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Man hite sich vor falschungen und Nachahmungen.

BLB BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg



inrer kundschaft gewidme

von der

LIEBIG’S FLEISCH- EXTRACT-
(OMPAGNIE.
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Juni,

Marz.

Februar.

Januar,
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December.

October. November,

eptember.
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Auguit.

Juli.
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Katholijdhe Fejttage.

Judifde Fefttage.
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FLEISCH-
beim

" Bezuge \_ EXTRA(
" in Blechdosen

<. von 2 oder 5 Dies ‘

\engl. Pfand 7 . o ‘
Ny ist wichtig

\ﬁty fiir

/ Hote

—

T

qgrosse

Mitta : E: 5
Heil- und Pflegeanstalten, Gutsbesitzer,

sher,

Uiberhaupt fir jede

Haushaltung.

Das echte Liebig’'s Fleisch-Extract ist Jahre lang
Massen lang

lass der Inhal

haltbar, sodass man auch grosse

en kann, ohne Gefe

sam verbrauc
verderbe.
hlreiche bedeutende Etablissements beziehen

xtract mur in den vorteilhafteren

Z

l.'.L.';_i_" s Fleisch

2 oder b Pfund-Blechdosen.
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*Bray - Bentps-

Bunge mit rdmijdher

Sautce.

t Sarpfen

t Rartoffeln. a»

Salbdnierenbraten.

Kartoffeljalat.

Mandelpudding mit |

trudtiaft.

* Ratjerjuppe.
JRindjoridnittdhen.
.

*Hamburger Huhn,

. i o % 5, *Gebrat. Rindslende
Kalted Roaftheef i & - Rinbslenbe.
mit Tartarenjauce. Y Gemijdyter Salat.
Butter und Kije. Weinjuly.
grudtcereme. Butter und Kife.
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Notijen.
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"hlu' f""' Karpien.

Bereitun 1

Beim Sdhladten eined dreipfilnbigen Karpfen: it man
bas Blut in etner 'uf.i\' mit Gifig auf. wird bor
velea
aunbie
Q QuEe 1t RSofForfitchot o
5 ¥ojrel ge riebenen Prejreriuder 3
und 100 Gr. Butter an 1
L)
richt muf einige 9 ent aufwallen
n nod langiam 3tehe Julesst rifte

teh und
\l .: 7\‘”:» D —,” \ 1 ]

0
)

mh\
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TWafier, . Liebig's Fletjch-

| nbtige Salz und mm Cayenne da
Sauce die Riibdyen langjam
reiteten Ritbden find

|

Ju m"' diinjtet in diejer ! |
Die joldjer Art be- |

dem Gejdmad; ebenjo (

von b

¢ |
fann man die befannten £ rger Ritbchen und Unter: | i
fohlriiben fochen. E
|
';' 3. *Jtali (‘hl.i.}& j
| Bereitungsdaver 11
i Ein gewdfjerter Hering, 5 031, Briden und eben
| joviel marinierten Aal, 250 Gr. Kalbsbraten, 50 Gr. Fray :
entod:Junge, ebenjoviel Gervelatourit p."
2 jaure Gurfen und etne gef !
| feine Streifen und ( !
| bermtid)t Dted mut tt etnt rohes
: einemLoffel Rapern - 6 Qoffel L
‘ i QLoffeln Del (655 ]
Pe yiebeln. velojtes ¥
Drei Gier fod)t man *:‘-ﬁ'* ich = Gxtract s
| bart, ftreidyt die Gt baran, jowie einen | .
{ gelbburd), rithrtfie  Stere 3 fel ©enf, | ;
| etmad Salz, Pfefier und nod) etwasd Ejfig und vermijdt | p

bamit alle Buthaten. ¢

4. Mmuuu'um..

Aus 75 Gr. Fray-Ventos
braten jdhneidet man ditnne lange Streifen 1

| =
r‘,
e
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Wafjer Bt man 10 Gr. Lie
die Bouillon nm'm lent, gibt Sal und 30 Gr. T
Suppe 20 Minuten.
Eigelb ab, gibt wenig gehactte Peterfilie

lld nittene Fleijd.

und fod)t bie

itber bas

5. ”Em"'l*vmnf

Gine Fray-Be

30 ®r. Rofinenn und ebenjoviel Korinthen ditnftet man mit
einigen Lojfeln Weineffig und 5 Gr.
20 ®r. jiige Manbdeln,

St

nebjt etne
mit Nelfer

Bwiebel, Ur.":wd;r

em Gelee

oted mit d

Fletfch-Grira

Man erhigt in diej
garniert fie mit gerd

Alle Recepte find von der

0 Gr. Butter

: :m;:c bie

ettemSuppenhubhniodht man mits

demndtigen Sal etne

eraudacberin b

3 Fletjd:=Crtract auf, Itﬁ'f
20 i[Dll‘i aran
Man 3ieht fie mit einem
baran unbd fiillt fie

;ungr mit romifder Sauce.

,LIHQ! mn‘im \,d)\ tben gejdynitten. |

Buder gar, briiht
ab und jdneibet fie in feine
braunt man 30 Gr. Meh
ein Stiidden Bi-
tronenjdjale daran
und fod)t die Sauce
10 Minuten, Sie
ird durdygeftridhen
tbenRofinen,

Sorinthen und
Manvelnnebitderen
iihe vermijdht.
jerjdnittene Junge und
en Senunelftreifen.

jieht

flare Briibe.

' Sodybudy "f
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T I T 1 b |

Notigen.
17. Montag

18. Dienstag

19. Mithwod)

20. Donnerdtag

21. Freitag

22. Sonnabend

27. Donnersdtag

28. Freitag

29. Sonnabe

Montag
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T TSI T

dem Huhn und gt ed fein. Jn /4 8tr. Sabhne quirlt man
50 ®r. Reidmeh! glatt und verfodt bamit die Briihe, dafp fie
"""'n“iﬁ Dann thut man das geftofene Hithnerfletid
an dre Suppe, jdldgt jie bamit fodend heip und zieht fie nun
mit 2 Eigelb ab. Jnded hat man einen fleinen jerteilten
Kopf Blumentohl in Salywafier gar gefocdit, aud) 6 auf:
gequollene und gerjdnittene getrodnete Mordeln hmm"qcr
Bouillon aus Liebig’s Fl tract weid) gedil

biefen betden Ginlagen richtet man die fertige Suppe an.

letd)t

njtet. Ueber

Y

e indisriduitiden.
Derelt asdauer 30 9 tuten
RKleine Brodjdnitten werden in Butter leicht gerditet

Dann wiegt man 40 ®z. bom Suppenhubhn juritdl clmlnm
Brujtileijd), ebenjoviel Fray-Bentod-Junge und gefodyten
Sdyinten fein, verriihridiefes mit ‘(!w‘ jhaumig geriebener
Butter, einem Theeldffel Senfund etwas Ca )unwwxw und

reicht die Mafie auf bie Brotjdeiben. Man verjiert die
berflide mit RKapern und Gurfenjtreifen.

o=

8. *Hamburger Huhn.

Dere ,.1“L:\\'.‘.1L'f 2 Stunden.
Gin junged Huhn wird toh zerlegt. Dann likt man
4 Lbijfel Olivend! in einer Kafferolle heib werden, legt die
gejalzenen Oithnerftiide hinein und brit fie nebjt einer
fletnen, in Sdeiben gejdnittenten Bwiebel braun. Man
gieBt g Flajde Apfelwein und 4 Loffel Tomatenpiiree u
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jdyeben,
ehl und

ben Hithnerftiicfen und dampit fie weich. Jjt diesd
bereitet man ein brauned Butternmefhl ausd 30 Gr. 9
25 ®r. Butter, thut died an die Sauce, gibt eine Tafje fodhen:-
bed Wafjer, 8 ®r. Liebig’s Fleijdh-Grtract, eine feine Mefjer-
fpite Paprita und 1 Theeldffel Jitronenjaft bagu und fodt
die Sautce auf, die man iiber die §

nerftiide gieft.

Rer

Dere

9. *@cbratene Rindslende.
¢ D

tu

Man Hautet und Jpictt die Rindalende, alzt fie, ibergiept
fie mit fodhender Butter und brit fie 20 Minuten unter eine
| Decel. — Dann entfernt man diejen, legt eine Mihre, ein |
| Stiiddjen Brot und etwas Peterfilienwourzel in die Sauce,

l

fitat 1/2 Tafje qute Bouillon ausd Liebig's Fleijd)-Grtract an,

m

iiberftreut die Oberflace ded Filetd mit geriebener Semmel
und betrdufelt fie mit jaurem N umn einer Biertel:
ftunbe brdt man die Lenbe gar, ridytet fie an, ftreidht die
Sauce durd) und verfodht fie nod) mit einer Tafje dicker
jaurer Sabrie.

i Jadyt,

Die Vorjidht geht
) ect; I

i]
te Buverfift ju f
f

BVorfidht mit Juverfidt
Bereint gelangt jum Jwed. Riidert |
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Warmes

Abendefjen.

Einfadyes
&eft= Denu.,

Grécy=Suppe.

PHrmol

PBudding.
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| Lo T s e s

halben
i
| 11. mn(,:
Man fodyt 1o
mal ab, fiberfitllt

; | die (“'rl“?::\ 1 fr

er Mefi

it

8 Minuten fodht.

en, ot Ty

e Capenne

salb

[b&leber,

uirge mit Grbienpitvee,
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1105 '.' unge i

] <o Briihe be 1+ 1
-3 Orithe ver Hunge jtellt n

chieniu )y

einer Gr

1m,muv ‘ill[i) tu‘ln:ngxln»_“.

verden re 't [l (]
R
B

lon toeid)
entod-Junge
brau
emadyten

Fletjh-Crtr
dict itberftreid
beftveut, mit Butter betrdufelt und die § qiq.u im er
golbbraun gebaden. Der Fond der Rippen wird mit
braunem Buttermehl,
der Champignons 1

Die Oberf

Bitronenjaft und dem Saft

dt und mit Pf

13, *RKalbdnup mit Champignons,

reit

1uten

tet und feir
legt den Br

n-.l\‘[‘Fr
aten Dinein,
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oird  durd-
ten einge

» 11ther Bip
uper Die

u. mmhrr
iis [mmimn
weid). Jn
efer Jeit be:
reitet man
einen guten
Ajpif: Man
Wafler etwad Iryjtallifierte ;}ttm‘ njdure,
Sal3, in ein Beutelden gefiillte §
forner aus x.lwr DS DuULC

Asetne

fodyt in 1 ‘:lr.

10 G,

Lig L‘iﬂ.\" tletjdh:

gelbjte Gelatine bazu,
malgd durd). Diefen ui,.[ ligt man lauwarm mwerden.

Die Kalbsioteletted ftellt man

aufredyt, die Snoden nad

|
l
|
|

19
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T

15,

16.

Dienstag

Mittwod)

21,
| 90

28,

DISCHI
LANDESBIBLIOTHEK

dreitag

Sonnabend

Nontag

Mittwod

Donnersdtag

Breitag

=

Sonnaben

Montag




'CHE

if. Man

Tartarens:

*@récy-Suppe. ‘

auer

e

flen mit 21/4 Lr.
nebjt dem nitigen |
it R |

Saljetne letdyte Briihe.

dwarys

L1e q
jevfeilt und dieje nubdelig ¢ tten, mit veinem Wajjer 3
und in eine fajjer man vorher

I_' Ilh‘t‘lbﬁxl |
ract, Salz und mwenig

jegeben hat. SLETT DUNTeT man jie wetd), pam

yewajde
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Wh
Mus

wajjer

mijdyt die we

Gijig, einer halben

geriebene
';'.‘\{“ und 2 Lotreln
Gyfract.

x.h
— Mit
Grfalten

utlle

I n
Saitce
purd)zte
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Bouillon
} [ mit SletidhflbRden
: *Hedht mit Glexjauce.
Blumenfohl.
T\'mt)"‘-‘-s:nf &:Bunge.

L‘I‘litululfu“‘\.
¥ | Gingent. Apritojen.
Turanbotipeife.
\LL‘hllmlILﬂ

Bleidjellerie.

SLOLICE

*Jtalien. Kraftbriife.
Hithnerbrot HII‘:
Bray-Bentos: 'uw-‘.
Sdymetnejd
im Br

Yijdhjalat.

| \mm Brot u. Kiife.

l

| Mandvelpudding mit
; l Kirjdiauce.

L

*®ebratene Ref hfeule.

*Bunge
auf jiivbentihe Art
mit Strauben.
*Roftbraten.
Sdwarzwurzeljalat.
Stnarnitje
mit Sahnejdaum.

Einfades

: 7

bcendejjen.
*TFalide

foniginjuppe.

Sanbart mit

*Hollandijher Sauce.

*@ebrat. Lammiteule.

Preifelbeeren.

Hannov. Pudding.
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Diendtag

| y | T
| 2. Mittwod) f
oy §
3. Donnerstag
| 1
! 4. Freitag
5. Sonnabend
| /
| y
| 6.
3
| 7. Diontag | s
1 1
| 8. Diendtag ‘
‘ f
{ 9. Mittwod ¢
| i §
| 10. Donnerdiag 3

T + ] €
| 11, Freitag ‘
| 12. Spnnabend
|
| 13.
| (
| 14. Montag :
|

| 15, Diensdtag

Mittwod)
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19. *ch;t mit (ﬁrriumt.

Man fodht 2 Kar. Hedt wie n\,uwml :1
Gewiiry und Krdutern, ftellt thn warm und ‘.w\'i‘-:: jcmell
bie Gierfauce: Man jhwigt 20 Gr. Meh! in 40 Gr. Butter
Bellgeld, verfodht bied mit 1y Str. frafti
Liebig’s Fletjd)-Crtract, wiizzt die Sauce mit Jitronenjaft
und einigen gebiinfteten Champignond und jieht fie mit
3 Gibottern ab.

20, *@ebratene !Rrhfrule
Bere er 1! noen.
Gine NRehfeule von 2—3 .hqr. wird gut gehiutet und

sterlid) gejpicdt. TMan 1:‘11: fie in eine ‘l‘hn te in fteigende
tegen im Bratofen

N

Butter und brit jie unter fleipigem Begte
mn 11/
fodjent
etner Sdiifjel an.
Kartoffelmehl und einigen &
mit 4 ®r. Liebig’d Fletjd=-CExrtract durd

erft den rechten LWoblgejdymad gibt.

