Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Praktisches Kochbuch fur die einfachere und feinere
Kuiche

Davidis, Henriette

Karilsruhe i.B., 1924

10. Mittagessen im August, September und Oktober.

urn:nbn:de:bsz:31-57041

Visual \\Library



Mittagdefjen im

10, Mittagsefien im Augujt, September und Oftober.

1.
Rlare Bouillon, b 2. Pajtetden
von $albfleifd. — 8. ¢ 1 lijen, beftehend
aud gevampftem [erie, gebampfjten \‘-'.‘J sbeln, gedampften Gurlen

und gebratenen RNartoffeln, gierlid)y an-
ageridhtet. — 4. ©dywargbrot:? (
fauce. — b. Lc mit O unb uvig
mit YUpfel- und Uprifofen-Kompott. —
®elee in Eterform. — 9. Mar Mltm . — 10. Rleines Defjert, Meine=

ven, Pfirf

Sdyaums-
Rehbraten
=R mlgi =

e, Wielone

1. ©dyildblcotenfuppe. — 2.
3, ®ebadene Habnden in Sauce. — 4. Eine Gentiife
menfohl, roter ilﬂ[’, junge Sarotten und gebratene Kartoffelden an-
geridhtet find, Gujtered Gemiife mit gerdudjertem R[adys, gieites: mit
Wiirjten bon \,llrmc'n fl 1 2 t Escalopps
pont Salbfleifh. — 5. Fijdjalat. — 6. Auflauf mit Aprifojen. — 7. Ha-
fen und Scdmepfen mit Kompott bvon Wergamoitbirnen und abgegoges
nen Pflawmen nebft Konfitiiren und Jngmwer. — 8. Apfelfinenionbden

Melone

mit Gelee gefiillt. — 9. Biviebadtorte. — 10, Melone und Pfirfide.

yen mit Stabiar.
jdhifiel, worin Blu-

) (fiehe Fleijdipeifen),

o

1, Srdftige Bouillon mit Nubdeln. — 2. Pedt mit Parmejanidje
und Biwiebeln. — 8. Pringeffenboindien, Kartoffeln mit Sauciffen und
Hering. Artifhoden mit Holldndbijdher Sontce, mit gerdudertem Lad)s

und Frifanbeau. — 4. Flammenber Plumpubdbing ober ein anberer
englijder Pubding. — 5. Puter und Feldhithner mit beliebigem Kom=
pott. — 6. Forellen mit O und Efjig. — 7. Blancmanger. — 8. Biwies
bads-Torte. — 9. Friidte.

4,

1. Braune Bouwillon mit Fleifdildpden. — 2. Taubenfritafjee mit
Seebaidivdngen und SKrebzbutter. — 8, Gefiillter Koblfopf mit Sauce.
— 4. Sunge Grbjen mit gebadenen Qahnden. — 6. Fovellen in Gelee.
— 6. Dafenbraten mit Kompott bon gangen ober halben "il‘f\[nl bon
Reineclauben nebjt Branntweinfriidhten. — 7. Kalte Feldhithner-Pa-

ftete. — 8. Banille-Giz. — 9. Punjdtorte. — 10. Kleined Defjert und
riidte.
B,
1. Srebdjuppe. — 2. Feined braunes Ragout von Hahnden, Tau-
ben ober Ocdfengunge. — 8. Sdnittbohnen mit Hammel-Koteletted und
Dering. — 4. Gefiillte Kohlrabi. — 5. Trauben-Pubding mit Weinfauce.
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i 636 Mittagdefien im Auguit,
iy 8
i ¥ Sl il % i
i 8 — 6. Enten mit Galat. — 7. Krammetdoogel
! | nebit -f.crri:l“" , Barlaje, mildy
| I und Reidjpeifen) mit Zimt und pulberijiertes
K Jager-Eijen.) — 8. ©dyoabijde Torte. — 9
2 i Prirfide, gute Pflaumen und Birnen.
B B.
1. Hiihnerfuppe mit Reis emehlEIoF —
{ ten Qiibner in einer fraftigen biden Sauce mit §Fl I
3 Champignong, fKrebfen und Kapern angevidhtet, mit Sdmitten bon Blat-
! | tecteig. — 3. Roter §iohl, gebratene Kartoffeln mit Bratwurjt. — 4. Blu-
: menfohl mit gebratener Bunge. — 5. Ganjebrujt in Gelee. — 6. Hama
{ melbraten mit Gurfenfalat und Kompott von frifden Bwetjdgen. —
7. Auflauf von faurer Sahne mit Objit. — 8. Weingelee. 9. Apfeltorte.
i :
1. Ualjuppe. — 2. Ente in Wirjing mit gebratenen Karioffel
3. Uusgerollter englijder Pudding. — 4. f\'ilt][‘[..lt.[ mit m‘_\n mpften
balben ¥pfeln. — b5. Sdhaumgericht Nr. 1. (Siehe Auflaufe.) -
6. Friidte.
8,
k 1. Hajenfuppe. — 2. Kalbsbraten mit Blumentohl und Nartoffeln.
3 3. Ygyptifder Stlof. - 4, Srvammetdvogel mit Apfel-Kompott,
6. Torte bon frifdien Bwetidgen. — 6. Trauben, Butter und Haje.
9.
1. Fleifdfuppe mit Blumentohl und RKavtoffeltldfdien. — 2. Sup-
penfleijd) mit Gurtenjalat, Rotebeete ober Senfiauce. 3. Gdivens-
. boaten mit rotem $ohl und gebratenen Rartoffeln. — 4. Feiner Mehl
Pubdbing mit Kompott bon frijden Swetjdgen.
1
10,
1, Weige Weinjuppe, frijder Jwiebad dbagu gereidht. — 2. Hammel:
. braten mit Galatbohnden, Nartoffeln und Heringe. 3. Englijdye
b | Obftpajtete.
{ 11,
4 1. Suppe bon Perlgraupen, Rofinen und Wein, — 2. Weiker
:]. Siohl mit Rindfleijd).— 8. Dafjenbraten mit gedbampften Upfeln.
Il
A 12,
"Ll .
; 1. Braune SKnodenjuppe. (Siehe Hajenfuppe Nr. 2). — 2, Weije
b Ritben und Brabourjt. — 8. Sdaumgeridt.
el -
; 18.
1, Guppe von Hammelfleijd mit Sartoffelflifden. — 2. Ragout
! pont bem in ber Suppe gelodten Fleifd, mit Perlgwiebeln und Gur-
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fen gubereitet, nebjt ge

