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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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Crstklassiges Spezialgeschaft fur |
Papier und Papierwaren

bestens empfohlen -

GUSSOW & HESSENAUER °

PFORZHEIM

Jahnstrasse No, | An der Goethebrlicke
Telefon 864

Papierausstattungen jeder Art, Luxus-
papiere, Seiden- u. Krepp-Papiere spez.
Hutkrepp, Torten-, Fisch-, Pergament-
papiere, Papiere fiir den Hausgebrauch,
Reizende Neuheiten in Papier-Servietten
Tischldufer ete., Confiturenbeutel B = |

Visitenkarten, Briefpapiere sowie Druckarbeiten !
® @ zu allen Gelegenheiten B = |

Moderne geschmackvolle Autmachung [——]

Haushaltungs- u. Tagebticher, Lampen-
schirme, Kiichenspitzen, Schreib-, Schul-
und Mal-Utensilien, Ansichts-Karten in
eleganten Genres, Geburtstags- und
Glickwunsch-Karten, Reise-Andenken
jeder Art von Pforzheim u. Umgebung

Billige Preise = Reelle prompte Bedienung
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| EDUARD ARMBRUSTER pamen- und Herrenkonfektion
i 7G. Dill= oder Peterjilien=Fijde. 212 Pfund Siich (Schlete,
Hecht, Karpfen, BVarfch 2¢,) werden nach Oem Schuppen uno
nachdem f{ie ausgenommen {ind, in Sticle gejchnitten und eme
aefalzen. Drei Stunden f{pdter werden die Stjche m s §iter
Waffer und mit 2 ERLSffeln (100 Gramm) Butter und 5 Swie-
beln mittlerer ®rofe, welche auf den Boden des Topfes geleat
werden, 15—20 UTimuten lebhaft gefocht. lachoem oas Hochen
| ungefdhr 10 Ulinuten gewdhrt hat, gieft man nad Gejchmadd
— ‘ungefdhr /s Liter — Effig 3u und quurlt fnapp /s Citer 2teh!
mit 16 Siter jaure Sabhne daran. Wenn das Gericht fertig 1it,
werden 1—2 ERISffel aehacfter, gritner d. h. frifcher Dill oder
Deterfilie hingugetan und moch 1—2 timuten mitgefocht. Der
Sifch Fanm bis zum Auftragen in der Sauce ftehen bletben.
e 80. Srebje zu foden. 2lan tétet die Tiere, Mdem man
iie rafd) mit fovoiel Fochendem, heifem IDaffer begieft, daj fle
davon bedecht find. Davauf biirftet man {ie in reinem IDajjer
fauber ab, fefit fie mit Fochendem Salzwafjer oben bededt aufs
. Soner unmd ldft fie 10 Alimuten fochen. Das Waffer wird als-
dannt abgegoffen und fann zu Krebsjuppe oder 3u der Sauce
benubt werden, weldhe man su den Krebjen gibt.

81, Starpien oder Hedht bHlan, Ein sweipfiindiger Karpfen
oder Hecht wird ausgenommen; von dem E€ingeweide wird mur
der Darm, die Galle und Blafe entfernt, wdhrend Leber, Rogen
oder Nilch 2¢. mitgefocht wird. Hierauf wird der §ifch der Lange
nach durchgefpalten (was mit Dorficht gefchehen muf, damuit
auch der Schwani mit gefpalten wird), tmen gut ausgewajden,

| /s Stunde vor dem Kochen auf der Schuppenfeite mit dem Falten,
ipdter aur Dermwemdung Fommenden Effig itbergofffen und mut

