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Stunde vor dem Hochen mit 1 geftr. Eiloffel Sal;, ebenjo wird

er mit Y Liter &jjia iifu‘_]cu]']'en Bierdurch wird bewirff, daf
‘ Der Aal nach dem Hodhen eine ﬁwm blaue Sarbe j3eigt. _{.."!':'n:c=

focht wird der Aal in 3 Liter Iajjer, das nut 10 Prefrer=
t | fornern, fowie 2 Lorbeerblattern sum KHochen gebracdit wurde,

und in welches die Aaljtivcfe geleat werden. Geit des Hochens
ie nach Dicke des Aales 10—15 2limuten. Der Aal wird mut
frifcher oder szerlaffener Butter aegeben; will man aber lieber
einte Sauce dazu Lﬂh 1, dann Dbereite man eine Peferfilienjauce
oder Dilljauce. Su erfterer verwendet man die Brithe, in wel=
cher Der 2dal gefocht mwurde.

83. Ual in Gelee. Ein Aal von 15 Prund wird gefchlach-
| tet, ausgenommen, mit Sal; abgerieben, m Stiicfe gejchnitten
| und in 1 Liter Wafjer, das mit 1/, Liter Ejjig, 1 Loffel Sals,
ii | 10 ;"’f-ffurt‘iﬁriwrn und 2 Yorbeerblattern sum Kochen gebracht

wurde, je nach Starfe des Aales 10—15 UTinuten gefocht. Dann

mmmt man Or1e "Ial]nuh aus dem Topf heraus und leat fie

in einen wdenen Topf, [t die Briithe 14 Stunde f{tehen, ents

fettet jie 1md ﬂuht ]u ourch ein Sieb iiber den Aal. Lach dem
| Erfalten wird die Briithe gallertartig fejt. Damit das Erfalten
| por Oer Derwendung de¢s 2Aales {icher und ordentlich erfolat,
| empfiehlt es fich, den 2Aal fchon tags suvor zu Fochen und ihn
an einen fithlen @rt 3u jtellen.

84. Jander 3u foden. Ein Sander von ungefdbr 2 Pund
| wird gefchuppt, ausgenommen, gut ausgemwajchen und mn foden-
I Oes IDaffer gebracht, welchemt auf je 1 Liter Yy Liter Salj
| | mgefest mwurde. Llachdem der Fifch 5 Ulinuten gefocht hat,
wird er vom Seuer genommen und in dem Hochwajjer an heifer
Stelle 14 bis 15 Stmde ftehen gelajjen. Der Hander wwd
mit Butterfauce oder hollandifcher Sauce, mit Hapernjauce oder
mit zerlaffener Butter und gehacttem &t gegefjen. In lefiterem
Salle werden 2 &ier hartgefocht, Dotter und Eigelb sujammen
| fein gehadt, mit etwas Efjig vermijcht und in bejonderer Schiifjel
|8 s Tifcdy gebracht.
| 5. SHedyte 3u braten. 115 bis 2 Dfund Hecht — Ddie
fleinen Hechte von 34 bis 1 Ppund xidmn jich am EL]‘ta:-*n —
| werden gq'hu:ppi, ausaenommen und nach Bediirfnis in Stitcke
| gefchnitten, wobei der Kopf entfernt wird. lachdem Ote Stiche
geflalzen 'hnb, werden fie in Weizenmehl gewalst und m braun-
gemachter Bufter m 10 2limuten agebraten, wozu ungefahr 1/
Pfund Butter erforderlich ift.

86. Sdyellfijdhe 3u fodien. Ein 2pfindiger ‘:{ullﬁf g wird
B agefchuppt und ausgenommen, gut ansge 11:*::1:1*-'971 und in fochendes
' Waffer gebracht, in das man 2 ERloffel Salz, 10 Prefferformer
und 1 mittlere Swiebel *ufut*f Llachdem er 5 Zlinuten gut
aefocht hat, wird er im Hochwaijfer 1/ bis 15 Stunde an heifjer
Stelle ﬁhﬁtll aelaffen. Damit “ﬂﬂ Sifch {chon weig Dbletbt und
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Damen und Rerren,
leparal.

