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Schittzen Sie lhre
empfindliche

dUnterwi—ische | G

[ Nichts nimmt zarten Lux Scifenflocken! Nur sie

| Schliipfern und spitzenbe- geben den reinen, nu'lda.fn
setzten Hemdhoschen so Schaum, der fir die
schnell ihren Reiz wie ge- schonende Reinigung unet-
wodhnliche Waschmittel,  lisslich i1st. Er  erhalt
Waschen Sic solche kost- den Farben ihre ganze
lichen Sachen nur mit Frische.
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‘§ifch- uno §leifchineifen

A P A R S e ————
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‘§1fche.

te Stjche bilden ein wertvolles Wahrungsmittel, das jehr abwed)slungs-
reich subereitet werden Famn. Das Fleiich der Sijche 1jt, mit Ausnahme
ring, 2Aal, Lachs und Spiegelfarpfen, jehr fettarm und hat jarte 5a-
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jern, daber it es auch jebr [eicht verdaulidh und fann gut m der Hranfen-
ot Derwendung finden. Die sumeift filr uns in Betracht fommenden See-
fifche find: Rering, Sees und XRotsunaen, Schellfijch, Habeljau, Stodfijd,
Scholle, Seeaal: Sluffifche (Siigwajjerfijche): Sorelle, Hecht, Karpfen,
Aal, Sander, Selchen.

Beim Einfauf der SFijche miijjen wiv jehr darauf achten, daf wir
mir frijche MWare erhalten, da SFichfletich aungerjt letcht m SHerjefung uber
geht und dann jchwere Dergiftungen verurjachen fanmn. Siwajjerfijcdie, Ote
lebend auf den Nlarft fommen, diirfen nicht in den [eften Hitgen liegen,
fondern mitffen jich munter und lebhaft bewegen. Vejondere Dorjicht 1jt beim
Einfauf von Seefijchen, die getdtet auf den Uiarft fommen, geboten. 5Sie
mitfjent feftes Sleijch, rote Hiemen und flare 2Augen haben. IDud em Sijch
[ecbend eingefauft, jo tétet man thn durch emge Schlage anf den Hopf.

1

Nian fafit dabei den Horper mit etnmem Tuche an, damit er nicht der Hand
L‘HTL_IIL‘EEC'[.
Siiche, deren Schuppen jich leicht [8fen, werden mit dem 2iejjer

oder dem Sichihupper vom Sdhwan; nach dem Hopfe hin abge|chuppt.
Schwer su jchuppende Sijche werden ganj furi in fochendes ajjer getaudht.
1Im die Emaewetde heraussunehmen, wird der BVaudh von unten nach oben
aufgejchlit, was mit aroer Vorficht gejcheben muf, damit Leber und Galle
nicht verlefit werden. Teftere lieat dicht unter dem Hopfe. Aduch Ote Hiemen
miiffen hervausgenommen werden, ehe der §ijch gewajchen wird. §Stjche, Ote
blau gefocht werden jollen, jchuppt man nicht, jondern nimmt fjie auf

einen najjen Brettchen aus und vermeidet es jo aut wie maglich, 1te mit den

3

,.-.-- S W R W N R N R N R W R NN R W Wy N W R W W N N W e l-'l"l'-l'-l.'l'-'ll-'l'l'-'---l--l'*

LR T

.1r
Tl
-

Baden-Wiirttemberg



Bdanden ju beriihiren, damit der Schletm, der das Blanwerden perucjacht, nci

entfernt wird. Sie weroden nach dem Majcdien mit fochiendem Ejjta uber-

aoffen, wodurcd) die blaue S§arbe hervoriritl.

Der Fifdy wiro gef/duppt.

' F ¥ = gl - . . - - T].rr "|-':-
ir  untericdheiden als Hauptzuberettungsarten: Hochen, Dampren,

Braten und Backen. z 3 _—
Zum Kodien richtet man jich einen Sud aus Waljjer, Sal;, Ejjig,
Aitronenjcheiben, einer mit 2 Telfen bejtectten Swiebel und prctwrforncrnl-
" ] ¥ o S “_. & 2 N A . 1."‘-| s
Seefijche werden fehr hdufig mur in Salswaffer ohne ®ewiir;, jedoch mn

1 _-_.-.,_l.-n-"' p e
1, o

1 e __..___-'---' “';-“:-:_-_T e =
| 2 ST _.L@:"“i ; R =
|
| . o
| Auenehmen Des Fijdyes.
i
! ' Sufafl e T Deiaelet. Sifche, die gani gefodyit werden,
| etnem Sufats von fiifer 2lilch Deigejefit. Stjche, Ote ganj d :
| fet man mit faltem Majjer aufs Seuer, nimmt fie, jobald das Wajjer wallt,

wea und [dft jie feft sugedectt bis 3jum Anrichten in threm 5Sud liegen.
| Der Sud darf mur fleine Bldschen 3ziehen.

4
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SiichitiicBe darf man nur in heife SliifjigEeit geben, da jie jonjt 3u
fehr auslaugen.

Das Garfein der Sijche erfennt man daran, daf fjich Ote Slojjen letct
heranssiehen lajfen und Ote 20ugen herausfallen. Damit das §Fleijch Oer
gifjche fchdén bldtterig wird, gibt man beim ZSujefen ein Stiichchen frijche
Butter in das AUbfochwaijjer.

Fum Braten werden die Sijche mit lehl bejtdubt oder in Salbet~
blatter gebunden. Ulan verwendet am bejten nur Dutter.

Sum Dampfen wird der FKijch nmut Sett, IDem unod Rabhm bei-

M aeftellt, am bejten in einer feuerfejten Sorm, m Oder man thn aleich 3u
ich bringen fann, und im BVacfofen gedampft.

Zum Bacten verwendet man mur die fleinen Sijdie ganj, grofere
werden in Stitcfe qefchnitten, in ATehl, Eweif und Wedmehl umgewendet

L

und fchwotmmend in Sett aebacken.
Seeft)che.

Stocdfifc.

Sutaten: 1Y Pfo. Stodfijch, 3 £tr. Wajjer, 2 bis 3 Egl. Sals, 80 g
Butter oder Schweinefett, 1 Swiebel.

Der aewdiierte Stodfijch muff weif ausjehen und aut rviechen. Er wird
nochmals iiber lacht in Faltes 1ajfer gelegt und am anderen Iforden
obne weitere Sutaten mit Faltem IDaffer aufgeftellt. Atan [Gft thn langjam
sum Hochen Fommen und auf der Seite des Herdes 20—25 Niinuten j3tehen.
&r wird auf einer heiffen Platte angerichtet, ote blatterigen Fletjchititcfe
werden losaeldft, mit feinem Sals bejtrent und einige Lffel von dem hetfen
Siichiud dariiber aeaeben, damit das Sal; gut einsiehen fann. JInzwijdien
[t man die in feine Sfreifen gejchnittene Swiebel in Fett [chén gelb
ditnftent und jchmdlzt damit die Stockfijchbldttchen, von dDenen man oen Sud

wieder abaeaojjen hat, ab. Den fcharfen Gernch wdahrend des Hochens fann
man befeitigen, indem man einige glithende Holsfohlenjtiicchen m Oen Sud

aibt. Sobald fie wieder nacdh oben Fommen, nimmt man fjte heraus.

c;_',.a Schellfifch, Seehedht nder Seelachs gelodht.

Sutaten: 2 Pf. Sijch, 3 L. Wajjer, | Tajje AUlilch, 5 E{L. Sals;

‘ oder Siichiud aus 3 £tr. Waffer, Swiebel, Peterjilie, Jitronens=
ichetben, 1 @affe €jjig, 3 Ylelfen, 3 Pfiefferforner.

Deor aepufite, gefchuppte Sijch wird in einem §Sijchjud oder in Sals-

wafjfer, dem man nacd) BVelieben etwas 2Tilch beifiigen fann, beigejtellt und

.
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aum  Hochen aebradht. lun ateft man emige Lropfen ftaltes Maifer 3
und [aft den Sijch bei agelinder RHie 14 Stunde jiehen, bis er aar it
Nian richtet ithn auf einer beifen Platte an, versiert mit frijcher Peterjilie und
Sitronenicheiben und reicht serlajjene Butter, Senf= oder Raperntunte Oasu.

Habeljau it eine Schellfijchart mat Dbejonders 3zartem, blatteriaem
Sletfch. ‘Fr it jebr letcht verdaulich und jdhmadhaft, bejonders 1wenn man
dem Hodwaijjer MMilch sujeit. &r wird wie Schellftjch suberettet. Da das
fletich beim Hochen letcht su weich wird, jalst man ithn mehrere Stunden

por dem Hochen ein, dadurch wird es feit.

@ebratene Scholle.

|?':I niaren: I]LJ Jr_.ﬁ'f':" E‘Jl"‘f‘“f.- [ EHI :”Cl"!, _';'-.'El:'-” [1:' “"llr:l-'-ll' Sutter.

Die aut aereinigte Scholle wird an der oberen Seite leicht emge|chnitten

=

und 1 Stunde vor der Jubereitung eingejalzen. Ste wird dann abgetrodnet,
in Niehl umaewendet und in Butter gebraten. Groffe Schollen jchnetdet man

in Stiice. Hartoffel= oder Hopflalat pagt dasu.

{"' --.-. iR '-..;"‘tt'- “—’:1‘..*-111 b '-'ﬁ-""ll:-:r--n..l:
JAoBungen oder Jegsungen geoampil

Futaten: 115 Dfo. Rotsunagen, 1 Swiebel, 50 g Sett oder BVutter, 1 &l

rein permieate Peterjilie, & bis 5 €{l. Wemn, 1/g Ltr. Jahm.
1lm die Rotzsunaen abjusiehen, jtecft man den Schwanj in Qheifes Wajjer

und I8t dann mit einem fpien 2lefjer Ote Haut ehwas los. Sie wird mit

=1
einem reinen Tuche gefafit und rajch, damit fein §leijch daran hanaen bleibt,
nach dem Hopf su abgejogen. Tun macht man unterhalb des Hopfes 3u
betden Seiten emen Em]cfjmit und nimmt die Emgewetde heraus. Der Hopy
wird abgefdhnitten, die Flojjen mit der Schere gejtufit. Die (o vorbereiteten
Sijche aibt man mit Sal3 und Pfeffer bejtrent in eine Pfanne mit jerlajjener
Butter und Swiebeljchetben, filgt Rabhm und MWemn bet und lagt jie m
mdgig bheifem @Mfen 20 bis 25 2Ulinuten dampfen. Beim Anrichten Dbe-
traufelt man jie mit etwas Sitvonenjaft, beftrent fie mit verwiegter Peterjilie

und trdaat jie mit dem Rabmbelgul auf.
Baoi Icher Recht.

autaten: 2 Pio. Habeljan oder Schellfijch, Sal3, Prefrer, O g ge-

richener Schweizer= oder Parmejanfaje, 50 a Butter, 1 Tajje

jaurer Rabm.
Den Sijch [aft man vom §Sijchhandler der £ange nach tetlen und das {
Riickarat herausnehmen. Unagefdhr 2 Stunden vor der GHuberethung wird der
Sifch eingejalzen. Dann [aft man in einer Sijchfajjerole Butter heif werd
[eat Die eine Kadlfte des SFijches hinein, gibt geriebenen Schwerzer Haje und

6
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Rahm Ddaritber, leat die andere §ijchhalfte darauf, bejtreut jie mit 1Ded-
mehl und Hdaje, iiberaiefit das ®anze mit Rahm und lait den Sijch n
heiffem Mfen 1 Stunde dampfen.

Seesunge gebaden.

Futaten: 116—2 D, Seesunge, 1 €l Sals, 1 €, Wedmehl, Bactfett.

Der Sijch wird gewajcdhen und die Kaut jorgjam auf beiden Seiten ab
gezogen. Jlun wird das Sletjdh vom Riidkgrat geldjt, gejalzen, m & uno
Wedmehl umgewendet und in heiem §ett langjam gaebacfen. ian rvercht

Hartoffelialat oder Salzfartoffeln und XHemouladentunfe 0Oa3zu.

‘Fifchfoteletien.

it il
—
]

!
[
f:_‘j'l

auntaten: 11—2 D. S, 11/ €&gl. Alehl, 1 Egl. =al3, 1—
Nildy, Wedmebl.

singerdidfe Scheiben von Seelachs, Schellfijch oder Habeljau werden mit

fetnem Salz bejtreut und in Niebl umagemwendet. Das &t wird mit 2Tild

aut verriibet, die Sijchiticte eingetaucht, in Wedmehl umgewendet und 1In

veichlich Sett auf beiden Seiten goldbraun gebacfen. Menn man jparen wmill,

wendet man die SidfHide nur m Niebl um. Ju Fichioteletten rewcht man

L_I.u.‘IT]III-I:i‘I'i'C'H ::‘L'Ill..ﬂ Aoer IT[-.'["-’DH'I'[-[[I["-'.".

