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EDUARD ARMBRUSTER p, 2 Bysrasee fox,

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.

1]'|

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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