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77. Leberpüreeſuppe .
2zercitungsdauer 40 Minuten .

200 Gr. Kalbsleber häutet man , ſchneidet ſie in große
Würfel und röſtet ſie 5 Minuten in Fett durch . Dann

ſtößt man ſie fein , gibt ſie nebſt einer geriebenen Zwiebel
in etwas Bouillonfett , ſtäubt 1 Löffel Mehl darüber und
bräunt dies in dem Fett . Man gießt 1½ Ltr .

kochendes Waſſer nebſt 10 Gr. Liebig ' s Fleiſch - Extract zu
der Leber , kocht die Suppe 20 Minuten , ſtreicht ſie durch ,
würzt ſie mit Muskat und gehackter Peterſilie und zieht
ſie mit einem Eigelb ab.

Fricaſſierte Kalbsbruſt .
Bereitungsdauer 2½ Stunden.

Etwa 2 Kgr . Kalbsbruſt entknöchelt man . 100 Gr. Reis

brüht man indes dreimal ab und kocht ihn mit Waſſer ,
Salz , etwas Butter und einer Zwiebel weich und ſteif ,
worauf man ihn in die Kalbsbruſt füllt , die man gut
zunäht . — Man blanchiert ſie, brät ſie in Butter braun ,

gibt dann 4 zerſchnittene Paradiesäpfel ( Tomaten ) , zwei
zerſchnittene Zwiebeln , ein Stück Sellerie und einige
Pfefferkörner ſowie 1 Taſſe kochendes Waſſer daran .
Man dünſtet die Kalbsbruſt weich , nimmt ſie aus der

Sauce , paſſiert dieſe und kocht ſie mit einer großen
Meſſerſpitze Liebig ' s Fleiſch - Extract durch , bevor man ſie
zur Kalbsbruſt ſerviert .

Sämtliche Recepte ſind für 5 Perſonen berechnet.



„egnhenhe und Sellerie - Salat . 8
r r 1½ Stunden. di

1 Sellerieknolle un195 1 Ltr . Salatkartoffeln kocht man in
Waſſer gar , ſchält beide und ſchneidet ſie in

45 Gr. Liebig ' s Fleiſch - Extract löſt man in 1/ Ltr. kochendes
Waſſer auf und übergießt hiermit be 1 4 rührt ge
man aus 4 Löffeln Oel , 1 riebenen Zwiebel , 3 Gr. Uur
Zucker , etwas Salz und

Pfe ffer un d 2 bis 3 Löffel Eſſig M
eine Sauce , ſchüttet die Brühe , welche die zerſchnittenen zu
Gemüſe nicht aufgenommen haben , ab und miſcht die 1,
Scheiben mit der Sauce .

1
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S0. Römiſche WIgtsen. , erBereitun unde.

Aus 3Eiern , / Ltr . Milch, ! offe Oel und dem nötigen
Mehl nebſt einer Priſe Salz bereitet man einen dünnflüſſigen
Teig , taucht in Paſtetchen . Indes
ihn das im Back— hat man eine K.

fett erhitzte Pa⸗
9511 Fray⸗

ſteteneiſen , bis es w.
mit Teig umhüllt ( Iſch
iſt , hält es in heiß gemacht und pi

das Fett und eine kleine Kalbs — 2
bäckt die kleinen dunmerdie cuteee ocobocten milch gekocht . S
Beides ſchneidet man in Würfel und miſcht es mit klein — 0
geſchnittenem eingemachten Spargel . Die Kalbsmilch — P
bouillon wird mit brauner Mehlſchwite verdickt , mit einer fri
Meſſerſpitze Liebig ' s Fleiſch - Extract und 1 Löffel Madeira



die Paſtetchen gefüllt zu werden .
verſetzt und hierin das Zerſchnittene erhitzt , um ſofort in

81 . Gebackene Seezungen auf Hamburger Art .
itungsdauer 20 Minuten .

5 mittelgroße vorgerichtete Seezungen werden durch —
geſchnitten , in Mehl , dann in Ei und Reibbrot gewende
und in halb Schmalz , halb Butter goldbraun gebacken . —
Man legt ſie kranzförmig auf eine heiße Schüſſel , ſchiebt
zwiſchen jede Seezunge ein Stück Kräuterbutter , löſt
½2 Theelöffel Liebig ' s Fleiſch - Extract mit ½ Taſſe Waſſer
auf , ſalzt die Bouillon und gießt ſie über die Fiſche .

