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oing wird mit etner Hapernjauce oder mit einer Herings= oder
Sardellenjauce geaeben.

61. gricandellen. Don emem Teig aus 3¢ Prund Sleifch —
une swar Schwenefletjch oder sur Ralfte Schweine=, sur Hadlfte
[modfleljch —, 1 &1, s Liter getrodnetem und geriebenem IDeif-
brot, halb fovtel Iajjer, 1 Teeldffel Salz, 2 Prijen Pfeffer

formt man (ungefahr 8 Stiick) Kiofe, die mit emem 2lTeffer glatt

g

-

it einer Pfanne braun gemacht wurde, 5 Ulinuten gebraten

|
|} werden.

62. Sohiflops. Don 2 mittelarofien Hopfen Weiffohl mwer-
oen Ote-Blatter abgenommen, von den Rippen berreit und 10—I15
I AQunuten gefocht, bis fie welf geworden {id. Danmn [aft man
| 1te auf emnem Sitebe abtropfen und wickelt m jedes einzelne Blatt
pon nachjtehender fitllung: 1 Pfund gehadtes Schweinefleifch, 1/
fiter gertebenes IDeifgbrot, | Tleine, in 20 Gramm BVutter ge
\ jchwite SHwiebel, 2 Prifen. Pfeffer und 1 Teeldffel Salz.. Tin
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ettent Schmortopfe ldagt man nun 50 Gramm (| ERISffel) Butter
braun werden, bringt emme Fleine, in Scheiben gejchnittene Swie-
bel, 8 BGewiirziorner, | Teeloffel Salz und die in die Kohlblatter
gewicfelten Klopfe hinein und iiberaiefit diefe mit fovtel IDajfer,
oaf fie davon bedectt jind. Der Topf wird dann mift dem Declel
ver|chlojjen und der Inhalt 115 Stunden gejdiymort.

65. Leberflogge. 1| Pfund Kalbsleber wird von der Haut
und den Sehnen befreit, {ehr fein gehacft und mit 14 Pfund
fein gehactem frifchen oder geraucherten Sped, 2 ganzen &iern,
| £06ffel Sal3, 20 geftoenen Pfefferfornern, 80 Gramm gerie-
benem IDeiffbrot und nach BVelieben | fleinen geriebenen Swiebel
' u etmem Teige verarbeitet, ans dem man ungefahr 12 mittel-

grofe Lloge formt. Die KISfe werden in Fochendes Salzwaffer
getan und 15—20 2Utimiten gefodyt, wobei diefelben im Iafjer
fret {chwimmen mniffen.

- 04, gullung fitr Ganje. I Alan hadt die Gdanjeleber,
J Hery und 2tagen, fowie 14 Pfund mageres Schweimnefleijch fehr

fein, fuat 14y ELiter geriebenes MWeifbrof, 1 &, 20 serftofiene

Piefferforner, 1 geftrichenen Efloffel Salz, 25 Gramm (

LY

Ef-
[6ffel ungefahr) Butter, in welcher man 1 Fleine geriebene ._-j?}llﬂEﬂ
bel gefchwifit hat, und 1/ Liter Waffer hingu und Fnetet alles
3 etnem Tetge zufammen, der in die Gans hineingeftopft wird,
nachdem Oiefe sum Braten vorgerichtet ift.: Da diefe Fiillung
| nicht ausreichend ift, die Gans ganz voll ju ftopfen, fo Fann
g? man noch den Ieer bleibenden Raum mit 15 Liter nach nady=

ftehender Dor{dirift Kergerichteten KHartoffeln ausfiillen.

II. Hartoffelfiillung. Siir eine ®Gans wixd 1 Ltr.
feifch gefochte Pellfartoffeln, machdem fie enthdutet, in einem
Gemifch von 1 ERLSffel Salz und 15 geftofenen Plefferfdrnern
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(= Pforzbeimer =
General-Anzeiger |

(Geflelllchaft mit belchrankter Daftung)

Buchdruckerei = 8 Bucbbinderet

Verlag des General-Hnzeiger fiir Pforzbeim
und Umgebung

| ”ﬁ’erlag des Hdressbuches der Btadt [E)fcrzhetm ;

Kataloge in jeder Grosse u. Husfiibrung ||
- Tltultrations- und Werkdruck — --

Samtl. Drucklachen fur den
Gelchafts- und Privatbedart

__ Brolchiiven —

fowie Druckarbeiten in MalTenauflagen ||

Schwarzwald-Bilder:

1. Wildbad und TUmgebung
2. Murgtal und Badener-Dobe-Gebiet
3. freiburg, feldberg, Belchen

| Je 1 Hlbum mit 4o kiinftlerifchen Hufnabmen ;j
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gewalzt. Wuwd auffer O¢r Hartoffelfillung nody feberfiillung
nach 2lr. | gemacht, dann m*niigt L5 Siter Rartoffeln.

