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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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EDUAED ARMBRUSTER Beste Bazugsquelle i:f.lr

Damen- und Herrenkonfektion

T T e s

Seiten mit Sucker und Sunmt bejtreut. AUlan gibt diefelben
mit Mbjtjauce oder Hompott.

129. wranzonyde Heidelbeeripeiie. 4—5 frijche Semmeln
werden oer £dange nad) in einige Stiicfe zerteilt; dann Ffocht
marn einen Liter Heidelbeeren, ordnet in einer Dorzellanichiiffel
eine Laage Semmel, ﬂifi},t cinent. Ceil der fochend heifen *’1- eren
daviiber, darauf wieder Semmeln und fofort. Das BGange muf
vor dent Gebrauch eine Stund: ziehen.

150. Apfelplatden, ‘he Liter 2tlch, 1y Liter Ulehl und
| 2 Eer werden ju emem Teig verarbeitet. 4 stemlich grofe
| depfel m Schetben von 5—7¢ lillimeter Stdrfe gejchnitten und
O linuten vor dem Braten eimgezucfert. Alsdann werden diefe
Schetben eingeln (mit etner ®Gabel) in vorgenannten Teig ge-
taucht und in emer Pfanne in Schmalz gebaden. Sobald die
Plaichen aus der Pfanne Fommen, werden {ie mit feinem Hudloer
beftreut.

131. wlammyh bon Gries. In 16 Liter Fochende Al
ichiittet man unter ]'emmlim,nwm Hithren 80 Gramm Dries,
50 ®ramm Sucker, ein fingerlanges StitEchen. Zimmt und 15
Stiict geriebene lﬁunbcin und lagt ba:’- Ganze unfer unausge-
| jestem Minvithren 10 Ulmuten fochen. Damn quirlt man 2 Ei-
| dotter daran und wenn die Spetje q.un.mr wieder bis sum Hoden
gefommen, wird der fteife Schnee von 2 Eiweif dazugeriihrt.
Zlachdem O1e 2tajje nochmals wieder gut hLeiff geworden, wird
jie pom Seuer genommen und m eine nafgemachte Sorm ge=
gojjen, aus oer jre nach volljftandigem Erfalten ausaeftiirst wird.
Will man fparjam verfabren, jo Famn man fid)y audy {chon mit
I &t behelfen, ohne befiirchten su miifjen, dap die Speife migrat.
Die Spetfe wird mit einer Sruchtfauce gegeben.

52. weinere Semmelflogdien. 25 Jﬁrmnm Butter wird
st Sahne geriihrt, worauf derfelben | ganzes &i { Eigelb, 75
Gramm geriebenes Deifbrot (von efwa [—2 Tage alten Brot-
chen, Ote von Oer XRinde befreit mwerden), Saljs uni‘J etwa 1—2
Witrfel Sucker (lefstere natiirlich zerftofen) lcmnmr werden.
| Aus dem entjtandenen Tetg mwerden Ffleine KISKchen geformt,
| in Pochendes Salzwajjer gebracht und 5—8 timuten gefocht.

55. Mehlfloge. 2Aus 1 Pfund Aiehl, 2 Eiern, | Wafjer-
g,h'::ﬂ DO II QUlch und | Haffeeloffel voll huﬂ;, wird sundachit ein
Teig gemacht, der jo lange geriihrt und getlopft werden muf,
bis er vollia vom E£3ffel und der Schitjfel abldaft. Dann wird
1/ Prund gerdaucherter Specd ausgebraten, in dem Fett 70 ®Br.
trocfene BVrotchen, in Wiirfel gejdmitten, gerdjtet und dann diefe
Weifbrofwiirfel, jowie dte ausgebratenen Spechwiirfel dem Teige
beigemengt. IDenn alles gut vermifcht ift, werden [Sffelarofe
HIoge abgeftochen, mm 3 Liter fochendes Salzwaffer getan und
Sarin 15 2Tinuten gefocht. Die HIGKe werden mit gejchmortem
@bit oder mit Badobit aufgetijcht.
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15%. $efentlofe. Daza |ind erforderlich: 1 Pfund 2tehl,
10 Gramm Hefe, 1 &, I Liter ATilch und | Teeldffel Salz.
Die LHefe mud 15 Stunde, bevor man den Teig machen mwill,
mit i Liter von dem UTehl und mit 1/ Liter von der Tildh
sujammengerithrt und an einem lauwarmen @rt um Aufgehen
| hingejtellt. Dann mengt man alle Sutaten s einem Teige -
jammien, aus Oem man, nachdem er qut durchgefetet mwurde,
ungefahr 15 Stid runde Bdlle formt. Die Balle oder Kldfe
werden auf ein mit Zltehl beftrentes BVrett — damit fie nicht
anfleben — gelegt wid in der AWdhe des KHerdes in ungefdhr
| Stunde um Aufgehen gebracht. Dann werden Ddiefelben in
| fochendes Iaffer getan und darin 5 Ulinmuten gefocht, mwobei
jte etnnmal gewendet werden miiffen. Sum Kochen muf ein
groger Topf benuft werden und es diirfen nicht mehr als 4
Hioge auf einmal in 2 Liter Wajfer gebracht werden, damit
Ote KHIofe frei [chwimmen Fonnen.