-..:: " R Y .-
Duprwaljerfifche.

(5

‘Felchen, Rarpfen, Schleie, Decht blan 3u Lochen.

Sutaten: 2 DPfo. Sijdh, 5 £ir. Wajjer, Swiebel, Peterjilie, Hitronen-
icheiben, 1 Taffe €jjig, 5 Welfen, 3 Pfefferférner, 5 EflL. Zals.

Das Suppenariin wird mit E€jjia, Sitronenjchetben und Gewiiry in Oas
Salswaffer geaeben und langere Heit gefodit. Der vorgerichtete sich wird

L |

m O1e Fochende Brithe eingeleat uno mu]::, L/4 Stunoe ber gelinder Difze atehen.

Gefmictter Rarpfen.

Sutaten: 2 Dfo. Harpfen, Salz, 2 Sardellen, 50 a Sped, 60 g Butter.

Der Harpfen ift im Winterhalbjabr am bejten. §lugfarpfen 1jt dem Leidh-
Farpfen vorsuziehen, weil der lefjtere Sfter einen jumpfigen 2ioorgejchmad
hat. Diefen Fann man etwas vermindern, wenn man den §ijch mit Sal; ab-
reibt, einige Stunden in &fjig legt und vor der Hubereitung wieder abjpiilt.

Der Karpfen wird gepuhit, abgesogen und mit Sardellen und Sped-
itretfenr auf einer Seite aejpickt, aefalzen und gepfeffert. Wach 1o Stunde
[cat man ihn in die Pfanne, begiefit ihn mit heiffer Vutter und laft ibn

.1r
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unter fleifigem BVegiefien langjam braten. 2ian tragt thn ebenjo wie blau
agefochten Harpfen mit hollandijcher @unfe oder mit rohem, geriebenem
NMeervettich auf, unter den man einige L£éffel ungejiifte Schlaajahne steht.

| RAal
Der Aal ift von AUpril bis Auaguft am jchmacdhaftejten. lan fauft thn

amt beften lebend ein. & hat ein jehr zdhes Eeben und lagt jich nuyg
ichwer téfen. Entweder pacdft man ihn mit einem Tuche und |dhlagt den

Hopf fraftia auf eine jcharfe Tijchfante oder einen Stein oder man gibt thm

mit einem BHolshammer einen frdftigen Schlag auf den Hopf. Dann bhangt
man thn an einer Schlinge, die man am Xopfe fejtbindet, an emem LHafen
oder Seniterviegel auf, fchneidet mit einem {charfen tejjer dte Haut unter-
halb des Hopfes etn und ftreift jie ab. AUlan Fann auch Oden getdteten Jlal
eine Meile itber ein Hohlenfeuer halten, wodurch die RHaut sujammen:
icheumpft, fodag man fjie leicht absiechen famn. Dann |chnedet man oden 2al
in fingerlange Stiicke, veibt fie mut Sal; ab, {toft die Eingewede bheraus
und wajcht die Sijchitiice ab.

Mal blan.
sutaten: 1 bis 1l P. Aal, 115 bis 2 Etr. Wajjer, Salz, SHitronens=
{cheibchen, 1 Swiebel, 1 Lorbeerblatt, & bis 5 Prefrerforner,
iy Str. &jjig, 2 bis 3 Salbeiblitter.
Alan nimmt biersn nicht 3u dicfe Aale, weil die Haut nicht ab-
gesogen witd. Die vorbereiteten 2Aaljtitcke werden mit heifem &Ejjig uber-
gojfen. Dann focht man die Gewiirse in Wajjer auf, gibt die Aaljtiicde n

| den Fochenden Sud und [aft fie ungefahr 20 2Tinuten auf der Seite des
Rerdes siehen. IDenn fie gar jind, nimmt man fie heraus und gieft noch-
mals ein paar E£6ffel heifen E|jig dariiber, wodurch jie bejonders (cdhon
1 blan werden. Ulan richtet die UaljtiicBe auf einer gut heigen Platte an,

versiert mit Peterjilie und Sitvonenjchetben wund reicht Kartoffeln, jers

[ajjenie Butter oder eine Senf=, Kapern= oder hollandijche Tunfe daszu.

Aal in Salbei gebraten.
,:‘_:,1 ntaten: ]k bis InJ.-'{i -1..*"‘&'" :;"I.-i.l[l, _":"..'I.Ij, G bis 8 ijl".,"'[-'f.'-." _';'L'[”"u.‘il"ln:i“'u.‘l', 0 a ’
| Butter, 1/ Sitrone.

Die vorbereiteten Aaljtiicfe werden 1 Stunde vor der Suberettung
mit Sal; und Pfeffer bejtrent und mit Fitronenjaft betrdufelt. Llun wird
jedes SticE in Salbeiblatter emnaehiillt, mit weifem Saden wmwickelt und
it heiger Butter unter fleifigem Beaiefien unagefdabr 20 bis 30 Ulinuten
gebraten. Ulan richtet auf gut heiffer Platte an, begiefit mit der Fochenden
Butter und versiert mit Peterjilie und Sitronenjcheiben.

ﬂ
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(:\in: tiichtige Hausfrau
vem 2Alter Dder
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lernen, mwell Oavon
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zetgent im folgenden 0Ote sHerlegung
..!1..1;"5'1

wird Jich bemiiben,

wie nach

einiae Himvetle geageben.

‘§letfchmeifen.
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Ote  emnzelnen
oer Qualitat ver

er Tiere: Die Stiicke jind nach dem

N

munmeriert und die ver|chiedenen Benenmungen angefubr

fCende, Filet, Nharbebraten, Jungfern-
braten, Cummel

<o, Roaftbeef, Schladtbraten,
Beeffteaf, Faftbraten

Schwa *._1|'|:51L*1':‘|L11'!1riﬁlﬁg

Schwansfenct

= ol nx_n [ = I ey PS4 &
Schwans/ificf, obere Ddyale, Bansfpie
Banernlummel, Gadansle, Schwans/ifd

Hodi- over Feblrippe, fal/dhe Rippe

8 Galegrat/tad, Jliicbelamm, RKRurrippe

Pugolalt

10 Dicler Bug

Oa, 10a Hbgeoectte Ceiter (liegt unt. O 1. 10)

{ ; =
11 Dehniger Hug

12 Daven
13 Hwerditippe

14 Dicler Lappen
15 Sreujtfpibe
1O Brufifern

Bauchloppen

158 ©interer Schenfel, Wanenfleifdh

1O Hals

20 KRopf

21 Sdywans

Sletjchitiicte
Stiicfe

vas ®Gelingen der Sleijchipetjen ganiy mwe-

uniers=

Nniere Bilder
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Dehfen- uno Rinofletfch.

| lites O chjenfleiich ift dunfelvot wnd hat weifes, ferniges Sett, das jich
swijchen den derben  Sletjchfajernm  hinsteht.  Slerjch mit aelbem Sett
tammt von alten Mchjen, jebr dunfelvotes, maageres Sletjch mit havten,
traffen Sletichfajern von alten Sarven. 2Ultes Rubflerjch ut chentalls dunfel-
cot und die bharten, ftraffen Sajern jind mit aelbem Fett durdiogen. Junges
ift Frdftia hellvot. Rindfleifch wie Ochjenfletjch mitjjen jtets

Rinotlerch
nach dem Sdhlachten emiae Wage abhangen, damit Die Salerm miurbe wers

(1CE W A = L - ! a* -
| ot o | 1 i e -.,I 5 . A % o F 3
e, HMnagemigend abge hanates Slerjchy liefert emen wahen Sraten. M

Raoaltheef (rat),

Sutaten: 11k Dfd. abgehdngtes Schofijtiif, 1 E&§l. Sals, Pfeffer, :
| Iwiebel, 1 Gelbritbe (Nidhre), 2 ERL SFett, 1/5 Ltr.
jaurer Rabhm.

Nlan nimmt gut abgebdnates fittelftiicE von Rind= oder Dehjenjchof.
Das Sleifdh wird, wemn ndtig, entbeint, abgerieben, geflopft, mit Sal3
und Prefrer fim_lcricl"cn i heiffem  Sett mit Oen 11["'.,1‘_C1’. Bratensutaten
auf beiden Seiten f{charf angebraten und unter fleifjigem Begiefen m gut
l'cif;-:ln Mfen 25 bis 30 Ulinuten gebraten. Das Sleijch {oll beim 2ufs
ichneiden innen rofa, aber nicht mehr blutig jein. §unf Ulmuten vor odem
Hun'z:[*h‘n nimmt man den Vraten heraus, jchopft das Sett ab, aibt etwas

cifes Wajjer oder Hnocdhenbrithe 3zu, frafit den Bratenanjafy los, gibt Oen
fauren Rabhm su und focht den Veiguff auf. Das abgejchopyte Sett Tann
aut bei der ®Gemiifesubereifung verwendet werden. &s ijt ratjam, mwal-
rend des Bratens die Baclofentiir ~gani wenig offen s lajjen, damit der
Dampf absieben fann.

Siir das ®Belingen eines tadellojen XRoajtbeefs 1yt emnsig Ot 2b-
[agerung mafgebend. Jm Sommer rechnet man 8 bis 10 Cage, un Dimnter
12 bis 16 Taage. Mbne richtige 2Ablagerung wird das Roajtbeef ntemals
o zart und rofig, ohne blutia 3u jemn.

Cenven- oder Schlachtbraten. ;

—

Sutaten: 115 Pfo. abgehdngte Lende, | Schetbe Spickjped, | Egl.

Salz, Preffer, 115 €gl. Butterichmalsz, 1 Hwiebel, s Helb-

ritbe, /o Tajje jaurer AHahm.

Der Eendenbraten ijt etwas empfmdlich m der Hubereitung, Oda er
[eicht hart wird. Ulan nimmt am beften das 2tteljtiicE der Tende. &s
wird gehdutet, mit diinnen Specicheiben beleat, mit Sal; und Pfeffer ein-
gerieben und mit den VBratensutaten in heifer Butter auf beiden Seiten

10
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gut angebraten. Bierauf ftellt man dte Pranne m den beifen Bratofen
und brat das  Sletjch unter fleigiaem Begiefen je nadhy der Dicke Oes
Stitcfes und der Starfe Oer Mfenhibe 30 bis 40 Uluuten older, wenn das

£letjch bdurchagebraten jein joll, 1 Stunde. 2ian darf mwdbrend des Bratens

Feine Slit)iiafett sugeben, oa jonjt Dampf entjtebt, der Ote Slerjchfajern

ujammensiebt. Wenn das Sletjch anbrenmnen will, aitbt man etmwas frijches

--l_l: g '|I__.- % 'I'll-': -.:-lll1- I.I---|I 3 -:-l -!-.: 4 -l'l.: 4 i'l -l. N HH'— '-.ll'-_-llll.- -"-.-'l -!I. "fl_'lll-'.l 'llll
ll.l'-ll- '|'.I.. '-__-' '.lll.l.:..ll.l.l L ['-.l -.-I.-l.-.: i -.'l.h.ll ]'...-. LS II.I-I.I'I '-.‘-.I-.-l.l'l-. '-.'-.T_| iy |I-. "l.-l'-l['- 'l.T'-l.I--I"

ein wenia offen su lajjen, damit der Dampf absiehen fann. Den fertigen
o Mlimuten {teben,

. . o ) LN =

H - 5 & 'II o r -"'-.l_l ] .-l 1§ =~ n |l e .I.!."I.'I = 1 ' .-| '-II.
unmt 3w verhmoern, ©ai oer rewchlicdh ovorbhandene Sratemjart beim 2uf

Braten leat man anf eme ermwarmte Platte und lagt thn

lchnetden ausflieft. Der BVratenanjaly m der Pranne wird abaefrafit, unter
- sy

den entfetteten Beiauf aegeben, der mut Habhm und  $letichbriihe fertiq
gemacht wird

Fendenbraten aibt man  bdufig mit Gemiijen umlegt (a la Hars
oiniére). Rojenfohl, Blumenfohl und Sparael mwerden - 1edes. BGemiife
riir fich m Salswaljer wetchgefocht und m frijcher, hetg gemachter Vutter
gejchwentt. &rbjen, Gelbrithen, TComaten, pPilse, Bobnen mwerden ge-

g P 1

wajchen, gepuit und, jedes Gemitje filr jich, m fricher Butter mit etwas

Bratenbeigufp weichgeddampft und mit Sal3; gewiirst. Swijchen Ot Gemiije

B . oy -'I"-III- 'I'I-I' - --\.- 1 -'“'lr = B T -"" N 5= 1-- - ! ¥ 1L %
werden geoampfite, ausaeltochene hartorrelchen, Pommes frites oQer hiars

toffelbdllchen angerichtet.
Sauerbraten.

autaten: 1 PP. Odyjenfletjch ohne Hnochen, 14 %tr. €)hig, 1/ %tr.
Wajler, 1| Teel. Salz, 1 fleme Hwiebel, 2 Xlelfen, | Yor-
beerblatt, 1 bis 2 Sitronen|chetben, emmage Pfefferférner,
20 g fetter Sped, 1 E€l. Sett, 30 g 2Utehl, 1 ERL To-
matenmark.