| cinem @eil des fpdter angegebenen Salzes beftreunt. Gefchmpypt

mn | wird der §ifdh nicht; derfelbe ift vorfichtig su behandeln, daf
der Schleim nicht abgeht, denn fonjt wird der Sijch Ourcdh Oen
Effig nicht {dhon blaun. Der §Sifdh wird {odanm um gamzen ooder
] in Stiide serfchnitten in Fochendes Waffer gebracht und darm
| 1/, Stunde lanafam gefocht, und mnachher noch 14 Stunde auf
| heifier Stelle, ohne su fochen, ftehen gelaffen. Dem Hochwajjer
| werden auf je 1 Liter s Liter Sals, s Liter Efjig, 10 Pfeffer=
forner, 1 Sorbeerblatt, 1 Swiebel und, im ganzen eine Handvoll
Suppenariines sugefet. Der Fifdh wird mit jerlaffener Butter
gegeben, wosu ungefahr 200 Gramm erforderlich find; aud
farm dazn geriebener voher leerveftig, der mit Efjig ange-
feuchtet wird, und Kartoffelftitcfe mit Dutter aereicht werden.

32. Aal blan gefodht. Das Schlachten des Aales gefchieht
in der Weife, daf man ihn mit der linfen Hand feft am Hopfe
faft und mit der rechten das enict oben an der Stelle, mo
die Sloffen figen, durchjchneidet, wobei dOte Haut moalichit ae=
fchont und nicht abgerieben werden darf. Sodann {chneidet man
den etwa 11k bis 184 Pfund Aal in Stiicke, bejtrent thn 14
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!i Buehdruckerel == Fapler 1and lung .! i

| Pforzhelm, Sedansplatz ;' I .
I —— Telephon 113 1| 4

‘== s Spezial-Geschaft s u = | E
praktiseher Kontor-Einrichtungen || |
| = und Sehreibmaschinen '

|
re——

‘ ’ Papier-, (Galanterie-, Luxus-
|E5 . und feine Leder-Waren ..

—
— L <

' Grosste Auswahl von Gesehenken zu
' - Jeder Gelegenheit —

Hoehteine Leinen-Briefpapiere

mit Monogrammen in allen Preislagen
HE 88

Rabatt -Spar-Verein .

fur jeden Einkauf werden

l I Rabattmarken ausgegeben | |
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. EDUARD ARMBRUSTER pamen- una Herrenkontoktion

Stunde vor dem Hochen mit 1 geftr. Eiloffel Sal;, ebenjo wird

er mit Y Liter &jjia iifu‘_]cu]']'en Bierdurch wird bewirff, daf
‘ Der Aal nach dem Hodhen eine ﬁwm blaue Sarbe j3eigt. _{.."!':'n:c=

focht wird der Aal in 3 Liter Iajjer, das nut 10 Prefrer=
t | fornern, fowie 2 Lorbeerblattern sum KHochen gebracdit wurde,

und in welches die Aaljtivcfe geleat werden. Geit des Hochens
ie nach Dicke des Aales 10—15 2limuten. Der Aal wird mut
frifcher oder szerlaffener Butter aegeben; will man aber lieber
einte Sauce dazu Lﬂh 1, dann Dbereite man eine Peferfilienjauce
oder Dilljauce. Su erfterer verwendet man die Brithe, in wel=
cher Der 2dal gefocht mwurde.

83. Ual in Gelee. Ein Aal von 15 Prund wird gefchlach-
| tet, ausgenommen, mit Sal; abgerieben, m Stiicfe gejchnitten
| und in 1 Liter Wafjer, das mit 1/, Liter Ejjig, 1 Loffel Sals,
ii | 10 ;"’f-ffurt‘iﬁriwrn und 2 Yorbeerblattern sum Kochen gebracht

wurde, je nach Starfe des Aales 10—15 UTinuten gefocht. Dann

mmmt man Or1e "Ial]nuh aus dem Topf heraus und leat fie

in einen wdenen Topf, [t die Briithe 14 Stunde f{tehen, ents

fettet jie 1md ﬂuht ]u ourch ein Sieb iiber den Aal. Lach dem
| Erfalten wird die Briithe gallertartig fejt. Damit das Erfalten
| por Oer Derwendung de¢s 2Aales {icher und ordentlich erfolat,
| empfiehlt es fich, den 2Aal fchon tags suvor zu Fochen und ihn
an einen fithlen @rt 3u jtellen.

