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EDUARD ARMBRUSTER ;20 Bepsauic tor

otmmt jomwie emn diinnes Schetbchen Citrone hineingetan, gut nad
Gefchmad gesuclert, nochmals aufgefocht, fodann werdeén 2 &i-
aelbe gut hineingequirlt. 2Tt Swiecbad und fonftigen Hefenteia-
bactereten jit‘f Oles el re¢ "" '|:|_"i'IEC_; 1?&1j'ftfll-?'fﬂ.

Braten.

7. Salbsbraten. lan nehme am beften (je nach Bedarf)
5—0o Phund HalbsFeule mit dem Knochen, flopfe das J%n.i] h
uno |alze es auf allen Setten gut emn; LI:ILH]L nehme man emnige
Crijen gejtofienen Preffer, mit welchem man ebenfalls den Bra=
(e l'f"-.""h"-.‘ilt.

Biernach lajfe man etwa 1 Phund Schimal; mit etwas Butter
permijcht tn dem (am liebjten vierecfigen) Brattopf [chmelzen,
chnevet 1 das Sett [—I11s mittelgrofe Swiebel hinein, den man
braun rojtet und fue jonach den Braten in den Topf, den man
pont itmute su Zifimute m Topfe umdrebht, damiut er jich nicht
anlegt, bis er tiichtig Briilje gesogen hat, und {chneide gleichseitig
efwas harte braume Brotrinde bei, die etwa 14 Stunde mit dem
Sraten mitrdjten foll.

Dann halte man m einem Gefdf heifes Wajjer bereit umd
ibergteffe Oen Vraten, daf derjelbe vollftandiag i der Sauce
|dpommmt, und |chiebe den Brattopf nicht sugedectt ins Bratrohr,
woturch er eine {chone braune Hrufte befommt.

dian verjaume hierbei nicht, den Braten Oofters mit der
Srihe ju uberjchittter, und fann, wenn die Vrithe su ftarf ein-
aefocht 1jt, noch efwa 34 bis | Liter heifjes IWaffer nachgegoffen
werden. Bei fiichtigem Seucr it der Braten tn [—I1y Stunden
rertig. &u langes Braten macht das Halbfleifch trocdfen, wes-
halb man am bejten sur Drobe mit einer ®Gabel hineinjticht.
Geht Ote Babel jchwer hinein und ftrieft aus den Gabeljtichen
noch blutige Briihe, o ijt der Braten noch uicht gar; geht die
®Gabel leicht hinetn, fo wie wenn man etwa in einen Schwamm
hinetnfticht, jo it Der Braten gar. Wenn aber die Gabel wieder
jchwer onrchjugehen anfdanat, jo ift es Seit, den Vraten vom
Seuer 3u nehmen, da er dann trocfen 3u werden beginnt, wie
thin piele Feute nicht gerne geniefen:

8. Gehilite Kalbsdruit. "'lu:- etner Kalbsbrujt von 5—6
Lund lat man vom iefiger den Schulterfnochen herausléfen
und ftectt m die vom "]um s g?]dﬂmtium Deffmuing das Siillfel
(1teche Bratenfiillfel). Die Rippen werden durchgehackt und un
witeren Ceile ebenfalls ausgeldft. Die Brujt ndht man jodanm
rejt auf allen Seitent 3 unt‘- brat fie m der gleichen IDetje wie
Qen RalbsEraten (jiehe ITr. 17).
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10, Minverydmorbraten., oum Schmorbraten nimmt man
am allerbejten Hodyrippen= oder Paftetenftitct 2—3 Pfund. Atan
flopft dasfelbe und falzt und pfeffert das §leifdh auf allen Seiten
aut em. Hrernadh lajfe man 100 Gramm Schmalz und etwa
o0 Gramm Jutter tm Brattopf zeraehen, {dneide in das Sett
| grofie owiebel fowie harte braune Brotfrinde hinein und brate
oas §Sleijch tiichtia an, bis es recht feft Brithe zieht. Damm
uberjchitttet man oen Braten mit lw:hkm Wafjer, jodaf derjelbe
mit dem IDaffer bedecft ift, und [aft ithn 11/—2 Shumden im
Lratrohr. Selbjtveritandlich muf auch der Schmorbraten von
aeit zu iSeit it Der Briihe iibergo '|!|LT1 werden und mnh Ote Briihe,
ralls Orejelbe su ftarf eingefocht fein follte, mit heigem IDafjer
aufgejcnittet mwerden.

20. Saurer Rinddbraten. Das Fleifch, am beften 3—4

Prund PaitetenfliicE oder E&isbein (weldh lefiteres nicht 3m i,
jondern mehr flach gejchmtten fein joll), leat man 3—4 Tage
i eine E;’.ﬁ'talu'iihc. Dieje Ejjigbrithe wird hergejtellt ans 1/
fiter autem D« Imnm 2 Liter Waffer, 2 in Scheiben serjfchnit=
fenen owiebeln, 5—6 Lorbeerbldattern, 10—I15 Pfefferfornern,
5—4% Gewiirznelfen, und dazu gebe man [ Bandvoll Salz. Dies
alles vithrt man gut durcheinander, focht ote jchung am bejten
Tmml auf und iibergiefit das .T].t'[]l..‘i"' ;Lmn jo lange die Briihe
och lanwarm ift, unb vergefje nicht, das §leijch taalich in der
ltliiigc umsuorehen: auch fann das ””[LJ""" ves Sleijches an
perichiedenen Stelle n mit einer Gabel nicht {chaden. Diele Leute
h:icf{-n das Hf‘lfd" auch, was L""'I'Efl.‘t“:- 3 a..IH}.‘!']'i..I]I{‘T'I iﬂ'. o
Dor Subereitung nmimmt man das Sleijd)y aus der &jjighriihe
un¢ Dbratet Oasjelbe ganj genau f{o cu-t, wie den Schmorbraten
(Jtehe 2(r. 19), mur nehme man aufer dem heifen MWafjer 3um
Uebergiefen auch etwa [—2 Suppenfchdpfloffel von der &jjig=
briithe dazmu, die natiirlich vor dem Gebrauch durchaefeiht werden
muf. — 2Am bejten f{dhmecfen hiersu gefottene Kartoffeljtiicfe
oder Hartoffelfld]e.
3

cl
I

2l. Wiener Rojtbraten. lm einen faftigen lmu’bmhu 3
erhalten, empfiehlt es {ich, nicht unter 5—6 Pfund (mit Kno :ijut}
A braten und swar [aft man das Sleifch an den KHnode

v our Herftellung des Vratens macht man 1y Pfund Butter Iur*nm
und bratet darin auf fehr heifer ﬁcrbp[ﬂm aukichit das §Sletjdy,
welches vorher titchtig geflopft und dem die Sett= und Haut-
|chichte Delajfen wurde, auf allen Seiten braun. Dann falzt man
und® bratet weiter, indem man nady und nad) etwas Fochendes
IWafjer zugiet, daf es eine Sauce gibt und die Vutter nidht
brenglich wird. BVrdt man in einem Bratofen, fo redmet man
auf jedes Dfund Fleifch 10 UTimuten Brafzeit, auf dem BHerde
oadgegen pro Vfum Ly Stunde. 2fan ersielt jodann einen recht
faftigen Braten. .Don der Sauce fchopft man {o piel Sett als
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mdalich ab und ftaubt in diefelbe etwa 1 E€{lofrel 2UTehl hinem,
wodurch diefelbe efwas dicker und jchmadhafter wird.

22, Qende (Filet) vom Nind 3u braten. Eine 5—06pfiin-
dige Lende wird von dem Sett, der Haut und den Sehnen befreit
und aebraten, mdem man fte in einer BVratpfanne, in welcher
por 200 Gramm Butter braun gemacht wurde, legt, mit |
geftr. E€floffel Salz beftreut und unter hdufigem Begiefen mn
einem fehr heifien Bratofen 30—45 Ulinuten braten [aft, wobei
nach und nach 14 bis 3 Liter faure Sahne und wenn notig,
0. h. um die Sauce por dem E&inbrennen ju jchifen, andy nod
eine geringe Jtnh_h Majfer zu der Butter gegofjjen wird. Ias
Spicten der Lende ift jehr empfehlenswert.

23. Ed}tuehwbrntcn 4 Prund Schwetnefletich npom Rals
oter vom Riicden (Hotelettitited) be frcif man von der Settichicht,
flopft das Sletich m:“‘1 [eat es m eine .Dfamh:, in welcher suvor
100 Gramm Butter braun gemacht wurde. Lachdem das §leifch
pont allen Seiten gebrdunt iit, beftreut man es mit 1 Egldffel

v - Salz, aiefit 15 Liter I*ouunh' Waffer tn dte Pfanne und brat
nun je nach der Hike dVes Ofens in |—2 Sthunden das Fletjch gar,
wobei man immer eftwas Daffer nachaiefen muf. Sulest bee
freit man die Sauce von dem Fett und riithrt eine lejjeripibe
Atehl daran.

24. Saurer Sdwetnebraten. Hiersu cignet {ich am bejten
das Rals=(Hamms=)jtick, weldies man maoalichit von Hnodjen 3u
befreten fucht. Ulan nimmt ein Stitdd von 4 Pfund unod legt
dasfelbe je nach der Jahresszeit ettwa 4—6 Tage in eine Ejjig=
brithe (genau fo wie den fauren Rindsbraten — fiehe Ar. 20)
une behandelt das Braten desfelben agani genau jo wie jauren
Rintsbraten. Um die Sauce etwas Odicdflitffiger 31 macdien, fann
man efwa 1y Stunde vor dem SFertigbhraten etwa 1—I115 ERl6fTel
voll 2liehl Imtgmm etnrithren,

25. Gebratene Sdweinslenve. 2 Schweinslenden (114
bis 2 Pfund) werden, nachdem jte mit Fociendem lIJaffor abges=
wafchen {ind, in eine BVrafpfanne aeleat, mit 1 gejtr. E{lofTel
Sal3 beftreut umd in 100 Gramm vorher in der pfmtm braun
gemachter Butter tim heigen Ofen oder auf dér RHerdplatte 1/
bis 34 Stunden gebraten, wobei nach und nach 1ty Liter jaure
Sahne und wenn dteje nicht ausreicht, efwas f»:ulwmw Wajfer
sugegoifen wird, nm de Sauce vor dem &Einbrennen 3 hiifen.
it der BVraten fertig, wird an die Sauce nocy 1 lejjeripike
iehl gerithrt und nochmals aufgefocht.