Das Sleijch, am Dbejten Schwansitiidd, wird rajch gewajchen, geflopft,
mit swiebel, £orbeerblatt, gansem DPreffer, Lilelien und Sitronen|chetbchen in
etne woene Schitjjel aeleat und mit dem gefochten und wieder erfalteten
Efligmwafjer iiberaojjen. Yioch (chmacfhafter und sarter wird vas Fletjch,
wenn man es nur i Sauermilcd) leat. s wird jugedectt, tdaglich um:
gedrebt und fann im Winter nach 4, m Sommer nacdh 3 Tagen ver-
mendet werden. DUl man das Beizen bejchlennigen, jo qgreft man das
Ejiamaljer heify itber das Sletjch.

Dor Oer SHuberething wird Oas  Sletjcdhy abgetrodnet, nady Belieben

mit Sped beleat, gefalsen und geprefrert. W das heifge Fett aqibt man

Awiebel und ®Gelbriibe nebjt dem Sleifch und lagt es auf allen Seiten
gut anbraten. Dann braunt man Odas lebhl, L6)cht mit der falten Beize
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und etwas Mafjer oder Hnocdhenbriihe ab, aibt serjchnittene Tomaten oder
Comatenmarf su und [t das Sleiich i der Cunfe unter Ofterem 1Den

[.

Al dent im Bratofen 1 bis Ils Stunden Odampfen. Die Wunife mwird vor oem
I Anrichten, wenn ndtig, verdiinnt, mit etwas Iem, Soja oder Oergleichen
i abagejchmectt und ourdhy em Sieb gegojjen.

1 = : ' . -
f Sdmorbraten wird juberettet wie Sauerbraten, nur leat man

| vas Xletjch nicht suvor m eine Benze.
l
|

-hﬁ

3
r

Heeflteal

| ;
' ' 't oder Xef ‘“""“‘a

Suntaten: 500 g %Lende obne Hnoden, 80 g Bulter o« Lottt

Swiebel, 155 E€gl. Salz und 1 Prije Preffer.

Aus der aut abgelagerten Lende werden jweifingerdicte, runde Stiicte
aefchnitten, die man von Haut und fFeft befreit und leicht mit dem 2iejjer
viticfert flopft. TIn einer flachen Dfamne erbit man die BVutter gqut, leat Ore
mit Sal; und Dfeffer eingeriebenen Sdmitten binein, ibergiefit jie rajch
mit der fochenden BVutter, damit fich die Poren jchliefen und der Saft ex
halten bleibt, und brat fie unter fortwdhrendem Vegtefien und Wenden auy
betden Seiten braun. Die Beefiteafs jollen innen rot bleiben, deshalb our

fert fie nicht [dnger als 5 Alinuten braten. £iebt man jedoch das Sletjch

durchgebraten, jo rechnet man 8 bis 10 linuten Bratezeit; hier ijt aber
)

Yorficht aebofen, da bet 3u langem BVraten das Veefjteat zah wied. Le

—

fonders sart und jaftia wird es, wenn man es Ly Stunde vor dem Vraten

mit gutem Salatdl beftreicht.

‘ther Goulald.

tngart

Sutaten: 1 Pfo. Rindfleijch, 2 Swiebeln, 60 g Fett, 1 TWeel. Paprifa,

* L/o €t Weifwein, 1/, Ltr. jaurer Rahm, 1 €KL Atlehl, Sals.
Biersu lagt jich jebr gut anch ®efrierfletich), Lende oder gut abgehangtes
| Schwansjtitcf, vermwenden.
awet mittelarofe Swiebeln werden arob gejchnmitten und m  Sett ge
vojtet, bis jie anfangen, gelblichbraun su werden. Das Sletjch wud i nuf-
| arofic Stiicte gejchnittenn, gefalzen, mit den Swiebeln etwas angebraten, mi ,
| Paprifa beftreut und mit Iein begojjen. AUtan vithrt alles gut durchemander
E und lagt das Sletjch agut suaedectt bet gelmder Dife etwa 4y Stunden damp- C.vﬂ
| fert. Danmn gieft man den Saft von dem Sletjch ab, quuelt thn mit dem

.

Rahm gut durch, aieft dieje Tunfe iiber das §leijch, das man mit 1 ERL
ut auffochen und das Sletfch
E{L. Tomatenmarf verbefjern

Niehl bejtaubt hat, [apt den Veigufy «

i ungefabr 10 2lmuten darin dampfen.

0D 0

oent Gelchmact.
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J '?.L“l[m lL 1|
J eim Einfauf von Kalbfleifch achte man darauf, vda man weiges Sleijch
crhalt. Je weifer das Halbfletjcdh, um jo szarter und jdhmacthe "E [t

] = 11-15

|
¢s. Hot ausjehendes Halbfletjch ift troden und Fraftlos. Das Sleildh von
6 Wochen alten Kalbern, die faft aus|chlieglich mut NUldy erndhrt murden,
t am bejten. Kalbfletjch ijt fehr leimhaltig, hat aber wenig Sett. €= jt
letcht verdaulich und findet daher audy in der Hranfenfiiche vielfacdh Der-
wendung. Seines grofien IDajjergehaltes wegen ift Kalbfleijdy nicht jehr
ausgiebia, man mufy daher etwas mehr fiir die Perjon redmen als bet an-
oeren §letjchjorten. Daher heift es im Dolfamunde ,, Halbfleijch ift Balbfleijch™.

1 Reule, Sdylegel, Ylup (enthdlt bie Fri- 4 Pale, Dorderflamm, (barunter bas
fanoequs) Bricechen |
2 Tleben Sdyleg *'__51:*r|*11|'tr' £, Tlieren- 5 Bruft
praten I"‘Imd tier Ylieren), vann Rippen- .
o0er .!".L'ILL]L‘;L]L.,[[I (Darunter 5-?=_Ilutr_-c'|, O Ropf
aber dem Bug der Hamm 7 $aren, Beine, Stelsen, Storsen
3 Bug, Sdulter, Blatt, Sdhlegel 8 ‘Fife

Ralbghraten,

Sntaten: 2 Pfo. Halbfleijdy, [ &gl Salz, Pieffer, 1 EgL Fett,

[ Swiebel, 15 Gelbritbe, Brotrinde, 15 Tajje Sauermilch
oRer iabm.
Hum Braten mmmt man am bejten Schleagel oder Bug. Das $letjch

wird mit einem reinen Tuch abgerieben, aeflopft, agejalzen wnd gepfeffert,
mit den Bratenjutaten in das heife Sett geleat und auf allen Seiten jchon
braun angebraten. Sollte das Fett su heif werden, jo [Bfcht man mit wenig
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Cletichbritbe oder MWajjer ab. Schon ehe das Sletjch braun it, aibt man
[ 1 P 5 . .-.‘ - 1.. :u-'.'- i 'l|'|I --.--
dent. Rabm i und [agt den Vratenm unter fletfigem Jegrefjen i Sratofen
|

fen macht man den  Hewgul wie

Stunde braten. Dor Oem  Anric

iblich fertia.
."-‘- h‘[l 1 iflﬂ:?t‘i l‘lﬂ [L”.l.

o 1 i N - - g il 3 A -.-_[ ) b .l I':I.I‘
Autaten: & Halbstoteletten, Salj, Piefrer, 1 &1, Pantermeil, 2 &jl. jetl

Die HKoteletten mwerden, nachdem man vorjuhtia Qas slenjch bis jur

=L " g T ! . i 3 —r Y ; - 1 '|-'| i W T
Rilfte des Hnochens suricgeldiabt und alle Sebhnen une Haute jowie oen
I Y |I"‘

breiten, anaecwachienen Riickenfnochen entfernt hat, mut Saly uno Preprer

eingerieben, in Dem verrvithrten & und Pantermehl wmgewenaer g an

;

- H i
| =1 1 |
!_I..! I_'I I:

heiffem Sett auf beiden Setten 10 bie 12 Mimuten hellbraun ge

. . - : AT - ol iy g o - ) PRRRRCL, ~
Il man jparen, |0 fann man sum Danteren (tatt & llady uno jiail

Y s

des Mecdfmehls AUTehl nebmen. Sie werden auf diefe Art ebenfalls chomn.

dochr 1eben 11e

Nian Fann Schnitel wie Hoteletten auch unpantert braten, oo

meiit belier aus, wenn Jie pantect jind, geben auch bejjer aus

Il = A aih
iener Schnitel.

- % % 4 -—-.-|| |

ntaten: 500 g Kalbfletich (vom Schlegel), 2al3, Tefjer, 1, Bo

o £ - ¥
L

ntermehl (Meck-, Semmelmehl), 2 ERL. Sett

At bejten [aft man jich die Sdmnifjel gleich beim iefger aus emem

aut abagehanaten Halbsjchlegel jcnetven. Die Scheiben jollen rewchlich hand
arofy umd recht diinn fein. Ste werden gehautet, poriichtia mit dem 2l(e}jer=

3 it ] - | : £y NPT A : <= . - o e i 2y
ritcfen ageflopft und furz vor der Suberettung mu Salz un® Dreffer e

aerieben. Dani wendet man fie in vervithrtem &t und . Pantermehl um,
E-.'*l._'l.!' fie in fehr hQeifies Sett und brdt jie auf bewden Seiter bet auter Difie
m 6 bis 8 Nlinuten {chdn hellgelb.

Beim Muftragen fann man auf jedes Schmfel et sitronen|chetbchen

-

lcaett. Wt aleicher Meife Fdmmen Schniel anudh aus Sdiweinefletjcy be
reifet merden.

Daprifalchnitel.

]
[ 2

o~ : | T | s . bk 1l i o g i L B
Sutaten: 500 g Kalbfletjch, 1 Studchen Sped, >alj, Papriia, |

I'.-I': (11

Niehl, 50 g Butter, 3 E€{l. gejchnittene Hwiebel, 5 bis 4
jaurer Xahm.
Die voracrichteten Schniel werden in AUTehl wmaewendet. Spechwuryel &

und Swiebeljtreifen werden in Buiter gelblich gedunjtet, Ote Scamizel 3u
acaecben und rajch auf beiden Setten gebraten. Dann bejtrent man je mu
Salz und Daprifa, gibt den Rahm zu wnmd laft jie nody 14 Stunde 3u-

gedectt auf jchwachem Seuer Oumjten.

=

.1r
Tl
-
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4 Kalbsjcdmgel, 11/5 E€R[. Sett, Salz, Pieffer. sum Dersteren:
4 &ier, 40 g Butter, 10 i Facher agejchnittene Ejjiggurfen, i
16 ausgejtochene Hartéffelchen, abgefocdhte eingelegte Rotritben,

5 bis 4 Saroellen. !

Die unpanierten Halbsichnitel werden mit Saly und Preffer emgerieben

und in heigem Sett unter ftetem Begiefen 8 bis 10 Ulinuten agebraten. Dann

vichtet man fie auf emer erwarmten Platte an und atept den mit ehwas

"‘"““ﬂ Sletjch=- ober Hnocdhenbrithe aufgefochten, dSurchaeleibten Beiguf Oariiber.
. dutr 1edes Schimibel legt man emn Spiegelet und verstert Ote Platte mit den
ausaeftochenen, gefochten Rartoffelchen, gevollten Sardellenitretfen, Ejjige

1 " d n -.--I' 5 % §
aurfen und emaemachten XRotribei.

