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19. *ch;t mit (ﬁrriumt.

Man fodht 2 Kar. Hedt wie n\,uwml :1
Gewiiry und Krdutern, ftellt thn warm und ‘.w\'i‘-:: jcmell
bie Gierfauce: Man jhwigt 20 Gr. Meh! in 40 Gr. Butter
Bellgeld, verfodht bied mit 1y Str. frafti
Liebig’s Fletjd)-Crtract, wiizzt die Sauce mit Jitronenjaft
und einigen gebiinfteten Champignond und jieht fie mit
3 Gibottern ab.

20, *@ebratene !Rrhfrule
Bere er 1! noen.
Gine NRehfeule von 2—3 .hqr. wird gut gehiutet und

sterlid) gejpicdt. TMan 1:‘11: fie in eine ‘l‘hn te in fteigende
tegen im Bratofen

N

Butter und brit jie unter fleipigem Begte
mn 11/
fodjent
etner Sdiifjel an.
Kartoffelmehl und einigen &
mit 4 ®r. Liebig’d Fletjd=-CExrtract durd

erft den rechten LWoblgejdymad gibt.

Stunden jaftig, mt-bct man [““‘1"11\ id) eine Taffe
efit. Man ridhtet die Rehleule
F Sauce wird mit etwad
ifeln jaurer Sahne und julesit
refodyt, weldyes ihr

PWaifer

l’/u

2188 \mlmmd)c Krajtbriihe.
uer 15 9

Man viihrt 2 mm (muIb mit etiwad Pf
®Ya3 jhweren Wein gut ujammen. — Dann [6{t man 12Gr.

ffer und einem

Liebig's Fletjh-Criract in 1 LUr. Todendes Wajjer mit dem
ndtigen ©aly auf, quirlt die Ciermajje langjam an Ddie
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24, *§ray-* lrtn~= t’.m;;r anf flidbeutidhe Art.

R o AN
entos=gHunge 1w

I A1 {1
. Bwei Handvoll ge

e Hagebutten
T werd) n 10 Hmd ot jie
Jutter braun,
Juder, ettvad
Bitronen-
jhale u.-Saft,
joivie ben
rnllt[‘l[“tl

":ﬁurmmt
toeifem
Pieffer und
ridhtete, in Sdyeiben ge-
Gebactene Strauben ofhne

Grtract,
gebrannter
gibt fie {iber b
jdnittene §
Sucker werben daj

angex

ox *

Man jdneidet basd H dutige ur
braten, teilt thn in gleic

ont 11/ Kar. Roft-

1d flopft dieje qut. —

ADISCHE
LANDESBI BLIOTHEK

BadenWiirttemberg



Donnerétag

Greitag

IMittwod

Domerdtag

yrettag

Sonnabend

Mittwod

. Donnersta

rl ‘.‘i;ill ’\j" 1

T,




ADISC]
LANDESBI BLIOTHEK

geprefit einige
e und 1n\ 1 HL nun neben:
etnanber in bheifed z‘um it, in mlu)cm man fie rajd) bet
ftarfem Feuer auf betden Seiten briunt. Dann gibt man
eine halbe Tajje fodendes Wafjer, in dem man 5 Gr. Liebig’s
Fleijh-Crtract aufgeldit Hat, jowie mehrere in Ringe ge:
jdnittene Bwiebeln daran, fodt alled bamit durd) und ridtet
bie Roftbraten auf heiker Sdyiifjel an. Die Sauce wird
dariiber gegoffen.

26, *fFaljde Koniginfuppe.

Bereitungsbauer 2 Stunden.
Man fiberfilllt etwa 1 Kgr. Abfdlle einer Ralbsfeule mit
21/4 Ltr. Waffer, gibt 2 jiige ‘.Uum‘nm, Sal3, 1 Peterfilten:

wurjel und ein fleines Stiid Buder b nu:; um fod)t bie
Brithe 11/s Stunden. Jn 50 Gr. ‘i\l:tck fdhwigt man 50 Gr.
Wtehl hellgeld, verfodt bieje Einbrenne mitver burd)gejeihten
Kalbfleijdbriihe ju jdmiger Suppe, fodht 10 Gr. Liebig’s
letjd)-Crtract dbamit dburd), gibt wenig Mustatnup und
fleine m‘[L‘L"‘ Blumentohlvdddhen an die Sutppe, die man

mit 2 Gigelb abjieht.

27. *Einfode Holandijde Sauce ju Fijd.
Bereity

Jit 30 Gr. Butter {dHwigt man 25 Gr. MehI Hellgeld und
gar, verfodyt bie Mehljdhwite mit 1/» Liter ved Fijdhwafjers
und 5 Gr. Liebig’s Fletjdh-Crtvact qu jimiger Sauce und

. M

1101 thr durd) emen Theeloifel \',[ Ie ull,\!xlf\, eine +H[h Pfeffer

aé
q

gbauer 25 Minuten
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und wenig Musfatnup die ridhtige Wiirze. Die Sautce wird
burdgefi ‘id;;cn nodymals eif geriihrt und julegt mit 2 zer-
quiriten Gigelb abgezogen.

28, *@ebratene Lommlenle.

Bereitungdbauer 3 Stunden.

2 gr. Sammieule Yopft man qut, Hiutet und Jpicdt bas
oletjd) und legt ben Braten in braune Butter Pan brit
ihn etroa s f dann 1 Tafje

Stunde nur in dem Fett, gie
fodenbed Wafjer unter ven Braten, gibt
beft ein € Brotrinde, einige Pfeffertbrner

unb ein ‘J"nw att un die Sauce und brit bagd Keuleny i..l'f
nod) 1 Stunbde. Die Sauce wird entfett ‘r, burdyaeitrichen,
mit ettvad .ihtt-l'l,wrrclnm;I und 5 ®r. Liebig’s Fleijd-Griract
verfodyt.

tne mit Nelfen

e lL“f"h"

Bleibe nicht am Boben BHeften,
rijd) gewagt und frijd) Hinaus!
Kopf und WArm mit Heitern Krdften!
Ueberall jind fie 3u Haus;

o wir und ber Smm‘ freuen,
Sind wir jede Sorge lo8;
Dag wir und in ihr gerftreuen,

Darum ift die Welt jo groB.  Goethe
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