155. Giricdtiofge. /s Liter Bries, 1 Liter 2ATild, 1 &
uno 2—35 Prijen Salz werden sujammengerithvt und o lange
gefocht, bis aus der fajfe ein fefter Brei entftanden ift. IWenn
Orefer ein wenig abgefiihlt, aber nod)y mwarm ift, werden dems
jelben nody 1—2 ganze &ier zugeriibrt und dann mit einem
8.0ffel Teile abgeftochen, die in Suppen oder in Fochendes Wajfer
gelegt, nod) 5 timuten fochen miiffen. 2Aus der vorangegebenen
| tenge laffen {ich nngefdhr 8 [offelarofe Kidfe herftellen. Sol-
lert Drejelben mit Hompott gegeffen mwerden, Fann dem obigen
| Ceige nod) | ERloffel Sucfer beigefilat werden.

| 150.. Sdywemmilofge. /s Liter 2iehl, 1/ Liter Ulildh, 1 &;,
| 1 fleiner Teeldffel Salz, | ERloffel Sucfer und nach Velieben
| 2Tefferfpige insfatbliite werden zufammengerithrt und folange
gefocht, bis aus der 2laffe ein fefter Brei entftanden. Ienn
| Cer Bret emn wenig abgefiihlt, aber nod) warm ijt, werden dems
| jelbent moch 2 gange &ier ugeriithrt und dann mit einem Loffel
| @eile abaeftochen, die in Sleifchbriihe oder in Fochendes afjer
aelegt, nodh 5 AUlinuten Fochen miiffen. Aus der vorangegebenen
dlenge laffen fich ungefahr 12 [6ffelgrofe Kldfe heritellen.

157. Matlfarvont u Toden. IOl man Ulaffaront nicht
als felbftandiges Bericht, fondern ftatt Hartoffeln oder Reis zum
Braten geben, dann werden diefelben wie nachftehend angegeben
gefocht. 344 Phnmd 2laffaront werden i fingerlange Sticke
gebrochen, m 1 Liter Fochendes Salzwaffer gefchiittet und 10—15
Zltmuten gefocht, wobei f{ie, da fie fidh leicht am Boden des
Lopfes anfelen, ofters gejchwentt werden miiffen. Dann wer=
Oen diefelben auf ein Sieb gegeben und {dinell mit Faltem Waf=-
jer fdibergoffen, worauf fie zum Gemuffe fertig {md. Sollen
eie iaffaroni zu Sleifch gegeffen werden, su welchem es Feine
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EDU ARD ARMB‘BUSTER Beste Bezugsquelle fiir

Damen- und Herrenkonfektion

Sauce gibt, dann muf man 1y Pfund Butter 3ergehen Ilaffen.
it diefer und | geftrichenem E{lffel Salz werden die Ulaffa-
voni durchgefchwentt. 2uch fann man felbe noch mit 50 Gramm
geriebenem Parmefanfife beftreuen.

158. Mattavoni mit Sdyinfen over Polelfleifd). 54 PP.
Zitatfavoni werden in [ Liter Salzwaffer 1/ Stunde gefocht, wo-
bei fie, da fie fich leicht am Boden des Topfes anfehen, Sfters
gejchwentt werden miiffen. Wachftdem werden diefelben auf ein
Steb gejchuittet und mit faltem Wafjer abgefpiilt. Lun wird
m eine Porsellanfchiiffel fdhichtemweije Butter, Aiaffaroni, ge-
Fochter und gehacter Schinfen oder Pofelfleifch fomie gerie-
bener Parmefanfdfe getan und das Ganze- ecinige Jeit in den
Oratofen gefeft, bis die Speife an der Oberflache leicht (bis
hellgelb) gebacfen ift. 2tan Tamm den Kdfe, ftatt thn swifchen
cas Sletjch und die Ulaffavoni zu ftreuen, aud) bejonders auf
Oen. Tifch bringen. Erforderlich su der Speife {imd Vo Dfund
Stetjch, Y4 Pfund Butter und 50 Gramm Kdje.

