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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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” Feine WL]HLbblgﬂ und Quai:tdtbuﬁmge H
wie: Mayonaisen, Esdragon und Wild-

essig (Maile-Imitation), Bordeaux- und

' [ Burgunderessige, echt und Facon. Feinste ! i
konservierte ESSig- undbalﬂgurkm,MmEd-
Pickles, Piccalilli, Perlzwiebeln in Glas,

I i Dosen und Faaspaclﬂlng‘en. Import echter I I |
iranzosischer Kapern und Oliven.
und konservieren eing emachte Friichte auf lanaere?en 0
I‘I Fiir die LgmmendL Salat- und Einmachezeit

verwendet jede Hausfrau, die auf einen reinen, H
gutschmeckenden Essig I'Iauptwrzrt legt, nur noch

und Saucen einen feinen, angenehmen Geschmack

l Meine Weinessige geben Salaten, Mayonaisen m
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Dieser patentamtlich geschiitzte Essig ist nur in Flaschen mit
obigem Etikett erhidltlich und in jedem Colonialwarengeschift
am hlESigen Platze zu haben. Fiir Magenleidende ist diese Spezia-
litit meiner Firma bestens zu empfehlen. Die Flasche kostet 30 Pf.

I ‘ Erpl the Rezepte zum Einlegen von Essigkonserven wie: Gurken, I |
Mixed: Fickles Zwmbeln Teufelsgurken, Zwetschgen etc.

konnen. von mir ]EderzEIt cllrekt hezugen werden.
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Spargelgemitje wird swecddmaiig dann gefocht, wenn man oiel
ichwache Sparael hat, Ote als Stangenjpargel nicht verwendet
l werden fonnen.

B 04. Sobhlvabi (mit Sleijchbriihe). 6 Stiick serjchrittene mit=

| | telarofie Hoblrabt (am bejten blaue, weitl zarter) werden in 11/
! | Liter Salswaffer m 15 bis | Stunde gar gefocht und auf emen
| | Durchichlaa sum Abtropfen gebracht. Sodann nimmt man | &i-
| loffel Sett oder utter, 2 ‘-"hlonﬂ diehl und braunt Oasjelbe

I in demn Sett, fchiittet die Hobhlvaben hinein und gieft ein halbes
Crmiglas heiges Majjer hinein. Llach gutem 2Auffochen it das

| Gemitfe fertig. Dorjichtshalber falst man das Gemiife, nachdem

l ‘ casjelbe fertta 1t, 1¢ nach Gejchmad.
I 05. Wiumenfohl., En H Lopf Blumenfohl pon Oer Brofe
: eines Fleinen Tellers besw. swei Fleinere werden fauber gepubt
| | (namentlich auch 3wijchen den Stengeln, wo fidh Raupen gern
! | perjtecten) und mit Waffer bedectt noch eme MWeile jtehen gelajjen,
e eftwa noch Em Robl fizende Raupen b ‘1'13{1155lli‘-*l"l[i'[:._h‘-'r[, AUls:
| dann wird der Hobhl in qut gejalzenem Waffer langjam 15 Shinde
| | gefocht, doch ?1111’111 Ote Blumen nicht zerfochen. 2Auch beim
i Abatefien des Waffers und bemm Anrichten mup man o Blumen
moglichit vor dem Auseinanderfallen hitten. Entweder wird Oer
Blumenfohl mit brauner Vutter gegeben, dte aber fortbleitben
N | Pann, wenn gebratenes Sleifdy — Harbonade 2. — mit ge=

S

nilgender Sauce dasu gegeben wiurd, oder man aibt dazu eme
| befondere Butterfauce, welche beim Anrichten iiber den Blumens=
| Fohl gegofjen wird.
! | 06. Salat o BVlhumentohl, Ein mittelgrofer Hopt Blu=
| menfohl wird in fleine Sticke zerfchnitten, m 115 Liter Salsmwai)er
| m ungefabr 15 Stunde gargefocht, sum 2Abtropfen auf e Sieb

| | getan und mit einer Sauce aus s Liter Efjig, s Liter pon
| dem Hochwafjer und 2 E{ISffeln Mel begojjen und mut Orefer

‘ porfichtig Ourchgejchwentt, damit Ote Blumen nicht 3 serbrechen.

l Beim Anrichten wird der Kohl mdafiia mit etwas Pfeffer beftrent.
97. Griine Crbjen und Mohrritben. 5, Liter Erbjen —

aus 3—6 Fiter Schoten — und 15 Liter fein gef: f*mfhm Hiohr=

vitben — wost ungefahr 16 Stiicr unge Riiben erforderlich jmd

|| | — werden mit 1o Liter Wafjer, [ Teeldffel Butter, 1 Flemen
| Ceeloffel oucder und Salz (ungefahr 1 Teeloffel -voll) 11 Shun-

den langfam gefocht. Damn wird eme gute Nlefferipise 2Mehl
anaerithrt, fowie etne AUlefferjpite fein gehacfte Deterjilie bei
aefiiat.