26. Gebratene Hamutelsfenule. Eine Heule von 7—8 PfO.
witt abgebritht.  Die dazu pajjende Pfanne wird halb voll

BADISCHE &Ti
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg




% BADISCHE
BLB

LANDESBIBLIOTHEK

warum

lassen Sie lhre Wasche nicht
im Aussteuer-Geschaft

M. F. Bohler W

Zerrennerstirasse 3a

anfertigen ?
Sie finden reelle Bedienung.

Grosse Auswahl in
Leinen- und Baumwollwaren
Lager in fertiger Wésche
— Betten —
Vorhénge, Rouleaux etc.
Braut-Aussteuern in einfach
bis feinst.

Baden-Wiirttemberg



EDUARD ARMBRUSTER p,qen und Horrenkonfektion

affer gcfiil,li', vem 1ls ERloffel voll Salj sugefefst wird, und
der Braten mn emem recht heigen Mfen unter haufigem Begrefen
m 3 Stunden gar gemacht. BVeim ]‘mrﬂn inh chen des ‘111}’11*1‘5
mnh oft heifies Waffer na chgegoffen werden, bis nad 1Y Stun-
cen o viel Fett ausgefocht ift, daf man “‘hu]su: brdaunen 11le auch
Cen Braten darm braun machen fann. Don 0a ab darf mur jo
piel Iaffer nachgeaojjen werden, als erforderlich, um den Braten
por Anbrennen 3u {chiigen. IWenn der Braten gar ift, wird das
Sett pont der Sauce abgejdhopft.

27. Nehbraten,. Em Rehriidden, oder noch vorteilharter,
eine Rehtenle (Schlegel), ungefahr 6 Phund wiegend (filr 8—I12
Perjonen ausretchend; fiir fleinere Ffamilien natiirlidh entjpre=
ciend weniger), wird enthdutet, von efwa vorhamdenem Sette
befrett und dann mut Spect (14 bis 1o Pfund) gejpidt. Jun
wird m oer Vrafpranne s Prund Butter braun gemacht und
oer XDehbraten himmeingelegt, mit 2 gejtrichenen E{loffeln Sals
beftreut und i einem fehr heifen @fen 115 Stunden gebraten,
wobet nach und nach 15 Liter faure Sahne und wenn ndtig,
0. . um dte Sauce vor dem Embrennen ju fdiifen, audh noch
eine geringe 2lienge Dajjer su der Butter geac H\.ﬂ wIird. Hum
Derdicten der Sauce fann am Schluffe 1—I11% hhﬂi 2lTehl
langjam eingefocht werden.

Gansdbraten. Die Herjtellung des Gansbratens fann
in verjchiedener IDeife erfolgen:

I. Junge Ganje nimmt man aus (Alagen, Hragen, die ab-
gebrithten fiife legt man in der Regel in die Sletjchjuppe),
|alst und pfeffert {ie in= und auswemdig in mdfiiger Weije ein,
nimmt jodann etwa 1 Pfund Schmalz, etwas {dhwarse Brot-
rinde und [ mittlere gefchnittene Swiebel in die Pfanne, vdftet
Ote Hwicbel braun und brdt dann die Gans, indem man diejelbe
bet gutem Seuer im Bratvohr mdglichft alle 5—4 2lTimuten ume-
oreht, damit {ie aleichmdfig anbratet; fticht fie dann auf allen
Setten efwas mit der Gabel und giefit entweder heife Sleijch=
juppe oder auch heifes Majfer dariiber, fo swar, daf die Gans
micht anbrennen fann. Das Umdrehen der BGans wird dann
1 nach Erfordernis weiter beforgt, bis die Gans dann gleich-
magig auf allen Seiten {chon hellbraun ift. Lach etwa 1 Shunde,
hochitens 1y Stunde, ift der BVraten fertig und Fann ferviert
werdern.

[I. 2leltere und 3zwar fette Wintergdnje werden genau in
oer obigen IDeife ausgenommen, efwas ftarfer gefalzen und ge-
preffert, mit einem Teile oder mit dem ganzen von den Geddrmen
abgeloften Sett angebraten, wobei man ebenfalls eine Swiebel
und efwas |diwarze Brofrinde mifrdften [dft. Wenn mun das
Sett volljtandig gefchmolzen ift, fchiittet man das fliifjige Schmal
m- porjichtiger IDeife durch einen blechernen Sether in einen
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irdenen Topf ab, fticht jefit die Gans auf allen Setten, damit
das noch darin enthaltene diberfliifjige Fett aunsjchwifst, und itber=
aiefit die Bans etwa bis iiber die RQalfte mit heifem IDajjer,
worauf felbe weitergebraten wid. Gansbraten von grogen,
fetten Banfen ift etwa i 1Y bis 134 Stunden ferfig.

III. €ine weitere Herjtellung des Gansbratens ijt folgende:
Nachdem die Bans zum Vraten vorgerichtet ift, wird Otejelbe
mit Sillfel gejtopft (Qerjtellung fiehe bet §ulljel); oann legt
man die Gans auf den XRiicten in eine pajjende offene Brat-
pfanne, ndht fie zu und gieft o viel Fochend heifjes IDajjer
in die Pfanne, daf dasjelbe bis ju 3y Hohe der BGans reicht.
Je nach der Hile des Bratofens mufy mwahrend Oes DVratens
mehr oder weniger Fochendes Iajjer nachgeaofjen werden. Alad
Devlauf von 115 Stunden lagt man Ote Sauce braun terden,
imdem man das Maffer verdampfen lait, bis jich das §ett ab=
und der Bratenfafy an der Pfanne braun anfeht. Dann jdhopft
man Oas $Fett ab und ﬂicf:, ungefdahr noch 1 Liter Fochendes
I ﬂ,nn a1 und forae dafiir, dafy die Sauce nicht geringer wird,
imndem man immer wieder etwas heitges Wajjer tm‘l*ﬂh[ Iladh
etiva einer weiteren, {pateftens 115 Stunden wird die Gans rings
herum {chén braun und s3um Servieren ferfig jem. — Uebers
flifffiges Sett wird von der Sauce abge|chdpft. Das Enjalzen
. Pfeffern der Gans it mur auswendig vor Emnjcdheben in
dent Bratofen erforderlich; tmwendig wird Ddiefelbe durd)y das
Sitllfel hinlanglich mit den erforderlichen ®Gewiirsen verjehen

29. Nebhithner. IDenn die Rebhithiter gerupft und aus=
genommen {ind, werden Otejelben entweder — und jwar nur
an der Bruft — fein aefpictt, oder ¢5 wird auf Ote Vrujt jedes
Hubnes eine Specficheibe gebunden. Zlun wird in emer Pfanne
Butter braun gemacht — auf 2 Rebhithner 1 Pfund — 125 Gr.
und auf jedes Huhn mehr nod) 20 Gr. = | gejtr. E{ISTTel —,
in welche die BHiihner gelegt und 1 Stunde unter Begiefien ge=
braten; dabei werden fie am beften sugedectt, weil {ie nicht braun
30 werden brauchen. Wenn die Hithner 14 Stunde gebraten
haben, giefit man nach und nach 1 Citer faure Sahne und wenn
erfort derlich, um die Hithner i geniigender §liifjigkert su haben,
etiwas ll”l'uncr an dte Sauce und macht diefe jchlieglich mut [
Ulejferipie 2Ulehl biimdig. — Hat man auns Derjehen emmal
alte BHiihner ftatt junger erhalten, oder hat man folche, weil fie
metjtens billiger find, abjichtlich aefauft, {o muf man Otejelben
DOT "w:m Braten mit 1 Liter Fochendem Effig itbergiefen und
fte darin | Stunde belaffen. Darvauf werden Ote LHithner mit
fochendem IDaf{er, von dem f{te bedectt jetn miifjen und Oem
aletch ote erforderliche Butter (4 Phumd auf 2 XRebhiihner,
jiehe oben) sugefefit wird, 3u Seuer gebracht und fo lange (un-
gefahr 2 Stunden) gefocht, bis das IDajfer verdampft ijt, wober
man den Topf leicht bedeclt. BVefindet fich in dem Topfe Fein
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Ilajfer mehr, dann wid Oie suriickgebliebene Vutter braun ge-
macht und werden oarauj Ote RNiihner ebenjo gebraten, wie es
porjtehend fiir 0Ote qungen angegeben ift.

50. Junge Hihner ju braten. In einer Bratpfanne wird

Sutter — 1y Phund auf 2 fleine Hithner — hellbraun gemadht,
in weldie dte Hiihner gelegt und von allen Seiten undachft an-
gebratenn werden. Dann wird nacdh und nach s Liter Wajfer

sugegofjen und auf {dhwachem SFeuer 3y Stunde bei zugedectter
und noch Iy Stunde bei offener Pfanne gebraten. Die BHiihner
olirfenn nur dunfelgelb, nicht braun, werden. Sind die Hiihner
guf, dann werden fie aus Oer Pfammne herausgenommen und
wid der Sauce noch 1 2tefjerfpige 2iehl sugefeit. Thinge BHiih-
ner Fonmen auch gefiillt mwerden.

31. Gebratene Tauben. In einer Vratpfanne wird Butter
— auf 4 Cauben 1/ Dfund — braun gemacht, in welche die
Cautben gelegt und sunachft angebrdunt werden. Dann wird
etwas IDafjer (ungefahr s £Liter) sugegoffen und mwerden die
Lauben i der Sauce fo lange gebraten, bis fie gany braun
und mitcbe {ind, was ungefihr 8/ Stunden Feit erfordert. IDEh-
rend 0es Bratens muf natiirlich das verdampfende Waffer durdh
Llachaiefen wieder erfefit werden. Sind die Tauben auf, oann
werden jie aus der Pfanne herausgenommen und wird der Sauce
noch 1 2tefjeripite 2Tehl angeriibrt.