NIm Verein mit der Butter und dem Saft der Fiſche
erhält man auf dieſe einfache Art eine treffliche Sauce .

82 . » Sauté von Huhn mit Champignons .
Bereitungsdauer 45 Minuten .

NIZwei junge Hühner werden in Viertel zerlegt und in eine

Kaſſerolle mit 45 Gr. zerlaſſener Butter gethan , mit dieſer

durchgebraten ,

worauf man 6zer⸗
ſchnittene Cham⸗
pignons , 1 Glas

Apfelwein , den

Saft einer viertel

Zitrone , Salz ,
Pfeffer , eine kleine GeſchätzteWaare.

Zwiebel und 5Gr .

Liebig ' s Fleiſch⸗
Extracthinzuthut .

Hiermit dünſtet
man das Gericht

230 Minuten . —

Dann quirlt man
3 Eigelb , 20 Gr .

friſche Butter und 25 Gr . Mehl gut zuſammen , gibt
1 Glas Waſſer daran und rührt dies an das Hühner⸗
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ſautö . — Man läßt alles gut heiß werden , richtet das
Sauté auf runder Schüſſel an und garniert es mit ge⸗
röſteten Semmelcroutons .

83 . „Bohnen enf, ikiee Art .

2 det man fein und kocht ſie in

Salzwaſſer gar . Manſchüttet ſie auf ein Sieb zumAblaufen ,
Hr. Butter , thut etr

2 Ltr . junge Bohnen ſchn

Peterfilie
Peterſilie ,

xtre nd 1 Löffel
die Bohnen durch .

was gewiegt 2

Salz , Pfeffer , 5 Gr. Liebig ' s Fleif
tran und kocht

84. Klare Sa mit Reis .

höne Tomaten teilt man in Scheiber ieidet auch
2 Zwiebeln ſowie 75 Gr. rohen — und

ſchwitzt alles nebſt Pfeffer und Salz in 30 Gr. Butter
10 Minuten . Dann gießt man 11½ Ltr . kochend
Waſſer auf die Tomaten , gibt 15 Gr . Liebig ' s Fleiſch⸗
Extract an die Suppe und kocht ſie 2 S

leichter Bo

a

50 Gr. Reis wird abgebrüht und in le

gekocht . Wenn die Suppe fertig iſt , gießt manſ
drückt den Reis in eine runde Form , ſtürzt ihn auf eine

9
Schüſſel und gibt ihn zu der klaren roten Brühe .

Krautſalat .

entfernt man die äußeren
rtelten Kopf recht fein und

Von 1

ätter , hobe

Kopf



legt ihn in eine weiß kochende Kaſſerolle , in der man
50 Gr. Speckwürfel mit zwei würfelig geſchnittenen
Zwiebeln geröſtet hat . — Hiermit dämpft man den Kohl
raſch durch , gibt 2 Löffel Eſſig und 2 Löffel Bouillon
aus Liebig ' s Fleiſch⸗Extract daran und dünſtet das Kraut
eine halbe Stunde . Ganz weich ſoll es nicht ſein . —
Man legiert es beim Anrichten mit einigen Löffeln
Sahne , in der man 2 Eigelb verquirlt hat , thut eine

Priſe Zucker und Pfeffer daran und gibt den Kraut⸗

ſalat zu den Enten .

86 . Punſchcreme .
Bereitungsdauer 30 Minuten .

Man rührt 50 Gr. Kartoffelmehl und 25 Gr . Weizen⸗
mehl mit 5½8 Ltr . Milch glatt , gibt 3 Eier , 125 Gr.
Zucker , 20 Gr. Butter , eine Priſe Salz , ½ Glas Rum
und ½½ Glas Vanillelikör dazu und ſchlägt alles über
dem Feuer zu dicker Creme . Man füllt die Maſſe in

Glasſchalen und garniert ſie mit Fruchtgelee .

Es iſt nicht genug zu wiſſen , man muß auch anwenden ;
es iſt nicht genug zu wollen , man muß auch thun .

Goethe .

Auflöſung am Schluß des Büchelchens. )

8²


	Seite 75
	Seite 76
	Recepte
	Seite 77
	Seite 78
	Seite 79

	Seite 80
	Recepte
	Seite 81
	Seite 82