‘II 08. ®riine Crbijen. [ Liter Erbjen (aus 7—8 Liter Scyo-

ten) werden mit 1/ Liter Waffer, [ Teeldffel Sal3, 1 Teeldffel
Sudker, 20 Gramm Butter ungefabr | Stunde langjam gefocht.
Dann wird entweder | agute 2lefferfpige UTehl angeriihrt oder
JJ i i 20 Gramm Butter [0 Gramm Alehl gelb gejchwift und nut
dem  Iaffer, welches fich auf den &rbien befindet, verfocht.
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Hian laffe aber, um Klumpigwerden des 2Tehls zu verhindern,
das IDajjer erft ein wenig abfithlen. Veim Anrichten wird
etne 2Ulefferfpibe fein gehacfte Deterfilie 3ugefesit. "Su den Erb-
jen fann man feparat auch in Waffer gefochten, mit 1 L£offel
Butter dibergoffenen XReis mitfervieren, was vorsiiglich fchmedt
und bet den feinjften Tafeln gerne gegeffen wird.

99. Spinat. Der Spinat muf qut gepusit, d. h. von de¢n
Whrseln befreit und mur die Bldtter allein genommen werden.
Diefe dampft man eftoa 1 Stunde in fochendem Wajjer, bis {elbe
ganj weich geworden {ind, fchiittet das Waffer mit einem Sieb ab
und hactt denjelben mit einem IDiegemeffer gan3 fein oder freibf
thn mit einem KHol3ftofel durch ein Blechfieb, was mnatiirlich
piel fdmeller als das Diegen geht. Sodann braunt man 11k
ERloffel 2tehl mit 1 ERIGffel Fett oder Vutter, fchiittet den ge-
mabhlenen Spinat in diefe Einbrenn und ldfit das Ganze 1—2mal
gut auffochen. Saly und Pfeffer fese man nach SFertigftellen
nach Bedarf 3u.

100. Edwariwvurzeln. 11s Dund Sdiwarswurseln werden
m 2lilch, die zur Hadlfte mit Waffer verdiinnt ift, gelegt, fanber
gepuit, m Salzwajfer 1 Stunde gefocht, und naddem das Waj-
fer abgegoffen, entweder mit brauner oder zerlajjener Butter
angerichtet oder nut einer 2Milch= oder einer BVutterjauce.

101. Kopfjalat. Der Salat it am {dionften, wenn die
Hopfe recht feft und gejchlojjen {ind, dte rotgeflecfte Sorte it
Der gan3 griinen vorzustehen. cht zu lange vor dem Gebraudy
werden dte Hopfe von den daufjern, harten Blattern befreit;
Oie jarteren Blatter werden in 2 Teile gefchnitten (den Rippen
nach), das innere, fleine Hopfchen ganz gelajjen. Llachdem Oder
Salat gewafchen 1jt (dabet foll er fo wenig wie moglich ge=
oriicPt werden), wird er auf ein Sieb zum Abfropfen und dann
eine Sauce aebracht, welche man erhalt, wenmn man /s Liter
€ffia, e Liter IWaffer, 2 Loffel SHucker, 1 Teeldffel Salz, 2
goffel Del (2lTohndl oder Dlivenocl), 4 Blatter pom Gurfen=
fraut (Borat{ch), 6 Stengel Schnittlaud), 6 Stengel Ejtragon —
alle Blatter fein gehadt — sujammen mijcht. Der Salat darf
weder ldngere Heit im IDaffer liegen, noch Iiinmu Seit por dem
Auftragen auf den Tjch angerichtet werden, jondern [oII am
beften unmittelbar vor dem Derbrauch angenmd}t werden, weil

fonft welf wird.

