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* NPrinzeſſinſuppe .
Sandart

mit Senfbutter .
*Gebratene

Krammetsvögel .

*3Ä—Spritzkuchen .

St . Germainſuppe .

Schweinskarree .

*Sauerkraut .

*Erbſenpüree .

Gebrat . Rebhühner .

Salat .

Kompot .

Spaniſche Brottorte .

Butter und Käſe .

28 Wildbrühe .
Filet in Aſpik .

Tartarenſauce .
Eier mit Sardellen .

Sülze8
Br.abanter Suppe .

5 mit Teufelsſauce .
Veüloßt1.

Belegte

Appetitsbrötchen .

Ruſſiſcher Salat .
5

Krautſalat . Ein ſchönerZus. Butter , Brot , Käſe .

Schaumrollen . Apfelküchlein .
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Notizen .

1. Sonnabend

3. Montag

4. Dienstag

5. Mittwoch

6. Donnerstag

7. Freitag

8. Sonnabend

10. Montag

11 . Dienstag

12. Mittwoch

13 . Donnerstag

14. Freitag

15. Sonnabend
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Germainſuppe .
auer 2¼ Stunden.

87 . St
Bereitun

½ Kgr . gedörrte Erbſen kocht man in Salzwaſſer weich
und ſtreicht ſie durch. —In 1½/ö Ltr . Waſſer kochte man indes

1½ Kgr . Suppenknochen , 15 Gr. Rindermark und 2 Stangen

U
U

Porree nebſt dem nötigen Salz zwei Stunden , gibt die Brühe
durch , verſetzt ſie mit 10 Gr. Liebig ' s Fleiſch - Extractund ver⸗

kocht mit ihr den Erbſenbrei . — Manthut20Gr . friſche Butter ,
2Theelöffel gewiegten Kerbel und 1 Obertaſſe junge Büchſen—
erbſen in die Suppe , zu der man geröſtete Brotwürfel reicht .

88 . Sauerkraut .
ö Bereitungsdauer 2½¼ Stunden.

1Kgr . Sauerkraut überbrüht man mit kochendem Waſſer ,
lockert es mit einer Gabel und thut es in eine Kaſſerolle , in
der man 2 Taſſen Waſſer mit 2 würfelig geſchnittenen
Aepfeln , einer Zwiebel , 50 Gr . Schweineſchmalz , 1 Löffel

Eſſig , einer Meſſerſpitze Liebig ' s Fleiſch - Extract , etwas Salz
und einer Priſe Zucker ins Kochen brachte . — Damit dünſtet
man das Sauerkraut langſam 21¼ Stunden , reibt dann
2 große mehlige Kartoffeln und bindet hiermit das Kraut . J

89 . » Erbſenpüree .
Bereitungsdauer 1¼ Stunden.

½2Kgr. geſchälte gedörrte Erbſen kocht man in Salzwaſſer
weich , gießt das Waſſer ab, ſtreicht die Erbſen durch und rührt

ſie mit 50 Gr. Butter , einer Priſe Pfeffer und Zucker ſowie
5 Gr. Liebig ' s Fleiſch - Extract heiß .

Sämtliche Recepte ſind für 5 Perſonen berechnet.
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90 . Brabanter Suppe .
auer 1 Stunde.

In 1½½ Ltr . Waſſer kocht man ½ Kgr . Suppenknochen
nebſt Salz , einer Zwiebel , einer Sellerieknolle , einer

Knoblauchzehe , einer Stange Porree und einigen Pfeffer —
körnern eine halbe ſämig . — Man

Stunde und thut zuletzt einen

ſtreicht nun die Theelöffel Sar —

Suppe durch ein dellenbutter an
Sieb . In 40 Gr. die Suppe , quirlt

Butter ſchwitzt ſie mit 4 Löffeln
man 40 Gr. Mehl ſüßer Sahne ab

hellgelb und macht und kocht zuletzt
damit die Suppe Kraft und Se 10 Gr. Liebigs
Fleiſch⸗Extract mit ihr durch und richtet die Suppe über

geröſteten Brotſchnitten an.

91 . Welſchkohl .
Bereitungsdauer 1 Stunde.

Einen großen Kopf Kohl viertelt man und kocht ihn
in Salzwaſſer halb weich. Dann ſchwitzt man 20 Gr.

Mehl in 30 Gr. Butter gar , reibt eine halbe Schalotte

hinein , verkocht dies mit Kohlwaſſer zu ſämiger Sauce ,

würzt ſie mit Muskatnuß und kräftigt ſie mit einer

Meſſerſpitze Liebig ' s Fleiſch - Extract . — In der Sauce

dünſtet man den Kohl ganz gar und ſtreut zuletzt etwas

Peterſilie über denſelben .

le
ei

ſo
N

de

de



rlt
In

ab

tzt

9
er

Alle Recepte ſind von der Herausgeberin von Davidis' Kochbuch verfaßt.

Friſche Würſtchen .
Bereitungsdauer 15 Minuten .

