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58. *Ralbsbriesfuppe.

Bereitungsdaner 1 Sh

wet jdine gehdutete und gewdifjerte Kalbsbries [kt
man i 11/ Ltr. Wajjfer heth werben, worauf man die
Ralbsbries heraus nimmt. ‘J*\ die Briihe qibt man
jehn Spargel, etwaz Salz und 15 Gr. Liebig’s Fleijih-
fh‘r*‘n‘r und fodt jie eine hHalbe Stunde, um fie dann

iedhsuftreichen. Die Ralbsbried hat man indes tiirfelig
gudmmsn und in B

Butter mit etwasd iitberftiubtem Miehl
und gewiegter Peterfilie weidh) gediinftet. Man thut die
Ralbsbries nebjt fleinen vorber in Saljwajier gar ge-
fodten Semmelfnddeldien an die Suppe, die man dann
nod) mit einem Gigelb abzieht.
39, *(ﬁrunc I!nl;ncn (TFtejolen).
Ml

B

~Sereitu

3y Lr. uml“lnzthunc il:mv giejolen bland)iert man
emige Minuten in fodendem Wajjer, jdrectt jie mit
faltem 28ajjer ab, thut jie bann in o Ltr. Wafier, in
vem man 6 Gr. Liebig’s f\-!"iidl'“:’tm‘ geldft hat, gibt
15 Gr. Butter, etwas Sals, Bfeffer und ein Stengelden
Bohnentraut daran und fm{)t bic Bohnen weid). Man
fodht julegt die BVolhnenbriihe mit Dheller Mehlidhmige
jamig, nimmt dbad Bohnentraut heraus, qibt eine Prije
femen Buder jowie einen Lhffel gewiegte Peterfilie daran
und fodht die Fiejolen damit durd.

|
Samilide Recepte find fiiv 5 Perjonen beredyuet,
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u‘bm (Ir"mmm 6 Fleild)-Extract

-d;mnuiu.

Aus einer abgelegenen Kalbs
Sdnigeln, fhutt fie suredt, flo
und wendet fie in Gi 1
Butter braun und jaftig, qibt e
Fletjd) - Crtract an die Bratbutter jowie etwasd fod)
Wajjer und gibt nad) gutem Verfodhen die Sauce itber die
steclid) angeriditeten Sdnieln.

61. (‘firrnﬂnc @i nbwlﬂ;m.

Rereitu

Ausd Weigbrot jdhneivet man Sdyeiben, die man obal
ausftidht und
in Butter
rbjtet. Dann
bejtreicht man
fie mit Sar-
pellenbutter,
bejtreut fie
mit gehadien
Giern, traufelt i )
Bray-Bentod-Junge, gehadten ‘bmmqu fenn und .\wlmu

f aufotejeel

62, ‘Rnnnuﬂdmt

Bereiiung2dauer 2 Stunden. :
Man 3ieht bon den Keulen geddmpfter Hiihner die Haut, q
pder, wenn man jie nicht hat, jo nimmt man 10 vieredige e

Stiide eines jauber gereinigten Kalbsnetes. — Bon 250 Gr.
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rin gefiillt. Man ftellt jie 20 Minuten in heikes Waijer,
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Recepte.
) jtiirst die (Hmcif'wmr'is und fticht fie qu runden Sejeibit Hen

ausd. — Die Y‘II’MC VII;FD& wird mit nﬂUtI-- Cayenne und

3 rfu gewiirgt, mit einem nuBgrofen Stiik frijder Butter

A
jerichlagen und iiber den Giericheiben mmvrtrt‘,tcr.

64. *Junge gefiillte !tnt)hu i nut Kraftfauce.

Bereitun

10 ©tiict junge Sohlrabi tman gh‘idmmi;tq rund und
fodht fie tn idhmwachem Salzwafier halb gar. Gine Sdyeibe
jdneidet man oben davon ab, oDt fie becherformig aus und
fiillt fie mit einer Ra i(bfletjdhfarce, worauf man die Deckel
wieber aufbindet. Man jest die Kohlrabi neben einander
auf einige Specideiben, gieht joviel fodjendes FWafier
darunter, baf diejes fie un piilt (fie bitrfen nidht jdhrointmen),
u,zht Lo Theeldfiel Liebig’s Fleiidh- Grivact, etwas frijde

Butter, Saly und Pfeffer daran unbd diinftet fie langjam

wetd). Jhre Sauce wird entfettet, mit Rartoffelmenh!
verdict und iiber bie fertigen Kohlrabi gegoijen.
65. *@efiillte stulbébruft |
"‘lL."“ﬂl‘ 1er 2 en |

Man (Bft aus 2 Kar. Ralbsbruit wn.hnmd)cn, flopft bie Bruit,
fiillt fie mit etner Semmel= pber falbile tidhfarce, nabt fie ju
reibt fie iiberall mitSal3 ein unbd brit fie in reidlicher Butter
t Ofen etiva 11/ Stunden. Wie bei allen Braten, jo
it aud) bet ver gefiillten Ralbzbruft ein & mpmwumr auf
eine ihmadhafte friftige Sauce 3u le gen: Man berfod)t ben
"‘mummJ daher mit wenig fiebendem ’l' affer und etwas
Sahne, fiigt etwas Retdmeh! jum Binden an und bergipt

6o
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