— __'_.-I & v
W T Vol d
oy SN f i\ ||\
.III II 1 "
W K Il-l; . :._
- "xl_t. "..,IL ':“-.“'l_. \
|---_:_::-:l —_l.--.-.-_lll:L
=i 5 53
. iy e b
1 Reule, Sdyinten, Sdylegel 4 fHRamm over Hals
3 { = s =L L 1 - - . & : E |--"I.. A -.-I.l"\-l -'II-'I-'-'IIII - i :\-' N o - o .. % e -\--'I-'- = 1-.- i
< JRarbonaoen- oder Rotelette)tac, Stacfen, Lorderichinlen, Hug, Olalt o0er Dchgaujele
. T 1 3 e, B, r
Rarree over Schofltid: darunter im L Baudy, Dauciappen
_'Il 1 4% ; Y i l--l BENETY -. TI-I -5, 1w -3 --_- = 1 - _I.- "-l'-l--| ---l- ll.l-
-_"1II.I-'-I-I..=] I-hll.l_ IL'I'.:-\.-iI:. L.!..l:-: E.I...I -I..Il'lll.l.l |I .I.\.-i'l.ll.'.'.llll- lltl_--\.-"l- EEhg '.—-1.|-.-:.'L.||'I
3 B ECE Tt i i & |.""|. 1 e .-I 5 % W I = o 5 I gt g n i e ] . .-. o i '-\.II. .:. -\-'I'I"‘-I'I-' 5 _-l." I.-\.'-l
3 Rippenftid, Ninpenfpeer, darunter Cunge, 8 Knddiel, Fub, Spibbein, Lfoten

£ eber, o3 O Koot

=

Schweinefleifc.

o @;jﬂf Schweinefleijch ift von MFtober bis ldr; am befjten. Das Sletjd;
w &/ aut gendbrter junger Tiere ift von heller, frijdyiedtlicher Sarbe und
hat nmur einen diinnen Spect. Das §Sletjch emjdbriger Trere 1)t am aus:
i giebiaften. ®&s quillt beim Kochen auf, wdbhrend das §letjch von alteren
Cicren Dbeim Hochen einfchrumpft. Auch it es dunfler, arobfajeriger und
hat einen dicfen Specdt. Schwemnefleijch ift jeines Settgehaltes wegen mcht
10 leicht verdaulich und daher zur Hranfenfojt micht gecianet. Es it ans-
aiebiger als Kalbfletjch und daber jparjamer im Derbrand.
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Salsfleifcdy ( l'th‘ atelfleifch).

| autaten: 115 Pf. einaejalsenes (gepdteltes) Sleicd), 1 fleine Swiebel,
| ".'”:l."*l']."n-.‘-."l'[."'l.u‘i.il, | Gelbrube |1]_lf‘-l}1'|:'.
4 Das Salsfleifch (Poéfelfleifch) wird mit lawwarmem IDajjer und den

Gewiivzen beigejeit und vorjichtia etwa 1 Stunde weichgefocht {Hochfletich).

g |..1 |.I|.11 |.|.I

| Sutaten: 375 g Sletich, 1 Swiebel, 1 Belbriibe, 11/ Lfr. Majjer.

Das am Abend suvor eingewetchte Diirrfletjch wird mit faltem 1Dajjer,

Fwiebel und Gelbriitbe beigejtellt und langjam sum Hochen anaebracht. €s
darf mur bei gelinder Hike stehen (ungefdhr 1 Stunde), nmiemals jrudelnd
fochen, da es jonjt ftrohig wixd. Jjt es jehr (tarf gejalzen, Jo muf man oas
Enumwtmun weagiefen, andernfalls wird das Sletjch darmn anfgejtellt.

Schweinebraten,

Sutaten: 1156 D, Shhweinefleijch, 1 €gl. Sals, Pfeffer, Swiebel, Belb
ritbe, Sellerte, fauch, 15 Tajje Sauermulch oder Ziabm.
Das

Sum Braten eignet Jich am beften BHals, Schlegel oder Jug.

Sleifch wird geflopft, mit Sal; und Pfeffer eingerieben, mit Odem gepufzten
Suppengriin und der Brofrinde in die Pranne gelegt, mit ehwas warmem

Majjer iibergoffen und rajdy in den heigen Ofen gejchoben, wo es 1m eigenen

Sett anbraten muf. €s muf Sfters mit dem Saft iibergojjen werden und

joll mur langjam braten. 3jt es braun und die Brithe vdllig verdampit,

jo gibt man Sauermildh oder fauren Rahm . Hiuwi vor dem nrichten

wird der Beiguff mit dem ndtigen Wajjer oder Hnodjenbriithe verdunnt.

| Wach Belieben Fann man ein iehlteiglein (aus | Haffeel. Weifmehl oder

Hartoffelmehl) emritbren.
Schweinslofeletten.

Futaten: 4 Sdweinsfoteletten, 11/6 E€gl. Sett, 1 Knoblauchsehe, 1 EjL

Senf, Salz, Pfeffer, 2 €g{l. gehactte Ejjiganrfen oder Lapern.

Die mit Sal; und Pleffer eingeriebenen Hoteletten werden unpantert m

heiffem $ett, am bejten Butter, auf beden Settenn gut angebraten, herans

| genommen und auf einer heiffen Schitjfjel warm gehalten. Jn die heije
Butter qibt man die feinserquetichte Hnoblauchsehe, [Gft jie etwas vojten,
fiigt 1 &gl. Senf, Sals, Pfeffer, 2 €gl. aehadfte Ejjiggurfen oder Hapern
i, vervitbrt alles frdftia und giefit es fochend heify iiber die KHotelettern.
| Schiweinsfoteletten werden auch wie Kalbstoteletten subereitet oder aber
man wendet jie anftatt des Wedmehls in geriebenem Graubrot um, das man

16
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mit feinvermwieater roher Swiebel vermijcht hat, und badt fjie in heifgem
Sett vorjichtia bhellbraun. Sie jdhmecfen mit diefer Panade namentlich Falt

ehr aut.

. ..I. -- : T—-lll S 1.."- - =5,
Ralleler Stippenjpeet.
wtaten: 116 DPio. Sleijdy, /. £tr. Wajjer, 1o Swiebel, 1/, Gelbriibe,
.'

Diefferforner, 3 Wacholderbeeren, 1/s 2dpfel, 3 bis 4 &Ejl

f Fa

Rabm, | ttr. Sletichbriibe.

hy!
Dicler febr beliebte Braten, woszu man gejalzenes, jdwach gerduchertes
oem

SchweinerippenftitcE nimmt, it nue dann jaftig, wenn er glewh nach
Ranchern zubereitet wird. Das Sleijch wird ungefahr 1 Stunde eingeweicht.

Dann agieft man das afjer ab, leat das Sleijch mit der Spedijeite nach
unten in die Bratpfanne und ftellt es in den heiffen Bratofen. Lach Furs

Seit hat fjich foviel fett abgejondert, dag man das §Sleijch Odarim  nadh
oer .qllﬁ_lu{l"a‘ port Gewiirzen gar braten Fann. Ver einem flemen Stidt
empfiehlt es fich, das Sleijch in Butter auf allem Seiten gut anjubraten
che man Majjer oder Vrithe sugibt. Dor dem Adnrichienr fann man Oen
Bratenm mit faurem Rabm oder Sauermildy iiberateen. 2lan entyettet Oen
Betauf, focdht ithn mit Sleifchbrithe und 1 Haffeeldffel angeriibrtem Starfe
mehl auf und jeibt thn durch. Utan gibt dazu Saunerfraunt, Rotfraut und

deraleichen Gemiije.
PDammeljletfc.

ammelfleijch ift von Ulat bis Spatherbit am {chmadhafteften. Swet-
idbriae @iere liefern das wertvolljte Sleijch. Wicht jedermann liebt Oen
ciaenartigen ®efchmad des Hammelfleijdies, doch gehort es s den wert
pollften Sleifcharten, da es in unferem Hdrper gut ausgeniifit wird.
als L]'J"t“]--ﬂlf[-:if:t?- E&s hat eine frijchduntelrote

LT

Bammelfleijch 1jt bl
Sarbe und fefte, feine Safernm. Je weifier das Sett ijt, dejto jehmacdhajter 1t
das Sleifch. Das Sleijdh von alten Hammeln ijt blaurot und liefert fetnen
auten BVraten; es muff durch Beizen miirbe gemadht werden. Da Hammel:
jehr fettreich ift, Fanm man es mit abgerabmter fiifer lilch Detjefen,
wodurch es viel miirber wird als mit Wajjer. Schneidet man das Sett ab,

io nmufi Sett (am bejten BVutter) sum BVraten beigegeben werden; auf dieje
Weife verliert es etwas den eigentiimlichen ®Gejcdhmack, veshalb 1t Oteje
Suberethingsweife immer Ole femnere.

Bet Bammelfleijdh empfiehlt es jich jehr, Teller und Platten aut an-
suwdrmen, da es beim 2AbEithlen jehr |c¢ 11w1[ iteif wird.

Baden-Wiirttemberg



Hammelbraten.
Sutaten: 2/, Pp. Hammelfletjeh, 1 &gl. §ett, | E6l. Sals, 1 Prije
Pfeffer, 1 Swiebel, 1 &elbritbe, 1 Teel
2 bis 3 Tomaten oder 1 bis 2 Eil. TComatenmart.

| I

__ILEI'{':'li. |-'.":.':|'||.':'I..

Nian nimmt sum Braten am beften Schlegel oder Bug. Das Flerjd

wird aewalchen, aeflopft zml‘* acjalzen, und wenn es jehr fett ut, mit 2tileh

ku*i.w*ciﬁh fonjt in heiffem Sett und unter Sugabe der Tomaten und e
wilrse jchon angebraten. F“m Braten wird dann im Bacdkofen unter haufigem

n ¥ |

lhﬂic}mt | Stunde aebraten, der Vetaufy wie iublich ferfig gemacht uno, p 2

l b |

falls man feine frijchen @omaten jugegeben bhat, mit Lomatenmart ver
vithrt und aufaefocht. 1

Sehr pifant [chmectt Bammelbraten, wenn man thn mit Oer Schnit

= 1
flache einer Knoblauchzehe abretbt und 1 bis 2 Hnoblauchzeben sum

'-H-h' L]

Braten betaibt. Ssu Hammelbraten pajjen arviine Bohnen oder Salat.

yammelbraten mit Senf gebels
ountaten 1. ].“r‘” Aammelfleijch, 2 Egl. Senf, Sal3, Pfeffer,
| /o '-...hl ,'l"—.r'-.*]tr ] ET']LI-T'L-"!."L" : I '-..1'_:"'-."li:"'-'”l”lll"'n“r | Ek"l”‘-" |_'|_ 1 €1 .||].;.-.-;.'I

oder Rahm, 4 E§l. IDemn.
£letich vom Schlegel oder Bug wird gehantet, Lw’fi.:“]"l mit  Seny

-,|.-._

bejtrichen und 2 bis 53 Tage an einen Fihlen Ort itellt. 2tach Oiejer

| m— LI

Hett agibt man das Sleijcdh muat den ublichen .Enmtcn in das hetfje Sett,
beftrent es mit Salz und Pleffer und buiit es unter fleifjigem Jegiefen
| Stumde. Der Beiguff wird nacdhy BVelieben mit Wein und Soja oder
Morcefterjauce abgejchmectt.

Hammelbraten auf Wiloart.

Sutaten: 1Ys P, Hammelfleijch, emge 3zerdructte IDacholderbeeren,
| Cannennadeln. Sur Beise: 14 £tr. &jjig, 15 ELtr. Dajjer,
‘ 2 ASitronenjcheiben, 6 Prefferidrner, 1 dwiebel. Sum Beignj:
| 50 g Sped, Salz und Dfeffer, 1l &{l. Sett, | Swiebel,

| Belbritbe, 1 Teel. Starfemebl oder Braunmehl, 1 Tajje

Sauermilch -:*bc:' Rabm.
| 115 Pfd. magere BHammelfeule wixd gut abgerteben, gehautet uno
| aeflopft, das SFett wird vdllig abgeldjt. Dann wwed das §Slejch mit Sals J:._..via
und  Pfeffer, den ageftoffenen 1Dacholderbeeren und Tannennadeln ein
gerieben, in eine wdene Schitjifel gelegt und mit Sauermilch over einer A

Eiiiabeize iibergofjen. Xlach 2 Tagen nimmt man es heraus, belegt Oie
| Schitffel mit Tannensweigen und gibt frijche Beize davauf. Lach 3 Tagen

mimmt man das  Sleijch wieder heraus, trocfnet es gut ab, [aft es mu
etnnigen  Specticheiben und den Vratengewiirzen jcdhon braun anbraten und
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brat es unter fleiffiaem Begiefen im heigen Ofen ungerahr 1 Shunoe.

Der Beiauf wird mwie fiblich mit Rabm und MWein fertig aemacht. IDill

o .

BT

% - T e E : i - - & -,l.:II % % 3
mait oen Braten bejonders tem bhaben, j© nummi man FuUr JOEHen el

Notwein, den man audy sum Beaufy pvermwenodet.

