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Billiger stellt sich

6

8
7

ο

beim
, Bezuge

in Blechdosen
von 2 oder 5

Pfund /
Netto - / 835 Æ＋

.V,

Dies
ist Wichtig

Das echte Liebig ' s Fleisch - Extract ist Jahre lang
haltbar , sodass man auch grössere Massen lang -
sam verbrauchen kann , ohne Gefahr , dass der N

rbe .
Zahl ablissements beziehen

Liebig ' s Fleisch - Extract nur in den vorteilhafteren
2 oder - Blechdosen .

reiche bedeutende E

5 Pfund



Hanſaſuppe .

Fray⸗Bentos⸗

Zunge mit römiſcher
Sauce .

lößchen .

Farpfen
mit Kartoffeln .

Brunne

Nachtiſch .

Kaiſerſuppe .

Windſorſchnittchen .

amburger Huhn .
Italieniſcher Salat .

Kaltes R
artarenſar 102 Ungebetene Gäſte.

Butter und Käſe . Weinſulz .

Fruchtereme . Butter und Käſe .

Gebrat . Rindslende .

Gemiſchter Salat .
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Notizen .

. Montag

4. Dtenstag

Mi



das Blut in 6684
gerichtet , geſchuppt , zerſchnitten und in eine Kaſſer

Weineſſig und Seuferdein der man 1/ Liter

darüber gießt . Außer
3 Löffel gerie benen Pfefferk 1 Lorbe a

Gewürz und 100 Gr. Butter an den Fiſch und
ins Kochen . Vorher dämpfte n ln it
B halb weich, glich
S hre, Peterſilienn nd halbe
S rolle. B miſcht man mit einand jut 106

Fleiſch⸗

werden und gibt

Teltam
er Rübchen .

Es werden 3/4 i 9
dieſe gut gereinigt . In 75 Butter bräun

Zucker und 30 Gr. Mehl , verkocht die Einbrenne mit !

Sämtliche Recepte ſind für 5 Perſonen berechnet
9



* AAA 2 KK 0ndes Waſſer , gibt 8 Gr. Li

nötige Salz und etwas Cayenne
t n langſam Die ſolcher Art be⸗

n Geſchmack ; e
r Rübchen und Un

ſo1
ter⸗

Ein gewäſſert 12⁵ Sn
ovielmarinierten Aal, 250 Gr . Kalbs

Bentos⸗Zunge , eb

toffelr eine weiche Sellerie k
2

ſartre Vurken
undeine geke

enſovtel Cerdel

hart4
r

etwas Salz , Pfeffer und noch etwas Eſſig
damit alle Zuthater

44.
Bereitur

Aus7 5 Gr.

Minuten .

und ebenſovieil Kalbs⸗

1geStreifen .



Waſſer löſt man 10 Gr. Liebig ' s Fleiſch⸗Extract auf , läßt
die Bouillon aufwallen , gibt Salz und 30 Gr. Tapioka daran
und kocht die Suppe 20 Minuten . Man zieht ſie mit einem
Eigelb ab, gibt wenig gehackte Peterſilie daran und füllt ſie
über das zerſchnittene Fleiſck

5. Fray⸗Bentos⸗ ?
Bereitu

tit römiſcher Saute .
30 Minuten .

Eine Fray⸗ rdin Scheibengeſchnitten .
30 Gr . Rofinen und ebenſoviel Korinthen dünſtet man mit

ein Weineſſig und 5 Gr . Zucker gar , brüht
20 Gr . ſüße Mandeln , zieht ſie ab und ſchneidet ſie in feine
Streifen . —In 40 Gr. Butter bräunt man 30 Gr. Mehl
nebſt einer klei ein Stückchen Zi⸗

tronenſchale daran
und kocht die Sauce
10 Minuten . Sie
wird durchgeſtrichen
und mitdenRoſinen ,

Korinthen und

5
elken beſteck

Zwiebel , verkocht
dies mit dem Gelee
der Fray - Bentos⸗

Zunge , gibt
eine Priſe Cayenne ,

4 Gr. Liebig ' s andelnnebſtderen
Fleiſch⸗Extract und en. ühe vermiſcht . —
Man erhitzt in dieſer Sauce die zerſchnittene Zunge und
garniert ſie mit geröſteten Semmelſtreifen .

6. Kaiſerſuppe .
Bereitungsdauer 3 Stunden .

Aus einem Suppenhuhnkocht manmit 2 / Ltr . Waſſer und
dem nötigen Salz eine klare Brühe . Das Fleiſch löſt man von

Alle Recepte ſind von der Herausgeberin von Davidis ' Kochbuch verfaßt.
II



Notizen .

17. Montag

18. Dienstag

19. Mittwoch

20 . Donnerstag

21 . Freitag

. Sonnabend

24 . Montag

25 . Dienstag

26 . Mittwoch

27 . Donnerstag

28 . Freitag

29 . Sonnabend

31 . Montag



U

dem Huhn undſtößt es fein . In 1/4Ltr . Sahne quirlt man
50 Gr. Reismehl glatt und verkocht damit die Brühe , daß ſie
leicht ſümig wird. Dann thut man das geſtoßene Hühnerfleiſch
andie Suppe , ſchlägt ſie damit kochend heiß und zieht ſie nun
mit 2 Eigelb ab Indes hat maneinen kleinen zerteilten
Kopf Blumenkohl in Salzwaſſer gar gekocht , auch 6 auf⸗
gequollene und zerſchnittene getrocknete Morchelninkräftiger
Bouillon ausLiebig ' s “ ch⸗Extract weichgedünſtet . Ueber
dieſen beiden Einlagen n die fertige Suppe an.chtet n

4
dauer 30 Min

Kleine Brodſchn itten werden in Butter leicht geröſtet .
Dann wiegt man 40Gr . vom Suppenhuhn zurückbehaltenes
Bruſtfleiſch , ebenſoviel Fray⸗Bentos⸗Zunge und gekochten
Schinken fein , verrührt dieſes mit 30 Gr . ſchaumig geriebener
Butter , einem Theelöffel Senf und etwas Cayennepfeffer und

ſtreicht die Maſſe auf die Brotſcheiben . Man verziert die

Oberfläche mit Kapern und Gurkenſtreifen .

858. Huhn .
dauer 2 StundenBereitu

Ein junges Huhn wird roh zerlegt . Dann läßt man
4 Löffel Olivenöl in einer Kaſſerolle heiß werden , legt die

geſalzenen Hühnerſtücke hinein und brät ſie nebſt einer

kleinen , in Scheiben geſchnittenen Zwiebel braun . Man

gießt Flaſche Apfelwein und 4 Löffel Tomatenpüree zu



den Hühnerſtücken und dämpft ſie weich. Iſt dies geſchehen ,
bereitet man ein braunes Buttermehl aus 30 Gr. Mehl und
25 Gr. Butter , thut dies an die Sauce , gibt eine Taſſe kochen⸗
des Waſſer , 8 Gr . Liebig ' s Fleiſch⸗Extract , eine kleine Meſſer⸗

ſpitze Paprika und 1 Theelöffel Zitronenſaft dazu und kocht
die Sauee auf , die man über die Hühnerſtücke gießt .

9. Gebratene Rindslende .
B

Man häutet und ſpickt die Rindslende , ſalzt ſie, übergießt

ſie mit kochender Butter und brät ſie 20 Minuten unter einem

Deckel . — Dann entfernt man dieſen , legt eine Möhre , ein

Stückchen Brot und etwas Peterſilienwurzel in die Sauce ,

fügt ½Taſſe gute Bouillon aus Liebig' s Fleiſch - Extract an,

überſtreut die 8

eitungsdauer 45 Minuten .

berfläche des Filets mit geriebener Semmel

und beträufelt ſie mit ſaurem Rahm . — In einer Viertel⸗

ſtunde brät man die Lende gar , tet ſie an, ſtreicht die

Sauce durch und verkocht ſie noch mit einer Taſſe dicker

ſaurer Sahne .

Die Vorſicht geht zu ſacht ,
Die Zuverſicht zu keck;

Vorſicht mit Zuverſicht
Vereint gelangt zum Zweck. Rückert .

14



Haſenbraten mit

Butterteigkräpfe

Apfelmus .

Faſchi

Franzöſiſcher

Gerſtenſchleim .

Hammelrippchen

nach Montglas .

Kalbsnuß
t

Champignons .

EöiN

Leberknödelſuppe .

chen.
R8Brot .

Kaltsphh
Gebratener Kapaun .

Sellerieſalat .

Eingemachte Birnen .

Pyrmonter
Pudding .
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Eli

tecept

10. * Leberkn

gitau
50Minuten ,

„bereitetkocht . Während m
del: Man enthäutet sleber ,

wieg treicht ſie durch ein Sieb und läßt ſie mit einer
halben 9Fielene Zwiebel und etwas Peterſilie in einem
Löffel Fett anlaufen . Die Maſſe wird mit 1 Ei vermiſcht ,

it S
ran und Neu mit

geweichter Semm el zu einer aus

nußgroße Knödelef „ die man in der durch⸗

eihten Suppe etwa 8 Miinuten kocht

Man kocht
mal ab, überf
die Erbſen und
wird abgeg
Butter ,
8 Gr . Li

dur

ige Waſſer
mit 50 Gr.

fel Zucker und

aſſerolle gethan Ant
erh Bbenn in de

einer S 3¹

beſtreut

Sämtl Recepte



Zabe⸗
in Scheiben geſchni nden Brei gelegt . —

rühe derZunge ſtellt man — und benutzt ſi
einer Erbſenſuppe , zu der man die Reſte des

verwendet .

mmelrippen nach Montglas .
ungsdauer 2 Stunden.

Die 2 Kgr . werden recht dick ge⸗
ſchnitten , geſalz peckſcheiben in Bouillon weich
gedämpft . — Aus würfelig geſ hnittener Fray - Bentos⸗Zunge
und ebenſo zerte itendhampignons bereitet man 9 ——
Sauee , zu der man das Butteermehl mnit demflüſſig gemachter

Gelee der verkochte , ein

Zunge , etwas Kleinragout ,
Waſſer und mit dem man

einer großen
? die nebenein⸗

Meſſerſpitze ander auf ein

Liebig ' s Blech gelegten
Fleiſch⸗Extract i Haninelrippen
dicküberſtreicht . Die Oberfläche wird mit geriebener Semmel
beſtreut , mit Butter beträufelt und die Rippen im Ofen
goldbraun gebacken . — Der Fond der Rippen wird mit
braunem Buttermehl , etwas Zitronenſaft und dem Saft
der Champignons verkocht und mit Pfeffer gewürzt .

13 . » Kalbsnuß mit Champignons .
Bereitungsdauer⸗ Minuten .

6Eine große Kalbsnuß wird gehäutet und fein geſpickt .
Man bräunt 40 Gr . Butter , legt den Braten hinein ,



äßt ihn üb Fe u
kochendes Waſſer nan 5

Ex gibt ein
eine Zwiebel , et as Gewürz daran

8 Di
Gr

wore

vꝛen

Fleiſch —
Extract dar

kocht in 1 Lt

mals durch . Dieſen Aſpik läßt man
Die Kalbskotelettes ſtellt man aufrecht

Weineſſig , 10 Gr. Liebig ' s Fleiſch - Extract und 15 Gr
gelöſte Gelatine dazu , kocht all es eben auf

wird dur

chnittenen einge
uf man ſie über die

14. Kalbskotelettes.
' telettes ſpicktman

Man

er u. dünſtet
ſie langſam

weich. In

dieſer Zeit be⸗
reitet man
einen guten
Aſpik : Man

r. Waſſer etwas Saeneeg Zitronenſäure ,
Salz , in ein Beutelchen gefüllte feine Kräuter und Ger— —
körner aus, ſeiht durch , gibt 1 Glas ne 3L

1

und ſeiht es noch⸗
lauwarm werden .
die Knochen nach

19
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15. Dienstag

16. Mittwoch

17. Donnerstag

18. Freitag

19. Sonnabend

21 . Montag

22 . D. Faſtnacht

23 . Mittwoch

24 . Donnerstag

25 . Freitag

Montag
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kräftigt Supper

Uum mmmI
4

αι π“νfhnmnr um

Recepte .

viereckigen —

15. Cré cy⸗Suppe .

ochen mit 21 / Ltr .

nſo werden 60 Gr.

aunem 2

Suppelbzuletzt der Re S pe heiß g

nebſt dem

eputzte

und wenig Zucker

cohr—
n ö tig en

Nelken beſteckten

ch in
ſeine Körner un⸗

J
Suppe mit etwas Pfeffer und kann ſie, wenn man ſie ſehr
verfeinern will , noch mit 1 Glas Sherry verſehen .

1
Sadmaree e üſe .

mit reine

gewaſchen 00 in eine Kaſſeroll
20 Gr. Butter , 2½ Taſſen kock hend
Zitronenſaft , 5 Gr . Liebig ' Fleiſch Extract , Sal
Pfeffer gegeben hat . H

2

U
erin dur ich, paſſi

T

und wenig
rt

i Stück

em Waſſer
in die man vorher

Theelöffel



ereinbrenne , erhitzt

bürzt die Sauee zuletzt mit
die Sauce , verdickt ſie mit

die Schwarzwurzeln in ihr

etwas Muskatnuß .

Eine g ocht man in Salz⸗

waſſer gar,* ält ſie in Scheiben . —Man

miſcht die warmen Sel ellerieſcheiben mit4Löffeln Oel ,2 Löffeln

Eſſig , einer 38 gerie ebenen— bel, etwas Pfeffer , ganz

wenig Zucker und 2
Lö aus Liebig ' s Fleiſch⸗

Extract . — Mit dieſer Sauce muß der Salat bis zum
Erkalten durchziehen

18. Pyrmonter Punding⸗
* inde.

K

4Eigelb rührtmanmit185Gr . Zucke r, etwas abgeriebener

Zitronenſchale und einer Priſe Salz ſchaumig , gibt 15
Gr.

weiße aufgelöſte Gelatine , Sa 1 einer halben Zitrone,/Ltr .

zwein und 1 Glas Rum an die Maſſe und läßt ſie ſtehen ,
bis ſie dicklich wird . * wird der ſteifeů

Ein Segen liegt im ſchweren Werke ,
Dir wächſt , wie ringſt , die Stärke .