feln — 8. Wrme Ritter mit gefoch-
ten frijden Bwetjhgen.

1. Griecgmeblfuppe mit Wein. — 2. Roter §

Sauerbraten oder Bratiourit. — 3.

einer Pfanne gebraten.

16.
1. Rindfleijchjuppe (bad Fleifdh) am nadijten Tage). — 2. Filetbraten

mit fartoffeln und Kompott,

16
I, Bierjuppe. — 2. Weie Ritben mit Frifadellen von gefodtem
("_f lei ]—d}_
17.

1. Kartoffeln mit Peterfilienfauce angeridjtet und gebratene Leber.

|
— 2. Mebl-Pubding mit MWeigbrot, mit gefodten Birnen oder fri=

Idjen  mwet{dhgen.

18.
1. Dajenpieffer mit Kartoffeln. — 2. Englijcher Apfel-Pubbing.
19,
1. &dyanunbierjuppe mit jrifdem Bwiebad. 2. Ganje-Ragout mit
fartoffeln
20,
1. Braune Suppe. — 2. fipfel und Sartoffeln mit Bratourit.
21,

1. Startoffeln, Salatbbhndien mit Sdpveind-Kotelettes. — 2. Apfel:

piannfuden.

22
1. Blinbhuhn mit Sdpnlen davin gefodht. 2. Bwetjdgenpjanmn:
tudyen.
23.
1. Sartoffelfuppe. — 2. Mitben mit Hammelfleifd) oder Ente.
24,

Wirnen und SHavtoffeln mit Sauerbraten, Raudileiich, Sdhinten
ober magerem Sped,
2b.
HSammelbraten mit weigen Ritben und Kartoffeln ober mit Nartofe
feln und Apfelmus.

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

f =
BadenWiirttemberg



Ybenbefjfen 1m VUuguit,

und einem Stiid magerem Spec

fartoffeln mit frijden Zn
aufammen gelodht.

’ ®old und Gilber mit Sdweinefleijd) ober Bratwurit.
I \I‘w'

eI

(s

{ dipfel unb Sartoffeln mit Hafdee von iibriggebliebenem
_Ii. fleifch oder Panbhas,
aoin i 29,
Rarotten (PBhren) mnebjt eimem Gericht von itbriggebliebenem
Suppenfleifdd mit Apfeln.
30.
Hammelfleifdragout mit Startoffeln.

11, AGendeffen im Augujt, September und Oftober.

: 1, Bouillon in Taffen. — 2. Feined Hiabhudenjrifajjee mit Schnit

ten won Bldtterteig. — 3. fartoffeln und Blumenfohl mit Frifabelle

vont rohem Fleijd) ober gebratener Junge und geraudertem Lads.

f 4, Yal in Gelee. — 5. Shwamm-Pubding mit Sdhaumjauce. — 6. Ha
fenbraten mit gebadenem Upfelmus. Feldhiihner mit feinen eingemady:
ten {ridhten. — 7. Pélesméle. — 8. Manbeltorte mit Weigbrot.

9, Melone, Trauben, Pflaumen, frifde Niijje.
2,
1, Warme Feldhithner-Pajtete. — 2. Karpfen unbd Karioffeln mit

i Butter und Senf. — 8. Sago-Pubbing mit roter Weinfauce. — 4. En-

| fen mit rotem Galat. — 5. Jtehbraten mit Kompoit von Apfeln und

Bivetidhgen nebft Branntweinfriihten, — 6. Schaumgericht. — 7. Fis, —

8. ©dweiger Torte von Weintrauben. — 9. Defjert, Lutter und

feiner Stdfe.

3
1. Frilafiee von Hahnden ober Tauben. — 2. Gebadene Sarpfen
mit Sapernjauce. — 8. Sdiifjel mit Braten, Matfaroni und gebratenen

Sartoffeln, — 4. Yuflauf von bittern Matronen. — 6. Hirfdbvaten mit

Sopf- und Blumenjalat. Krvammetdoigel mit Apfel-Hompott und gers

rithrier IMildhy (Stippmild)), mit imt unbd pulberifiectem Jnpwer bes

jtreut. — 6. Gispubdbing von Reis. — 7. Schwdbijde Torte. — 8. Defjert.

W 4.

4 Bier falte Abembdbeffen,
(Braten mwarm.)
1! Qeife Bouillon in Tajjen mit Pajtetdhen, — 2. Gefliigeljalat. -

8. Qafenbraten mit Sompott bvon YUpfeln unb frifden abgegogenen
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