Eine andere Art it folgende: Ulan entfernt jorgraltig alles Fett am
. . ’ . : : g g g Y Ry gL N e o A, T L
Hammeljchlegel und ftellt ihn in heiffer Vutter mit Dden ublichen Jraten

sutatenn bei. Mbenanf ftreut man emme dide Lage geriebenen Sdjwetjer over

aibt reidblidh fauren Xabm Ddarvitber. Dann mwird ex

- T IS ' 4] '-
Darmejanfaje und
wie  feder Braten fertig gemacht und Odaber bhaufig begojjen.

Cingewelde.

gn den efibaren &ingewelden gehoren nirn, sunge, Lunge, =Leber,

-_..-l".| i - - " — 2 Ww . - o = o S g o, e B e | .
- Yleren, Bers, Als, ®Gelrdje o0er Suije und <as mu ver orujihol!

_ P i , B N - | = ".r R = |.:. = Hnh ] ..I.'.'l- il | 'I" ' bl e

des Kalbes Ilteaende Brieschen, aucdh Halbsmilch genannt. Set riniige

: i : ':-I-|-| 'l.':'n l-"'| lII e | o
Anberettuna ervaeben Ve aenamnten &Eingewetoe |d madhafte, uberall gs
idhdatte Speifen. Brieschen und Birn jind jehr zart und elgnen jichy, trofoem

: L & - = . 42k | 3 s By v il - 5w B = ||-'.I T ¥
'.. rettretch '||'|'|:". 'I'|'|T'..-"|.-.1l.'-." threr letchiten l‘a‘l'?[{il;l:‘.fi‘{}- 1L Als HATrainreniojl.
'l--._I e

- hp S L -I II. ! :I B ORES '.. L | H-"'l1|- - '--I -!I""
VTl -__"‘-,.L“,'_l_"'['l]:'k"'['l 1IHeDeIT Ol .1'_||'|_l._:l.'.._gi.""|,.l'-.'-. GETTT _"I.I.-.".|-|.1_' (alLelc

e

®ebacfenes Nirn.

s 3 e -r l U -1- ) l .I- = - IIIEI . & L] -'-l I 5 11
~utaten: 1 avofes Halbss oder Ochienhirn, [ Ltr. IDajjer, 1 Teel. >als,

> bis 5 €§l. Ejfig, 1 €, Wedmehl, Sett

(1"

- - . — tpox : T g L e T
Das BHirn wird einige Heit in lauwarmes 1Dajjer gelegl, ocamit oa:
Blut Dberaussieht, dann vorjichtia gehdutet und i fochendes &jjigwajjer

I:||

= ] " £ - r g a . - 5 T4 Ay v31 .= ¢
acleat. Ulan focht es langjam 6. bis 8 2lmuten, nmimmi es herans uno

[COTTE L0

et es erfaltet in Scheiben, dte man i & und Weckmehl wmwenoe

" i = s ] = sl S o w n .:_i- - i o R ¥
und in heiffem  Sett goldbraun bdadt. Das KHirn wuwd mit Salat ooer
Niavonnaije aufgetragen.

iy g
Saure tlieren.
1::1 l]_:_-:l. ren: 2 1'.1_-_2. 5 :_:'.:l_'.'l,'l,"l._"l:;]]_‘;“.i.l."t.'-:'|1 -._"l:"l..'l- i ...I.":L-tg.l."__"”i'-.vll':.. -_-I.I J_:I-_-'i[ _|I"|:'-:"|.:,.

—

: - : . - 'y : 17 Alal 5 . ff =
| Fleine Awiebel, 3 bis 4 E&gl. gebrauntes 2lehl, etwas

f I r o At O (= {3 e M aye
sletichbriitbe oder heifjes Majler, 1 bis 2 &L Ehig o0«

5 E€gl. Wein, Preffer und Sals.

Die Jlieren werden in feine Scheiben aejchnitten, 3u der feingejchnittenen

Sitvonenjaft, 4 bis

Swiebel in das heife Sett gegeben und jo lange gedampft, bis jie nicht
s W . ; : St RS0 g
mebhr blutia 1ino. Dann wuwd 0as :”I.x"l.l varitber gelireltt, 2 bis 3 -

:1':'."1"1“4[':-..‘ L'ii"i:_]ik"g':::';-:i'_'i'- Nlan

nuten mitgedampft und mit Wajjer oder Sle
[aft Die Mieren in aejchlojjenem Topfe 8 bis [0 lmmuten Ounjten U0
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wiirst  erit hu~,. por oem 2mrichten mit Sal3z, Diefrer, &Ejjim und 1Dein.
Mach Belieben Ffann man ehwas Rahm suaeben

Saure “: eber wixd subereitet wie fjaure lteren. Die Leber mwurd
por oem Schuetden in warme iilch over Dajjer gelegt und gehantet.
Nian achte fehr joratdltig, dafg das Gericht micdht 3u lange dampft, da

“eber leicht bart wird, wenmn jte u lange der BHige ausaejefit 1t

e

{,j":'!li_‘f,'i L'l-.!.'|.1L":1'=,1 "L.L“L':l“l'.
autaten: 1 Pro. halbsleber, etivas 2ilcdh, 2 &il. 2iebl, 2 &gl Sett,
Saly undo Prefrer.
Die Seber mwicd 20 lH'{mLtcn i lammwarme

'-.L":-"'.-'t- Elﬁl'-.”]-l-%].l ':._1.'-"I-'l-l-'l.-”.| 'l-_.lu'-.'

bautet und in 15 cm dicke Schetben gejchmitten. Jn einer Pranne mwird das Selt

—

3 |
w
o’

echigt und die vorber m 2lehl gewendeten Leberjdmitten unter OSfterem
IDenden bhellbraun gebraten. Die BVratesert betrdat unagefabr 3 inuten.
Bet langerem Brafen wird die Leber lewcht bart. Mm su prufen, ob ole
Schiutten aar jind, fticht man mit einer Spicknadel binein, es varf fein
oter Saft mebr ausfliegen. 2llan richtet auf emer bheigen Platte an, be-
ftrent Oie Scheiben mit Salz und Pfeffer und® brinat fte rajch su Tid.
Sals wmd Preffer aibt man bet £eber wie bet lteren ftets erjt bemm Un
vichten 31, da fjie jonft bart merden.

Saure Suls (Gefrdfe).

asntaten: 14y Pro. Sulz, 1 &€Bl. Sett, 2 bis 3 &€RL llehl, 3 bis 4
Egl. Tomatenmarf, 15 %tr. Knochenbrithe, 1 bis 2 &Egl. &jha.
Die vom Uieaer f[chon gereintate und weichgefochte Sul; wird in
Stretfen aejchmtten und mut femnge)dmittenen Swiebeln in dem heigen Seft
10 bis 15 dimuten gedampft. Hierauf jtrent man das 2iebl darvitber, laft
¢s ehwas mutdamptren, [8jcdht wmut hetgem IDajjer oder Hnodhenbrithe ab,
gibt das Tomatenmart zu, [at alles 15 Stunde ddampfen und wiiest vor
oem 2nrichten mit Sal; und DPreffer.

Ceberflae.

'y B

Zutaten: 3/ PR. Kalbss oder Schweineleber, 2 Brdtchen, 1 E{l Sett,

| owiebel, Peterjilte, emiage Blattchen 2tavoran, Sals, Preffer,
lustatnug, 2 E€Rl. 2iebl oder IDedmebl, 2 &Erer. Sum 2AUb-
Ichmelzen: 1 &g{l. Butter, Swiebelringe oder 1 ERL. Semmel- ‘@
brojel (IDeckmehl).
Die Eeber wird furse Hett i lamwarmes Wajjer geleat, gebautet und
fein verioteat. Dann aibt man die feingehackte, in Butter aedampfte Swiebel
und Peterjilie, Salz, Pfeffer, Utustatnug, Ulavoran, die eingeweichten, qut
20
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ausgedritcften Brotchen, &ter, 2lebl oder IDedmehl su und vermenat alles

F

gut. Tt 2 €l formt man sundchit einen Probeflof, den man i das
fochende Salswajjer einleat und vorfichtig 10 Zlinuten sugedectt jiehen [ajt.
Sollte er szerfallen, gibt man noch etwas Wedmebl ju. Erjt dann werden
alle HIdge aeformt und in der gleichen IDetje gefocht. Lemm Unvichten jchmelst
IDectbrdjel ab.

Die Klofbrithe ergibt mit Schetben von trocdenen Brotdien und in

man ote Hloge mit i Butter gerdjteten Hwiebelringen oder

Sett aedampften Hwiebelringen eine gute Suppe.

Gebhacttes ‘Fleifch.
Deu [EL["' e Beeflteals.
outaten: 34 PP. achacftes Mchjenfletjcd), oder Mihjens, Schweines uno
Kalbfletjch aemijcht, 144 Pid. gefochte aericbene ZXRartoffeln,
| E€gl. agehadte Swiebel, 1| &1, Sal;, Prefrer und IHusfat-
mif, 11/s ERlL. Sett.

Das Sletjch wird mit den Gewitrzen und den itbrigen Hutaten tichtig
vermenat und gefnetet. 2Tt najjen Handen formt man Richlem und brat
ite in heifem Sett 6 bis 8 Ulinmuten brawn. Wer es liebt, Fann sulelit etmae
awiebelicheibchen mitbraten.

Oactbhraten.

sutaten: 250 g DBadjleijdy, 2 Brotchen, Sal;, Preffer, usfatnug,
| E€gl. feingewieate HSwiebel und Peterjilie, 1 €1, 1 Eleines
Stitcfchen Butter, 2 bis 5 &jl. Wedmebhl (Semmelmehl),

| Flemner Salsherina.
- Sdhoetne= und

[1/a &gl. Fett, 1 bis 2 Sarvellen ode
ian mmmt womdalich su gletchen Teilen 0
Kalbfletjch, aibt dte emgeweichten, aut ausagedructten Vrotden, &1, Sals,

Dieffer, 2usfatmuf, die m Butter geddampfte, feinaewviegte Hwiebel und

.
J]in

Peterjilie, die verwieaten Sardellen oder den Hertng unmd etwas Wecdmehl
sit und verarbeitet die Ulajjle gut. Dann formt man mit Hilfe von Iec-
mehl einen lanalichen £aib, aibt 1thn in heiges Fett und brdat ihnn unter
haufigem Begteffen mit dem Fett etwa [ bis 11 Stunden, bis er (chon

braun wird. Erweijt jich die 2ia)je beim Sormen als su weich, jo gibt man

mehr Yecfmebl 3u.

Bratwiirfte.
sutaten: 4 Brahwitvjte, 115 £fr. Dajler, etwas 2liley, 1 €L 2iell,
“J.: EI:E,I Xett.
Die Bratwiirvite At man etwa 10 Ulinmvten in heigem IDajjer stehen,
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iie diicfenn aber nicht fochen, damit fjie nicht plagen. Damn werden |ie hers

&l . - i | F | _ B i -.I.- % W L T I‘\'-.'- f Ty
ausaenommen, abaetvoctnet, in lilch getaucht, m dtehl nmgewenoet umne
[ 3 b = A o 2] k. i - -'.'|_ '\-I--l-. 1 '|.':'| '.'\-'-‘\"I'I
it magia beigem Sett {chon gelb gebraten. Anf die gletch IDetje werden

Ceber= und Bluhwurite aebraten.

“uHLU Toeriung.

, . : - : : : : v Y U [e [ 3 R

<\' e foralame, jparjame Bausfran wird jtets davauf bedadit jein, Ol

i 5 i = = ) | ! v .. . e o % B -y _-'Ir_:--!-_

C%:r iibria acblicbenen Rejte als jdhmadhafte Spetje wiever aup oen Lijd %
a1 brinaen. Aus der Fiille der Derwertungsmoglichfetten fubren wir emige _
Hezepte hier amn. >

®ebacfenes L i enjletfd. »

"4 ' £ o z: 1 o Zel L 1Yo .

Iutaten: XRHefte von gefochtem Mche nfletich, 1 &, 1 &l 2iile, 1D et
mehbl und Nett.

Mebria acblicbenes Mdhjenfletich jchneidet man m  Schetben, bejtrend

e mit Salz, wendet jie m dem verrvithrien & und MWeckmebl nm und baert

fie in heifem Sett. Sie miiffen fofort anfgetragen werden wid pajjen aut ju
aemijchtem Salat.
Ralejletfa.
. E i i o ; .. m a5 -,I-u.- llll”--.
Sutaten: 34 Pfo. gefochtes Sleijch, [ Swiebel, 50 a Schivezer Laje,
. : e
Lfe jaurer XHabhm, Salj uno Prefrer.