Mit zagen Kräften fingſt an

Und ſtehſt am Ziel , ein ganzer Mann . Geibel .

Du' s voll

Auflöſung am Schluß des

22



Bouillon
mit Fleiſchklößchen .

„Hecht mit Eierſauce .
Blumenkohl .

Fray⸗Bentos⸗Zunge .
Gebratene Rehkeule .

Brunnenkreſſe .
Eingem . Aprikoſen .

Turandotſpeiſe .
Käſeſtangen .
Bleichſellerie .

Italien . Kraftbrühe .
Hühnerbrot mit

Fray⸗Bentos⸗Zunge .
Schweineſchinken

im Brotteig .

Cumberlandſauce .
Fiſchſalat .

Butter , Brot u. Käſe .
Mandelpudding mit

Kirſchſauce .

„Harlekinſuppe .

Zunge

auf ſüddeutſche Art

mit Strauben .

Roſtbraten .

Schwarzwurzelſalat .

Sknarnitſe
mit Sahneſchaum .

Falſche

Königinſuppe .

Sandart mit

“holländiſcher Sauce .

Gebrat . Lammkeule .

Preißelbeeren .

Hannov . Pudding .
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598 .

1. Dienstag

2. Mittwoch

3. Donnerstag
5

4 . Freitag

5. Sonnabend

ö 75

85
ö

7. Montag 0

8. Dienstag f

9. Mittwoch
5

10. Donnerstag 1

11 . Freitag

12. Sonnabend

P 10
14 . Montag 2

E715. Dienstag

16 . Mittwoch



19. -Heht mit
t

Eurthence⸗
Bereitungsdauer 35 Minuten .

Mankocht 2Kgr. Hecht wie gewöhnlich in Salzwaſſer mit

Gewürz und Kräutern , ſtellt ihn warm und bereitet ſchnell
die Eierſauce : Man ſchwitzt 20 Gr. Mehl in 40 Gr. Butter

hellgelb , verkocht dies mit ½ Ltr. kräftiger Bouillon aus

Liebig ' s Fleiſch - Extract , würzt die Sauce mit Zitronenſaft
und einigen gedünſteten Champignons und zieht ſie mit

3Eidottern ab.

20 . Gebratene Rehkeule .
Bereitungsdauer 1½ Stunden.

Eine Rehkeule von 2 —3 Kgr . wird gut gehäutet und

zierlich geſpickt . Man legt ſie in eine Pfanne in ſteigende
Butter und brät ſie unter fleißigem Begießen im Bratofen

in 1½ Stunden ſaftig , wobei man allmählich eine Taſſe

kochendes Waſſer nachgießt . Man richtet die Rehkeule auf

einer Schüſſel an. —Die entfettete Sauce wird mit etwas

Kartoffelmehl und einigen Löffeln ſaurer Sahne und zuletzt

mit 4 Gr. Liebig ' s Fleiſch - Extract durchgekocht , welches ihr

erſt den rechten Wohlgeſchmack gibt .

21. Italieniſche Kraftbrühe .
reitungsdauer 15 Minuten .

Man rührt 2friſche Eigelb mit etwas Pfeffer und einem

Glas
ſchweren

Wein gut zuſammen . — Dann löſt man 12Gr .

Liebig ' s Fleiſch - Extract in 1 Ltr . kochendes Waſſer mit dem

nötigen Salz auf , quirlt die Eiermaſſe langſam an die

mtliche Re 155
für 5 Perſonen berechnet.

51



Bouillon , ſeiht die Brühe raſch durch un

wärmte Taſſen .

22 . Cumberlandſaute .
Bereitungsdauer 1¼ Stunden.

Vorerſt röſtet man 20 Gr . Mehl in Butter br

nd gemiſchtem Gewürz ,

rch und läßt ſie erkalteen. Darauf miſcht man

oſtrich mit 1)́ Löffel Oel und 120 Gr. warm

Johannisbeergelee , gibt die braune Coulis dazu ,

ſt ½ Theelöffel Biſchofextract und / Glas Rotwein dazu
und rührt alles gut durcheinander , um die Sauce zuletzt durch
ein Sieb zu geben .

23 . .Bertitun n

Aus 1/2 Kgr . Suppenkr
mit 2 Etr . Waſſer , einigen

Bouillon , die

Man wiegt
100Gr . kalten

kocht und

zu kräftiger

man durch⸗

ſeiht , mit 15 Kochzeit der

Gr . Liebig ' s Brühe berei -

Fleiſchy⸗ç t man ihre

Extract durch⸗ Einlage :
N

Kalbsbraten

fein und bereitet aus ihm mit geweichter Semmel , 2 Eiern ,
etwas Sahne , Salz , Pfeffer und Muskatnuß eine Faree , die

Suppe Zufuhr fü



Æ D

verbeſſert Saucen und Gemüſe . ( Y

⸗ man i

nußgr
in die

„
24 .

1

Eine
n

0

Bouill on der

1
Fray

——
Zunge , gibt

5Gr . Liebig ' s

2— Fleiſch⸗
1 Extract , wenig

gebrannten
gibt ſie über

5
ſchnittene Fray - Bent 98⸗31
Zucker werden dazu gegeben .

n
N gsda

1, Man ſchneidet das Häuti

ein Waſſerbad geſtellt .
kocht ma

n drei T teilt .
iſt , der zweite wird mit Cock

Spinatſaft grün ee
roße Knö

Suppe .

* Fray⸗

Büchſe !

ꝛan in halb Apf

braten , teilt ihn in gleichgroße Stücke und klopft dieſe gut .

der dritte mit etwas

geſchehen , formt man
und legt ſie

värmen in
andvoll getrocknete Hagebutten

weich undſtreicht ſie

in Butter braun ,

Zucker , etwas

Zitronen⸗
ſchale u. Saft ,

ſowie den

Fruchtbrei

hinzu , würzt
ie Sauce mit

weißem
Pfeffer und

angerichtete , in Scheiben ge—
Gebackene Strauben ohne

*Roſtbraten .
uer 10 M

ge und Fett von 1/ Kgr . Roſt⸗
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17. Donnerstag

18. Freitag

19. Sonnabend

Montag

230

23 . Mittwoch

24 . Donnerstag

225 . Freitag

26 . Sonnabend

28 . Montag

20629. Dienstag

30 . Mittwoch

1. Donnerstas



Recepte .

Man läßt ſie zwiſchen zwei — gepreßt einige
Stunden liegen , ſalzt und pfeffert ſie und legt ſie nun neben⸗
einander in heißes Bratfett , in man ſie raſch bei
ſtarkem Feuer auf beiden Seiten bräunt . Dann gibt man
eine halbe Taſſe kochendes Waſſer , in dem man 5 Gr . Liebig ' s
Fleiſch⸗Extract aufgelöſt hat , ſowie mehrere in Ringe ge—
ſchnittene Zwiebeln daran , kocht alles damit durch und richtet
die Roſtbraten auf heißer Schüſſel an . —Die Sauce wird
darüber gegoſſen .

26 . Falſche Königinſuppe .
Bereitungsdauer 2 Stunden .

Man überfüllt etwa 1 Kgr . Abfälle einer Kalbskeule mit
21/ Ltr . Waſſer , gibt 2 ſüße Mandeln , Salz ,1 Peterſilien⸗

wurzel und ein kleines Stück Zucker daran und kocht die

Brühe 1½ Stunden . In 50 Gr . Butter ſchwitzt man 50Gr .

Mehl hellgelb , verkocht dieſe Einbrenne mit der durchgeſeihten
Kalbfleiſchbrühe zu ſämiger Suppe , kocht 10 Gr. Liebig ' s
Fleiſch⸗Extract damit durch , gibt wenig Muskatnuß und
kleine gekochte Blumenkohlröschen an die Suppe , die man
mit 2 Eigelb abzieht .

27 . Einfache holländiſche Saute zu Fiſch .
Bereitungsdauer 25 Minuten .

In 30 Gr. Butter ſchwitzt man 25 Gr. Mehl hellgelb und

gar , verkocht die Mehlſchwitze mit ½Liter des Fiſchwaſſers
und 5 Gr. Liebig ' s Fleiſch - Extract zu ſämiger Sauce und

gibt ihr durch einen Theelöffel Zitronenſaft , eine Priſe Pfeffer



und wenig Muskatnuß die richtige Würze. Die Sauce wird

durchgeſtrichen , nochmals heiß gerührt un

Eigelb abgezogen .

nd zuletzt mit 2 zer⸗

28 . Gebratene Lammkeule .
Bereitungsdauer 2 Stunden .

2Kgr . Lammkeule klopft man gut , häutet und ſpickt das
Fleiſch und legt den Braten in braune Butter . — Man brät

ihn etwa ½ 8Stunde nur in dem Fett , gießt dann 1 Taſſe
kochendes Waſſer unter den Braten , gibt eine mit Nelken
beſteckte Zwiebel, ein Stück Brotrinde , einige Pfefferkörner
und ein Lorbeerblatt an die Sauce und brät das Keulenſtück
noch 1 Stunde . — Die Sauce wird entfettet , durchgeſtrichen ,
mit etwas Kartoffelmehl und 5 Gr. Liebig ' s Fleiſch - Extract
verkocht .

Bleibe nicht am Boden heften ,
Friſch gewagt und friſch hinaus !
Kopf und Arm mit heitern Kräften !
Ueberall ſind ſie zu Haus ;
Wo wir uns der Sonne freuen ,
Sind wir jede Sorge los ;
Daß wir uns in ihr zerſtreuen ,
Darum iſt die Welt ſo groß . Goethe .

( Auflöſung am Schluß des Büchelchens. )
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* Grüne
Kräuterſuppe .

Spinat
mit Spiegeleiern .
Gefüllte Zunge .

Gebratene Hühner .
Kreſſeſalat .

Rhabarberkompot .
Helgoländ . Törtchen .

Klare Bouillon
aus Liebig ' s Fleiſch⸗

Extract in Taſſen .
* Hummer⸗

mayonnaiſe .
Kalbsbratenſalat .

Kaltes Geflügel
mit Ravigotteſauce .

Fray⸗ - Bentos - Zunge .
Schinken .

Hamb . Rauchfleiſch .
Butter , Brot , Käſe .

Allerweltstorte .

* Hühner - Suppe .

Schellfiſchfilets mit

Champignonſauce .

Ueberbackener

Blumenkohl .

Kalbsrippchen .

*Gebrat . Oſterlamm .

Luftpudding .

Weinſchaum .

Käſeſtangen .

Nachtiſch .

Frühlingsſuppe .

Wiener Schüſſel .

Zrazy mit Nockeln .

Brathühner .

Grüner Salat .

Chokoladenſchnitte .
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4. Montag 9
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6 . Mittwoch

7 . D. Grün .D.
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9 . Sonnabend E

9

12 . Dienstag 3

13 . Mittwoch 2

14 . Donnerstag

15 . Freitag
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29 . Grüne Kräuterſuppe .
Bereitungsdauer 40 Minuten .

Man nimmt von Sauerampfer , Kopfſalat , gemiſchten
Suppenkräutern und Spinat einen halben tiefen Teller
voll , überbrüht alles mit kochendem Waſſer und drückt es
leicht aus . In 50 Gr. Butter ſchwitzt man 15 Gr. Mehl ,
gibt die Kräuter daran , ſtreut 55 Gr. geriebene Semmel
darüber und füllt 13 / Ltr . Waſſer über die Zuthaten .
Man gibt 14 Gr. Liebig ' s Fleiſch⸗Extract an die Suppe ,
kocht ſie 30 Minuten , ſtreicht ſie durch , rührt ſie mit
2 Löffeln ſüßer Sahne und etwas friſcher Butter heiß und
richtet ſie über Brotwürfeln an.

30 . Spinat .
Bereitungsdauer 25 Minuten .

8 Ltr . Spinat wird 5 Minuten blanchiert , auf ein Sieb
gethan , mit kaltem Waſſer überſpült und gehackt . — 75 Gr.
Butter zerläßt man , thut den Spinat , 8 Gr . Liebig ' s Fleiſch⸗
Extract , ½ geriebene Zwiebel und . ½ Meſſerſpitze feinen
Pfeffer daran und kocht ihn damit durch .

31 . » Mayonnaiſe von Hummer .
Bereitungsdauer 40 Minuten .

Büchſen⸗Hummer wird in dünne Scheiben geſchnitten .
Zur Sauce nimmt man feines Salatöl , ½ Taſſe gute
Bovillon aus Liebig ' sFleiſch Ertract, in welcher e Blättchen
weiße Gelatine aufgelöſt wird , 1rohes und 2hartgekochte Ei⸗
dotter , den Saft von /½Zitrone , wenig Pfeffer und das nötige
Salz . Die harten Eidotter werden mit etwas Bouillon fein⸗

Sämtliche Recepte ſind für 5 Perſonen berechnet.
— 35⁵



gerieben , das rohe dazu gegeben und dies mit 1 Priſe Salz
und ½Eßlfl . Salatöl ſchaumig gerührt . Nach und nach rührt
man noch 2 Löffel Oel , etwas Salz , Zucker , Pfeffer , den Reſt
der Bouillon und etwas Eſſig daran und miſcht die Hummer
ſcheiben mit der Sauce .

32 . „Kalbsbratenſalat .
Bereitungsdauer 30 Mi 1

Man ſchneidet 300 Gr. Kalbsbraten infeine Scheiben .
3 Eigelb werden mit S Gr. Mehl , Salz , etwas Pfeffer , 2Löffel
Oel , 1½ Löffel Eſſig, etwas Zitronenſaft , ½ Theelöffel
Moſtrich , zur
2 Löffel Sauce
Milch u ver⸗
4 Löffel quirlt ,
Bouillon die man

aus überdem

Liebig ' s Feuer
Fleiſch⸗ rührt ,

Extract Feinde ringsum bis ſie
dick iſt . 1 Aziagurke und einige ſaure Champignons zer⸗
ſchneidet man und mengt ſie nebſt Kapern und Perlzwiebeln
unter den Braten , der mit der Sauee in eine Schale gefüllt
wird , wobei Sauee die erſte und letzte Schicht bildet .

