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Simtlihe Necepte find fiir 5 Perjonen beredynet.
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& halt [id) unbegrenzte Jeit. <D

Recepte.
*Rierenbraten.

NAus 2 RKgr. Kalbsnierenbraten wird die Niere audgeldit
und mit etwad thred abgejdnittenen und ausgelaffenen
Heties, jowie 1 Tajje Wafjer weid) gediinftet. Der Braten
wird gejalzen und in Butter im Ofen unter fleipigent Be-
giegen in 11/ Stunden gebraten. Jnded fod)t man
120 ®r. Reid ab, thut frijded Wajjer, eine Fwiebel und
etiva 20 Gr. Butter daran und diinjtet ihn weid), worauf
man ihn mit 20 Gz. geriebenem Parmejantdje bermijdht.
Die Niere jowie 10 fleine Champignonsd werden wiirfelig
gejdnitten und mit 10 Gr. Butter und 5 Gr. Liebig’s
Tletih-Crtract durdygefodht. Kleine Tajjen ftreidht man
mit Butter und dann fingerdid mit NReid aus, fiillt ein
Loffelden Jiere darauf, bebecdt dies mit NReid und ftellt
die Paftetdhen 10 Minuten in fodendes Wafjer. Der
fertige Braten wird auf eine heipe Schiijiel gelegt und
mit den Reidpaftetdhen garniert. Der Bratenfond wird
entfettet, mit RKartoffelmedhl, eimer Mefjeripite Liebig’s
letjd-Ertract und etwad Wajfer verfodt.

40. *Fohrer Stadelbeeripeife.
Bereitungddauer 40 Minuten.

Man befreit 1 LUr. unveife Stadelbeeren von Stiel
und Blume, fodht fie in 1 Ltr. Wajjer weid), gieht das
Wafjer ab und veibt die Veeren durd) ein Sieb. Sie
werden mit 300 Gr. Juder, etwad gertebener Jitronen:
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Sie wird nod) mit 1 Cigelb abgezogen und dann iiber die
Spargel gegojjen.
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Jmecepte.

jhen hat man 30 Gr. Mebl in 30 Gr. Butter Hell-

“ : aelb gerditet, mit 13 Ltr. fodhended Wajjer verriihrt
| ‘ mit dem Sajt einer halben Jitrone, 2 Blatt
Gelatine, PBfefjer und 5 Gr. Liebig's
| Ertract eingefodyt. Dieje Sauce wird mit 3 U’igvlb ‘
w1 el “'.n‘i!,u‘cil' abgezogen und dburdygejtrichen. Die
| Cammsbrujtitiife werden durd) die Sauce gejogen, in
| Senumel, dann iu Gi und wieder in Semmel gewendet |
| und in Sdmelzbutter ausdgebacken.
| 45. Bnrld]c mlt nnmumd;rl Sauce. |
} . s
| Nadydent man 11/9 H;»' dhuppt, audgenominen
| und gemajden Dhat, zer! in einer qut jdliefenden
| Rajjexolle etwa 100 Gr. Butter, legt die F hinein,

1
bejtrent jie miT Saly und lagt jie, jugevectt, etwa 10 Mi- |
Dann Dbeftreut man fie mit 30 ®r. |
‘ ‘ bar bi3 fie Debectt |
Briihe mit n‘”m-:mc:' Sdyalotte, Peter- l
b & Fletjch- Grtract und

langjam weid).

46. *Rajecroutonsd.
Bereit uer 40 Minuten. |

60 Gr. Vutter wird mit 2 Eigeld jdhaumig gejdhlagen.
Gine Semmel weidit man in Bouillon aud Licbig's
oleijd)-CGrtract, driictt fie fejt aus, gibt jie fein gericben
l{ ju der Butter, mijdht 40 Gr. geriebenen Parmejantije
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