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EDUARD ARMBRUSTER p,nen- und Herrenkonfektion

Ritben bt[mbltdjcn Sauce, fodafy eime Oicdflitjjige Sauce ent=
iteht, 1t welcher dte Riibdhen auf den Tijch aebracht werden.
112. Moteritben=Salat. Etwa 11 Pfund rote Riiben wer=
den in Salswajjer gefocht, in feine Schetben gejchnitten und mit
e Liter Ejjia und 6 Egloffeln el aibergojfen und gemenat,
15 owiebel hineingejdmitten jowie 2—5 Zielfenn dazugetan.
UE Sellerie=Salat, Eine grofje Selleriefnolle (ungefdhr
| Phund) wird aut aluuwn}dnn und dann oon gefalzenem IDaj=
jer retchlich bededt, 116 Stiunden gefodht. Lladhdem der Sel-
levie etwas abgefiihlt ift, wird er gefchdlt, tn Scheiben ge-
fchnmitten, mut 15 Liter Effig und 1 Elofrel Del iibergojien
und mit Pfeffer bejtrent. Der Salat muf mindejtens 1 Stunde
por dem Derbrauch angemacht werden.

[14. Sanerfrant. DHat man felbjit Saunerfraut emgemacht,
o Oritcfe man das Quantum, das man braucht, itber dem Xafje
feft aus; bei dem Sauerfraut, wie man es in Stadten m bfr
Regel Fauft, it dies nicht ndtig. Ehe man das Hraut sum Hocher
auffest, fofte man es; ift es zu fauer, dann giege man heifes
ajfer dariiber, das man f{ofort mwieder abgiefit; it es nicht
i fauer, fo wird es ohne weiteres sum Hochen angejefst. 2ltan
nehme 1 Dhund Sauerfraut und fehe es mit 1y Liter IDaffer
und 1 EGI6ffel Schmalz anfs Seuer, auf weldem es fejt 3u=
aedectt langfam 3—4 Stunden s {dymoren hat. Suleht it nod-
fiaenfalls noch emn wenig Salz, fowie 1 2tejjeripie iehl an=
surithren.

115. Qinjen. 1 Prund Linfen werden verlefen, mit fochens
dem IDafjer abgebriibt, in 112 Liter Fochendes ajjer gebracht,
2—3 Stunden langfam ge I'u:n_iﬂt uno “‘mmuf auf etn Sieb getarn.
In 1 Egloffel Butter wird {odann e Liter 2llehl duntelgelb
gefchwitst, mit 15 Liter Sleifchbrithe oder 15 fiter pon dem
Hochwaffer der Linfen verfocht und mit [ gejtrichenem Eglofel
Sal; gewiirst. In die entjftandene Sauce werden Ote Linjen
gefchiittet; fte Fdnnen in derjelben noch 14 Stunde, ohne 3u
fochen, an heifer Stelle ftehen.

116. Weige Vobhuen., 1 Pfund Vohnen werden verlejen,
mit Fochendem MWaffer abgebriitht, m Ffochendem IDajjer 3um
Seuer gebracht und 216 bis 3 Stunden langfjam gefocht. Dann
macht man eine Sauce folgendermagen: 14 Pfund geraudherter,
in Wiirfel gefdmittener Specd wird mit etner grofen lermlul
braun gebraten, 2 E{l6ffel AUichl angerithrt (braune Einbrenne)
und fo viel der Bohnenbrenne hinzugefiigt, dag Ote Sauce ges-
bunden ift; dann wiiryt man mit Salz und efwas gejto huum
Dieffer, aieft das iiberflitfjige Wajjer von den Bohnen ab und
rithrt Die Sauce an O1e Bolhnen.

117. Dide Erbfen. 1 Prund Erbfen und zwar am bejten
pon den fleinen, ungejchdlten, grunlich nu:hhcnbcn, werden abe
gebriiht und in 1 €iter fochendes IDafjer gefchiittet, in welchem
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