33. RBereitr 38dauer 3 Stunden.
Ein Suppenhuhn wird mit 2½½ Ltr . 1 —

„ Salz und
einigen Peterſilienwurzeln weich gekocht . — Man löſt alles

Fleiſch vom Huhn , wiegt es, vermiſcht es mit etwas von der

3
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fel
fel

e e
e . 1 50Gr . Mehl

und 30 Gr. Butterbindet , gibt einige Eigelb , Salz und wenig
Muskatnuß daran undfüllt die Maſſe in ausgeſtrichene Taſſen —
öpfe. Manſtellt ſie 20 Minuten in ein Waſerbod ſtürzt ſie

und ſchneeidet ſie in Scheiben . Die Brühe wird mit 10 Gr.
Eigelb und 3Löffeln

ben angerichtet .

6 Champignon
Zitror
und

tet ſie in Butter mit
' nenſaft 5 Minuten . chellfiſch wird aus Haut

) Gräten — Manthutdie
gelöſt , in

77＋

Scheibenzer
legt, geſalzer

und in
Butter mit
etw

Champig⸗
nons nebſt

einigen
Löffeln hell

Mehlſchwitze
an die Brühe

der Filets

ſalzt und

pfeffert ſie,
ſſerſpitze Liebig ' s Fleiſch - Extract durch

und gießt die Sauce über die angerichteten Filets .

35 . Ueberbackener Blumenkohl .
Berei sdauer 1 Stunde

Zwei mittelgroße Köpfe Binmenkabl kocht man in ſieden
dem Salzwaſſer nicht zu weich, läßt ſie gut abtropfen und thut

eberin von Davidis' Kochbuch verfaßRecepte ſind von der Hera
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ſie in eine feuerfeſte Backſchüſſ 8 Vorher bereitet man den
Zu ihm röſtet man 30 Gr. Mehl in 45 Gr. Butter

gelb, verkocht die Einbrenne mit halb Blumenkohlwaſſer ,lhalb
ſüßer Sahne mit Zuthat von 5 Gr. Liebig ' s Fleiſch⸗Extract
zu dicker Sauce , würzt ſie mit Cayenne und Muskat⸗
nuß und zieht ſie mit zwei Eigelb ab. — DerBlun ienkohl
wird mit der Sauce ee mit —æ— Semmel und
etwas Parmeſankäſe beſtreut undin gelinder Ofenhitze gold⸗
braun gebacken .

36 . Gebratene Kalbsrippen .
Bereitungsdauer 20 Minuten .

1 Kgr . Kalbsrippen ſtutzt man zurecht ,ſalzt ſie , überſtreut
ſie mit Pfeffer , wendet ſie in Ei und geriebener Semmel und
brät ſie in ſteigender Butter goldbraun . — Die Bratbutter
verkocht man mit ½ Taſſe kochendes Waſſer und 8 Gr. Lie⸗
big ' s Fleiſch⸗Extract zu trefflicher Sauce .

37 . Gebratenes Oſterlamm .

Bereitungs sdauer 1½ Stunden.
Man nimmt ein der Länge nach geteiltes Lamm , ohne

Kopf , wäſcht und ſalzt es, legt es in eine paſſende Pfanne ,
übergießt es mit reichlich bräunlicher Butter und brät es
eine Stunde . Dann überträufelt man den Braten mit
wenig friſcher Butter und Zitronenſaft , überſtreut ihn mit
geriebener Semmel , unter die man eine Kleinigkeit Mehl
miſchte , beträufelt ihn nochmals mit Butter und brät ihn
noch ½/ Stunde . — Der Bratenfond wird mit ½/ Ltr .
Bouillon aus Liebig ' s Fleiſch - Extract und etwas Kartoffel⸗
mehl gut durchgekocht und dann nebenher gereicht .

— 38 —



38 . 7
Wiener Schüſſel .

sdauer 40 Minuten .

6 Morcheln reinigt man , thut ſie in 20 Gr. zerlaſſene

Butter , gibt eine Meſſerſpitze Liebig ' s Fleiſch - Extract und

einige Löffel kochendes Waſſer , etwas Salz und Pfeffer

daran und dünſtet ſie 20 Minuten , worauf man die Mor—⸗

cheln aus der Brühe nimmt und einmal durchſchneidet . Ein

halber Teller Kreſſe wird verleſen und in Oel , Eſſig mit

wenig Salz und Pfeffer geſchwenkt worauf man immer

mehrere Büſchelchen zuſammenfaßt und in kleine Semmel⸗

ſchnitten ſteckt, die man in der Mitte rund ausgeſtochen

und dann in Butter geröſtet hat. —Zuletzt verquirlt man

10 friſche Eier mit / Ltr . kräftiger Bouillon aus Liebig ' s

Fleiſch - Extract , bereitet davon in Butter ein Rührei und

richtet dies an. Man belegt es mit den Morcheln und gibt
die Kreſſebrötchen nebenher .

Wer Freunde ſucht , iſt ſie zu finden wert ;

Wer keinen hat , hat keinen noch begehrt .
Leſſing .

Das goldne Schild der Wahrheit bleibt ; ihre Streiter

können perſönlich fallen , aber ihr Sieg iſt wachſend und

unſterb Herder .

(Auflöſung am Schluß des Büchelchens.
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Braune Bouillon .

* Lammsbruſt nach
Villeroi .

n Barſche mit
3 franzöſiſcher Sauce .
5 Gebratene Hühner .
2 Föhrer Kopfſalat .

Stachelbeerſpeiſe Chocoladecreme .

7 »Wiener Suppe Kraftbouillon

d Lachsforelle mit »Käſecroutons .

IImit friſcher Butter . Rinderrippe in

Spaharggel Fleiſchſulz .
mit Bechamelle „Gefüllte Eier .

Zunger nſchn itte .
*

vonnaiſe von

Schellfiſch .

Käſeſchnittchen .
Brot und Butter .

Bergkoch . Victoriapudding .

Saftbraten .
L

Nockerln .

Stachelbeerkompot .
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16. Montag
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Aus 2 Kgr . Kalbsnierenbraten wird die Niere ausgelöſt
und mit etwas ihres abgeſchnittenen und ausgelaſſenen
Fettes , ſowie 1 Taſſe Waſſer weich gedünſtet . Der Braten
wird geſalzen und in Butter im Ofen unter fleißigem Be—

gießen in 1 / Stunden gebraten . — Indes kocht man
120 Gr. Reis ab, thut friſches Waſſer , eine Zwiebel und
etwa 20 Gr . Butter daran und dünſtet ihn weich, worauf
man ihn mit 20 Gr. geriebenem Parmeſankäſe vermiſcht . —

Die Niere ſowie 10 kleine Champignons werden würfelig
geſchnitten und mit 10 Gr. Butter und 5 Gr. Liebig ' s
Fleiſch⸗Extract durchgekocht . Kleine Taſſen ſtreicht man
mit Butter und dann fingerdick mit Reis aus , füllt ein

Löffelchen Niere darauf , bedeckt dies mit Reis und ſtellt
die Paſtetchen 10 Minuten in kochendes Waſſer . Der

fertige Braten wird auf eine heiße Schüſſel gelegt und
mit den Reispaſtetchen garniert . — Der Bratenfond wird

entfettet , mit Kartoffelmehl , einer Meſſerſpitze Liebig ' s
Fleiſch⸗Extract und etwas Waſſer verkocht .

40 . Föhrer Stachelbeerſpeiſe .
Bereitungsdauer 40 Minuten .

Man befreit 1 Etr . unreife Stachelbeeren von Stiel
und Blume , kocht ſie in 1 Ltr . Waſſer weich , gießt das

Waſſer ab und reibt die Beeren durch ein Sieb . Sie
werden mit 300 Gr. Zucker , etwas geriebener Zitronen —

Nierenbraten .
tungsdauer 1¼ Stunden .

Sämtliche Recepte ſind für 5 Perſonen berechnet.
—



ſchale und Vanille vermiſcht , aufs Feuer geſtel

Reismehl , dasman mit dem Stachelbeerwaf

dazu gethan . Man kocht den Pudding unter
Minuten , zieht den Schnee von 4 Eiweiß
üllt ihn in eine angefeuchtete Form . Er wird mit roher

Sahne gereicht .

In 11½ Ltr . kochendem Waſfer ſiedet man allerhand

Suppenwurz 0n5
30 Minuten , ſeiht die Brühe durch , ſalzt

ſie und verſetz
iebi

eiſch⸗Extract
Indes verrührt und

man 75 Gr . 23
*5

f

[ Mehl , 50 Gr. dickflüſfiger
geriebenen Maf

Pin
Parmeſankäſe , formtein

3Eier , 1Löffel Papierdüte
Milch , Sa 5 it macht mit dünner

Oeffnung , füllt den Teig hinein und ſpritzt ihn nun wie

dicke Fadennud eln1 die kochende Bouillon , in der man

ſie langſam 5 Minuten ziehen läßt .

42 .
J 1

1 Kgr. Sparg an und kocht ſie in zwaſſer
weich . In 50 Gr. Butterel Gr . rohen

Schinken und eine Zwiebel nebſt 40 Gr. Mehl
—



U

2 —

ellgelb , verkocht dieſe Einbrenne mit 1 Taſſe Milch ,
Taſſen Spargelwafſer zu dicklicher Sauce , gibt 5 Gr .

Liebig ' s Fleiſch - Extract , 1 Löffel geriebenen Parmeſankäſe
und eine Priſe Pfeffer daran und ſtreicht die Sauee durch .
Sie wird noch mit 1 Eigelb abgezogen und dann über die
Spargel gegoſſen .

hel
2

43 .
„Safttraten.dauer 1½¼Bereitungs

Von gut abgelegener Rindslende nimmt man 1½ Kgr. ,
ſtutzt das Fleiſch zureecht, klopft , ſalzt und pfeffert es und brät
es auf Spe 98 it Butter von allen Seiten braun .

7Dann
5 man 10 0r Liebig ' s Fleiſch⸗Extract in ½Ltr .

ſſer , gibt einige Wurze
zälfte davon „„ I und Zwiebel⸗

or, die an⸗ 995
ſcheiben , ſowie

dereerſt ſpäter eine Brotrinde
an venBraten , daran und
thut ein Lor⸗ dämpft den

beerblatt , Braten eine

Stunde ſel angerichtet und die
durchgeſchlagene Sauce darüber gefüllt

44. nach Villeroi .
Bereitu auer 26

Etwa 1 Kgr . Lammsbruſt dämpft man auf Speck⸗—
ſcheiben mit Wurzelwerk und 1 Ltr . Bouillon weich, löſt
die Knochen aus und ſchneidet das Fleiſch in Stücke .

8 8

E
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18 . Mittwoch

20 . Freitag

21 . Sonnabend

23 . Montag

24 . Dienstag

25 . Mittwoch

26 . Donnerstag

27 . Freitag

28 . Sonnabend

31 . Dienstag
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Inzwiſchen hat man 30 Gr. M ꝛehl
t
in 30 Gr. Butter hell⸗

gelb geröſtet , dies mit ½ Ltr . kochendes Waſſer verrührt
und dann mit dem Saft einer halben Zitrone , 2 Blatt
aufgelöſter Gelatine , Salz , Pfeffer und 5 Gr. Liebig ' s
Fleiſch - Extract eingekocht . Dieſe Sauce wird mit 3 Eigelb
und 1 Löffel Weißwein abgezogen und durchgeſtrichen . Die
Lammsbruſtſtücke werden durch die Sauce gezogen , in
Semmel , dann in Ei und wieder in Semmel gewendet
und in Schmelzbutter ausgebacken .

45. Barſ ſche mit franzöſiſcher Saute .
40 Minuten .Bereit

Nachdem man 1½́ñ2Kgr. Barſche geſchuppt , ausgenommen
und gewaſchen hat , zerläßt man in einer gut ſchließenden
Kaſſerolle etwa 100 Gr. Butter , legt die Fiſche hinein ,
beſtreut

0
mit Salz und läßt ſie, zugedeckt , etwa 10 Mi —

nuten ziehe Dann beſtreut man ſie mit 30 Gr.
Mehl , gießt 0 viel Weißwein darüber , bis ſie bedeckt
ſind , würzt die Brühe mit gewiegter Schalotte , Peter —
ſilie , Pfeffer und 6 Gr. Liebig ' s Fleiſch - Extract und
dämpft die Fiſche langſam weich.

46 . Käſecroutons
Bereitungsdauer 40 Minuten .

60 Gr. Butter wird mit 2 Eigelb ſchaumig geſchlagen .
ne Semmel weicht man in Bouillon aus Liebig ' s

Fleiſch - Extract , drückt ſie feſt aus , gibt ſie fein gerieben
zu der Butter , miſcht 40 Gr. geriebenen Parmeſankäſe ,

5i1
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Pfeffer , Eiweiß da

übe
den Teig fin k auf ein Backblech .

llbraun gebacken und heiß zu verſchiedenen Formen

aus geſtoc chen.

47 .

Zehn Eier kocht manhart , ſchält ſie, ſchneidet ſie durch

und nimmt das Eigelb heraus . Die Hälfte der Eidotter

reibt man mit 1 Löffel Eſſig fein , thut zwei rohe Ei

dazu und gibt darauf 4 Löffel Oel , 2 Loöffel Bouillon aus

Liebig ' s Fleiſch - Extract , ½ Theelöffel Senf , etwas Salz ,
ilie ſowie ſoviel EPetere Peter

daß die Sauce angenehm ſauer ſchmeckt. Ein

Kalbsbraten , 50 Gr. Fray - Bentos - Zunge , eine 6

gurke und 20 Gr. gekochten Schinken wiegt man , miſcht

dies mit ſoviel Sauce , daß man eine gute Farce erhält

und füllt damit die Eierhälften . Der Reſt der Sauce

wird über die Eier gegoſſen .

