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Braune Bouillon .

* Lammsbruſt nach
Villeroi .

n Barſche mit
3 franzöſiſcher Sauce .
5 Gebratene Hühner .
2 Föhrer Kopfſalat .

Stachelbeerſpeiſe Chocoladecreme .

7 »Wiener Suppe Kraftbouillon

d Lachsforelle mit »Käſecroutons .

IImit friſcher Butter . Rinderrippe in

Spaharggel Fleiſchſulz .
mit Bechamelle „Gefüllte Eier .

Zunger nſchn itte .
*

vonnaiſe von

Schellfiſch .

Käſeſchnittchen .
Brot und Butter .

Bergkoch . Victoriapudding .

Saftbraten .
L

Nockerln .

Stachelbeerkompot .



Notizen .

1

2. Montag
1

3. Dienstag 0

8 1
4. Mittwoch

5. Donnerstag

6. Freitag 9
8

7. Sonnabend
U
L
d

9. Montag f̃

— u
10. Dienstag 5

*
11 . Mittwoch f

12 . Donnerstag

13. Freitag

14. Sonnabend 8
.

16. Montag



39 .

Aus 2 Kgr . Kalbsnierenbraten wird die Niere ausgelöſt
und mit etwas ihres abgeſchnittenen und ausgelaſſenen
Fettes , ſowie 1 Taſſe Waſſer weich gedünſtet . Der Braten
wird geſalzen und in Butter im Ofen unter fleißigem Be—

gießen in 1 / Stunden gebraten . — Indes kocht man
120 Gr. Reis ab, thut friſches Waſſer , eine Zwiebel und
etwa 20 Gr . Butter daran und dünſtet ihn weich, worauf
man ihn mit 20 Gr. geriebenem Parmeſankäſe vermiſcht . —

Die Niere ſowie 10 kleine Champignons werden würfelig
geſchnitten und mit 10 Gr. Butter und 5 Gr. Liebig ' s
Fleiſch⸗Extract durchgekocht . Kleine Taſſen ſtreicht man
mit Butter und dann fingerdick mit Reis aus , füllt ein

Löffelchen Niere darauf , bedeckt dies mit Reis und ſtellt
die Paſtetchen 10 Minuten in kochendes Waſſer . Der

fertige Braten wird auf eine heiße Schüſſel gelegt und
mit den Reispaſtetchen garniert . — Der Bratenfond wird

entfettet , mit Kartoffelmehl , einer Meſſerſpitze Liebig ' s
Fleiſch⸗Extract und etwas Waſſer verkocht .

40 . Föhrer Stachelbeerſpeiſe .
Bereitungsdauer 40 Minuten .

Man befreit 1 Etr . unreife Stachelbeeren von Stiel
und Blume , kocht ſie in 1 Ltr . Waſſer weich , gießt das

Waſſer ab und reibt die Beeren durch ein Sieb . Sie
werden mit 300 Gr. Zucker , etwas geriebener Zitronen —

Nierenbraten .
tungsdauer 1¼ Stunden .

Sämtliche Recepte ſind für 5 Perſonen berechnet.
—



ſchale und Vanille vermiſcht , aufs Feuer geſtel

Reismehl , dasman mit dem Stachelbeerwaf

dazu gethan . Man kocht den Pudding unter
Minuten , zieht den Schnee von 4 Eiweiß
üllt ihn in eine angefeuchtete Form . Er wird mit roher

Sahne gereicht .

In 11½ Ltr . kochendem Waſfer ſiedet man allerhand

Suppenwurz 0n5
30 Minuten , ſeiht die Brühe durch , ſalzt

ſie und verſetz
iebi

eiſch⸗Extract
Indes verrührt und

man 75 Gr . 23
*5

f

[ Mehl , 50 Gr. dickflüſfiger
geriebenen Maf

Pin
Parmeſankäſe , formtein

3Eier , 1Löffel Papierdüte
Milch , Sa 5 it macht mit dünner

Oeffnung , füllt den Teig hinein und ſpritzt ihn nun wie

dicke Fadennud eln1 die kochende Bouillon , in der man

ſie langſam 5 Minuten ziehen läßt .

42 .
J 1

1 Kgr. Sparg an und kocht ſie in zwaſſer
weich . In 50 Gr. Butterel Gr . rohen

Schinken und eine Zwiebel nebſt 40 Gr. Mehl
—
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ellgelb , verkocht dieſe Einbrenne mit 1 Taſſe Milch ,
Taſſen Spargelwafſer zu dicklicher Sauce , gibt 5 Gr .