102. Gelbe Nitben werden vor dem Hochen gut abgewaiden,
fodann der £dnge nacdh mit einem 2lefjer gut ﬂl‘!ﬂtid}{ﬂ}i (ab=
gefraft), in Wiirfelftiichchen gejdhnitten und jodann in etwas
gefalzennem Maffer etwa 1/ Stunde oder nach Erfordernis anch
etwas ldnger, weichgefocht. BHierauf wird das itberfliifjige MWaj-
fer durch ein Sieb abgegoffen, eine &mbrenn von 2 Efloffeln
Uiehl und 1 Egléffel Butter, worin das lehl gebraunt wird,

o
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Spezial-Geschatt
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Strick- u. Hakelgarne, Strumpi- |
-waren, Trikotagen it

und

Sport-Artikel ||

empfiehlt:

Strick- nnd Hiikelgarne jeder Art in unerreichter Auswahl.

Kinder- und Damen-Striimpfe, seit Jahren in Qualitat
anerkannt und beliebt.

Herren-Socken, in Qualitits- und Farben-Sortiment von
keinem hiesicen Geschifte erreicht.

Trikot-Unterkleider jeder Art und System von den billigsten
bis zu den besten QQualitiaten.

Trikot- Hemden mit bunten und weissen Piqué-Einsitzen,
nur ganz vorziigliche Trikot-Qualititen verarbeitet, in her-
vorragend reicher Auswahl.

Knaben-Sweater und Sport- Hemden in grosser
Auswahl!

Reformbeinkleider fiir Kinder und Damen in jeder Grisse,
anerkannt vorziigliche Qualititen, nur aus Trikotstoff,
auch fiir Sommer,

Untertaillen fiir Madchen und Damen jeder Grosse.

Touristen-und Sport-Artikel wie: Gamaschen, Striimpfe,
Hemden, Sweater, Sweater-Hemden, Handschuhe, Miitzen,
Trink-Flaschen, Becher, Essbestecke, Koch - Apparate,

Schnee-Brillen, Eispickel, Kletter-Eisen, Kletter-Seil,
Laternen etc. etc. in grosser Auswahl.

Davoser Sport-Schlitten nund Schneeschuhe nebst
allem Zubehor, in nur anerkannt vorziiglichem Fabrikat
und guter Verarbeitung, zu Original-Fabrikpreisen (ohne
jeden Zuschlag fiir Fracht- oder Verpackungs-Spesen,
Rein netto, ohne Rabattmarken.)
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hergejtellt, Ote Gelberitben dazugefchiittet und [—2mal aufgefocht.
Sal; und Pfeffer wird jum Schluf nach Gefchmact sugejest.

105. Sdnittbohnen mit Stavtojyeln. 15 Siter feingefchnit-
tene Bohnen — wozu ungefdahr 2 Liter ungefchnittene erforder-
lich jmd — werden in 1 Liter Salzwajjer [—2 Stunden ge-
focht und wenn {ie gar {ind, auf ein Sieb getan, sur Entfernung
ves Hodhmwafjers. Dann werden 100 Gramm geraucherter Sped
ausgebraten (bis Ote Specwiirfel gelb geworden) und m Ooem
Sett, in welchem die IDiirfel verbletben, wird Y ELiter 2iehl
gelb gefjchwitit. Wenn darvauf das 2iehl mit 3/s Liter Wajjer
verfocht, 1/is Liter Ejjig, 2 gejtrichene Egloffel Sucter und Salj
nach Gejchmad angeriihrt wird, erhalt man eme Sauce, n
welche Oie Bohnen and 15 Liter vorher in Salzwafjer abgefochte
Hartoffeln hmeingetan werden. Das Ganze Focht man noch-
mals auf und [Gft es vor dem Anrichten noch 14 Stunde an
hetger Stelle {tehen.

[04. Griine Bohnen mit Fleijdhbriihe. 2 Liter gebrochene
| oder gefchnittene Bohnen werden in 1Ys Liter Salzwajjer mut
1—2 Stengeln Pfefferfraut (Vohnenfraut) gar gefocht (in [—2
Stunden); dann wird das Pfefferfaut entfernt und die Vohnen
auf emm Steb getan. JIn | EflISTfel Butter wird 1 gehaufjter
EpI5ffel AUTehl gelb gefchwifst und mit 1y Liter §leifchbriihe ver-
focht und in die entjtandene Sauce bringt man dte Bohnen nebijt
I €gloffel gehactter Peterfilie, {chwentt e ordentlich durd), wo-
rauf fie noch 14 Stunde bis zum Anrichten an warmer Stelle,
jedoch ohne 3u fochen, {tehen bletben.