139. Muveln, Aus 15 Liter 2iehl, 2 Eern, 2 ER{ISTFeln
2l mnd [ geftr. ERISffel Salz wird mit den Hdnden ein fefter
Ceig gemacht. Diefer wird ganz diinn, wie ftarfes Papier,
ausgerollt, wobei man fowohl das Vrett, auf welchem man
ausrollt, als auch ote @berfldche des Teiges mit etwas AUTehi
bejtreuen muf, damit der Teig nicht an Brett und Rolle an
flebt. Wadhdem der ausgerollte Teig 16 Stunde lang in Dder
Zidhe Oes Rerdes geftanden, um etwas u frocfnen, wird er i
etmer Holle sujammengewictelt und in ftrahlenbreite Streifen ge-

.

jchnitten.  Die o entftandenen Ltudeln werden in mindeftens
2 Siter Salzwafjer 1/ Stunde gefocht, auf einen Durchichlag
gejchitttet umd, um das Sufammentleben zu verhiiten, f{chnell
mit Faltem XDajjer iibergoffen. Die JNudeln mwerden entweder
su Sletfchbriihe oder als befonderes Gericht gegefjen. JIm er-
jteven Salle geniigt fiiv 3—% Perfonen die HQdlfte der vorftehend
arigegebenen lenage. Salls die Ludeln als bejonderes Bericht
gegeffen werden follen, werden fie mit | E{Ioffel zeraangener
heiger Butter itbergoffen und durchgeriihrt, fodann Fann man,

entweder gefjtofenen Suder mit Fimmt — oder mit geftofenen:
oucter und Uiffen — oder mit gerdftetermn und gesucfertem 2tohn-
jamen — oder mit Topfen (Bibelestds, der mit Butter, Suder

und  Gimmt und gany wenig UTildy Odurchrithrt ift), vermifch
und 1o anrichten.

140. Windbentel, 1 Citer 2iehl, 1y Liter Mildy, 30 Br
Sutter werden ujammengerithrt- und {o lange gefocht, bis der
Cetg vom Topfe gut ablaft und einen Kiof bildet. LWachdem
derfelbe etwas abgefiihlt ift, verrithet man ithn mit 3 Eidoftern
unt dem 3 Schnee gejchlagenen &tweiff von 3 &Eiern, nebil
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EI}_UARDJAEMBRUSTER Beste Bezugsquelle fiir

Damen- _u_nd Herrenkonfektion

| Prife Sal3. Dann [aft man | Pfund Schweinefchmals Fochen
(aber micht braun werden), fticht von dem Teige mit dem €5ffel
Hioge ab und [aft fie in dem Sette bei nicht zu ftarfem $euer
fochen, bis f{ie hellbraun find. Die entftandenen Hohlfuchen,
ungefabr 15 StiicE, miiffen nach dem Herausnehmen aus dem
Sette moglichjt bald gegeffent werden, weil fie fonft sufammen-
fallen und unanfehnlich werden. Sie werden mit Jucker oder
mit einer Iein- oder Obfffauce gegeffen. YVon dem Schmalz
werden mur 150 Gramm verbacfen, das iibrig gebliebene fann
man nad) oem Erfalten beliebig verwenden.

[4]. Semntelpudding. Su ecinem Semntelpudding ift erfors
Oerlich: 200 ®Gramm (ungefdhr 15 Eiter) geriebene Semmel,
1y Pfund Butter, 5 Ewotter, Schnee von 5 Eiweily, 1y Liter
lildy, 60 Gramm Juder, 30 Gramm feingehacfte ATandeln
und 1y Prund (125 Gramm) Sultanvofinen. Die Butter wird
U Sahne geriifet, der nad) und nadhy die iibrigen Sutaten unter
Umriihren sugefefit werden. Die ganze AUlaffe wird alsdann in
etne it Butter ausgeftrichene Form getan und 2 Stunden ges
focht. Der Pudding wird mit einer Obft= oder etner MWeinfchaums-
jauce gegeben.

