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EDUARD ARMBRUSTER p,men: und Herrenkonfektion
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badenn und fodann mit einer @Obiljauce oder mit Hompott ge-
gejjen wird.

139. Rote Gritge, 14 Liter Kivjchjaft, 14 Liter Bimbéer-
jaft, 16 Liter Wajfer und Hucker nach Gejchmad werden tn etnem
Topfe sum KHochen gebracht. Dann wird der Topf vom Feuer
gennommen, damit das Hodjen unterbrochen wird, wahrend man
witter lebhaftem Umrithren langjam 1/ £iter ®Bries s der §liij-
| figleit fchitttet. J3it Dies gejchehen, Oann wird der Topf wieder
| sum Feuer gebracht, in 10 Ulimaten die Gritge unter {tetem Ume
| rithren gar gefocht und darauf der entjtandene BVret n eine mut
| Waifer angefeuchtete Sorm getan. Lach dem Erfalten wird
Otefelbe ausgeftiirst und mit Danillenjauce gegeben. BVemertt
werde, daff fich beim Einfchiittenn der ®riifie in die Fliifjigleit,
wenn diefe noch fehr Focht oder wenn nicht ordentlich gerithrt
wird, {eicht Hliimpdhen bilden. TJjt dies wider Erwarten einmal
aefchehen, dann fann man {ich damit helfen, dag man den BVrei
durch emmen Durchidhlag gibt. Wenngleich die Gritge am bejten
auns{ieht und fchmecft, wenn 3u derfelben Saft in obiger 2lijch-
ung genommen wird, fo fann man doch auch andere Ulijdpingen
oder eine Saftart allein verwenden, 3. B. Himbeers umd Jo-
hannisbeerfaft oder nur Himbeerjaft 2c.

150. @Gter zu foden. Eier Ffomnen auf zwer Arten ge-
focht werden:

. Art (die gebrauchlichite 2Art): Der Topf — am bejten
’ Bled)= oder Emailtopf — wird mit | Liter Wafjer gefillt, wel-
| ches man sum KHochen bringt. Denn es {prudelt, gibt man dre
Eier behutfam mit einem &f= oder Schaumldffel hinein, danut
felbe feinen Sprung befommen. — Weiche Eier, wie man
jte zumeiit den Kindern gibf, brauchen 3 Ulimiten Hodyzeit. —
Wadisweiche (auch Fernmweiche) Eier, bei weldhen Ddas
Weifie hart und das Dotter fliiffig ift, bendtigen 41/s bis 5 It
nuten Kocdhzeit: wenn die &er ldnger als 6 linuten Fochen,
dann {md felbe hart.

2. Art: Ulan felt die su Fochenden Eier Ddireft mit dem
falten MWaffer iibers Feuer. IMenn das Wajfer Focht, {ind die
Eier weidy: bei [—11e Ulinuten Kodyzeit {ind die Eier wadys-
wetich; bet 3 Ulinuten Kochzeit find die Eer hatrt. — Die
5 2. Kochart hat den Dorsug, daf das Hodien Oer Erer rajcher
| geht: ferner fonnen, namentlich tm Ianter, durdh das SHufehen
mit Paltem Daffer viel weniaer &er plaen, als wenn fie gang
falt ins heige IDajfer getan mwerden.

———

151. Gier=Piauntuden. 4 Eer (Eiwei und Dotter), 1
giter Utlehl, 15 Liter UTilch und [ ERIoSTTel Sal3 werden ujams
mengetan und aut gequirlt, wobet darauf su achten ift, daf alles
in Oer vorjtehend angegebenen Reihenfolge m den Topt gegeben
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Verkaufsstellen:

’ Marktplatz, (Ecke | Ecke Durlacher-

| Deimlingstrasse) I~ wud Ispringerstr.
| Westliche Karl- |
Friedrichstr. 7 | Farkstrasse 1,

Haupt-Geschift in Stuttgart.
11 eigene Verkaufsstellen, ————

.

