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48. Gedampft. Hammelfleisch mit Kartoffeln
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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

=

—
—

| :l|:.|.1_.'1u o

b o

i I-':

]

i

i
‘ ]
d
i
i
E- j
-
F.':. |
;'Ef:*:.

WY L W e
ST, e TR

' LS Dl ' Wl L U e

il

% BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



| = 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,

%) BADISCHE i
LANDESBIBLIOTHEK i
Baden-Wiirttemberg



EDUAED _A_RMBR_I_]STER o Beste Bezugsqguelle fiir

men- und Herrenkon f'e]e':ur::ﬂ
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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 —
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