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29, *G@riine Krduterfuppe.
auer 40 Minuten.

Man nimmt von Sauerampfer, Kopfjalat, gemijdten
Suppenfriutern und Spinat einen Halben tiefen Teller
voll, itberbriiht alled mit fodendem LWafjer und driickt ed
feicht aus. Jn 50 Gr. Butter jhwigt man 15 Gr. Mel,
gibt die Sriuter dbaran, jtreut 55 Gr. geriebene Semmel
pariiber und fiillt 13/4 Ltr. Waijer iiber die Buthaten.
Man gibt 14 Gr. Liebig's Fleifh-Crtract an die Suppe,
fodgt fie 30 Minuten, ftreidht fie durd), riihrt jie mit
2 Lbffeln fitger Sahne und etwad frijder Butter [ Deip und
ridtet fie iiber Brotwiirfeln an

30. *Spinat.

Bereitungsd

Bereity

auer 25 Minuten

8 Ltr. Spinat wird 5 Minuten blandyiert, auf ein Sieb
gethan, mit faltem 2Wajjer iiberjpiilt und gehadkt. 75 ®r.
Butter jerlift man, thut den Spinat, 8 Gr. Liebig’s Fleifeh-
Grtract, 1/2 geriebene Jmwiebel und. 1/a Mefferipige feinen

Bieffer daran und todt thn damit durd).

31. *Mayonnaife von Hummer.
Bereitungddauer 40 Minuten.
Biidjen-Hummer wird in diinne SHethen gejdnitten.

Jur Sauce nimmt man feines Salatdl, 1o Tafie gute
Bouillon ausLiebig's Fleijdh-Crtract, in welder I/g Blittden
weie Gelatine aufgeldit wird, 1 tohes und 2 hartgetodhte Gi-
dotter, ben Saft von 1/ A;,mum‘ wenig BPfeffer und dad nitige

Sal3. Die harten Gidotter werden mit etwasd Bouillon fein-

Sdmtlide Necepte find fiiv 5 Perjonen berechnet.
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mit 1 Prije
BIil. ©alatdl jcharmiq mum Nadh) und nad) vithrt
man nod) 2 Lofjel Oel, etvad Sal3, Juder, Pfejfer, den Rejt
der Bouillon und etwas Ejjig dara tl,]'.D mijd)t die Hummer
jhetben mit der Sauce.

32, '&tnlhﬁbrnlrniﬂlnt.

Berettungsod wen

Man jdhneidet 300 Gr. :lt'e.‘vmrm in feine Sdheiben.

3 Eigelb werden mit8 Gr. ‘_'Jm\i, Salj, etwas Befjer, 2 Lojfel
Del, 11/o Lofjel Gijig, etwad JBitronenjaft, /s Theeldijel
Moftrich,
2 Loffel

q.u shen

unbd 1/o (

bas rofe bazu ge

Jur

Ml u.

4 Lojfel quizlt,
Bouillon die man
aus iiberdem
Liebig's treuer
Fleijd)- rithrt,

Ertrac { his fie
bt ijt. 1 Aziagurte und einige jaure Champignons jer-
jdhnetdet man und mengt jie nebjt Kapern und Perlzwiebeln
unter den Vraten, der mit der Sauce in eine Sehale gefilllt
wird, wobei Sauce die evfte und legte Schidht bilbet.

H ‘ﬁmhnrr vrnm.

el

t '_’J 9 ¥tr. Wafjer, Salz und
1 weid) gefocht. San [6ft alled
Bletjch vom Hubn, wiegt bermijcht e8 mit etiwad von der

Gin Suppenhubn wird
einigen Peterfilic
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tleijdybriihe, bie man mit heller Mehlidhwite aus 50 Gr. Mebl
) E [3 und wenig
ridyene Tafjen

tfjerbab, jtitrat jie
je wird mit 10 Gr.

