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Bouillon
aus Liebig s Fleiſch⸗

mit *Eierſtich .

5 Steinbutte
mit“* Haushofmeiſter —

ne ſauce .
rt Rieſenknödel .
es Haſe in Rahmſauce .
n Kerbelrübchen .

ict * Hammelrippchen

l . Gebratener Faſan .
Brunnenkreſſe .

Cremekoch .

Berner Suppe .
Sandartröllchen in

Weißweinſauce .
Weißkraut

mit Würſtchen .
Roaſtbeef .

Kartoffelſalat .
Apfelſchaum .

Ach, v

Tapiokabrühe .

Ital . Schmorbraten .

*Gebratene

Haſelhühner .

Danziger Apfelmus .

Biskuit
mit Chaudeau .

Kraftbrühe inTaſſen .

Appetitſchnittchen .

Chaudfroid
von Hühnern .

Heringsſalat .

Kalter Farcebraten .
— Endivienſalat .

Du wär' ẽſt
mein eigen! Butter und Käſe .
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98 . CEierſtich .
Bereitungsdauer 25 Minuten .

In 1/ Ltr . Waſſer löſtman 3 Gr. Liebig ' s Fleiſch⸗Extract ,
verſprudelt 3 ganze Eier und 1 Eigelb , etwas Salz und eine

Meſſerſpitze feinen Pfeffer damit , gibt die Maſſe durch ein
Sieb in ein mit Butter ausgeſtrichenes Förmchen und läßt
ſie im Waſſerbade ſteif werden . — Man ſtürzt ſie auf ein
Brett und ſticht ſie zu kleinen Förmchen aus , über welche
man die klare Fleiſchbrühe ſchüttet .

99 . Haushofmeiſter⸗Saute .
Bereitungsdauer 35 Minuten .

Eine geriebene Schalotte ſchwitzt man in 40 Gr. Butter

an, gibt 30 Gr. Mehl hinzu , röſtet es gar und verkocht
alles mit ½ Ltr . kräftiger Bouillon aus Liebig ' s Fleiſch⸗
Extract . Die Sauce wird durchgeſtrichen , mit Pfeffer und
etwas Zitronenſaft verſetzt und mit 2 Löffeln gewiegten
feinen Kräutern und 1 Löffel gehackten Champignons
heiß gerührt .

100 . Haſe in Rahmſaute .
Bereitungsdauer 2 Stunden .

an legt einen jungen , wie zum Braten vorgerichteten
Haſen in eine paſſende Pfanne , in welcher man in 50 Gr .
Butter 2blätterig geſchnittene Suppenwurzeln , 2Schalotten ,
etwas Limonenſchale , Gewürzkörner und 1 Lorbeerblatt an⸗
briet . — Auch der Haſe wird darin angebraten , dann löſt

Sämtliche Recepte ſind für 5 Perſonen berechnet.



Liebig ' s Fleiſch⸗
auf , gießt dies unter den—weich. — Eine viertel Stunde vor dem Anrichten gibt
man ¼ Ltr . dicken ſauren Rahm und wenig Limonenſaft
an die Sauce . Man ſchlägt ſie durch , kocht ſie , wenn
der Haſe auf heißer Schüfſel angerichtet iſt , noch einmal
mit gewiegten Kapern und etwas friſchem Rahm auf
und gibt ſie zu dem Braten

101 . Hammelripp chen .
Bereitungsdauer 15 Minuten.

Ein Kgr . zarte Hammelrippchen werden zurecht ge—
ſtutzt, geſalzen , leicht geklopft und mit wenig Pfeffer

beſtäubt, dann
in zerquirltem Ei

und geriebener 8

Semmel gewendet
und in Butter Meſſerſpitze

braun und ſaftig Æ Liebig ' s Fleiſch⸗
gebraten . —Man N ets ulten. Extract und etwas

ſiedendem Waſſer und gießt die Sauce über die Rippchen .

nimmt ſie aus
dem Fett , verkocht

die Bratbutter
mit einer großen

102 . „ Sandartröllchen in Weißweinſaute .
Bereitungsdauer 50 inuten.

Einen mittelgroßen Fiſch ſchnei
durch , löſt das Fleiſch aus Haut und Grä

det man der Länge nach
en und zerteilt es

ar
4t˖

in gleichmäßige Stücke . —Die Abfälle wiegt man mit etwas

Luftſpeck fein und bereitet eine Fiſchfarce aus ihnen , mit der
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die Fiſchſtücke beſtrichen werden . — Manrollt ſie auf und
legt ſie in ein mit Spec ſcheiben ausgelegtes Gefäß , gießt
1½ Taſſen Bouillon aus 4Gr . aufgelöſtem Liebig ' s Fleiſch —
Extract darüber , würzt die Brühe und dünſtet die Röllchen
weich. Die Sauee entfettet man , verdickt ſie mit Butter —⸗
mehl aus 10 Gr. Mehl und 15 Gr. Butter , gibt 1 Glas
Weißwein , 1 Theelöffel Zitronenſaft , eine Priſe Pfeffer
daran , verrührt ſie mit 1 Eigelb und füllt ſie über die an —
gerichteten Fiſchröllchen .