52. Cutenbraten. Enten werden gefitllt mit Feinen Pell-
tartoffeln, Ote in Pfeffer und Salz gewadlst {ind, oder mit Aepfeln,
bon Oemnen 4 mittelgrofie geniigen, oder mit einer Leberfiilluna.
Jjt Ote 3u bratende €nte nicht {ehr fett, fo macht man 2 E{ISffel

(100 Gramm) Butter braun, m welcher man die Ente sundacdhit
duffeclich moglichft braun brdt. J3ft dies gefchehen, dann aieft

man — bporausgejefit dabei, daf die BVratpfanne eine der Ente
angemeffene ®rofe hat, d. K. nicht su groff ift — fo viel heifes

Wafler hingu, daff die Enfe siemlich sur Ralfte im Waffer lieat.
Eine fette Ente Fann man ohne Butter gleich in Fochendes MWaffer
legen und braten. — Gejchicht das Braten im Badofen, fo
wrd die Ente auf den Riicken geleat und unter dfterem Begiefien
mit aus der Pfanne genommener $liiffigfeit bis sum vollftdndigen
Sraunwerden gebraten. Dabei wird in der Reagel das Wafjer
joweit einfodien, daf auch die Sauce ovdentlich braun wird:
ijt jedoch die Ente eher braun als die Sauce, dann mug die
Ente aus der Pfanne genommien und die Sauce allein fo weit
eingefocht werden, bis das SFett Flar diber dem Bratenfah itelyt.
Jjt Oiefes errveicht, dann wird, wenn 3u viel Sett vorhanden,
Otefes erit abgefchopft, fonit fogleich Fochendes MWaffer in folcher
lenge jugegoffen, als erforderlich ift s der gemwiinfchten Ulenge
Sauce. Aach AMufrithren des BVratenfaes leat man dann Ddie
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Baste Bezugsquelle fiir
EDUAEE AEMBEUSTER D-‘-l[il-EﬂH— und Herrenkonfektion

Ente wieder n Ote Pranne und Focht o lange, bis fie gar it
Dor dem Anrichten wird jchlieglich der Sauce noch 1 AUlefjeripike
poll UTehl angeriihrt. Bratezett filr junge Enten 116—2 Stunden.

55. Gebratene WilD=Cnten. Da wilde Enten einen fijchi-
gen, tranigen Gejchmad haben, wenn jte wie andere Entfen ge-
braten werden, {o empfiehlt es (ich, denjelben die gamze Haut
absuzichen, ohne vorher erft die Sedern abzurupfen, was fich
Teticht und f{chnell machen laft. LWachdem dann die Enten aus-
genomnen worden find, werden jie auf der Brujtjeite mit Sped
belegt, der Odiinngefchnittenn mittelft eines Swirnfadens fejtaebun-
den wird. In einer Pfanne witd nun Butter braun gemacht
(14 Pfund fitr 2—4& Enten), in welche die Enten gelegt und
| Stunde unter Jfterem Vegiefjen gebraten werden. Darauf
wird noch nach und nach 1y Liter faurer Rahm (Sahne) 3u-
gegoffeir und noch s Stunde gebraten.

I.
A

5%. Gnal. Beerjical bon Lenven. 1 Prund fende mwned
enthautet und entfettet und in etwa 2 Lentimeter dide Schetben
zerjchnitten, die in der Hand und mit der [and: etn wenig ge-
flopft werden. Dann macht man 1y Phund Butter braun, legt
dte mit Salz und Preffer mdfia beftreuten Scheiben himen und
[Gt fte tn offener Pfamne auf ftarfem §Seuer rvajch auf -beden
Setten braun tdften. §iir Sletfchjtiicfe dDer -angegebenen Starfe
geniigt eine Brateseit von 5 Ulinuten, wenn Otefelben wnen

faftig bleiben f{ollen; diinnere Stiicfe {ind noch frither - fertig.

55. Dentided BVeefjteal von Hadifetid. 154 DO, Had-
fletjch, Yo Semmel (die vorher in WMajfer eingeweicht und fo-=
dann frocfen ausgedritclt wurde), | €gléffel voll tehl, 1 &,
| halbe &Swiebel, fein aefchnitten, 1 Smgerhut voll Saly und
| Priefe gemablener Pfeffer werden titchtig durcheinander  ge-
rihrt. Sodamn nmimmt man etiwva [ ERLofrel voll Butter, ldit
Clefelbe in etner groffien offenen Pfanne braun werden und jehiit-
tet as vermijchte Sletjch i die Pranne, in welcher man das:
jelbe auf efwa Fingerhdhe 3u verjtreichen oder verteilen jucht.
enn man merft, daff der auf der Pranne liegende Tetl des
Seefjteals braun ju werden anfangt, jo muf man dasfelbe um-
Orehen, was allerdinas etwas Gejchicdlichfert erfordert. 2m bejten
it es, das Beefjteaf auf einen grofien Teller gleiten 3zu laffen
und dann in Ote Bratpfanne himein umsujtiirzen; dann wiurd das
Beeffteal weiter agebraten, bis auch der min jet unten lieaende
Teil desfelben braun geworden ift. Sodann jchitttet man, um
Sauce 3 erhalten, etwa | Trinfalas heifes Waffer davitber,
[ifit Ddasfelbe gut auffochen und das Beefjteaf ift hiernach fertig.

Lie gange Herftellhung nimmt etwa 10—I15 UTlinuten in Anjprudh.
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| Kokosnusshutter von E,

Carl Ph. Dolhnger

YOI'fm.

K. Manz

Samen- und Colonialwarengeschift

Mitglied des
Rabatt-Spar-Vereins

Pforzheim

Schlossberg No. 4

empfiehlt alle einschligigen Artikel, unter anderem:

Kafiee’'s,

rohe und stets frischgebrannte,
Nihrsalzkaffee
Kathreiners Malzkaflee
Feigen- und Friichten-Kaffee
Kaffeegewiirz

Tee, schwarzen

Niihrsalztee, Kakaotee
verschiedene Gesundheitstee’s

Kakao, pur.

Nihrsalzkakao, Haferkakao
Hafer-Niihrealg-Kakao
Schokoladen

Maggi-Artikel
Hohenlohe’sche Artikel

Knorr’s

Kaiser-0tto 1

Wiirzen, Suppen, Mehle und
Flocken, Teigwaren, Nudeln,

Maccaroni, Riebele eic.
Reis, Reisflocken

Gerste, gerollt und gequetscht

Hafergriitze und -Flocken

Griinkern, ganze, gemahlene und
Flocken

Linsen, Erhsen, Bohnen,Schniti-
hohnen, Dirrgemiise efc.

Obst:

Apfelschnitze, Dampfipfel
Aprikosen, Birnschnifze
Datteln, Feigen, Priinellen
Zwetschgen, Corinthen
Sultaninen, Zibeben

i div. Klise

geriebene Kokosnuss

Gerth in Hamburg

| Estol,
| Ia. Griebenschmalz

Ma:x |

|

Palmin, weiss und gelb

Ia. Niigsrahmtafelbuttier
Tafel- und Speiseile
Bodenil, Parkettwachs etc.
Seifen
Wichs-, Putz-,
Zahnbiirsten
Hundekuchen, Hundereis
Yogelfutter, Hiihner-, Kilcken-
und Tanbenfutter
Futterwiirze,
phosphorsauren Futterkalk
etc. etc.

Kleider- und

Samen

fiir alle Gemiise in bekannter, vor-

ziiglicher Qualitait.

Blumensamen, Grassamen
fiir Garten, Wiesen und Dimme,

Landwirtschaftliche Siimereien
Dinger

fiir Blumen, fiir Garten und

Felder, geruchlos, von auffallender
'\."'.*’irklmg.

Freunden naturgemisser, gesund-
heitsdienlicher Kleidung bestens
empfohlen.

Preislisten zn Diensten,

———

Nihmaschinen
= -Nadeln
; -Oele
ete. efe.

Billige Preise. — Auf Wunsch Lieferung ins Haus.

=

Mahr's ordse nterkleidung |
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56. Sotelettd vorn Kalb: und Hammelileifd {ind mur
jdmacthaft, wenn e von arvofen Tieren ftanmmen, die melrere
Cage vorher gejchlachtet jind. Vet diefen KHoteletts bleiben die
Rippentnodien an dem Fletjch {iken, mir wird von den oberen
Ceilen Oer Hnochen das fleifch etwas abgeldft. tach unten 2u
werden Ote Nofeletts rand jugejtust. Die eingelnen Sletjchitiicle
werden tichtia geflopft, je mit einer lefjeripie Salz und Pfef=
rer bejtreut, in &t und darauf m geriebenem IDeigbrot gewadlst
und alsdann gebraten. Su diefem Fwecke werden. 150 Gramm
(5 Egloffel) Butter braun gemacht: in derfelben werden die Ko-
teletts auf hellem Seuer in 5 AUlinuten auf beiden Seiten braun
aebraten.

5¢. Bejdmorie Hammel = Koteletts, 115 Phmd Hammel-
foteletts werden gefocht. Das Fett, welches am Rande der-
lelben {ist, wird abgetrennt, in fleine IDiirfel gefchmitten und
gebraten, worauf 50 Gramm feingehacfte Swiebel, einige Priefen
gejtogenenn Preffers, 1 gejtr. ERISffel Salz und 1y jaure Sahne
hmsuaefiigt werden, jodafy eine Sauce entfteht, in welche die
Hoteletts gelegt und im Der{chlufitopfe oder doch fejt ugededtt
Yo Stunden langjam gefchmort werden.

58. TWiener CSdnisel. DHiersu eignet fich am beften das
Sletjch von einer altjchlachtenen Kalbsfeule. 2ian {chneidet 1
Prund §leifch in fingerdicfe Scheiben, Hopft diefe, ftusit fie hithjch
mund 3u, Dbejtreut jede mit einer Ulefferfpie Salz und etner
Priefe Pfeffer, taucht jie dann in Eiweiff von etwa 2 &iern,
welches man vorher in einen tiefen Teller getan hat, fodann
in Pantermehl und bratet die Schnitiel in etwa 2 E{ISffel voll
Bufter in emmer offenen Pfanne. In 5—8 Alinuten {ind die
Sdmifel fertig; man fchiittet mun etwas heifes MWaffer dariiber,
um eme gute Sauce zu beFormmen, die man einmal aut anffochen
lafit. &u den Sdmifieln paffen am beften gerdftete Hartoffeln
und Hauptelfalat.