Haltes Ochienfleijcdh oder Vratenrejte werden m 1ls <m Qicte Schjetben

{t oder Butter jeraehen,

al3 und Preffer oarvauf,

L=

aefchnitten. J3n einer Vratpfanne lait man etwas
[eat 2 Fagen SKletjchicheiben himem, (treut etwas
beleat die Sleifchicheibenn mit der in feine XRinge gejdittenen @Hwiebel,

5e

i ; 2 : ¥ 1 % = |25y =11 3 44 sy ks
aibt den aeriebenen Schweizer Hdaje und den fauren Rahm davitber und jtellt
die Dfanne suaedect 15 bis 34 Stunde in den gut heifen Bacofen. Sobald
itch eine goldgelbe Hrujte gebildet hat, wid das Sleyjy angerichtet und mut

Salat U "1.'__.-|.|w.t“' L_"l.'-.‘l._].'..‘!."l..‘ili.

[L‘IIL 1110‘.[&1[114&‘11 l*l::.il_”l'flii_'t:‘l'u ).

=y -~ = L] P - = 'I.... =
autaten: 14 Pio. Sletjchrejte oder Schinfen, 4 ERiL "'hch[ 2 &Rl qge-
viebener Schweizer Haje, fchwach 1/ £tr. Atildh, 5 Eer, 1 &gl

feint verwiegter Schnittlaucy, Sals.
Aus ATehl, Ulildy und Eiern wird ein Eerfuchenteta bereitet, cen man
|chf

mit Riickicht auf die Sutaten mur jdhwach jalst. Unter den Teig mu mat

=]

die fein verwiegten Sleijchrefte, Hdje und Schniftlauch und bacft davon Eleine
Dfannfuchen (Eierfuchen), die man mit Salat su Tijch gibt.
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rrifandellen.

- N Comy B8 i ' i o = gl g - T DL N
Sutaten: 16—3/, Dfo. iibrig qeblicbenes §letjcdh, 112 Srothen, |
l

| Fleine Smwiebel, 1 Stiickdhen Butter, 2 Teel. gehackte Peter-

if

itlte, Salz, Dfeffer, Uiustatimfz, Badyett.

=2  af : - bl 4 PE1 : v ort o 13
Zu diefem Gericht Fanm man {amtliche Sleijchrefte verwerten. DUl man

Suppenfletich, das falt beigejest wurde und dadurd) jehr ausgelaugt 1jt, ver:

= - il Fad " 'L 'y = alan . l-_-.-'! '.I--'1 i e
wenden, jo muff man etwas frijches 5leifcd), am bejten Scdpwemefletjch unc
Spect daszu aeben. Das Sleijch wird fein verwiegt oder Ourd) Ote Sletjch-

¥ 1 : | \ R I 5 N j = 5t 4 : - e -
badmalcdbine aetrieben und die Srifandellen wie veutiches Heeriteal ferfia

N -:.Il
'.Il."..l'i-\..l.ll.ﬁl.ll 1.

Dalpee.

- 3 - g ' . - Tyt bty | = & = 4 MNia ! o e

Sutaten: 34 DPfo. Sleifchrejte, 30 g Butter, | bis 2 ERL iehl, Yo ih
Sletichbrithe, 2 bis 3 &RL. Mem, nach Belieben 25 g ge
richener Hale, 2 bis 3 &gl jaurer Rabm, 1 SHwiebel.

e

Dic Awiebel wird fein gejchnitten und in dem hetfen Sett mit 1 bis 2

ERl. Nlehl gelb gediinjtet. Dann gibt man das fem verwieate Sleyjay 34,
fowie etwas Sleijchbrithe obder iibrig geblicbenen Vratenbeiguf, ven ILemn

und den aeriebenen Hdje. Huleit mengt man Oden Lahm Oarunier, mwUrsl

¥ . . T o — L w 1 gl - T |.-|.
mit eintaen Tropfen Soja oder Dovcejterjauce uno lajt vas Ganze Qurch:
s

dampfen. Il man das Bajchee jehr pifant habenm, jo gibt man 1 bis 2

Lol =
entavdtete, fein verwiegte Sardellen darunter. Soll es jum  Sillen von

Diannfuchen, &ierfuchen, Harvtoffeln, Gurien, hoblrabt u. a. otenein, |0

bereitet man es mit weniger Brithe etwas troclener. su. Sonjt macht man

£

¢s Dickrlitffia und vetcht es su Reis oder emer hartorfeljper|e.

Cinfacher Fl el HL'E:‘I falat.

Sutaten: 34 D, Odijenfletjch, 1—2 Egl. Oel, 2—5 E{L Ejjig, 1 &§l
aehacfte Swiebel, 1 Teel. Senf, ecinige Trdpfchen Suppemwiirie,
Salz; und 1 Prife Suder, 2—3 Ejjigguren.

Aus Mel, Efjiig und den angegebenen Gewiirsen wird e Salatbeiguf
hergeftellt, unter den man das in IDiirfel gejchnittene §letjch und Ole qe-
hactten Efjiggurfen mengt. Der Salat muff ecinige Stunden vor dem Ge-
brauch fertia aemacht werden, damit er gut durcteht.

93
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Gefltigel.

uch beim &infauf von ®Geflitgel 1t es wichtig, Ote Rennzeichen Oer
g pngen und alten Trere su beachten. Bet allem jungen ®eflugel 1jt
das Brujtbein weich und [agt jich lewcht emdriicen, doch pritfe man |tets,

b es nicht jplitteriag 1jt, da es mandymal weich gefloptt wird. Der Scmabel

1

0

der jungen Tiere ift hell und [agt fich leicht brechen. Ber jungen Ganjen

und Enten [agt fich die Schwimmbant at den Siifen lewcht emreiffen; Jie “3
it ebenjo wie der Schnabel von blafigelber Farbe. Vet alten Tieren da m

gegen find dte Fiife dunfel und haben dicke, 3dhe Schwimmbante. Sunge o
Biithner haben weiche Hnochen und lange {(pihe XHrallen. Ber alten
Bithnern {ind die Hrallen ftumpf und abgelaufen. Vet qungen Trut *

5

hithnern jind die Lappen auf dem Hopf und an der Hebhle hellrot, ber
dlterent dunfelvot. Junae Safane n haben jebr pitse Shigelfedern und runoe
Sporen. junge Tauben haben szarte, oft dicht mit Sedern bewachjene,
metft blafroja Siife und eine volle, fletjdnge BVrujt. Tauben jind am bejten
port April bis September, junge Hiithner von Mat bis Mftober, Enten von

Auauft bis Ende Lovember, BGdnje von 2lartimt bis 2litte Januar, Tru
hithner pon September bis Desember.

Geflitgel follte ftets einige Tage vor Gebraud) gejchlachtet werden, da
jonit auch das jitngjte Geflitgel zabe und trocken ift. €s jchmecdt am Dbejten,
wenn es einige Tage i falter Lupt aufaehanat wid. Tauben und junge
HRithner follen mindejtens einen Tag hangen, KHapaunen, Enten, &anje,
Cruthithiter und alte BHithner mumdejtens 2 bis 5 Tage. Im Dinter fann
man eine Gans 6 bis 8 Tage an der Luft hdanaen lajjen, ebenjo IOMD
aeflitgel. UTuf Geflitgel unbedingt am Tage des Schlachtens verwendet wer
dent, Jo muf es jo flinf gerupft und sugerichtet werden, dag es noch bluf

warnm in Ote Pramne fommt. Dies agelinat jedoch mir emer jehr geiibten Hand.

Das Rupfen ageht am leichteften, jo lange nodh Lebenswarme por
handen ift. BGefliigel, das gebraten wird, darf vor dem Rupfen nicht iiber
briibt werden; dltere Tiere, die gefocht werden, fann man fury m Letles,
jedoch nicht Fochendes Wajjer tauchen, um das Rupfen zu erleichtern. Ladcl
dem Rupfen werden e Tiere ausgenommen. Alan |dmnewet junachjl Q_’_;
Oie Ralshaut hinten auf, siebt Gurgel und Kropf heraus und jchnedet fie
ab. Damn madht man emen Schnitt vom Birsel bis an das Brujtbewn,
gretft mit 2 Smgern m Ote entjtandene Mefrmung, faft den lagen recht fejl
und teht mit thm sualeich £eber, Sett und Eingeweide herans. Beim Adus
nebhmen ift mit grégter Sorafalt su verfahren, damit die Galle, die swijchemn

Nlagen und Leber jilt, nicht verleht wird. Serveifit jie, fo teilt jie allem,
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was oavon beruhrt wwd, emen unvertilgbaven bitteren ®ejdhmad mit.
3t Galle an die Leber gefommen, jo wirft man dieje am bejten weg. Der
Hlagen wird aufgejdmutten, gebritht und die hornartige BHaut von der
Annenjeite abaezoqen.

Dor der Huberettung des Beflitgels jenat man die tlemen haardbnlichen
Slaunmfedern iiber emer BGas= oder Spiritusflamme agut ab und sieht
Ole Stoppeln aus. Dann wird das Tier innen und aufen gut gewajchen
abgetrocinet und mnen mit Salz und Pfeffer ausgerieben. IDixd das HGe-
rlitgel nicht gefiillt, jo leat man Alagen und ELeber in die Bauchhdhle und
naht oteje 3u, oder man brat fagen und Leber in der Pfanne mit; die
¢ cber darf aber mur wenige Llinuten braten.

Um dem Geflitgel ein |chdénes 2Uusjehen su geben und es befjer zer-
legen zu fonnen, wird es drejjiert, O. h. in gute Sorm gebradht. 3u

dtejem Jwedke |(chiebt man die Schlegel (Heulen) in die Hdhe nach dem
Aicken 3u, damit die Brujt hevaustritt. 2Ulit einer Drejjiernadel — audh
cine Pacdnadel ift brauchbar —, in die man einen diinnmen Bindfaden ge-
jogen hat, jticht man durch den rvechten Sdhlegel, quer durcdh den £eib und
linfen Schlegel, dann durch den [linfen Sliigel tm"‘*I ven DBHals, Oen
man auf Ote Seitte suriickgebogen hat, oder wenn diejer abaejchnitten ijt,

ourch die sujammengedriicfte Ralshaut, durd) den .;uhf'ln und den rechten
Slingel. Bewwe Enden des Bindfadens 3iebt man nun  feft  sujammen
und verkniipft jre. Die Brujt Famn man nacdh Belieben mit einer diinnen
Spectjeite belegen und Ddiefe mit ftarfem, weifem Saden fejt umichniiven.
Emfacher ijt folagende 2Art des "'I!rri]'ta:rcuf: Mian jchiebt Heulen, Sliigel und
Hals in die vorhin be|diicbene £age und befeftigt jie mittels den tauf-
lichent Drefjternadeln.

Ferlegen vee Gefltgels.

Pie Linien beseichuen, wie zerteilt wird.

Das Sevlegen ift eine Hunft, die man etgentlich nur durch Sujehen
-::3' e | [ O L

und einige Probejtiicfe jo richtig lermen fann. Veim Gefliigel muf man
hauptjachlich darauf. jehen, die Welenfe richtig 3u treffen. Sehr su empfehlen
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1o Geflitaelicheren, bdie namentlich ungeitbten DhHanoen oK Arbeit

bh‘
lehr  erlerchtern.
Hle

: T : - v SAdvtento ol

yines Geflitael wie Tauben, junge hHabhne, Schnepten, Xieb
| ; " it y : . . "= . B 'l.I L II'I"I L] '|
teilt man durch einen Langsidmitt’ m jwer L le und entl. noch

hiibner

surch eimen Querjdmitt in vier Tetle. | o
Bei Ganfen und Enten jdmedet man juerj Heule ..”H? slhigel

ab, dann die Seitenjchnitten (Pfaffenjdmite), jchalt oas Brujtrleticdhy los unod

serleat ez Der Ldnge nad.

. : . ~ ¥ . s " = ad=1 41 5 ! o |
Die Tunfe wird mdglichjt heif aufaetragen, oa oas ®Beflitgel Ooura fs
das Aerleaen ehwas erfaltet. m
; L=

@ebratener Habn.