Stunden jaftig, mt-bct man [““‘1"11\ id) eine Taffe
efit. Man ridhtet die Rehleule
F Sauce wird mit etwad
ifeln jaurer Sahne und julesit
refodyt, weldyes ihr

PWaifer

l’/u

2188 \mlmmd)c Krajtbriihe.
uer 15 9

Man viihrt 2 mm (muIb mit etiwad Pf
®Ya3 jhweren Wein gut ujammen. — Dann [6{t man 12Gr.

ffer und einem

Liebig's Fletjh-Criract in 1 LUr. Todendes Wajjer mit dem
ndtigen ©aly auf, quirlt die Ciermajje langjam an Ddie

> Per

Recepte find \\‘mv berecmet
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wirmte

ftreidyt

ein Sieb

feti und

etoad ©

ADISCHE
LANDESBI BLIOTHEK

Bouillon,

» Loffel

jeibt bie B

Tafjen.

el Mofjtric

ju geben.

.).
-t

Rere

ituna

bereitet aud ihm mit geweidyter

(3, Pfeffer und Mustatnuf e

abne, Sa
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cen und Gentiife

[ [aBt man ioie ex

te mit etwas

DTIT man

10511 fte

24, *§ray-* lrtn~= t’.m;;r anf flidbeutidhe Art.

R o AN
entos=gHunge 1w

I A1 {1
. Bwei Handvoll ge

e Hagebutten
T werd) n 10 Hmd ot jie
Jutter braun,
Juder, ettvad
Bitronen-
jhale u.-Saft,
joivie ben
rnllt[‘l[“tl

":ﬁurmmt
toeifem
Pieffer und
ridhtete, in Sdyeiben ge-
Gebactene Strauben ofhne

Grtract,
gebrannter
gibt fie {iber b
jdnittene §
Sucker werben daj

angex

ox *

Man jdneidet basd H dutige ur
braten, teilt thn in gleic

ont 11/ Kar. Roft-

1d flopft dieje qut. —
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LANDESBI BLIOTHEK

BadenWiirttemberg



Donnerétag

Greitag

IMittwod

Domerdtag

yrettag

Sonnabend

Mittwod

. Donnersta

rl ‘.‘i;ill ’\j" 1

T,




ADISC]
LANDESBI BLIOTHEK

geprefit einige
e und 1n\ 1 HL nun neben:
etnanber in bheifed z‘um it, in mlu)cm man fie rajd) bet
ftarfem Feuer auf betden Seiten briunt. Dann gibt man
eine halbe Tajje fodendes Wafjer, in dem man 5 Gr. Liebig’s
Fleijh-Crtract aufgeldit Hat, jowie mehrere in Ringe ge:
jdnittene Bwiebeln daran, fodt alled bamit durd) und ridtet
bie Roftbraten auf heiker Sdyiifjel an. Die Sauce wird
dariiber gegoffen.

26, *fFaljde Koniginfuppe.

Bereitungsbauer 2 Stunden.
Man fiberfilllt etwa 1 Kgr. Abfdlle einer Ralbsfeule mit
21/4 Ltr. Waffer, gibt 2 jiige ‘.Uum‘nm, Sal3, 1 Peterfilten:

wurjel und ein fleines Stiid Buder b nu:; um fod)t bie
Brithe 11/s Stunden. Jn 50 Gr. ‘i\l:tck fdhwigt man 50 Gr.
Wtehl hellgeld, verfodt bieje Einbrenne mitver burd)gejeihten
Kalbfleijdbriihe ju jdmiger Suppe, fodht 10 Gr. Liebig’s
letjd)-Crtract dbamit dburd), gibt wenig Mustatnup und
fleine m‘[L‘L"‘ Blumentohlvdddhen an die Sutppe, die man

mit 2 Gigelb abjieht.

27. *Einfode Holandijde Sauce ju Fijd.
Bereity

Jit 30 Gr. Butter {dHwigt man 25 Gr. MehI Hellgeld und
gar, verfodyt bie Mehljdhwite mit 1/» Liter ved Fijdhwafjers
und 5 Gr. Liebig’s Fletjdh-Crtvact qu jimiger Sauce und

. M

1101 thr durd) emen Theeloifel \',[ Ie ull,\!xlf\, eine +H[h Pfeffer

aé
q

gbauer 25 Minuten

BadenWiirttemberg



und wenig Musfatnup die ridhtige Wiirze. Die Sautce wird
burdgefi ‘id;;cn nodymals eif geriihrt und julegt mit 2 zer-
quiriten Gigelb abgezogen.

28, *@ebratene Lommlenle.

Bereitungdbauer 3 Stunden.

2 gr. Sammieule Yopft man qut, Hiutet und Jpicdt bas
oletjd) und legt ben Braten in braune Butter Pan brit
ihn etroa s f dann 1 Tafje

Stunde nur in dem Fett, gie
fodenbed Wafjer unter ven Braten, gibt
beft ein € Brotrinde, einige Pfeffertbrner

unb ein ‘J"nw att un die Sauce und brit bagd Keuleny i..l'f
nod) 1 Stunbde. Die Sauce wird entfett ‘r, burdyaeitrichen,
mit ettvad .ihtt-l'l,wrrclnm;I und 5 ®r. Liebig’s Fleijd-Griract
verfodyt.

tne mit Nelfen

e lL“f"h"

Bleibe nicht am Boben BHeften,
rijd) gewagt und frijd) Hinaus!
Kopf und WArm mit Heitern Krdften!
Ueberall jind fie 3u Haus;

o wir und ber Smm‘ freuen,
Sind wir jede Sorge lo8;
Dag wir und in ihr gerftreuen,

Darum ift die Welt jo groB.  Goethe

'CHE
LANDESBIBLIOTHEK

BadenWiirttemberg



big-Denfmal in Darmijtadt.
e
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30

Spiegeleiern

Gefiillte ',mm

®ebratene Hiihner.
SKrefjefalat.

rherfnmhot
berfompot.

=?

¥

Bouillon
ig’8 Fletjdh-

Taffen.

* Humimer:=

mayonnate.
*Ralbsbratenjalat.
Kaltes Gefliigel
mit Ravigottejauce.
Fray Bunge.

Sdyinten.

Hamb. Roudyfleifch.
4 Riije.

Bentos:?

ADISCHE
LANDESBI BLIOTHEK

/

Chotolad

*Sdellfijd
Ehampignonjauce.

*®ebrat

* Hiihner - Suppe.

*Ueberbactener
Blumentohl.

" Stalbsrippdyen.

Luftpudding.

PWeinjdaunt,

RKdjeftangen.
Radtijd.

Frithlingsjuppe.
*TRiene

pad

Brazy mit Nodeln.

Brathithner

Griiner Salat.

filetd mit

Difterlanumn.

Sdiifjel.

enjd)nitte.
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o

~
L N ks

NRotizen.
| 1. Freitag E

2. Sonnabend (,

L 5
i h
4. Montag )
| | fe
? 5. Diensdtag | o
| i
| - ;
| 6. Mittwod)
|
| 7. 9. Griin, D.
|
) q
| o
| 9. p
| 9. Sonnabend G
| :
| S
| a1
|
| 1

| 12. Dienstag 3
[ 13, Mittwod 1 o
| B
14. Donnersdtag { .

|

15. Freitag
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29, *G@riine Krduterfuppe.
auer 40 Minuten.

Man nimmt von Sauerampfer, Kopfjalat, gemijdten
Suppenfriutern und Spinat einen Halben tiefen Teller
voll, itberbriiht alled mit fodendem LWafjer und driickt ed
feicht aus. Jn 50 Gr. Butter jhwigt man 15 Gr. Mel,
gibt die Sriuter dbaran, jtreut 55 Gr. geriebene Semmel
pariiber und fiillt 13/4 Ltr. Waijer iiber die Buthaten.
Man gibt 14 Gr. Liebig's Fleifh-Crtract an die Suppe,
fodgt fie 30 Minuten, ftreidht fie durd), riihrt jie mit
2 Lbffeln fitger Sahne und etwad frijder Butter [ Deip und
ridtet fie iiber Brotwiirfeln an

30. *Spinat.

Bereitungsd

Bereity

auer 25 Minuten

8 Ltr. Spinat wird 5 Minuten blandyiert, auf ein Sieb
gethan, mit faltem 2Wajjer iiberjpiilt und gehadkt. 75 ®r.
Butter jerlift man, thut den Spinat, 8 Gr. Liebig’s Fleifeh-
Grtract, 1/2 geriebene Jmwiebel und. 1/a Mefferipige feinen

Bieffer daran und todt thn damit durd).

31. *Mayonnaife von Hummer.
Bereitungddauer 40 Minuten.
Biidjen-Hummer wird in diinne SHethen gejdnitten.

Jur Sauce nimmt man feines Salatdl, 1o Tafie gute
Bouillon ausLiebig's Fleijdh-Crtract, in welder I/g Blittden
weie Gelatine aufgeldit wird, 1 tohes und 2 hartgetodhte Gi-
dotter, ben Saft von 1/ A;,mum‘ wenig BPfeffer und dad nitige

Sal3. Die harten Gidotter werden mit etwasd Bouillon fein-

Sdmtlide Necepte find fiiv 5 Perjonen berechnet.

35
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mit 1 Prije
BIil. ©alatdl jcharmiq mum Nadh) und nad) vithrt
man nod) 2 Lofjel Oel, etvad Sal3, Juder, Pfejfer, den Rejt
der Bouillon und etwas Ejjig dara tl,]'.D mijd)t die Hummer
jhetben mit der Sauce.

32, '&tnlhﬁbrnlrniﬂlnt.

Berettungsod wen

Man jdhneidet 300 Gr. :lt'e.‘vmrm in feine Sdheiben.

3 Eigelb werden mit8 Gr. ‘_'Jm\i, Salj, etwas Befjer, 2 Lojfel
Del, 11/o Lofjel Gijig, etwad JBitronenjaft, /s Theeldijel
Moftrich,
2 Loffel

q.u shen

unbd 1/o (

bas rofe bazu ge

Jur

Ml u.

4 Lojfel quizlt,
Bouillon die man
aus iiberdem
Liebig's treuer
Fleijd)- rithrt,

Ertrac { his fie
bt ijt. 1 Aziagurte und einige jaure Champignons jer-
jdhnetdet man und mengt jie nebjt Kapern und Perlzwiebeln
unter den Vraten, der mit der Sauce in eine Sehale gefilllt
wird, wobei Sauce die evfte und legte Schidht bilbet.

H ‘ﬁmhnrr vrnm.

el

t '_’J 9 ¥tr. Wafjer, Salz und
1 weid) gefocht. San [6ft alled
Bletjch vom Hubn, wiegt bermijcht e8 mit etiwad von der

Gin Suppenhubn wird
einigen Peterfilic

BadenWiirttemberg
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tleijdybriihe, bie man mit heller Mehlidhwite aus 50 Gr. Mebl
) E [3 und wenig
ridyene Tafjen

tfjerbab, jtitrat jie
je wird mit 10 Gr.

Be
1D,

und .‘hv‘\i'v: “él“t t bindet, gibt einige Cige
A und ....vf\u Mafje inausdg
ten in ein 28

eftr

b 1:::‘* 3 Lofreln

o1 den Sde

3. *Filetd von Zd]vliﬁim mit nhuu.ulp'mnmuw

0 M
51 it

';“.l‘i\l"”l‘i,ll" Butter mit

. Sdellfijd) wird aus Haut
PManthutdie
\\1”" m

Sdyetben 10r

Champig:

nebit

der Filets,
jalzt und
pfeffert fie,

purd)

gh‘m:mm.
focdht fie mit

und giet die Sauce iiber die angeridyteten File

TN efterintis i1ohtn s = > ¥
Deeferipige Liebig’s Fletjdh=E

35. ilrlwnmrfmu‘ "ilunu'nfﬂul

Bwet mittelgrofe

fodyt man in fieden

i‘ gut abtropfen unbd thut

1Salzwafier nidht 1 weich, laft

Jecepte find von de

'CHE
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Recepte.
fie in eine feuerfefte Badjdhiiffel. — Vorher bereitet man den
Uebergup. Ju ihm riftet man 30 Gr. Mehl in 45 Gr. Butte
aelb, verfodyt die Ginbrenne mi rhmh BI (umentohlmajjer, halb
jiiper Sahne mit Juthat von 5 Gr. Liebig’s Fleijh-Crtract
ju dider Sauce, wiiryt fie mit Cayenne und wenig Mustat:
nuf und jieht fie mit 3wei Eigelb ab. Der Blumentoh!
wird mit der Sauce iibergogen, mit geriebener Semmel und
etinas Parmejantdje beftreut und in gelinder £ Dfenbite gold:
braun gebaden.

36. *(ﬁchmtrur Kalbérippen.

Bereitungdvauer 20 Minuten,

1 fgr. Ralbsrippen ftut man juredt, jalzt jie, iiberftreut
fe mit Pfeffer, wendet fie tn Gi und geriebener Semmel und
brdt fie in fteigender Butter goldbraun. — Die Bratbutter
verfodht man mit 1 Tafje todendes “Hniicr und 8 Gr. Lie:
big's Fletid-Grtract ju trefilider Sauce.

37. *@cbratened Oifterlamm.

Bereitungsddau

er 1'/: Stunben.

Man nimmt ein der Linge nad) geteilted Lamm, ohne
Kopf, wajdht und jalzt e8, legt e8 in eine pajjende Pfanne,
iibergiefit 8 mit reichlich briunlicher Butter und brit cs
eine Stunde. Dann iibertriufelt man den Braten mit
wenig frijdjer Butter und Jitronenjaft, iiberftreut ihn mit
gertebener Semmel, unter bie man eine Rleinigleit Meh!
mijdhte, betrdufelt thn nodymals mit Butter und brit ihn
nod) 1/3 Stunbe. Der Bratenfond wird mit 1)y Lr.
Bouillon aus Liebig’s Fleijdh-Criract und etwas § artoffel-
mebl gut durdygefodht und dann nebenher gereicht.

o 30 —

'CHE
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38, *Wiener Shiifiel.