Liebig ' s Fleiſch - Extract , 1 Löffel geriebenen Parmeſankäſe
und eine Priſe Pfeffer daran und ſtreicht die Sauee durch .
Sie wird noch mit 1 Eigelb abgezogen und dann über die
Spargel gegoſſen .

hel
2

43 .
„Safttraten.dauer 1½¼Bereitungs

Von gut abgelegener Rindslende nimmt man 1½ Kgr. ,
ſtutzt das Fleiſch zureecht, klopft , ſalzt und pfeffert es und brät
es auf Spe 98 it Butter von allen Seiten braun .

7Dann
5 man 10 0r Liebig ' s Fleiſch⸗Extract in ½Ltr .

ſſer , gibt einige Wurze
zälfte davon „„ I und Zwiebel⸗

or, die an⸗ 995
ſcheiben , ſowie

dereerſt ſpäter eine Brotrinde
an venBraten , daran und
thut ein Lor⸗ dämpft den

beerblatt , Braten eine

Stunde ſel angerichtet und die
durchgeſchlagene Sauce darüber gefüllt

44. nach Villeroi .
Bereitu auer 26

Etwa 1 Kgr . Lammsbruſt dämpft man auf Speck⸗—
ſcheiben mit Wurzelwerk und 1 Ltr . Bouillon weich, löſt
die Knochen aus und ſchneidet das Fleiſch in Stücke .
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17 . Dienstag

18 . Mittwoch

20 . Freitag

21 . Sonnabend

23 . Montag

24 . Dienstag

25 . Mittwoch

26 . Donnerstag

27 . Freitag

28 . Sonnabend

31 . Dienstag
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Inzwiſchen hat man 30 Gr. M ꝛehl
t
in 30 Gr. Butter hell⸗

gelb geröſtet , dies mit ½ Ltr . kochendes Waſſer verrührt
und dann mit dem Saft einer halben Zitrone , 2 Blatt
aufgelöſter Gelatine , Salz , Pfeffer und 5 Gr. Liebig ' s
Fleiſch - Extract eingekocht . Dieſe Sauce wird mit 3 Eigelb
und 1 Löffel Weißwein abgezogen und durchgeſtrichen . Die
Lammsbruſtſtücke werden durch die Sauce gezogen , in
Semmel , dann in Ei und wieder in Semmel gewendet
und in Schmelzbutter ausgebacken .

45. Barſ ſche mit franzöſiſcher Saute .
40 Minuten .Bereit

Nachdem man 1½́ñ2Kgr. Barſche geſchuppt , ausgenommen
und gewaſchen hat , zerläßt man in einer gut ſchließenden
Kaſſerolle etwa 100 Gr. Butter , legt die Fiſche hinein ,
beſtreut

0
mit Salz und läßt ſie, zugedeckt , etwa 10 Mi —

nuten ziehe Dann beſtreut man ſie mit 30 Gr.
Mehl , gießt 0 viel Weißwein darüber , bis ſie bedeckt
ſind , würzt die Brühe mit gewiegter Schalotte , Peter —
ſilie , Pfeffer und 6 Gr. Liebig ' s Fleiſch - Extract und
dämpft die Fiſche langſam weich.

46 . Käſecroutons
Bereitungsdauer 40 Minuten .

60 Gr. Butter wird mit 2 Eigelb ſchaumig geſchlagen .
ne Semmel weicht man in Bouillon aus Liebig ' s

Fleiſch - Extract , drückt ſie feſt aus , gibt ſie fein gerieben
zu der Butter , miſcht 40 Gr. geriebenen Parmeſankäſe ,
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Pfeffer , Eiweiß da

übe
den Teig fin k auf ein Backblech .

llbraun gebacken und heiß zu verſchiedenen Formen

aus geſtoc chen.

47 .

Zehn Eier kocht manhart , ſchält ſie, ſchneidet ſie durch

und nimmt das Eigelb heraus . Die Hälfte der Eidotter

reibt man mit 1 Löffel Eſſig fein , thut zwei rohe Ei

dazu und gibt darauf 4 Löffel Oel , 2 Loöffel Bouillon aus

Liebig ' s Fleiſch - Extract , ½ Theelöffel Senf , etwas Salz ,
ilie ſowie ſoviel EPetere Peter

daß die Sauce angenehm ſauer ſchmeckt. Ein

Kalbsbraten , 50 Gr. Fray - Bentos - Zunge , eine 6

gurke und 20 Gr. gekochten Schinken wiegt man , miſcht

dies mit ſoviel Sauce , daß man eine gute Farce erhält

und füllt damit die Eierhälften . Der Reſt der Sauce

wird über die Eier gegoſſen .

Pfeffer und gewiegt

Ein allzu ſcharfes Auge iſt kein Segen , denn es zer—

ſtört die Freude an den Dingen , das Vertrauen zu den

Menſchen . Man darf weder die Geſellſchaft noch die

Freunde mikroſkopiſch betrachten , ohne Flecken zu ent —

decken . Julius Groſſe .
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