= s e ol = & ‘H." u .'1-. 'l'-.. I"l o ".1." - 3
Zutaten: 1 Hahn, Sals Preffer, 20 aq Buiter, Peterjilie. Hum ..,mt::n.
Spect, 60 g Seit, | Swiebel, 1 ®Gelbrube. ST

[SSe '_-..,'*i,[‘- *

T e A £ Al
ciille: 1 Brétchen, 1 &1, 1 geddmpfte Hwiebel, | Eil. Peter

lilie, Bery umd %eber. 2
Der Babn wird vorgerichtet, gewajchen, mit Salz und Prefrer aus
aerteben 1;11D mit der untent bejchriebenen Siille gefuillt, sugenalht 1:111_.‘*
"‘Eruiiicrt, Wird er nicht aefitllt, jo ftectt man Her;, Leber uno Nlagen Hu‘l*lﬂ
Stedanfichen  Peterfilic und einem  Stitckchen Butter m Oie

etnem  Flemmen ..
x i 53 i s R
Banchbsble und ndht jie su. Junge Tiere von 2 bis O Hionaten brat

: G ey - s Flattime Y2aqtohe 20 e 30 Nlinuten:
man in heigem Vactofen unter fletjigem Sedlefen ou bis 4 '[Hl'l'luxll

Ticre pont 5 bis 6 Nionatenr 40 bis o0 Niinmuten, und swar leat man i
sterft anf Ote Brujt und
1Im die Bruft des Tieres, dte leicht troden wiro, |attig 3u erhalten, um

Der sweiten Ralfte der Vratzert auf oen Ritcken.
oickelt man fie mit diinngefchnittenen Spectjcheiben, die man unaefabr
10 NMiinuten vor dem 2Anvichten entfernt, damit Ole Brujt noch braunt.
Der Beiguff wird wie bei jedem Vraten fertig aemacht. |
Siille sum Bahn: €eber, Her; und lagen weroen rein  permwieat,
mit der fein gejchnittenen, m  sett gedampften Swiebel, oer r-crwt-:gtﬂ.l

LS &

Deterjilie, dem eingeweichten, gut ausgedriicften  Brotchen und oem &

aut pernenat und mit Salz, Dfeffer, Ulavoran und Utusfatnufy gerourst.
Gefitllter BHahn it ausglebiger, ungefitllt bleibt das ®eflitgel aber
jaftiger, weil ein Teil des Sletjchjaytes von Oer fiille aufgejogen wuo. @& 3
Bacdhdbnchen.

Zutaten: 2 BHahnchen, Sal;
| &Rl. AUlehl, 1 &
Biersu fénnen mur 6 bis 8 Wochen alte Hdhnchen verwendet wwer:

Sen. Die voracrichteten Bdbnchen [eat man auf die Brujt, jchnevet Oen

]'“I::I JI:!“I:":]:f":lr l:lrh.lfl:'l:'l.."tl- .?’Jl”ll -L:!"L-l.ﬂ.ii."l'f'l'l
, 2 E&gl. edmehl.

e

i
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ganzen XRiicfen mit  emem icharfen Nieifer der £danae nach auf, nummt
porfichtia die @ingeweide herans, entfernt das Riidgrat und  jhneide
anch die Brujtieite auf, fodag man 2 Hadlften hat. Dieje (chneidet man
toilt ift. Die OStitcFe Dbeftrent man mit Salz und Pfeffer, twendet jie m
Niehl um, taucht jie in das vervithrte @i, dann i Decdmehl und brai

N

e i retcdhlich Sett auf beiden Seiten hellbraun. Sie brauchen jum Durdh-

" : e ’ . - -t ¢ % o] ! | T .
der Brette nady nody emmal durdy, j00ai jeves hHahndien m Mertel ac

braten ie nadh ®rdfe 8 biz 10 Ulimuten. IDahrend oOes Badens ruttle

%
man die Dfanne leicht, damit die Stiice nicht anhdngen. Bejonders fchmact
haft werden die BHdahnchen, wenn man unfer Odas IDecdmehl ctwas ge

riecbenen Parmejanfdje menat. BHer;, Leber und Ulagen werden bejonders

i - L] - = ' Es —_ & 8w 3 :-1
acbacfen. Nian reicht MHartoffeljalat, ariinen Salat, Illayonnatje

junge Genuije dasu.

<} L
4.1.-'-."1

i L"l_H gang geb raten.

Zutaten: 1 Gans (von 7 bis 8 PP.), Sal;, Pfeffer, 1 owiebel, 1 Ltr.

Waijer, (3 E€fl. Bier).

Niaftadnje mwerden bejonders gemdjtet, wodurch jich die feber uber-
mdafia groff entwicfelt und der Hoérper oviel Sett anjeft. Die Fettadnie
iind weaen der arvofien Settabgabe fehr aejchdtt, liefern aber emen we:-

niaer |c
Siife werden abaechackt und su Gdanjeflein verwendet. it dem Heigefinger

macthaften Braten als die Sleijchadnje. Hopf, DHals, 3ligel umd

5t man von der BRalsdffnung aus vorjichtig die Eingeweide in der Brujt-
hable [os, damit beim Ausnehmen die Geddarme und die ®Ballenblaje nicht
serriffen werden. Dann macht man vom BViirsel aus bis jum Anfana Oes
Bruftbeins vorjichtia, damit der Darm nicht verleft wird, emen Scmitt,
aveift mit der Hand hinein, [Bft das Vaudhfett von Der mneren Lauchhaut
D dem Bruftfnochen ab, faft den Ulagen fejt und siebt mit ihm 3ugleich
das aanie &Emgeweide heraus. Die Teber wird vorjichtig von dem Darm
abaeldit und die ®alle forajam, daf jie nicht auslauft, abgejchmtten und
wegaeworfen. Dann legt man die Leber bis jum Gebraud); anf &Eis oder
in Tilch. Das jorafdltia von den Ddrmen abgeldjte Sett wird in frijches
:'.-I..-\L'I]-]-C'l' J;ICIC-L__“: cas  Darmyett wird bejonders h_‘lf'll"-n..:lh.'n.‘lhf 1Y LTIEE‘EICEC'-._[':JL',
weil es [eicht riedhit. Im idibrigen wird &Ganjefett wie Schwemerett mit
Aepteln und Swiebeln ausgelajjen.

Die agut abaehdnate Gans wird nady dem Ausnehmen gejenat, ae
waijchen, mit Salz und Pfeffer eingervieben und mit gejchalten, i & Teile
serichnittenen  Fleinen Aepfeln gefiillt, sugendabt und drejjiert. Dann leat
man die Gans zuerft mit der BVruft nach unten in die Pranne, aqibt die
awiebeln wnd 1 £te. Faltes Dajjer daran. Vet der langjamen Erwdarmung
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fann das Sett lu]]Lr ausbraten, als wenn heifes Wajjer jugegeben wird.
Nian fchlieft den Decfel gut und Lijt die Gans fo lange ddampfen, bis das
Dajjer ber bmnprt mtb das ®dnfefett ausgebraten ijt. Don et 3u Hett
muf man mit der Gabel in das §Feft (Dovjicht, nicht n oas Sletjch!)
cinftechen, damit es bejfer ausbrdt. Hierauj [chiebt man die Bratpfanne un-
siaedectt in den heifen BVacfofen und laft bie ®Gans unter fleifigem Le-
aiefien langjam Enujperig werden. Jit jie fehr fettreich, jo wid von
Zeit s Jeit das Flare Sett abaejchopft. DO die BGans zu braun, jo arteft

man von der Seite etwas heiffies Wajfer 3u. Kurze Feit vor Oem An- 4
richten wird die BGans mit einigen £6ffeln faltem MWaifer iibergojjen oder M

mit Bier beftrichen, damit fie vecht Fnujperig wwd. IDenn jtch die Heulen
[eicht eindriicfen [ajfen, ift die Gans gar. Je nach der (Brope oes Tieres
vechnet man 115 bis 3 Stunden Brateseit. Der Betaufp wird entfettet uno
wie iiblich fertig gemacht. E&in Sweiglein  BVeitjuf, mitaediinjtet, vers
feinert den Gefchmad des Beigujjes.

Yady Belieben fann man die Gans auch mit m Butter aeddampften
Kaftanien fitlllen oder mit folgender Hartoffelfirlle: Scijch aefochte Har-
toffeln werden in MWiicfel gefchnitten, . Vuiter gedampfit, mit Sals,
Dfeffer umd etwas pulverifiertem AUlayoran gewiirit und vor Oem Ein-
fiillen mit der vohen gehacften €eber, die nicht mitgedampit weroen darf,
vermenat. Die 2Apfelfiille hat vor den beiden anderen ten Dorjug, Daf
man mebr ®Gdnfefett gewinnt und das Sleijch {aftiger bleibt.

Das abgegojjene Bratenfett ift bejonders fein im ®Bejchmack, es fann
als Brotaufiftrich oder 3zur Gemiijezubereitung wverwendet werden. A
Ganjebraten wird Rotfraut, Sauerfrant, ojenfohl oder Salat gegeben.

€ine junge Sleifcdhgans, die nicht jehr fett 1jt, aibt man in
heiffe Butter, bmt jte auf allen ‘:n:'ttﬂl. ichén an und macht jie wie oben

= l"l..i'...!._.'..:' E

bejchrieben fertig.
®ebratene Ente.

Sutaten: 1 E&nte, Salz und Pfeffer, 60 g §ett, | Fwiebel, 1/5 Etr.
Sletichbrithe, 1 Sweiglein getrocdkneter Berfup.

Die E&nte fann wie Gans aefiillt werden. Seimer jchmeckt jie, wenn
ite ungefiillt gebraten wird. Eine fette Ente fjelt man, wenn lte Orej=
ftert ift, wie Niajtaans mit 3/ £tr. faltem Waffer und den Gewiirjen bel.
Durch das Derdampfen des Waffers quillt das Gefliigel auf, das §ett (51t
fich und nach dem Derdampfen Oes IDajjers beginnt das Vraten. Die |
Ente mufy je nach Grofe 1 bis 114 Stunde braten. Jn der erjten Halfte
der DBratezeit joll das ®Geflilgel auf der Brujt liegen, in Dder jweiten auf
dem XRiickent. MWenn die &nte nicht jehr fett ift, fo jehe man fie mit frijcher
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Butter an. Der BVeiguf wird mit dem Bratenanja aufgefodhit und durdy=
aefeibt. Su Ente paft Hopfijalat; su faliem Entenbraten ®Gurfenjalat.

Dird die Ente nicht aefiillt, jo legt man eine fleme Knoblaudhehe nebit
Rers, llagen und einem StitcPchen Butter in die VBauchhohle und nabt jie su.

Rapaun und Poularoe.

Hapaunen und Poularden find sur Hucht untauglich gemachte Hahne
und Biithner. Sie werden bei der 2lajt bejonders fletfchia und fett. Hapaun
1nd Poularde werden wie jedes Gefliigel porgerichtet uno wie Ente subereitet.

~ir

Dilo.

i[> hat beftimmte Schonseiten. Rehbdcfe Odiirfen nur von Niat bis

Sobruar, Rehaeifien von Lovember bis Januar, Hajen von September
bis Sebruar, Sajanen, Birf= und Auerhdhne von Oftober Dbis Niat, ID10-
enten von 2Augujt bis Aldr;, Schnepfen von Tuli bis April, Rebhiihner
pon September bis Dezember aejchoffen mwerden. Hu anderen Jahreszeiten
ift 10l aljo nicht su befommen. OO muf mindeftens 8 bis 14 Tage vor
der Rubereitung an der Luft hangen.

Reb ift einjahrig am beften, man achte betm Einfauf darauf, da das
£letfch rot unmd das Sell dicE und glanzeno . Il man einen jarten
B ajenbraten haben, fo wdhle man nie e gan; arofes Tier, das alt jein
fonnte. 2Am szarteften ijt ein halb erwadyjener, fleijchiger Baje. Vel etnem
sungen Tier laffen fich die €3ffel (Ohren) der Lange nach leicht etnretjen
und die HRant jwijchen den Ahren mit der Rand leicht hin und her \chieben.
Die Jdbne {ind bei jungen Treren welfy unod ipis, bet alten Lieren aelb.

Gewajchen follte IR nicht werden, da es leicht dadurch jeinen be=
fonderen Gejchmad verliert, es wird mur mit einem jauberen najjen Tudh
aut abgerieben. Bei allem DI, mit Ausnahme des IDildjchweins, ijt der
Kopf der aeringftwertige Teil und wird jamt dem Ralfe und der Brujt nur
31 Ragout pverwendet. Der Hlemer ooer Ritcfen it das befte, jartejte Sthidd.
Keulen oder Schleael liefern ebenfalls gute Braten. Bug ooer Schulter und
beim Bajen die Dorderldufe jtehen Oem Schlegel bedeutend nach und mwerden
meift su Ragout verwenoet.

Sy jeden MWildbraten ift es empfehlenswert, ibn mit jiifer 2tldh auf

ftacfem Seuwer beijuftellen und Ote Miilch eindampfen 3u lajjen, weil Oer

entftehiende Dampf das $letjch miirber macht. Das Sett wird erit suaegeben,

wenn die Ulildh verdampft ift. Einlegen des Wildes n eine Ejjigbeize ijt
eine BVarbarei, weil thm dadurdy der feine Eigenaejchmacd vollftandig ge-
nommen wird. £iebt man den Vraten fjauerlich oder fann ihn nicht gleids
29
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vermwenden, fo rvichte man ihn volljtandia 3u, lege thn in 2Tildhy und lajje
diefe jauer werden. Die Ulilch nummt Oem Sleijch den feinen IDildgejchmad
nicht. Bei alten Tieven ift dieje Subereitung fehr 3u empfehlen.

