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8. Rl6fe und Farcen,

[. RUdBe su Suppen und Frifafjees.

1. Die Borbereitungen. Wil man eingemweidites MWeifbrot zu Ndken
berwenbden, jo nidt in warmem t werden, wobdburd
e flebrig irh, et man lege e3 in fejt aud und
aerreibe e8 1ni

ollen bor bem
Netben qang

2. Dad For

r eingeivet
8 Waffer, d

Harcto

au Fritajjeed werben entiweber
anven aufgerollt, indem bdie Pand mit faltem Waffer feudht gemadht
Inird, ober e8 mirh, wad ap-
petitlidier ijt, die Mafie auf
eine flade Sdiiffel geftiriden
einenmt  bffel, ber
in  die fodjenbde
icd, ein KbBfkden
[6fe formt man am beften mit 2 Lofieln,

Ubjtechen Dder RIbke taudt man den

mit ben H

foche

ejtodien,

Bouillon obér inm -~ dad
nac) sem andern ab
die man in Mebl 1

al in die

Stodjen ber Silifie. Wenn die Leigllbge inwendig troden ge-
worben find, fo find fte gar, die FleifchiloRe, wenn man in rofed {leifdh
mehr fieht. QloF odle man nidht in ber didliden Sauce,

Be 3u ';\-'fifﬂi“"-
jonbern in § 11 ober Ealgivaj
gefodht find, ( jtet Twerben.
4. Der Probeflof. Wenn nma
einen Yrobetlo au fodjen, um fc
TNer a1 S Cu
|.\Ll.], au Te) 5
umn lebite
5. Streb31lof
rithrt in
2—3 GRIof
weid) unbd

Ulle RIbge miiflen gleid, nadbdem fie

vie $lBge bereitet, jo verfdume man nidt,
ellen, ob bie SIof
1 n i

Len

butter
ibt 2 otter,
fein gehacdtes
D, ebenjobiel ge-

Weipbrot, I

it 2

put. I
darunter,
Dad fKrel

fdhmange

Weife der Gier nur leicht
Suppe 5 Minuten. —

genonm Srebs-

Al hawm gejd
cunpe Kloge und I
ifien wird ausd ben

richtent mit in die Suppe,
Vian laffe in 100 g quter Butter 1 feingehadic Sda=
ihre auf dem Feuer 100 g pericbene Semmel, 2 Cf-
hingu, gebe bie Maffe in ein anderesd Gejdhire,
lafje fte ecfalfen. Unterded wird

}
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Kaiserstr. 185 [ arlsruhe Kaiserstr. 185

Telephon=Ruf Nr. 2262

Grosstes Lager in den neuesten Pariser,
— Briisseler und deutschen Korsetts —
Reformkorsett far jede Figur passend
Anfertigungnach Massin hochfeiner Ausfithrung
Spezialitit fir starke Damen

= Auswahlsendung prompt. =
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Karlsruher Mébelhalle

der Schreinermeister-Genossenschaft e. G. m. b. H.

Werkstatten flir moderne Innen-Einrichtungen
Herrenstrasse Nr. 46 = Telephon 2487

Grosses Lager

in kompletten Schiaf- u. Speisezimmern, Herrenzimmern u. Salons
sowie Klichen- und Einzelmobeln in allen Holzarten u. Preislagen
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Uebernahme
der gesamten Innen-Ausstattung von Villen, Hotels und Privat-
h&usern nach jeden gegebenen und eigenen Entwlirfen
Billigste Bezugsquelle von Matratzen und Polstermébeln
— Prompte Aufmachung von Vorhdngen und Dekorationen —
Aufarbeiten von alten Polstermdbeln ete.

Man verlange Kostenvoranschlidge

- Besuch ohne Kaufzwang erbeten e E
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RIdBe und Farcen. 87—1¢

260 g rohed, bon Haut und Grdten befreitez Fijdifleiidh und
vecht fein gehadt und banad) in ber Neibjatte 3erriehen,
Mustatbliite, etwad ieifer Preffer und fehr

0 g Rinbermart

Ilui'!]