142. Mehlpudding. Ulan ribre 1256 Gramm Ulehl, 150
Hramm Butter, 14y Liter AUlilch und 125 Gramm Sucder 3u-
jammen und Foche die ganze Ulaffe fo lange, bis {ie vom £dffel
and Rochtopf aut losldft. LWachdem fie iberfithlt ift, wird eine
abgetiecbene Citronenfchale, 10 geriebene Ulandeln, 9 Eidotter
und oer Schnee von 9 &iweif hingugerithrt und das BGanze in
etne  Puddingsform gebracht, welche suvor mit Butter ansge-
jteichen und mit geriebenem IDeifibrot ausgeftreut wurde. Die
mit demt 3zugehdrigen Decfel verfchloffene Form wird tn einen
QCopf mit Fochendem Wajfer gefelst, in welchem fie 2—214 Stuns
Oen unter fortwahrendem XKochen des Waffers verbleibt.

145. Blumpudding. s Prund ierenfett wird von der
Baut befrett, felir fein gehaat und mit 14 Pfund geriebenem
Weigbrot, /4 Pfund Weizenmehl, 4 ganzen Eern, 3 Ltr. UTild,
I Ppand fehr gut verlefemen und gewafchenen Korinthen, 1/
Pfund Sultanvofinen, 50 ®Gramm fein gefchnittenem Citronat,
1/ geriebenen tusfatnuf, 20 Granm geftofenem Simmt, 12
Stild geftoenen lelfen, 200 Gramm Suder, | Teeldffel Salz
und g Liter Rum zu emem Teig sujammengerithrt, welcher in
einer mit Butter ausgeftrichenen Puddingform 4—5 Stunden ge-
focht wird. Der Pudding wird in einer Wemfchaumiance ge-
aeben. & wird brennend aur den Tifch gebracht, indem et
beim Anrichten mit Yy Citer feinem Rum iibergoffen und diefet
angezindet wird, |
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144. Himbeer= oder Erdobeev=Unjlanj. 1 Liter [dione
reife Himbeeren oder &rdbeeren werden durch ein feines Sieb
getricben; diefes 2tarf wird mit 8 ERloffeln voll scker jchaus
mia geriithrt, alsdann mit dem su feftem Scdinee gejchlagenen:
| Ewwveiy pon 3 Eern vermijcht, in eime uflaufform gefiillt und
15 Stunde gebaden. &s empfiehlt ich, den 2Auflaur mit Da-
nillens, Citronen= oder @Orangensucfer 3u beftrenen.

145. Sdylagiahne. 14 Liter befonders aqute jiife Sahne
wird gefchlagen, bis {ie fteif ijt. Dann wird derjelben 5O HGramm
Sucfer und ein Sticdfchen Danille, fein geftofen, beigemifcht. Die
Schlagfahne darf nicht 3u lange vor der Derwendung hergeftellt
werden; tm Sommer veraeht diefelbe {chon nady emer Stunde.
Scilagfahne [dft fidh nur herftellen, wenn die Sahne falt 1jt;
deshalb mufg tm Sommer die Sahne auf Eis gejtellf werdemn,
| Bei niedrigeren Mdrmegraden (in der LWdhe des Gefrierpunites)
daatert das Schlagen nmur 5—I10 2lTlinuten.

146. Mildreidbrei. 1o Pfund Reis wird sweimal mit
| fochendem 1Daffer abgebriiht und darauf in 1Ye Liter Fodjende

Ailch gegeben, in weldher er ungefdhr 2 Stunden ganj lanajam,
| ohne mmaerithrt 3 werden, quellen muf. 2t dem Reis wird
| der Mildy audy gleich ein Enapper Efloffel Salz jugejesst. it
| der Reis gar, fo wird er angerichtef, mit brauner Butter ifibers
| goffen — wozu 1 ERISffel Butter erforderlich — und mit Suder
und @dimmt beftrent. Il man fparfam verfahren, {o geniigt
itatt 114 ELiter Ulild) ein Gemifch aus | Liter 2Ulildh) und l/s Lfr.
Waffer. Der Reis mup vor dem Kochen mit Tochendem Daffer
abgebritht werden, weil er etwas Sanre enthdlf, weldhe fonit
die Utildh gerinmen macht.