40 Minut

6 Mordheln retntqt man, thut jie in 20 Gr. jerlafjene

: Qe eif

Butter, gibt eine Wejferipie Liebig's Fletjd:-Sxir

et 1es Waffer, etwad Saly und Pfeffer
fi

ie 20 Manuten, worauf man die Pior-
deln aus ber Brithe nimmt und einmal durdichier Ein

halber Eifig mit

paran uno

D berlejen und n

: S : £
wenig ¢t gefdhwentt, worauf man tmmer L
melrer nmenfakt und in fleine Senumel-

jnitten jtectt, die man ber 1 audg :

und bann in Butter gerdftet hat.
10 frijhe Gier mit 1)y Ltr. friftig '8
Fletjch-Crtract, bereitet davon in Butter ein Riihrer und
ridytet died an. MWian belegt 3 mit ben Wordjeln und gibt

pie Krefjebrdtdyen nebenfer.

Pler Jreunde judgt, ift fie u finden wert;
Wer feinen Hat, hHat fetnen nod) begehrt.
Lefjing.
Dad golone Sdild der hrheit bleibt; ihre Streiter || |

8
Z
=

fonnen perjdniid)
unfterblich. Hervet. “ |

)
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¢ Bouillon.
*ammsebrujt nad
Billeroi.

Ddjenjdroansjuppe.

L= oparqgel

7 it

n Noler Sd

8 %
2 NRierenbr

mit * Rijecroutons.

Rinderrippe in
djul3.

*@parqgel
mit Bédamelle. *Gefiillte Gier.
Mayonnaije von

Sdellfijd.

Kajeidnittden.

)

Noderin.

Brot und Vutter.

Stadelbeerfompot.

Berglod). Bictoriapudding.
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=
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2. Montag

3. Diensdtag
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5. Donnerdtag
"l\.d

6. {r

7. Sonnabend

9. Montag
g.wtm\
11. Mittwod)
Donnerstag
13. Freitag

14. Sonnabend

16. Montag

898
98.

Motigen.
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Simtlihe Necepte find fiir 5 Perjonen beredynet.

& %

& halt [id) unbegrenzte Jeit. <D

Recepte.
*Rierenbraten.

NAus 2 RKgr. Kalbsnierenbraten wird die Niere audgeldit
und mit etwad thred abgejdnittenen und ausgelaffenen
Heties, jowie 1 Tajje Wafjer weid) gediinftet. Der Braten
wird gejalzen und in Butter im Ofen unter fleipigent Be-
giegen in 11/ Stunden gebraten. Jnded fod)t man
120 ®r. Reid ab, thut frijded Wajjer, eine Fwiebel und
etiva 20 Gr. Butter daran und diinjtet ihn weid), worauf
man ihn mit 20 Gz. geriebenem Parmejantdje bermijdht.
Die Niere jowie 10 fleine Champignonsd werden wiirfelig
gejdnitten und mit 10 Gr. Butter und 5 Gr. Liebig’s
Tletih-Crtract durdygefodht. Kleine Tajjen ftreidht man
mit Butter und dann fingerdid mit NReid aus, fiillt ein
Loffelden Jiere darauf, bebecdt dies mit NReid und ftellt
die Paftetdhen 10 Minuten in fodendes Wafjer. Der
fertige Braten wird auf eine heipe Schiijiel gelegt und
mit den Reidpaftetdhen garniert. Der Bratenfond wird
entfettet, mit RKartoffelmedhl, eimer Mefjeripite Liebig’s
letjd-Ertract und etwad Wajfer verfodt.

40. *Fohrer Stadelbeeripeife.
Bereitungddauer 40 Minuten.

Man befreit 1 LUr. unveife Stadelbeeren von Stiel
und Blume, fodht fie in 1 Ltr. Wajjer weid), gieht das
Wafjer ab und veibt die Veeren durd) ein Sieb. Sie
werden mit 300 Gr. Juder, etwad gertebener Jitronen:

9
3
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jéhale und Vanille ver
Ret&mehl, dad
dagu gethamn.

“vr'r"'m‘n stebt den Sdynee bon

man mit pe

part

iillt thn in eine angefeudhtete gorm.  Gr wird mit roher

Salhne

Sn 11/, Lr. fievet man allerhand :
| iy 5
| Suppenmwurieln 30 % ten n"‘-)r bie
g o ;
: m und o 5
i 10es e | S
| man 75 Gr.

| Miehl, 50 Gr. n

geriebenen

D
cm.‘l jant ‘M, formteine jteife |
£ 0

Bapterdiite

mit biinner

effnung, bent Img;

- 4 . ]
| dide Fabennubeln in die [ 1 |
| fie langiam 5 Winuten giehen lijt. 1Y |
] | |
| |
42. *@pargel mit Bédamelle. |
1 Bereitungsbaicr 1 Stunde |
! |
1 Rgr. Spargel T und jie in | X
| weitcd. Jn 50 Gr. Butter by n 256 Gr. | If
= dhinte i pitte Rmishel neh ¥ STNehl aar un | D
| Soinien uid etme Hwiebel nevjt 4 r. el gay |
| FRRERETR s SIS PRy B RO PR S —

+4
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die Ruoden aud und id

renne mit 1 Tafje Mildy,
didlider Sauce, qibt 5 Gr.

geriebenen Parmejantiie

reicht die Sauce durd). |

e Prive Peffer

Sie wird nod) mit 1 Cigelb abgezogen und dann iiber die
Spargel gegojjen.

43. *Sajtbraten.

Bon gut abgele
ftugt de
i

es au

gener Rindslende nimmt man 11/; Kqr.
tletjd) gurecht, flopft, jalzt und pfeffert s und briit

Spedjdeiben mit Butter von allen Seiten braun. ‘

Dann [H{t man 10 Gr. Liebig’s Fleijh-Criract in 1 2 ¥

Wafjer, gibtbie > einige Wurzel- |
$Hilfte davon und Umul el |
fofort, die an % jdjeiben, jotvie ]

bere erft ‘J.‘"
an den Brater
thut etn Lor:
beerblatt,
Stunbe.

urchaeichl

1er

} etne ‘Et'utrumc
Hurall und
bimpft den
Braten eine
¢l angerichtet und bie

¥4 1
Gtwa 1

jcheiben mit Wirzeloert

man auf Sped:
Ltr. Boutllon weid), (Hft
dasd Fleifd) in Stiicte.

'CHE
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« Dienstag

18, Mittwod) | «
O x § \
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20. Freitag | 1
21. ©onnabend
14
22, Gonntag f
23. Nontag :
24, Dienstag =
ren
| 25, Mittwod
| 26. Donnersdtag 1

27, Freitag

28, Sonnabend
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30, TP

Diendtag
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Jmecepte.

jhen hat man 30 Gr. Mebl in 30 Gr. Butter Hell-

“ : aelb gerditet, mit 13 Ltr. fodhended Wajjer verriihrt
| ‘ mit dem Sajt einer halben Jitrone, 2 Blatt
Gelatine, PBfefjer und 5 Gr. Liebig's
| Ertract eingefodyt. Dieje Sauce wird mit 3 U’igvlb ‘
w1 el “'.n‘i!,u‘cil' abgezogen und dburdygejtrichen. Die
| Cammsbrujtitiife werden durd) die Sauce gejogen, in
| Senumel, dann iu Gi und wieder in Semmel gewendet |
| und in Sdmelzbutter ausdgebacken.
| 45. Bnrld]c mlt nnmumd;rl Sauce. |
} . s
| Nadydent man 11/9 H;»' dhuppt, audgenominen
| und gemajden Dhat, zer! in einer qut jdliefenden
| Rajjexolle etwa 100 Gr. Butter, legt die F hinein,

1
bejtrent jie miT Saly und lagt jie, jugevectt, etwa 10 Mi- |
Dann Dbeftreut man fie mit 30 ®r. |
‘ ‘ bar bi3 fie Debectt |
Briihe mit n‘”m-:mc:' Sdyalotte, Peter- l
b & Fletjch- Grtract und

langjam weid).

46. *Rajecroutonsd.
Bereit uer 40 Minuten. |

60 Gr. Vutter wird mit 2 Eigeld jdhaumig gejdhlagen.
Gine Semmel weidit man in Bouillon aud Licbig's
oleijd)-CGrtract, driictt fie fejt aus, gibt jie fein gericben
l{ ju der Butter, mijdht 40 Gr. geriebenen Parmejantije

< b T e v A

v
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Nafhech
Bacthled).

perjchiedenen

. *@cfiillte Gier.

M triiter

Aehn Gi man bart, chalt jie, jdnewdet jie durd)

[ und nimmt elb heraus Hiilfte ber Gidbotter t
. b - PR @
retbt man mit § Erqeld
daju und qibt para
| =
1 ‘
| Bentod- 3u }
| Sdinfen w |
i |
I | 9)
| 1
| | |
|
Ein allzu jdarfes ed 3er: | |
jtort die Freude an
§ |
Menjchen.  MWan darf (¢ 3
Slecten 3u ent ~

greunde mifrojfopt)ch Dbetradyten, ohne e

decfen.
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Sraftbouil

*Marfwann

* Junge Gr

a1 ang

i1

*Roafth

Spargelj
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‘
‘t 9. Donnerdtag |
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epte

48. *GEinfaded Leipgiger Allerlei.
Ber 5 Tour

Man nimmt 20 junge KLarotten, 13 Rgr. Spargel, 1/4 L.

Morcheln, 1 Kopf Blumenfohl und 10 Krebje. Spargel,
Blumentohl und Mordjeln fodht man nad) dbem Pugen in
Saljwajjer gar, die Karotten diin 1in 25 Gr. Butter
weid e Srebje fodht man, 3 Hletjdh) aus den

Sdyalen und jtigt dieje. Man jhwit fie in 50 Gr. Butter
durd), giept 1/3 Ltr. desd verjdhiedenen Gemiijervaiiers daran
und fodyt alles 20 Minuten, umesdurdiugeben, worauf man
die obenjdhwimniende Krebsbutter abfiillt. ihr diinjtet
man nun 30 Gr. Mehl gar, verfodt ed mit joviel Krebs
flitjfigteit, daf eine jimige Sauce entftelt, gibt 8 Gr. Liebig’s
trletjd)=Crtract und etwas feinen Pfejfer baran und lift alle
Gemiije I}m‘mum;‘.v:rhcn. (MNichtrithren!) Bulest filgtman
dad Rrebafleijd) su den Gemiijen und ridytet bas Allerlet an.

49, * @ebratene Mafthithner.

berett

ungsdaucr 1'/¢ Stunden.

Bwei junge Majthiihner ridtet man vor, drejfiert fie,
bebindet fie mit Spedjdheiben und legt fie in fteigende Butter,
in der man jie unter fleigigemn BVegiefen in einer Stunbe gar
und jaftig briit. — Cine trefilide Sauce iit Hauptjacde bei
allem Gefliigel: Man nimmnt den Bratenjag dagu, entfettet
ihn, fodt ihn mit etwas fievendem Waijjer (o8, gibt jum
Samigmacdjen einen Theeldifel Kartojfelmehl davan und

D ‘hlmmu bered)net.

dmtlidye .Jun,vu find §

BADISCHE
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julegt 5 Gr. Liebig’s Fletjd-Ertract in ihr durd), das
thr den richtigen Wohlgejdhmact gibt.

50. *Qithauer Suppe.

®

(L N
Man fodht 250 Gr. gewtegte Fletjchabfdlle mit aller-
hand Suppengriin in 2 Ltr. Wajfer nebjt dem nitigen Salj
15 Minuten, gibt die Vriihe durd) und verleiht ihr durd
Jujal von 15 Gr. Liebig’s Fletjh-Crtract Kraft und Wohl:
gejdmact, SKohlrabiideiben
Sleine Kavotten fodht man
ditmpft man in
Butter mit
wenty Jucker
und einigen

thut dieje Ge-
miije in bie
LojfelnBouillon 7 fertige Suppe,
wetd), aud) ailw sufegt eine
Sellerie: wie Wehl, wm ter Guf begin Handvoll ge-
wiegte gedimpfte «mlcmu'v‘w [iitter hinein und ridytet fie
{iber vexlorenen Giern an.

sl. *Junge (ﬁ(m‘n a 'anglaise.

20 M

poll

qe Grbien mit 30 Gr.
Butter, wenig Salz und nem Peterjilienftraupden
unbd einer Mefjerjpife Liebig’s Fleijdy-Crtract weid), nimmt
jie dann aus ver Sauce, legt fie in eine heife Schiifjel, belegt
fie mit zu tletnen Sugeln geformter Vutter und beftrent jie
mit gewiegter Peterjilie.

Man diinjtet 11/ T

9
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52. *@®chbratene Kalbsleber.

20 M

1 fgr. Kalbsleber wird gehiutet, von Selhnen befreit und
in fingerdicte Sdciben gejdhnitten. Man jalstjie, beftreut jie
mit Pfeffer, wendet fie in Mebhl, dann in Ei und Reibbrot
und brit jie jdnell in Butter auf beiden Seiten braun.
Wenn die Leber gar ift, wird fie jofort aus
nonunen. Die Bratbutter v
jiedendem Wafje

o

er Planne ge-
rfocht man mit einer Tajje
und 5 Gr. Liebig’s Fleijd-Crirvact.

*Roajtheef.
e
Man lopft 2 Kgr. Roajtbeef tiidhti, jalst €8, legt o5 in
gebriuntes Bratenfett, lifit e8 Farbe annehmen und gict

Bereity

e,

allmdahlid) ntmmt man
2 Tajjen ihn aus
fodjenbes jeinerSauce,

Wajjer unter verdickt dieje

dag NRoajt: mit etwas

beef. FWenn -- fartofjel:
der Braten mehl und
gar ijt, A fodyt, was

i
sum Wohlgejdhmad unbedingt notig ift, 5 Gr. Liebig’s
oletjd-Crtract julegt darin durd.