84. Jander 3u foden. Ein Sander von ungefdbr 2 Pund
| wird gefchuppt, ausgenommen, gut ausgemwajchen und mn foden-
I Oes IDaffer gebracht, welchemt auf je 1 Liter Yy Liter Salj
| | mgefest mwurde. Llachdem der Fifch 5 Ulinuten gefocht hat,
wird er vom Seuer genommen und in dem Hochwajjer an heifer
Stelle 14 bis 15 Stmde ftehen gelajjen. Der Hander wwd
mit Butterfauce oder hollandifcher Sauce, mit Hapernjauce oder
mit zerlaffener Butter und gehacttem &t gegefjen. In lefiterem
Salle werden 2 &ier hartgefocht, Dotter und Eigelb sujammen
| fein gehadt, mit etwas Efjig vermijcht und in bejonderer Schiifjel
|8 s Tifcdy gebracht.
| 5. SHedyte 3u braten. 115 bis 2 Dfund Hecht — Ddie
fleinen Hechte von 34 bis 1 Ppund xidmn jich am EL]‘ta:-*n —
| werden gq'hu:ppi, ausaenommen und nach Bediirfnis in Stitcke
| gefchnitten, wobei der Kopf entfernt wird. lachdem Ote Stiche
geflalzen 'hnb, werden fie in Weizenmehl gewalst und m braun-
gemachter Bufter m 10 2limuten agebraten, wozu ungefahr 1/
Pfund Butter erforderlich ift.

86. Sdyellfijdhe 3u fodien. Ein 2pfindiger ‘:{ullﬁf g wird
B agefchuppt und ausgenommen, gut ansge 11:*::1:1*-'971 und in fochendes
' Waffer gebracht, in das man 2 ERloffel Salz, 10 Prefferformer
und 1 mittlere Swiebel *ufut*f Llachdem er 5 Zlinuten gut
aefocht hat, wird er im Hochwaijfer 1/ bis 15 Stunde an heifjer
Stelle ﬁhﬁtll aelaffen. Damit “ﬂﬂ Sifch {chon weig Dbletbt und

—] "

L r W U N e ek -

/™ BADISCHE =
- LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



il{erkur

Sedansplaiz 8, Geleph. 1329,

Erliklalliges Jnlfifut zur

khauiménnilchen Husbildung fiir

Damen und Rerren,
leparal.

Deutlchichreiben.
Lsateinichreiben.
Rorrelpondenz.
Rauim. Rechnen.
Buchiihrung.
sienographie.
Hialchinenichreiben.
Wechlellehre.
Ronforarbeiien.
Gelchaftl. Huilalze mil
Schuldklagewelen.
Lackichrifi.
Rundlchriit.
Rechilchreiben.

Polt-, Gelephon- und
Eilenbahndientt.
Stellenvermiffiung eic.

lMeue Rurie beginnen

am [. und 15. jeden

ITlonats.
a Rurlus 10 —15 ITR.

Flusitihrliche Hushunft und
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ProlpeRie bereifwilligli
durch den Leifer

Conr. Marquarti,

Mitglied des Vereins deutlcher Randelslehrer.
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EDUﬂR_p_ARMBRUSTER Beste Bezugsquelle fir