103 . Weißkraut .i auer t
Ein Kopf Wei 1 wird von den äußeren Blättern und

dicken Rippen be erſchnitten , gewaſchen , in eine paſſende
Kaſſeroll * mit Speckſcheiben
mit ſiedendem Salz⸗ 5 A aus , den Kohl
waſſer übergoſſen ,
mit dem der Kohl
5 Minuten gekocht

wird . Dann

ſchüttet man ihn auf —
ein Sieb , legt den
Boden des Topfes

darauf , gibt
3 Taſſen kochendes
Waſſer , in dem man

8 Gr. Liebig ' s
Fleiſch - Extractlöſte ,
darüber und dämpft
den Kohl 1½ Stun⸗

den. 95 röſtet man eine geriebene Zwiebel und 1Löffel
Mehlin ausgelaſſenem Speck, ſchüttet dies an den Kohl , daß
die Sauce ſämig wird , gibt Pfeffer , Salz und eine Priſe
Kümmelkörner daran und läßt das Gemüſe gut damit

durchkochen .

Reiſender
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104 . Itali
Bereitu

Ein von Knochen befreites , 1½ Kgr . ſchweres Rinder —
ſchwanzſtück wird zuſammengeſchnürt . —Man legt es in
eine gut ſchließende Braiſekaſſerolle , gibt ½ Flaſche Koch—
wein , ½ Ltr . Waſſer , 5 Gr . Liebig ' s Fleiſch - Extract ,
3 Löffel Tomatenbrei , eine Zwiebel , zwei zerſchnittene
Suppenwurzeln , Salz und Pfeffer daran und dämpft

eniſcher Schmorbraten .
dauer 2 Stunden.

nun das Fleiſch dreiviertel gar . — Alsdann ſtellt man
es bis zum Anrichten in einen heißen Ofen , damit es
Farbe annimmt . — Man ſtreicht die Sauce durch , ver —
kocht ſie mit heller Mehlſchwitze , gibt etwas Zitronenſaft
daran und reicht ſie zu dem geſchmorten , mit Makkaroni
garnierten Fleiſch .

105 . * Gebratene Haſelhühner .
Bereitungsdauer 1¼ Stunden.

Zwei ſchöne Haſelhühner reibt man innen trocken
aus , ſteckt ein mit Zitronenſaft verknetetes Stück Butter
in die Bauchhöhle , bebindet ſie mit Speckſcheiben ,
nachdem man ſie mit Salz eingerieben und brät ſie in
ſteigender Butter unter gutem Begießen in 3 / bis
1 Stunde gar . — Man nimmt ſie aus dem Fond , ent⸗
fettet dieſen , gibt eine große Meſſerſpitze Liebig ' s Fleiſch —
Extract , 2 Löffel ſaure Sahne , etwas Kartoffelmehl und
eine kleine Taſſe ſiedendes Waſſer an die Sauce , kocht
ſie damit durch und verleiht ihr auf dieſe Weiſe einen
trefflichen Wohlgeſchmack .



106 . Heringsſalat .

Bereitungsdauer 2 Stunden.

Man nimmt 3 Aepfel , 65 Gr. eingemachte rote Rüben ,
1 Pfeffergurke , 3 in Milch gewäſſerte Heringe , 12 gekochte
geſchälte Kartoffeln , 1 Teller voll Kalbsbraten , 30 Gr.

Perlzwiebeln , 2 harte Eier , 2 Löffel Kapern und zer —
ſchneidet dies alles zu kleinen Würfeln —vielfach hackt
man auch alle Zuthaten . — Darauf kocht man 4 Gr.

Liebig ' s Fleiſch⸗Extract in einer halben Taſſe Waſſer auf ,
verrührt die Brühe nach dem Erkalten mit 4 Löffeln Oel ,
3 Löffeln Weineſſig , 1 Löffel Rotwein , 1 Theelöffel
Moſtrich , Salz , Pfeffer und etwas Zucker zu einer

Sauce , mit der man alle Zuthaten miſcht und durch —
ziehen läßt . Man richtet den Salat an und verziert ihn *
mit Streifen von Schlackwurſt , Fray - Bentos - Zunge ,
Eiern und Sardellenfilets ſowie Endivien .

Es ließe ſich Alles vortrefflich ſchlichten ,
Könnte man die Sache zweimal verrichten .

Goethe .

Verſchwendete Zeit iſt Daſein , gebrauchte Zeit iſt Leben .
Joung .
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( Auflöſung am Schluß des Büchelchens. )
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