Rehriden gebraten.

(§iir 6 bis 8 Perjonen).
Sutaten: 3—4 P, Rebriiden, Salz, Pfeffer, 100 g Spect. 100 a
Sott, 1 Bwiebel, 1 Gelbriibe, 1/y £tr. Rahm, 1/, Lfr. gletjch L

brithe, 1 %orbeerblatt, Prefferforner. 8
| e, e¢ +1el _ (0 Cuid

| Der gnt abgehdnate Rehriicfen wird gehautet und Ore am Ritcfen ent A
as Sletjch beim Braten

lana laufenden Sehnen durchgejcdhmitten, damit jich
nicht sujammensiebt. Dann wird das  Sletjcy mut
aerichen, mit Spect belegt und mit den Bratenjutaten i das agut heige Sett

11_?. und  Pfeffer em 3

i ]

aeacben. Sofort iibergieft man es mit hetgem Sett uno [apt es unter
fleiffigem Vegieffen in gut hetfem Bacfofen 3/, bis 1 Stunde bratem. 2iun
crft aibt man den Rahm 3u und macht den Jeiguy wie iiblich fertia.
Beinmt  Aufichneiden [Bft man mit einem jcharfen Niefjer hart Odem
Riicfarat entlang die beiden Seiten Des GHiemers In threr ganzen £dnge ab
und fchneidet jie m jchrage
auf die Knochen leat. Jum Schluff werden emige L Sffel BVeigufy dariber
geaeben. Ulan Fann den XRehriicfen wie Lendenbraten mit verjchiedenen

Gemiifen umlegen oder mit Salat oder Preifelbeerfompott 3u Tijch geben.

K
H‘I.'-:Fn.‘, O1e  man wieder [t Ihl"-." 'I:l'i-lli'_"-."l"-."' IL":L-E-L_I'L"

—
Y

Rebfchlegel gebraten.

(§iic 6 bis 8 Perjonen).

Sutaten: 1 Rehjdhlegel (Keule), 100 g Spedd, Salj, Pfeffer, 100 g
Sott, 1 Swiebel, 1 ®Gelbritbe, 1 Taffe jaurver Rahm, | Exl.
anaeriithrtes MWeizenmehl, 1/ €tr. Sleijchbrithe, /g Ltr. em.

Der gut abagehdnate Rehjchlegel wird abgerieben, leicht geflopft, ge-
hautet und mit Saly und Preffer cingerieben, dann wird er mit Sped be-

[eat, mit den Bratengewiirzen tn das heie Sett gegeben, Ddarin jofort ums

qemwendet und in heifem @Ofen unter fleifigem Begiefen gebraten. Auf je

Beim Anrichten mwuwd

~—

fd. Rehfleifch rechnet man 15 tmuten Bratezett.
¢ Betgu entfettet und mut Rahm oder einem gut durchgefochiten braunen
ewiirst und durchaejeiht. Der

_.l_l

S
Betguf fertig gemacht, mit Wein (ATadeira)

I'__|| h

Schleael wird anfaejchnitten, auf ecine gut heife Platte gelegt und einiae
£5ffel Veiguf Oarviiber gegeben. Dird der Beiguf nur mit Hahm j3u-
bereitet, fo aibt man den Braten mit Gemite, Rofenfohl und Hajtanien

h bug wird wie Schlegel jubereitet, jedoch mnur harje aett ges

AnTa
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braterr und dann in dem fertig gemachten braunen Beigu sugedectt eine

Feit lana aedampft, da er jonjt 3u iehr sujammen fchrumpft und hart Ird

Man reicht dazu Spatle, MMudeln, Kloje und oeral.

$Hafenbraten.

Sutaten: 1 HRafemsiemer mit den Hinterlanfen, 50 @ Specdt, Sals, Prefrer,
4 &gl Sett, I Gelbrube, 1y janrer Rabhm, */, &tr. . F.'I:'I.] hbriihe.
3 Der jauber gehantete Hajenvitcten, an oem die Schlegel (Heulen) be |
ﬂi (afien werden, wird mit Sal; und Pleffer emgerieben, mit Specdt belegt und
s mit den ebenjo vorberetteten U‘“l?n.‘lu‘t':kh‘tl (Blattern) nebjt den Drafen ;

v LS gl

ASIDUr3ETl Il WK
; Mfen unter fleifigem BVegiefen 3/ Stunde gebraten. Je Ofter
beaoffen wird, dejto jaftiger bleibt er. 2llan darf einen jungen BHajen nicht

s heifie Sett ageaeben, jofort darin wmaedreht und in heifem
er Lraten

.

;1 lange braten, da er jonit trocfent wird. Der Braten mug jo in die Pranne
aeleat mwerden, dag die Schlegel die ardfjere Difie empfanaen, weil Der ]
Siemer Jdmeller gar wwd. Auch fann man
fremmiert und diefen nach 30 Ulinuten aus der Pranne nehmen und  3u=

die Keulen vom Siemer

aedectt warm ftellen. Schlegel und Blatter werden dann noch 1y Stunde ,
[Gnger acbraten. Menn der Haje jich 3u braunen beginnt, atefft man Oen i_
dicfen fauren Rahm Ddaritber. Der Beiguf wird wie iiblich mit Sletjch- |
brithe fertia gemacht, jedoch nicht entfettet und Ourdy ehwas Sltvonenjaft |
oder Mein verbeffert. Der Riiden wird wie Rebhriicten zertetlt, Oie KHeulen ;
quer 3u dem Hnochen n aweifingerbreite Stiice getetlt und als ®Ganzes |
wieder sujammengefeit auf die Platte gelegt. Hu Rajenbraten aibt man |
Notfrant, Sauerfraut, Rojentohl, Selleriejalat, gemijchten FHemiijejalat |
over Apfelbret.

Anmerfung: 3t man nicht jicher, emen ganj jungen DHajen  3u
baben, fo empfiehlt es jich, das vorgerichtete Tier n die heiffe Pranne 3u
[eaen, mit einer Tajje Tochendem Maifer su iiberatefien und suzudecten. |

it das Wajfer eingedampit, jo gibt man das §ett ju und brat Oen Bajen

o
T e ——

darin fertia. r
Halenpfeffer.

Sutaten: 11/5—2 Pfo. BHajentlein. Hur Beize: 1y ELtr. Efjig, 1/, Etr,

Maijier oder Men, | Swiebel, 1 &Gelbriibe, | Schetbe Sttrone, .

| €orbeerblatt, 2 elfen, cinige ®Gewiirsiorner, 4—6 E§l. |

Rajenblut. Jum Beiguf: 2—5 EFL Sett, 5—4 Egl. Ulehl,

Salz, Pfeffer, 4—6 E&§l. e, 1/y Etr. Hnoden= oder

§letjchbrithe, 2—5 &§l. Rahm.

P Hals, Bauchlappen, Her;, Teber, Lunge, |

31
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Xieren, audh dte Porderlaufe werden gewajdien, mit etnigen £dffeln Hajen-
blut und den Gemwiirzen m eme Sdchitjjel aeleat und mut dem verdiinnien
Efjta iiberagojjen. Yiach BVelieben fann man auch 1o PR. in Wivfel ge-

ichnittenes, durchwachjenes Sdhweinefleijch dDarvunter aeben. 3In Otefer Beise

lagt man das Sletich 1 bis 3 TWaae liegen. Vet Gebraud) réjtet man das

Uiehl tn heifem SFett Faftantenbraun, [Gjdit mit Beize ab, verdiinnt mil

heier Sletjchbriithe oder Majjer, aibt Sal;, Preffer und das

en Gewiirzen u und lagt es langlam wetch ddampfen. BVeim Anrichten

fiigt man etwas e, Habm und Soja su. Hat man femen XHabm, o C I

aitbt man Fury vor dem Anrichten ein Stiickdien frijche Vutter in den BVeiguf. -2
A e [) pfeffer wird auf die gleiche Art subereitet.

Sletich nebit

- §

L

o

-

Wildgefliigel.

‘Talan.
outaten: 1 Sfajan, 80 g Spedicheiben, 40 g Butter, Salz, Pfeffer,
| - . i . . 5
| 1/ Etr. Sletjchbriike.
" n Oen 2lonaten Ilovember, Dezember, Januar ift der Sajan am

1
bejten; er ift wohl der feinfte Braten unter dem Wildgeflitgel. €s ift
jedoch auferft wichtia, den richtigen Seitpunft sur Hubereituna 3u treffen,
da ein frijch agejchojjener Sajan in den erjten Tagen agar nicht bejonders
jchmedtt; feinen Mohlgefchmad und feine Hartheit erreicht er erft in dem
q AugenblicE, wo feine Herjebung beginnt. Ulan [agt ithn daher in den SFe-
dern fo lange hdanaen, bis er am XRiicfen beginnt, ariinlich ju werden, was
etwa nach 6 bis 10 Tagen der Fall jein wird. Der Fajan wird vorjichtia
gerupft, damit die Haut nicht zerreifit, aejenat, ausgenommen und mit einem
reinen Tuch aut ausaewijcht. Gewajchen darf Wildgefliigel, wie jchon er-
wahnt, nicht werden, weil es fonft jeinen eigenavtigen MWohlgejchmad ver-
[tert. 2Tun reibt man das Trer aufen und innmen mit Salz und Preffer
ab, Ovefjiert es und umwiclelt die Bruft aut mit diinnen Speckicheiben. Tn
einer Pfanne [aft man Sett heify werden, qibt die Swiebel 3u, legt den
Sajan mit dem Riiden nach unten in die Pfanne und brdt ihn unter fehr
fleifigem Begieffen in gut heifem Ofen | Stunde. Der Beiguff wird wie
ber anderem Gefliigel fertig gemacht. Ulan fann Salat, Hompott, neues
Sanerfrant, Roffraut oder Hajtanien dazu aeben.

Wernmagegeben vom Sunlichi-FAnftitut fiis Troushaltungakimbde ber Sunlich! @elellfchaft A -6,
Sl nnnbeim-18 hetnni.

__i":ﬂl-'[rz'l'ﬂ:li.'il. bes Wextes und Nachbruch der IAMluftentionen verboter.

Hlruch : Tvandeladrucherei Bats, Mannleim.
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Aus dem Inhalt
von Helt 12.

g Heft 12 gewinnt sich
78 vor allem die Herzen
der Leckermiulchen. Da
gibt es allerler feine
Puddings, Cremes, Aufliufe und Eis, und Murtter kann
darnach fiir die kleine Schar eine herrliche Sonntagsspeise

bereiten.
Aber auch dem Geschmack des Hausherrn ist Rech-

nung getragen mut Beiglissen verschiedenster Art als pikante

und verfeinernde Zugabe zu Fleisch- oder Mehlspeisen.

Gemiise und Mehlspeisen nach bewihrten Rezepren, &
die eine so erwlinschte Abwechslung in unseren Speise-
zettel bringen, vervollstindigen das Kochbudh, und unsere
Leserinnen werden nach

den vielseitigen und

Ty I'f

dif] IHH:"J’HI

1’--'! interessanten Anleitun-
uummmti ‘l-f/ .. . et
TG . - gen cine gute Kiiche

- -l'" .
W3 lL ﬁ‘-‘:. 1\\.

Hihren. Wir wlunschen

recht gutes Gelingen.

T
:ﬁ'
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TOarum die Grofistadt

Sunlicht Seife schatzt:

Die Luft der Grobstadt Ist so sehr mit Staub
beladen, daB es stets recht viel zu waschen und zu

reinigen gibt. Da welss die Hausfrau die gute, reine
Sunlicht Seife doppelt zu schdtzen. Sie hat den

Vorzug aufierordentlicher Schaum — und Waschkraft.
Wie rasch und miihelos seift sich damit die griébte
Widsche ein, wie spielend lost ihr reicher Schaum
allen Schmutz aus den Geweben | Mit Sunlicht Seife
gekochte Wdsche ist prachtig rein, frisch duftend
und bleibt vollkommen geschont. Auch fiir die
Reinigung von Kiiche und Haus eignet sie sich gleich
gut. Millionen in der Grofistadt brauchen Sunlichs
Seife tdglich auch zur Ko&rperreinigung.

Der grofic Wiirfel zu 35 Plg. — Das Doppelstiick zu 40 Pig.
Das Handstiick zu 15 Plg.
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