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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
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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 .
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