39. Rabhut = Sdhnigel werden genan wie die Wiener Schnikel
behandelt, mur mit dem Unterfchied, daff man fie nidyt paniert,
anjtatt Pieffer licher etwas Paprifa darvaufftrent und um Schlufje
Ote Sauce bet nodymaligem Hinzujchiitten von | Wajferglas voll
jaurem Rahm wiederholt auffochen Idfit, dann fofort ferviert.

_ 40. Gejdymorte Kavbonade (vom Sdwein). 114 PR.
Karbonade werden, ohne daf die Knochen entfernt werden, fchwadh
geflopft und in einen Kochtopf geleat, in welchen 30 Gr. Butter
getan wurden. Alsdann wird das Sleifch mit einem Gemifche
aus 50 Gramm fein gehadter Swiebel, 15 Stiicd 3erjtofenen
Prefferférnern und 1 geftrichenem E{I6ffel Sal3 beftrent und mit
/s Liter Waffer fibergoffen. Der Topf wird nun feft ugededt
und das Sleijch darin 3/ bis 1 Stunde langfam gejchmort. it
0as Sleifch gar, fo wird e¢s vorfichtia aus der Brithe herans-
3
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Spezereihandlung
Dillifeinerifrabe 14 (Sedansplaiz)

empiiehlf Iich den verehrlichen hausirauen bei Bedarf von:

Raiiee

Chocolade, Gee, Rakao
Cichorien
Goiletien-Seiie
Walch-Rernseiie
Seifenpulver

Salatol

Ranauer Wurlfwaren
Salami, Meffwurli

Rauchiiellch

Geigwaren wie: ludeln, IMak-
Raroni, lowie [amil. Suppern-
einlagen

Dampiapiel

éwellchgen

Birnenichnifze

Ranauer Salz- u. Elliggurken

Samtil. Pufzmittel fiir die Riiche

iTichl, Eier

Feinlf. SiiBrahmiaielbufier

Garanf. rein. Schweineldhmalz

Miilchilalchen und Sauger

Remy-Stdrke

Huucia“~BiigelrRonhlen,
(geruchlos, Ifaub- und dunltirei)
Paimin

RBnorrs Suppeneinlagen
IMaggis Suppenwilriel

Reislfrohbeien und Biirlfen
Pufztiicher von 20 Pfg. an
Bodendl, geruchlos und [faubfrei
Weinkorken

Garanf. reiner Gafellent,
in Gldlern von 10 Pig. an
~elbiteingemacht. Filderlauer-

Rraut u. eingemacht. Bohnen

Garant. reiner Bienenhonig
Pariume
| Stearinkerzen und IMachtlichte

Panamarinde

Cvlinder und Dochte

Sdamiliche hiulleniriichie

Samiliche Backariikel

Octkers und Eiermanns Back-
pulver

Cognace, Rum, Hrac

Bier, Originalabfiillung,

von 10 Flalchen frei ins haus
gelielert

Rof- und Weikweine

Prima Vollmilch

Runden werden jederzeif ange-
nommen

Biindelholz
100 Stiick a 10 Pig,
71 o s T | L
25 i ey IE Lk

frei vors Raus gelieferf.

[
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EDUARD ARMBRUSTER pamen: und Hessntonfestion

L e — ——

genommen, an letere [ gejtr. Teeldffel 2Tehl angeriibrt und

ichlieglich Ote Brithe wieder iiber die Karbonade gegofjen.

41. Pajenbraten. Ulan {dneidet von dem abgezogenen und
ausgenomnienen Dajen juerjt dte Dorderldufe, dann den Hals ab
und haut Ote Rippen der Ldnge nach jur Rdlfte durch: damn
legt man Oen Dajen auf den Riicken, [chneidet zwifchen den
Reulen den Schlufifnochen behutjam durch, [8ft den darin be-
findlichen Darm vorfichtig heraus, haut die Pfoten ab und wdfcht
oent Hajen jauber aus, trocknet ihn ab und leat ihn auf ein
veines Jrett. Sodann hdutet man die betden Ldufe und Keulen
von beven Seiten, hierauf ebenfalls den Riiden, fpickt erft die
Heulen und fLaufe mit feinen Spedfdden, dann den Riifen in
swel Reihen von jeder Seite. UTan legt fehst den Hafen nebit
dent Laufen n eine pafjende BVratpfanne, falst ihn, beaiefit ihn
nit 1 Pfund brauner Butter und [Gft ihn unter rorfdauerndem
Begiefen gar bratenm, hiersu {ind bei einem szarten, ausgewady-
jertenn Hajen 40—50 2Tinuten erforderlich, bet einem alten Hajen
2 Stunden. Tan bratet einen Junghajen am beften in einer
Hajjerolle; frennt dann den RiicFenn von den Keulen und bratet
thn von beiden Seiten braun und gar, wos [0—I15 2Tinuten
geniigen. Den Rafenfond fpitlt man mit etwas BVouillon los,
quirlt 14 Liter jaure Sahne mit | Teeloffel voll Weizenmebl durdy,
sieht dle Sauce damit ab und paffiert fie durch ein Sieb. Ulan
haut benn Cranchieren den XRiicfen und die Keulen in egale
Querititcfe und legt diefe in ihre friithere Gejtalt auf einer langen
Schitffel wieder zufammen. Die Heulenfnochen Famm man mit
Papier=llanjchetten befleiden und an beiden Enden riit aritnem
Salat, Brunnentreffe, &ndivien 2c. garnieren.

12. Gefodyte Ninddgunge. Eine Junge, welche ungefahr
5 Phund wiegt, muf vollftdndig mit Waffer bedectt 3—4% Stunden
tochen.  §jt die Junge nicht gerduchert (gepdfelt), fo muf das
Rochwafjer gefalzen mwerden; man erhdlt dann nebenbet eine
frdaftige, woblfchmecdfende Briihe, wahrend Ote Brithe von einer
gepotelten Sunge nicht gut fchmedt. Die didfe Haut der Junge
entfernt man, wenn [eftere gar, aber nodh heif ift; nach dem
Erfalten ift dies f[dwieriger. 2Als Sauce s einer ounge —-
falls man Otefe nicht ohne Sauce 3u frifchem Gemitje gibt —
eignen fich: Uleerrettigfanuce, AUtoftrichfance, Hapernfauce, Sar-
pellenfauce und Roftnenjauce.

4%0. Gebadene Leber. | Pfund Halbsleber wird enthdutet
und 1 fingerdicte Scheiben gefchnitten, mdgig aefalzen und ge-
prefyert, dann in UTehl gewadlzt. Sodann werden 2 Egloffel But-
tee mit 15 gefdmittenen Swiebel braun gemadht und davin die
feber in 5 Alinuten anf [ebhaftem $euer vafcdh gebraten. Sur
Auffiilllung der Sauce nimmt man etwas hetfjes Maffjer, weldes
man mit der Leber cinmal in der Pfanne auffochen [dfE. Soll

Die ganze Leber auf einmal gebraten werden, ohne daf diefelbe
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me Hausfrauen

werden auf die Vortelle aufmerksam
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gemacht, welche ihnen der Einkaut
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unserer Spezial-Artikel bietet.

'« Kaffee’s

in den besten Qualititen |
- bei niedrigsien Preisen. |

5 Gerdgiete Kaﬁee s| Rohe Kaffee’s

das Pid. % 1‘~-.-r das Pid.

158 Sehr gute Santos-Mschg. 1,— | 53 Afrika-Kaffee . . US:’] :
157 Sehr gute Brasil-Mschg. 1.06 | 49 Feingriinl, SdHIGE'I{uffEE 0.88 E
151 Hollindische Mischung 1.10 | 48 Feingriin Javaart . . . 092 §
148 Feingriin Java-Mischung 1.14 | 45 Feinblau Surinamart . . 0.98
145 Feinblau Surinamart- M 1,22 | 42 Blankgelb Javaart . . . 0,96

{ 139 Wiener Mischung . . . 1.35 | 39 Feingelb Java . . . . 1.18

| 136 Feinhochg, Java-M. . . 36 Hochgelb Java . . . . 132

| 124 Feinbl, ]ava—M::-cca—M. . | 30 Feinblau Ceylonart . . 1,06 §
118 Blaul. Javaart-Mocca . 24 Feinbldul. ind, Mocca . 1.10 §
107 Karlsbader Mischung 21 Feinblau Java-Mocca . . 1.32 §
101 Preanger-Mischung . 12 Gelb Java-Mocca . . . 128 E

| 100 Menado-Mischung O Feinblau Soemaniek . . 1.60 §

| 00 Menado-Auslese '

SRE&

* [ U0

DD b b ok ok ok feed
LS 0D =3 Tt S50 s

- D

|

| Neueste Kaffee-Maschine mit Luftpumpe
| statt Mk, 10.— nur noch 6 Mk.

 Emmericher Waaren-Expedition |
| Marktplatz 12.

Lieferungen in der Stadt frei in das Haus.

.
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apor itn Scheiben gejchnitten wird, o mufy Otefelbe enthautet
uno von den ftarfen Sehuen befreit werden. Hiernach wird {ie
, anf Oer Mberflache mit gerauchertem Sped gejpidt und mit |
: geftrichenem Efloffel Salz beftreut. Alsdann wird tn einer Brat-
: pfamie 14 Pfund Bufter hellbraun gemacht, die Leber hinein-
aelegt und darm unter ofterem BVegiefen mit der Sauce 5y bis
| Stunde im Bratofen gebraten, wobet nach und nach 1/ Liter
faure Sahne und nach Bediirfnis Wajjer hinzugegofjjen wird.

44. Gebratene NRieven., Od genau wie Leber behandelt!
nur achte man davauf, nicht su jtarf su falzen, da Leren leicht
{charf jchmecten.

