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Zabe⸗
in Scheiben geſchni nden Brei gelegt . —

rühe derZunge ſtellt man — und benutzt ſi
einer Erbſenſuppe , zu der man die Reſte des

verwendet .

mmelrippen nach Montglas .
ungsdauer 2 Stunden.

Die 2 Kgr . werden recht dick ge⸗
ſchnitten , geſalz peckſcheiben in Bouillon weich
gedämpft . — Aus würfelig geſ hnittener Fray - Bentos⸗Zunge
und ebenſo zerte itendhampignons bereitet man 9 ——
Sauee , zu der man das Butteermehl mnit demflüſſig gemachter

Gelee der verkochte , ein

Zunge , etwas Kleinragout ,
Waſſer und mit dem man

einer großen
? die nebenein⸗

Meſſerſpitze ander auf ein

Liebig ' s Blech gelegten
Fleiſch⸗Extract i Haninelrippen
dicküberſtreicht . Die Oberfläche wird mit geriebener Semmel
beſtreut , mit Butter beträufelt und die Rippen im Ofen
goldbraun gebacken . — Der Fond der Rippen wird mit
braunem Buttermehl , etwas Zitronenſaft und dem Saft
der Champignons verkocht und mit Pfeffer gewürzt .

13 . » Kalbsnuß mit Champignons .
Bereitungsdauer⸗ Minuten .

6Eine große Kalbsnuß wird gehäutet und fein geſpickt .
Man bräunt 40 Gr . Butter , legt den Braten hinein ,
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r. Waſſer etwas Saeneeg Zitronenſäure ,
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J
Suppe mit etwas Pfeffer und kann ſie, wenn man ſie ſehr
verfeinern will , noch mit 1 Glas Sherry verſehen .

1
Sadmaree e üſe .

mit reine

gewaſchen 00 in eine Kaſſeroll
20 Gr. Butter , 2½ Taſſen kock hend
Zitronenſaft , 5 Gr . Liebig ' Fleiſch Extract , Sal
Pfeffer gegeben hat . H
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ereinbrenne , erhitzt

bürzt die Sauee zuletzt mit
die Sauce , verdickt ſie mit

die Schwarzwurzeln in ihr

etwas Muskatnuß .

Eine g ocht man in Salz⸗

waſſer gar,* ält ſie in Scheiben . —Man

miſcht die warmen Sel ellerieſcheiben mit4Löffeln Oel ,2 Löffeln

Eſſig , einer 38 gerie ebenen— bel, etwas Pfeffer , ganz

wenig Zucker und 2
Lö aus Liebig ' s Fleiſch⸗

Extract . — Mit dieſer Sauce muß der Salat bis zum
Erkalten durchziehen

18. Pyrmonter Punding⸗
* inde.

K

4Eigelb rührtmanmit185Gr . Zucke r, etwas abgeriebener

Zitronenſchale und einer Priſe Salz ſchaumig , gibt 15
Gr.

weiße aufgelöſte Gelatine , Sa 1 einer halben Zitrone,/Ltr .

zwein und 1 Glas Rum an die Maſſe und läßt ſie ſtehen ,
bis ſie dicklich wird . * wird der ſteifeů

Ein Segen liegt im ſchweren Werke ,
Dir wächſt , wie ringſt , die Stärke .

Mit zagen Kräften fingſt an

Und ſtehſt am Ziel , ein ganzer Mann . Geibel .

Du' s voll

Auflöſung am Schluß des
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