Spezialitaten:
 Kaffee, Cacao, Tee, Chocolade, Cigarren und
Clgaretten Weine, Champagner, Likére

- —— und Spirituosen. =——

Infolge direkten Imports verschiedener
Waren aus den Produktions-Lindern
sind wir in der Lage, bei Waren aller-
bester Giite die billigsten Preise stellen
: zu konnen, -

| Rabattmarken auf alle Waren |
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und ordentlich) durdhgequirlt wird, ehe Llenes hinsufommt. 2Aus
ter o erhaltenen Sliijjigfett werden in der Pfanne mit 2 £§-
Ioffel voll Sett (Butter oder Schmalz) 4 Stitd mafia dide Hue
chen gebaden. Da der Pfannfuchen auf beiden Seiten gleich=
magig gebaden fein muf, ijt es ndtig, denjelben in der Brate
pranme umsudrehen. — Diele Hodje verftehen es, den Pfanne
fuchen m der Pfanne einfad) durch Ummwerfen su drehen; es ge-
| hort dasmu aber eine arofie und langjdhrige Uebunag. &infacher
it es, Oen Pfannfuchen mit einem Sifchloffel in der rechten Hand
aufzujdieben und mt einer Gabel m Ver [infen Hand beim
Umdrehen 3zu halten, oder man lagt den Piannfudhen in einen
flachen @eller gleiten und dreht dann den Teller behutjam um,
jodaf die noch 3u badende Hdlfte des Pfannfuchens in der Pfanne
am Boden liegt. Die Bacseit betrdat in der Regel 114 bis 2
Znuten; bet Iebhaftemn Seuer geht es natiirlich nody jchneller.

102. omelette,. Don 6 Eern wird das &weify ftarf 3u
Sdnee gejchlagen, bis e¢s5 rvecht fteif wird; dann mijdit man
| das ®elbe langjam hinemn, filgt etwa 2—3 Prifen Sal3 dazn
und {chittet Ote ganze Ulifdmung in eine Pfanne, in der vorker
2—3 €gloffel Butter aut zerlafjfen wurden. Das Umdrehen der
Omelette, weldie bei diefer Subereitunasart stemlich hoch wird,
ift etwas fchwierig, laft fich aber am allerbeften madhen, wenn
man das Omelett gerade {o wie Prannfuchen auf einen grofien
flachen Teller gleiten lagt und fo in die Pfanne hinein umfehrt.
Soll das @meleft {parfamer, d. k. billiger und ausgibiger here
geftellt werden, FTann man nady Schlagen des Sdinees o Liter
AQuldy und 2—3 E{loffel 2liehl mit hineinriithren. Das Omelett
fann naturell oder au confiture, 9. h. mit Objtgelee
over Hatwerge gegejfen werden, Ve man anf eme Seite Des
Omeletts mit einem 2leffer aufjtreicht und dann das Omelett

m  der Ralfte sujammenflappt.

153. Rithrewer. 6 Eier werden mit e Liter 2lilcdh und |
Leeldffel Salz verquirlt und in eine Pranne gegoffen, in welder
20 Gramm Butter juvor heif gemadht mworden {ind. Vet ge=
Imdem Seuer und unter beftandigem Umrithren wird die Ulaffe
lanafam Ouwfbretig und muff oann jogleidh) aus der Pfanne in
eine ‘Schitffel getan werden, damit fie durdh Stehen in der Pranne
mcht hart wird. Lach Belieben wird furz vor dem Mus{chiitten
des Rithreis aus der Dfanne ein Teeldffel feingehadter Sdmitts
lauch beigerithrt. Riihret feht fich leidht an der Pfanne an
und muf deshalb ber dem Umrithren der Pfanmenboden mit dem
£offel (oder Eerfuchenmeffer) qut abgefraft werden. IOl man
fparfamer verfahren, dann fann 1 & weniger und dafilx 30
Gramm  Weizenmehl genommen werden, weldhes jundchft mit
der Ulilch verquirlt wird, ehe die &ier jgefekt werden.
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