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lüllt man feſt in die Weibbei - Hölften , möslichſt bergartig , ſetztſſe

ſie nebeneinander in eine Form oder Schüſſel , worin man wenig Butter

mit geriebener Semmel gergehen lieb, füllt die ſleure Sahne darauf , be-

treut ſie mit geriebener demmel und böckt ſie im Olen ½ Stunde .

IMACKHAFTE SULZE AUS FLEISCHRESTEN

Hierzu kann man jeden Kleinen Reſt von Braten oder ſonſtigem Fleiſch
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eine geriebene Zwiebel , 4 Löffel Ol , 4 Löffel Eſſis , und 3 Sange Eier ,
lehlögt 855 miteinander tüchtig und vorſichtig über dem Feuer àab, bis
dicht vor dem Kochen , nimmt den Topf ſchnell ab und ibt die Kartoſfeln
hinein , Donn bereitet man /s Liter Bouillon aus Liebig flüllis und Siebt
lie an den Salat , iſt es nicht Senug , um ihn recht laftig zu machen , noch
etwas mehr . Schmecłkt ſehr Sut .

VERLORENFE EER MITSFPEERSSSEE
50 Minuten . —6Personen . Zutaten : 100 Gramm Spec

80 Gramm Mehl , 1 EBlöffel Zucker , IEBIöffel Senf, Salg und ½/ EBÜILôffelLiebig flüſſig
12 Eier, 1 TJaſſe Eſſig.

Der Speck wird gewürfelt und gelb Seſchwitzt , die Floc “ en werden heraus⸗

genommen und Wwarm geltellt . In dem heiben Fett lchwitzt mon 80 Gre mm
Mehl braun , Sibt den Zucker , Senf , Salz , 2 Eblöffel Eſlſlig und 1 Liter
Wꝛiaſſer , in welchem ½EPlöffel L jebig fflüllis aulgelöſt wurde , zu , lößbt
die Sobe 30OMinuten lansſam verkochen und richtet ſie ũbber verlorenen
Eiern an , indem man die zurückgeſtellten Speckwürfel dagu gibt . Man
letzt Sal artolſeln dagu . R erlo Merie Eier werden in Koclhendem 8 A⸗3
wolſer , dem man eine Talſe ſcharfen Eſſig 4 =5 Minuten
Beim Aufſchlagen der Eier muß man ſe55 ſchnell ſein , de ſonſt dieerſten
lelter werden als die letzten .
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abgeſchmeckt und mit /aTaſſe Walſer , worin ½Teelöffel 1 ebig Fleilch -
Extrakt aufgelöl t . — ſchmacchaft und 8Selel hmeidlig Semacht . Von
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EMISCHTER SALAI

Pereitunsszeit : 2Stundken . Perlonen . Zutaten : I Liter Brechbohnen

Liter aussepahlte friſche Bohnen, 1 r Kartoffeln in der Schale, Kopf grüner

Salat/4 Zwiebel , 6Pfefferkõrner , 25 Gramm Salz, 34 Blätter
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ſtreut ( gleichviel ob trockenem Schweiger - Kräuter - oder Nlieheimer - ) ,
etwWas in Würfel geſchnittenem Schinken , dann ein Ei ohne Schale vor -

lichtig hineingelallen , daraulf wieder einige feine Schinkenwürlel und
hierauſwieder Reibekõſe . Die Taſſen ſtellt man 10 Minuten in kochendes

Wiaſſer , jedoch darf das Waſſer nicht ſo hoch ſtehen , dab es hinein -
kocht . Geſtürzt auf eine Schüſſel , mit dickæer Tomatenſoße übergolſen ,
die mit 1 Teelöffel Liebig Fleiſch - Extralłt gekröſtigt iſt , bildet dieſes
Gericht eine feine Eingangsſchüſſel . Beſonders iſt es eine Vohllehmeckende

Beiloge zu Spinat .

REISOQMELETTE MIT TOMATEN

Bereitunssgeit : 1Stur 4Perſonen . Zutaten : 200 Sramm Reis, 4 Eier
4 Tomaten , eine halbe Zwiebel , 70 Gramm Butter , 8SGramm Liebis Fleiſch - Extrakt ,
Salz und Pfeffer.

Der Reis wird in der Butter mit der feingewiegten Zwiebel le ' cht In —
gebraten und in Bouillon aus 8SSramm Liebig Fleiſch - Extrołkt und
/̃Liter W' ͤaſſer eben weich und Körnis Sekocht . Dann vermiſcht man
ihn mit den durchsetriebenen Tomaten , Salz und etwas Pfelfer , ſowie
den Eiern , von denen das Weibe zu Schnee Selehlogen wWurde, und
bõckt die Kuchen aul beiden Seiten ſchõön gelb .
Beilage : Endivienſlalat , Gurkenſalat oder Preibelbeeren .

Uber Lranſcenernähruns .
Kronłke und Geneſende bedürfen aur Wiedererlanguns ihrer Kröfte
einer belonders reichlichen und Suten Ernöhruns . Leider liegen aber

Serade bei ihnen Appetit und Verdauuns vieltach ſtarłk dæarnieder , ſie
Lõnnen nicht genügend Nahruns zu ſich nehmen , und ſelblſt die ge⸗
nollenen Speilen werden vom Körper nicht richtig ausgenutzt . Schon ſeit
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