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§7. *&t. Gﬁrrmninflwur.
Berei dauer 2'y Stunden
l/3 Rqr. gedbrrte Grbjen fodt man in Salzwafjer weid
und jtr m-hr fie burd). — Jn 11/ Ltr. Wafjer fochte man indes
Yar. Suppentnoden, 15 Gr. Rindermarf und 2 Stangen
l.'\mu e nebit bem nbtigen Salj 3wei Stunden, gibt bie Briifhe
durd), verjeit fie mit 10 Gr. Liebig's Fleijidh-Crtractund ver
fodyt mitihrden Grbjenbret. — Man thut 20 Gr. frijde Butter,
2T heeldffel gemtegten Kerbel und 1 Obertafje junge Biichjen-
erbjen in die Suppe, ju der man gerdjtete Brotwiirfel reidht.

88, *@aucrfraut.

1

1 Rgr. Sauerfraut iiberbriiht man mit fodyendem Wafier,
[ocfert e8 mit einer Gabel und thut e in eine Kajjerolle, in
per man 2 Tajjen LWajjer mit 2 ml felig gejdynittenen
Aepfeln, einer Bwiebel, 50 Gr. Elmmnu‘nfmm[,, 1 Loifel
Efig, einer Mefjerpite Liebig’s Fletjch-Criract, etwas Salj
und einer Prije Jucker ind Lodyen bradjte. — Damit diinjtet
man da8 Sauerfraut langjam 21/3 Stunben, reibt dbann
2 groBe mehlige Kartofjeln und bindet hiermit dad Kraut.

ngsbauer 2'/; Stunven

89. *@Erbjenpiiree.
Bereitungdauer 1'/. Stunden.

1/g Rgr. gejdyilte gedorrte Grbjen fodyt man in Saljwaijer
weid), gteht bag Wafjer ab, ftreidht die Erbien dburd) und riihrt
jie mit 50 Gr. Butter, einer Prije Pfejfer und Juder jowie
5 ®r. Liebig’s Fletid-Crtract heil.

Samt l e Recepte jind fiir 5 Perjonen bevedynet.
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90. *Brabanter Suppe.

Bereitungddauer 1 Stunbde

Jn 11 Ltr. Wajjer fod)t man 1o Kgr. Suppentnoden
nebjt @aly, einer JBwiebel, einer Selleriefnolle, einer
Snoblaudyzehe, einer Stange Porree und einigen Pieffer
fornern etne halbe jimig. Man

Stunde und thut zulegt einen
ftreidht nun die Theelvjrel Sar-
Suppe durd) ein delfenbutter  an
Sieb. Jn 40 Gr. ° die Suppe, quirlt

Butter jdhwigt fie mit 4 Liffeln
man 40 Gr. Niell jfiiker Salne ab
Dellgelb und madt und fodit juleyyt
bamit die Suppe  Rraft und Shioubeit 10 ®r. SLiebigd
Sletjd)-Crtract mit ihr durd) und rviditet die Suppe iiber
gerdfteten Brotjdhnitten an.

91. *Weljdfophl.

ungévauer 1 Stunbde.

Ginen grofen Kopf Kohl vievielt man und fod)t thn
in Salzwafjer Halb weid). Dann jdwigt man 20 Gr.
Mehl in 30 Gr. Vutter gar, reibt eine hHalbe Schalotte
hinein, verfocht died mit RKohlwajjer zu jimiger Sauce,
wiirgt fie mit Musfatnuf und fraftigt fie mit einer
Mefjeripie Liebig’s Fleijd -Crtract. — JIn der Sauce
diinjtet man den Kohl gany gar und ftreut julest etwad

Peterjilie iiber denjelben.

(
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Alle Recepte find vou der Herausgeberin von

92, *Frifde W unimru.
Be er 156 Wi
12 Stiid fleine frijhe Wiirftdyen wendet man jwei-
mal in gerjdlagenem Gi und Reibbrot, brdt fie dann
i Butter lihtbraun, gibt 15 Tafie fochendes Wajjer
parunter, fiigt eine Me ige Liebig’s Fletjd) - Crtract
an und dimpft fjie nod) 10 Wiinuten. Man iiber:
giet fie in tiefer Sdiifjel mit ihrer Sauce und gibt jie
gern mit Rartofjelbret ju fohlartigen Gemiijen.