Pfeffer und gewiegt

Ein allzu ſcharfes Auge iſt kein Segen , denn es zer—

ſtört die Freude an den Dingen , das Vertrauen zu den

Menſchen . Man darf weder die Geſellſchaft noch die

Freunde mikroſkopiſch betrachten , ohne Flecken zu ent —

decken . Julius Groſſe .
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Gemiſcht . Vo

Einfaches Leipziger
Allerlei .

Fray - Bentos - Zunge .

Häuptelſalat .

Kirſchkompot .

onpudding .

[ Sonr Men

Lithauer Suppe .

FJunge Erbſen
à l ' anglaise .

Gebrat . Kalbsleber .

Roaſtbeef .

Spargelſalat .

1

—

Franzöſ . Krebsſuppe .

gericht . Klare Kraftbouillon
mit “ Markwanneln .

Römiſcher Karfiol .
Butterſauce .

lbsrouladen .
Gefüllte Rinds

Bohnenſalat .

Sahneſchaum mit
Erdbeeren .

lende .

Geflügelbrühe
in Taſſen .

Warſchauer
Brötchen .

Kalte
Schinkenpaſtete .
Chaudfroid von

Hühnern .
Aal in Gelee .

*Remouladenſauce .

Butter , Brot , Käſe .

Fruchtſpeiſe .
Gebäck .
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48 . Einfaches Leiyziger Allerlei .

Bereitungsdauer 2 Stunden. ˖
Man nimmt 20junge Karotten , / Kgr . Spargel , / Ltr .

Morcheln , 1 Kopf Blumenkohl und 10 Krebſe . Spargel ,
Blumenkohl und Morcheln kocht man nach dem Putzen in
Salzwaſſer gar , die Karotten dünſtet man in 25 Gr. Butter
weich. — Die Krebſe kocht man , bricht das Fleiſch aus den
Schalen und ſtößt dieſe . Man ſchwitzt ſie in 50 Gr. Butter
durch , gießt ½Ltr . des verſchiedenen Gemüſewaſſers daran
und kocht alles 20 Minuten , umes durchzugeben , woraufman
die obenſchwimmende Krebsbutter abfült . — In ihr dünſtet
man nun 30 Gr. Mehl gar , verkocht es mit ſoviel Krebs⸗
flüſſigkeit , daß eine ſüämige Sauee entſteht , gibt 8 Gr. Liebig ' s
Fleiſch - Extract und etwas feinen Pfeffer daran und läßt alle
Gemüße hierin heiß werden . ( Nichtrühren ! ) Zuletzt fügtman
das Krebsfleiſch zu den Gemüſen und richtet das Allerlei an.

49 . Gebratene Maſthühner .
Bereitungsdauer 1 / Stunden.

Zwei junge Maſthühner richtet man vor , dreſſiert ſie,
bebindet ſie mit Speckſcheiben und legt ſie in ſteigende Butter ,
in der man ſie unter fleißigem Begießen in einer Stunde gar
und ſaftig brät . Eine treffliche Sauce iſt Hauptſache bei
allem Geflügel : Man nimmt den Bratenſatz dazu , entfettet
ihn , kocht ihn mit etwas ſiedendem Waſſer los , gibt zum
Sämigmachen einen Theelöffel Kartoffelmehl daran und

Sämtliche Recepte ſind für 5Perſ onenberechnet .
51¹



mit gewiegter Peterſilie .

kocht zuletzt 5 Gr. Liebig ' s Fleiſch - Extract in ihr durch , das
ihr den richtigen Wohlgeſchmack gibt .

50 . » Lithauer Suppe .
sdauer 1 Stunde.Bereitung

Man kocht 250 Gr. gewiegte Fleiſchabfälle mit aller —

hand Suppengrün in 2 Ltr . Waſſer nebſt dem nötigen Salz
45 Minuten , gibt die Brühe durch und verleiht ihr durch
Zuſatz von 15 Gr. Liebig ' s Fleiſch - Extract Kraft und Wohl —

geſchmack . — Kohlrabiſcheiben
Kleine Karotten kocht man

dämpft man in in Salzwaſſer
Butter mit gar . Man

wenig Zucker thut dieſe Ge—
und einigen müſe in die

Löffeln Bouillon fertige Suppe ,
weich , auch gibt zuletzt eine

Sellerie - wie hl, nunkannder Guß begir Handvoll ge⸗
wiegte gedämpfte Sauerampferblätter hinein und richtet ſie
über verlorenen Eiern an.

51 . Junge Erbſen à l ' anglaise .
Bereitungsdauer 20 Minuten .

Man dünſtet 11½ Teller voll junge Erbſen mit 30 Gr.

Butter , wenig Salz und Pfeffer , einem Peterſilienſträußchen
und einer Meſſerſpitze Liebig ' s Fleiſch - Extract weich, nimmt
ſie dann aus der Sauce , legt ſie in eine heiße Schüſſel , belegt
ſie mit zu kleinen Kugeln geformter Butter und beſtreut ſie
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52 . Gebratene Kalbsleber .
Bereitungsdauer 20 Minuten .

1Kgr . Kalbsleber wird gehäutet , von Sehnen befreit und
in fingerdicke Scheiben geſchnitten . Man ſalzt ſie, beſtreut ſie
mit Pfeffer , wendet ſie in Mehl , dann in Ei und Reibbrot
und brät ſie ſchnell in Butter auf beiden Seiten braun .
Wenn die Leber gar iſt , wird ſie ſofort aus der Pfanne ge—
nommen . Die Bratbutter verkocht man mit einer Taſſe
ſiedendem Waſſer und 5 Gr. Liebig ' s Fleiſch - Extract .

53. Roaſtbeef .
Bereitungsdauer 1 Stunde.

Man klopft 2 Kgr. Roaſtbeef tüchtig , ſalzt es, legt es in
gebräuntes Bratenfett , läßt es Farbe annehmen und gießt

allmählich nimmt man
2 Taſſen ihn aus
kochendes ſeiner Sauce ,

verdickt dieſe
mit etwas

Kartoffel⸗

Waſſerunter
das Roaſt⸗

beef . Wenn
der Braten mehl und

gar iſt , kocht, was
zum Wohlgeſchmack unbedingt nötig iſt , 5 Gr . Liebig ' s
Fleiſch - Extract zuletzt darin durch .

Zureden hilft.

54 . Markwanneln .
Bereitungsdauer 2 Stunden.

Aus 100 Gr. Butter , ebenſoviel Mehl , 1 Ei, etwas Salz
und einigen Löffeln kaltem Waſſer wird ein Butterteig be—

53³
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Bohnenſalat .
Bereitungsdauer 1 / 8

2 Ltr . Salatböhnchen zieht man ab, bricht ſie durch und

kocht ſie in Salzwaſſer weich. —Man läßt ſie abkühlen , miſcht
dann 4Löffel Oel mit einer halben geriebenen Zwiebel , etwas

Pfeffer , feinem Zucker , 3 Löffel Eſſig und 2 Löffel Bouillon

au5 Liebig ' s Fleiſch⸗Extract und
— —

hiermit die

Bohnen , die man mit gewiegter Peterſilie beſtreut .

56 .

57 . Remouladenſaute .
unde.Bereitungsdauer 1

3 Eier werden hart gekocht , die elbdurchgeſtrichen und

mit!33 0„, einier Priſe Zucker und Pfeffer ,

rith e Bouillon aus

Liebig ' sFleiſc⸗Ertract,11 —*— Kapern , 1g

hackte Sardelle , ½ Löffel N 1 Eßlöffel ⁊
feine Kräuter dazu , mit denen man die Sauce glatt rührt .

Am guten Alten
Treuen halten ,

ftigen Neuen

Sich ſtärken und freuen .
Wird Niemand gereuen . Geibel .

—

( Auflöſung am Schluß des Büchelchens. )
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Einheit bildet das Gr g). s Gramm iſt d Gewi
e luftleeren 9

Liters Waſſe
aume

ramm
gramm.
gramm ( kxg ) =

1 Centner
8 1 2

1000 kg oder 20 Centner = 1 Tonne (t)



Grüne Suppe .

Gefüllte Kohlrabi
mit Kraftſauce .

Röſtkartoffeln .

Gefüllte Kalbsbruſt .

Klare Kraftbrühe .

„Geröſt . Eierbrötchen Klare Bouillon aus

Liebig ' s Fleiſch⸗Extract
mit Tapioka .

Fray⸗Bentos⸗Zunge
mit Spitzkohl .

Netzwürſtchen .
ht Hummermayonnaiſe .
el

Kalbsnuß
mit Kräuterbutter .

Roaſtbeef .

Bohnenſalat .

Gebrat . junge Hühner .

Kopfſalat .
utter und Käſe . der Küche Hohlkruſte mit

Erdbeerſchaum . Früchten .
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58 . Kalbsbriesſuppe .
Bereitungsdauer 1 Stunde.

Zwei ſchöne gehäutete und gewäſſerte Kalbsbries läßt
man in 1½ Ltr . Waſſer heiß werden , worauf man die
Kalbsbries heraus nimmt . An die Brühe gibt man
zehn Spargel , etwas Salz und 15 Gr. Liebig ' s Fleiſch⸗
Extract und kocht ſie eine halbe Stunde , um ſie dann
durchzuſtreichen . —Die Kalbsbries hat man indes würfelig
geſchnitten und in Butter mit etwas überſtäubtem Mehl

und gewiegter Peterſilie weich gedünſtet . Man thut die
Kalbsbries nebſt kleinen vorher Salzwaſſer gar ge—
kochten Semmelknödelchen an die Suppe , die man dann
noch mit einem Eigelb abzieht .

59 . Grüne Bohnen ( Fieſolen ) .
Bereitungsdauer 1 Stunde.

3½ Ltr . geſchnittene junge Fieſolen blanchiert man
einige Minuten in kochendem Waſſer , ſchreckt ſie mit
kaltem Waſſer ab, thut ſie dann in ½ Ltr . Waſſer , in
dem man 6 Gr. Liebig ' s Fleiſch⸗Extract gelöſt hat , gibt
15 Gr . Butter , etwas Salz , Pfeffer und ein Stengelchen
Bohnenkraut daran und kocht die Bohnen weich. Man
kocht zuletzt die Bohnenbrühe mit heller Mehlſchwitze
ſämig , nimmt das Bohnenkraut heraus , gibt eine Priſe
feinen Zucker ſowie einen Löffel gewiegte Peterſilie daran
und kocht die Fieſolen damit durch .

Sämtliche Recepte ſind für 5 Perſonen berechnet.
81 —



60 . Panierte Schnitzeln .
Bereitun uer 15 Minuten .

lus einer abgelegenen Kal
Schnitzeeln, ſtutztſie zurecht , klopf
und wendet ſie in Ei und Reibbrot . Man
Butter braun und ſaftig , gibt eine große Meſſerpitze Liebig ' s

Fleiſch⸗Extract an die Bratbutter ſowie etwas kochendes
Waſſer und gibt nach gutem Verkochen die Sauce über die

zierlich angerichteten Schnitzeln .

61 . Geröſtete Eierbrötchen .
Bereitungsdauer 25 Mir

Weißbrot ſchneidet man Sche die man oval

ausſticht und „ ◻ne 1n ieſee
in Jus aus Lie⸗

röſtet . Dann big ' s Fleiſch⸗
beſtreicht man rtr legt
ſie mit Sar⸗

dellenbutter ,

beſtreut ſie und beſtreut
mit adtes die Oberfläche
Eiern , träufelt Eine Henkersmahlzeit. mit gewiegter
Fray⸗Bentos⸗Zunge , gehackten Pfeffergurken und Kapern .

62. Ne tzwürſtchen. 0
Bereitungsdauer 2 Stunden.

Man zieht von den Keulen gedämpfter Hühner d 0
oder , wenn man ſie nicht hat , ſo nimmt man 10 0
Stücke eines ſauber gereinigten Kalbsnetzes . Von 250 Gr.
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ſtürzt die Eiweißmaſſe und ſticht ſie zu runden Scheibchen
aus . — Die fertige Suppe wird mit etwas Cayenne und
Zucker gewürzt , mit einem nußgroßen Stück friſcher Butter
zerſchlagen und über den Eierſcheiben angerichtet .

64 . Junge gefüllte Kohlrabi mit Kraftſauce .
Bereitungsdauer 2 Stunden.

10Stück junge Kohlrabi ſchält man gleichmäßig rund und
kocht ſie in ſchwachem Salzwaſſer halb gar . — Eine Scheibe
ſchneidet man oben davon ab, höhlt ſie becherförmig aus und
füllt ſie mit einer Kalbfleiſchfarce , worauf man die Deckel
wieder aufbindet . —Man ſetzt die Kohlrabi neben einander
auf einige Speckſcheiben , gießt ſoviel kochendes Waſſer
darunter , daß dieſes ſie umſpült (ſie dürfen nicht ſchwimmen) ,
gibt ½ Theelöffel Liebig ' s Fleiſch⸗Extract , etwas friſche
Butter , Salz und Pfeffer daran und dünſtet ſie langſam
weich . —Ihre Sauce wird entfettet , mit Kartoffelmehl
verdickt und über die fertigen Kohlrabi gegoffen .

65 . Gefüllte Kalbsbruſt .
Bereitungsdauer 2½ Stunden .

Man löſt aus 2Kgr . Kalbsbruſt denKnochen, klopft die Bruſt,
füllt ſie mit einer Semmel⸗ oder Kalbfleiſchfarce , näht ſie zu,reibt ſie überall mit Salz ein und brät ſie in reichlicher Butter
im Ofen etwa 1½ Stunden . — Wie bei allen Braten , ſo
iſt auch bei der gefüllten Kalbsbruſt ein Hauptgewicht aufeine ſchmackhafte kräftige Sauce zu legen : Man verkocht den
Bratenſatz daher mit wenig ſiedendem Waſſer und etwas
Sahne , fügt etwas Reismehl zum Binden an und vergißt

65



Verkochen mit einer Meſſerſpitze
tract den vo Geſchmack zu geben ,

Saucen und leicht zu be—
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Gar iſtet uns ein ferner

Freund , wiſſen . Goethe .
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67 . » Suppe nach Soubiſe .
Bereitungsdauer 2 Stunden.