5. "U?mfnmunc!u

2 &

Bereitungdraner 2 Stunda

Aus 100 Gr, BVutter, ebenjoniel \).‘CL'J)I, 1 Gi, ettoas Saly
und einigen Lojeln faltem Wajjer wivd ein Butterteig be-

)
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[ 16. Donnerstag
17. Freitag

18. Sonnabend

20, Montag
21, Diendtag
22, Mittwod)
23. Donnersdtag

24, F. J00.b. T,

25. Sonnabend

@

27. Montag
28, Diensdtag

29. Mittwod)

30, Donner
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DITD UnD

nt dem man

Jn der Rubejeit

; i die 2 Man ftokt
; deln, ®r

| 9 1o Y e

| e gete

| jerjdynitten

| bie Becherfdrmdyen, beftreut

| Peterfilie und bdact die Wanneln dunfelgeld.

Kraftbriibe, die

gletjd:=Grivact fer-

1
E
a3 *Ralbsrouladen.
etoet man 10 gleidhgrohe f T
jured)t und flopft fie
etiwad Sped und einer
i, geweichter Semmel,
3 einer ber
! und i hfletichidyetben bejtri
rollt 8} mbindet jie mit feinen Fdden und brit
jie in Butter auf allen Seiten braun. Darauf be-
jtiubt man fie mit feinem Diehl, giept 1/y Qr. fodendes
i ;i‘in.n'w.,r in P;"Ili man eine grofe ‘.‘j‘i;"‘?is:""Lail;-.' Liebig's
| gletjh=Griract [Bfte, dbaran und dampft jie weid. e

(Y]

wird julet nod) mit einigen LWifeln Jaurem

JRahm vertodht und 3u den von den Faven befreiten Ralh
roitladen gereicht.
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zh. ‘Q‘\u{)nmaiufm

@hauet 1 f1

1 3iebt man ab, bridht jie durd) und
fodht fie m:nw,‘m fer weid). — Wan |

dann 4 Loffel Oel mit etnter halben geriebenen Zwiebel, etwasd

Bt jie abtiihlen, mijcht

Piejter, fetnem Juder, 3 Lofrel Gijiq und 2 Lofel Boutllon !
aus Liebig's Fleijd) = Crtvact und vermengt hiermit bie
Bohnen, die man mit gewiegter Peterjilte beftrent.
57. *Remounladenfance.
Beraritungdvauer 1
3 Gier werben hart gefodyt, die Gigelb durdygeftrichen und

mit 3 rohen Cigelb, Salz, einer Prife Juder und Pfeffer,
jowie 150 Gramm Oel ju einer Salbe verriihrt. Man fiigt |
r*l»'-mnn 2 Liffel Ejfig und 1 fraftige Bouillon ausd i

Ciebig's Fletjd)-Crtract, 1 Theeldijel gewiegte Kapern, 1 ge-
badte Sardelle, 1/o Loffel Mo und 1 fel gewtegte R

feine Srauter dbazu, mit denen man die Sauce glatt riihrt

e

'd Niemand gereue ®

Rebus,

LUHJW am

06
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Einfadyes
&eft=Menu.

*®Griine Suppe

Gefiillte Sobhlrabi
mit Sraftiauce.

Noftlartoffeln.

Einfadycs
warmes Frithitid.

Kla

Kaltes

Abendefjen.

re Bouillon aus
3 Fletjc)-Crtract
mit Tapiofa.

*Tray=Be .tm;’{mmv
mit ©pigtohl

mit Krduterbutter.

|
JRoajtheef. ‘{, sz“g‘; Gebrat. junge Hithner

Bohnenjalat.

Sstopfiala

Butter unv Kife. )ohifrutle mit

Grobeerfdhaumn. oriidyten.

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK



LRI T

Liebiqg Cor

pany

Flet[dy- Extract

)

Juli- 1898,

D]

Do

6.

12,

2
e

14,
15.

16.

—

nvreitag
Sonnabend

« Montag

D

Taq
Mittwod)
Donnerstaq
Hreitag

Sounabend

Dienstag
Mittrood
Donnerdtag
Freitag

Sonnabend

Motizen.




&

%

T

i I VAL J 100311 ELELED & KLI e i1 |
verbeflert qefdymadklofe Suppen. =3
s . >

Necepte.
58. *Ralbsbriesfuppe.

Bereitungsdaner 1 Sh

wet jdine gehdutete und gewdifjerte Kalbsbries [kt
man i 11/ Ltr. Wajjfer heth werben, worauf man die
Ralbsbries heraus nimmt. ‘J*\ die Briihe qibt man
jehn Spargel, etwaz Salz und 15 Gr. Liebig’s Fleijih-
fh‘r*‘n‘r und fodt jie eine hHalbe Stunde, um fie dann

iedhsuftreichen. Die Ralbsbried hat man indes tiirfelig
gudmmsn und in B

Butter mit etwasd iitberftiubtem Miehl
und gewiegter Peterfilie weidh) gediinftet. Man thut die
Ralbsbries nebjt fleinen vorber in Saljwajier gar ge-
fodten Semmelfnddeldien an die Suppe, die man dann
nod) mit einem Gigelb abzieht.
39, *(ﬁrunc I!nl;ncn (TFtejolen).
Ml

B

~Sereitu

3y Lr. uml“lnzthunc il:mv giejolen bland)iert man
emige Minuten in fodendem Wajjer, jdrectt jie mit
faltem 28ajjer ab, thut jie bann in o Ltr. Wafier, in
vem man 6 Gr. Liebig’s f\-!"iidl'“:’tm‘ geldft hat, gibt
15 Gr. Butter, etwas Sals, Bfeffer und ein Stengelden
Bohnentraut daran und fm{)t bic Bohnen weid). Man
fodht julegt die BVolhnenbriihe mit Dheller Mehlidhmige
jamig, nimmt dbad Bohnentraut heraus, qibt eine Prije
femen Buder jowie einen Lhffel gewiegte Peterfilie daran
und fodht die Fiejolen damit durd.

|
Samilide Recepte find fiiv 5 Perjonen beredyuet,

61
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u‘bm (Ir"mmm 6 Fleild)-Extract

-d;mnuiu.

Aus einer abgelegenen Kalbs
Sdnigeln, fhutt fie suredt, flo
und wendet fie in Gi 1
Butter braun und jaftig, qibt e
Fletjd) - Crtract an die Bratbutter jowie etwasd fod)
Wajjer und gibt nad) gutem Verfodhen die Sauce itber die
steclid) angeriditeten Sdnieln.

61. (‘firrnﬂnc @i nbwlﬂ;m.

Rereitu

Ausd Weigbrot jdhneivet man Sdyeiben, die man obal
ausftidht und
in Butter
rbjtet. Dann
bejtreicht man
fie mit Sar-
pellenbutter,
bejtreut fie
mit gehadien
Giern, traufelt i )
Bray-Bentod-Junge, gehadten ‘bmmqu fenn und .\wlmu

f aufotejeel

62, ‘Rnnnuﬂdmt

Bereiiung2dauer 2 Stunden. :
Man 3ieht bon den Keulen geddmpfter Hiihner die Haut, q
pder, wenn man jie nicht hat, jo nimmt man 10 vieredige e

Stiide eines jauber gereinigten Kalbsnetes. — Bon 250 Gr.

62
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it aus reinem Fleifche befier Sovte

ey

nit Jus und garniert jie mit
et die

Suppe.

p $ fodht 3 e Grbien in Salzwafier
veid b3 pte Erblen durd) ein

{

e

r

. slend)=
Ertract

k;

rin gefiillt. Man ftellt jie 20 Minuten in heikes Waijer,

JLle Recepte find von ver Herausgeberin von Davidis® §

63
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Licbig

Company’s J'H‘iinrermi?ﬂi,y»

1898,

18. Montag

19. Diensdtag
20. Mittwood)
21. Donnerdtag
22, Freitag

23. @onnabend

Sonntag
23. Montag

26. Dienstag
27. Mittwood)
28, Donnerstag
29, Frettag

30. Sonnabend

al, Sonniag

Motigen.
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cousssuvees TN T isiatnantanns e aes oy

ft das befte filfsmittel in der Kii dhe. %;r

vt I

be

Recepte.
) jtiirst die (Hmcif'wmr'is und fticht fie qu runden Sejeibit Hen

ausd. — Die Y‘II’MC VII;FD& wird mit nﬂUtI-- Cayenne und

3 rfu gewiirgt, mit einem nuBgrofen Stiik frijder Butter

A
jerichlagen und iiber den Giericheiben mmvrtrt‘,tcr.

64. *Junge gefiillte !tnt)hu i nut Kraftfauce.

Bereitun

10 ©tiict junge Sohlrabi tman gh‘idmmi;tq rund und
fodht fie tn idhmwachem Salzwafier halb gar. Gine Sdyeibe
jdneidet man oben davon ab, oDt fie becherformig aus und
fiillt fie mit einer Ra i(bfletjdhfarce, worauf man die Deckel
wieber aufbindet. Man jest die Kohlrabi neben einander
auf einige Specideiben, gieht joviel fodjendes FWafier
darunter, baf diejes fie un piilt (fie bitrfen nidht jdhrointmen),
u,zht Lo Theeldfiel Liebig’s Fleiidh- Grivact, etwas frijde

Butter, Saly und Pfeffer daran unbd diinftet fie langjam

wetd). Jhre Sauce wird entfettet, mit Rartoffelmenh!
verdict und iiber bie fertigen Kohlrabi gegoijen.
65. *@efiillte stulbébruft |
"‘lL."“ﬂl‘ 1er 2 en |

Man (Bft aus 2 Kar. Ralbsbruit wn.hnmd)cn, flopft bie Bruit,
fiillt fie mit etner Semmel= pber falbile tidhfarce, nabt fie ju
reibt fie iiberall mitSal3 ein unbd brit fie in reidlicher Butter
t Ofen etiva 11/ Stunden. Wie bei allen Braten, jo
it aud) bet ver gefiillten Ralbzbruft ein & mpmwumr auf
eine ihmadhafte friftige Sauce 3u le gen: Man berfod)t ben
"‘mummJ daher mit wenig fiebendem ’l' affer und etwas
Sahne, fiigt etwas Retdmeh! jum Binden an und bergipt

6o
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ntert.

Mieljeripiie

aeben

iidyeldens.)

66
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Einfades
weftz Menu.
“Bilzjuppe.
Rindflet)
DArde

Hnte Griike.

Sahnejd)mum.

LI ,'@.mm..mlmn«

Sonntags=Menu

¥
v

- De

Einfadyes g
Abendefjen.

Kalte Crene

in Gldjern.
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NAuguft 1898.

| 1. Montag

2. Tienstag

3. Mittwod)
4. Donnerdtag

2. yrettag

3. Sonnabend

y s

. Montag

). Dienstag
10, NMittwod)
11. Donnerétag
12, Freitag

13. Sonnabend
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15. Montag
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i L LT T T D

Recepte.
67. *Suppe nad) Soubije.
Bereitungsdauer 2 Stunden
Aus o Kgr. Kalbsinoden und 250 Gr. Kalbflerich:
abfdllen fod)t man mit 2 Ltr. Wafjer, einer Peterfilien:
murzel und dem nitigen Saly eine leidhte Fleijdhbriihe, die
man durdjeiht und mit einem bhellen Buttermehl diclid
etnfodt, worauf man 15 Gr. Liebig’s Fleijdh-Crtract in
thr aufloft. Bu gleidger 3eit fodhit man einen Kopf
Blumentohl in Salzwajjer mit einem Stild frijdher Butter
weid), ftreicht ihn durd) und fodht died Piiree mit der
fertigen Suppe fury durd).

68. *@ebratene Jh:bi]uf)nrr
Bereitungddauer 1"/, €
Nur j ebbiihner eignen fid 31‘” Braten. Wan
richtet 4—5 Nebbiihner vor, jalzt jie, ummidelt fie mit
18gejadten Spedideiben und legt jie in die Braten-
pianne. Man iibergiept fie mit reidhlich brauner Butter
und brdt fie unter allmdhlidem BugieBen von etwas
jaurer Salne gar und jaftig. Die Bratenjauce ent-
fettet” man, madyt jie mit etwaesd Kartoffelineh! biindig
und fodyt eine WMefjeripige Liebig’s Fleijd-Crtract, das
thr trefflihen Wohlgejdmad gibt, damit durd.

69. *Urtijdodenboden.

Bereitungddaner 1 ;

Bon 8 rtijdocten entfernt man alle BVlatter und mwirft
die Bidben in mit Jitronenjaft verjestes Wajjer. 30 Gr

e Re
€

Samtlide Hecepte find filr 5 Perjonen beredymet

L
lidyen Wobhlgefdhymack.= %u F

1]
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Lu‘bn kfunu,mm 5§ n: Iu ff"!mrii

. Rorsilbone mas - Qlahiinla st )
frattige Doutllon ausd Viebig's Flet)d)
Qtr  Jety X
A | JBemn 1 ¢

werden jum Koden gebradt,

-

‘)‘r:nw pugt 1 fie, wiegt
m
(1) 1\ 1 ”;
-
®r. Mebl, 3
bretpiertelftinbi- 1
Soden qibt

| & ‘Zl. 1t T
= ¢ T
iy g_‘, Suppe, Iodyr jie 9
o att damitr d )y ]]\"JY

panut o

uent &1

ab und ridhter jie liber

a“nvhum ucc.

35 Minuten
ucr 35 en.

-]
£

*
. (5}

offenn, die man vorher einic i at
[len, die man bvorher einige m
b S
hatte, reinigt man bvon Sduppen und R
) it

und jdwigt fie nebj
at in Butter gibt
daritber und rithrt died gar. Die Sauce wirh mit wet

18
DU
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)11
)

o

fodendem Waffer, in dem man 8 Gr. Liebig’s

etjd)=Crtract aufgeldjt hat, didli) gefodht. Man jdlagt

jie durd) und fie eben wieder auffochen.

2, (m[m.u'm lunw‘ (!"nu‘u.

]

Gine grdfere junge
mit e Achtel
mit gebrd

vorgerichtet, gefalzen,
jent WAepfeln gefiillt und
Man brit fie tm
Anridhten entfettet

Sauce,
e mit
Rotroein
L1 b5 (i')l',
focdhendes 2 TEVE
nachgiept. Veim Fetract b etivas

Maidmehl an die Sauce m-) verleiht ihr dadurch) einen
1
jli

ihen Gejdymad.