93. *Hajenbraten.

tungs

CEin gut gehdauteter junger Haje wird fein gejpickt, ge:
jalzen und in eine pajjende Pfanne mit jteigender Butter ge-
legt. Man thut Stunde. — Man
einige Bwiebel: g legt den Brater
jheiben an Ddie auf eine ling-
Butter, jd)iebt liche Deife
vent Braten in Sdyiifjel, fmit
ben gutgeheizten i ben Fond mit
Ofen und brit einer Tajje I:u"

ihn unter tiger Bouillon
fleigigem Be:

ousd Lebig’s
atefen 3/ big W= Rleijd): Crtract
fnapp eine

! oller Bortrag durd), verquirlt
einen Loffel Kartoffelmeh! mit 3 Lbifeln jourer Sabhne

)
und focht Hiexmit juleht die Sauce jdmig.

Davidis’ Kod)bud verfaft.
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*Pringeffinjuppe.

auer 2'/s Stunben. !
Jn 50 Gr. “Jnm‘r rbftet man 40 Gr. tleinjte Griupden |
und eine halbe wiirfelig gejdnittene Ev'lvrlchw[lc durd), |
fillit 2 Qiter BVouillon aud Liebig's Fletjd)- Grtract auf
uno fodht die Suppe, bid die (i'wmmd)ut weid) find.
Dann verquirlt man 2 Gigeld mit 3 Lofjeln jiiger Salhne
und 3ieht damit die Suppe ab. |

‘M

93. *@ebratene frammetdvagel.

11 | Bereitungsdauer mit Rupfen 2'/s Stunven.
11 | Auf jede Perjon rednet man 2 bid 4 Vibgel, bdie

man gut rupft und meiftend unausgeweidet verwendet. |

Man drejfiert fie und quf jie dann in ein Gefidf mit |

reidhlid) Butter und brit fie in 20—25 Minuten unter |

hiufigem FWenden gar. Man ridptet die Vigel auf ge- ‘

rdfteten Brotjhnitten an und beftreut jie mit gerdjteter |

Semmel. — Die Bratenjouce wird entfettet und mit |

einer grofen Mefferipie Riebig's Fleijd - Crtract und i

|

|

|

|

>1

jiebendem Waffer verfodt.

96, *Filet in Ajpif.

deratungs

dauer 2—2'/s Stunben.

Gin jdomes Filet wird nad) dem Hduten jzierlich |
geipictt, in Butter jaftig und gar gebraten und nad :
bem Grfalten in redyt gleihmaBige Sdjeiben mit einem |
jharfen Mefjer jeridhnitten. Dann beftreiht man eine |
gorm mit Olivendl, Tegt fie jierlid) mit Jitvonenjdetben, |
Gurfen, Oliven und Eiern aus, iibergiet died mit einem

——— e
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lauwarimen Wjpif, idichtet nad) veffen Erjtarren dasd Fleiid)
steclich in die Form und iibergieBt €8 wieder mit joviel
®allert, dafs ed bebeckt ift. Den 'lw' ftellt man ydnell
und bporziiglid) aud Liebig’s Fleijd): Crtract, Gelatine,
TBetnefjig und Weifwein DHer, mwdhrend friiher, ald8 bas
letfd) - Grtract und nod) nidht der Helfer in der Mot
und Grretter bon unniier Jeitverjdwendung war, ein
ftundenfanges vorfidhtiged Koden nottwendig war, um
einen guten Ajpit ju erhalten.

97. *Tartarenfauce.

auer 25 Minuten

Bier Hartgefodhte Gigeld reibt man durd) ein Sieb,
fiigt 2 rohe Gibotter, 1 GElofjel Senf, eine geriebene
Bwiebel und etwad gewiegte Peterfilie hingu und rithrt
bied mit 6 Ljfeln Olivendl did und jteif. 3t bies
geihehen, thut man 1 LWijel Gijig, Salz, Pfeffer und
1 Lojjel fraftigite Bouillon aus Liebig’s Fleijd)- Crtract
baran und ftellt die fertige Sauce bid jum Gebraudye Hihl.

Mut braudt man nidt tm Krieg allein,
Mut dbraud)t man alle Jeit im Leben,
Um Feind dem Sdylechten ftetd ju jein
Und nad) vem NRecdhten ftetd ju ftreben.
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