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Hian laffe aber, um Klumpigwerden des 2Tehls zu verhindern,
das IDajjer erft ein wenig abfithlen. Veim Anrichten wird
etne 2Ulefferfpibe fein gehacfte Deterfilie 3ugefesit. "Su den Erb-
jen fann man feparat auch in Waffer gefochten, mit 1 L£offel
Butter dibergoffenen XReis mitfervieren, was vorsiiglich fchmedt
und bet den feinjften Tafeln gerne gegeffen wird.

99. Spinat. Der Spinat muf qut gepusit, d. h. von de¢n
Whrseln befreit und mur die Bldtter allein genommen werden.
Diefe dampft man eftoa 1 Stunde in fochendem Wajjer, bis {elbe
ganj weich geworden {ind, fchiittet das Waffer mit einem Sieb ab
und hactt denjelben mit einem IDiegemeffer gan3 fein oder freibf
thn mit einem KHol3ftofel durch ein Blechfieb, was mnatiirlich
piel fdmeller als das Diegen geht. Sodann braunt man 11k
ERloffel 2tehl mit 1 ERIGffel Fett oder Vutter, fchiittet den ge-
mabhlenen Spinat in diefe Einbrenn und ldfit das Ganze 1—2mal
gut auffochen. Saly und Pfeffer fese man nach SFertigftellen
nach Bedarf 3u.

100. Edwariwvurzeln. 11s Dund Sdiwarswurseln werden
m 2lilch, die zur Hadlfte mit Waffer verdiinnt ift, gelegt, fanber
gepuit, m Salzwajfer 1 Stunde gefocht, und naddem das Waj-
fer abgegoffen, entweder mit brauner oder zerlajjener Butter
angerichtet oder nut einer 2Milch= oder einer BVutterjauce.

101. Kopfjalat. Der Salat it am {dionften, wenn die
Hopfe recht feft und gejchlojjen {ind, dte rotgeflecfte Sorte it
Der gan3 griinen vorzustehen. cht zu lange vor dem Gebraudy
werden dte Hopfe von den daufjern, harten Blattern befreit;
Oie jarteren Blatter werden in 2 Teile gefchnitten (den Rippen
nach), das innere, fleine Hopfchen ganz gelajjen. Llachdem Oder
Salat gewafchen 1jt (dabet foll er fo wenig wie moglich ge=
oriicPt werden), wird er auf ein Sieb zum Abfropfen und dann
eine Sauce aebracht, welche man erhalt, wenmn man /s Liter
€ffia, e Liter IWaffer, 2 Loffel SHucker, 1 Teeldffel Salz, 2
goffel Del (2lTohndl oder Dlivenocl), 4 Blatter pom Gurfen=
fraut (Borat{ch), 6 Stengel Schnittlaud), 6 Stengel Ejtragon —
alle Blatter fein gehadt — sujammen mijcht. Der Salat darf
weder ldngere Heit im IDaffer liegen, noch Iiinmu Seit por dem
Auftragen auf den Tjch angerichtet werden, jondern [oII am
beften unmittelbar vor dem Derbrauch angenmd}t werden, weil

fonft welf wird.

102. Gelbe Nitben werden vor dem Hochen gut abgewaiden,
fodann der £dnge nacdh mit einem 2lefjer gut ﬂl‘!ﬂtid}{ﬂ}i (ab=
gefraft), in Wiirfelftiichchen gejdhnitten und jodann in etwas
gefalzennem Maffer etwa 1/ Stunde oder nach Erfordernis anch
etwas ldnger, weichgefocht. BHierauf wird das itberfliifjige MWaj-
fer durch ein Sieb abgegoffen, eine &mbrenn von 2 Efloffeln
Uiehl und 1 Egléffel Butter, worin das lehl gebraunt wird,
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Strick- u. Hakelgarne, Strumpi- |
-waren, Trikotagen it

und

Sport-Artikel ||

empfiehlt:

Strick- nnd Hiikelgarne jeder Art in unerreichter Auswahl.

Kinder- und Damen-Striimpfe, seit Jahren in Qualitat
anerkannt und beliebt.

Herren-Socken, in Qualitits- und Farben-Sortiment von
keinem hiesicen Geschifte erreicht.

Trikot-Unterkleider jeder Art und System von den billigsten
bis zu den besten QQualitiaten.

Trikot- Hemden mit bunten und weissen Piqué-Einsitzen,
nur ganz vorziigliche Trikot-Qualititen verarbeitet, in her-
vorragend reicher Auswahl.

Knaben-Sweater und Sport- Hemden in grosser
Auswahl!

Reformbeinkleider fiir Kinder und Damen in jeder Grisse,
anerkannt vorziigliche Qualititen, nur aus Trikotstoff,
auch fiir Sommer,

Untertaillen fiir Madchen und Damen jeder Grosse.