3 m ©alg,
1)

fein gebadte Peferfilie, o
dic abgerithrte Majfe dagugeqeben find, wird alled mit einander berriihrt. Nun
jtreicdhit man bie Maffe auf eine Fladie Sdyiifiel, jticdgt mit einem naf gemadyten
Loffel RUdfdhen aud und focht biefelben 5 Minuten in BVouillon gax

L.

7. Bleifdibiden. 125 g mageres Sdyweinefleifd und 125 g StalbfleifcE
ohne Selnen wirh fein gehadt. Dann witd 75 g Butter gu ©abne gerithe
unb 2 Cidbotter, 76 g gemweidtes AWeifbrot, Salz, Jitronenjdale und PMustat-
bliife Bingugefiigt, nebjt dem gehadten Fleifdd und bHem Cieifidnee bon
einem Gt Hiervon werden fleine Ri6ge aufgerollt und in Bleifchbriihe qar
gefodht. — Wan fann aud) nur falbfleifd) vermwenden und fjtatt
unb Wiustatbliite algd TWiirze fein gewiegte Petferfilie nehuen.

8. Dirnflofden. Man reinigt ein Ralbshirn, indbem man e8 mehrmals
falt und warm abwdjdt und Hiutet. Pierauf tut man 1 Ehloffel Butter
einen Fiegel, [kt fein gebadte Bmwiebeln ein weniq darin jdhioiter
$irn hinein und diinftet es WMinuten auf {doadem Newer im berded
Tiegel. Dann {diittet man in eine ©dyiiffel unbd riibrt, His ea erfaltet ijt
Nun gibt man 2 gange Gier, etivas ©al3, 2 Gjlofiel geriebene Semmniel
etiwas fein gehadte Yeterjilie hingu. Nadjdem nan allez
formt man mi

fodjende Bouillon,

Sitronenjdhale

il

1, gibt bas

umnd
gut berrithrt hat,
pabon und qibt jie in bie |

geriebener Semmel fleine Slofden

I
J. Marktlbpdien. 50 g fein gejdnittencs Rindernart bermijdh)t man mit i
chenjobiel fein gejdinittenem Weifbrot ohne Rinde und laft ed auf qelinbem

euer dinjten. Naddem e3 erfaltet ijt, vithrt man 1 aang Fidotter,

unp 40 g geriebenen Pavrmefan je nebjt Salz und etwas at Dagu

Nun gibt man nod) fo biel Webl bazu, daf man lodere Bchen babon
formen fanmn.

10. Sdpwanimilbfden oper Sdwemmtlipden. 1 tajje WMild), eben: ’
jobiel Mehl wund % GRldffel Butter vithet man itber Feuer,
jich vom Topfe [oit. Nadydem fie etwas abgefiihlt ijt, vitbet n
1 Diefjerfpibe Muslatbliite, Salz, nod % Chloffel Buiter,
bac und guleht Had von einem Gi 3u ©djaum gejdilagene
Vian jticdht die KI6Be mit einem naffen 8offel ab unbd fodt tinuten.
11. Bwicbadtlifidien. Man vithet 1 Chlbffel Butter zur Sabne, qibt bazu
% gange Gier und etwas Pustatnuf.

bie ':‘.*Cu]
n 2 Eibotter,
Hiic
qut durd.

