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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.
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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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Vei Ubnahme voyr 50 Stiid ab gemwdhre “
bedenutende Preidermapiqung.
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ALS vorteilbaftelte Bezugsquelle fiix
Eier 3um Cinfalfen ——

Dalte mid) den geehrten Dausfrauen
bejontders empfobhlern.
Samtliche aud meinem Detail:Gejdhafte —
Srouenjtrafie 4 — begogenen Cier werden alle
gang penibel und fadyfuudiq gelendytet,
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Da widyentlidh mehrere LWaggonladungen
fite mich einlaufen, bin id) {tef8 in der Bage, den &=
geehrten Hervrvidhaften immeriwvabrend mit
— frijdhefter LWBarve dienen zu onnen, — ”
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Das Rihren mug fehr rajd) und das Hugieffen des Meles fowie
ves &jjigs mn gani feinen Sfrahlen oder tropfemweife aejchehen,
oanut Ote Zltayomatje nicht germnt. Sum Schluf ftreut man
je nach Gejchmad m Prijen etwas Salz und Preffer 3u, mug
aber auch hierbetr gut durdhriihven. Wach etwa 1h= oder 3=
ftiindigem Rithren ift die Ulayonnaife gut. ATt einem Draht:
quirler oder emer llayonnaije=lliajchine, wie man folche i allen
Haushaltungsgefchaften erhali, geht das KHerjtellen der Ulayon-
natje natitvlich leichter und {chneller.

0. dorcllen blan gefodit. Hat man die Forelle ausge-
nonmmen und mswijchen rein gewajdien, leat man {ie in den
noftaen Fochenden Fiichjud und lagt fie 14 Stunde oder nody
langer jugededt, je¢ nachdem dte SForelle grofy over Flein ift,
siehen, ohne daf diefelbe zum Hochen Fommt. Der auffteigende
Schaum wird abaenommen und die Sorvelle auf eine mit einer
Serviette belegte Schitffel gelegt und mit ganger Peterfilie gar=
mert. Enfweder agibt man eme Butterfauce oder eine hollan-
dijche Sauce erfra dazu,

01, Sardelienbutter, 1,5 DPDrund Sardellen wird abge-
wajchen, von den Grdaten befreit und {ehr fein gehadft. Serner
wird 1y Prund Butter zerrithrt und 3u defer mwerden Oie Sar-
Oellenn gegeben und gut mit der Butter vermijcht. Die Ulajje 1jt
ausreichend fiir 12 Stid ungefdhr handarofie Brofjdnitten.
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02. Stangenybargel. Zladhdem 0Ote Spargel, von denen
man 1o Pfund filr jede Perfon rechnet, gejchalt und gewajchen
jmd, werden fie in Fleine Biindel gebunden und in reichlich
— fo0af Ote Spargel gany bedectt {ind — Fochendem Salzwajfer
m 34 bis | Stunde weichgefochf. Sie bleiben bis zum Unrichten
im IDafjer f{tehen, werden dann aus demjelben herausgenomimen
und auf eine Sdchiiffel aeleat, wonach die §aden serfchnitten wnd
abgeldjt werden. Die Spargel werden mif brauner Butter oder
mit etner BVutterfauce gegeben.

05. Spargelgemiife. 116 Dfund Spargel werden, naddem
jte gejchalt find, in fingerlange Stiice gejcdinitten und in 1 Liter
(Enapp) Salzwafjer in ungefahr 344 bis | Stunde werchgefodt.
Dann wird Yy Liter 2Utehl in 1 ERlSffel (50 Gramm) Butter
aelb gejchwifst und mit dem Spargelwafjer verfodit; die jo ent=
itandene Sauce wird mit Titronenfaure oder Effig und SHuder
gewitr3t und mit 2 Edottern abgerithrt. Die Sparael werden
m Oie Sauce gebradit nnd aufgetragen. dm beften mwerden
dazu Eierfudhen gegeben; gibt man Sleifch dazu, dann muf
weniger Sauce (vielleicht die Halfte) gemacht werden. Diejes
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