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Bouillon
mit Fleiſchklößchen .

„Hecht mit Eierſauce .
Blumenkohl .

Fray⸗Bentos⸗Zunge .
Gebratene Rehkeule .

Brunnenkreſſe .
Eingem . Aprikoſen .

Turandotſpeiſe .
Käſeſtangen .
Bleichſellerie .

Italien . Kraftbrühe .
Hühnerbrot mit

Fray⸗Bentos⸗Zunge .
Schweineſchinken

im Brotteig .

Cumberlandſauce .
Fiſchſalat .

Butter , Brot u. Käſe .
Mandelpudding mit

Kirſchſauce .

„Harlekinſuppe .

Zunge

auf ſüddeutſche Art

mit Strauben .

Roſtbraten .

Schwarzwurzelſalat .

Sknarnitſe
mit Sahneſchaum .

Falſche

Königinſuppe .

Sandart mit

“holländiſcher Sauce .

Gebrat . Lammkeule .

Preißelbeeren .

Hannov . Pudding .
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19. -Heht mit
t

Eurthence⸗
Bereitungsdauer 35 Minuten .

Mankocht 2Kgr. Hecht wie gewöhnlich in Salzwaſſer mit

Gewürz und Kräutern , ſtellt ihn warm und bereitet ſchnell
die Eierſauce : Man ſchwitzt 20 Gr. Mehl in 40 Gr. Butter

hellgelb , verkocht dies mit ½ Ltr. kräftiger Bouillon aus

Liebig ' s Fleiſch - Extract , würzt die Sauce mit Zitronenſaft
und einigen gedünſteten Champignons und zieht ſie mit

3Eidottern ab.

20 . Gebratene Rehkeule .
Bereitungsdauer 1½ Stunden.

Eine Rehkeule von 2 —3 Kgr . wird gut gehäutet und

zierlich geſpickt . Man legt ſie in eine Pfanne in ſteigende
Butter und brät ſie unter fleißigem Begießen im Bratofen

in 1½ Stunden ſaftig , wobei man allmählich eine Taſſe

kochendes Waſſer nachgießt . Man richtet die Rehkeule auf

einer Schüſſel an. —Die entfettete Sauce wird mit etwas

Kartoffelmehl und einigen Löffeln ſaurer Sahne und zuletzt

mit 4 Gr. Liebig ' s Fleiſch - Extract durchgekocht , welches ihr

erſt den rechten Wohlgeſchmack gibt .

21. Italieniſche Kraftbrühe .
reitungsdauer 15 Minuten .

Man rührt 2friſche Eigelb mit etwas Pfeffer und einem

Glas
ſchweren

Wein gut zuſammen . — Dann löſt man 12Gr .

Liebig ' s Fleiſch - Extract in 1 Ltr . kochendes Waſſer mit dem

nötigen Salz auf , quirlt die Eiermaſſe langſam an die

mtliche Re 155
für 5 Perſonen berechnet.

51



Bouillon , ſeiht die Brühe raſch durch un

wärmte Taſſen .

22 . Cumberlandſaute .
Bereitungsdauer 1¼ Stunden.

Vorerſt röſtet man 20 Gr . Mehl in Butter br

nd gemiſchtem Gewürz ,

rch und läßt ſie erkalteen. Darauf miſcht man

oſtrich mit 1)́ Löffel Oel und 120 Gr. warm

Johannisbeergelee , gibt die braune Coulis dazu ,

ſt ½ Theelöffel Biſchofextract und / Glas Rotwein dazu
und rührt alles gut durcheinander , um die Sauce zuletzt durch
ein Sieb zu geben .
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Recepte .

Man läßt ſie zwiſchen zwei — gepreßt einige
Stunden liegen , ſalzt und pfeffert ſie und legt ſie nun neben⸗
einander in heißes Bratfett , in man ſie raſch bei
ſtarkem Feuer auf beiden Seiten bräunt . Dann gibt man
eine halbe Taſſe kochendes Waſſer , in dem man 5 Gr . Liebig ' s
Fleiſch⸗Extract aufgelöſt hat , ſowie mehrere in Ringe ge—
ſchnittene Zwiebeln daran , kocht alles damit durch und richtet
die Roſtbraten auf heißer Schüſſel an . —Die Sauce wird
darüber gegoſſen .

26 . Falſche Königinſuppe .
Bereitungsdauer 2 Stunden .

Man überfüllt etwa 1 Kgr . Abfälle einer Kalbskeule mit
21/ Ltr . Waſſer , gibt 2 ſüße Mandeln , Salz ,1 Peterſilien⸗

wurzel und ein kleines Stück Zucker daran und kocht die

Brühe 1½ Stunden . In 50 Gr . Butter ſchwitzt man 50Gr .

Mehl hellgelb , verkocht dieſe Einbrenne mit der durchgeſeihten
Kalbfleiſchbrühe zu ſämiger Suppe , kocht 10 Gr. Liebig ' s
Fleiſch⸗Extract damit durch , gibt wenig Muskatnuß und
kleine gekochte Blumenkohlröschen an die Suppe , die man
mit 2 Eigelb abzieht .

27 . Einfache holländiſche Saute zu Fiſch .
Bereitungsdauer 25 Minuten .

In 30 Gr. Butter ſchwitzt man 25 Gr. Mehl hellgelb und

gar , verkocht die Mehlſchwitze mit ½Liter des Fiſchwaſſers
und 5 Gr. Liebig ' s Fleiſch - Extract zu ſämiger Sauce und

gibt ihr durch einen Theelöffel Zitronenſaft , eine Priſe Pfeffer



und wenig Muskatnuß die richtige Würze. Die Sauce wird

durchgeſtrichen , nochmals heiß gerührt un

Eigelb abgezogen .

nd zuletzt mit 2 zer⸗

28 . Gebratene Lammkeule .
Bereitungsdauer 2 Stunden .

2Kgr . Lammkeule klopft man gut , häutet und ſpickt das
Fleiſch und legt den Braten in braune Butter . — Man brät

ihn etwa ½ 8Stunde nur in dem Fett , gießt dann 1 Taſſe
kochendes Waſſer unter den Braten , gibt eine mit Nelken
beſteckte Zwiebel, ein Stück Brotrinde , einige Pfefferkörner
und ein Lorbeerblatt an die Sauce und brät das Keulenſtück
noch 1 Stunde . — Die Sauce wird entfettet , durchgeſtrichen ,
mit etwas Kartoffelmehl und 5 Gr. Liebig ' s Fleiſch - Extract
verkocht .

Bleibe nicht am Boden heften ,
Friſch gewagt und friſch hinaus !
Kopf und Arm mit heitern Kräften !
Ueberall ſind ſie zu Haus ;
Wo wir uns der Sonne freuen ,
Sind wir jede Sorge los ;
Daß wir uns in ihr zerſtreuen ,
Darum iſt die Welt ſo groß . Goethe .

( Auflöſung am Schluß des Büchelchens. )
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