. ‘,Umnmru,uul,w

Ny Miinut

oIt

Jwet groge Swiebeln und 10 Paradbiesipfel jerjdneivet
man, thut jie in 80 Gr. Butter, ftreut 35 Gr. MehI dariiber

€x,

gibt Sal3 und etiwasd weifen Lieffer dbaran und :“:m"t t dDie
PBaradteddpfel 10 Minuten. Man fiillt 2 Lr. fodendes
g X

Waijjer davauf, thut 15 Gr. Licbig's Fleifdh- ’mmr bdju
und fod)t die Suppe nodhy 20 Minuten, worauf man jie
ourdjtreicht und iiber verlorenen Giern anridhtet

e —_—

'CHE
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Mittwod)
Donnerétag
Trreitag

Sonnabend

Montag
Dicensdtag

Mittwod)

=
Donnerdtag
Freitag
Sonnabend

Montag
Dienstag

IMittwod)




TrTTT I

et
i ¢ 3

4. *WMiindjener Braten.

|

|

) l
Jercitungsdauer 2'/s Stunden. I
|

|

Man nimmt 2 Kgr. abgelegenen Hammelidlegel, Hiutet
thn gut, flopft und jalzt ihn und legt ihn auf Spedjdetben
begieBt ihn mit etwas gebrdunter Butter und ikt ihn
yarbe annelmen. Dann gibt man Gewiiry, Jwiebel-
und Wurzeljdheiben davan, gicht 1 Tajje todendes Wajjer,
it dem man 5 Gr. Liebt g's Fletje h=Crtract aufldjte, dazu und
diinjtet bas Fleijeh beinahe gar. — Darauf wird jeine Sauce
h'.(rn}gn‘m'uv:l, etwa 15 Gr. mit 5 Gr. Mehl vevarbeitete
frijhe Butter, 2 Lijfel Rahm und wei in Sdheiben ge-
jdnittene rohe Gurlen dagu gethan, der Braten Hinein ,

|
|

gelegt und boller fertig gediinjtet.

75. *Rithreier in Mujdeln.

Bere Cl. |

20 fleine ChHampignond pupt man, jduneidet jie in
Stretfen und diinjtet jie tn BVutter mit einer Mefjeripige

Liebig’s Tletidh-Crtract weid). Dann gerquirlt man

10 Gier mit 10 Lojfeln IMild), etwas Sal; und Cayenne,
viihrt davon in Vutter ein weid)ed Niihrei, unter dasd
man ulegt rajd) die Champignond mijdt. Man fiillt |
bas MRiihrvei in heif geftellte Mujdeljhalen und Dbejtectt |
e3 abwed)jelnd mit gerdjteten Semmeljtreifen und Stiftdhen |
bon Fray=Bentos - Junge. ‘
76, *ZThivinger %uuqvuqrnd}t !

WBereitu
Gine Fray=Ventos-Junge jdneidet man in diinne
Sdeiben. JIn Salpwaijer { mm man 150 Gr. dicke Matta: |

——— T SRR e & S LI
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| roni weid), jpitlt jie mit faltem Wafjer ab und jdbiittet
[ jie auf etn Steb. Auch) 50 Gr. Parmejantije rveil
gn 50 Gr. Butter braunt man 40 Gu.

dies mit dem fliifjig gemadyten Gelee der

Junge 3u dic

Sauce,

t etivad fodendes TWajjer nodh

baran, jowie eine Prije Capenne und eine Mefjeripife
Liebig’s Fletjd=Crtract und ftreidyt die Sauce durd). — Gine
Badform wird mit Butter ausy en, didt mit Par:

mejantije ut, bann eine Mattaroni, bdie
man t Butterjtiicfdhen Dbelegt und darauf eine Shicht

Jungenjdjeiben, die mit ber braunen Sauce iiberfii
werden, hinetngethan und jo fortgefahren, big die Forn

gefitllt ift. Matfaroni, die mit dem Neft bes RKifes be: u
ftreut und mit Butter betrdufelt werden, bilven bdie
oberjte Sdhidyt. Man ftellt dad Bungengeridht auf
eine Platte in einen mittelheifen BVadofen und bkt e

45 Minuten. G2 wird in der Form jerviert. [

E’HE
Nidht Kunjt und Wifjenjdaft allein, ~
Gedbuld will bei dem Werfe fein. *9
Gin jtiller Geijt ift Jahre lang qejdiftiq; ©
Die Jeit nur madyt die feine Gdhrung friftig. S

Goethe.
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tenjuppe.
D11 11
Sungenragout.
Entenbraten.
*Thilvinger
Srautjalat.

Sagopudding mit

Pajteten.
> Seezungen

burger Art.

jenjdhwanzjupye.

Blumenkolhl

Sungenjdnitte.

) Junge Hiihner.

Kijejtangen.
orrudhtets,

®ebitc. *PBunjdcreme.

Sopfjalat.
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Company’s Fleifd

I
I T m

Notigen.

| 1. Donnerstag
2. Freitag |
|
|
3. Sonnabend }
\
{ ‘
2. NMontag
| 6. Diendtag | |
| i
b o \
| 7. Mithood) ‘
| ‘
| o 5 |
; 8. Vonnerstag [ | b
| 9. Sreita | S
| W gyreitag |
| [ | tor
| 10. Sonnabend || | du
[l ot
111, Son et
| By
| 12. Montag | \J)'m
‘ || 2
13. Dienstag | S
B
I 14, Mithvod [ | 3w
\
| 15. Donnerstag [
| ||
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wsfran wnentbehrlid.

[ | Necepte
i 7. *"vhcrmnccinmm.
| Bereitungdaner 40 Minuter
‘ | 200 Gr. Kalbsleber hHiautet man, irl):h‘im't jie in qrofe }
| Wiirfel und voftet fie 5 Minuten tn Fett durd), Dann |
ftogt man fie fein, gibt jie ncbjt etner geriebenen Jwiebel |

| | in ctwas Bouillonfett, ftaubt 1 Lofiel Mehl daritber und
| | Driunt bies in dem Fett. Man  gicht 11y Lr.
fochendesd Wajjer nebjt 10 Gr. Liebig's Fletjd-Crivact ju
Der Yeber, fu die Suppe 20 Minuten, ftreicdht fie durd),
wiirzt fie mit Mustat und gehadter Peterjilie und jieht
jfie mit etnem Gigeldb ab.

*"Gmuimrtr Kalbabrujt.

daucr 2'. Stunden

Ghoa 2 Rgr. Kalbsbrujt entinddyelt man. 100 Gr. Neis
britht man inded dretmal ab und fod)t ithn mit LWajjer,
Saly, etwad Vutter und einer Jwiebel weid) und fteif,
[ | worauf man ibn in die Kalbsbrujt fiillt, die man qut
jundabt. Man dlandyiert fie, brit fie in Butter braun,
gibt dann 4 jerjdnittene ParadieSipfel (Tomaten), jwei
jerjdnittene Bwiebeln, ein Stild Sellerie und einige
Biefjertorner jowie 1 Tajje fodendes Lajjer daran.
NMan diinjtet die Kalbsbrujt wetd), nimmt fic aus der
Sauce, pajjiert dieje und foht jie mit einer qrofen
Mefjeripie Liedig’s Fletjd)=-CGrtract durd), bevor man fjie
sur Kalbsbrujt jerviert.

Samtlide Mecepte jin
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). *Rartoffel: und Selleric-Salat.
1's © n
Selleriefnolle und 1 L. Sal

beide unbd )

Bereitungdda

man in

Wajjer ¢

ne

Yo o
8 5l

o Or, @

jd)-Crtract (it

Wajjer auf und iib
man aud 4 Lwifeln Oe
Suder, etwad Saly und Bfef

etne Sauce, jdiittet die Br

Gemiije nidt

Sdyeiben mit

80. *Romijde Pajtetden.

e atac
Aus 3 Giern, 1/z Ltr, Mildy, 1 Lbffel Oel
el f eitet man einen

mit Teig umbhiillt
ift, hialt eg i
bad Fett und —";
bactt bdie fleinen Inmmerri

Beided jhneidet man in

ad)t und

letne Walbs

Letnc

tleh) gefodht.

1

boutllon wird mit brauner

gejchnittenem eingenach

ydwike verdidt, mit einer
WMefjeripitie Liebig's Fleijch-Grtract und 1 Lofiel Madeira ‘
CErE—
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dvie Paftetdhen gefiillt 3u werden.

81. *@cbadene vu‘qungcn nlu Ha
Be auer 20 Minuten.

5 mittelgrofe vorgeriditete Seejunge

[ | geidnitten, in Mehl, bann in Gt und R
und in halb & J)ﬂml halb Butter golobr
J. an legt fie franzfdrmig auf eine Heige

berjeft und Pierin dad Jerjdnittene erhitt, wm jofort in

mburger Hrt.

n werden durd):
etbbrot gewenbet
aun gebaden.

©diifjel, jhiebt

jwijden jede ein Stitd RKrduterbutter, ot
oie | 1/ Theelvfjel Liebig’s Fleijdh-Crtract mit 15 Tafie Wafjer
auf, jalzt dte Bouillon und giegt fie iiber die Fiide.
| gm Berein mit der Butter und dem Saft der Fijche
I erhdalt man auf bieje einfadje Art eine trefjliche Sauce.
e 82, *©auté von Huhn mit Champignons.

Bereitungdbauer 45 9
Bwei junge Hithner werden in BViertel

o ‘ Rafjerolle mit 45 Gr. jerlafjener Butter
purdhgebraten, 2

¢ || | Yooraufman 6 zer:

o i jdnittene Gham-

o pignons, 1 ®las

v[“l"]

b, 3
4 ke g»
PN,

‘ Apfelwein, den
Saft einer viertel ff

n= | Bitrone, Salj, ¢

6 | Preffer, eine fleine ®efcpiigte Waare. 3
er | frijje Butter und 25 Gr. Mehl qut
ra | 1 ®lag Wajer daran und rithrt dies

Grtract

3‘01‘(1‘5u und in eine

gethan, mit diejer
Swiebel und 5 Gr.
Liebig’'s Fletjdh-
hinzuthut.
Hiermit diinjtet

nan dad3 Geridt

30 Minuten. —
Dann quirlt man

3 Gigelb, 20 Gr.
sujammen, qibt
an bad Hiihner-

79
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16. Freitag

17. ©onnabend

19. Montag
20. Dienstag
21. Mittwod

22, Donnerétag

4
2

23. Greitag

24, ©onnabeyd

26. Montag

Diendtag

| 28, Mittwod)
29. Donnerstag

| 30. Frettag
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v ¢ G
ece [

jauté. Man ikt alled qut beih werben, ridtet basd

Sauté auf runver Sdiljfel an und garniert e8 mit ge-
vifteten Senumelcroutons

83. *Bohnen anf englifde Art.

idet man fein und fodyt fie in

r. “JI an jdyiittet fie auf ein Sieb 3um

. Batter, thut etwad gewiegte Peterfilie

hiermit die Bohnen durd).

Tomaten nan in :;1_]c1:m:,
n jowie 75 Gr. rohen Sdinfen witrfelig und
nebft Bfeffer und Saly in 30 Gr. Butter
Dann gief IRYE
affer auf bte Tomaten, gibt 15 Gr.
Ertract an die Suppe und Todht fie tunden.
| 50 Gr. Reid wird abgebriiht und in ouillon gar
| acfocht. FWenn die Suppe fertig ijt, gieht man fie durd,
hmrin bert Meid tn eine runde Form, ftirgt thn auf eine

o
)

und gibt thn ju der flarven roten Briihe.

die duieren

"\‘UI umno

marn

BADISCHE
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legt 1hn in eine wetl fodende Kafjerolle, in der man
50 Gr. CSpedwiirfel mit zwet iwiirfelig gejdnittenen
Jwiebeln gerditet hat. — Hiermit bampft man den Kohl
rajd burd), qibt 2 Loffel Cifig und 2 Lofjel Bouillon
aud Liebig’s Fletjd-Criract baran und bdiinftet dbag Kraut
eine halbe Stunde. Gany weid) joll e8 nidht fein.
Man legiert e8 beim Unridhten mit einigen Lbffeln
©alne, in der man 2 Gigelb verquirlt Hhat, thut eine
Prije Juder und Peffer daran und gidbt den Kraut:
jalat ju den Enten.

*Bunfdereme.
d dauer 30 WMinuten.

Man rithrt 50 Gr. Kartoffelmehl und 25 Gr. Weizen-
mehl mit 5/g Lir. Mild) glatt, gibt 3 Gier, 125 Gr.
Juder, 20 Gr. Butter, eine Prije Saly, 1o Glas Rum
und o ®lag Vanillelitdr daju und jhligt alles iiber
bem Feuer ju dicker Creme. Man fiillt die Majie in
Glasjhalen und garniert fie mit Frudtgelee.

(5 ift nicht genug zu wifjen, man mup aud) anwenben;
ed 1ft nidht genug u wollen, man mup aud) thun.
Goethe.
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Billiger stellt
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/ in Blechdosen
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* Erbienyiiree.
®ebrat. Nebhiihner

€alat.

Sonpot.

©panijde Brottorte.

Butter und Kife.

*Brabanter
*Rel

Weljchtophl.

* o

orijde Witrftchen.
y 1414 aien

Krautjalat.

Edaumzrolien.

BADISCHE
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Supype.

nzefjinjuppe.
E nbart
mit Senfbutter.
* ®ebratene
Srammetdvigel.
A ;\ftlnu 8,
prigtudhen.

Slare Wilbbrithe.
*Filet in Wpit.
*Tartarenjauce.

Gier mit Sardellen.

Siilze
mit Teufeldjauce.
Belegte
Appetitsbritden.
R1

{h)d r Salat.
, Brot, K

«ul,li.‘k .Hﬂ).t‘lﬂ.

