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3. Hammelbraten
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Aus 1 ne 8 10 1
0 7Oon 3/½4 111 22 2

Scheiben , h hei ter
taucht , salzt und pfeffert und nun in Butter auf beiden
Seiten rasch 2 bis 2½ Minuten Man belegt die
Beefsteaks mit gebraténen Zwiebelscheiben , verkocht die1

Bratbutter mit siedendem Wasser und gibt ihr durch
Zusatz von 5 Gramm Liebig ' s Fleisch - Extract erst den

rechten Wohlgeschmack . deutschem Beefsteak
nimmt man 500 Gramm gehacktes Rindſleisch , mischt
es mit Salz , Pfeffer und einigen Löffeln Wasser , formt
runde Beefsteaks und verfährt wie oben angegeben .
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9 eich QTOSSe 1 K Slé 8 CI 0

＋ 4 8 K100 Gramm Speck und 2 Zwiebeln in Se ddet
dten S n Ge 5 belég
PFleis 8 nd Zv Sal
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Fleisch - Extract d nol
Sauuce 0 nötig , mi gebunde

EQ * f .53 . Kalbskoteletten .

D Xbf an den K braucht man
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Man nimmt 5/ Kilogramm frise vurst , legt
sie 5 Minuten in kochend heisse 1 Sie

dai
1 *Bou

ND

¹ l
i 1einigen Eiern

u 4
5W Nn VV U 6 De 1 6 Us I 1 4 U Iné
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Eine schöne Fray - Bent 9 1in Scheiber

geschnitten . Aus 10
i

Plei

und etwas Salz bereitet man eine

50 Mi -

ohne dass die Brühe mit ihnen kochen

1Liter W⸗

Fleischbrühe , in die man die Zungenscheiben
nuten

und richtet sie

benutzt man zu

59 . Gebratene Hammelniere .
7 7 „ %AZeit der Ber Minuten .

5 Hammelnieren werden in dünne Scheiben ge -
schnitten , gesalzt und gepfeffert , mit etwas Zitronen -



etwas Butter

em Zwiebelfett , lässt es darii

15 Gramm Mehl darü

geschlossenen Koch -

Juletzt giesst man 2 Löffel

Vorsicht Paprik :
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67 . Lungenhachee

Zeit der Bereitung 1 Stunde .

Eine Kalbslunge sammt Herz kocht man in
siedendem Salzwasser mit Suppenkraut , 2 Zwiebeln ,
einem Lorbeerblatt und Gewürz weich und lässt es
abkühlen . Ein hellbraunes Buttermehl wird mit der

durchgegebenen Lungenbrühe zu dicklicher Sauce

verkocht , etwas Essig und 5 Gramm Liebig ' s Fleisch -
Extract hinzugefügt und hierin die gröblich gehackte
Lunge und das nudelig geschnittene Herz langsam
10 Minuten erhitzt , ohne dass es kocht . Nach Belieben
kann man die Sauce noch mit etwas Apfelkraut ver —
kochen . Kartoffelklösse gibt man dazu .
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