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EDUARD ARMBRUSTER 2t Sipeale i

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

A

BADISCHE ! |'
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg




aller Art

=l s

WwiE:

‘ Violinen,  Zithern, |

D Guitarren,

= ST Mandolinen, Cellis, |
Friedr. Griessmayer  Zjehharmonikas,
Pforzheim, Metzgerstr. b. Mundharmonikas. |

Etuis, Notenpulte, Bégen, Bestand-)
teile, stets nur prima Saiten. |

’ Piranos‘ Pianos

nur erste Fa-
brikate zu

Kauf, Tausch

und Miete.

masmgen Prel-
sen mit mehr-

B st = * Em o = o

‘Musikhaus
Metzgerstrasse No. 5.

Fr. Grigssmayer, 3

=

BLB BADISCHE )
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg




EDUAED ARMBRUSTEE e Beste Bezugsquelle fiir

men- und IIETTL nkonfektion

ausujhirzen. Tﬂf: Sulze wird swedmdig einen Tag vor dem
Gebraucdie suberettet.

0. Perings=Calat. 2 Stick, 12 Stunden gewdfferte He-
ringe, | Prund gefochtes Halbfleifch (oder anderes Sleifch, auch
Sratenvejte), 2 Salzgurfen oder in Ermanagelung folcher andere
| emgemachte ®Gurfen, cine Feine gefochte Rote=Riibe von un-
| gefahr 15 Pfund Gewicht werden in gany Heine MWiirfel ge-
| |chnitten und mit etner geriebenen Swiebel (50 Gramm), § E§-
| [6ffeln Del, 1 E{I6Ffel AToftrich, 20 m}top,cncn Df« Thl[‘olﬂutl

s Liter Waffer und Suder und Salz nach Gefchmact zu einem
Salat gemifcht. Hat man Beringsmild), fo wird diefelbe mit
oem IDajjer verquirlt und durch ein Sieb geriihrt. DIl man
auf billige IDeife die Ulenge des Salates vermehren, dann Fdn-
nert 1p Liter gefochte und ebenfalls in fleine MWiirfel gejchnit=
tenne Rartorfeln hinzugemengt werden. "ﬁit oem Ejjig mufy man
porjichtig fein, deshalb it 3u empfehlen, den f{amtlichen in Aus-
jicht genommenen Effig nicht fofort, fondern erft nach und nadh
aznjeen. Der Salat Hu{; sweckmdaiia 1—2 Tage vor der Der-
wenoung angemacht werden.

cl. Sdynien zn dbofeln. n 2 Citer Fochendem MWajjer

werden 2 Prund Salz, 150 Gramm Sucker und 25 Gramm Sal-
peter gelojt und m dte entjitandene und crhﬂiftc Salzjoole wer-

deit die Schinfen hineingelegt und 4 MWochen darvin belajfen. Da-

vauf werden die Schinfen it Raudh mimmti und 4 Wochen lang

| gerduchert. Die SliffigFeit tit ausreicdhend filt 25 Pid. Schinfen.

: 2. Pofelfletyd, ud]!ﬂflitﬁf!lﬂd}[‘f, Hnlafnushcn, Es oud
N ette Soole hergejtellt, mdem man (15 Liter Waffer mit 1/ y Pruno
-1 | Sal, 10 Gramm Salpeter und 2 Teeldffeln Sucker I&:ij in

Qtefe Slitfjigfeit wird nacdh) deren Erfalten das Sleijch hinein-
gelegt. HSur fletnere Sticfen Sleifch (Schnauze, Mhren, Rippen)
| gemigt em Otdgiges Liegen m der Soole, grdofiere miiffen 10
\ Lage n derfelben verbleiben. Die Soole gemniigt fiir 5 Diund
Sletjch.

¢o. Junge 3u polfeln, Eine ungefochte Rindssunge wird
[0—12 Tage mn emne Soole gelegf, welche man erhdlt, wenn
man 15 Liter ajjer mit Lo Phund Salz, 10 Gramm Salpeter
und 2 Teeldffeln Sucer Focht und wieder erfalten [aGft.

% Guter. [ Ppnd Euter wird jauber gewajchen, in finger=
Oicte Schetben gefchnitten, mit Swiebel und Suppengriin 2—3
Stunden gefocht. Danmm wird das Euter herausgenommen, Oie
Sletjchbrithe durchgejrebt und udeln, Reis, Sago oder irgend
eine outat beigefiigt. Das Euter wird in & und geriebene
Semmel pantert, in §Sett oder Butter gebraten, und {chmedt,
wenn ¢s aut weidhgefocht 1jt, dem Schnijel ungemein dahnlich.
| Der Preis pro Pfund ift 40—45 Dfa.: das Euter ergibt eine
't foftliche Suppe.
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