147. Gebadener Gried. In | Liter Fochende 2lild) mwerden
12 StiicE fein geriebene Ulandeln, bis 80 Gramm Huicfer und
250 ®Gramm ®Bries langfam unter fortwdhrendem Riihren ges
fchitftet und 10 UTinuten lang gefocht. Wenn der Briesbrei vom
Sener genommien und e¢in wenig abgefithlt ijt, werden 4% ganze
Eier aut verquirlt und mit [ Teeldffel Saly dem Grieje an-
gerithrt, Der darauf in einer mit Butter ausgejtrichenen Form
m ®Ofen 1 Stunde gebaden und mit einer Obftfance aufgetijcht
o,

148. Gebadener NReid, o Pfund Reis wird, nacddem er
ordentlidh abgebritht ift, in 1| Liter 20ld) und 50 Gramm Jule
ter in ¥4 bis | Stunde langfam ausgequollien. IDenn Oerfelbe

| dann vom Seuer genonmmen und ein wenig abgefibhlt ijt, werden
| 4 gamze €ier gut verquirlt und mit dem erforderlichen Salj unod
| Sucler (beides nach Gefchmad) dem Reis angerithrt, der darauf
i einer mit Butter ausgefirichenen Sorm im Ofen | Stunde ge-
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? Mechamsche Schnellsohlerel

mit Kraftbetrieb

VYOIl

Gust. Meermann
& Wilhelm Blum T

Hauptgeschéft: Gymnasiumstr. 2. |

Filialen:
Oestliche Karl-Friedrichstrasse 81,
Dillsteinerstrasse 20,

Baumstrasse 4,

Calwerstrasse 59,
Westliche Karl-Friedrichstrasse 156.

Grosstes und leistungsfiahigstes
opezialgeschift dieser Art.
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: 1 Beste Bezugaquells {lir
EDUARD ARMBRUSTER p,men: und Herrenkonfektion
| . e T oy 3 :
badenn und fodann mit einer @Obiljauce oder mit Hompott ge-
gejjen wird.

139. Rote Gritge, 14 Liter Kivjchjaft, 14 Liter Bimbéer-
jaft, 16 Liter Wajfer und Hucker nach Gejchmad werden tn etnem
Topfe sum KHochen gebracht. Dann wird der Topf vom Feuer
gennommen, damit das Hodjen unterbrochen wird, wahrend man
witter lebhaftem Umrithren langjam 1/ £iter ®Bries s der §liij-
| figleit fchitttet. J3it Dies gejchehen, Oann wird der Topf wieder
| sum Feuer gebracht, in 10 Ulimaten die Gritge unter {tetem Ume
| rithren gar gefocht und darauf der entjtandene BVret n eine mut
| Waifer angefeuchtete Sorm getan. Lach dem Erfalten wird
Otefelbe ausgeftiirst und mit Danillenjauce gegeben. BVemertt
werde, daff fich beim Einfchiittenn der ®riifie in die Fliifjigleit,
wenn diefe noch fehr Focht oder wenn nicht ordentlich gerithrt
wird, {eicht Hliimpdhen bilden. TJjt dies wider Erwarten einmal
aefchehen, dann fann man {ich damit helfen, dag man den BVrei
durch emmen Durchidhlag gibt. Wenngleich die Gritge am bejten
auns{ieht und fchmecft, wenn 3u derfelben Saft in obiger 2lijch-
ung genommen wird, fo fann man doch auch andere Ulijdpingen
oder eine Saftart allein verwenden, 3. B. Himbeers umd Jo-
hannisbeerfaft oder nur Himbeerjaft 2c.

150. @Gter zu foden. Eier Ffomnen auf zwer Arten ge-
focht werden:

. Art (die gebrauchlichite 2Art): Der Topf — am bejten
’ Bled)= oder Emailtopf — wird mit | Liter Wafjer gefillt, wel-
| ches man sum KHochen bringt. Denn es {prudelt, gibt man dre
Eier behutfam mit einem &f= oder Schaumldffel hinein, danut
felbe feinen Sprung befommen. — Weiche Eier, wie man
jte zumeiit den Kindern gibf, brauchen 3 Ulimiten Hodyzeit. —
Wadisweiche (auch Fernmweiche) Eier, bei weldhen Ddas
Weifie hart und das Dotter fliiffig ift, bendtigen 41/s bis 5 It
nuten Kocdhzeit: wenn die &er ldnger als 6 linuten Fochen,
dann {md felbe hart.