111 "[prm [fitllung. 6 Stid (ungefahr 11/e Liter) muttel=
rofie 2Aepfel werden mmq*hult im je & Stice {._T,L]'{‘I'EIHH'L unod
¢ ®Bans geftopft. Diele [ieben dazu noch einen SHufat von
fleinen Strauf lajoran oder eifuf.

65. Fullung rir junge Hithner oder FTauben. (Aus-
veichend fiiv 2 Stiick BHiihner oder § Tauben.) I. Siige Fitl-
flung: & wird ein Teig gemacht aus 50 Lﬁrmum (Y/s Liter)
geriebenem Deigbrot, | &i, | ge mufhn Teeloffel Butter, 3 &f-
[6ffeln IDajfer, ducker nach Gejchmacdt, 3—4% geriebenen [iifen
Niandeln nd 20—30 Flemen Horinthen. Sals deﬁ ®Gefchmad. —

[I. €eberfitllung. ZUlan hacdt Herzen, Leber und 2lagen
der an filllenden Hithner gang fein und mi|cht daraus mit 50 Gr.
(15 Liter) geriebenem IDeibrot, 1 &i, 1 gehduften Teeldffel Vut=
ter, :nal; und einer Prije gaejtofenem Pfeffer eimen Teig.
[II. Peterfilienfitllung. Statt emer §letjchnillung jtopft
man auch m Ote Mithner, nadﬁam “*Li.Tu.Ihs.n suvor mit Salz aus=
gerieben, einen Strauf Peterfilie mut 1 Teelotfel BVutter.
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06. witllung yur Cnten, DHiersu cignet fich eine mwie vor=
ftehend unter Lr. 2 angegebene Leberfiillung. Die dort fiir
2 fleine Hithner feftgejtellte 2lTenge geniigt fitr eme Ente. Be-
mertt werde noc), daf die SKiillung auch gerdt, wenn Hers und
Hilagen nicht dazu gcmn, fondern anderweitig, vielleicht mit dem
Entenflein verwendet wird. — Auch fann man die Enten fiillen
mit 15 iter frijdy gefochten und abgepellten Hﬂl’fﬁ”ain welche
in etnem Gemifch von | E{I6ffel Salz und 15 geftofenen Preffer=
fornern gewalst find. — Ulanche stehen allen amderen die Fiullung
mit Aepfeln vor, wozn 3 mittelgrofge Wepfel fiir eine Ente per=
wendet wwerden, welche ungejchdlt j¢ m 4 Sticfe 3er{chnitten
miroen.

67. BWrationrit. 216 Phund Schweinefletjch (einjchlieglich
I—115 Pfund Sett) ohne Hnochen gerechnet und zwar am beften
pom HarbonadenjtiicE, wird {ehr fein gehactt, mit 30 ®Gr. Sals
und 4 Gramm geftofenem Pfeffer vermijcht und mutteljt eimes
Wurittrichters gang [ofe i ditnne Schwemsddarme gejtopft. Die
Daelt muf fo lofe gejtopft fein, daf e platt gedriidt Faum
¢in Fleiner Singer ftar? ijt, weil jie fonjt beim Vraten plaft; Des=
halb find su obiger 2ienge auch ungefdahr 3 leter Ddarme er-
forderlich. 3m IDinter halt fich dte Iurft, wenn luftig auf=
gehangt, bis 3u 14 Tagen. — IOl man dte IDuejt braten, |o
begtefgt man jie mit Fochendem IDafjer, laft J1e 5 tmuten davin
ftehen und frocknet fie dann mit einem Quche ab, damit das an=
haftende Maffer das Fett der Hmfpfumm nicht umber{pribern
macht. Sitr 5—4 Perjonen wird en ;Jrun‘“ﬁ Ourft i1 etne Pfanne
gdmt i Il‘h.[C[‘H."l vorher 75 Gramm Butter (eine 2fenge, mut
welcher audh bis 2 Diund gebraten werden fnnen) braun ge-
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