105. Bohuenjalat., 1 Liter in halb fingerlange Stiide ge-
brochene Bohnen, wozu ungefdahr 114 Liter ganze IDacdis= oder
andere Salatbohnen erforderlich find, werden in 2 Liter Salj-
waffer ungefdhr | Stunde gefocht, bis fie gar {ind, doch diirfen
diefelben nicht verfochen. 2Aus iy Liter Ejjig und 2 Ejlofreln
Dliven= oder UTohndl wird eine ‘Sauce gemacht, in welche Ore
Bohnen, die mittelft eines Siebes aus dem Hodiwajjer genoms
men werden, gefchiiftet werden und in Oer jie vor dem Anrichien
| 1 Stunde ftehen miijjen.

106. Gurfenjalat. 2—5 mittelgrofe Salatgurfen werden,
nachdem fie aefchdalt und auf Bitterfeit gepriift |nd, m feine
Scheiben zerfchnitten (wozu man f{ich am bejten eines ®Gurien-
hobels bedient) und mit [ Teeldffel Salz vermengt, 1 Stunde
ftehen gelaffen. Dann werden 2—3 ERloffel Ejjig (je mach
FEejchmad) und 2 E{lSffel el s dem auf den Gurfen ange-
jammelten Safte getan, alles ordentlich durchgemengt und mit
aemablenem Preffer beftrent. £iebt man den ®Gurfenjalat mit
faurer Sahne, dann werden die jer{chniftenen Gurfen, nadidem
| ite geftanden und der Saft {ich abgefefit hat, auf em *Erwb behufs
Entfernung des Saftes getain. Dann wird. s Liter faure Sahne
mit 2 Egloffeln Ejjig (und nach Belieben aud) mit ein rwenig
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Ecke Bahnhof- und weatlmhe Karl-Friedrichstrasse.
Teleion No. 1272.

| Spezial- Gesehaﬁ:
Hotel- mnd Hﬂll81 alt-inrichtnngen |

I Glas-, P!]I'EBHHH ll]lﬁ Sielngutwaren etc.
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! | Grosste Auswahl in

|| Kaffee- und Tee-Servicen. Waschgarnituren,
| Glasergarnituren, Eis- und Kompot-Servicen
' in ff. Schliff und gepresst.

Blumenvasen, Figuren, Solinger u. versilberte |
Bestecke, Luxusgegenstande zu Geschenken. |

Stets Eingang von Neuheiten.

Billigste Preise.
Rabattmarken. Rabattmarken. || |
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Hucfer) vermifcht und die Gurfen in die entftandene Slitfjigfeit
gefchiittet, ordentlich mit derfelben durchmengt und beim An-
richten Der Salat mit gemablenem Pfeffer bejtrent.

107. Nojentohl. 15 Citer Rofenfohl [GRt man tn [ Liter
gelalzeniem Waffer 15 Ulinuten Fochen und gibt thn dann auf ein
Sieb zum Abfropfen. Xun {dwift man in 2 ERloffeln Butter
30 Gramm lehl dunfelgelb, verfocht es mit 145 Liter IDafjer
oder Sletfchbrithe und wiirst die fo entjtandene Sauce mit Sals,
1 tefjeripibe ouder und einer Prife gertebener ZMusfatnuf.
| 3n diefe Sauce wird der abgetropfte Hohl gegeben, in welcher
<r an einer heifen Stelle des Herdes noch Yo Stunde jchmorend,
obhne 1edoch 3 FPochen, ftehen bleibt.

[08. RWirfing. Dret mittelgroffe Hopfe werden von den
anfierenn groben Blattern befreit, gevterteilt und die Striinfe
herausgefdnitten. Dann wird der Hohl m 2 Liter Salzwaljer
in [—2 Stunden weichgefocht und zum Abtropfen auf ein Sieb
gefchiittet; im 2 gehaufte ERIoffel Vutter wird 1/ Liter ekl
dunfelaelb gefchwiit und mit 1o Liter Slet|chbrithe verfocht, in
Oie entjtandene Sauce, weldhe mit dem nodtigen Salz, 1 2leffer-
iptbe ucler und 1 Prije geriebener Mustatnufy gewiiryt wird,
der aut abgetropfte Hohl gefchiittet und noch 1 Stunde auf
heifer Stelle jtehen gelaffen.