45. Gedampite Qeber. [ Pfund Halbsleber wird enthautet,
in fingerdice Scheiben gefchnittenn und mit 1 gejtr. ELofrel Salj
| beftreut. In eimen Schmortopf werden dann 2 ERlofrel Butter
) & getan und 116 feingehadte Swiebel, die i der Vutter zunachit

hellgelb gefchmort werden. it dies gefchehen, dann wnd die
.. £eber gefalzen und gepfeffert und 1y Liter FTochendes IDajjer
| | in Oen Topf getan und 34 Stmmden langjam gejchmort. 2n
Ote Sauce wird sulet eine 2Tefjeripibe Hartoffelmehl und e
fleiner Teeldffel Liebigs Sletjchertraft gerithrt.
il 6. Saure Nieven. Die Llieren werden gehdutef, 3er-
fchnitten und in Salzwaffer gefocht; dann macht man eine braune
Embrenne (Braunmehl) und fiillt diefe sur KHalfte mit Ejjig und
aur Hdlfte mit Waffer nach. In diefer Sauce [dft man Odie
Lierenjtiicke 144 Stunde dampfen, nachdem man Lorbeerblatt,
Adwiebel, Pfeffer, etwas Salz und Welfen hinjugefiigt hat.

47. Fricajjee von Kalbjletyd). 115 Phund Halbfleljch wird
mit Salzwaffer bedecdtt und in einer Stunde gar gefocht, wobet
das Wajjer fchlieglich bis auf 14 Liter eingefocht wird. lach-
dem das Sleifch abgefiihlt ijt, wird es i Scheiben gefchnitten
und i eine Sauce getan, welche man erhalt, wenn in 75 Gramm
Butter 1/ Liter UTehl gelb gefjchwifst, und mit dem beim Hochen
des Kleifches gewonnenen 1/ Liter Brithe verfocht wird. Der
Sauce zugefefst werden 40 Gramm feingehactte Sardellen, 20
Gramm Hapern, Y Siter Deifiwein, der Saft von 1y Citrone
und {chlieglich 2 &igelb. — IOl man das Fricajjee bejonders
fein haben, damn filge man noch Sletjchflofchen und IDeigbrot=
flofchen, fowie 30 GGramm gefochte torcheln, 15 Pfund ge-
fochten und jserfleimerten BVlumenfohl und emne Halbsmildy ber.
_ Das Gericht fann das Aufwdrmen gut vertragen.

_ 48. Hammneljleiid gedampit mit Kavtojjeln, 1 Etr. vohe,
ﬂ .' gefchdlte und in Scheitben gefchmittene Kartoffeln werden abge-
britht und mit 11 Paund Hammelfleifch, welches von den Knodyen
befreit und in Stiicfe aefchnitten mwurde, {chichtweife — je eine
Schicht Hartoffeln und dann eine Schicht Feijch u. . w. —
i eine Puddingsform gelegt. Swifchen die Schichten wird fein
gehadte Swiebel, Pfeffer und Salz gétan, wou m ganjen 2
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| = Goldene Medaille — |
. Internationale Ausstellung fiir Kochkunst, Hotel- und Wirl- .
; ﬂcimftum:aen Frankfurt a. M. 1905

E—

Spamsa

werden auf die Vorteile auimerksam
ocemacht, welche Ihnen der Einkaui
unserer Spezial-Artikel bietet.

Chocolade., Cacao,
Blsqmt Vanille u. s. W.

in besten Qualitdten bei niedrigsten §

| ime e Preisen. ,

Ching- und Indische Tees Ghncoladen . Cacao-Pulver §

d. Pid. d. Pid, +# §

' lﬂr Familien-lee -, -, Ih{} | Sr::- Van. Block-Chocolade I 1.06 §

| 186 Souchong-Grus . . . 1.65 | 876 Van. Block-Chocolade II 1.— §

182 Feinster Souchong . . 205 | 877 Van. Riegel-Chocolade 1.Uo |

| 181 Fein Lapseng-Souchg. . 2.60 | 882 Vanille-Chocolade F. . 1.30 §

| 102 Fein Ceyl.-Pekoe . . . 3,10 | 881 Vanille-Chocolade E . . 1.60 §

174 Extrafein Souchong . . 8.65 | 880 Vanille-Chocolade D . 1.70 §

| 175 Congo-Mischung . . . 175 | 879 Vanille-Chocolade B . 2.25 §
172 Souchong engl. Mischg. 2.15 | 886 Gesundheits- Chocolade 1.60

183 Assam Pécco, ind. Misch. 2.60 | 890 Entolt. Cacao-Pulver 11 2,10 §
170 Lapseng»Snuch russ. . "‘ 90 | 889 Entolt. Cacao-Pulver 1 285

| 195 Seas.-Souch., russ. Misch. 8.45 i 888 Edel-Cacao-Pulver . . 270 §
168 Mandarin- M15c‘nung ., 4.20 | 884 Echtholl. Cacao-Pulver . 2,30 §

Feinste Bourbon-Vanille, kleme Stange 8 ), mittelgrosse 14 A,
grosse 20 ~3, sehr grosse 30 ~}, Bisquit Langenburg.

Ranchtabak, Cigarren, Cigarillos in allen Preislagen,

‘Emmericher Waaren-Expedition
‘ Marktplatz 12.

Lieferungen in der Stadt frei in das Haus,
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EDUAED _A_RMBR_I_]STER o Beste Bezugsqguelle fiir

men- und Herrenkon f'e]e':ur::ﬂ

e e —

mittelgrofie dwiebeln (50 Gramm), 2 gute Ulefjeripien Pieffer
uno | ¢1~.l~,'[]~.,[ "“‘ﬂlw, t,l'rui‘ll..u.l“ h 1t. lleber den :i:.HE']ﬂII oer Sorm

| wird /s Siter MWaffer gegoffen; die Sorm wird m einen Topf
1 mit Wafjer gefeit, in welchem fie 3 Stunden verbleibt, wabrend
| das Mafjer fortwahreno fodit. — War das Hammelfletjch

tarf mit Sett bewachfen, dann bedarf es eines weiteren oujakes

pon Sett su der Speife nicht; andernfalls mufy noch 50 Gramm

j Butter, auf die emzelnen 5:131&711*11 pon Hartoffeln und Sletjch
" perteilt, Dem Gerichte beim Einlegen in die Sorm jugefefst werdert.
19. Hammeljleryd) mit ﬂmh[ und Kavtofjeln gedampit.

J (Jrifh ftew.) HRHiersu ift erforderlich: 1 Pund Mir{ing=(5a=
| pover=)Hohl in jugerichtetem Sujtande (rwo3u 2—-3 l{thmJn
uuﬁuhumn jind); 1 §iter rohe Hartoffeln, die nach dem Sdialen

| in Scheiben gefchnitten und mit heigem Dafjer amhhulwt 1eroen ;
9§ 11 Pfund Hnnmulrhn h, das rolh) m Tnuhl“mh Schetben 11O
diefe wieder noch in htmh serfchnitten werden; etne J,l ofic wie=
bel (50 r.), fein gehadft; 20 Pjefferforner geftofen und tmt

: L gejtr. :.f;léml Sal3 vermifcht; 100 ®r. Butter odeér §Sett.
1 ’hmn werden die KohlFdpfe in Diertel zerleat; die Struntern ml::
- 1 yefchnitfen und der Kohl swijchen 0as Lleifch und die Hartoffeln
51. mmrmﬂi Ote ganje Ju]dunm in eine grofe }.11“ﬁiimf:rau getan,
: 01¢ ]obmm in einen @opf heiffen Wafjers gejtellt wird, das |0
| lange (ca. 2 “"rlliibul} Fochen mug, bis das Gericht gar it
I 50. Ganjeflein, qedampit. Das Gdanfeflein (Slitgel, Hals,
| Kopf, Siife, Ulagen und Her3) wird mit | ¢ iter YDajjer, 1 ge=
o § ‘1mdwnun Eflatfel Salz, 1 Lorbeerblatt, 5 ®Gewiirstornern, O
— B Diefferfornern und 1 fleinen Swiebel angejefit uno 2—0 *-rhmun
;i‘; ! iw.j:'- 5111.1 lljt[u!.:lljtlﬁl:]'g t_hi":. cht, mwober Ote -h:fmh_a’ bis auf 1/s Liter
0 I .I:imfe:{*__cn muf. Dieje wuwd vari b}lrcfi ein. Sieb i._T,Li:}C"'”LTlI mit
0 I ihr wird 1 Liter Alehl, welches in 50 Gramm JSutter aelb
e aefchwiit wurde, verfocht. 2Tit der fertigen Sauce iibergiept
0 § man das Gdanfeflein und bringt es u Tijch mit Salzfartofyeln.
|
ilf: 51. Hubhn mit NReis.  Ein altes Hubn wird polljtandig mit
0 § Wajfer bededt und mit einem geftr. ERISTrel Saly sum Seuer
0 B mhmciﬂ' 1o 1e na“I dem 2lter 3—4 “:mnbﬂi gefocht. Serner
: wird 1 Prund Reis abgebritht und 116 Stunden vor dem An-
Z , nd,hn 'Il'Eli 1/, Siter von der Hithnerjuppe ausgequollen und
: mit 1 aejtr. *Fblom[ Salz gewiirzt; nadh und nad wird dem
| i Reis noch 1 Liter Oer hulum]uppu ‘llgt}tiﬂ it das Huhn
== aar, {o witd es serfchnitten in die Titte einer Schiifjel mhai
und um Otejes Inmn der XReis, der dann noch mit 50 Gramm
m ! (1 aehauften ‘Fhlonuﬂ 1f:rlnﬂtnu Butter iibergoffenn und mit

| Vg Pfund Par mc-]unt'a}g beftrent wird. — Wenn man {parjam
fein will, fann man Oen Parmefjanfas auch fortlajjen.

| Qunacnmnd (Hafjdee). LCunge, Hery und tl3 elnes
| Halbes werden mit cm'al“num ajfer Dbedectt L—llf:- Stunden
actocht. Das Sleifch — nad) dem Hochen ungefahr 2 Dfund —

.11.1 BADISCHE
m LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



Herd- und Ofengeschiit
2 Kienlestrasse 2 .. Telefon 962

von der hilligsten lackierten bis zur

Kochherde feinsten emaillierten Ausfiihrung.
Spezialitat:

Porzellan-Herde in Verbindung mit Gaskochern

————— und Gashackofen, ———

Transportable Waschkessel mit Kupferkesseln

und mit verzinnten Kesseln.
Billige Preise, solide Ausfilhrung, Lieferung in wenigen Tagen ab Lager.