Aus ½ Kgr . Kalbsknochen und 250 Gr. Kalbfleiſch —
abfällen kocht man mit 2 Ltr . Waſſer , einer Peterſilien⸗
wurzel und dem nötigen Salz eine leichte Fleiſchbrühe , die
man durchſeiht und mit einem hellen Buttermehl dicklich
einkocht , worauf man 15 Gr . Liebig ' s Fleiſch - Extract in
ihr auflöſt . — Zu gleicher Zeit kocht man einen Kopf
Blumenkohl in Salzwaſſer mit einem Stück friſcher Butter

weich, ſtreicht ihn durch und kocht dies Püree mit der

fertigen Suppe kurz durch .

68 . Gebratene Rebhühner .
Bereitungsdauer 1¼ Stunden.

Nur junge Rebhühner eignen ſich zum Braten . Man

richtet 4 —5 Rebhühner vor , ſalzt ſie, umwickelt ſie mit

ausgezackten Speckſcheiben und legt ſie in die Braten⸗

pfanne . Man übergießt ſie mit reichlich brauner Butter
und brät ſie unter allmählichem Zugießen von etwas
ſaurer Sahne gar und ſaftig . Die Bratenſauce ent⸗
fettet man , macht ſie mit etwas Kartoffelmehl bündig
und kocht eine Meſſerſpitze Liebig ' s Fleiſch⸗Extract , das

ihr trefflichen Wohlgeſchmack gibt , damit durch .

69 . „ Artiſchockenböden .
Bereitungsdauer 1

Von 8 Artiſchocken entfernt man alle Blätter und wirft
die Böden in mit Zitronenſaft verſe — Waſſer . — 80 Gr .

Sämtliche Recepte ſind für 5 Perſonen berechnet.
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Taſſen kochendem Waſſer , in dem man 8 Gr. Liebig ' s
Fleiſch⸗Extract aufgelöſt hat , dicklich gekocht . Man ſchlägt
ſie durch und läßt ſie eben wieder aufkochen .

72. Gebratene junge Enten .
Bereitung r knapp 2 Stunden.

Eine größere junge Ente wird vorgerichtet , geſalzen ,
mit in Achtel geſchnittenen ſäuerlichen Aepfeln gefüllt und
mit gebräunter Butter übergoſſen . Man brät ſie im
Ofen unter fleißi⸗ Anrichten entfettet

gem Begießen 7 man die Sauce ,
1½ͤStunden , wo- 8. kocht ſie mit
bei man allmäh⸗ ½ Glas Rotwein

lich ½/ Ltr . los , gibt 5 Gr .
kochendes Waſſer AJ.N . 4 —Liebig ' s Fleiſch⸗
nachgießt . Beim Eintracht macht ſtark. Extract undetwas
Maismehl an die Sauee und verleiht ihr dadurch einen
ungemein kräftigen und trefflichen Geſchmack .

5273. Paradiesſuppe .
ungsdauer 45 Minuten .

Zwei große Zwiebeln und 10 Paradiesäpfel zerſchneidet
man , thut ſie in 80 Gr. Butter , ſtreut 35 Gr. Mehl darüber ,
gibt Salz und etwas weißen Pfeffer daran und dünſtet die
Paradiesäpfel 10 Minuten . Man füllt 2 Etr . kochendes
Waſſer darauf , thut 15 Gr. Liebig ' s Fleiſch - Extract dalbzu
und kocht die Suppe noch 20 Minuten , worauf man ſie
durchſtreicht und über verlorenen Eiern anrichtet .
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74. » Münchener Braten .
Bereitungsdauer 2½ Stunden.

Man nimmt 2 Kgr . abgelegenen Hammelſchlegel , häutet
ihn gut , klopft und ſalzt ihn und legt ihn auf Speckſcheiben ,
begießt ihn mit etwas gebräunter Butter und läßt ihn
Farbe annehmen . — Dann gibt man Gewürz , Zwiebel —
und Wurzelſcheiben daran , gießt 1 Taſſe kochendes Waſſer ,
in dem man 5 Gr. Liebig ' s Fleiſch - Extract auflöſte , dazu und

dünſtet das Fleiſch beinahe gar . — Daraufwird ſeine Sauce
durchgegeben , etwa 15 Gr. mit 5 Gr. Mehl verarbeitete
friſche Butter , 2 Löffel Rahm und zwei in Scheiben ge—
ſchnittene rohe Gurken dazu gethan , der Braten hinein
gelegt und vollends fertig gedünſtet .

75. Rühreier in Muſcheln .
Bereitungsdauer 25 Minuten .

20 kleine Champignons putzt man , ſchneidet ſie in
Streifen und dünſtet ſie in Butter mit einer Meſſerſpitze
Liebig ' s Fleiſch - Extract weich. — Dann zerquirlt man
10 Eier mit 10 Löffeln Milch , etwas Salz und Cayenne ,
rührt davon in Butter ein weiches Rührei , unter das
man zuletzt raſch die Champignons miſcht . —Man füllt
das Rührei in heiß geſtellte Muſchelſchalen und beſteckt
es abwechſelnd mit geröſteten Semmelſtreifen und Stiftchen
von Fray - Bentos - Zunge .

76. Thüringer Zungengericht .
Bereitungsdauer 2 Stundeu.

Eine Fray - Bentos - Zunge ſchneidet man in dünne
Scheiben . In Salzwaſſer kocht man 150 Gr. dicke Makka —
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roni weich, ſpült ſie mit kaltem Waſſer ab und ſchüttet
ſie auf ein Sieb . Auch 50 Gr. Parmeſankäſe reibt man .
In 50 Gr. Butter bräunt man 40 Gr. Mehl , verkocht
dies mit dem flüſſig gemachten Gelee der Fray - Bentos —
Zunge zu dicker Sauee , gibt etwas kochendes Waſſer noch
daran , ſowie eine Priſe Cayenne und eine Meſſerſpitze
Liebig ' s Fleiſch⸗Extract und ſtreicht die Sauce durch . — Eine
Backform wird mit Butter ausgef
meſankäſe beſtreut , dann eine hicht Makkaroni , die
man mit Butterſtückchen belegt und darauf eine Schicht
Zungenſcheiben , die mit der braunen Sauce überfüllt
werden , hineingethan und ſo fortgefahren , bis die Form
gefüllt iſt . Makkaroni , die mit dem Reſt des Käſes be—
ſtreut und mit Butter beträufelt werden , bilden die
oberſte Schicht . — Man ſtellt das Zungengericht auf
eine Platte in einen mittelheißen Backofen und bäckt es
45 Minuten . Es wird in der Form ſerviert .

75trichen , dicht mit Par⸗

Nicht Kunſt und Wiſſenſchaft allein ,
Geduld will bei dem Werke ſein .
Ein ſtiller Geiſt iſt Jahre lang geſchäftig ;
Die Zeit nur macht die feine Gährung kräftig .

Goethe .

( Auflöſung am Schluß des Büchelchens. )
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77. Leberpüreeſuppe .
2zercitungsdauer 40 Minuten .

200 Gr. Kalbsleber häutet man , ſchneidet ſie in große
Würfel und röſtet ſie 5 Minuten in Fett durch . Dann

ſtößt man ſie fein , gibt ſie nebſt einer geriebenen Zwiebel
in etwas Bouillonfett , ſtäubt 1 Löffel Mehl darüber und
bräunt dies in dem Fett . Man gießt 1½ Ltr .

kochendes Waſſer nebſt 10 Gr. Liebig ' s Fleiſch - Extract zu
der Leber , kocht die Suppe 20 Minuten , ſtreicht ſie durch ,
würzt ſie mit Muskat und gehackter Peterſilie und zieht
ſie mit einem Eigelb ab.

Fricaſſierte Kalbsbruſt .
Bereitungsdauer 2½ Stunden.

Etwa 2 Kgr . Kalbsbruſt entknöchelt man . 100 Gr. Reis

brüht man indes dreimal ab und kocht ihn mit Waſſer ,
Salz , etwas Butter und einer Zwiebel weich und ſteif ,
worauf man ihn in die Kalbsbruſt füllt , die man gut
zunäht . — Man blanchiert ſie, brät ſie in Butter braun ,

gibt dann 4 zerſchnittene Paradiesäpfel ( Tomaten ) , zwei
zerſchnittene Zwiebeln , ein Stück Sellerie und einige
Pfefferkörner ſowie 1 Taſſe kochendes Waſſer daran .
Man dünſtet die Kalbsbruſt weich , nimmt ſie aus der

Sauce , paſſiert dieſe und kocht ſie mit einer großen
Meſſerſpitze Liebig ' s Fleiſch - Extract durch , bevor man ſie
zur Kalbsbruſt ſerviert .

Sämtliche Recepte ſind für 5 Perſonen berechnet.



„egnhenhe und Sellerie - Salat . 8
r r 1½ Stunden. di

1 Sellerieknolle un195 1 Ltr . Salatkartoffeln kocht man in
Waſſer gar , ſchält beide und ſchneidet ſie in

45 Gr. Liebig ' s Fleiſch - Extract löſt man in 1/ Ltr. kochendes
Waſſer auf und übergießt hiermit be 1 4 rührt ge
man aus 4 Löffeln Oel , 1 riebenen Zwiebel , 3 Gr. Uur
Zucker , etwas Salz und

Pfe ffer un d 2 bis 3 Löffel Eſſig M
eine Sauce , ſchüttet die Brühe , welche die zerſchnittenen zu
Gemüſe nicht aufgenommen haben , ab und miſcht die 1,
Scheiben mit der Sauce .

1

Jꝛ
S0. Römiſche WIgtsen. , erBereitun unde.

Aus 3Eiern , / Ltr . Milch, ! offe Oel und dem nötigen
Mehl nebſt einer Priſe Salz bereitet man einen dünnflüſſigen
Teig , taucht in Paſtetchen . Indes
ihn das im Back— hat man eine K.

fett erhitzte Pa⸗
9511 Fray⸗

ſteteneiſen , bis es w.
mit Teig umhüllt ( Iſch
iſt , hält es in heiß gemacht und pi

das Fett und eine kleine Kalbs — 2
bäckt die kleinen dunmerdie cuteee ocobocten milch gekocht . S
Beides ſchneidet man in Würfel und miſcht es mit klein — 0
geſchnittenem eingemachten Spargel . Die Kalbsmilch — P
bouillon wird mit brauner Mehlſchwite verdickt , mit einer fri
Meſſerſpitze Liebig ' s Fleiſch - Extract und 1 Löffel Madeira



die Paſtetchen gefüllt zu werden .
verſetzt und hierin das Zerſchnittene erhitzt , um ſofort in

81 . Gebackene Seezungen auf Hamburger Art .
itungsdauer 20 Minuten .

5 mittelgroße vorgerichtete Seezungen werden durch —
geſchnitten , in Mehl , dann in Ei und Reibbrot gewende
und in halb Schmalz , halb Butter goldbraun gebacken . —
Man legt ſie kranzförmig auf eine heiße Schüſſel , ſchiebt
zwiſchen jede Seezunge ein Stück Kräuterbutter , löſt
½2 Theelöffel Liebig ' s Fleiſch - Extract mit ½ Taſſe Waſſer
auf , ſalzt die Bouillon und gießt ſie über die Fiſche .

NIm Verein mit der Butter und dem Saft der Fiſche
erhält man auf dieſe einfache Art eine treffliche Sauce .

82 . » Sauté von Huhn mit Champignons .
Bereitungsdauer 45 Minuten .

NIZwei junge Hühner werden in Viertel zerlegt und in eine

Kaſſerolle mit 45 Gr. zerlaſſener Butter gethan , mit dieſer

durchgebraten ,

worauf man 6zer⸗
ſchnittene Cham⸗
pignons , 1 Glas

Apfelwein , den

Saft einer viertel

Zitrone , Salz ,
Pfeffer , eine kleine GeſchätzteWaare.

Zwiebel und 5Gr .

Liebig ' s Fleiſch⸗
Extracthinzuthut .

Hiermit dünſtet
man das Gericht

230 Minuten . —

Dann quirlt man
3 Eigelb , 20 Gr .

friſche Butter und 25 Gr . Mehl gut zuſammen , gibt
1 Glas Waſſer daran und rührt dies an das Hühner⸗



4
m ανιεfοπ.unuνννννν ν

Notizen .

16 . Freitag

17. Sonnabend

19 . Montag

20 . Dienstag he

21 . Mittwoch

22 . Donnerstag

23 . Freitag

24 . Sonnabend

26 . Montag g6
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27 . Dienstag 8
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29 . Donnerstag
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ſautö . — Man läßt alles gut heiß werden , richtet das
Sauté auf runder Schüſſel an und garniert es mit ge⸗
röſteten Semmelcroutons .

83 . „Bohnen enf, ikiee Art .