Pat man bied eine quie Weile ftar
pevibet, fo fiigt man nady und nad unter fortipahrendem Niihren 4
baufte GRloffel Biichact bingu. TWenn man allez gut bervithek Hat, fo rollt
man fleine KI[6Fchen davon auf, wogit man efiwad Jwicbad verwendet, Die
stioge ferden alle zugleich in bie fodhende WBouillon gegeben und nur einmal
nufgefod)t, worauf man den Topf jdnell bom Feuer nimmt und augedectt
an der Seite bed Feuers giehen [dft, teil fonjt die fl6fe zu feft werden.
12, Grieflifden. Man rii 75 g Griefmehl mit % 1 Galb Wafjer,
balb Mildh) und einer Walnupdid Butter iiber seuer jo lange, big
gang fteif ijt. Dann reibt man nod) reicdhlich ebenjobiel Butte

=1

ge:

E'UL\IW.H\'

r weid), qibt

Weustatbliite, ©alg, 3 Gibotter, den etiwas abgefithlten Griekbrei und aulett

0aé au Sdaum gejdlagene Weife von 2 Giern hingu. Diefer Teig wirh
[Bffeliveife in bie fochende ©uppe gegeben und 10 nuten lang qefodt,

13. Griefflifden zu Dbftfuppen (billig). 1 Dbertafj
L Obertaffe Mildh, ebenjoviel

mit
en Stitd Butter, ein
Dagpibia Qodbud), neype iluftvierte Uiinobe 11

LWajjer, einem walhupgrof
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[I. KIoBe mift Sauce oder

21, Weifbrotilbfe

(441

I man

ober Semmelflifie (feine Art)
B 1 4 |

reltiope (einfad)).

A Ll uno Dratet

Srujte
(etioa 4—

allea

it
wirh

i mehlige Sartof
bon velhen Savteffeln,
aefchalt und

600 g

11%
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8,27—-20 Ridge und Farcen.

in talted Waffer tut, dad man giveimal, wenn fid) bie Savtoffeln gefebt Haben,
borfidhtiq abgieft und durd) neued erfebt. Oierauf lait man jie rubig jtehen.
Gtipa 1% Stunde bor dem Unriditen preft man jie dbuvd) ein faubered FTud)
ober mitt einer ‘l\ cefie gang troden aud, bod) adite man barvauf, daf man
Sartofielmedl, dad jid) am Boben ber Sdiiffel anfebt, mit berwenbdet. Die "
trodene Wafje ‘L.lllm t man in einer \_11111 [ unp ubLth"['t fie mit fodjen-
bem ®riefbrei, ben man aud 2 Obertaffen Mild) und % I‘L‘Lh‘nu Grief
gefedt Hat. Mun mengt man nod) 2 Gier, Salz und in NRinbdsfett gerdjicte
Semmelbroddien bon einem LWeifbrot barunter, formt nidt zu fleime Kiope
und bringt fie jofort in fodjendes Salgwafjer. Man [aft jie 16—20 Winuten
fodjen und ferbiert jie au Hammel= ober Rinberbraten "Ll aud) ©dyweine=
braten mit reidylid) Sauce.

27. MNauberfnbbel, 1 kg redit grofe mefhlige fartoffeln mwerben am &
Yhend vorher gejdalt, gut gewajdien und in falte? Wajjer Hineingerieben.
Diead Waffer wird bei borficdhtigem UAbgiefen gweimal erneuert. Nadpem
man Dierauf dag W [1]]Ll ipieder abgegoffen, tut man bdie Sartoffeln in eine
©erviette unb preft fjie troden aud. Dad ausdgedriidte Waffer lafit man
jteben, big die Starfe jich zu Boden gefeht Hat, worauf man ed abgieht. WMan
gibt bie ©tirfe ju der gexpiliidten Kartofjfelmafje, rithrt 1—2 Eier, jowie bas
notige ©alz bdazwifdien und mengt gerdjtete Gemmelbroddien bdagivijden.
{iber bad Formen und Nodjen der Nlofe, jiehe borige Mummer.