% BADISCHE -
LANDESBIBLIOTHEK Bade W ot
N-VWurttcm




EDUARD ARMBRUSTER Damiens nsd Hesronkonfekton
wird gani fein gehaclt, die Vrithe bis auf s Liter eingeFodt.
n 50 Gramm (1 ERLSfrel) VButter wrd nmun [ geriebene SHwie-
bel (50 Gramm) und /s Liter 2Tehl aejchwifit und mit der Briihe
perfocht; Der entftandenen Sauce werden 40 Gramm Hapern,
| /s Pfund fein gehacfte Sardellen (oder i Ermangelung Oeffen
das Sleifch von 1 Bdaring), 2 2lefferfpien geftofiener Pfeffer
| und nach Gejchmact Effig ugefelst. It die Sauce fertig, wird
| das aehactte $Sleifch bineingetan und alles jum 2Auffochen ge-
bracht.

5d. Hajenragout. Hopf, Hers, Lungen, Rippen und die
unteren Teile der L£dufe eines Hajen werden in | Liter Wajfer,
mit 1 zerjchnittenen Swiebel, 15 Pfefferfornern, 1 Lorbeerblatt
und 2 Eglofrel Wemelfig weichgefocht. Darauf wird das fletjch
aus Oer Brithe genommen, diefe durch ein Sieb Ltu.l;“ﬁn-.u 0as
Sleifch) von det Knochen abgeldft und in Stiicfe gejchnitten. So-
dann ldaft man s Liter 2Tehl m 2 ERlISTfeln Butter oder Rinder-
fett dunfelbraun werden, tut dte auf 15 Liter eingefochte BVriihe
und das §letjch hinzu 1 lagt das Gamze nochmals gut burdﬁ:
fochen. &s erhdht den Xohlgejchmad, wenn man eintge L£o6ffel
| e und etwa 40 Gramm Stempilze, welche bejonders ge-
| focht mwerden, berfuat.

W
Ao e R R

[ o™

l'-_'_-n.-l-I-.-l—""E'
il [=

fochte Rundszunge Ar. 42) wird, ToIangL buhl[ﬁ‘ heig 1jt, m Schet-
ben gefchnitten und in eine Sauce gelegt, die in folgender eife
hergeitellt ift: AUtan nehme 1/ ;.‘31:1111"1 Lett, braune darin 1y Liter
Miehl und giefie felbe mit Briithe, in welcher die Sunae gefocht
wurde, auf; hiernach gebe man efwa 6—8 ‘GTLTTLI‘F{"I.HC['?L” |
$orbeerblatt, 1 5011{3111H¢m aowiebel, 20 Gramm Capern in die
Sauce, ebenjo den Saft einer halben Citrone, fowie 5—4& Stiwd
ll.mp I3ucter bxmm und laffe alles gut etwa s Stunde fejt ein-
fochen 11112:1 jiebe die ganze Sauce durch; lege jodann die Hungen=
iciwihu binein und lajfe alles nochmals agut auffochen, nachdem
man e nach Gejchmad noch) etwas IDemefjig oder Wein bei-
gefitat hat. Denn man das Hungenvagout ferviert, p[[ult man
dasfelbe mut gefochtern Halbshirn (weldies m efroa mugroge
Sticte gefchnitten wurde), mit Lhampignons und mit der Ldange
nach zer{dhnittenen Ejjigagiirfchen zu garnieren.

| 55. Mngariydes Rinvs: oder Ddjen = Gulajd). Ulan
| nehme 14 Prund Sett, 2 Swiebel in 1y Teile zerjchnitten und
| véfte Die Swiebel recht braun, dasu nehme man 215 bis 3 Pfund
aut unterfpicftes Rindfleifch, am bejten Eisbein oder Pafteten=
ftitcf, welches in Miirfel gejcdhnitten wurde, nehme hiersu 114
{ ERloffel Salz und [ gute ]h]’]’crfpiij poll Pfeffer oder 3—4&
Priefen Paprifa, und dampfe das §letfch, bis es recht viel Sauce
gezogen hat und fich mit der BGabel gut durchitechen [agt; Rte=
] rauf gteffe man fo viel heiges Iajjer itber das §leijch, dap es
pollftandig bedeckt ift, und lajje es bet gutem Feuer [l bis 2

-’i of. Jungenragont, _}EL gefochte Rindszunge (jiehe ge-
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(Gasherd-Tische

zu jedem Gasherd passend, zu billigsten Preisen.

2986 =E:_Em._. ¢ 9S8seuajsejusly 2
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Gaskocher

von den einfachsten bis zu den feinsten.

Baden-Wiirttemberg
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EDUARD ARMBRUSTER 2 Byrssautie i
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Stunden fejt fochen. — Da m faft allen Sallen Gulafch mit
Harfoffeln jerviert wird, empfiehlt es fich, um wirfich ein redht
gutes Gulajch zu befommen, die nicht ganz gar gefochten Har-
toffeln in das Gulajd) hineinzufchittten und mit dem Gulajch gar-
fochen 3u lajjen.

00. Fenven = Gulajd). 1 Dfund Lende wird enthautet, ge-
tlopft und oon allem Fett befreit, leicht eingejalzen und papriziert
und - fleine IDbirfel gefchnitten. Hierauf nimmt man 2 Ef-
[Offel Butter, braunt darin | Swiebel (natitrlich in Fleine Stiick-
chen zer|chnitten) und {chiittet fodann die ser{chnittene £ende iiber
Ote @wiebeln, declt die Pfanne oder den Topf, in welchem das
Cailajc) gefocht wnd, aut 3u und rvithre oftmals um. Tn etwa
20 Mimuten 1jt das Gulafch, auf welches man nodh etwa | Trint-
glas heifes IDajfer giefit und einmal auffochen 1dgt, fertig.
Das litfochen von etwa | Glas Portwein fdmedt vorsitglich.

o¢. Kalbs=Gulajd) wird gan; genau wie ungarifches Gu-
lajchy Qergejtellt, mur mit dem Unter{chied, daf man jum Schluf
ote. Kartoffeln nicht mitfochen [at, fondern feparat ferviervt, —
o Halbs=Gulajcdh Tann man aud) als Jutat anftatt Hartoffeln
enfweder 2laccaront=XUdeln oder Spdfle nehmen.

58. du Sgegediner Gulajd nimmt man das fertiae Kalbs-
Gulajch (welches aber nicht mit Pfeffer, jondern mit Paprita
gewuryt jein muf) und lafit es etwa | Stunde mit fertiageFochtem
Sanerfraut (in weldhem ein 2Apfel mitgefocht wurde) noduynals
auf auffochen. Wenn die BVrithe ftarf einfocht, fannm man ent:
fprechend heifjes Waffer jugiefen und auffochen lafjen.

59. galjder Hajenbraten, Hadbraten. 34 Dhund Rind-
fletjch, 34 Pfund gany mageres Schweinefleifch, 2 ganze Eier,
/s Liter geriebenes IDeifbrot, 1 gejtrichener E{loffel Salz und
nadh Gejchmad 2 2tefferfpien voll Pfeffer werden gut zufams-
mengeruhrr und ote lafje su emmem fchmalen Idanglichen Braten
getormf. _In emer offenen Bratpfanne wird mun 1 Dfo. Butter
braun gemacht, der Braten i Oiefelbe gelegt und bet mdagiger
Dige %4 bis 1 Stunde gebraten. Es ift davauf 3u achten, daf

cer Draten nicht an der Pfanne anjelit; ferner muf von Heit
3 Heit der Butter etwas Wajfer oder nach und nadh s bis 1/
Siter faure Sahne ugefefit werden, damit die Butter nicht brens-
l[ich md.

00. @Fletjd="Buddinng. 1 Pfund mageres Schweinefleifch
und 1 Prund Rudfletjch werden fehr fein gehackt und mit 100
Gramm geriebenem IDeifbrot, 100 Gramm Butter, 1/ Kiter
Uulch, 4 ganzen Eern und 2 Eiweif — das Gelbe von den 2
Etern wird jur Sauce verwendet —, ferner mit 2 Br. Pfeffer,
20 Gramm Sal3 und nady Belieben mit 2 mittelgrofen qerte-
benen und in der oben angegebenen Butter gefchwitten Swiebeln
. einem Teige angemenat, welcher alsdann i einer nit Vutter
ausgeftrichenen Puddingform 3 Stunden gefocht wird. Der Pud-
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4
| Conditorei & Uailé

Priederich |

| Inhaber: &G. Friederich
+

| PFORZHEHEIM |

{

+ Gegriindet im Jahre 1868 :

Blumenstrasse 8 ¥ % Telefon Nr. 912
» RElektrischer Kraftbetrieb :

%
Kaﬁ"ee Tee, Schokolade
Eis, Rahm

Grosste Auswahl in feinstem

Backwerk

: zu jeder Tageszelt :
| Bonbons, Bonbonniéren, |
'\J Lik&re !
Offene u. Flaschenweine.
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EDUARD ARMBRUSTER ,, 2t Berseauetie fur
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oing wird mit etner Hapernjauce oder mit einer Herings= oder
Sardellenjauce geaeben.

61. gricandellen. Don emem Teig aus 3¢ Prund Sleifch —
une swar Schwenefletjch oder sur Ralfte Schweine=, sur Hadlfte
[modfleljch —, 1 &1, s Liter getrodnetem und geriebenem IDeif-
brot, halb fovtel Iajjer, 1 Teeldffel Salz, 2 Prijen Pfeffer

formt man (ungefahr 8 Stiick) Kiofe, die mit emem 2lTeffer glatt

g

-

it einer Pfanne braun gemacht wurde, 5 Ulinuten gebraten

|
|} werden.