Deutlchichreiben.
Lsateinichreiben.
Rorrelpondenz.
Rauim. Rechnen.
Buchiihrung.
sienographie.
Hialchinenichreiben.
Wechlellehre.
Ronforarbeiien.
Gelchaftl. Huilalze mil
Schuldklagewelen.
Lackichrifi.
Rundlchriit.
Rechilchreiben.

Polt-, Gelephon- und
Eilenbahndientt.
Stellenvermiffiung eic.

lMeue Rurie beginnen

am [. und 15. jeden

ITlonats.
a Rurlus 10 —15 ITR.

Flusitihrliche Hushunft und
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Damen- und Herrenkonfektion

emen angenehm milden Gejchmad erhdlt, empfiehlt es fich, in
das Iaffer 1‘.‘[11[{? noch efwa 15 Haffeetaffe 2Tilch hinguzujchiitten.
ou Schellfijch pajjen am beften gefottene Kartoffeln und Butter-
|ance.
IS = e W .
8¢. Gebratener Sdelfijd. Em Schellfijch von 2 Prund
w0 gefchuppt, ausgenonunen, forgfdltia LILlrraTLhn uno in Stiicke
efchnitten, die wieder unter ‘memum Oes XRudgrats je n
Cetle 3erlegt und mit Sal3 und ein wenig Pfeffer beftrent
werden.  Darauf werden Ote eingelnen Stiidfe — KHopf und
.5:511&:115 bletben unbenufit — in ¥Weizenmebhl gewalzt, und in
etner Pfanne, n weldher vorher Vutter (Vg Phund auf 2 Pfund
| unausgenommenen  §ifch) braun gemacht wurde, ungefdahr 10
| ZJttuten gebraten. Die nad)y dem Braten nodh in der Dfanne
befindliche Butter wird iiber den auf eine Schiiffel gelegten
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{ Schellftjch gegojjen, alsdann wird die Pfanne mit 2 E{lofFeln
| IPajjer ausgejpilt und das IDafjfer noch su der BVutter iiber
| vent. Schellftjch gefchitttet. Qufmerfiam wird noch Oarauf ge-

macht, dag von vornherein nicht {amtliche Vutter anf einmal in

Ote Jmnm aetan werden muh, jondern nur joviel, als der Ulenge
| ﬂrd* entjpricht, weldhe auf einmal gebraten werden fann. Der
Reft wird nach umd nacdh hingugebradst.

88. Iarinierte Heringe. Am beften AUtilchnerheringe (et-
wa 10 Stitct) lagt man [—1Yp Tage gut wadfjern, indem man
vont Seit su Feit das gebrauchte Wajfer abgieft und durd
frijches erfefit. Hievauf wird den Heringen Hopf und Schwang
abge{chnitten, die Haut abgezogen, die Heringe der £dnge nach
gejpalten und von Riickgrat und Grdaten befreit. Sodann legt
man die Heringe in Effigfauce, in welche man 3 in Ringfcheiben
aejchnittene ﬁmiub l, etwa 20 Pfefferférner, 2 diinne Cifronen-
{cheibchen, 3—4 Lihu und 5—4& Stid irfelsucter getan hat.
Llach 2 Tagen ]m“‘ﬁ Ote Heringe effbar. Die von denjelben ent-
nommene 20tild) fann man enfweder im ganzen 3u den I’}uiugm
in die Enmfnm.c legen oder nodh oiel jchmacthafter 1t es, wenn
man die il mit einem Stiicf Sucker perquirlt und in die Ejjig-
jauce ewmrithrt.

89. Huntmer mit Mahounaiye. Die Hummern werden
| betim Hocjen ebenfo behandelt wie gewdhnliche Hrebfe, jedoch
| werden beim Servieren die Schwdanze und Scheren von der Schale
ausgeldft, was nach Erfalten der Bummern gefchieht, diejelben
anf eine langliche Sdhiffel arvangiert, mit der umten bejchrie=
benen 2layomnatje idiber|chiittet und ringsum mit Hopflalat und
rofen Xiiben garntert. Die 2layonnaife wird folgendermagen
hergeftellf: Utan nehme zu 2 Hummern das ®elbe von 4—5
Etern und giefe unter, fortwoahrendem rafchen Riithren in einem
' aan3 oinnen feinen Strahl gutes geruchlojes Mlivendl s, bis
' die Ulayonnaife anfanat, etwas didd 3u werden. Sodann gaiefie
man  tropfenweife etwa 16 Wafferallas voll Meineffig hinzu.
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