Butte

ife.
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; October 1898, ‘
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| Notizen.
| - .
; 1. Sonnabend iy
| :_) :
3
3. Montag ; D
| I
4. Dienstag N2
~ . ¢
H. Mittwod)
6. Donnerdtag
7. Freitag | (
I
8. Sonnabend B
| 7 1 ¥
9. So ) | (€
| u
10. Montag 5
|
: -
11. Diendtag E
12, Mittwod)
13. Donnerstag
e % | n
14, Freitag i g
l
] !
15. ©Sonnabend I 0
~ |
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§7. *&t. Gﬁrrmninflwur.
Berei dauer 2'y Stunden
l/3 Rqr. gedbrrte Grbjen fodt man in Salzwafjer weid
und jtr m-hr fie burd). — Jn 11/ Ltr. Wafjer fochte man indes
Yar. Suppentnoden, 15 Gr. Rindermarf und 2 Stangen
l.'\mu e nebit bem nbtigen Salj 3wei Stunden, gibt bie Briifhe
durd), verjeit fie mit 10 Gr. Liebig's Fleijidh-Crtractund ver
fodyt mitihrden Grbjenbret. — Man thut 20 Gr. frijde Butter,
2T heeldffel gemtegten Kerbel und 1 Obertafje junge Biichjen-
erbjen in die Suppe, ju der man gerdjtete Brotwiirfel reidht.

88, *@aucrfraut.

1

1 Rgr. Sauerfraut iiberbriiht man mit fodyendem Wafier,
[ocfert e8 mit einer Gabel und thut e in eine Kajjerolle, in
per man 2 Tajjen LWajjer mit 2 ml felig gejdynittenen
Aepfeln, einer Bwiebel, 50 Gr. Elmmnu‘nfmm[,, 1 Loifel
Efig, einer Mefjerpite Liebig’s Fletjch-Criract, etwas Salj
und einer Prije Jucker ind Lodyen bradjte. — Damit diinjtet
man da8 Sauerfraut langjam 21/3 Stunben, reibt dbann
2 groBe mehlige Kartofjeln und bindet hiermit dad Kraut.

ngsbauer 2'/; Stunven

89. *@Erbjenpiiree.
Bereitungdauer 1'/. Stunden.

1/g Rgr. gejdyilte gedorrte Grbjen fodyt man in Saljwaijer
weid), gteht bag Wafjer ab, ftreidht die Erbien dburd) und riihrt
jie mit 50 Gr. Butter, einer Prije Pfejfer und Juder jowie
5 ®r. Liebig’s Fletid-Crtract heil.

Samt l e Recepte jind fiir 5 Perjonen bevedynet.

87
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90. *Brabanter Suppe.

Bereitungddauer 1 Stunbde

Jn 11 Ltr. Wajjer fod)t man 1o Kgr. Suppentnoden
nebjt @aly, einer JBwiebel, einer Selleriefnolle, einer
Snoblaudyzehe, einer Stange Porree und einigen Pieffer
fornern etne halbe jimig. Man

Stunde und thut zulegt einen
ftreidht nun die Theelvjrel Sar-
Suppe durd) ein delfenbutter  an
Sieb. Jn 40 Gr. ° die Suppe, quirlt

Butter jdhwigt fie mit 4 Liffeln
man 40 Gr. Niell jfiiker Salne ab
Dellgelb und madt und fodit juleyyt
bamit die Suppe  Rraft und Shioubeit 10 ®r. SLiebigd
Sletjd)-Crtract mit ihr durd) und rviditet die Suppe iiber
gerdfteten Brotjdhnitten an.

91. *Weljdfophl.

ungévauer 1 Stunbde.

Ginen grofen Kopf Kohl vievielt man und fod)t thn
in Salzwafjer Halb weid). Dann jdwigt man 20 Gr.
Mehl in 30 Gr. Vutter gar, reibt eine hHalbe Schalotte
hinein, verfocht died mit RKohlwajjer zu jimiger Sauce,
wiirgt fie mit Musfatnuf und fraftigt fie mit einer
Mefjeripie Liebig’s Fleijd -Crtract. — JIn der Sauce
diinjtet man den Kohl gany gar und ftreut julest etwad

Peterjilie iiber denjelben.

(
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Alle Recepte find vou der Herausgeberin von

92, *Frifde W unimru.
Be er 156 Wi
12 Stiid fleine frijhe Wiirftdyen wendet man jwei-
mal in gerjdlagenem Gi und Reibbrot, brdt fie dann
i Butter lihtbraun, gibt 15 Tafie fochendes Wajjer
parunter, fiigt eine Me ige Liebig’s Fletjd) - Crtract
an und dimpft fjie nod) 10 Wiinuten. Man iiber:
giet fie in tiefer Sdiifjel mit ihrer Sauce und gibt jie
gern mit Rartofjelbret ju fohlartigen Gemiijen.

93. *Hajenbraten.

tungs

CEin gut gehdauteter junger Haje wird fein gejpickt, ge:
jalzen und in eine pajjende Pfanne mit jteigender Butter ge-
legt. Man thut Stunde. — Man
einige Bwiebel: g legt den Brater
jheiben an Ddie auf eine ling-
Butter, jd)iebt liche Deife
vent Braten in Sdyiifjel, fmit
ben gutgeheizten i ben Fond mit
Ofen und brit einer Tajje I:u"

ihn unter tiger Bouillon
fleigigem Be:

ousd Lebig’s
atefen 3/ big W= Rleijd): Crtract
fnapp eine

! oller Bortrag durd), verquirlt
einen Loffel Kartoffelmeh! mit 3 Lbifeln jourer Sabhne

)
und focht Hiexmit juleht die Sauce jdmig.

Davidis’ Kod)bud verfaft.

89
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25.
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31,

Montag
Diensdtag
Mittooch
Donnersdtag
Treitag

Sonnabend

Montag
Diensdtag
Mittood
Donnerédtag
Freitag

Sonnabend

Montag

Rotigen.
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*Pringeffinjuppe.

auer 2'/s Stunben. !
Jn 50 Gr. “Jnm‘r rbftet man 40 Gr. tleinjte Griupden |
und eine halbe wiirfelig gejdnittene Ev'lvrlchw[lc durd), |
fillit 2 Qiter BVouillon aud Liebig's Fletjd)- Grtract auf
uno fodht die Suppe, bid die (i'wmmd)ut weid) find.
Dann verquirlt man 2 Gigeld mit 3 Lofjeln jiiger Salhne
und 3ieht damit die Suppe ab. |

‘M

93. *@ebratene frammetdvagel.

11 | Bereitungsdauer mit Rupfen 2'/s Stunven.
11 | Auf jede Perjon rednet man 2 bid 4 Vibgel, bdie

man gut rupft und meiftend unausgeweidet verwendet. |

Man drejfiert fie und quf jie dann in ein Gefidf mit |

reidhlid) Butter und brit fie in 20—25 Minuten unter |

hiufigem FWenden gar. Man ridptet die Vigel auf ge- ‘

rdfteten Brotjhnitten an und beftreut jie mit gerdjteter |

Semmel. — Die Bratenjouce wird entfettet und mit |

einer grofen Mefferipie Riebig's Fleijd - Crtract und i

|

|

|

|

>1

jiebendem Waffer verfodt.

96, *Filet in Ajpif.

deratungs

dauer 2—2'/s Stunben.

Gin jdomes Filet wird nad) dem Hduten jzierlich |
geipictt, in Butter jaftig und gar gebraten und nad :
bem Grfalten in redyt gleihmaBige Sdjeiben mit einem |
jharfen Mefjer jeridhnitten. Dann beftreiht man eine |
gorm mit Olivendl, Tegt fie jierlid) mit Jitvonenjdetben, |
Gurfen, Oliven und Eiern aus, iibergiet died mit einem

——— e
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lauwarimen Wjpif, idichtet nad) veffen Erjtarren dasd Fleiid)
steclich in die Form und iibergieBt €8 wieder mit joviel
®allert, dafs ed bebeckt ift. Den 'lw' ftellt man ydnell
und bporziiglid) aud Liebig’s Fleijd): Crtract, Gelatine,
TBetnefjig und Weifwein DHer, mwdhrend friiher, ald8 bas
letfd) - Grtract und nod) nidht der Helfer in der Mot
und Grretter bon unniier Jeitverjdwendung war, ein
ftundenfanges vorfidhtiged Koden nottwendig war, um
einen guten Ajpit ju erhalten.

97. *Tartarenfauce.

auer 25 Minuten

Bier Hartgefodhte Gigeld reibt man durd) ein Sieb,
fiigt 2 rohe Gibotter, 1 GElofjel Senf, eine geriebene
Bwiebel und etwad gewiegte Peterfilie hingu und rithrt
bied mit 6 Ljfeln Olivendl did und jteif. 3t bies
geihehen, thut man 1 LWijel Gijig, Salz, Pfeffer und
1 Lojjel fraftigite Bouillon aus Liebig’s Fleijd)- Crtract
baran und ftellt die fertige Sauce bid jum Gebraudye Hihl.

Mut braudt man nidt tm Krieg allein,
Mut dbraud)t man alle Jeit im Leben,
Um Feind dem Sdylechten ftetd ju jein
Und nad) vem NRecdhten ftetd ju ftreben.

G
y
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LBoutllon
aus Liebig’s Fleijdh-
5 act

mit * Eierftid.

Steinbutte

Tapiofabriihe.

*Jtal. Sdymorbraten.

5

ebratene

Hajelhiihner.

mit *Haushofmetjter: I 1
ne fauce. Danziger Apfelmus.
2 Riejentnivdel.
es *Haje in Re
10 Serbelriibde
ot *Hammelrippdyen.
| Gebratener Fajan.
L.

Brunnentrefje.
Gremefod).

fraftbritheinTafjen.

WAppetitichnittchen.

Ehaudbfrotd

Berner Supype. pon Hiilnern,

[}

andartrdllden in
Weipweinjauce.
*Methiraut
mit Wiirftden.
Poajtbeef. e
Rartofjeljalat. mein eigen!
Apfelihaum.

*Heringsdjalat.

Ralter Farcebraten.

Endivienjalat.

Butter und Kije.

Ruppudding.
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LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg



T

A H LR

2. Mittwod

3. Donnerdtag
4, Freitaq

5. Sonnabend

7. Montag

8. Diendtag
9. Niittood)

|

| 10. Donnerstag
i

11. Freitag

12. Sonnabend

14. Montag

' 15. Diensdtag

e ———————————
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Recepte.
98. *@ierftid.
Bereitungdvauer 25 Diinuten.
Jm 1y Qtr. Waffer (6ft man 3 Gr. Liebig’s Fletjd:-Ertract,
berjprudelt 3 gange Eier und 1 Gigeld, etiwad Salz und eine
Mefjeripige feinen Pfeffer damit, gibt die Maffe durd ein
Steb in ein mit Butter ausgeftrichened Fdrmden und likt
fie im 2Wafferbade fteif werden. — Man ftitrzt fie auf ein
Brett und ftidht fie u Hetnen Formden aus, fiber welde
man die flare Fleijbriihe jchiittet.

99, *Houshofmeifier- Sauce.
Bereitungdvauer 35 Minuten,

Eine geriebene Sdalotte jhwist man in 40 Gr. BVutter
an, gibt 30 Gr. Mehl hingu, riftet e8 gar und verfodt
alles mit 1/a Ltr. friftiger Bouillon ausd Liebig's Fleijdh-
Grtract. Die Sauce wird dburdgeftriden, mit Pfeffer und
etivad Jitronenjaft verfeht und mit 2 Lbffeln gewiegten
feinen Rrdutern und 1 Lbffel gehadten CHampignons
beif geriihrt.

100. *Hafe in Rahmiauce.
Bereitungddauer 2 Stunden.

Man legt einen jungen, wie gum Braten vorgeriditeten
Hajen in eine pafjende Pianne, tn welder man in 50 Gr.
Butter 2 blitterig gejdhnittene Suppenwurzeln, 2SGalotten,
etivas Limonenjdyale, Gewiirztorner und 1 Lorbeerblatt an=
briet. — ud) der Haje wird darin angebraten, dann (bjt

Shimtlide Recepte jind fiir 5 Perjonen beredymet.

Yo
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man 5 Gr. Liebig's Fletid-Crtract 1/y Lr. I8 [ bi
auf, gieBt dies unter den Hajen und ditnfiet ihn im Ofen | Te
wetd). Eine viertel Stunde vor dem Unridten gibt -1
man 13 Lr. diden jauren Rahm und wenig Limonenjaft | |
an bie Sauce. ’J‘J.m jligt fie i:xrd), fodgt fie, wenn | | w
der Daje auf heifer Sdhilfjel angeridhtet ift, nod) einmal | | m
mit gemwiegten Kapern und etwad frijfem Rahm auf | i pJ!
und gibt fie ju dem Braten. [ | b

| g¢

101. *Hammelrippden. 1 ;

B dauer 156 Minuten.

echt ge-

Gin RKgr. 3zarte Hammelrippden werden ur
g Pfeffer

i
ftugt, gejalzen, leidht geflopft und mit wer 1
Deftaubt, dann nimmt fie ausd J
in gerquirltem Gi dem Fett, verfod)t |

und geriebener bie Bratbutter l
Semmel gewenbdet \mir einer grofen ’ [ 10

und in Butter Niejferipie

|
braun und jaftis <& - Liebig’s Fletid- | ©
gebraten. R A N, Ertract und etwas | s
fiebendem et die Sauce iiber die Rippden ‘ 1)
‘ et
102. "‘,uvmurh af;d)ru in Weigweinfauce. | B
Ber uer 50 Minuten | be
Ginen mittelgrofen Fijd jdhneidet man der Linge nad) | [ )
durd), 5t dbad Fletidh) aud Haut und Grdten und zerteilt 3 | | di
in gleidmifpige Stiide. — Die ‘J‘hn. i Uicqt man mit etwas [ R
Quftiped fein und bereitet eine § per | . il
SRR rar R e S —— e
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Gefdfs, qteft
Liebig’s Fletjd)=
bie Nollchen
But

103. * Weif funu

Bldttern und
eine pafjende
mit Spedjdheiben
aus, ven Sohl

DJ‘\\‘.' atbt |

pariiber und

|

f 3 an denKohl, dafp |

imig wird, gibt Piejfer, Saly und eine Prije l
|

1

die Sauce
Stimmelfdrner daran und it da8 Gemiije gut damit
durdyfodyen.
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16. Mittwod
Donnerdtag
grertag

Sonnabend

« Montag

Diendtag

. Mittood)
24, Donnerdtag
Greitag

Sonnabend

Montag
29, Dienstag

30. Mittooch

oL
T -
3 B

Notizen.
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| o S T T |

| .

fe=  Jiel) tnuberfroffe =l
3

% il o
Hefre 3

L

icf :":'W sujammengejdnit

SR AL

| mliepenbe § he Kody- |
! Lie Bletich - Grtract, |
i Bwiebel, 3tvet jerjdnittene i
} baran und ddmpijt |
} ( Alsdann ftellt man |
; en in einen Dfen, damit e |

{ | Tarbe onnimmt. Man ftreidyt aice dburd), ber: I
; fodht fie mit Deller Mehlichwige, onenjaft

n und reidt jie ju dem gejdmorten, mit ¢

garnterten Fleijd.