28, WidelfBfe. Man rithet 1 Obertajje Plehl mit 1 DObertafje warmer
Wiildh und etivad Salz an, gibt 2 Eidotter und 2 Eiloffel gerlajjene Butter
bagu und [GRE Den Teig, nadbpem alled gqut verriihret iff, 14 Stunde am
marnten Ofen jlehen. Dann ]-L'[]llL‘]i"Lt man ein Weikbrotden in Wiicfel unbd

———

rojtet biefe in Butter Hellgelb., Hicrauf rollt man mit dbem Wangelholz bon ¥
pem Teig Platten aus, wobei man “”ml\mlluli, und Brett mit PMehl bejtaubt;
die Plalten 111]]&11 etiva %4 cm jtarf fein, und babon jdneidet man Streifen

wie 3 Finger breit, bejtreut fie mit gerdjteten Semmelwiirfeln und rollt fie
3 §fidgen auf. Das oberjte Enbe ded Teigjtreifensd, joivohl iwie bie Seiten
befejtigt man burd) Unbriiden aneinanber. Man Iakt die fidge 15—20
WMinuten in Eni\gm*nur ohen und ridhtet fie fofort mit gejdhmortem Objt
an, — Wan fanun fie aud) in Rindfleijdbriihe mit fein gewiegter Peterfilie
fodien und mit gefodhtem Mindfleifd) anrvidyten. '
29. Qeberflifie. Bu einer Salbsleber bon mittlerer Grofe, die man abges |
Dautet, gehacdt und durd) ecin Sieb gerithrt Hat, gibt man ein Eidid fein ge
hadten Sped, 4 pange \,‘IL‘]. 14 Tafie Wafjer, Salz, Mudfatnufy und etwas i
Pieffer, 100 g geiviirfeltes, in Butter gerdjteted Weifbrot, aud) nach Velieben
fein gebadte Bmwiebeln und jo viel M & gum Jujammenhalten der Klofe
nbtig ift. Dann formt man faujtgroge KIoge, [dgt jie 10 WMinuten jtact
fodhen unbd viditet jie auf einer Beify gemadiien Sdyiiffel amn. !
30. Semmelflof zu O0ft. Man redinet auf jebe Perjon 2 Weifbrotdjen,
1 Gi und 20 g Butter. Die frujte ded Broted wird abgejdnitten, fein ge-
iicfelt und in Butter geld gebraten. Dad Weibrot twird gerieben, durd
ein Sieb gerithet und mit WMild) angefeudhtet, Dann wicd bie BVutler mil
ben Eidottern qut verriihrt, Salz und dad Weikbrot hHingugegeben und u-
let ber jteife ©dinee barunter gemijdht. Worher Hhat man frifde Birnen ober 1
Badobit mit reidlid) Waffer und B jchon eine gute 2Weile gefocht. Mun !
formt man bon dem Teig einen grofen Klok, @ibt ihn in bie Mitte bed
Cbjtes DBinein -und [aft ihn darin gar fodien, worauf man etwa 1 Stunbe
rechnen muk.

by
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4 floge und Farcen. 8,31 —3r
1. Dampinudeln, 1 kg Mehl, ¥4 1 lawwarne Mild, 8 gange Eier
extajje voll gejcdhmolzencr Butier, 36 g Barme und 2 Gilofel Buder.
Suder und Barme an und lakt

3 e

alfte beg Mehl rithet man mit Mild, Salz,
6 aufgeben. Dann rithrt man das iibrige Mehl, Butter und Gier Hingu
faehen

T
L : ; s : i S
: und macht €3 gu einem FTeig, den man jtaxf {Glagt und nodmals

lagt. Mun formt man fleine Ballhen, inbem ntan den Zeig Did
mit einem IWeinglafe KIdEe bavon abftidht, die man alddbann
Male aufgehen [agt. PMan gibt fie in einen Tiegel, worin man re d
hat gelbbraun werben laffen, giekt 4 1 Mild) darunter, dedt ibu gang feft au
unp legt ein feudhted Tud) obenauf. Nad) etwa 10 MWinuten, wenn die unterite
Seite braun geworben ijt, e t man bie Mudeln wm und lakt jie offen auf
ver anderen Seite braun werden. Aud) fann man fie 34 Gtunbde 1 Waijjer

& und Galg toden. Man gibt braune =
Butter und Objt bazu.