Damen- und Herrenkonfektion

emen angenehm milden Gejchmad erhdlt, empfiehlt es fich, in
das Iaffer 1‘.‘[11[{? noch efwa 15 Haffeetaffe 2Tilch hinguzujchiitten.
ou Schellfijch pajjen am beften gefottene Kartoffeln und Butter-
|ance.
IS = e W .
8¢. Gebratener Sdelfijd. Em Schellfijch von 2 Prund
w0 gefchuppt, ausgenonunen, forgfdltia LILlrraTLhn uno in Stiicke
efchnitten, die wieder unter ‘memum Oes XRudgrats je n
Cetle 3erlegt und mit Sal3 und ein wenig Pfeffer beftrent
werden.  Darauf werden Ote eingelnen Stiidfe — KHopf und
.5:511&:115 bletben unbenufit — in ¥Weizenmebhl gewalzt, und in
etner Pfanne, n weldher vorher Vutter (Vg Phund auf 2 Pfund
| unausgenommenen  §ifch) braun gemacht wurde, ungefdahr 10
| ZJttuten gebraten. Die nad)y dem Braten nodh in der Dfanne
befindliche Butter wird iiber den auf eine Schiiffel gelegten

1D
gc
‘-]-

{ Schellftjch gegojjen, alsdann wird die Pfanne mit 2 E{lofFeln
| IPajjer ausgejpilt und das IDafjfer noch su der BVutter iiber
| vent. Schellftjch gefchitttet. Qufmerfiam wird noch Oarauf ge-

macht, dag von vornherein nicht {amtliche Vutter anf einmal in

Ote Jmnm aetan werden muh, jondern nur joviel, als der Ulenge
| ﬂrd* entjpricht, weldhe auf einmal gebraten werden fann. Der
Reft wird nach umd nacdh hingugebradst.

88. Iarinierte Heringe. Am beften AUtilchnerheringe (et-
wa 10 Stitct) lagt man [—1Yp Tage gut wadfjern, indem man
vont Seit su Feit das gebrauchte Wajfer abgieft und durd
frijches erfefit. Hievauf wird den Heringen Hopf und Schwang
abge{chnitten, die Haut abgezogen, die Heringe der £dnge nach
gejpalten und von Riickgrat und Grdaten befreit. Sodann legt
man die Heringe in Effigfauce, in welche man 3 in Ringfcheiben
aejchnittene ﬁmiub l, etwa 20 Pfefferférner, 2 diinne Cifronen-
{cheibchen, 3—4 Lihu und 5—4& Stid irfelsucter getan hat.
Llach 2 Tagen ]m“‘ﬁ Ote Heringe effbar. Die von denjelben ent-
nommene 20tild) fann man enfweder im ganzen 3u den I’}uiugm
in die Enmfnm.c legen oder nodh oiel jchmacthafter 1t es, wenn
man die il mit einem Stiicf Sucker perquirlt und in die Ejjig-
jauce ewmrithrt.

89. Huntmer mit Mahounaiye. Die Hummern werden
| betim Hocjen ebenfo behandelt wie gewdhnliche Hrebfe, jedoch
| werden beim Servieren die Schwdanze und Scheren von der Schale
ausgeldft, was nach Erfalten der Bummern gefchieht, diejelben
anf eine langliche Sdhiffel arvangiert, mit der umten bejchrie=
benen 2layomnatje idiber|chiittet und ringsum mit Hopflalat und
rofen Xiiben garntert. Die 2layonnaife wird folgendermagen
hergeftellf: Utan nehme zu 2 Hummern das ®elbe von 4—5
Etern und giefe unter, fortwoahrendem rafchen Riithren in einem
' aan3 oinnen feinen Strahl gutes geruchlojes Mlivendl s, bis
' die Ulayonnaife anfanat, etwas didd 3u werden. Sodann gaiefie
man  tropfenweife etwa 16 Wafferallas voll Meineffig hinzu.
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& | Gier-Jmport und Grophandlung | @

Sl’fﬂlé[]c[lll Rronenjtr. 4 | @
«:mlziii{li?”'ﬂfle?f{n;‘;}uuq Telefon 1374

Biorzheim -

‘Dﬂll]}[uﬂﬂlﬂﬂ in Vjjenburg, gmrunbrl 1802. §
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2

AL8 Bpezialitat empfehle (tetd
frijche, garantiert achte
s me ,Staliewer = mm
D einzig achte

Steyermdarfer Hajennarfe’
oted- und Trink-Eier.