105. "Gicbnnrur Ha l]uf]nrl

ben.

Bwei jddne :Lii\t man tnnen troden '
aus, ftectt etn mit Bitrone perfnetetes Stiidt Butter
in die Vaudhohle, bebindet mit Specjdeiben,

4

naddem man jie mit Saly eingerieben und brit jie in
jteigender Butter unter gutem Begiefen in
1 Stunde gar. Man nummt jie aus vem Fo
eine grofie Mefjeripi *',c Lieb
jaure Sahne, et
eine fleine Tajje jiebendes Wafjer an die Sauce, fodht
\"w pamit durd) und verleiht ihr auj diefe IBeije einen

trejflidpen ERohlgejdhmad.
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106, *Heringsfalat,

Bereitu 2 Stunbden.

Man nimmt 3 Aepfel, 65 Gr. eingemadyte rote Ritben,
1 Pfefjergurte, 3 in Mild) gewdjjerte Heringe, 12 gefodhte
gejdhilte Kartoffeln, 1 FTeller voll Kalb2braten, 30 Gr.
Perlwiebeln, 2 Darte Gier, 2 Lojjel Kapern und jzer:
jdnetbet dies alles ju fleinen Wiirfeln — vielfad) Hadkt
man aud) alle uthaten. Darauf fodt n
Liebig's Fletjd)-Crtract in einer Halben Tajje Wajjer auf,
verriihrt die Vriihe nad) dem CGrfa it 4 Lifeln Del,
3 Loffeln in 1 Rbifel § heeldijel
Mojtrich), Saly, Pfeffer und etwad Buder 3u einer
©auce, mit der man alle Juthaten mijdht und durd-
jiehen likt. Man ridtet ben Salat an und verjiert ihn
mit Streifen von Sdladwurft, Tray-Bentosd:- Junge,

Ciern und Sarbdellenfiletd jowie Enbivien.

&8 liefe fih Wlled vortrefilid) fhlichten,
fonnte man die Sade jwetmal verridyten.
®oethe

Berjdenbvete Jeit ift Dajein, gebraudte Jeit ift Leben.

Lo Ls

Joung

Wou

dlup ded Biideldens.)
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ke & A7)
D e
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" | )ulgnrrn!p;\,s

£ || mit Reis.

i [ RKarpfen, blau,
el mit Meerrettich.
< ni *Rofentohl.

) Fray-Bentod-Junge.
X *Gebratene Gans

{ mit Aepfeln.
Sdyaumipeife.

yeines

Weihnadyts=Menu.

Brijde Auftern.
m. RKbniginjuppe.

* Gratinierter
Sarpfen.
*©almig von Fajan.
| Gebratener Puter.
* Gndivienjalat.
Chriftpudding mit
Pumiauce.
| | Rijeftangen.
[ Radhtijd).

TN
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December.

Bouillon aus Liebig’s
Bletjd-Crtract mit
Eiergelee.

" %L‘l‘fﬂtﬂf
mit Bwiebeljauce.
Matfaront.
Entenbraten.

* Rrauttldie.
Saure Gurfen.
Windbeutel
mit Sd)lagjahne.

Sylvefter=MMenu.
fraftbriibe.
RKaviarbritden.
Polnijder Karpfen.
* ®ebratener Fajan.
Brunnentreffe.
*Hamburger
Apfeltiichlein.
Dutter und Kiije.




1. Donnerstag

2. Freitag

3. Sonnabend

i,

5. Montag

6. Dienstag

7. Mittood)

8. Donnerdtag

9. Freitag
10. Sonnabend
11, €
12, Montag
13. Diensdtag
14. Mittwod)
15. Donnerdtag

16. Freitag

Rotizen.
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m £leifdye

- Sotte bereitet, ,

trer mir 8 O,

aejchoentt.

oliigel,
®ans,

omence:

L‘u‘l i "l'x‘ T

D abgeq pfien

einer Prije weiher

I:m;w einen au m‘,mm"“n (mm

109.

Ein dreipfiindi

Recepte.
*Rojenfol

107.

tihn in

Liebi

1 PBfejfer

tyupe, ¥

'L]Il\m

& inierter

t o0

Grat

Bereit

piel feinem 3

ohl braud)t man 4 Ltr.,

und fodt thn

in 50 Gr. ;;\1.‘1'1'\"1\*‘

t, 2 Lbffeln LWajjer

ucer Al‘[“;

man bon der
mit \H' \tﬂ ab ur

fertig.

rogen
et Ddie
Buberei:

1fjer und eine

Jl\:d) diefe

nac f.

farpien.

ppt, gewajden, in
3 und Pfejfer be-

beredynet
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e Semmel und
begieft

gar u

pie Champignons

[ e e
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mit der man den Salat fury vor dem An

112. *Beejfteal mit Bwicbeljauce.

10 Min

1el und jehnei

fierajd) durdh §

Llibenol.

brit

| yeiden Setten in an |
14 | = . 3 |

| reidhlich %L i fodit |
y

fie Damit gut duvd.
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December 1898, ‘
MNotigen. |
17. Sonnabend | B .
ol
18, ©onntag | da
19. Montag || M
‘ D
20, Iiv:‘.;mn [ &
= [ | for
21. Mittwod) | 0
| (
1
22, Donnerstag :
|
23. Freitag j
s |
24, Sonnabend ’ 0
UL
||
| (1P
26, M. 2.MWeihn | th1
B0 {18 f:n’
Zds Drensiaq gt
; de
28, Mittwod) Ry
‘ ot
29. Donnerdtag X
De:
30, Freitag qle
31. Sonnabend
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e 20 N\« HinBe metl o tshiafle =DM
WU UL DRSS DIMRIYHIE, WELL DU LLUILILIUNRE. L%r/
P b ” ”
| S T . T
|

Recepte,
'l-.. *Rrauntflife.

1 Stunbven.

Ein
30 Minuten
rauf in 30

gedriicte
g und

irgend miy
et thn tnnen und augen, jalzt ihn,

1ft :\;‘.'mi;( B

| nidht m1
fitllt 30 G,

1 im \: fent unter
tter 50—60 Minuten,
jer nad) und ninumt
, aud der Sauce. Dieje

ht und mit 5 Gr.

|

|

|

|

|

| den Fajan,
‘; wird mit Kartoffe ‘1\-‘ jamig gema

| | Ciebig's Fleijdh-Crtvact durdygefocyt. Mit einigen Lisfjeln
| der Sauce, wdhrend die reftliche nebenher gerveicht wird,

glaciert man ben Fajan.
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©djetben, |

unter
sieht. Jn etmer Form

efldrter Butter m
tn auf bei
nridyten mit
Leben,
1'rer Gliid,

wir geben,

uriic.
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Sranfenipeiien.
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X1ebtg Gomy

nbem Y3a

0t gibt man da
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-Pepton \n ’f “'uum: it “

Man rdjtet 30 Gr. gerted
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Uik

121. ‘Bl‘l,j lﬂf

Nus 150 Gr. miirbem Filet

i

|

! Beeffteals wird mit :nh glet
‘ tleinen flacdhen Pfanne LBt me
|

|

[

|

|

|

|

HT.

Teuer auf der erften Seite 2
man fie, begiept fie mit 2
Pepton der Liebig Company

mu; Wiel.

5

nuten

H neidet man ‘,i‘dt‘t daumen:

dide Sdjetben, die man tidtig Hopft und in Form eines
mmn runden fudensd jujammendriict. Die eine Seite dex

ihmdpig beftreut. Jn einer
m 30 &r. Butter fid) leidht

briunen, in thr brit man die Veeffteats bei lebhaftem

p hmncn Dann wendet
Loffel aufgeldftem Fleifd
und brdt die jweite Seite

nb nod) eine Minute, Man nimmt jegt die Beeffteats

n jofort aud der Pfanne, legt jie auf eine heike Sdhiifjel,
beftreut fie mit einem Halben Theeldffel gewtegten feinen
Rrautern und gibt die mit wenig Waffer und Liebig’s
Fletjd)-Extract durdhgetodhte Sauce baju.

idh 122. &dabefteat.

nd Ber bauer 15 Minuten

e 150 Gr. miirbes Filet jhabt man fein, vermijdt s

mit 1 Gigelb und Saly und

o= jafttg brit. JIn diefer Jeit
on Pepton der Liebig Company, 1
1€

o Wafferbave ju dider Sauce,

dyabejteats iibergiept.

G

Alle Krantentojt - Recepte

Bratbutter genommienen, auf

formt jwei runde Steafs

dbavon, die man in 25 Gr. Butter rafd braunlidh und

quirlt man ®r. Fletjh-

offel Sabhne, 10 Tropfen

o Bitronenjaft und 1 Gigeld jorwte 1 Lffel Wajjer im

mit ber man die aud der
eiher ©dyiiffel angeridyteten

iiv eine Perjon beredyne

|

1
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e [Bft man e

netbetjie in

TL“ nt alies Han

Rattoffeln

jaft daran

Wenn die ©dn 1

ritg find, werden fie, nad)dem

efiillten Sauce

Dutter *L"x‘u\‘h 1, mit der

durd)geniinyie

. Rebhio [l!L'['

oray

1f 1
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Freum

ia auf eine
) Grtract
ad m

Jis
IBie w

ir alle beantn
aunidit

erinente

iy

fa pos S Bl Baeaer
jagen und erfliren?

Arst (ladt): , ®ewiR, aber dann flingt e3 nidt jo gelehrt

* Frenund (coenjo): ,Jch bin jchon Fu en, wenn id)’8 nur
perjtehe, e8 ift dod) nid)t von mir jut verlangen,

L bag i) fortwihrend ein Wirterbud) in jeber Hand

ded und ein griech

halte, ein latei

i i}
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,Ridtig! Aljo laf Dir jagen: Das Pepton, wie
eg imt Handel vorfommt, ift ein Produft der
Berdauung ded Ciweifes
femmerid)’s Methode im jpeziellen ift ein ver-
fli wr-tv-:‘, bejiehungsieife aufldsbar gemadytes
iyletidh.

5o

vasd Fletjdpepton nad

SDann wire e8 aljo etne Wrt von Fletidh
Gyrtract?”
eya und nein.  Fleijdh-Crtract ift fonzentrierte,
oder, um Ddeutjd ju reben, eingedictte Vouillon,
enthilt alio nur die im LWaifer [H8licdhen Beftand:
Bleijdes, es ift bemnad) mehr ein Genuf-
und Anregungdmittel, als ein Mahrungdmittel an
und fiir fidy.“

1
tetle D

,Das hitte id) nidt gedadyt, i) glaubte immer,
im @rtract mitfje ber gejammte Ndhrwert ded
Tletjdhesd enthalten fein.”

Sinne Haft Du dvod) Red)t; in
f aud) TNabrungsftoffe darin.
jhaft weift Nahrungs-
Unterjudungdmethoben, al3
mcm fie friiber fannte, ungweifelhaft nad). Dod
fehren wir ju Deinen Fragen uriid.

Eines der widtigiten Organe ded menjdliden
Kbrpers ift ver Magen, ein treuer Knedyt, aber
oud) mandymal ein \im‘niim:im:' 1 Hilt
bod) Hunger und Liebe die Welt jujammen, das
wugten jdon die Nlten.”

fletner Menge
Die heutige Wifje

ftoffe burd

=8 ——
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nie
Yer
nd)
er-
res

At

Freund:

au, ben Patienten durd) Sufuhr gccimu-'n Nihe-

ftoffe und Stdrfunggmittel bei Kriften ju erhalten,
pa er bie frantheit itberwinden und am Leben

bletben fann.”

¥d) perftehe, deshalb rebet man aud) jo biel

von leicht verdaulider Kranfenfoijt.”

.

S®ang redt! M il joldhem Falle dem
Magen die Arbeit, die er dod) nidt, ober dod)

wenigftend nicht qut leiften fann, mdglidhft ver:

rt, wo alle andere Mabrung verfa “%]?ﬂ
- e ot ' §
Freund: | Gewi, und da fallt mir eine Stelle ein.
,Aber ded Magend Wut, ded verderblidhen,
fann man unmbglid bdndigen . . . . Seinet:
halb gehen felbit jhonrudrige Sdiffe geriiftet dburdh |
dad perddete Meer u. §. w.” |
Ast:  ,Dad haft Du ja jehr gut behalten.” |
Freund: ,‘ Griinden. IBie hat und jur 3eit
der £ in Tertta nidt damit gefoltert!
(%8 waren ‘nu-:‘.: jdhdine ;,x‘n»:'.,”
At  Gewik! Alfo d ift befanntlid) e
| -:m,snmn;limvr $Herr, der oft, anftatt die thm ge-
b inqémittel ;lxm Beften jeined Eigen-
theiten, je huldbigteit nicht thut.
jolde Stdrungen, die aud den
Urjachen rejultieren fdnnen, vor- |
iibergeher jind, nennt man fie ﬂfu{, find ;
1te dauer :
aber 1)t die Crnahrung ge- |
ftort jdaft fallt nun die Aufgabe '

'CHE
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Freund:

aber bad geht
lm ndmli
Bufuhr u Dlei

cengen genannier

gewiffer

i{i"w‘ not:

etnfadyen,

e e e
Wrenjen.

malen
grdfere ‘,
bamit wd

Maregel illujor

aber

Run aber Dbietet fih in bem

berrliched Mittel, diefem Uebeljtand 3u "‘vw—mn““.
und dbem Patienten die ndtige Menge der Eimel

ftoffe in etner Form L‘vhlwn:qsn Dm'; ic‘.[\fz hm:

o ndbungen dagegen

e \,‘Jtﬂp‘,n feine
3 madjen bat.’

p3€HT TANQge tc

rerden aljo

ten borgenontmen,
bit ftattfinden miiften, e
;

Rohmaterial,

jonber

ndr jo lange
teje Grfindbung gemad)t hat. Da
Fletid mit Salzjdure behandelt
8 die nad)her wieber neu-
Diefe Peptone aber

wen, i) mddyte fa

Ridtig.
fher, baf man bie
wurde juerit bad
und anderen Reag
traftftert werben muf
hatten Hiufi
thranigen Ve
diefelben bald
Nadhteil geringer

v

entien,

etnent fo

it ¢

jdymad, jo dap D" J;nr;.w«nn ‘idu
juwider agen, aud

Haltbarteit, jhinmmelten leidyt 2
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[ftinden Hat nun Profefjor
blid) aufgerdumt. Da-
ud ver
D M

fer Mit diefen Uebe

N femmerid)’s Methode g

Tleijdd unter Hobhem

ten LWafjerdbampfs zerfest un

1efithrt; dem jo geronnenen Probdul
jdmadhajter und
madjen, eine geringe
at tm Ausjehen aud

ift e3 bon

P 9 5 A
S MNein und dedhalb jind

fuftbidht verjdlofjen.

aufbewabhren, jo lange

vetlid) nicht auf uer, aber dod

e8 fidh fu
immer jo lange, daf im gewdhnulichen Gebraudye

e

nidht3 davon verdirbt.”

