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wsfran wnentbehrlid.

[ | Necepte
i 7. *"vhcrmnccinmm.
| Bereitungdaner 40 Minuter
‘ | 200 Gr. Kalbsleber hHiautet man, irl):h‘im't jie in qrofe }
| Wiirfel und voftet fie 5 Minuten tn Fett durd), Dann |
ftogt man fie fein, gibt jie ncbjt etner geriebenen Jwiebel |

| | in ctwas Bouillonfett, ftaubt 1 Lofiel Mehl daritber und
| | Driunt bies in dem Fett. Man  gicht 11y Lr.
fochendesd Wajjer nebjt 10 Gr. Liebig's Fletjd-Crivact ju
Der Yeber, fu die Suppe 20 Minuten, ftreicdht fie durd),
wiirzt fie mit Mustat und gehadter Peterjilie und jieht
jfie mit etnem Gigeldb ab.

*"Gmuimrtr Kalbabrujt.

daucr 2'. Stunden

Ghoa 2 Rgr. Kalbsbrujt entinddyelt man. 100 Gr. Neis
britht man inded dretmal ab und fod)t ithn mit LWajjer,
Saly, etwad Vutter und einer Jwiebel weid) und fteif,
[ | worauf man ibn in die Kalbsbrujt fiillt, die man qut
jundabt. Man dlandyiert fie, brit fie in Butter braun,
gibt dann 4 jerjdnittene ParadieSipfel (Tomaten), jwei
jerjdnittene Bwiebeln, ein Stild Sellerie und einige
Biefjertorner jowie 1 Tajje fodendes Lajjer daran.
NMan diinjtet die Kalbsbrujt wetd), nimmt fic aus der
Sauce, pajjiert dieje und foht jie mit einer qrofen
Mefjeripie Liedig’s Fletjd)=-CGrtract durd), bevor man fjie
sur Kalbsbrujt jerviert.
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man aud 4 Lwifeln Oe
Suder, etwad Saly und Bfef

etne Sauce, jdiittet die Br

Gemiije nidt

Sdyeiben mit

80. *Romijde Pajtetden.

e atac
Aus 3 Giern, 1/z Ltr, Mildy, 1 Lbffel Oel
el f eitet man einen

mit Teig umbhiillt
ift, hialt eg i
bad Fett und —";
bactt bdie fleinen Inmmerri

Beided jhneidet man in

ad)t und

letne Walbs

Letnc

tleh) gefodht.

1

boutllon wird mit brauner

gejchnittenem eingenach

ydwike verdidt, mit einer
WMefjeripitie Liebig's Fleijch-Grtract und 1 Lofiel Madeira ‘
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dvie Paftetdhen gefiillt 3u werden.

81. *@cbadene vu‘qungcn nlu Ha
Be auer 20 Minuten.

5 mittelgrofe vorgeriditete Seejunge

[ | geidnitten, in Mehl, bann in Gt und R
und in halb & J)ﬂml halb Butter golobr
J. an legt fie franzfdrmig auf eine Heige

berjeft und Pierin dad Jerjdnittene erhitt, wm jofort in

mburger Hrt.

n werden durd):
etbbrot gewenbet
aun gebaden.

©diifjel, jhiebt

jwijden jede ein Stitd RKrduterbutter, ot
oie | 1/ Theelvfjel Liebig’s Fleijdh-Crtract mit 15 Tafie Wafjer
auf, jalzt dte Bouillon und giegt fie iiber die Fiide.
| gm Berein mit der Butter und dem Saft der Fijche
I erhdalt man auf bieje einfadje Art eine trefjliche Sauce.
e 82, *©auté von Huhn mit Champignons.

Bereitungdbauer 45 9
Bwei junge Hithner werden in BViertel

o ‘ Rafjerolle mit 45 Gr. jerlafjener Butter
purdhgebraten, 2

¢ || | Yooraufman 6 zer:

o i jdnittene Gham-

o pignons, 1 ®las

v[“l"]

b, 3
4 ke g»
PN,

‘ Apfelwein, den
Saft einer viertel ff

n= | Bitrone, Salj, ¢

6 | Preffer, eine fleine ®efcpiigte Waare. 3
er | frijje Butter und 25 Gr. Mehl qut
ra | 1 ®lag Wajer daran und rithrt dies

Grtract

3‘01‘(1‘5u und in eine

gethan, mit diejer
Swiebel und 5 Gr.
Liebig’'s Fletjdh-
hinzuthut.
Hiermit diinjtet

nan dad3 Geridt

30 Minuten. —
Dann quirlt man

3 Gigelb, 20 Gr.
sujammen, qibt
an bad Hiihner-
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jauté. Man ikt alled qut beih werben, ridtet basd

Sauté auf runver Sdiljfel an und garniert e8 mit ge-
vifteten Senumelcroutons

83. *Bohnen anf englifde Art.

idet man fein und fodyt fie in

r. “JI an jdyiittet fie auf ein Sieb 3um

. Batter, thut etwad gewiegte Peterfilie

hiermit die Bohnen durd).

Tomaten nan in :;1_]c1:m:,
n jowie 75 Gr. rohen Sdinfen witrfelig und
nebft Bfeffer und Saly in 30 Gr. Butter
Dann gief IRYE
affer auf bte Tomaten, gibt 15 Gr.
Ertract an die Suppe und Todht fie tunden.
| 50 Gr. Reid wird abgebriiht und in ouillon gar
| acfocht. FWenn die Suppe fertig ijt, gieht man fie durd,
hmrin bert Meid tn eine runde Form, ftirgt thn auf eine

o
)

und gibt thn ju der flarven roten Briihe.

die duieren

"\‘UI umno

marn
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legt 1hn in eine wetl fodende Kafjerolle, in der man
50 Gr. CSpedwiirfel mit zwet iwiirfelig gejdnittenen
Jwiebeln gerditet hat. — Hiermit bampft man den Kohl
rajd burd), qibt 2 Loffel Cifig und 2 Lofjel Bouillon
aud Liebig’s Fletjd-Criract baran und bdiinftet dbag Kraut
eine halbe Stunde. Gany weid) joll e8 nidht fein.
Man legiert e8 beim Unridhten mit einigen Lbffeln
©alne, in der man 2 Gigelb verquirlt Hhat, thut eine
Prije Juder und Peffer daran und gidbt den Kraut:
jalat ju den Enten.

*Bunfdereme.
d dauer 30 WMinuten.

Man rithrt 50 Gr. Kartoffelmehl und 25 Gr. Weizen-
mehl mit 5/g Lir. Mild) glatt, gibt 3 Gier, 125 Gr.
Juder, 20 Gr. Butter, eine Prije Saly, 1o Glas Rum
und o ®lag Vanillelitdr daju und jhligt alles iiber
bem Feuer ju dicker Creme. Man fiillt die Majie in
Glasjhalen und garniert fie mit Frudtgelee.

(5 ift nicht genug zu wifjen, man mup aud) anwenben;
ed 1ft nidht genug u wollen, man mup aud) thun.
Goethe.

BadenWiirttemberg



	Seite 75
	Seite 76
	Recepte
	Seite 77
	Seite 78
	Seite 79

	Seite 80
	Recepte
	Seite 81
	Seite 82


