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Recepte.
98. *@ierftid.
Bereitungdvauer 25 Diinuten.
Jm 1y Qtr. Waffer (6ft man 3 Gr. Liebig’s Fletjd:-Ertract,
berjprudelt 3 gange Eier und 1 Gigeld, etiwad Salz und eine
Mefjeripige feinen Pfeffer damit, gibt die Maffe durd ein
Steb in ein mit Butter ausgeftrichened Fdrmden und likt
fie im 2Wafferbade fteif werden. — Man ftitrzt fie auf ein
Brett und ftidht fie u Hetnen Formden aus, fiber welde
man die flare Fleijbriihe jchiittet.

99, *Houshofmeifier- Sauce.
Bereitungdvauer 35 Minuten,

Eine geriebene Sdalotte jhwist man in 40 Gr. BVutter
an, gibt 30 Gr. Mehl hingu, riftet e8 gar und verfodt
alles mit 1/a Ltr. friftiger Bouillon ausd Liebig's Fleijdh-
Grtract. Die Sauce wird dburdgeftriden, mit Pfeffer und
etivad Jitronenjaft verfeht und mit 2 Lbffeln gewiegten
feinen Rrdutern und 1 Lbffel gehadten CHampignons
beif geriihrt.

100. *Hafe in Rahmiauce.
Bereitungddauer 2 Stunden.

Man legt einen jungen, wie gum Braten vorgeriditeten
Hajen in eine pafjende Pianne, tn welder man in 50 Gr.
Butter 2 blitterig gejdhnittene Suppenwurzeln, 2SGalotten,
etivas Limonenjdyale, Gewiirztorner und 1 Lorbeerblatt an=
briet. — ud) der Haje wird darin angebraten, dann (bjt

Shimtlide Recepte jind fiir 5 Perjonen beredymet.
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man 5 Gr. Liebig's Fletid-Crtract 1/y Lr. I8 [ bi
auf, gieBt dies unter den Hajen und ditnfiet ihn im Ofen | Te
wetd). Eine viertel Stunde vor dem Unridten gibt -1
man 13 Lr. diden jauren Rahm und wenig Limonenjaft | |
an bie Sauce. ’J‘J.m jligt fie i:xrd), fodgt fie, wenn | | w
der Daje auf heifer Sdhilfjel angeridhtet ift, nod) einmal | | m
mit gemwiegten Kapern und etwad frijfem Rahm auf | i pJ!
und gibt fie ju dem Braten. [ | b

| g¢

101. *Hammelrippden. 1 ;

B dauer 156 Minuten.

echt ge-

Gin RKgr. 3zarte Hammelrippden werden ur
g Pfeffer

i
ftugt, gejalzen, leidht geflopft und mit wer 1
Deftaubt, dann nimmt fie ausd J
in gerquirltem Gi dem Fett, verfod)t |

und geriebener bie Bratbutter l
Semmel gewenbdet \mir einer grofen ’ [ 10

und in Butter Niejferipie

|
braun und jaftis <& - Liebig’s Fletid- | ©
gebraten. R A N, Ertract und etwas | s
fiebendem et die Sauce iiber die Rippden ‘ 1)
‘ et
102. "‘,uvmurh af;d)ru in Weigweinfauce. | B
Ber uer 50 Minuten | be
Ginen mittelgrofen Fijd jdhneidet man der Linge nad) | [ )
durd), 5t dbad Fletidh) aud Haut und Grdten und zerteilt 3 | | di
in gleidmifpige Stiide. — Die ‘J‘hn. i Uicqt man mit etwas [ R
Quftiped fein und bereitet eine § per | . il
SRR rar R e S —— e
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103. * Weif funu

Bldttern und
eine pafjende
mit Spedjdheiben
aus, ven Sohl

DJ‘\\‘.' atbt |

pariiber und

|

f 3 an denKohl, dafp |

imig wird, gibt Piejfer, Saly und eine Prije l
|

1

die Sauce
Stimmelfdrner daran und it da8 Gemiije gut damit
durdyfodyen.
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| mliepenbe § he Kody- |
! Lie Bletich - Grtract, |
i Bwiebel, 3tvet jerjdnittene i
} baran und ddmpijt |
} ( Alsdann ftellt man |
; en in einen Dfen, damit e |

{ | Tarbe onnimmt. Man ftreidyt aice dburd), ber: I
; fodht fie mit Deller Mehlichwige, onenjaft

n und reidt jie ju dem gejdmorten, mit ¢

garnterten Fleijd.

105. "Gicbnnrur Ha l]uf]nrl

ben.

Bwei jddne :Lii\t man tnnen troden '
aus, ftectt etn mit Bitrone perfnetetes Stiidt Butter
in die Vaudhohle, bebindet mit Specjdeiben,

4

naddem man jie mit Saly eingerieben und brit jie in
jteigender Butter unter gutem Begiefen in
1 Stunde gar. Man nummt jie aus vem Fo
eine grofie Mefjeripi *',c Lieb
jaure Sahne, et
eine fleine Tajje jiebendes Wafjer an die Sauce, fodht
\"w pamit durd) und verleiht ihr auj diefe IBeije einen

trejflidpen ERohlgejdhmad.
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106, *Heringsfalat,

Bereitu 2 Stunbden.

Man nimmt 3 Aepfel, 65 Gr. eingemadyte rote Ritben,
1 Pfefjergurte, 3 in Mild) gewdjjerte Heringe, 12 gefodhte
gejdhilte Kartoffeln, 1 FTeller voll Kalb2braten, 30 Gr.
Perlwiebeln, 2 Darte Gier, 2 Lojjel Kapern und jzer:
jdnetbet dies alles ju fleinen Wiirfeln — vielfad) Hadkt
man aud) alle uthaten. Darauf fodt n
Liebig's Fletjd)-Crtract in einer Halben Tajje Wajjer auf,
verriihrt die Vriihe nad) dem CGrfa it 4 Lifeln Del,
3 Loffeln in 1 Rbifel § heeldijel
Mojtrich), Saly, Pfeffer und etwad Buder 3u einer
©auce, mit der man alle Juthaten mijdht und durd-
jiehen likt. Man ridtet ben Salat an und verjiert ihn
mit Streifen von Sdladwurft, Tray-Bentosd:- Junge,

Ciern und Sarbdellenfiletd jowie Enbivien.

&8 liefe fih Wlled vortrefilid) fhlichten,
fonnte man die Sade jwetmal verridyten.
®oethe

Berjdenbvete Jeit ift Dajein, gebraudte Jeit ift Leben.
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