62. Sohiflops. Don 2 mittelarofien Hopfen Weiffohl mwer-
oen Ote-Blatter abgenommen, von den Rippen berreit und 10—I15
I AQunuten gefocht, bis fie welf geworden {id. Danmn [aft man
| 1te auf emnem Sitebe abtropfen und wickelt m jedes einzelne Blatt
pon nachjtehender fitllung: 1 Pfund gehadtes Schweinefleifch, 1/
fiter gertebenes IDeifgbrot, | Tleine, in 20 Gramm BVutter ge
\ jchwite SHwiebel, 2 Prifen. Pfeffer und 1 Teeldffel Salz.. Tin

i

b

W

ettent Schmortopfe ldagt man nun 50 Gramm (| ERISffel) Butter
braun werden, bringt emme Fleine, in Scheiben gejchnittene Swie-
bel, 8 BGewiirziorner, | Teeloffel Salz und die in die Kohlblatter
gewicfelten Klopfe hinein und iiberaiefit diefe mit fovtel IDajfer,
oaf fie davon bedectt jind. Der Topf wird dann mift dem Declel
ver|chlojjen und der Inhalt 115 Stunden gejdiymort.

65. Leberflogge. 1| Pfund Kalbsleber wird von der Haut
und den Sehnen befreit, {ehr fein gehacft und mit 14 Pfund
fein gehactem frifchen oder geraucherten Sped, 2 ganzen &iern,
| £06ffel Sal3, 20 geftoenen Pfefferfornern, 80 Gramm gerie-
benem IDeiffbrot und nach BVelieben | fleinen geriebenen Swiebel
' u etmem Teige verarbeitet, ans dem man ungefahr 12 mittel-

grofe Lloge formt. Die KISfe werden in Fochendes Salzwaffer
getan und 15—20 2Utimiten gefodyt, wobei diefelben im Iafjer
fret {chwimmen mniffen.

- 04, gullung fitr Ganje. I Alan hadt die Gdanjeleber,
J Hery und 2tagen, fowie 14 Pfund mageres Schweimnefleijch fehr

fein, fuat 14y ELiter geriebenes MWeifbrof, 1 &, 20 serftofiene

Piefferforner, 1 geftrichenen Efloffel Salz, 25 Gramm (

LY

Ef-
[6ffel ungefahr) Butter, in welcher man 1 Fleine geriebene ._-j?}llﬂEﬂ
bel gefchwifit hat, und 1/ Liter Waffer hingu und Fnetet alles
3 etnem Tetge zufammen, der in die Gans hineingeftopft wird,
nachdem Oiefe sum Braten vorgerichtet ift.: Da diefe Fiillung
| nicht ausreichend ift, die Gans ganz voll ju ftopfen, fo Fann
g? man noch den Ieer bleibenden Raum mit 15 Liter nach nady=

ftehender Dor{dirift Kergerichteten KHartoffeln ausfiillen.

II. Hartoffelfiillung. Siir eine ®Gans wixd 1 Ltr.
feifch gefochte Pellfartoffeln, machdem fie enthdutet, in einem
Gemifch von 1 ERLSffel Salz und 15 geftofenen Plefferfdrnern

T T

i
!
¢
|
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(= Pforzbeimer =
General-Anzeiger |

(Geflelllchaft mit belchrankter Daftung)

Buchdruckerei = 8 Bucbbinderet

Verlag des General-Hnzeiger fiir Pforzbeim
und Umgebung

| ”ﬁ’erlag des Hdressbuches der Btadt [E)fcrzhetm ;

Kataloge in jeder Grosse u. Husfiibrung ||
- Tltultrations- und Werkdruck — --

Samtl. Drucklachen fur den
Gelchafts- und Privatbedart

__ Brolchiiven —

fowie Druckarbeiten in MalTenauflagen ||

Schwarzwald-Bilder:

1. Wildbad und TUmgebung
2. Murgtal und Badener-Dobe-Gebiet
3. freiburg, feldberg, Belchen

| Je 1 Hlbum mit 4o kiinftlerifchen Hufnabmen ;j

ImprelTen-Lager
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gewalzt. Wuwd auffer O¢r Hartoffelfillung nody feberfiillung
nach 2lr. | gemacht, dann m*niigt L5 Siter Rartoffeln.

111 "[prm [fitllung. 6 Stid (ungefahr 11/e Liter) muttel=
rofie 2Aepfel werden mmq*hult im je & Stice {._T,L]'{‘I'EIHH'L unod
¢ ®Bans geftopft. Diele [ieben dazu noch einen SHufat von
fleinen Strauf lajoran oder eifuf.

65. Fullung rir junge Hithner oder FTauben. (Aus-
veichend fiiv 2 Stiick BHiihner oder § Tauben.) I. Siige Fitl-
flung: & wird ein Teig gemacht aus 50 Lﬁrmum (Y/s Liter)
geriebenem Deigbrot, | &i, | ge mufhn Teeloffel Butter, 3 &f-
[6ffeln IDajfer, ducker nach Gejchmacdt, 3—4% geriebenen [iifen
Niandeln nd 20—30 Flemen Horinthen. Sals deﬁ ®Gefchmad. —

[I. €eberfitllung. ZUlan hacdt Herzen, Leber und 2lagen
der an filllenden Hithner gang fein und mi|cht daraus mit 50 Gr.
(15 Liter) geriebenem IDeibrot, 1 &i, 1 gehduften Teeldffel Vut=
ter, :nal; und einer Prije gaejtofenem Pfeffer eimen Teig.
[II. Peterfilienfitllung. Statt emer §letjchnillung jtopft
man auch m Ote Mithner, nadﬁam “*Li.Tu.Ihs.n suvor mit Salz aus=
gerieben, einen Strauf Peterfilie mut 1 Teelotfel BVutter.

E

— 1":|i"|g

06. witllung yur Cnten, DHiersu cignet fich eine mwie vor=
ftehend unter Lr. 2 angegebene Leberfiillung. Die dort fiir
2 fleine Hithner feftgejtellte 2lTenge geniigt fitr eme Ente. Be-
mertt werde noc), daf die SKiillung auch gerdt, wenn Hers und
Hilagen nicht dazu gcmn, fondern anderweitig, vielleicht mit dem
Entenflein verwendet wird. — Auch fann man die Enten fiillen
mit 15 iter frijdy gefochten und abgepellten Hﬂl’fﬁ”ain welche
in etnem Gemifch von | E{I6ffel Salz und 15 geftofenen Preffer=
fornern gewalst find. — Ulanche stehen allen amderen die Fiullung
mit Aepfeln vor, wozn 3 mittelgrofge Wepfel fiir eine Ente per=
wendet wwerden, welche ungejchdlt j¢ m 4 Sticfe 3er{chnitten
miroen.

67. BWrationrit. 216 Phund Schweinefletjch (einjchlieglich
I—115 Pfund Sett) ohne Hnochen gerechnet und zwar am beften
pom HarbonadenjtiicE, wird {ehr fein gehactt, mit 30 ®Gr. Sals
und 4 Gramm geftofenem Pfeffer vermijcht und mutteljt eimes
Wurittrichters gang [ofe i ditnne Schwemsddarme gejtopft. Die
Daelt muf fo lofe gejtopft fein, daf e platt gedriidt Faum
¢in Fleiner Singer ftar? ijt, weil jie fonjt beim Vraten plaft; Des=
halb find su obiger 2ienge auch ungefdahr 3 leter Ddarme er-
forderlich. 3m IDinter halt fich dte Iurft, wenn luftig auf=
gehangt, bis 3u 14 Tagen. — IOl man dte IDuejt braten, |o
begtefgt man jie mit Fochendem IDafjer, laft J1e 5 tmuten davin
ftehen und frocknet fie dann mit einem Quche ab, damit das an=
haftende Maffer das Fett der Hmfpfumm nicht umber{pribern
macht. Sitr 5—4 Perjonen wird en ;Jrun‘“ﬁ Ourft i1 etne Pfanne
gdmt i Il‘h.[C[‘H."l vorher 75 Gramm Butter (eine 2fenge, mut
welcher audh bis 2 Diund gebraten werden fnnen) braun ge-
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 Die Bﬁrstenfabrlk

E.G entner

Reuchlinstrasse No. 4 |
§ neben dem Markiplatz

empfiehlt sich den verehrl. Hausfrauen bei Bedart von

Biirsten- und Pinsel-Waren || |

von den gewdhnlichsten bis zu den feinsten.

= E
Ferner:

Kamme, Zahnbiirsten, Necessaires,
Taschenspiegel, Schwamme, Fenster-
leder, Parkett-Biirsten, Parkett-Stahi-
Biirsten (als Ersatz fiir Stahlspahne), Par-
kett-Wichse, Putztiicher, Bodenoler,
Waschseile, Klammern, Wasche-Trocken-
Apparate, Tiir-Vorlagen in den verschied.
| Qualititen), Federwedel, Markttaschen u.
| alle in dies Fach einschlagenden Artikel.

E 2
Reelle beste Bedienung. Normale Preise.
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EDUARD ARMBRUSTER 2t Sipeale i

beiden Seiten gebraunt ijt. 2lan Inite fich dabet, mit der BGabel
hineinguftechen, weil jonft das Sett ausfprigt und die IDurjt trocken
wird.