' 109. otfohl. 2 Pfund XRotbohl (etwa 3—4% fletne Lopfe)
werden fein gefdhnitten, gebritht und mit 1 Liter WMaffer, s
fiter eineffig, 2 gehauften ERISffeln Sucdder, 2 Egloffeln
Schwemejchmaly und 1 ERISTFel Sal3 in emem wdenen oder ement
eifernen Topf, deffen Emaitlle noch unverfehrt ift, etwa 2—3
Stunden langfam gefocht (gefchmort). Lachdem oann noch 1
| Teeldffel 2iehl angequirlt worden, it der Hohl sum AUnrichten
rertig.

| 110. FWeigritben, 10 mittelgrofe XRitbenr werden gejdhalf,
I_ in IDiirfel oder Ddiinne Scheiben gejdinitten, gewajchen und mit
| etwas Butter und Waffer, von IVaffer bedectt, weichaefocht.
Einige AUlinuten vor dem AUnrichten werden fie mit Preffer, Salj,
etivas ouder und einer weifien &Embrenne verdickt und nodh 5
Ulinuten gefocht.

. Zeltower Ribdhen. 1Yo Phund Teltower XRiibdhen
werden, nachdem fie gepufft {ind, in Fochendes Salzwaljer ge-
bracht, 11 Stunden lang gefocht und dannt sum Abtropfen auf
ein Sieb gejchiittet. Dann werden die XRiibcdhen [ Stunde
einer Sauce gefchmort, welche man erhalt, wemn man in 30
Gramm Butter einen gejtrichenen EBIofrel SHucler brdaunt und
dtes mit 15 Liter Sletfchbriihe, oder in &rmangehing derfelben
mit 15 Liter Waffer, in welchem 15 Teeldffel Liebigs Fletjch-
exfralt und [ geftrichener Ef{ioffel Sals geldft wurde, verfodt.
Smd die Ritbchen gar, dann {diwiflt man in 20 Gramm Bufter
emmen geftrichenen &gloffel Ulehl, verfocht dies mit der auf Oen

T
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Dretteneritrae 22 » »  Telefon 929
8F  unter jtaatlicher KRontrolle ~EHE

beehrt fid) hiermit die vevehrl, Familien und Hans.
frauen zum Bejug feiner befannt vorzitglichen

Sur- und Kinder-Niildh

ergebenfit einguladen,

Meine Kurs und KindersIMild) wird drztliderfeits
nid)t nur fiir Rinder, fondern aud fiic Blutarme, Lungen-
leivenve, Mervdie, jowie Nefonvaledzenten, iiber-
haupt fiir Retdende jeder re, als ftarfend und Frdfti-
gend in Hervorragender LWeife empfohlen und bitte idh des-
halb mid) mit fddapbaren Wuftrdgen beehren zu wollen,
weldje piinitlidhft erlediqt mwerben.

LBout 1, Mai ab fann
morgensd von 5—8 11hy, abend8 von 5—8 1hr

ride i, ™,

Baden-Wiirttemberg
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EDUARD ARMBRUSTER p,nen- und Herrenkonfektion

Ritben bt[mbltdjcn Sauce, fodafy eime Oicdflitjjige Sauce ent=
iteht, 1t welcher dte Riibdhen auf den Tijch aebracht werden.
112. Moteritben=Salat. Etwa 11 Pfund rote Riiben wer=
den in Salswajjer gefocht, in feine Schetben gejchnitten und mit
e Liter Ejjia und 6 Egloffeln el aibergojfen und gemenat,
15 owiebel hineingejdmitten jowie 2—5 Zielfenn dazugetan.
UE Sellerie=Salat, Eine grofje Selleriefnolle (ungefdhr
| Phund) wird aut aluuwn}dnn und dann oon gefalzenem IDaj=
jer retchlich bededt, 116 Stiunden gefodht. Lladhdem der Sel-
levie etwas abgefiihlt ift, wird er gefchdlt, tn Scheiben ge-
fchnmitten, mut 15 Liter Effig und 1 Elofrel Del iibergojien
und mit Pfeffer bejtrent. Der Salat muf mindejtens 1 Stunde
por dem Derbrauch angemacht werden.

[14. Sanerfrant. DHat man felbjit Saunerfraut emgemacht,
o Oritcfe man das Quantum, das man braucht, itber dem Xafje
feft aus; bei dem Sauerfraut, wie man es in Stadten m bfr
Regel Fauft, it dies nicht ndtig. Ehe man das Hraut sum Hocher
auffest, fofte man es; ift es zu fauer, dann giege man heifes
ajfer dariiber, das man f{ofort mwieder abgiefit; it es nicht
i fauer, fo wird es ohne weiteres sum Hochen angejefst. 2ltan
nehme 1 Dhund Sauerfraut und fehe es mit 1y Liter IDaffer
und 1 EGI6ffel Schmalz anfs Seuer, auf weldem es fejt 3u=
aedectt langfam 3—4 Stunden s {dymoren hat. Suleht it nod-
fiaenfalls noch emn wenig Salz, fowie 1 2tejjeripie iehl an=
surithren.