2 det man fein und kocht ſie in

Salzwaſſer gar . Manſchüttet ſie auf ein Sieb zumAblaufen ,
Hr. Butter , thut etr

2 Ltr . junge Bohnen ſchn

Peterfilie
Peterſilie ,

xtre nd 1 Löffel
die Bohnen durch .

was gewiegt 2

Salz , Pfeffer , 5 Gr. Liebig ' s Fleif
tran und kocht

84. Klare Sa mit Reis .

höne Tomaten teilt man in Scheiber ieidet auch
2 Zwiebeln ſowie 75 Gr. rohen — und

ſchwitzt alles nebſt Pfeffer und Salz in 30 Gr. Butter
10 Minuten . Dann gießt man 11½ Ltr . kochend
Waſſer auf die Tomaten , gibt 15 Gr . Liebig ' s Fleiſch⸗
Extract an die Suppe und kocht ſie 2 S

leichter Bo

a

50 Gr. Reis wird abgebrüht und in le

gekocht . Wenn die Suppe fertig iſt , gießt manſ
drückt den Reis in eine runde Form , ſtürzt ihn auf eine

9
Schüſſel und gibt ihn zu der klaren roten Brühe .

Krautſalat .

entfernt man die äußeren
rtelten Kopf recht fein und

Von 1

ätter , hobe

Kopf



legt ihn in eine weiß kochende Kaſſerolle , in der man
50 Gr. Speckwürfel mit zwei würfelig geſchnittenen
Zwiebeln geröſtet hat . — Hiermit dämpft man den Kohl
raſch durch , gibt 2 Löffel Eſſig und 2 Löffel Bouillon
aus Liebig ' s Fleiſch⸗Extract daran und dünſtet das Kraut
eine halbe Stunde . Ganz weich ſoll es nicht ſein . —
Man legiert es beim Anrichten mit einigen Löffeln
Sahne , in der man 2 Eigelb verquirlt hat , thut eine

Priſe Zucker und Pfeffer daran und gibt den Kraut⸗

ſalat zu den Enten .

86 . Punſchcreme .
Bereitungsdauer 30 Minuten .

Man rührt 50 Gr. Kartoffelmehl und 25 Gr . Weizen⸗
mehl mit 5½8 Ltr . Milch glatt , gibt 3 Eier , 125 Gr.
Zucker , 20 Gr. Butter , eine Priſe Salz , ½ Glas Rum
und ½½ Glas Vanillelikör dazu und ſchlägt alles über
dem Feuer zu dicker Creme . Man füllt die Maſſe in

Glasſchalen und garniert ſie mit Fruchtgelee .

Es iſt nicht genug zu wiſſen , man muß auch anwenden ;
es iſt nicht genug zu wollen , man muß auch thun .

Goethe .

Auflöſung am Schluß des Büchelchens. )

8²
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8 in Blechdosen

Von
2 oder 5

engl . FPfund ,
Netto . /

2⏑ 8 5 *Das echte Liebig ' s Fleisch - Extract ist Jahre lang
haltbar , sodass man auch grössere Massen lar
sam verbrauchen kann , ohne Gefahr . dass der Inh - 8

verderbe
blissements beZahlreiche

Liebig ' s Fleisc nur in den vorteilhafteren
5 Pfund - Blechdosen .



* NPrinzeſſinſuppe .
Sandart

mit Senfbutter .
*Gebratene

Krammetsvögel .

*3Ä—Spritzkuchen .

St . Germainſuppe .

Schweinskarree .

*Sauerkraut .

*Erbſenpüree .

Gebrat . Rebhühner .

Salat .

Kompot .

Spaniſche Brottorte .

Butter und Käſe .

28 Wildbrühe .
Filet in Aſpik .

Tartarenſauce .
Eier mit Sardellen .

Sülze8
Br.abanter Suppe .

5 mit Teufelsſauce .
Veüloßt1.

Belegte

Appetitsbrötchen .

Ruſſiſcher Salat .
5

Krautſalat . Ein ſchönerZus. Butter , Brot , Käſe .

Schaumrollen . Apfelküchlein .
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10. Montag

11 . Dienstag

12. Mittwoch

13 . Donnerstag

14. Freitag

15. Sonnabend
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Germainſuppe .
auer 2¼ Stunden.

87 . St
Bereitun

½ Kgr . gedörrte Erbſen kocht man in Salzwaſſer weich
und ſtreicht ſie durch. —In 1½/ö Ltr . Waſſer kochte man indes

1½ Kgr . Suppenknochen , 15 Gr. Rindermark und 2 Stangen

U
U

Porree nebſt dem nötigen Salz zwei Stunden , gibt die Brühe
durch , verſetzt ſie mit 10 Gr. Liebig ' s Fleiſch - Extractund ver⸗

kocht mit ihr den Erbſenbrei . — Manthut20Gr . friſche Butter ,
2Theelöffel gewiegten Kerbel und 1 Obertaſſe junge Büchſen—
erbſen in die Suppe , zu der man geröſtete Brotwürfel reicht .

88 . Sauerkraut .
ö Bereitungsdauer 2½¼ Stunden.

1Kgr . Sauerkraut überbrüht man mit kochendem Waſſer ,
lockert es mit einer Gabel und thut es in eine Kaſſerolle , in
der man 2 Taſſen Waſſer mit 2 würfelig geſchnittenen
Aepfeln , einer Zwiebel , 50 Gr . Schweineſchmalz , 1 Löffel

Eſſig , einer Meſſerſpitze Liebig ' s Fleiſch - Extract , etwas Salz
und einer Priſe Zucker ins Kochen brachte . — Damit dünſtet
man das Sauerkraut langſam 21¼ Stunden , reibt dann
2 große mehlige Kartoffeln und bindet hiermit das Kraut . J

89 . » Erbſenpüree .
Bereitungsdauer 1¼ Stunden.

½2Kgr. geſchälte gedörrte Erbſen kocht man in Salzwaſſer
weich , gießt das Waſſer ab, ſtreicht die Erbſen durch und rührt

ſie mit 50 Gr. Butter , einer Priſe Pfeffer und Zucker ſowie
5 Gr. Liebig ' s Fleiſch - Extract heiß .

Sämtliche Recepte ſind für 5 Perſonen berechnet.
87



90 . Brabanter Suppe .
auer 1 Stunde.

In 1½½ Ltr . Waſſer kocht man ½ Kgr . Suppenknochen
nebſt Salz , einer Zwiebel , einer Sellerieknolle , einer

Knoblauchzehe , einer Stange Porree und einigen Pfeffer —
körnern eine halbe ſämig . — Man

Stunde und thut zuletzt einen

ſtreicht nun die Theelöffel Sar —

Suppe durch ein dellenbutter an
Sieb . In 40 Gr. die Suppe , quirlt

Butter ſchwitzt ſie mit 4 Löffeln
man 40 Gr. Mehl ſüßer Sahne ab

hellgelb und macht und kocht zuletzt
damit die Suppe Kraft und Se 10 Gr. Liebigs
Fleiſch⸗Extract mit ihr durch und richtet die Suppe über

geröſteten Brotſchnitten an.

91 . Welſchkohl .
Bereitungsdauer 1 Stunde.

Einen großen Kopf Kohl viertelt man und kocht ihn
in Salzwaſſer halb weich. Dann ſchwitzt man 20 Gr.

Mehl in 30 Gr. Butter gar , reibt eine halbe Schalotte

hinein , verkocht dies mit Kohlwaſſer zu ſämiger Sauce ,

würzt ſie mit Muskatnuß und kräftigt ſie mit einer

Meſſerſpitze Liebig ' s Fleiſch - Extract . — In der Sauce

dünſtet man den Kohl ganz gar und ſtreut zuletzt etwas

Peterſilie über denſelben .
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Alle Recepte ſind von der Herausgeberin von Davidis' Kochbuch verfaßt.

Friſche Würſtchen .
Bereitungsdauer 15 Minuten .

12 Stück kleine friſche Würſtchen wendet man zwei —
mal in zerſchlagenem Ei und Reibbrot , brät ſie dann
in Butter lichtbraun , gibt ½ Taſſe kochendes Waſſer
darunter , fügt eine Meſſerſpitze Liebig ' s Fleiſch - Extract
an und dämpft ſie noch 10 Minuten . Man über⸗
gießt ſie in tiefer Schüſſel mit ihrer Sauce und gibt ſie

gern mit Kartoffelbrei zu kohlartigen Gemüſen .

93 . Haſenbraten .
Bereitungsdauer 1½ Stunden.

Ein gut gehäuteter junger Haſe wird fein geſpickt , ge—
ſalzen und in eine paſſende Pfanne mit ſteigender Butter ge—
legt . Man thut 8 Stunde . —Man

einige Zwiebel⸗ N 8 legt den Braten
2 8 R 7⁰ ＋ 40
ſcheiben an die K auf eine läng⸗
Butter , ſchiebt
den Braten in
den gutgeheizten

liche heiße
Schüſſel , kocht
den Fond mit

Ofen und brät einer Taſſe kräf —
ihn unter tiger Bouillon

fleißigem Be⸗ — aus Liebig ' s
gießen / bis 8 —FFleiſch⸗Extract

knapp eine GeſchmackvollerVortrag durch , verquirlt
einen Löffel Kartoffelmehl mit 3 Löffeln ſaurer Sahne
und kocht hiermit zuletzt die Sauce ſämig .

80
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94 . Prinzeſſinſuppe .
Bereitungsdauer 2½ Stunden.

In 50 Gr. Butter röſtet man 40 Gr. kleinſte Gräupchen
und eine halbe würfelig geſchnittene Sellerieknolle durch ,
füllt 2 Liter Bouillon aus Liebig ' s Fleiſch - Extract auf
und kocht die Suppe , bis die Gräupchen weich ſind .
Dann verquirlt man 2 Eigelb mit 3 Löffeln ſüßer Sahne
und zieht damit die Suppe ab.

95 . Gebratene Krammetsvögel .
Bereitungsdauer mit Rupfen 2½ Stunden.

Auf jede Perſon rechnet man 2 bis 4 Vögel , die
man gut rupft und meiſtens unausgeweidet verwendet .
Man dreſſiert ſie und legt ſie dann in ein Gefäß mit

reichlich Butter und brät ſie in 20 —25 Minuten unter

häufigem Wenden gar . Man richtet die Vögel auf ge—
röſteten Brotſchnitten an und beſtreut ſie mit geröſteter
Semmel . — Die Bratenſauce wird entfettet und mit
einer großen Meſſerſpitze Liebig ' s Fleiſch - Extract und

ſiedendem Waſſer verkocht .

96 . Filet in Aſpik .
Zereitungsdauer 2 —2 / Stunden .

Ein ſchönes Filet wird nach dem Häuten zierlich
geſpickt , in Butter ſaftig und gar gebraten und nach
dem Erkalten in recht gleichmäßige Scheiben mit einem

ſcharfen Meſſer zerſchnitten . Dann beſtreicht man eine
Form mit Olivenöl , legt ſie zierlich mit Zitronenſcheiben ,
Gurken , Oliven und Eiern aus , übergießt dies mit einem

2
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lauwarmen Aſpik , ſchichtet nach deſſen Erſtarren das Fleiſch
zierlich in die Form und übergießt es wieder mit ſoviel

Gallert , daß es bedeckt iſt . Den Aſpik ſtellt man ſchnell
und vorzüglich aus Liebig ' s Fleiſch - Extract , Gelatine ,

Weineſſig und Weißwein her , während früher , als das

Fleiſch⸗Extract uns noch nicht der Helfer in der Not

und Erretter von unnützer Zeitverſchwendung war , ein

ſtundenlanges vorſichtiges Kochen notwendig war , um
einen guten Aſpik zu erhalten .

97 . Tartarenſaute .
Bereitungsdauer 25 Minuten .

Vier hartgekochte Eigelb reibt man durch ein Sieb ,

fügt 2 rohe Eidotter , 1 Eßlöffel Senf , eine geriebene
Zwiebel und etwas gewiegte Peterſilie hinzu und rührt
dies mit 6 Löffeln Olivenöl dick und ſteif . — Iſt dies

geſchehen , thut man 1 Löffel Eſſig , Salz , Pfeffer und
1 Löffel kräftigſte Bouillon aus Liebig ' s Fleiſch - Extract
daran und ſtellt die fertige Sauce bis zum Gebrauche kühl .

Mut braucht man nicht im Krieg allein ,
Mut braucht man alle Zeit im Leben ,
Um Feind dem Schlechten ſtets zu ſein
Und nach dem Rechten ſtets zu ſtreben .

Julius Sturm .

52 —



Bouillon
aus Liebig s Fleiſch⸗

mit *Eierſtich .

5 Steinbutte
mit“* Haushofmeiſter —

ne ſauce .
rt Rieſenknödel .
es Haſe in Rahmſauce .
n Kerbelrübchen .

ict * Hammelrippchen

l . Gebratener Faſan .
Brunnenkreſſe .

Cremekoch .

Berner Suppe .
Sandartröllchen in

Weißweinſauce .
Weißkraut

mit Würſtchen .
Roaſtbeef .

Kartoffelſalat .
Apfelſchaum .

Ach, v

Tapiokabrühe .

Ital . Schmorbraten .

*Gebratene

Haſelhühner .

Danziger Apfelmus .

Biskuit
mit Chaudeau .

Kraftbrühe inTaſſen .

Appetitſchnittchen .

Chaudfroid
von Hühnern .

Heringsſalat .

Kalter Farcebraten .
— Endivienſalat .

Du wär' ẽſt
mein eigen! Butter und Käſe .

tußpudding
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98 . CEierſtich .
Bereitungsdauer 25 Minuten .

In 1/ Ltr . Waſſer löſtman 3 Gr. Liebig ' s Fleiſch⸗Extract ,
verſprudelt 3 ganze Eier und 1 Eigelb , etwas Salz und eine

Meſſerſpitze feinen Pfeffer damit , gibt die Maſſe durch ein
Sieb in ein mit Butter ausgeſtrichenes Förmchen und läßt
ſie im Waſſerbade ſteif werden . — Man ſtürzt ſie auf ein
Brett und ſticht ſie zu kleinen Förmchen aus , über welche
man die klare Fleiſchbrühe ſchüttet .

99 . Haushofmeiſter⸗Saute .
Bereitungsdauer 35 Minuten .

Eine geriebene Schalotte ſchwitzt man in 40 Gr. Butter

an, gibt 30 Gr. Mehl hinzu , röſtet es gar und verkocht
alles mit ½ Ltr . kräftiger Bouillon aus Liebig ' s Fleiſch⸗
Extract . Die Sauce wird durchgeſtrichen , mit Pfeffer und
etwas Zitronenſaft verſetzt und mit 2 Löffeln gewiegten
feinen Kräutern und 1 Löffel gehackten Champignons
heiß gerührt .