Touristen-und Sport-Artikel wie: Gamaschen, Striimpfe,
Hemden, Sweater, Sweater-Hemden, Handschuhe, Miitzen,
Trink-Flaschen, Becher, Essbestecke, Koch - Apparate,

Schnee-Brillen, Eispickel, Kletter-Eisen, Kletter-Seil,
Laternen etc. etc. in grosser Auswahl.

Davoser Sport-Schlitten nund Schneeschuhe nebst
allem Zubehor, in nur anerkannt vorziiglichem Fabrikat
und guter Verarbeitung, zu Original-Fabrikpreisen (ohne
jeden Zuschlag fiir Fracht- oder Verpackungs-Spesen,
Rein netto, ohne Rabattmarken.)
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hergejtellt, Ote Gelberitben dazugefchiittet und [—2mal aufgefocht.
Sal; und Pfeffer wird jum Schluf nach Gefchmact sugejest.

105. Sdnittbohnen mit Stavtojyeln. 15 Siter feingefchnit-
tene Bohnen — wozu ungefdahr 2 Liter ungefchnittene erforder-
lich jmd — werden in 1 Liter Salzwajjer [—2 Stunden ge-
focht und wenn {ie gar {ind, auf ein Sieb getan, sur Entfernung
ves Hodhmwafjers. Dann werden 100 Gramm geraucherter Sped
ausgebraten (bis Ote Specwiirfel gelb geworden) und m Ooem
Sett, in welchem die IDiirfel verbletben, wird Y ELiter 2iehl
gelb gefjchwitit. Wenn darvauf das 2iehl mit 3/s Liter Wajjer
verfocht, 1/is Liter Ejjig, 2 gejtrichene Egloffel Sucter und Salj
nach Gejchmad angeriihrt wird, erhalt man eme Sauce, n
welche Oie Bohnen and 15 Liter vorher in Salzwafjer abgefochte
Hartoffeln hmeingetan werden. Das Ganze Focht man noch-
mals auf und [Gft es vor dem Anrichten noch 14 Stunde an
hetger Stelle {tehen.

[04. Griine Bohnen mit Fleijdhbriihe. 2 Liter gebrochene
| oder gefchnittene Bohnen werden in 1Ys Liter Salzwajjer mut
1—2 Stengeln Pfefferfraut (Vohnenfraut) gar gefocht (in [—2
Stunden); dann wird das Pfefferfaut entfernt und die Vohnen
auf emm Steb getan. JIn | EflISTfel Butter wird 1 gehaufjter
EpI5ffel AUTehl gelb gefchwifst und mit 1y Liter §leifchbriihe ver-
focht und in die entjtandene Sauce bringt man dte Bohnen nebijt
I €gloffel gehactter Peterfilie, {chwentt e ordentlich durd), wo-
rauf fie noch 14 Stunde bis zum Anrichten an warmer Stelle,
jedoch ohne 3u fochen, {tehen bletben.

105. Bohuenjalat., 1 Liter in halb fingerlange Stiide ge-
brochene Bohnen, wozu ungefdahr 114 Liter ganze IDacdis= oder
andere Salatbohnen erforderlich find, werden in 2 Liter Salj-
waffer ungefdhr | Stunde gefocht, bis fie gar {ind, doch diirfen
diefelben nicht verfochen. 2Aus iy Liter Ejjig und 2 Ejlofreln
Dliven= oder UTohndl wird eine ‘Sauce gemacht, in welche Ore
Bohnen, die mittelft eines Siebes aus dem Hodiwajjer genoms
men werden, gefchiiftet werden und in Oer jie vor dem Anrichien
| 1 Stunde ftehen miijjen.

106. Gurfenjalat. 2—5 mittelgrofe Salatgurfen werden,
nachdem fie aefchdalt und auf Bitterfeit gepriift |nd, m feine
Scheiben zerfchnitten (wozu man f{ich am bejten eines ®Gurien-
hobels bedient) und mit [ Teeldffel Salz vermengt, 1 Stunde
ftehen gelaffen. Dann werden 2—3 ERloffel Ejjig (je mach
FEejchmad) und 2 E{lSffel el s dem auf den Gurfen ange-
jammelten Safte getan, alles ordentlich durchgemengt und mit
aemablenem Preffer beftrent. £iebt man den ®Gurfenjalat mit
faurer Sahne, dann werden die jer{chniftenen Gurfen, nadidem
| ite geftanden und der Saft {ich abgefefit hat, auf em *Erwb behufs
Entfernung des Saftes getain. Dann wird. s Liter faure Sahne
mit 2 Egloffeln Ejjig (und nach Belieben aud) mit ein rwenig
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