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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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” Feine WL]HLbblgﬂ und Quai:tdtbuﬁmge H
wie: Mayonaisen, Esdragon und Wild-

essig (Maile-Imitation), Bordeaux- und

' [ Burgunderessige, echt und Facon. Feinste ! i
konservierte ESSig- undbalﬂgurkm,MmEd-
Pickles, Piccalilli, Perlzwiebeln in Glas,

I i Dosen und Faaspaclﬂlng‘en. Import echter I I |
iranzosischer Kapern und Oliven.
und konservieren eing emachte Friichte auf lanaere?en 0
I‘I Fiir die LgmmendL Salat- und Einmachezeit

verwendet jede Hausfrau, die auf einen reinen, H
gutschmeckenden Essig I'Iauptwrzrt legt, nur noch

und Saucen einen feinen, angenehmen Geschmack

l Meine Weinessige geben Salaten, Mayonaisen m
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Dieser patentamtlich geschiitzte Essig ist nur in Flaschen mit
obigem Etikett erhidltlich und in jedem Colonialwarengeschift
am hlESigen Platze zu haben. Fiir Magenleidende ist diese Spezia-
litit meiner Firma bestens zu empfehlen. Die Flasche kostet 30 Pf.

I ‘ Erpl the Rezepte zum Einlegen von Essigkonserven wie: Gurken, I |
Mixed: Fickles Zwmbeln Teufelsgurken, Zwetschgen etc.

konnen. von mir ]EderzEIt cllrekt hezugen werden.
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Spargelgemitje wird swecddmaiig dann gefocht, wenn man oiel
ichwache Sparael hat, Ote als Stangenjpargel nicht verwendet
l werden fonnen.

B 04. Sobhlvabi (mit Sleijchbriihe). 6 Stiick serjchrittene mit=

| | telarofie Hoblrabt (am bejten blaue, weitl zarter) werden in 11/
! | Liter Salswaffer m 15 bis | Stunde gar gefocht und auf emen
| | Durchichlaa sum Abtropfen gebracht. Sodann nimmt man | &i-
| loffel Sett oder utter, 2 ‘-"hlonﬂ diehl und braunt Oasjelbe

I in demn Sett, fchiittet die Hobhlvaben hinein und gieft ein halbes
Crmiglas heiges Majjer hinein. Llach gutem 2Auffochen it das

| Gemitfe fertig. Dorjichtshalber falst man das Gemiife, nachdem

l ‘ casjelbe fertta 1t, 1¢ nach Gejchmad.
I 05. Wiumenfohl., En H Lopf Blumenfohl pon Oer Brofe
: eines Fleinen Tellers besw. swei Fleinere werden fauber gepubt
| | (namentlich auch 3wijchen den Stengeln, wo fidh Raupen gern
! | perjtecten) und mit Waffer bedectt noch eme MWeile jtehen gelajjen,
e eftwa noch Em Robl fizende Raupen b ‘1'13{1155lli‘-*l"l[i'[:._h‘-'r[, AUls:
| dann wird der Hobhl in qut gejalzenem Waffer langjam 15 Shinde
| | gefocht, doch ?1111’111 Ote Blumen nicht zerfochen. 2Auch beim
i Abatefien des Waffers und bemm Anrichten mup man o Blumen
moglichit vor dem Auseinanderfallen hitten. Entweder wird Oer
Blumenfohl mit brauner Vutter gegeben, dte aber fortbleitben
N | Pann, wenn gebratenes Sleifdy — Harbonade 2. — mit ge=

S

nilgender Sauce dasu gegeben wiurd, oder man aibt dazu eme
| befondere Butterfauce, welche beim Anrichten iiber den Blumens=
| Fohl gegofjen wird.
! | 06. Salat o BVlhumentohl, Ein mittelgrofer Hopt Blu=
| menfohl wird in fleine Sticke zerfchnitten, m 115 Liter Salsmwai)er
| m ungefabr 15 Stunde gargefocht, sum 2Abtropfen auf e Sieb

| | getan und mit einer Sauce aus s Liter Efjig, s Liter pon
| dem Hochwafjer und 2 E{ISffeln Mel begojjen und mut Orefer

‘ porfichtig Ourchgejchwentt, damit Ote Blumen nicht 3 serbrechen.

l Beim Anrichten wird der Kohl mdafiia mit etwas Pfeffer beftrent.
97. Griine Crbjen und Mohrritben. 5, Liter Erbjen —

aus 3—6 Fiter Schoten — und 15 Liter fein gef: f*mfhm Hiohr=

vitben — wost ungefahr 16 Stiicr unge Riiben erforderlich jmd

|| | — werden mit 1o Liter Wafjer, [ Teeldffel Butter, 1 Flemen
| Ceeloffel oucder und Salz (ungefahr 1 Teeloffel -voll) 11 Shun-

den langfam gefocht. Damn wird eme gute Nlefferipise 2Mehl
anaerithrt, fowie etne AUlefferjpite fein gehacfte Deterjilie bei
aefiiat.

‘II 08. ®riine Crbijen. [ Liter Erbjen (aus 7—8 Liter Scyo-

ten) werden mit 1/ Liter Waffer, [ Teeldffel Sal3, 1 Teeldffel
Sudker, 20 Gramm Butter ungefabr | Stunde langjam gefocht.
Dann wird entweder | agute 2lefferfpige UTehl angeriihrt oder
JJ i i 20 Gramm Butter [0 Gramm Alehl gelb gejchwift und nut
dem  Iaffer, welches fich auf den &rbien befindet, verfocht.
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