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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
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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
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