Freumd: ,Sollte ¢8 denn nun wirflid

tandem  mit Pepton allein

9

er mMIit anoeren

L

leiterdaulichen, gut ertragenen Nabhru
n: mitteln qegeben, bietet ung ein
ich) Hiilfsmittel, zum } Giroeipes, bon

en weldem i) tn meiner Praxid bereits einen aus

giebigen Gebraud) ma
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I T TR

Freund:

Arl:

Frenund:

Arit:

©p habe id) e8 einem Kollegen

mid) fonjultierte und der e8 merfn
nod) nidt redyt fannte; wie der M
hat filr diefed Mittel, welches
bet geniigender Grn

rung
Rube wiedber gejunden zu la

an

tagen

u‘.\h erivetie

T mir gedanit

ermbglicyte

»Uber jage mir: wedhald nimmt .Rv!:'.t

Bereitung feined Peptons
laflen fid nicht aud) andere

Weije verarbeiten?”

» Warum nicht? Gif

peptonte und nw;inm;nmw aus
ber Mild) hergeftellt. Dasd Fleijd
sugletd) wohljdymedende Eriractivjio
in ben La Plata-Lindbern in groBer
Verfiigung, und de i
Du nun aufge

,®ewif und da mbdte idh ﬁw
Compagnie Liebig dod) einn

wenn e nur filr Kranfe

berf

»E8 jdjabet
fann 1) Dir verfidern, 3.
fahrien, Jagben,
parauf anfommt, eine [
bare, wohljdhm
da wird dag Pepton

auf

etjd)ipeije 1

edenbe

Dod) jum SHhlufje 1
bereitd erwdbhnten Unterjdhied 3wijc

purd)

terid) jur
A"L;‘w
in Dbiefer

aber

fe

Menge

g

ud)

RKijeftoff
enthalt

uno

0or.

Jen,

nmmt,

Z‘[

ntt

el

e

gute Dienf

@ ein Wort i

1

rghartien,

tht transportable,

jufit

e

Sepion  Der

aber

basd

19

halt-
hren,
thun

\L““

vletjd)
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il't

ur Erndhrung ‘.luul.u nnﬁl;li sbar, %)

ut Freund:
Sk Arjt

off

er

o Freund
as

Art:

05

Crtract und Pepton. Jd) will Dir ja feine lange
gelehrte Mede daritber Hhalten, jondern Dir bdie
Sade durd) ein Beijpiel flar

Wenn Du eine Dampfmajdine Hajt m

®ange wad thujt Du da, dai jie gleidhmipig
[duft und nicht vor der Jeit abgenuft rird?”
3 jdmiere fie mit Oel.”
,Stehit Du, fo dhnlidh it e8 mit dbem Griract
in feiner Wirfung auf den Kbrper. Das Oel
fann die Dampifrajt nidt erjejen, aber o5 ijt
unentbehrlich, weil e8 den Gang der Mafdhine
regelt und erleichtert; diefelbe Rolle jpielt Riebig's
tletjh=Crtract al8 Genupmittel. Die Wirkung
des Peptonsd aber michte i) am liebften mit der
fobhle vergleicherr, mit welder man die Majdyine
heigt und weldje die Energie jur Leiftung der:
felben Yiefert.”

»Das it qut gefa dasd fann jeder verftefen.
Da wird fid) ilbrigens das Pepton aufs Bejte
einfithren wund allenthalben Freunde gewinnen.”

Das glaube id) jdhon, e8 ijt ja bereits in allen
Apothefenn und Droguerien erhiltlic). BVexjudpe
e8 einmal.”

BADISCHE
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1. Suppen und
Ginlagen.
Hamjajuppe . . . . 10
Kaiferjuppe . . . . 11
Leberinddeljuppe . . 17
Crécyp=Suppe . . . 21
Stalientjdhe Kraftbriihe 28
Harlefinjuppe
Faljde Koniginjuppe. 28
Griine Krduterjuppe. 35

| Hithner=-Guppe. . . 36
| 2Wiener Suppe 14
| Rdjecroutons . . . 47
f Qithauer Suppe . . 52
‘» Marbwanneln . . . 53
| Kalbsbriesjuppe . . 61
_1 Griine Suppe . . . 63
| Soubije-Suppe . . 69
‘ Bilahippe o wlis g o5 S8R0

Paradiedjuppe . . . Tl

Leberpiiveejuppe . . 77

flare Tomatenjuppe
mit Retd . . . . 8l
©t. Germainjuppe . 87
Brabanter Suppe .88
Pringeffinjuppe . . . 91
04T ) TSR

2. Gingangégeridfe.
Windjorjdnittden
Wiener Schiifjel
Gefiillte Gier. &
Gerdjtete Gierbrotdyen

3 JUER
Rithreter in Mujdyeln
Romijche Pajtetcdhen .
3. Fifdye.
Polnijder Karpfen . 9
Hedyt mit Gierjauce . 25
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mundet wnd bekommt dem Genelenden,

Filets b. Shellfijch mit
(09 .]!lﬂiqflmﬁ(lil(t‘ 5

Barjde mit frangdfijher
Sauce

Gebadene Seejune jen
auf Hamburger Art

Sandartriolihen in

jauce .

pfen

TBet

Swein
®ratinterter Kar

i. Gennife.
\

eltower Ritbden
jwurelgemdije

dwar

m O =R

anelle

&y .mnl:
Yewzrger Allerler
Grbjen a I’ 1
®riine Bol

\IH‘rhl'

nen (junge
i\\‘u olen

Junge gefitllte “mhmu
mit Kraftjauce

Artijdhoctenbidden

Bohnen auf engl. "‘1r

Sauerfraut

96

103

Grbjenplivee . . .
Welydhtoh!l. . . .

Weikfraut.
Rojentoh! .

Krautfloge

d. Gemiijebeilagen.

Gebrat. Kalbsrippen .
Gjebratene Kalbsleber
Kalbsroulaben

3 o &
Panterte ©

r\\'!ni(l\f QL‘i’ 1:,
Hammelrippde
Beefite l‘f mit 'wl“ll"‘(‘[:

jauce .

0, Kalte w
Mittelgeridyte.

ray = BVentos - Junge
mit “mmnlm Sauce
rray = Bentos - Junge
mit Erbienpiiree
Hammelrippden nad
Montglas .
Gejulzte Kalbd
[otelettes

o
29

93
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Das Fleifd)-Pepton der Compagnie Licbig -%)
Sreite Seite
Sitbdeutide Fray- ®ebrat. Mafthithner . 51 8
Bentog=Bunge . . 27 | Roaftbeef . . . . . 53
Qammsbrujt nad Gefitllte Kalbsbruft . 65 T
‘Bxlum & et 45 | Gebratene Rebhithner 69 H
Fray = Bentos - Bunge Miindyener Braten . 73 G
mit Spiglohl. . . 66 | Gebrat. junge Gnten 71
Thiiringer Jungen: Hajentbraten . . . . 89
geridgt . . . . . 73 | GebrateneRrammets- bt
Fricaffierte Ralbsbrujt 77 i T LR R R ) &
Sauté pon Huhn mit ®ebrat. Hafelhithner . 99 bt
Champignong . . 79 | Gebratene Bang . . 103 £
ilet in Wt = . . 9] ®ebratener Fajan. . 107 .
Haje in Nahmjauce . 95
Stalien. ©Sdymorbraten 99 8. Saucen,
Salmid von Fajan . 104 Gumberlandjauce . . 26
Hollandijdhe Sauce . 29
Remouladenjauce . . 56 S
7. Braten. Sarvellenjauce . . . 70 !
Hamburger Huhm. . 13 | Tartavenjauce . . . 92 |
Gebratene Rinddlenve 14 -\bﬂ11:‘-[)L\fmt‘i|-1t‘1'iﬂll\'L‘ i 95
Kalbdnug mit Cham: 4 b}
piguondisblnir Emls 9. Salate. N
®ebratene Rephfeule . 25 | Jtalienijher Salat . 10
Roftheaten) o0 10027 | Sellexiefalat o . L 082 B @
Gebratene Lammieule 30 Mayonnaije von ‘
®ebrat. Ofterfamm . 39 Humner, (S w854
NRierenbraten . . . 43 RKalbsbratenjalat . . 36 |
Saftbraten . . . . 45 | Ficjolen-od.Bohnenjalat 56
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Seite Seite
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Heringsialat . 100 | ®erjtenjchlein 109
GEnbivienjalat 105 | s@imiuppe. 109
e e Weige Semmeljuppe . 110
10. Sitge Speifen, Gehidjuppe 110
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zNuflojungen.

Die Sonne bringt 3 an den Tag.

Retdie Hergen erleben viel in

(Spielhagen,

Ao
D

a8 Wetb fieht tief, der Mann fiel

®ebeugt erft jeigt dey

Der Grfolg 1ft der LBehrer ber Thoren.

Der grofe NMann braudt

|  UAus der MWolfe quillt der Segen.
| Die qute Ghe ift ein ew’ger Brautjtand.

Die Urbeit, die und freut, wird jum €
(€

Alte fraftigen Menjdjen lieben dbad Leben.

Nur nad) dem Baum, ber Friidte trigt, wirft man

mit Steinen. (Arabijdhed Spridwort.)

(€hamifjo.)

(edrmer.

jert.

afejpeare.

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

BadenWiirttemberg



‘.“nQQ]"i' \’;‘da ing bietet es eine
‘ jeht, ohne
US im Nagﬂn dmﬁ (‘le \n.idw ungs-Arbeit
langwie gmbbm erden zu miissen,
Gdhui | e, d ]

BLB BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg



ADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

e W rete e e



	Vorderdeckel
	[Seite]
	[Seite]

	Werbung
	[Seite]

	Titelblatt
	Seite 1
	Seite 2

	Kalendarium
	Seite 2
	Seite 3
	Seite 4

	Illustration: Justus von Liebig
	Seite 5

	Werbung
	Seite 6

	Januar
	Seite 7
	Seite 8
	Recepte
	Seite 9
	Seite 10
	Seite 11

	Seite 12
	Recepte
	Seite 13
	Seite 14


	Februar
	Seite 15
	Seite 16
	Recepte
	Seite 17
	Seite 18
	Seite 19

	Seite 20
	Recepte
	Seite 21
	Seite 22


	März
	Seite 23
	Seite 24
	Recepte
	Seite 25
	Seite 26
	Seite 27

	Seite 28
	Recepte
	Seite 29
	Seite 30


	Illustration: Liebig-Denkmal in Darmstadt
	Seite 31

	Tabelle: Münztabelle verschiedener Länder
	Seite 32

	April
	Seite 33
	Seite 34
	Recepte
	Seite 35
	Seite 36
	Seite 37

	Seite 38
	Recepte
	Seite 39
	Seite 40


	Mai
	Seite 41
	Seite 42
	Recepte
	Seite 43
	Seite 44
	Seite 45

	Seite 46
	Recepte
	Seite 47
	Seite 48


	Juni
	Seite 49
	Seite 50
	Recepte
	Seite 51
	Seite 52
	Seite 53

	Seite 54
	Recepte
	Seite 55
	Seite 56


	Illustration: Liebig-Denkmal in München
	Seite 57

	Die deutschen (metrischen) Maße und Gewichte
	Seite 58

	Juli
	Seite 59
	Seite 60
	Recepte
	Seite 61
	Seite 62
	Seite 63

	Seite 64
	Recepte
	Seite 65
	Seite 66


	August
	Seite 67
	Seite 68
	Recepte
	Seite 69
	Seite 70
	Seite 71

	Seite 72
	Recepte
	Seite 73
	Seite 74


	September
	Seite 75
	Seite 76
	Recepte
	Seite 77
	Seite 78
	Seite 79

	Seite 80
	Recepte
	Seite 81
	Seite 82


	Illustration: Liebig-Denkmal in Gießen
	Seite 83

	Werbung
	Seite 84

	October
	Seite 85
	Seite 86
	Recepte
	Seite 87
	Seite 88
	Seite 89

	Seite 90
	Recepte
	Seite 91
	Seite 92


	November
	Seite 93
	Seite 94
	Recepte
	Seite 95
	Seite 96
	Seite 97

	Seite 98
	Recepte
	Seite 99
	Seite 100


	December
	Seite 101
	Seite 102
	Recepte
	Seite 103
	Seite 104
	Seite 105

	Seite 106
	Recepte
	Seite 107
	Seite 108


	Krankenspeisen
	Seite 109
	Seite 110
	Seite 111
	Seite 112

	Was ist Fleisch-Pepton?
	Seite 113
	Seite 114
	Seite 115
	Seite 116
	Seite 117
	Seite 118
	Seite 119

	Register
	Seite 120
	Seite 121
	Seite 122
	Seite 123

	Rebus-Auflösungen
	Seite 124

	Werbung
	[Seite]

	Rückdeckel
	[Seite]
	[Seite]