100 . Haſe in Rahmſaute .
Bereitungsdauer 2 Stunden .

an legt einen jungen , wie zum Braten vorgerichteten
Haſen in eine paſſende Pfanne , in welcher man in 50 Gr .
Butter 2blätterig geſchnittene Suppenwurzeln , 2Schalotten ,
etwas Limonenſchale , Gewürzkörner und 1 Lorbeerblatt an⸗
briet . — Auch der Haſe wird darin angebraten , dann löſt

Sämtliche Recepte ſind für 5 Perſonen berechnet.



Liebig ' s Fleiſch⸗
auf , gießt dies unter den—weich. — Eine viertel Stunde vor dem Anrichten gibt
man ¼ Ltr . dicken ſauren Rahm und wenig Limonenſaft
an die Sauce . Man ſchlägt ſie durch , kocht ſie , wenn
der Haſe auf heißer Schüfſel angerichtet iſt , noch einmal
mit gewiegten Kapern und etwas friſchem Rahm auf
und gibt ſie zu dem Braten

101 . Hammelripp chen .
Bereitungsdauer 15 Minuten.

Ein Kgr . zarte Hammelrippchen werden zurecht ge—
ſtutzt, geſalzen , leicht geklopft und mit wenig Pfeffer

beſtäubt, dann
in zerquirltem Ei

und geriebener 8

Semmel gewendet
und in Butter Meſſerſpitze

braun und ſaftig Æ Liebig ' s Fleiſch⸗
gebraten . —Man N ets ulten. Extract und etwas

ſiedendem Waſſer und gießt die Sauce über die Rippchen .

nimmt ſie aus
dem Fett , verkocht

die Bratbutter
mit einer großen

102 . „ Sandartröllchen in Weißweinſaute .
Bereitungsdauer 50 inuten.

Einen mittelgroßen Fiſch ſchnei
durch , löſt das Fleiſch aus Haut und Grä

det man der Länge nach
en und zerteilt es

ar
4t˖

in gleichmäßige Stücke . —Die Abfälle wiegt man mit etwas

Luftſpeck fein und bereitet eine Fiſchfarce aus ihnen , mit der
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die Fiſchſtücke beſtrichen werden . — Manrollt ſie auf und
legt ſie in ein mit Spec ſcheiben ausgelegtes Gefäß , gießt
1½ Taſſen Bouillon aus 4Gr . aufgelöſtem Liebig ' s Fleiſch —
Extract darüber , würzt die Brühe und dünſtet die Röllchen
weich. Die Sauee entfettet man , verdickt ſie mit Butter —⸗
mehl aus 10 Gr. Mehl und 15 Gr. Butter , gibt 1 Glas
Weißwein , 1 Theelöffel Zitronenſaft , eine Priſe Pfeffer
daran , verrührt ſie mit 1 Eigelb und füllt ſie über die an —
gerichteten Fiſchröllchen .

103 . Weißkraut .i auer t
Ein Kopf Wei 1 wird von den äußeren Blättern und

dicken Rippen be erſchnitten , gewaſchen , in eine paſſende
Kaſſeroll * mit Speckſcheiben
mit ſiedendem Salz⸗ 5 A aus , den Kohl
waſſer übergoſſen ,
mit dem der Kohl
5 Minuten gekocht

wird . Dann

ſchüttet man ihn auf —
ein Sieb , legt den
Boden des Topfes

darauf , gibt
3 Taſſen kochendes
Waſſer , in dem man

8 Gr. Liebig ' s
Fleiſch - Extractlöſte ,
darüber und dämpft
den Kohl 1½ Stun⸗

den. 95 röſtet man eine geriebene Zwiebel und 1Löffel
Mehlin ausgelaſſenem Speck, ſchüttet dies an den Kohl , daß
die Sauce ſämig wird , gibt Pfeffer , Salz und eine Priſe
Kümmelkörner daran und läßt das Gemüſe gut damit

durchkochen .

Reiſender
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22 . Dienstag
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28 . Montag

29 . Dienstag

30 . Mittwoch
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104 . Itali
Bereitu

Ein von Knochen befreites , 1½ Kgr . ſchweres Rinder —
ſchwanzſtück wird zuſammengeſchnürt . —Man legt es in
eine gut ſchließende Braiſekaſſerolle , gibt ½ Flaſche Koch—
wein , ½ Ltr . Waſſer , 5 Gr . Liebig ' s Fleiſch - Extract ,
3 Löffel Tomatenbrei , eine Zwiebel , zwei zerſchnittene
Suppenwurzeln , Salz und Pfeffer daran und dämpft

eniſcher Schmorbraten .
dauer 2 Stunden.

nun das Fleiſch dreiviertel gar . — Alsdann ſtellt man
es bis zum Anrichten in einen heißen Ofen , damit es
Farbe annimmt . — Man ſtreicht die Sauce durch , ver —
kocht ſie mit heller Mehlſchwitze , gibt etwas Zitronenſaft
daran und reicht ſie zu dem geſchmorten , mit Makkaroni
garnierten Fleiſch .

105 . * Gebratene Haſelhühner .
Bereitungsdauer 1¼ Stunden.

Zwei ſchöne Haſelhühner reibt man innen trocken
aus , ſteckt ein mit Zitronenſaft verknetetes Stück Butter
in die Bauchhöhle , bebindet ſie mit Speckſcheiben ,
nachdem man ſie mit Salz eingerieben und brät ſie in
ſteigender Butter unter gutem Begießen in 3 / bis
1 Stunde gar . — Man nimmt ſie aus dem Fond , ent⸗
fettet dieſen , gibt eine große Meſſerſpitze Liebig ' s Fleiſch —
Extract , 2 Löffel ſaure Sahne , etwas Kartoffelmehl und
eine kleine Taſſe ſiedendes Waſſer an die Sauce , kocht
ſie damit durch und verleiht ihr auf dieſe Weiſe einen
trefflichen Wohlgeſchmack .



106 . Heringsſalat .

Bereitungsdauer 2 Stunden.

Man nimmt 3 Aepfel , 65 Gr. eingemachte rote Rüben ,
1 Pfeffergurke , 3 in Milch gewäſſerte Heringe , 12 gekochte
geſchälte Kartoffeln , 1 Teller voll Kalbsbraten , 30 Gr.

Perlzwiebeln , 2 harte Eier , 2 Löffel Kapern und zer —
ſchneidet dies alles zu kleinen Würfeln —vielfach hackt
man auch alle Zuthaten . — Darauf kocht man 4 Gr.

Liebig ' s Fleiſch⸗Extract in einer halben Taſſe Waſſer auf ,
verrührt die Brühe nach dem Erkalten mit 4 Löffeln Oel ,
3 Löffeln Weineſſig , 1 Löffel Rotwein , 1 Theelöffel
Moſtrich , Salz , Pfeffer und etwas Zucker zu einer

Sauce , mit der man alle Zuthaten miſcht und durch —
ziehen läßt . Man richtet den Salat an und verziert ihn *
mit Streifen von Schlackwurſt , Fray - Bentos - Zunge ,
Eiern und Sardellenfilets ſowie Endivien .

Es ließe ſich Alles vortrefflich ſchlichten ,
Könnte man die Sache zweimal verrichten .

Goethe .

Verſchwendete Zeit iſt Daſein , gebrauchte Zeit iſt Leben .
Joung .

* S
G

C

( Auflöſung am Schluß des Büchelchens. )

—



Hühnerſuppe
mit Reis .

Karpfen , blau ,
mit Meerrettich .

Roſenkohl .
Fray⸗ - Bentos⸗Zunge .

Gebratene Gans
mit Aepfeln .

Schaumſpeiſe .

Friſche Auſtern .
Königinſuppe .
Gratinierter

Narpfen .
Salmis von Faſan .

Gebratener Puter .
Endivienſalat .

Chriſtpudding mit
Rumſauce .

Käſeſtangen .
Nachtiſch .

Pomona und
Neptun.

Bouillon aus Liebig ' s
Fleiſch⸗Extract mit

Eiergelee .

Beefſteak
mit Zwiebelſauce .

Makkaroni .

Entenbraten .

*Krautklöße .

Saure Gurken .

Windbeutel
mit Schlagſahne .

Kraftbrühe .

Kaviarbrötchen .

Polniſcher Karpfen .
Gebratener Faſan .

Brunnenkreſſe .

* Hamburger
Apfelküchlein .

Butter und Käſe .



1. Donnerstag

2. Freitag

3. Sonnabend

5. Montag

6. Dienstag

7. Mittwoch

8. Donnerstag

9. Freitag

10 . Sonnabend

12. Montag

13 . Dienstag

14 . Mittwoch

15 . Donnerstag

16 . Freitag
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107 . Roſenkohl .
sdauer 45 Minuten .

on feſtem , gut verleſenen Roſenkohl braucht man 4 Ltr . ,
835 ihn , ſchihüttet ihn in ſiedendes Salzwaſſer und kocht ihn

weich. — Er wird abgegoſſen und dann in 50 Gr. zerlaſſener
Butter mit 8 Gr. Liebig ' s Fleiſch ract , 2 Löffeln Waſſer ,
einer Priſe weißen Pfeffer und ebenſoviel feinem Zucker heiß

geſchwenkt .

Bereitun

3 Uer3 Stunden.

Flügel , Füße , Hals undKopf löſt man von der ausge —
nommenen Gans , wäſcht ſie, reibt ſie mit Mehl ab und füllt

ſie mit geviertelten Aepfeln . — Man legt ſie in eine paſſende

Bratpfanne , übergießt ſie mit kochendem Waſſer , daß ſie halb
bedeckt iſt , und kocht ſie in heißem Ofen damit eine Stunde .

Dann ſalzt man die Gans und brät ſie nun noch 1½ Stunden
unterf

121777
Begießen weiter . Eine halbe Stunde vor de m

Anrichten ſchöpft man alles Fett von der Sauce , gießt ein

Glas kaltes Waſſer über die Gans und brät ſie fertig . —

Man kocht den Fond mit ſiedendem Waſſer und einer großen

Meſſerſpitze Liebi Fleiſh⸗Ertract gut durch , bindet die

Sauce mit Kartoffelmehl und gibt ihr durch dieſe Zuberei —

tung einen ausgezeichneten Geſchmack .

109 . * Gratinierter Karpfen .
auer 50 Minuten .

Ein dreipfündiger Karpfen wird geſchuppt , gewaſchen , in

dreifingerbreite Stücke geſchnitten , mit Salz und Pfeffer be⸗

Sämtliche Recepte ſind für 5 Perſonen berechnet.
103



nun 8 Gr.

begießt den

lſaure Sahne hinzu ,

tit geriebener Semmel und

Fleiſch⸗
Karpfen damit ,

f

beſtreut die §

begießtſie mit zerlaſſener “?

gar und goldbraun gebacken und erhe
angerichtet . — Der entfettete Fond wird mit dicker Tomaten —
konſerve ſämiggekocht , überdie Fiſchſtücke gegoſſen und dieſe

miteinemKranzkleinergebackenerKartoffelbällchen umgeben

Ofen wird der Fiſch
ben auf heißer Se

K

t , worauf man Gerippeund

gel
＋

4 dem B ratfond des

Vorher hat man Faſanen , thut das
2 e Gerippe

äubt Mehl

e„ gibt etwas
Waſſer und

5 Gr. Liebig ' s

12Champignons in
Butter mit etwas

Zitronenſaft und
1 Glas Weißwein

gar gedämpft . Man
nimmt die Pilze aus 2 Fleiſch⸗Extract dazu
der Brühe und vernm und kocht eine ſämige

miſcht dieſe mit
Ein imterelanter zut.

Sauce davon , die

man durch ein Sieb ſchlägt , mit einem Guß Madeira ab—

ſchmeckt und über das Faſanenfleiſch und die Champignons

1



Dur
le erbad 0 Gr
l, hten Reis in ftiger Bouillon nan nun in ei

n

94 111 . Endivienſalat .
gsdauer 30 Minu

1 Man nimmt die inneren weißen Blätt
ſe wo d rührt dann von 3

1.ĩ 2 g, geriebener
einer Priſe Zucke emtu geſchlagen

K eſſerſpitze auf leiſch⸗Extra Sauce ,
mit der man den Salat kurz vor dem Anrichten vermiſcht .

＋ 4
d eefſte ak mit Zwiebelſaute .
* Bereitungsdauer Mi nuten.
5

Aus 1 Kgr. abgelegene slende ſchneidet man zwei
fingerdicke Scheiben auf eine heißee E. 65 SIAAr5
klopft ſie, ſalzt und Schüſſel und ſchnei⸗

nun vier Zwie⸗
die Butter ,

gibt

det

brät bei krä
Feuer die Beef

auf
beiden

Seiten in Fleiſch⸗Extract an
reichlich Butter zwei die Sauce und kocht

Minuten , legt ſie Kochkünſtler. ſie damit gut durch .
Ein begeiſterter



17 . Sonnabend

19. Montag

20 . Dienstag

21 . Mittwoch

22 . Donnerstag

23 . Freitag

24 . Sonnabend

27 . Dienstag

28. Mittwoch

29 . Donnerstag

30 . Freitag

Sonnabend
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113 . Krautklöße .

ungsdauer 1½ Stunden.

Ein Kopf zerteilter Weißkohl wird in Salzwaſſer

gedrückt und gehackt und230 Minuten gekocht , dann ar

darauf in 30 i
iebenen Zwiebel ,

etwas Pfeffer h⸗Extract einige
Minuten geſchmort . —Die Kohlmaſſe muß auskühlen .
Dann giebt mar r , 2 eingeweichte ausgedrückte
Semmeln , 2 Löffel ſaure Sahne , etwas Muskatnuß und

ſoviel Mehl dazu , daß man Klöße von der Maſſe formen
kann . Man kocht dieſe in Salzwaſſer 10bis 15 Minuten .

