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gibt fein verwiegte gedämpfte Zwiebel und Petersilie , 1
tes , verzupftes Brötchen oder Schwarzbrot und 1 Eiweiß Oder etwas
Milei zu, mengt alles gut durch und formt mit 2

2 eingeweich -

Kaffeelöffeln läng
liche Klöße , welche man in der Hühnerbrühe etwa 10 M n. ziehen
läßt . Zuerst wird ein Probeklob gemacht . Hält dieser nicht zusammen
Ss0 fügt man etwas Mehl Oder Weckmehl zu .

Streichleberwurst .
ute 1Pfd . Schv einefleisch , Bauchlappen oder Brust ; zum KochenLiter Wasse EhBlöffel Salz , ein Sträußchen Suppe ngrüns , 1 Zwiebel1 Gelberübe 2 Lorbeerblatt , 1 Nelke Dann 1 Pfd. SchweineleberMessersp . Majoran , etwas Salz , 1 Prise Ge Würzpulver Liter Kochbrühe .

Das Schweinefleisch wird mit dem Wasser , Salz und sonstigen Zu- —
taten beigestellt und halbweich gekocht , wozu etwa /4 Std . nötig sind
Sobald das Fleisch kalt geworden ist treibt man es durch die Fleisch -

mischt es mit der gehäuteten , geschabten oder fein
Verwiegten Lebel
˖

maschine und

der Kochbrühe und den angegebenen Gewürzen
Eine Porzellan - oder Cremeschüssel wird mit Butter bestrichen , die
Masse eingefüllt und im Wasserbad gut zugedeckt etwa 2 Std . ge -
kocht . Beim Gebrauch wird die Wurst auf Brotsc hnitten gestrichen
oder mit einem durch Kkoche
ben geteilt . Die Leber wird vor Verwendung in lauwarmes Wasser

ut häuten läßt .

ndes Wasser gezogenen Messer in Schei —

jelegt , damit sie sicl 9

Rindileisch mit Salzgurken .
utaten : 1 Pfd. gekochtes Rindfleisch , 1 —2 Gurken , je nach derGröhße , Fleischbrühe , etwas Salz , 2 —3 EBlöffel Mehl , ein Stückchen Butter

Das gekochte Fleisch wird in dünne Scheiben geschnitten , ebenso
die Salzgurken . Mit Butter und Mehl bereitet man eine gelbe Mehl -
schwitze , löscht mit der Fleischbrühe ab und läßt den Beiquß gut
durchkochen . Alsdann gibt man das Fleisch
nötige Salz zu und läßt

18

die Gurken und das
das Gericht noch etwa 10 Min . dämpfen . Die

Salzgurken können auch gèeschält beigegeben werden . Nach Belieben
Zutter weglassen ; dann rührt man das Mehl mit kalter

Fleischbrühe an, gibt es in die kochende Brühe und läßt den Beiquß⸗ᷣgut durchkochen , ehe man Fleisch und GSurken

kann man die

hinzufügt
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