32, Sefentlifie ovber Birm-
flofge. MMan mad)t von 1 kg
Wiehl, 200 g Butter, 14 1 [au-
warmer Mild), 3 —4 EGiern, 50 g Barme und
pen man mit bem bffel jhlagt, Iajt ihn 1

——l

Ofen runoe $lofe dabon und [akt jie 4 ©al3-
mafjer odjen. ©obald man bie KlHie Hera if, muf man

jeben eingelnen mit einem fpigen Meffex oben freugiveife einreifien, weil fonjt
bie Sibfe gujammenfallen. Man ridtet fie jdnell mit brauner Butter ober

bt an.

1 33. Upfelfivfre. 1 Subpenteller voll in Heine eiirfel gefd
lide Ypfel, 2 Obertafjen d), 2 CEjloffel Buder, 18 geriebene
jdjale, 4 Gier undb 2 ERldfrel gefdimolze Butter ben quit
permijdyt, worauj man o biel geriebe l L nter rithrt,
einen guten Teig gibt. FMun werden § mit bem Lojfel abgejtochen,
in Wajjer und Saly gefodit, mit Buder beftreut und mit Weinjauce ange-
richtet.

34, Sicjditibfe. 500 g au

werden in
am iveid) qel
etimad abget
frel gejch ene Butter,
und fo bpiel ger
ot Bingu, baf Dbie SKidge
beim $oden aneinanbder halten,
Vbftentlerner, wa3 man erjt mit einem Probe-
flof verjudjen muf. Man lajt fie 5—10 Minuten Toden und gibt eine
Sdyaumiauce ober eine Mildijarce dagu.
35, Brandteigilife mit Badobit, Auf 3—4 Verjonen nad) einer etiwasd jat=
tigenden Suppe: Reidlic) 14 tldy, 1 Ehloffel Butter, 1 125 g ge-
G r und etwasd Sal ie Mild) oicd mit demt
iehl vermengt und nebjt ber Butter iiber Feuer ger , bi g Wiehl qm
1 ift und fich gehorig bom Topfe [6t, wonad man in einer &d abbampfen
! [aft. 1nterded ivird ber in feine & tittene Gped langjam auss
gebraten, Darnad) rithrt man allm pie Eibotter au dem abgebrannten
Aeehl, jowie aud) abwed)jelnd die itbrigen Butaten und mijdht guleht das Bl
it jie finj

Bajjer mit

¥ .
ht. Mady-

)L, aibt n

1 marn

4 e ST aRiT
5 g IMebl,

riebene Gemmel, 76 g
+

gejc

1

Sdhaum gejdhlagene EGiweil Hindburd). Man ftict Stofe babon ab, fod
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8,36—40 ftlije und Farvcen.

jie auf einer

mird qelfod

ger Gped gej
worauj man bie Majje itber bem Feuer rithet, bi3 fie | pom Boden Iojt.
St die Miajje etwad : ach und nody
1 Obertajje Miebl bde pabon abge=
und biefe in €

Sdjinfentlife
mb fein geiviegt; ei
nebjt ein
fen

jdjen  ger

10

1
31, pper

unp jerbiect

100 g frij

vl D
L. Dia

aefochies
bratet den

_-n.h rorlm rll ;
Man ferbiert fie m

APl man

WeDe Fyarce

t w ird, pr

Farcefieh.

bie nt

e
et

ehene t
idhriften angegeben, i
ell,

=dhweinefleifdfarce

frien ober 6 Tei

Den
eine

10, Wifd-
LL‘h ofjne .\3

mwird
Bitronens=
3, einige
gut untez-

"'u.'ln e,
Fid Iuii‘i‘ un b D
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