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48 . Einfaches Leiyziger Allerlei .

Bereitungsdauer 2 Stunden. ˖
Man nimmt 20junge Karotten , / Kgr . Spargel , / Ltr .

Morcheln , 1 Kopf Blumenkohl und 10 Krebſe . Spargel ,
Blumenkohl und Morcheln kocht man nach dem Putzen in
Salzwaſſer gar , die Karotten dünſtet man in 25 Gr. Butter
weich. — Die Krebſe kocht man , bricht das Fleiſch aus den
Schalen und ſtößt dieſe . Man ſchwitzt ſie in 50 Gr. Butter
durch , gießt ½Ltr . des verſchiedenen Gemüſewaſſers daran
und kocht alles 20 Minuten , umes durchzugeben , woraufman
die obenſchwimmende Krebsbutter abfült . — In ihr dünſtet
man nun 30 Gr. Mehl gar , verkocht es mit ſoviel Krebs⸗
flüſſigkeit , daß eine ſüämige Sauee entſteht , gibt 8 Gr. Liebig ' s
Fleiſch - Extract und etwas feinen Pfeffer daran und läßt alle
Gemüße hierin heiß werden . ( Nichtrühren ! ) Zuletzt fügtman
das Krebsfleiſch zu den Gemüſen und richtet das Allerlei an.

49 . Gebratene Maſthühner .
Bereitungsdauer 1 / Stunden.

Zwei junge Maſthühner richtet man vor , dreſſiert ſie,
bebindet ſie mit Speckſcheiben und legt ſie in ſteigende Butter ,
in der man ſie unter fleißigem Begießen in einer Stunde gar
und ſaftig brät . Eine treffliche Sauce iſt Hauptſache bei
allem Geflügel : Man nimmt den Bratenſatz dazu , entfettet
ihn , kocht ihn mit etwas ſiedendem Waſſer los , gibt zum
Sämigmachen einen Theelöffel Kartoffelmehl daran und

Sämtliche Recepte ſind für 5Perſ onenberechnet .
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mit gewiegter Peterſilie .

kocht zuletzt 5 Gr. Liebig ' s Fleiſch - Extract in ihr durch , das
ihr den richtigen Wohlgeſchmack gibt .

50 . » Lithauer Suppe .
sdauer 1 Stunde.Bereitung

Man kocht 250 Gr. gewiegte Fleiſchabfälle mit aller —

hand Suppengrün in 2 Ltr . Waſſer nebſt dem nötigen Salz
45 Minuten , gibt die Brühe durch und verleiht ihr durch
Zuſatz von 15 Gr. Liebig ' s Fleiſch - Extract Kraft und Wohl —

geſchmack . — Kohlrabiſcheiben
Kleine Karotten kocht man

dämpft man in in Salzwaſſer
Butter mit gar . Man

wenig Zucker thut dieſe Ge—
und einigen müſe in die

Löffeln Bouillon fertige Suppe ,
weich , auch gibt zuletzt eine

Sellerie - wie hl, nunkannder Guß begir Handvoll ge⸗
wiegte gedämpfte Sauerampferblätter hinein und richtet ſie
über verlorenen Eiern an.

51 . Junge Erbſen à l ' anglaise .
Bereitungsdauer 20 Minuten .

Man dünſtet 11½ Teller voll junge Erbſen mit 30 Gr.

Butter , wenig Salz und Pfeffer , einem Peterſilienſträußchen
und einer Meſſerſpitze Liebig ' s Fleiſch - Extract weich, nimmt
ſie dann aus der Sauce , legt ſie in eine heiße Schüſſel , belegt
ſie mit zu kleinen Kugeln geformter Butter und beſtreut ſie
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52 . Gebratene Kalbsleber .
Bereitungsdauer 20 Minuten .

1Kgr . Kalbsleber wird gehäutet , von Sehnen befreit und
in fingerdicke Scheiben geſchnitten . Man ſalzt ſie, beſtreut ſie
mit Pfeffer , wendet ſie in Mehl , dann in Ei und Reibbrot
und brät ſie ſchnell in Butter auf beiden Seiten braun .
Wenn die Leber gar iſt , wird ſie ſofort aus der Pfanne ge—
nommen . Die Bratbutter verkocht man mit einer Taſſe
ſiedendem Waſſer und 5 Gr. Liebig ' s Fleiſch - Extract .

53. Roaſtbeef .
Bereitungsdauer 1 Stunde.

Man klopft 2 Kgr. Roaſtbeef tüchtig , ſalzt es, legt es in
gebräuntes Bratenfett , läßt es Farbe annehmen und gießt

allmählich nimmt man
2 Taſſen ihn aus
kochendes ſeiner Sauce ,

verdickt dieſe
mit etwas

Kartoffel⸗

Waſſerunter
das Roaſt⸗

beef . Wenn
der Braten mehl und

gar iſt , kocht, was
zum Wohlgeſchmack unbedingt nötig iſt , 5 Gr . Liebig ' s
Fleiſch - Extract zuletzt darin durch .

Zureden hilft.

54 . Markwanneln .
Bereitungsdauer 2 Stunden.

Aus 100 Gr. Butter , ebenſoviel Mehl , 1 Ei, etwas Salz
und einigen Löffeln kaltem Waſſer wird ein Butterteig be—

53³
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Bohnenſalat .
Bereitungsdauer 1 / 8

2 Ltr . Salatböhnchen zieht man ab, bricht ſie durch und

kocht ſie in Salzwaſſer weich. —Man läßt ſie abkühlen , miſcht
dann 4Löffel Oel mit einer halben geriebenen Zwiebel , etwas

Pfeffer , feinem Zucker , 3 Löffel Eſſig und 2 Löffel Bouillon

au5 Liebig ' s Fleiſch⸗Extract und
— —

hiermit die

Bohnen , die man mit gewiegter Peterſilie beſtreut .

56 .

57 . Remouladenſaute .
unde.Bereitungsdauer 1

3 Eier werden hart gekocht , die elbdurchgeſtrichen und

mit!33 0„, einier Priſe Zucker und Pfeffer ,

rith e Bouillon aus

Liebig ' sFleiſc⸗Ertract,11 —*— Kapern , 1g

hackte Sardelle , ½ Löffel N 1 Eßlöffel ⁊
feine Kräuter dazu , mit denen man die Sauce glatt rührt .

Am guten Alten
Treuen halten ,

ftigen Neuen

Sich ſtärken und freuen .
Wird Niemand gereuen . Geibel .

—

( Auflöſung am Schluß des Büchelchens. )
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