Vei Ubnahme voyr 50 Stiid ab gemwdhre “
bedenutende Preidermapiqung.

Uuf Wunfdy erfolgt Jufendung
— jret ind Hausd,

ALS vorteilbaftelte Bezugsquelle fiix
Eier 3um Cinfalfen ——

Dalte mid) den geehrten Dausfrauen
bejontders empfobhlern.
Samtliche aud meinem Detail:Gejdhafte —
Srouenjtrafie 4 — begogenen Cier werden alle
gang penibel und fadyfuudiq gelendytet,
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EDUARD ARMBRUSTER p, 2 Bysrasee fox,

Das Rihren mug fehr rajd) und das Hugieffen des Meles fowie
ves &jjigs mn gani feinen Sfrahlen oder tropfemweife aejchehen,
oanut Ote Zltayomatje nicht germnt. Sum Schluf ftreut man
je nach Gejchmad m Prijen etwas Salz und Preffer 3u, mug
aber auch hierbetr gut durdhriihven. Wach etwa 1h= oder 3=
ftiindigem Rithren ift die Ulayonnaife gut. ATt einem Draht:
quirler oder emer llayonnaije=lliajchine, wie man folche i allen
Haushaltungsgefchaften erhali, geht das KHerjtellen der Ulayon-
natje natitvlich leichter und {chneller.

0. dorcllen blan gefodit. Hat man die Forelle ausge-
nonmmen und mswijchen rein gewajdien, leat man {ie in den
noftaen Fochenden Fiichjud und lagt fie 14 Stunde oder nody
langer jugededt, je¢ nachdem dte SForelle grofy over Flein ift,
siehen, ohne daf diefelbe zum Hochen Fommt. Der auffteigende
Schaum wird abaenommen und die Sorvelle auf eine mit einer
Serviette belegte Schitffel gelegt und mit ganger Peterfilie gar=
mert. Enfweder agibt man eme Butterfauce oder eine hollan-
dijche Sauce erfra dazu,

01, Sardelienbutter, 1,5 DPDrund Sardellen wird abge-
wajchen, von den Grdaten befreit und {ehr fein gehadft. Serner
wird 1y Prund Butter zerrithrt und 3u defer mwerden Oie Sar-
Oellenn gegeben und gut mit der Butter vermijcht. Die Ulajje 1jt
ausreichend fiir 12 Stid ungefdhr handarofie Brofjdnitten.

1]'|

02. Stangenybargel. Zladhdem 0Ote Spargel, von denen
man 1o Pfund filr jede Perfon rechnet, gejchalt und gewajchen
jmd, werden fie in Fleine Biindel gebunden und in reichlich
— fo0af Ote Spargel gany bedectt {ind — Fochendem Salzwajfer
m 34 bis | Stunde weichgefochf. Sie bleiben bis zum Unrichten
im IDafjer f{tehen, werden dann aus demjelben herausgenomimen
und auf eine Sdchiiffel aeleat, wonach die §aden serfchnitten wnd
abgeldjt werden. Die Spargel werden mif brauner Butter oder
mit etner BVutterfauce gegeben.

05. Spargelgemiife. 116 Dfund Spargel werden, naddem
jte gejchalt find, in fingerlange Stiice gejcdinitten und in 1 Liter
(Enapp) Salzwafjer in ungefahr 344 bis | Stunde werchgefodt.
Dann wird Yy Liter 2Utehl in 1 ERlSffel (50 Gramm) Butter
aelb gejchwifst und mit dem Spargelwafjer verfodit; die jo ent=
itandene Sauce wird mit Titronenfaure oder Effig und SHuder
gewitr3t und mit 2 Edottern abgerithrt. Die Sparael werden
m Oie Sauce gebradit nnd aufgetragen. dm beften mwerden
dazu Eierfudhen gegeben; gibt man Sleifch dazu, dann muf
weniger Sauce (vielleicht die Halfte) gemacht werden. Diejes
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