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EDUARD ARMBRUSTER pamen: und Hessntonfestion
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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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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 '
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| 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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