68. Leberwurit 3u madien. 1 Prund Schweinsleber mwird
roly in fingerbreite Streifen gefchnitten und in einer Schale 53—
mal mit heifem IDafjer abgebriitht. Durd) Oieje leltere Ve-
hantlung verliert die Leber den ftrengen Gejchmact und wird die
ICurft zart; je nachdem man mun die Leber mehr oder weniger
zart an Ausfehen und Gefcdhmad haben will, o muf man das
AbEriithen ofter oder weniger oft vornehmen. — Serner wurd
16 Dhund  Schweinefletfch (Hammijtiicdd oder Tarbonade, mwobet
die Hnochen micht mitgewogen {ind) 15 Stunde und 1 Pund
frifcher Spect 20 Ulinuten lang gefocht. Das Sleijch wrd,
wie auch die Leber, aan3 fein gehadt — wenn man eine Sletjch=
hacdimafchine benufit, muf die 2tafje dreimal durdy die lajcdyine
aehen —, der Sped dagegen wird in ganz feine IDiirfel ge-
fchnitten und alles suiammengemenat, mit 15 Gramm Salz und
2 ®Gramm Pfeffer gemwiirst und in Darme gejtopft. Ulan ge-
braucht daju 8/ 2Teter paffenden Darm. — LWacdidem die urit
aeftopft und an den Enden zugebunden ift, wird fie 15 Stunde
gani langjam gefocht; gefchicht dies nicht auf gan3 {chwacdhem
Seuner agany lanafam, fo plat die WMurft durch den in ihr fich
bildenden Wajferdampf. — Vemerft wird, nod), daff die Leber,
wenn man feine Sleifchhadmajchine benmuzen fann, in weldher
die Sehnen jchon abgefondert werden, nach dem Hacen durch
em Sieb getrieben werden mufy, behufs Entfernung der Sehnen,
und daf man das jur WMurft erforderliche Fletfch und den Sped
{cdhon zwedmdfia fo frith focht, daff man beides por dem Her-
fchneden erfalten lajfen fann, weil {ich der Spect m faltem
ouftande beffer fchneven ldagt. Das Fett von der Brithe wwrd
auch mit i die Wurft genommen. — IDer Swiebeln liebt,
der maa eine fleine &wiebel in fleine IDiirfel gefcdhnitten und
m 30 Gramm Schmalz gar gejchwit der urjtmajje beimengen.

69. €iilze. 1 Pjund Schweine= und 1 Pfund Kalbfleyd,
| Swiebel, 1 Lorbeerblatt, 20 Gemwiirzz und 20 Prefferiorner,
fowie 2 geftrichene E{loffel Salz laft man mit 1o Liter Wajjer
fochen, bis das Sleifch gar ift. (Das nad) eimner Stunde weiche
Halbfleifd) wird damn herausgenomnien, wahrend das Schweine-
fleifch nodh 1 Stunde lanaer Focdhen muf.) Das SFlerjch wird
nach dem Erfalten m fleine Wiirfel gejdmitten. it Ote Brithe
— 1fy Siter —, welche ur Adusichedung Oes Gemwurzes 2c.
ourch ein Sieb gegoffen mwurde, erfaltef, fo wird das Seft oben
abagenommen. achher wird die Brithe wieder hetf gemadyt,
nach Gefcdhmad mit €ffig (Ve Liter) verfefit und mut 10 Gramm
BGelatine vermifcht, die vorher in 2 ERloffel heifem IWajjer
geldft wurden. In diefe Vrithe wird mun das gejchnittene §Sletjch
getan und die ganze Ulaffe m eine naggemachte Schitjfel oder
Sorm aetan, in weldher man fie erfalten ldft, um fjie nachher
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men- und IIETTL nkonfektion

ausujhirzen. Tﬂf: Sulze wird swedmdig einen Tag vor dem
Gebraucdie suberettet.

0. Perings=Calat. 2 Stick, 12 Stunden gewdfferte He-
ringe, | Prund gefochtes Halbfleifch (oder anderes Sleifch, auch
Sratenvejte), 2 Salzgurfen oder in Ermanagelung folcher andere
| emgemachte ®Gurfen, cine Feine gefochte Rote=Riibe von un-
| gefahr 15 Pfund Gewicht werden in gany Heine MWiirfel ge-
| |chnitten und mit etner geriebenen Swiebel (50 Gramm), § E§-
| [6ffeln Del, 1 E{I6Ffel AToftrich, 20 m}top,cncn Df« Thl[‘olﬂutl

s Liter Waffer und Suder und Salz nach Gefchmact zu einem
Salat gemifcht. Hat man Beringsmild), fo wird diefelbe mit
oem IDajjer verquirlt und durch ein Sieb geriihrt. DIl man
auf billige IDeife die Ulenge des Salates vermehren, dann Fdn-
nert 1p Liter gefochte und ebenfalls in fleine MWiirfel gejchnit=
tenne Rartorfeln hinzugemengt werden. "ﬁit oem Ejjig mufy man
porjichtig fein, deshalb it 3u empfehlen, den f{amtlichen in Aus-
jicht genommenen Effig nicht fofort, fondern erft nach und nadh
aznjeen. Der Salat Hu{; sweckmdaiia 1—2 Tage vor der Der-
wenoung angemacht werden.

cl. Sdynien zn dbofeln. n 2 Citer Fochendem MWajjer

werden 2 Prund Salz, 150 Gramm Sucker und 25 Gramm Sal-
peter gelojt und m dte entjitandene und crhﬂiftc Salzjoole wer-

deit die Schinfen hineingelegt und 4 MWochen darvin belajfen. Da-

vauf werden die Schinfen it Raudh mimmti und 4 Wochen lang

| gerduchert. Die SliffigFeit tit ausreicdhend filt 25 Pid. Schinfen.

: 2. Pofelfletyd, ud]!ﬂflitﬁf!lﬂd}[‘f, Hnlafnushcn, Es oud
N ette Soole hergejtellt, mdem man (15 Liter Waffer mit 1/ y Pruno
-1 | Sal, 10 Gramm Salpeter und 2 Teeldffeln Sucker I&:ij in

Qtefe Slitfjigfeit wird nacdh) deren Erfalten das Sleijch hinein-
gelegt. HSur fletnere Sticfen Sleifch (Schnauze, Mhren, Rippen)
| gemigt em Otdgiges Liegen m der Soole, grdofiere miiffen 10
\ Lage n derfelben verbleiben. Die Soole gemniigt fiir 5 Diund
Sletjch.

¢o. Junge 3u polfeln, Eine ungefochte Rindssunge wird
[0—12 Tage mn emne Soole gelegf, welche man erhdlt, wenn
man 15 Liter ajjer mit Lo Phund Salz, 10 Gramm Salpeter
und 2 Teeldffeln Sucer Focht und wieder erfalten [aGft.

% Guter. [ Ppnd Euter wird jauber gewajchen, in finger=
Oicte Schetben gefchnitten, mit Swiebel und Suppengriin 2—3
Stunden gefocht. Danmm wird das Euter herausgenommen, Oie
Sletjchbrithe durchgejrebt und udeln, Reis, Sago oder irgend
eine outat beigefiigt. Das Euter wird in & und geriebene
Semmel pantert, in §Sett oder Butter gebraten, und {chmedt,
wenn ¢s aut weidhgefocht 1jt, dem Schnijel ungemein dahnlich.
| Der Preis pro Pfund ift 40—45 Dfa.: das Euter ergibt eine
't foftliche Suppe.
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EDUAED ARMBRUSTER Beste Bezugsquells flir

: > Damen- und Herrenkonfektion

5. Salbsmild), Eine Halbsmilch wiegt je nadh der Groge
O0es halbes 15 bis 1 Prund. 2Ulan Focht {te in 1l Lifer ge=
alzenem Wafjer in 15 Stunde gar. Die Brithe ijt fehr jchmadk-
aft und eignet fich diefelbe wie auch die Kalbsmildh {elbit,
bejonders jum Genuf filr Hranfe. Dermwendet man dte Halbs-
milcdh) zu Ragouts oder Sricajjées, o jchmeidet man f{ie nadh
Oem Hochen in Fleine Stiicfe. Lachdem die Halbsmilch gefocht
ft, fann man fie auch nocdh braten. Sie wirtd ;U dem SHwecke
in Schetben gefchnitten w® in einen Teig getaucht, welchen man
erhalt, wemn 1 ganges & mit 15 Liter 2Tehl, 1 Teeloffel Salj
und 2 Egloffeln Wajjer (die Halfte von 14z Liter) gut verrithet
wird.  Die mit Teig umgebenen Scheiben werden 10 AUlimtten
| m 100 Gramm vorher braun aemachter Butter gebraten, bis
| ite ounfelgelb {ind.

0. Kalbsgebirn. &in Halbsgehirn wiegt je nad) der MGroge
0es Halbes 200—300 Gramm. Das Gehirn wird gewajchen,
pon der Haut befrett und 14 Shinde m 15 Liter IDajjer gefocht,
welcdhes man vorher mit Yy Liter €jfig und | L£o6ffel Salz sum
KHochen gebracht hat. Darauf wird das Gehirn auns der Briihe
genormmen und mnachdem es LH’J tet 1ft, in Scheiben gejchnitten,
ote fin emmen Teig aus 15 Liter AUlehl, 1 &, 1 Teeldffel Salz und
| 2 Eglofreln {\tm halfte von 14 Liter) Dajjer agetaucht und m
;. 100 Gramm Butter dunfelgelb gebraten mwerden,

Gebadene Kalbsfiige. Die Kalbsfiife, je nad) Bedarf

(pro Perfon 1 Stict) werden in der Regel vom *;ht]“‘n. ge=
| briiht und fauber sugerichtet. Ytachher fpaltet man fie der Lange

‘ | nach durch und h:uiﬁr jite mit gejalzenem IDajjer xtma 2 :tunt‘rm

| gan weich und entfernt {odann o1e Hnochen von denjelben. Ladh

| polligent '**_*Ll'alhn H*mr,ut man 0as J't;i-.l]u.‘i" in Stiicke, taucht

| j1e ]o“mmt in einen Tetg aus 1y Liter 2lehl, 2 &Eiern, | x...uttt’gia-:

| Wajfer und 1 Kaffeeldffel voll Salz 11nb bratet {ie . Butter
gelbbraun, woszu 14 Pfund Butter erforderlich tit.

Filchlpetlen.

78. giidhe mit Vutterjance. 215 Prund Sijch (Schlete,
Hecht, Barfd), Harpfen 2¢.) werden nad)y dem Schuppen umd
nachtem {ie ausgenommen fmd, in Stiicke =; erfchnitten und ein-
gefalzen. Ylachdem Ddiefelben fo eine Stunde geftanden, werden
. fte in 34 Liter Waffer mit 53 ERlofreln (LJ{] Gramm) Butter,
| 1 BHandvoll Suppengriines, 2 Lorbeerblattern, 1 SHwiebel und
20 Pfefferfornern [5—20 Utmuten lang gefodht. Llach 10 2=
| miten Hochen wird Y £iter 2fehl und 1/, Liter fiige Sahne
| oder Ulilch oder auch ajjer mit 14 Prund Butter angequirlt.
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