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67 . » Suppe nach Soubiſe .
Bereitungsdauer 2 Stunden.

Aus ½ Kgr . Kalbsknochen und 250 Gr. Kalbfleiſch —
abfällen kocht man mit 2 Ltr . Waſſer , einer Peterſilien⸗
wurzel und dem nötigen Salz eine leichte Fleiſchbrühe , die
man durchſeiht und mit einem hellen Buttermehl dicklich
einkocht , worauf man 15 Gr . Liebig ' s Fleiſch - Extract in
ihr auflöſt . — Zu gleicher Zeit kocht man einen Kopf
Blumenkohl in Salzwaſſer mit einem Stück friſcher Butter

weich, ſtreicht ihn durch und kocht dies Püree mit der

fertigen Suppe kurz durch .

68 . Gebratene Rebhühner .
Bereitungsdauer 1¼ Stunden.

Nur junge Rebhühner eignen ſich zum Braten . Man

richtet 4 —5 Rebhühner vor , ſalzt ſie, umwickelt ſie mit

ausgezackten Speckſcheiben und legt ſie in die Braten⸗

pfanne . Man übergießt ſie mit reichlich brauner Butter
und brät ſie unter allmählichem Zugießen von etwas
ſaurer Sahne gar und ſaftig . Die Bratenſauce ent⸗
fettet man , macht ſie mit etwas Kartoffelmehl bündig
und kocht eine Meſſerſpitze Liebig ' s Fleiſch⸗Extract , das

ihr trefflichen Wohlgeſchmack gibt , damit durch .

69 . „ Artiſchockenböden .
Bereitungsdauer 1

Von 8 Artiſchocken entfernt man alle Blätter und wirft
die Böden in mit Zitronenſaft verſe — Waſſer . — 80 Gr .

Sämtliche Recepte ſind für 5 Perſonen berechnet.
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Taſſen kochendem Waſſer , in dem man 8 Gr. Liebig ' s
Fleiſch⸗Extract aufgelöſt hat , dicklich gekocht . Man ſchlägt
ſie durch und läßt ſie eben wieder aufkochen .

72. Gebratene junge Enten .
Bereitung r knapp 2 Stunden.

Eine größere junge Ente wird vorgerichtet , geſalzen ,
mit in Achtel geſchnittenen ſäuerlichen Aepfeln gefüllt und
mit gebräunter Butter übergoſſen . Man brät ſie im
Ofen unter fleißi⸗ Anrichten entfettet

gem Begießen 7 man die Sauce ,
1½ͤStunden , wo- 8. kocht ſie mit
bei man allmäh⸗ ½ Glas Rotwein

lich ½/ Ltr . los , gibt 5 Gr .
kochendes Waſſer AJ.N . 4 —Liebig ' s Fleiſch⸗
nachgießt . Beim Eintracht macht ſtark. Extract undetwas
Maismehl an die Sauee und verleiht ihr dadurch einen
ungemein kräftigen und trefflichen Geſchmack .

5273. Paradiesſuppe .
ungsdauer 45 Minuten .

Zwei große Zwiebeln und 10 Paradiesäpfel zerſchneidet
man , thut ſie in 80 Gr. Butter , ſtreut 35 Gr. Mehl darüber ,
gibt Salz und etwas weißen Pfeffer daran und dünſtet die
Paradiesäpfel 10 Minuten . Man füllt 2 Etr . kochendes
Waſſer darauf , thut 15 Gr. Liebig ' s Fleiſch - Extract dalbzu
und kocht die Suppe noch 20 Minuten , worauf man ſie
durchſtreicht und über verlorenen Eiern anrichtet .
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74. » Münchener Braten .
Bereitungsdauer 2½ Stunden.

Man nimmt 2 Kgr . abgelegenen Hammelſchlegel , häutet
ihn gut , klopft und ſalzt ihn und legt ihn auf Speckſcheiben ,
begießt ihn mit etwas gebräunter Butter und läßt ihn
Farbe annehmen . — Dann gibt man Gewürz , Zwiebel —
und Wurzelſcheiben daran , gießt 1 Taſſe kochendes Waſſer ,
in dem man 5 Gr. Liebig ' s Fleiſch - Extract auflöſte , dazu und

dünſtet das Fleiſch beinahe gar . — Daraufwird ſeine Sauce
durchgegeben , etwa 15 Gr. mit 5 Gr. Mehl verarbeitete
friſche Butter , 2 Löffel Rahm und zwei in Scheiben ge—
ſchnittene rohe Gurken dazu gethan , der Braten hinein
gelegt und vollends fertig gedünſtet .

75. Rühreier in Muſcheln .
Bereitungsdauer 25 Minuten .

20 kleine Champignons putzt man , ſchneidet ſie in
Streifen und dünſtet ſie in Butter mit einer Meſſerſpitze
Liebig ' s Fleiſch - Extract weich. — Dann zerquirlt man
10 Eier mit 10 Löffeln Milch , etwas Salz und Cayenne ,
rührt davon in Butter ein weiches Rührei , unter das
man zuletzt raſch die Champignons miſcht . —Man füllt
das Rührei in heiß geſtellte Muſchelſchalen und beſteckt
es abwechſelnd mit geröſteten Semmelſtreifen und Stiftchen
von Fray - Bentos - Zunge .

76. Thüringer Zungengericht .
Bereitungsdauer 2 Stundeu.

Eine Fray - Bentos - Zunge ſchneidet man in dünne
Scheiben . In Salzwaſſer kocht man 150 Gr. dicke Makka —
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roni weich, ſpült ſie mit kaltem Waſſer ab und ſchüttet
ſie auf ein Sieb . Auch 50 Gr. Parmeſankäſe reibt man .
In 50 Gr. Butter bräunt man 40 Gr. Mehl , verkocht
dies mit dem flüſſig gemachten Gelee der Fray - Bentos —
Zunge zu dicker Sauee , gibt etwas kochendes Waſſer noch
daran , ſowie eine Priſe Cayenne und eine Meſſerſpitze
Liebig ' s Fleiſch⸗Extract und ſtreicht die Sauce durch . — Eine
Backform wird mit Butter ausgef
meſankäſe beſtreut , dann eine hicht Makkaroni , die
man mit Butterſtückchen belegt und darauf eine Schicht
Zungenſcheiben , die mit der braunen Sauce überfüllt
werden , hineingethan und ſo fortgefahren , bis die Form
gefüllt iſt . Makkaroni , die mit dem Reſt des Käſes be—
ſtreut und mit Butter beträufelt werden , bilden die
oberſte Schicht . — Man ſtellt das Zungengericht auf
eine Platte in einen mittelheißen Backofen und bäckt es
45 Minuten . Es wird in der Form ſerviert .

75trichen , dicht mit Par⸗

Nicht Kunſt und Wiſſenſchaft allein ,
Geduld will bei dem Werke ſein .
Ein ſtiller Geiſt iſt Jahre lang geſchäftig ;
Die Zeit nur macht die feine Gährung kräftig .

Goethe .

( Auflöſung am Schluß des Büchelchens. )
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