt.
Yun taun man jedbe eingelne Halfte nehmen und bon bdiefer gang glatte feine
©dyeiben abjdneidben, dod) mup man immer darauf adten, dafy bad Stitd qlatt
bleibt, Die ©djeiben lege man auf ein Brett unbd {dneide alled Unanjehnlidje
pabon @b umd eud) o biel Fett, dof mur ein fingerbrettes Membddien baren
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Mohre.
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Eacbelle ober Undovis.
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bleibt. @3 tragt gum TWoblgejdmad bed Sdinlend fehr biel bet, baf er mig-

lichft fein gejdhnitten wird. Die Sdjeiben bdiirfen nur
riidernt jein und Ionnen bann nod) mit der fladen ©

R % TR

fo ftart wie ein WMefjer-
cite bed Ylefjerd audge=

jtricdhen werben.

Durd) einige {Tbung
jird e8 aud) moglid
fein, ben ®djinten fc
funjtgerecht boraujdneis
den, wie e3 ber Gdlad):-
ter macdt. Tan ber-
fahrt folgenbermapen:

Buerjt entfernt man bom

Snodien aud einen Teil
der Haut oder Sdywarte.

Frandiecter Shinten. Dann  fagt man Dben

Snoden mit ber linfen Hand unbd f{dneidet nun
guerit bad feilformige Gtid a Herausd. Algban
Edjeiben in gleider Ridtung weiter. [Febedmal, wenn
fangt ift, madt man mit dem Weffer eine Drefhung,
liegt und dadburd) bie Scdeibe abgetrennt wird. Auf

unterfhalb ber Pausd
n jdneibet man Dbie
man am $noden ange-
baf basfelbe Horigontal
biefe YWeije gerlegt man

bie Tbernuf, Dann bdreht man den Sdinfen um, den fnoden jedod) nod

immer mit der linfen Hand faffend, und zerlegt bdie
ber Obernuf ijt garter, alg bag ber Unternup. Mit be

Unternug. Dad Fleijd
n Gdjeiben, bie ebenfalld

febr biinn fein miiffen, verfdhrt man, wie oben bejdrieben.
37. Slare ober Nusbadeteig mit Varme, Unter Klare perfteht man eine

did eingeriihrte Paffe von Mehl gum Eintaudien und
Objted unbd Fleijdhesd. — 125 g feineg Plehl wird mit
mwein ober Mild, laumarm gemadt, 2 Eidottern unbd

Ausbaden berjdhiedenen
16 1 ober 1 Taffe Weik-
etinad Salg, nebijt 835 g

erlaffener Butter, 2 au Sdaum gejdlagenen Giwei und 15 g Barme get-
3 1 3 £ 3

rithet. Die Maffe muf jo did jein, baf fie an bem Hinenr
38. flare mit Wein. 36 1 Weifwein, 25 g Butter

igetaudyten Hangen bleibt
unb 26 g Buder werden

feify pemadyt, bann werden 100 g Viehl auf dem Feuer barin abgerithrt. Nad

bem bie Wiafje abpeliihlt ift, wird ber &Scdjnee bon
barunter gemijdt.

4 Giern nad) und nad

39. Buder lintern. Man taudt den Buder in falted Wafjex, tut ihn in ein
Al

Qodaefdhire und lagt ihn auf bem Feuer gergehen.
idaumt man ihn jo lange, bi er flar geworbden ift.

©obald ber Buder fodf,
1Im ihn fdnel und aud)

boraitalich Har gu madjen, gebe man 1 gejdhlagened Giteify hinein, weldjed den
Sdaum in i cufnimmt. Dlan Idkt banad) dben Buder furge Beit jtehen, ent-

fernt ben ©cdhaum und gieht ben Buder bom Bobenj
40, Brauner Suder, 3uderfoulenr vber Karamel.
man % Liter Wajjer. Man febt den Buder, nadybem 1

o=

Juder gum §iactben bon €uppen, Magoutd und Saucen.

“Arbt man Y% 1 Flijfigleit {don gelb.

GO

ab ab.
Yuf 50 g Buder redynet

nan ihn in falted Waifer
getaudgt Hat, aufs Feuer und laft ihn unter bejtindigem Rithren foden, bid
er bunfelbraun gemworben iff. Dann gickt ntan jdnell dbasd erforbeclide MWajjer
feify hingu und nimmt den Buder bom Feuer, riihet ibn nody eine Beitlang
unb berabrt iGn ann in einemt beridlofjenen Glaje auf. Pan bermwenbet ben
Mit 1 Teeloffel voll
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