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EDUAED ARMBRUSTER Beste Bezugsquells flir

: > Damen- und Herrenkonfektion

5. Salbsmild), Eine Halbsmilch wiegt je nadh der Groge
O0es halbes 15 bis 1 Prund. 2Ulan Focht {te in 1l Lifer ge=
alzenem Wafjer in 15 Stunde gar. Die Brithe ijt fehr jchmadk-
aft und eignet fich diefelbe wie auch die Kalbsmildh {elbit,
bejonders jum Genuf filr Hranfe. Dermwendet man dte Halbs-
milcdh) zu Ragouts oder Sricajjées, o jchmeidet man f{ie nadh
Oem Hochen in Fleine Stiicfe. Lachdem die Halbsmilch gefocht
ft, fann man fie auch nocdh braten. Sie wirtd ;U dem SHwecke
in Schetben gefchnitten w® in einen Teig getaucht, welchen man
erhalt, wemn 1 ganges & mit 15 Liter 2Tehl, 1 Teeloffel Salj
und 2 Egloffeln Wajjer (die Halfte von 14z Liter) gut verrithet
wird.  Die mit Teig umgebenen Scheiben werden 10 AUlimtten
| m 100 Gramm vorher braun aemachter Butter gebraten, bis
| ite ounfelgelb {ind.

0. Kalbsgebirn. &in Halbsgehirn wiegt je nad) der MGroge
0es Halbes 200—300 Gramm. Das Gehirn wird gewajchen,
pon der Haut befrett und 14 Shinde m 15 Liter IDajjer gefocht,
welcdhes man vorher mit Yy Liter €jfig und | L£o6ffel Salz sum
KHochen gebracht hat. Darauf wird das Gehirn auns der Briihe
genormmen und mnachdem es LH’J tet 1ft, in Scheiben gejchnitten,
ote fin emmen Teig aus 15 Liter AUlehl, 1 &, 1 Teeldffel Salz und
| 2 Eglofreln {\tm halfte von 14 Liter) Dajjer agetaucht und m
;. 100 Gramm Butter dunfelgelb gebraten mwerden,

Gebadene Kalbsfiige. Die Kalbsfiife, je nad) Bedarf

(pro Perfon 1 Stict) werden in der Regel vom *;ht]“‘n. ge=
| briiht und fauber sugerichtet. Ytachher fpaltet man fie der Lange

‘ | nach durch und h:uiﬁr jite mit gejalzenem IDajjer xtma 2 :tunt‘rm

| gan weich und entfernt {odann o1e Hnochen von denjelben. Ladh

| polligent '**_*Ll'alhn H*mr,ut man 0as J't;i-.l]u.‘i" in Stiicke, taucht

| j1e ]o“mmt in einen Tetg aus 1y Liter 2lehl, 2 &Eiern, | x...uttt’gia-:

| Wajfer und 1 Kaffeeldffel voll Salz 11nb bratet {ie . Butter
gelbbraun, woszu 14 Pfund Butter erforderlich tit.

Filchlpetlen.

78. giidhe mit Vutterjance. 215 Prund Sijch (Schlete,
Hecht, Barfd), Harpfen 2¢.) werden nad)y dem Schuppen umd
nachtem {ie ausgenommen fmd, in Stiicke =; erfchnitten und ein-
gefalzen. Ylachdem Ddiefelben fo eine Stunde geftanden, werden
. fte in 34 Liter Waffer mit 53 ERlofreln (LJ{] Gramm) Butter,
| 1 BHandvoll Suppengriines, 2 Lorbeerblattern, 1 SHwiebel und
20 Pfefferfornern [5—20 Utmuten lang gefodht. Llach 10 2=
| miten Hochen wird Y £iter 2fehl und 1/, Liter fiige Sahne
| oder Ulilch oder auch ajjer mit 14 Prund Butter angequirlt.
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