Liebig ' s F

114.
Einen —3 Faſan an, wenn irgend möglich

nicht aus , ſondern trocknet ihn innen und außen , ſalzt ihn ,
füllt 30 Gr. mit Zitronenſa ft vermiſchte Butter und die
Leber hinein , dreſſiert ihn zu guter Form und umbindet

ihn mit Speckplatten . Man denFaſan im Ofen unter

geun Begießen in reichlich Butter 50 —60 Minuten ,
gießt allmählich etwas Sahne und Waſſer nach und nimmt
den Faſan , ſowie er weich iſt , aus der Sauce . — Dieſe
wird mit Kartoffelmehl ſämig gemacht und mit 5

Gr .

Liebig ' s Flei xtract durchgekocht . Mit einigen Löffeln
der Sauce , während die reſtliche nebenher gereicht wird ,
glaciert man den Faſan .



( Sylveſtergebä
inuten.

chält man , ſchneidetſchöne Aepfel
Scheiben , beſtreut ſie mit Zucker und Zimmt , beträufelt ſie
mit etwas Rum
Aus 250 Gr. Mehl ,
rührter Butter , 4 Eigelb und 2 ganzen Eiern rührt man
einen Teig , den man mit 15 Gr. Backpulver vermengt ,
mit Zitronenſchale würzt und zuletzt mit den Aepfelſcheiben
verrührt , worauf man den Eiweißſchnee unter die Maſſe
zieht . In einer rm mit vielen Vertiefr ungen, die man

ßt, thut man in jede Vertiefung
üchlein auf beiden Seiten gold —

braun und beſtre oſie beim Anrichten mit feinem Zucker .

1 ſie vorläufig verdeckt zur Seite .
Br. Z1 125 Gr. ſchaumig ge⸗

einen Löffel T
.

Willſt Du
Whaalit

ſein im Leben ,
Trage bei zu And' rer Glück,
Denn die Sreieſ die wir geben ,
Kehrt in ' s eig ' ne Herz zurück .

M. Calm .
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Kranken

116 . Klar re K
itungsdaue

In eine große Taſſethut man 10 Gr. Fleiſch - Pepton der
Liebig Company , löſt d ies unter gutem Quirlen mit 1/ Ltr .
kochendem Waſſer auf, gibt das nötige Salz , 1 Löffel ſchwe eren

0inoder Porbweidarhnnundquirltdie X e zuletztnoch
mit einem friſchenEigelb ab. Geröſtetes Brot gibt man dazu .

afthrüleuftbruhe .
Minuten .

2

rſte dreimal mit kaltem
endes Waſſer dar rauf , thutWaſſer ab, gieß

3N on, ſowie5Gr .

wenig Salz dazu und kocht dies eine Stunde . — Der Schleim
wird dann behutſam von den Körnern gegoſſen und ohne
weiteres oder mit einem Eigelb abgerührt gegeben .

r,8 Gr . Lie leiſchtter ,

ekocht man aus ½ Kgr.
gu

ten Wildft

5 blu
ttig 4 dünf

Tag '

Alle Krankenkoſt - Recepte ſind für eine Perſon berechnet.
102



m ueeeeeemeeen

E —
KEieeeeeeee IEEh ννννν mm 1*

Brühe . — Man erhitzt ſie,
18615

20 Gr. feinen Tapioka
mit 2 Löffel Sherry an, thut ihn in die Suppe , kocht dieſe
10 —15 Minuten langſam und lbſ nun 810 Gr. Liebig
Company ' s Fleiſch - Pepton in ihr auf .

119 . Weiße Semmelſuppe .
Bereitungsdauer 45 Minuten.

Man röſtet 30
t . geri

bene weiße Semmel in 10 Gr .

Butter leicht durch , fü Ltr . Waſſer , in dem man 6—8Gr.
Liebig Compan 4 5Jepton löſte , darauf und kocht die
Suppe langſam ½ Stunde.

Ei
rwird mit 1 Löffel

kalter ſüßer Sühn
ie verquirlt , de damit abgezogen und

nun durchge M eüber gekochten kleinen
Kalbsmilchſt

reitungsd
Von einem gebratenen

und wiegt esfein, worau f ma
5Gr . mit wenige

Company ver

dieſer Zeit h

Liebig ' s Fleif
reitet , in welck

kocht. — Mit die

Liebig
—Währe nd

ſſer m

0 eine — be⸗
e

Semmel15 Minuten

Suppe ver ürlt man langſam das ge⸗
ſtoßene Hühnerfleiſch , erhitzt die S85

uppe , ohne ſie aber wieder
kochen zu laſſen und zieht ſie mit einem Eigelb noch ab. Für
einfache Verhältniſſe kann man ſtatt Hü ihnerfleiſch Kalbs —
bratenreſte nehmen .

bſtreicht .

E
ndz
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121 . Beefſteak nach Wiel .
Berei uer 15 Minuten .

Aus 150 Gr. mü Filet ſchneidet man zwei daumen⸗
dicke Scheiben , die man tüchtig klopft und in ** eines
dicken runden Kuchens zr ene Seite der

Beefſteaks wird mit Sa beſtreeut. In einer
Bikleinen flachen Pfanne läßt man 30 Gr.
Butterfſich leicht

bräunen , in ihr brät man die Beefſteaks bei lebhaftem
Feuer auf der te 2 Minuten . —Dann wendet
man ſie , begie mit 2 Löffel aufgelöſtem Fleiſch⸗
Pepton der Liebig Company und brät die zweite Seite

noch eine Minute . — Man nimmt jetzt die Beefſteaks
ſofort aus der Pfanne , legt ſie auf eine heiße Schüſſel,
beſtreut ſie mit einem halben Theelöffel gewiegten feinen
Kräutern und gibt die mit wenig Waſſer und Liebig ' s
Fleiſch⸗Extract durchgekochte Sauce dazu .

122 . Schabeſteak .
Zereitungsdauer 15 Minuten .

150 Gr. mürbe let ſchabt man fein , vermiſcht es
mit 1 Eigelb und Salz und formt zwei runde Steaks

davon , die man in 25 Gr. Butter raſch bräunlich und

ſaftig brät . In dieſer Zeit quirlt
55

5 Gr . Fleiſch⸗
Pepton der Liebig Company , 1 Löffel Sahne, 10 Tropfen
Zitronenſaft und 1 Eigelb ſowie 1 —7 Waſſer im

Waſſerbade zu dicker Sauce , mit der man die aus der
Bratbutter genommenen , auf heißer Schüſſel angerichteten
Schabeſteaks übergießt

Alle Krankenkoſt - Recepte ſind für eine Perſon berechnet.
EI —
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Freund ( weiſt den ihn zum Abend⸗Plauderſt
ZeitunZeitur

das

was mag das eiger
675 Wie wird es gemacht ? Was thut man damit ? “

etwas viele
alle

J

beant
rch Einwir⸗

alſo durch

GooOlIhr GelehrtenMflen !Willen !
dwört

ſagen und erk

Arzt dacht) : „ Gewiß , aber dann klingt es nicht ſo gelehrt
und wiſſenſchaftlich . “

Freund (ebenſo): „ Ich bin ſchon zufrieden , wenn ich' s nur

es iſt doch nicht von mir zu verlangen ,
)er Hand

verſtehe ,
15 daß ich fortwährend ein Wörterbuch in jed

halte , —ein lateiniſches und ein griec



Arzt :

Freund :

Arzt :

Freund :

Arzt :

„ Richtig ! Alſo laß Dir ſagen : Das Pepton , wie
es im Handel vorkommt , iſt ein Produkt der

Verdauung des Eiweißes , das Fle iſchpepton nach
Ke

— Methode im ſpeziellen iſt ein ver⸗
flüſſigtes , beziehungsweiſe auflösbar gemachtes

Fleiſch . “
„ Dann wäre es alſo eine Art von Fleiſch⸗

Extract ?“

„ Ja und nein . Fleiſch⸗Extract iſt konzentrierte ,
oder , um deutſch zu reden , eingedickte Bouillon ,

enthält alſo nur die im Waſſer löslichen Beſtand⸗
teile des Fleiſches , es iſt demnach mehr ein Genuß —
und Anregungsmittel , als ein Nahrungsmittel an
und für ſich . “

„ Das hätte ich nicht gedacht , ich glaubte immer ,
im Extract mü der geſammte Nährwert des

Fleiſches enthalten ſein . “

„ In gewiſſem
kleiner Mer

haſt Du doch Recht ; in

auch A hrungsſtoffe darin .

beiſt dieſe Nahrungs⸗
smethoden , als

t nach . Dochman ſi 82àrüher kar

kehren wir zu Deinen Fragen zurück .
Eines der wichtigſten Organe des menſchlichen

Körpers iſt der Magen , ein treuer Knecht , aber

auch manchmal ein eigenſinniger Tyrann . Hält
doch Hunger und Liebe die Welt zuſammen , das

wußten ſchon die Alten . “
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vie Freund : „ Gewiß , und da fällt mir eine Stelle ein .

der „ Aber des Magens Wut , des verderblichen ,

ach — . . . . Seinet⸗

er⸗ ur

tes

Arzt : 1 ja ſchr giut 1 hehalten . “

ch⸗ Freund : „ Aus guten Gründen . Wie hat uns zur Zeit
in Tertia nicht damit gefoltert !

te, Es waren doch ſchöne —
—

on, Arzt : „ Gewiß ! — Alſo der Magen iſt bekanintlich ein
id⸗ eigentümlicher Herr , der oft , anſt att die ihm ge⸗
iß⸗ botenen Nahrungsmittel zum Beſten ſeines Eigen⸗
an zu verarbeiten , ſeine Schuldigkeit nicht thut .

Wenn nun ſolche Störungen , die aus den

er, Urſachen reſultieren können , vor —

des ſind, nennt man ſie akut , ſind

15 Fällen aber iſt die Ernährung ge—

in. ſtört , und der Wiſſenſchaft fällt nun die Aufgabe

38⸗ eter NNähr⸗
Als

en

och
bleiben kann . “

Freund : „ Ich 63 et man auch ſo vielen
er von leicht verdaulicher Krankenkoſt. “

ält Arzt : „ Ganz recht! M will in ſolchem Falle dem

as Magen die Arbeit , die er doch nicht , oder doch
wenigſtens nicht gut leiſten kann , möglichſt ver —
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Grenzen . ner

n zu ſich nehmen ,
n der Zweck dieſer

Maß illuſoriſch .

Nun aber
higttet⸗a 155

dem Pepton ein

herrliches Mittel, n u
32Na

und0 dem 5
at veiß⸗

ngen,„daß f ſelbſt der

Einwendungen dagegen K

ge ich an zu begreifen : mit “Freund : „Jetzt fe em Fleiſche
werden alſo bei

wie ſieen,

Arzt : lange
Da

lt
neu⸗ AI

*

her , daß
wurde zuerſt
und anderen

thranigen
Bei

ſo daß Patienten ſich
dieſelben bald zuwider aßen , auch hatten ſie den

Nachteil geringer Haltbarkeit , ſchimmelten leicht ꝛc.
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Freund :

Arzt :

Arzt :

nun Profeſſor
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„ Nein
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es ſich freilich nicht auf Dauer , aber doch
immer ſo lange , daß im gewöhnlichen Gebrauche

R
davon verd

3

n nun wirklich mög
mit Pepton allein das8 E 8

Aber mit anderen

ragenen Nahrungs —
„Nein , das iſt nicht möglich

leichtverdaulichen , gut
mitteln — bietet uns ein koſtbares

Hülfsm ißes , von

welchem ich in meiner Praxis bereits einen aus⸗

giebigen Gebrauch mache .
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agen durch

„ Aber ſagen
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um nicht ? Gibt es doch Fiſch - und Pflanzen —
peptone und Caſeinpeptone , aus dem Käſeſtoff

der Mi5 he N 32
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Du nun au
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Doch zum Schluſſe u Wort über den
bereits erwähnten Unterſchied zwiſchen Fleiſch —
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Freund :

Arzt :

Freund :

Extract und⸗Pepton . Ich will Dir ja keine lange
gelehrte Rede darüber halten , ſondern Dir die
Sache durch ein Beiſpiel klar machen .

Wenn Du eine Dampfmaſchine haſt — im
Gange —was thuſt Du da, daß ſie gleichmäßig
läuft und nicht vor der Zeit abgenutzt wird ? “

„Ich ſchmiere ſie mit Oel . “

„Siehſt Du , ſo ähnlich iſt es mit dem Extract
in ſeiner Wirkung auf den Körper . Das Oel
kann die Dampfkraft nicht erſetzen , aber es iſt
unentbehrlich , weil es den Gang der Maſchine
regelt und erleichtert ; dieſelbe Rolle ſpielt Liebig ' s

iſ tract als Genußmittel . Die Wirkung
des Peptons aber möchte ich am liebſten mit der

Kohle vergleichen , mit welcher man die Maſchine
heizt und welche die Energie zur Leiſtung der —

ſelben liefert . “

„ Das iſt gut geſagt — das kann jeder verſtehen .
Da wird ſich übrigens das Pepton aufs Beſte
einführen und allenthalben Freunde gewinnen . “

„ Das glaube ich ſchon , es iſt ja bereits in allen

Apotheken und Droguerien erhältlich . Verſuche
es einmal . “
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Nur nach dem Baum , der Früchte trägt , wirft man
mit Steinen . Arabiſches Sprichwort. )

Die Sonne bringt es an den Tag . 91K
( Chamiſſo . )

Reiche Herzen erleben viel in kurzer Zeit .
Spielhagen , „Problematiſche Naturen “.( Sp

Hoch klingſt du, Lied vom braven Mann .
( Bürger . )

Das Weib ſieht tief , der Mann ſieht wei
illparzer . )

Aus der Wolke quillt der S
Schiller . )

Die gute Ehe iſt ein ew' ger Brautſtand . 5( Körner . )

Die Arbeit , die uns freut , wird zum Ergötzen .
( Shakeſpeare . )

Gebeugt erſt zeigt der Bogen ſeine Kraft .
( Grillparzer . )

Alle kräftigen Menſchen lieben das Leben .
( Heine , „Reiſebilder“. )

Der Erfolg iſt der Lehrer der Thoren .
( Livius , 22, 39. )

viel Boden .Der große Mann braucht
LLeſſing ' s „Nathan “, 2, 5. )
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