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Grüne Suppe .

Gefüllte Kohlrabi
mit Kraftſauce .

Röſtkartoffeln .

Gefüllte Kalbsbruſt .

Klare Kraftbrühe .

„Geröſt . Eierbrötchen Klare Bouillon aus

Liebig ' s Fleiſch⸗Extract
mit Tapioka .

Fray⸗Bentos⸗Zunge
mit Spitzkohl .

Netzwürſtchen .
ht Hummermayonnaiſe .
el

Kalbsnuß
mit Kräuterbutter .

Roaſtbeef .

Bohnenſalat .

Gebrat . junge Hühner .

Kopfſalat .
utter und Käſe . der Küche Hohlkruſte mit

Erdbeerſchaum . Früchten .
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1. Freitag 9

2. Sonnabend

4. Montag

5. Dienstag

6. Mittwoch

Donnerstag

8. Freitag

9. Sonnabend

11. Montag

12. Dienstag

13. Mittwoch

14. Donnerstag

15. Freitag

16 . Sonnabend
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58 . Kalbsbriesſuppe .
Bereitungsdauer 1 Stunde.

Zwei ſchöne gehäutete und gewäſſerte Kalbsbries läßt
man in 1½ Ltr . Waſſer heiß werden , worauf man die
Kalbsbries heraus nimmt . An die Brühe gibt man
zehn Spargel , etwas Salz und 15 Gr. Liebig ' s Fleiſch⸗
Extract und kocht ſie eine halbe Stunde , um ſie dann
durchzuſtreichen . —Die Kalbsbries hat man indes würfelig
geſchnitten und in Butter mit etwas überſtäubtem Mehl

und gewiegter Peterſilie weich gedünſtet . Man thut die
Kalbsbries nebſt kleinen vorher Salzwaſſer gar ge—
kochten Semmelknödelchen an die Suppe , die man dann
noch mit einem Eigelb abzieht .

59 . Grüne Bohnen ( Fieſolen ) .
Bereitungsdauer 1 Stunde.

3½ Ltr . geſchnittene junge Fieſolen blanchiert man
einige Minuten in kochendem Waſſer , ſchreckt ſie mit
kaltem Waſſer ab, thut ſie dann in ½ Ltr . Waſſer , in
dem man 6 Gr. Liebig ' s Fleiſch⸗Extract gelöſt hat , gibt
15 Gr . Butter , etwas Salz , Pfeffer und ein Stengelchen
Bohnenkraut daran und kocht die Bohnen weich. Man
kocht zuletzt die Bohnenbrühe mit heller Mehlſchwitze
ſämig , nimmt das Bohnenkraut heraus , gibt eine Priſe
feinen Zucker ſowie einen Löffel gewiegte Peterſilie daran
und kocht die Fieſolen damit durch .

Sämtliche Recepte ſind für 5 Perſonen berechnet.
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60 . Panierte Schnitzeln .
Bereitun uer 15 Minuten .

lus einer abgelegenen Kal
Schnitzeeln, ſtutztſie zurecht , klopf
und wendet ſie in Ei und Reibbrot . Man
Butter braun und ſaftig , gibt eine große Meſſerpitze Liebig ' s

Fleiſch⸗Extract an die Bratbutter ſowie etwas kochendes
Waſſer und gibt nach gutem Verkochen die Sauce über die

zierlich angerichteten Schnitzeln .

61 . Geröſtete Eierbrötchen .
Bereitungsdauer 25 Mir

Weißbrot ſchneidet man Sche die man oval

ausſticht und „ ◻ne 1n ieſee
in Jus aus Lie⸗

röſtet . Dann big ' s Fleiſch⸗
beſtreicht man rtr legt
ſie mit Sar⸗

dellenbutter ,

beſtreut ſie und beſtreut
mit adtes die Oberfläche
Eiern , träufelt Eine Henkersmahlzeit. mit gewiegter
Fray⸗Bentos⸗Zunge , gehackten Pfeffergurken und Kapern .

62. Ne tzwürſtchen. 0
Bereitungsdauer 2 Stunden.

Man zieht von den Keulen gedämpfter Hühner d 0
oder , wenn man ſie nicht hat , ſo nimmt man 10 0
Stücke eines ſauber gereinigten Kalbsnetzes . Von 250 Gr.
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ſtürzt die Eiweißmaſſe und ſticht ſie zu runden Scheibchen
aus . — Die fertige Suppe wird mit etwas Cayenne und
Zucker gewürzt , mit einem nußgroßen Stück friſcher Butter
zerſchlagen und über den Eierſcheiben angerichtet .

64 . Junge gefüllte Kohlrabi mit Kraftſauce .
Bereitungsdauer 2 Stunden.

10Stück junge Kohlrabi ſchält man gleichmäßig rund und
kocht ſie in ſchwachem Salzwaſſer halb gar . — Eine Scheibe
ſchneidet man oben davon ab, höhlt ſie becherförmig aus und
füllt ſie mit einer Kalbfleiſchfarce , worauf man die Deckel
wieder aufbindet . —Man ſetzt die Kohlrabi neben einander
auf einige Speckſcheiben , gießt ſoviel kochendes Waſſer
darunter , daß dieſes ſie umſpült (ſie dürfen nicht ſchwimmen) ,
gibt ½ Theelöffel Liebig ' s Fleiſch⸗Extract , etwas friſche
Butter , Salz und Pfeffer daran und dünſtet ſie langſam
weich . —Ihre Sauce wird entfettet , mit Kartoffelmehl
verdickt und über die fertigen Kohlrabi gegoffen .

65 . Gefüllte Kalbsbruſt .
Bereitungsdauer 2½ Stunden .

Man löſt aus 2Kgr . Kalbsbruſt denKnochen, klopft die Bruſt,
füllt ſie mit einer Semmel⸗ oder Kalbfleiſchfarce , näht ſie zu,reibt ſie überall mit Salz ein und brät ſie in reichlicher Butter
im Ofen etwa 1½ Stunden . — Wie bei allen Braten , ſo
iſt auch bei der gefüllten Kalbsbruſt ein Hauptgewicht aufeine ſchmackhafte kräftige Sauce zu legen : Man verkocht den
Bratenſatz daher mit wenig ſiedendem Waſſer und etwas
Sahne , fügt etwas Reismehl zum Binden an und vergißt
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