115. Qinjen. 1 Prund Linfen werden verlefen, mit fochens
dem IDafjer abgebriibt, in 112 Liter Fochendes ajjer gebracht,
2—3 Stunden langfam ge I'u:n_iﬂt uno “‘mmuf auf etn Sieb getarn.
In 1 Egloffel Butter wird {odann e Liter 2llehl duntelgelb
gefchwitst, mit 15 Liter Sleifchbrithe oder 15 fiter pon dem
Hochwaffer der Linfen verfocht und mit [ gejtrichenem Eglofel
Sal; gewiirst. In die entjftandene Sauce werden Ote Linjen
gefchiittet; fte Fdnnen in derjelben noch 14 Stunde, ohne 3u
fochen, an heifer Stelle ftehen.

116. Weige Vobhuen., 1 Pfund Vohnen werden verlejen,
mit Fochendem MWaffer abgebriitht, m Ffochendem IDajjer 3um
Seuer gebracht und 216 bis 3 Stunden langfjam gefocht. Dann
macht man eine Sauce folgendermagen: 14 Pfund geraudherter,
in Wiirfel gefdmittener Specd wird mit etner grofen lermlul
braun gebraten, 2 E{l6ffel AUichl angerithrt (braune Einbrenne)
und fo viel der Bohnenbrenne hinzugefiigt, dag Ote Sauce ges-
bunden ift; dann wiiryt man mit Salz und efwas gejto huum
Dieffer, aieft das iiberflitfjige Wajjer von den Bohnen ab und
rithrt Die Sauce an O1e Bolhnen.

117. Dide Erbfen. 1 Prund Erbfen und zwar am bejten
pon den fleinen, ungejchdlten, grunlich nu:hhcnbcn, werden abe
gebriiht und in 1 €iter fochendes IDafjer gefchiittet, in welchem
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fte langfam in ungefdhr 3 Stunden weichaefodht werden. Dann
werden die Erbien durd) ein grobes Sieb oder Durdijchlag ge-
rithrt und der Bret mit 75 Gramm frijcher Butter und [0 Gramim
Calz vermifcht. Sollte der Brei noch zu did fein (dider Bred
itopft Jebr und f{chmedt f{chlecht), fo muf nach oder ber dem
Durchfochen nody entjprechend heifes IDaffer sugegojjen werden.

118. Gefodte Savioffelftiide. Llach dem Schalen miljjen
cie Hartoffeln f{ogleich in gejalzenes IDafjer gelegt werden, da
fie fonft {chmwary und unanfehnlich werden. Das Wafjer muf Oie
Kartoffeln iiberdeden. Dann werden [ie auf lebhaftes Seuer
aebracht und 15—20 Ulimuten gefocht. Daber wird der Topf
agedectt, aber an einer Stelle etwas Luft gelajjfen, damit ey
Dunft von den KHartoffeln absziechen Fann. Sind die Harfoffeln
gar, was man durch das Einjtechen mit einer Gabel unterjucht,
jo wird das Hochwajfer fauber abgefchiittet und der Topf nodye
mals an eine heife Stelle des Dfens geftellt, damit das den
Kartoffeln noch anhaftende Maffer verdunftet; dann werden die
Kartoffeln nochmals [eicht durchgefchiittelt; bet mehligen Har-
toffeln aber mur ganj vorfichtig, damit fie nicht jerfallen.

119. Sartoffelbrei. 1 Liter Kartoffeln werden gefjchalt und
wie gewdhnliche Salzfartoffeln gefocht und behandelt. Sind Ore
Kartoffeln agar und troden, dann werden diefelben fein jer-
ftampft und davauf mit [ £6ffel Vutter, [ Teeldffel Salz und
1/, €iter Pochender UTilch su Bret verriifrt.

20. Bouillon=RNartoffeln. [ Liter Hartoffeln werden ge-
fchalt, in je 4 Teile gefchnitten und i etwa [10—I5 lumuten
halb gar gefocht: dann wetden diefelben aus dem ajjer heraus
und in s ELiter Fochende Sletfchbrithe gebracht und wm Orejer
pdllia gar gefocht. 3t dies der Fall, dann werden Oie Hars
toffeln auf ein Sieb getan, die suriicfbleibende Brithe (U wel-
cher man ndtigenfalls IWaffer giefen muf, damit tn gangen
1/ €iter porhanden ijt), mit Ve Liter 2Tehl, das m 20 Gramm
Butter gefchwift wurde, verfocht. In Ote fo gewonnene Sauce
werden Ote Hartoffeln wieder hineingefchiittet und hetg gemadst.

