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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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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
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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.
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Notigen.
17. Montag

18. Dienstag

19. Mithwod)

20. Donnerdtag

21. Freitag

22. Sonnabend

27. Donnersdtag

28. Freitag

29. Sonnabe

Montag
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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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