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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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Reuchlinstrasse No. 4 |
§ neben dem Markiplatz

empfiehlt sich den verehrl. Hausfrauen bei Bedart von

Biirsten- und Pinsel-Waren || |

von den gewdhnlichsten bis zu den feinsten.

= E
Ferner:

Kamme, Zahnbiirsten, Necessaires,
Taschenspiegel, Schwamme, Fenster-
leder, Parkett-Biirsten, Parkett-Stahi-
Biirsten (als Ersatz fiir Stahlspahne), Par-
kett-Wichse, Putztiicher, Bodenoler,
Waschseile, Klammern, Wasche-Trocken-
Apparate, Tiir-Vorlagen in den verschied.
| Qualititen), Federwedel, Markttaschen u.
| alle in dies Fach einschlagenden Artikel.

E 2
Reelle beste Bedienung. Normale Preise.

RABATT-MARKEN.
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beiden Seiten gebraunt ijt. 2lan Inite fich dabet, mit der BGabel
hineinguftechen, weil jonft das Sett ausfprigt und die IDurjt trocken
wird.

68. Leberwurit 3u madien. 1 Prund Schweinsleber mwird
roly in fingerbreite Streifen gefchnitten und in einer Schale 53—
mal mit heifem IDafjer abgebriitht. Durd) Oieje leltere Ve-
hantlung verliert die Leber den ftrengen Gejchmact und wird die
ICurft zart; je nachdem man mun die Leber mehr oder weniger
zart an Ausfehen und Gefcdhmad haben will, o muf man das
AbEriithen ofter oder weniger oft vornehmen. — Serner wurd
16 Dhund  Schweinefletfch (Hammijtiicdd oder Tarbonade, mwobet
die Hnochen micht mitgewogen {ind) 15 Stunde und 1 Pund
frifcher Spect 20 Ulinuten lang gefocht. Das Sleijch wrd,
wie auch die Leber, aan3 fein gehadt — wenn man eine Sletjch=
hacdimafchine benufit, muf die 2tafje dreimal durdy die lajcdyine
aehen —, der Sped dagegen wird in ganz feine IDiirfel ge-
fchnitten und alles suiammengemenat, mit 15 Gramm Salz und
2 ®Gramm Pfeffer gemwiirst und in Darme gejtopft. Ulan ge-
braucht daju 8/ 2Teter paffenden Darm. — LWacdidem die urit
aeftopft und an den Enden zugebunden ift, wird fie 15 Stunde
gani langjam gefocht; gefchicht dies nicht auf gan3 {chwacdhem
Seuner agany lanafam, fo plat die WMurft durch den in ihr fich
bildenden Wajferdampf. — Vemerft wird, nod), daff die Leber,
wenn man feine Sleifchhadmajchine benmuzen fann, in weldher
die Sehnen jchon abgefondert werden, nach dem Hacen durch
em Sieb getrieben werden mufy, behufs Entfernung der Sehnen,
und daf man das jur WMurft erforderliche Fletfch und den Sped
{cdhon zwedmdfia fo frith focht, daff man beides por dem Her-
fchneden erfalten lajfen fann, weil {ich der Spect m faltem
ouftande beffer fchneven ldagt. Das Fett von der Brithe wwrd
auch mit i die Wurft genommen. — IDer Swiebeln liebt,
der maa eine fleine &wiebel in fleine IDiirfel gefcdhnitten und
m 30 Gramm Schmalz gar gejchwit der urjtmajje beimengen.

69. €iilze. 1 Pjund Schweine= und 1 Pfund Kalbfleyd,
| Swiebel, 1 Lorbeerblatt, 20 Gemwiirzz und 20 Prefferiorner,
fowie 2 geftrichene E{loffel Salz laft man mit 1o Liter Wajjer
fochen, bis das Sleifch gar ift. (Das nad) eimner Stunde weiche
Halbfleifd) wird damn herausgenomnien, wahrend das Schweine-
fleifch nodh 1 Stunde lanaer Focdhen muf.) Das SFlerjch wird
nach dem Erfalten m fleine Wiirfel gejdmitten. it Ote Brithe
— 1fy Siter —, welche ur Adusichedung Oes Gemwurzes 2c.
ourch ein Sieb gegoffen mwurde, erfaltef, fo wird das Seft oben
abagenommen. achher wird die Brithe wieder hetf gemadyt,
nach Gefcdhmad mit €ffig (Ve Liter) verfefit und mut 10 Gramm
BGelatine vermifcht, die vorher in 2 ERloffel heifem IWajjer
geldft wurden. In diefe Vrithe wird mun das gejchnittene §Sletjch
getan und die ganze Ulaffe m eine naggemachte Schitjfel oder
Sorm aetan, in weldher man fie erfalten ldft, um fjie nachher
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