Be
1D,

und .‘hv‘\i'v: “él“t t bindet, gibt einige Cige
A und ....vf\u Mafje inausdg
ten in ein 28

eftr

b 1:::‘* 3 Lofreln

o1 den Sde

3. *Filetd von Zd]vliﬁim mit nhuu.ulp'mnmuw

0 M
51 it

';“.l‘i\l"”l‘i,ll" Butter mit

. Sdellfijd) wird aus Haut
PManthutdie
\\1”" m

Sdyetben 10r

Champig:

nebit

der Filets,
jalzt und
pfeffert fie,

purd)

gh‘m:mm.
focdht fie mit

und giet die Sauce iiber die angeridyteten File

TN efterintis i1ohtn s = > ¥
Deeferipige Liebig’s Fletjdh=E

35. ilrlwnmrfmu‘ "ilunu'nfﬂul

Bwet mittelgrofe

fodyt man in fieden

i‘ gut abtropfen unbd thut

1Salzwafier nidht 1 weich, laft

Jecepte find von de
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Recepte.
fie in eine feuerfefte Badjdhiiffel. — Vorher bereitet man den
Uebergup. Ju ihm riftet man 30 Gr. Mehl in 45 Gr. Butte
aelb, verfodyt die Ginbrenne mi rhmh BI (umentohlmajjer, halb
jiiper Sahne mit Juthat von 5 Gr. Liebig’s Fleijh-Crtract
ju dider Sauce, wiiryt fie mit Cayenne und wenig Mustat:
nuf und jieht fie mit 3wei Eigelb ab. Der Blumentoh!
wird mit der Sauce iibergogen, mit geriebener Semmel und
etinas Parmejantdje beftreut und in gelinder £ Dfenbite gold:
braun gebaden.

36. *(ﬁchmtrur Kalbérippen.

Bereitungdvauer 20 Minuten,

1 fgr. Ralbsrippen ftut man juredt, jalzt jie, iiberftreut
fe mit Pfeffer, wendet fie tn Gi und geriebener Semmel und
brdt fie in fteigender Butter goldbraun. — Die Bratbutter
verfodht man mit 1 Tafje todendes “Hniicr und 8 Gr. Lie:
big's Fletid-Grtract ju trefilider Sauce.

37. *@cbratened Oifterlamm.

Bereitungsddau

er 1'/: Stunben.

Man nimmt ein der Linge nad) geteilted Lamm, ohne
Kopf, wajdht und jalzt e8, legt e8 in eine pajjende Pfanne,
iibergiefit 8 mit reichlich briunlicher Butter und brit cs
eine Stunde. Dann iibertriufelt man den Braten mit
wenig frijdjer Butter und Jitronenjaft, iiberftreut ihn mit
gertebener Semmel, unter bie man eine Rleinigleit Meh!
mijdhte, betrdufelt thn nodymals mit Butter und brit ihn
nod) 1/3 Stunbe. Der Bratenfond wird mit 1)y Lr.
Bouillon aus Liebig’s Fleijdh-Criract und etwas § artoffel-
mebl gut durdygefodht und dann nebenher gereicht.

o 30 —
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38, *Wiener Shiifiel.

40 Minut

6 Mordheln retntqt man, thut jie in 20 Gr. jerlafjene

: Qe eif

Butter, gibt eine Wejferipie Liebig's Fletjd:-Sxir

et 1es Waffer, etwad Saly und Pfeffer
fi

ie 20 Manuten, worauf man die Pior-
deln aus ber Brithe nimmt und einmal durdichier Ein

halber Eifig mit

paran uno

D berlejen und n

: S : £
wenig ¢t gefdhwentt, worauf man tmmer L
melrer nmenfakt und in fleine Senumel-

jnitten jtectt, die man ber 1 audg :

und bann in Butter gerdftet hat.
10 frijhe Gier mit 1)y Ltr. friftig '8
Fletjch-Crtract, bereitet davon in Butter ein Riihrer und
ridytet died an. MWian belegt 3 mit ben Wordjeln und gibt

pie Krefjebrdtdyen nebenfer.

Pler Jreunde judgt, ift fie u finden wert;
Wer feinen Hat, hHat fetnen nod) begehrt.
Lefjing.
Dad golone Sdild der hrheit bleibt; ihre Streiter || |

8
Z
=

fonnen perjdniid)
unfterblich. Hervet. “ |

)
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