121. Sauve Karvioffeln. [ Citer Pellfartoffeln werden ge-
fchalt, in Stitcfe oder Scheiben gefchnitterr und n die nachjtefhend
angeaebene Sauce getan, in weldier man fie vor dem 2Anrichten
noch ungefdhr 15 Stunde an einem nicht s heigen Plage des
Herdes ruhig {chmoren [aft. Sur Herftellung der Sauce twer-
dert 50 Gramm Sped mit einer fleinen Hwiebel ausgebraten,
darin 20 ®Gramm 2Tehl gefchwift und mit 15 Tifer Daffer vers
focht. Wachdem man noch mit (I Enappen ERIS6ffel) Salz und
mit Y Titer Effig und Suder (nach Gejchmack) gewiirst hat,
it Ote Sauce fertig.

122. Karvtoffeljalat. [ Liter moglichit fleine, nicht meh-
fige, Hartoffeln werden in der Schale gefocht, fodann recht heif
abgef{chdlt und in nachftehende Sauce gejcdhnitten, mit der {te
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anig, aper ¢ X eIng I‘-C'LL C der G eroetl. s
porfichtig, aber aut vermengt, jedoch nicht gerithrt werden. i
| Sauce wird aus 1y SLiter [auwarmem '-"l"cs”n | Fleinen fein
| m,}d nittenen oder gaeriebenen j;wubct, /is bis 1z Liter Effig

| (j¢ nady Gejchmad und Scharfe des Effias), 1 gejtrichenen &f-
| [OfTel :"ﬂa[;,, | Teeloffel Sucder und 2 E{l6ffeln el gemifcht.
I man emmen guten Hartoffeljalat haben, fo fommt es haupt-
jachlich auf dte IWahl der Hartoffeln an; am bejten jind gelbe,
harte, langliche, {oaenannte Utlauschenfartoffeln.

| Savtoffelpujjer. Diersu eignen jich am bejten groge
Hartoffeln und fut man daher gut, von den eingefauften Har-
toffeln dte groferen juvitdzulegen, um fie gelegentlich zu Puffer
| A verwenden. Hu einent Puffergericht Hu“‘r ll'ﬁﬂahﬂ"'l 14 grope
' l'{artoﬁdn erforderlic), welche, nachdem fte gefchdalt und qe-
riebenn find, 1 Liter "‘ha}] geben. ou 1 Liter geriebenen Har-
toffeln werden | gehautter ERloffel Salz, 2 gange Eier und i
¢iter geriebenes eifbrot gerithrt. Don dem {o entftandenen
5Sret werden in einer Eierfuchenpfanne fleine, faum handgroge,
diinne Kuchen in Schmaly — ungefdhr 200—250 Gramm —
hellbraun agebadfen. Es ijt dabet darvauf 3u achten, dag auf
nicht s hblmfhm Seuer gebaden 11ﬁirb, weil jonit dte Puffer
mnen noch rolh 1111"‘* wahrend fie aufien 31 hart mwerden. Ferner
ift 3u bemerfen, daf dte Puffer unanjehnlich (dymwar; werden,
wennt man die Hartoffeln nicht alsbald nacdh dem Gerreiben
perbactt. Sdchlechte agraune Sarbe erhalten die Puffer fjtets um
{paten Srithjahr, wenn die Hartoffeln {chon alt {ind; am {dénijten
dem Ausjehen und Gejdymad nach aeraten fie pon neuen Har=
toffeln 1 Sommer.

124. Sarvtofjelfloge von gefodyten .iinrtﬂnc[n Die 3u
Clefen Klofen LlebuIIdmt hmtoﬁdn miifjen am Tage bvor
der Derwendung in der Schale gefocht jem. &in gehdufter Liter
rohe Hartoffeln gibt 116 Pfund gefocdhte und geriebene. 2Aus.
dtefent 11 Pfund geriebenen Hartoffeln {tellt man mit %/s Kifer
dTehl einen Teig her, in weldien man 1y Pfund wiirflig ge-=
| ichnittenen, auf der Pfianne gelbbraun gebratenen Sped, ferner
50 ®Gramm in Wiirfel gejchnittenes und in dem aus dem Spect
ausgebratenen §ette gelbbraun gerdjtetes IDe lf-,[‘ﬂl.'ﬁi jowte 2 Eier
und vas erforoerliche Salj I}incint‘uch. Aus dem Teige formt
| mait  Bdlle von der Groffe aroffer Uepfel, walzt diejelben n
Niehl und Focht fie in 2 Liter ftarf Fochendem Salzwaffer 1
efwa 15 timuten gar. IDill man f{paren, {o Fann man, ohne
den LFL]dmn.hF der KIBfe fehr su beeintrachtigen, die vorftehend
angegebenen Eier fortlajjen. Sind die KIdGe, wie m manchen
Fegenden 1iblich, beftimmt, {tatt Hartoffeln sum Braten gegejjen
st wwerden, {o Fann man auch nod) das Weifbrot und den Spedd
forflaffen. Beim Anmengen des Teiges darf diefer nicht jebr
sujammenaefnetet, fondern mur leicht sujammengemengt werden,
weil fonjt ote Lloge feit ftatt locker werden.
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EDUARD ARMBRUSTER .hu2eisaste 1.,