2. Art: Ulan felt die su Fochenden Eier Ddireft mit dem
falten MWaffer iibers Feuer. IMenn das Wajfer Focht, {ind die
Eier weidy: bei [—11e Ulinuten Kodyzeit {ind die Eier wadys-
wetich; bet 3 Ulinuten Kochzeit find die Eer hatrt. — Die
5 2. Kochart hat den Dorsug, daf das Hodien Oer Erer rajcher
| geht: ferner fonnen, namentlich tm Ianter, durdh das SHufehen
mit Paltem Daffer viel weniaer &er plaen, als wenn fie gang
falt ins heige IDajfer getan mwerden.

———

151. Gier=Piauntuden. 4 Eer (Eiwei und Dotter), 1
giter Utlehl, 15 Liter UTilch und [ ERIoSTTel Sal3 werden ujams
mengetan und aut gequirlt, wobet darauf su achten ift, daf alles
in Oer vorjtehend angegebenen Reihenfolge m den Topt gegeben
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msun-Rabal-Geselilt

VoI

Mettler&l}engenhach

wem?2 = Pforzheim = ]

Verkaufsstellen:

’ Marktplatz, (Ecke | Ecke Durlacher-

| Deimlingstrasse) I~ wud Ispringerstr.
| Westliche Karl- |
Friedrichstr. 7 | Farkstrasse 1,

Haupt-Geschift in Stuttgart.
11 eigene Verkaufsstellen, ————

.

Spezialitaten:
 Kaffee, Cacao, Tee, Chocolade, Cigarren und
Clgaretten Weine, Champagner, Likére

- —— und Spirituosen. =——

Infolge direkten Imports verschiedener
Waren aus den Produktions-Lindern
sind wir in der Lage, bei Waren aller-
bester Giite die billigsten Preise stellen
: zu konnen, -

| Rabattmarken auf alle Waren |
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und ordentlich) durdhgequirlt wird, ehe Llenes hinsufommt. 2Aus
ter o erhaltenen Sliijjigfett werden in der Pfanne mit 2 £§-
Ioffel voll Sett (Butter oder Schmalz) 4 Stitd mafia dide Hue
chen gebaden. Da der Pfannfuchen auf beiden Seiten gleich=
magig gebaden fein muf, ijt es ndtig, denjelben in der Brate
pranme umsudrehen. — Diele Hodje verftehen es, den Pfanne
fuchen m der Pfanne einfad) durch Ummwerfen su drehen; es ge-
| hort dasmu aber eine arofie und langjdhrige Uebunag. &infacher
it es, Oen Pfannfuchen mit einem Sifchloffel in der rechten Hand
aufzujdieben und mt einer Gabel m Ver [infen Hand beim
Umdrehen 3zu halten, oder man lagt den Piannfudhen in einen
flachen @eller gleiten und dreht dann den Teller behutjam um,
jodaf die noch 3u badende Hdlfte des Pfannfuchens in der Pfanne
am Boden liegt. Die Bacseit betrdat in der Regel 114 bis 2
Znuten; bet Iebhaftemn Seuer geht es natiirlich nody jchneller.

102. omelette,. Don 6 Eern wird das &weify ftarf 3u
Sdnee gejchlagen, bis e¢s5 rvecht fteif wird; dann mijdit man
| das ®elbe langjam hinemn, filgt etwa 2—3 Prifen Sal3 dazn
und {chittet Ote ganze Ulifdmung in eine Pfanne, in der vorker
2—3 €gloffel Butter aut zerlafjfen wurden. Das Umdrehen der
Omelette, weldie bei diefer Subereitunasart stemlich hoch wird,
ift etwas fchwierig, laft fich aber am allerbeften madhen, wenn
man das Omelett gerade {o wie Prannfuchen auf einen grofien
flachen Teller gleiten lagt und fo in die Pfanne hinein umfehrt.
Soll das @meleft {parfamer, d. k. billiger und ausgibiger here
geftellt werden, FTann man nady Schlagen des Sdinees o Liter
AQuldy und 2—3 E{loffel 2liehl mit hineinriithren. Das Omelett
fann naturell oder au confiture, 9. h. mit Objtgelee
over Hatwerge gegejfen werden, Ve man anf eme Seite Des
Omeletts mit einem 2leffer aufjtreicht und dann das Omelett

m  der Ralfte sujammenflappt.

