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Recepte.
67. *Suppe nad) Soubije.
Bereitungsdauer 2 Stunden
Aus o Kgr. Kalbsinoden und 250 Gr. Kalbflerich:
abfdllen fod)t man mit 2 Ltr. Wafjer, einer Peterfilien:
murzel und dem nitigen Saly eine leidhte Fleijdhbriihe, die
man durdjeiht und mit einem bhellen Buttermehl diclid
etnfodt, worauf man 15 Gr. Liebig’s Fleijdh-Crtract in
thr aufloft. Bu gleidger 3eit fodhit man einen Kopf
Blumentohl in Salzwajjer mit einem Stild frijdher Butter
weid), ftreicht ihn durd) und fodht died Piiree mit der
fertigen Suppe fury durd).

68. *@ebratene Jh:bi]uf)nrr
Bereitungddauer 1"/, €
Nur j ebbiihner eignen fid 31‘” Braten. Wan
richtet 4—5 Nebbiihner vor, jalzt jie, ummidelt fie mit
18gejadten Spedideiben und legt jie in die Braten-
pianne. Man iibergiept fie mit reidhlich brauner Butter
und brdt fie unter allmdhlidem BugieBen von etwas
jaurer Salne gar und jaftig. Die Bratenjauce ent-
fettet” man, madyt jie mit etwaesd Kartoffelineh! biindig
und fodyt eine WMefjeripige Liebig’s Fleijd-Crtract, das
thr trefflihen Wohlgejdmad gibt, damit durd.

69. *Urtijdodenboden.

Bereitungddaner 1 ;

Bon 8 rtijdocten entfernt man alle BVlatter und mwirft
die Bidben in mit Jitronenjaft verjestes Wajjer. 30 Gr
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Samtlide Hecepte find filr 5 Perjonen beredymet

L
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fodendem Waffer, in dem man 8 Gr. Liebig’s

etjd)=Crtract aufgeldjt hat, didli) gefodht. Man jdlagt

jie durd) und fie eben wieder auffochen.

2, (m[m.u'm lunw‘ (!"nu‘u.

]

Gine grdfere junge
mit e Achtel
mit gebrd

vorgerichtet, gefalzen,
jent WAepfeln gefiillt und
Man brit fie tm
Anridhten entfettet

Sauce,
e mit
Rotroein
L1 b5 (i')l',
focdhendes 2 TEVE
nachgiept. Veim Fetract b etivas

Maidmehl an die Sauce m-) verleiht ihr dadurch) einen
1
jli

ihen Gejdymad.

. ‘,Umnmru,uul,w

Ny Miinut

oIt

Jwet groge Swiebeln und 10 Paradbiesipfel jerjdneivet
man, thut jie in 80 Gr. Butter, ftreut 35 Gr. MehI dariiber

€x,

gibt Sal3 und etiwasd weifen Lieffer dbaran und :“:m"t t dDie
PBaradteddpfel 10 Minuten. Man fiillt 2 Lr. fodendes
g X

Waijjer davauf, thut 15 Gr. Licbig's Fleifdh- ’mmr bdju
und fod)t die Suppe nodhy 20 Minuten, worauf man jie
ourdjtreicht und iiber verlorenen Giern anridhtet
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4. *WMiindjener Braten.

|

|

) l
Jercitungsdauer 2'/s Stunden. I
|

|

Man nimmt 2 Kgr. abgelegenen Hammelidlegel, Hiutet
thn gut, flopft und jalzt ihn und legt ihn auf Spedjdetben
begieBt ihn mit etwas gebrdunter Butter und ikt ihn
yarbe annelmen. Dann gibt man Gewiiry, Jwiebel-
und Wurzeljdheiben davan, gicht 1 Tajje todendes Wajjer,
it dem man 5 Gr. Liebt g's Fletje h=Crtract aufldjte, dazu und
diinjtet bas Fleijeh beinahe gar. — Darauf wird jeine Sauce
h'.(rn}gn‘m'uv:l, etwa 15 Gr. mit 5 Gr. Mehl vevarbeitete
frijhe Butter, 2 Lijfel Rahm und wei in Sdheiben ge-
jdnittene rohe Gurlen dagu gethan, der Braten Hinein ,

|
|

gelegt und boller fertig gediinjtet.

75. *Rithreier in Mujdeln.

Bere Cl. |

20 fleine ChHampignond pupt man, jduneidet jie in
Stretfen und diinjtet jie tn BVutter mit einer Mefjeripige

Liebig’s Tletidh-Crtract weid). Dann gerquirlt man

10 Gier mit 10 Lojfeln IMild), etwas Sal; und Cayenne,
viihrt davon in Vutter ein weid)ed Niihrei, unter dasd
man ulegt rajd) die Champignond mijdt. Man fiillt |
bas MRiihrvei in heif geftellte Mujdeljhalen und Dbejtectt |
e3 abwed)jelnd mit gerdjteten Semmeljtreifen und Stiftdhen |
bon Fray=Bentos - Junge. ‘
76, *ZThivinger %uuqvuqrnd}t !

WBereitu
Gine Fray=Ventos-Junge jdneidet man in diinne
Sdeiben. JIn Salpwaijer { mm man 150 Gr. dicke Matta: |
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| roni weid), jpitlt jie mit faltem Wafjer ab und jdbiittet
[ jie auf etn Steb. Auch) 50 Gr. Parmejantije rveil
gn 50 Gr. Butter braunt man 40 Gu.

dies mit dem fliifjig gemadyten Gelee der

Junge 3u dic

Sauce,

t etivad fodendes TWajjer nodh

baran, jowie eine Prije Capenne und eine Mefjeripife
Liebig’s Fletjd=Crtract und ftreidyt die Sauce durd). — Gine
Badform wird mit Butter ausy en, didt mit Par:

mejantije ut, bann eine Mattaroni, bdie
man t Butterjtiicfdhen Dbelegt und darauf eine Shicht

Jungenjdjeiben, die mit ber braunen Sauce iiberfii
werden, hinetngethan und jo fortgefahren, big die Forn

gefitllt ift. Matfaroni, die mit dem Neft bes RKifes be: u
ftreut und mit Butter betrdufelt werden, bilven bdie
oberjte Sdhidyt. Man ftellt dad Bungengeridht auf
eine Platte in einen mittelheifen BVadofen und bkt e

45 Minuten. G2 wird in der Form jerviert. [

E’HE
Nidht Kunjt und Wifjenjdaft allein, ~
Gedbuld will bei dem Werfe fein. *9
Gin jtiller Geijt ift Jahre lang qejdiftiq; ©
Die Jeit nur madyt die feine Gdhrung friftig. S

Goethe.

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg



	Seite 67
	Seite 68
	Recepte
	Seite 69
	Seite 70
	Seite 71

	Seite 72
	Recepte
	Seite 73
	Seite 74