125. Kartofjelfiofge von rohen RNartofjeln (Thiiringer
Kidge). 1 Liter gefchalte und geriebene Hartoffeln (wozu un-
gefdbr 115 Liter ungefchdlte, ganze Hartoffeln erforderlich) wer-
dent in einen Beutel agetan, {o feft wie mdglich ausgeprefit und
mit /s Liter Bries, welcher in 3/ Liter 2ilcdh (in ungefahr 10
Ulinuten) gut gar gefocht wurde, und mit 1 ERIoffel Salz 3u
einem @eige gemifcht, ans weldhem man mit naggemachten Han-
den KI6fe (ungefdhr 8 Stiick) formt. Dieje werden dann jofort
m 2 Liter Fochendes Salzwaffer gebracht und® von dem @eit-
punft ab, wo das affer wieder zu fochen anfanagt, noch 20
Uitmten- gefocht, um dann moglichjt rajch 3u TCijch gebracht 3u
werden. Die Harfoffeln miuiffen mnach dem Uusprefjen agaleid
verarbeitet werden, fonft werden diefelben und fomit audy die
Hlofe grau und unanfehnlich.  2Aus demjelben Grunde empfiehlt
es {ich audh, mur weife Hartoffeln 3zu folchen Kidfen 3u ver-
wenoeit.

126. Kafjtanten=Gemiife. . 15 bis | Pfund Kajtanien werden
voh aefchalt, mit Fochendem IDaffer begojfen und darm 10 2=
miten auf ‘heifer Stelle belaffen; die Haut lagt jich dann leicht
entfernen. Dann fchiittet man in 30 Gramm 3erlajjene Butter
30 Gramm sHucler, laft dies ufammen ganz dunfelbraun werden,
tut eine Zliefferipite Salz und /s bis 14 Liter Dajjer himzu wnd
Gt darin die Haftanien 15 bis 34 Stunden langjam Fodien,
wobet die Sauce fajt ganszlich emnfochen fann.

127. Stetnpilz=Gemiife. LWachdem die Pilze durd) Enffer-
nen Oer unbrauchbaren @eile hergerichtet {ind, werden fie in
fleme Stitde gefdmitten und mebhrfach tiichtia gewajchen, mweil
jte fonit fandig bleiben. Darauf werden fie auf e¢in Sieb zum
Abtropfen gegeben und mwenn f{ie vom Wajjer befreit {ind, In
emem 3ugedecten Topfe ohne Wafjer, mit 100 Gramm Jutter
und Saly 2—3 Stunden gefchmort. Dor dem 2Anrichten wird
etwas Pfeffer, 1 E{I6ffel Peterjilie und, wenn das Gericht be-
jonders wohlidymedend werden foll, 1 & zugefefst. Daber wird
[efiteres einfadh auf die Pilse aejdilagen und mit den iibrigen
outaten verrvithrt. Erforderlich filr 3—4 Perfonen find 2 Liter
Pilze im zerfchnittenen SHujtande.

[ U CR- S

Mebllpeilen und Backereien.

128. Urme NRitter. oSwiebad oder | Tag altes IDeifbroi
wird in fingerdicke Scheiben gefjchnitten, mit 15 Liter 2Tildy be-
gojfen und fo ungefahr 10 Ulimuten ftehen gelajfen, dann wer=

ten Ote eingelnen Schetben i € — 3 ganze Eter ujammen
mit 1o Teeldffel Salz tiwchtia ge|jdhlagen — gewdlst und mit

1y Pfund Butter dunfelaelb gebaden. Llady Rervausnahme aus
der Pfanne werden die fertigen ,2Armen XRitter” von Dbetden
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