153. Rithrewer. 6 Eier werden mit e Liter 2lilcdh und |
Leeldffel Salz verquirlt und in eine Pranne gegoffen, in welder
20 Gramm Butter juvor heif gemadht mworden {ind. Vet ge=
Imdem Seuer und unter beftandigem Umrithren wird die Ulaffe
lanafam Ouwfbretig und muff oann jogleidh) aus der Pfanne in
eine ‘Schitffel getan werden, damit fie durdh Stehen in der Pranne
mcht hart wird. Lach Belieben wird furz vor dem Mus{chiitten
des Rithreis aus der Dfanne ein Teeldffel feingehadter Sdmitts
lauch beigerithrt. Riihret feht fich leidht an der Pfanne an
und muf deshalb ber dem Umrithren der Pfanmenboden mit dem
£offel (oder Eerfuchenmeffer) qut abgefraft werden. IOl man
fparfamer verfahren, dann fann 1 & weniger und dafilx 30
Gramm  Weizenmehl genommen werden, weldhes jundchft mit
der Ulilch verquirlt wird, ehe die &ier jgefekt werden.

f S e — = e —
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154. Spiegeleier. 6 Eier werden vorfichtia, daf der Dofter
nicht gerdvitcht wnd, auf einen flachen Teller gefdhilagen und
dann zujammnien m eine Pfanne gejchiittet, in welcher man por-
her 50 Gramm Butter heif, aber nicht braun gemacht hat.
Auf fhwachem Seuer werden die Eter fo lanae acbaden, bis
vas Euwetf; feit gemworden i]‘t, die Dotter aber noch gan3 meid:r
jmo. 2lachoem Ote &Eler n der ﬂ"immf pon einander getrennt
jmd, jodaf das Gelbe moglichit immer in der 2Titte eines Stiides
Efu‘}i‘lh jist, mimmt man fie vorjichtig aus ver Pranme heraus
und ftreut Saly und Preffer dariiber.

——— = — e —

195. Bratenjulljel fitr Halbsbruijt. 2ilan nehme 2
harte Brotchen, weiche felbe in IMaffer und preffe fie, wenn fie
guf ‘“muhrmdf find, oon allem Dafjer aus. Sodann verriihre
man Ote Brotchen mit 2 gangen &Eern und 2—3 ERlSffeln IHLITI,
filge 1 @eeldffel Salz, 2—3 Prifen Pfeffer und gan3z wenig
Jnstatmugpulver bei, welche 2tifchung man i einer Pfanne,
in welcher vorher 2 &Rloffel voll Schmals oder Butter gebrdunt
wurden, etwa [0 Ulmuten rdften laft. Hiernad) laffe man das
Sitlljel Talt werden und fiille es in die Halbsbruit.

§iir Gansbraten famm man das gleiche Fiillfel neh-
men; man pflegt aber in dasfelbe auch mnod) die Gansleber,
oent Zlagen und oas Hers, fein gehadt, mit su verrvithren, in
welchem falle man nocdh 1 & mehr und 1 ERloffel voll Fett
mitvithet, damit das Fiillfel vecht faftia mnd redit {dhmadhaft
rd. |

Fitr Tauben fann man ebenfalls das aleiche Fiillfel
nehmen, wie fiir "{ulbilﬁruﬁ, mir daf man natiiclicdh hiersuy,
je nach der 2Anzahl Ver 3u fitllenden Tauben, entfprechend we-
niger Vrotchen und weniger 2llehl benufilgen hat; auferdem
joll man, wenn die Tauben fiir leidende Perfonen beftimmt find,
mir recht wenig Salz und Pfeffer nelmen, lefteren fogar in
vielen Sallen ganz fortlajfen.

Saucen.

156. Braune Sance. dlan macht m 100 Gramm Butter

over XRinderfett 15 Liter lehl dunfelbraun, verfodht es mit

1o Siter Sleifchbriithe oder IDaffer mit SletfchertraPt und fiigt

| Salz, €ffia und Huder nady Gejchmad hingu. Liebt man Ge-

wiirze, {o Tann man in dem IDajfer vorher 1 Swiebel, | Lor-
beerblatt und 10 Pfefferforner 1o Stunde Fochen laffen.

167. Hollandijde Sance. In 1 ERlSffel Butter werden
2 Egloffel Utehl gelb gefdpoiht; dazu gieft man 1o Lir. Sleijch-
brithe (oder IDajjer, in weldiem ®emiifje gefocht wurde, miu
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