12 Stück kleine friſche Würſtchen wendet man zwei —
mal in zerſchlagenem Ei und Reibbrot , brät ſie dann
in Butter lichtbraun , gibt ½ Taſſe kochendes Waſſer
darunter , fügt eine Meſſerſpitze Liebig ' s Fleiſch - Extract
an und dämpft ſie noch 10 Minuten . Man über⸗
gießt ſie in tiefer Schüſſel mit ihrer Sauce und gibt ſie

gern mit Kartoffelbrei zu kohlartigen Gemüſen .

93 . Haſenbraten .
Bereitungsdauer 1½ Stunden.

Ein gut gehäuteter junger Haſe wird fein geſpickt , ge—
ſalzen und in eine paſſende Pfanne mit ſteigender Butter ge—
legt . Man thut 8 Stunde . —Man

einige Zwiebel⸗ N 8 legt den Braten
2 8 R 7⁰ ＋ 40
ſcheiben an die K auf eine läng⸗
Butter , ſchiebt
den Braten in
den gutgeheizten

liche heiße
Schüſſel , kocht
den Fond mit

Ofen und brät einer Taſſe kräf —
ihn unter tiger Bouillon

fleißigem Be⸗ — aus Liebig ' s
gießen / bis 8 —FFleiſch⸗Extract

knapp eine GeſchmackvollerVortrag durch , verquirlt
einen Löffel Kartoffelmehl mit 3 Löffeln ſaurer Sahne
und kocht hiermit zuletzt die Sauce ſämig .
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Notizen .

17 . Montag

18. Dienstag

19 . Mittwoch

20 . Donnerstag

21 . Freitag

22 . Sonnabend

24 . Montag

25 . Dienstag

26 . Mittwoch

27 . Donnerstag

28 . Freitag

29 . Sonnabend

31 . Montag
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94 . Prinzeſſinſuppe .
Bereitungsdauer 2½ Stunden.

In 50 Gr. Butter röſtet man 40 Gr. kleinſte Gräupchen
und eine halbe würfelig geſchnittene Sellerieknolle durch ,
füllt 2 Liter Bouillon aus Liebig ' s Fleiſch - Extract auf
und kocht die Suppe , bis die Gräupchen weich ſind .
Dann verquirlt man 2 Eigelb mit 3 Löffeln ſüßer Sahne
und zieht damit die Suppe ab.

95 . Gebratene Krammetsvögel .
Bereitungsdauer mit Rupfen 2½ Stunden.

Auf jede Perſon rechnet man 2 bis 4 Vögel , die
man gut rupft und meiſtens unausgeweidet verwendet .
Man dreſſiert ſie und legt ſie dann in ein Gefäß mit

reichlich Butter und brät ſie in 20 —25 Minuten unter

häufigem Wenden gar . Man richtet die Vögel auf ge—
röſteten Brotſchnitten an und beſtreut ſie mit geröſteter
Semmel . — Die Bratenſauce wird entfettet und mit
einer großen Meſſerſpitze Liebig ' s Fleiſch - Extract und

ſiedendem Waſſer verkocht .

96 . Filet in Aſpik .
Zereitungsdauer 2 —2 / Stunden .

Ein ſchönes Filet wird nach dem Häuten zierlich
geſpickt , in Butter ſaftig und gar gebraten und nach
dem Erkalten in recht gleichmäßige Scheiben mit einem

ſcharfen Meſſer zerſchnitten . Dann beſtreicht man eine
Form mit Olivenöl , legt ſie zierlich mit Zitronenſcheiben ,
Gurken , Oliven und Eiern aus , übergießt dies mit einem
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lauwarmen Aſpik , ſchichtet nach deſſen Erſtarren das Fleiſch
zierlich in die Form und übergießt es wieder mit ſoviel

Gallert , daß es bedeckt iſt . Den Aſpik ſtellt man ſchnell
und vorzüglich aus Liebig ' s Fleiſch - Extract , Gelatine ,

Weineſſig und Weißwein her , während früher , als das

Fleiſch⸗Extract uns noch nicht der Helfer in der Not

und Erretter von unnützer Zeitverſchwendung war , ein

ſtundenlanges vorſichtiges Kochen notwendig war , um
einen guten Aſpik zu erhalten .

97 . Tartarenſaute .
Bereitungsdauer 25 Minuten .

Vier hartgekochte Eigelb reibt man durch ein Sieb ,

fügt 2 rohe Eidotter , 1 Eßlöffel Senf , eine geriebene
Zwiebel und etwas gewiegte Peterſilie hinzu und rührt
dies mit 6 Löffeln Olivenöl dick und ſteif . — Iſt dies

geſchehen , thut man 1 Löffel Eſſig , Salz , Pfeffer und
1 Löffel kräftigſte Bouillon aus Liebig ' s Fleiſch - Extract
daran und ſtellt die fertige Sauce bis zum Gebrauche kühl .

Mut braucht man nicht im Krieg allein ,
Mut braucht man alle Zeit im Leben ,
Um Feind dem Schlechten ſtets zu ſein
Und nach dem Rechten ſtets zu ſtreben .

Julius Sturm .
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