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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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Herd- und Ofengeschiit
2 Kienlestrasse 2 .. Telefon 962

von der hilligsten lackierten bis zur

Kochherde feinsten emaillierten Ausfiihrung.
Spezialitat:

Porzellan-Herde in Verbindung mit Gaskochern

————— und Gashackofen, ———

Transportable Waschkessel mit Kupferkesseln

und mit verzinnten Kesseln.
Billige Preise, solide Ausfilhrung, Lieferung in wenigen Tagen ab Lager.

% BADISCHE -
LANDESBIBLIOTHEK Bade W ot
N-VWurttcm




EDUARD ARMBRUSTER Damiens nsd Hesronkonfekton
wird gani fein gehaclt, die Vrithe bis auf s Liter eingeFodt.
n 50 Gramm (1 ERLSfrel) VButter wrd nmun [ geriebene SHwie-
bel (50 Gramm) und /s Liter 2Tehl aejchwifit und mit der Briihe
perfocht; Der entftandenen Sauce werden 40 Gramm Hapern,
| /s Pfund fein gehacfte Sardellen (oder i Ermangelung Oeffen
das Sleifch von 1 Bdaring), 2 2lefferfpien geftofiener Pfeffer
| und nach Gejchmact Effig ugefelst. It die Sauce fertig, wird
| das aehactte $Sleifch bineingetan und alles jum 2Auffochen ge-
bracht.

5d. Hajenragout. Hopf, Hers, Lungen, Rippen und die
unteren Teile der L£dufe eines Hajen werden in | Liter Wajfer,
mit 1 zerjchnittenen Swiebel, 15 Pfefferfornern, 1 Lorbeerblatt
und 2 Eglofrel Wemelfig weichgefocht. Darauf wird das fletjch
aus Oer Brithe genommen, diefe durch ein Sieb Ltu.l;“ﬁn-.u 0as
Sleifch) von det Knochen abgeldft und in Stiicfe gejchnitten. So-
dann ldaft man s Liter 2Tehl m 2 ERlISTfeln Butter oder Rinder-
fett dunfelbraun werden, tut dte auf 15 Liter eingefochte BVriihe
und das §letjch hinzu 1 lagt das Gamze nochmals gut burdﬁ:
fochen. &s erhdht den Xohlgejchmad, wenn man eintge L£o6ffel
| e und etwa 40 Gramm Stempilze, welche bejonders ge-
| focht mwerden, berfuat.
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fochte Rundszunge Ar. 42) wird, ToIangL buhl[ﬁ‘ heig 1jt, m Schet-
ben gefchnitten und in eine Sauce gelegt, die in folgender eife
hergeitellt ift: AUtan nehme 1/ ;.‘31:1111"1 Lett, braune darin 1y Liter
Miehl und giefie felbe mit Briithe, in welcher die Sunae gefocht
wurde, auf; hiernach gebe man efwa 6—8 ‘GTLTTLI‘F{"I.HC['?L” |
$orbeerblatt, 1 5011{3111H¢m aowiebel, 20 Gramm Capern in die
Sauce, ebenjo den Saft einer halben Citrone, fowie 5—4& Stiwd
ll.mp I3ucter bxmm und laffe alles gut etwa s Stunde fejt ein-
fochen 11112:1 jiebe die ganze Sauce durch; lege jodann die Hungen=
iciwihu binein und lajfe alles nochmals agut auffochen, nachdem
man e nach Gejchmad noch) etwas IDemefjig oder Wein bei-
gefitat hat. Denn man das Hungenvagout ferviert, p[[ult man
dasfelbe mut gefochtern Halbshirn (weldies m efroa mugroge
Sticte gefchnitten wurde), mit Lhampignons und mit der Ldange
nach zer{dhnittenen Ejjigagiirfchen zu garnieren.

| 55. Mngariydes Rinvs: oder Ddjen = Gulajd). Ulan
| nehme 14 Prund Sett, 2 Swiebel in 1y Teile zerjchnitten und
| véfte Die Swiebel recht braun, dasu nehme man 215 bis 3 Pfund
aut unterfpicftes Rindfleifch, am bejten Eisbein oder Pafteten=
ftitcf, welches in Miirfel gejcdhnitten wurde, nehme hiersu 114
{ ERloffel Salz und [ gute ]h]’]’crfpiij poll Pfeffer oder 3—4&
Priefen Paprifa, und dampfe das §letfch, bis es recht viel Sauce
gezogen hat und fich mit der BGabel gut durchitechen [agt; Rte=
] rauf gteffe man fo viel heiges Iajjer itber das §leijch, dap es
pollftandig bedeckt ift, und lajje es bet gutem Feuer [l bis 2

-’i of. Jungenragont, _}EL gefochte Rindszunge (jiehe ge-
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