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Hühnerſuppe
mit Reis .

Karpfen , blau ,
mit Meerrettich .

Roſenkohl .
Fray⸗ - Bentos⸗Zunge .

Gebratene Gans
mit Aepfeln .

Schaumſpeiſe .

Friſche Auſtern .
Königinſuppe .
Gratinierter

Narpfen .
Salmis von Faſan .

Gebratener Puter .
Endivienſalat .

Chriſtpudding mit
Rumſauce .

Käſeſtangen .
Nachtiſch .

Pomona und
Neptun.

Bouillon aus Liebig ' s
Fleiſch⸗Extract mit

Eiergelee .

Beefſteak
mit Zwiebelſauce .

Makkaroni .

Entenbraten .

*Krautklöße .

Saure Gurken .

Windbeutel
mit Schlagſahne .

Kraftbrühe .

Kaviarbrötchen .

Polniſcher Karpfen .
Gebratener Faſan .

Brunnenkreſſe .

* Hamburger
Apfelküchlein .

Butter und Käſe .



1. Donnerstag

2. Freitag

3. Sonnabend

5. Montag

6. Dienstag

7. Mittwoch

8. Donnerstag

9. Freitag

10 . Sonnabend

12. Montag

13 . Dienstag

14 . Mittwoch

15 . Donnerstag

16 . Freitag
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107 . Roſenkohl .
sdauer 45 Minuten .

on feſtem , gut verleſenen Roſenkohl braucht man 4 Ltr . ,
835 ihn , ſchihüttet ihn in ſiedendes Salzwaſſer und kocht ihn

weich. — Er wird abgegoſſen und dann in 50 Gr. zerlaſſener
Butter mit 8 Gr. Liebig ' s Fleiſch ract , 2 Löffeln Waſſer ,
einer Priſe weißen Pfeffer und ebenſoviel feinem Zucker heiß

geſchwenkt .

Bereitun

3 Uer3 Stunden.

Flügel , Füße , Hals undKopf löſt man von der ausge —
nommenen Gans , wäſcht ſie, reibt ſie mit Mehl ab und füllt

ſie mit geviertelten Aepfeln . — Man legt ſie in eine paſſende

Bratpfanne , übergießt ſie mit kochendem Waſſer , daß ſie halb
bedeckt iſt , und kocht ſie in heißem Ofen damit eine Stunde .

Dann ſalzt man die Gans und brät ſie nun noch 1½ Stunden
unterf

121777
Begießen weiter . Eine halbe Stunde vor de m

Anrichten ſchöpft man alles Fett von der Sauce , gießt ein

Glas kaltes Waſſer über die Gans und brät ſie fertig . —

Man kocht den Fond mit ſiedendem Waſſer und einer großen

Meſſerſpitze Liebi Fleiſh⸗Ertract gut durch , bindet die

Sauce mit Kartoffelmehl und gibt ihr durch dieſe Zuberei —

tung einen ausgezeichneten Geſchmack .

109 . * Gratinierter Karpfen .
auer 50 Minuten .

Ein dreipfündiger Karpfen wird geſchuppt , gewaſchen , in

dreifingerbreite Stücke geſchnitten , mit Salz und Pfeffer be⸗

Sämtliche Recepte ſind für 5 Perſonen berechnet.
103
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Karpfen damit ,

f
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begießtſie mit zerlaſſener “?

gar und goldbraun gebacken und erhe
angerichtet . — Der entfettete Fond wird mit dicker Tomaten —
konſerve ſämiggekocht , überdie Fiſchſtücke gegoſſen und dieſe

miteinemKranzkleinergebackenerKartoffelbällchen umgeben
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Vorher hat man Faſanen , thut das
2 e Gerippe

äubt Mehl

e„ gibt etwas
Waſſer und

5 Gr. Liebig ' s

12Champignons in
Butter mit etwas

Zitronenſaft und
1 Glas Weißwein

gar gedämpft . Man
nimmt die Pilze aus 2 Fleiſch⸗Extract dazu
der Brühe und vernm und kocht eine ſämige

miſcht dieſe mit
Ein imterelanter zut.

Sauce davon , die

man durch ein Sieb ſchlägt , mit einem Guß Madeira ab—

ſchmeckt und über das Faſanenfleiſch und die Champignons
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94 111 . Endivienſalat .
gsdauer 30 Minu

1 Man nimmt die inneren weißen Blätt
ſe wo d rührt dann von 3

1.ĩ 2 g, geriebener
einer Priſe Zucke emtu geſchlagen

K eſſerſpitze auf leiſch⸗Extra Sauce ,
mit der man den Salat kurz vor dem Anrichten vermiſcht .

＋ 4
d eefſte ak mit Zwiebelſaute .
* Bereitungsdauer Mi nuten.
5

Aus 1 Kgr. abgelegene slende ſchneidet man zwei
fingerdicke Scheiben auf eine heißee E. 65 SIAAr5
klopft ſie, ſalzt und Schüſſel und ſchnei⸗

nun vier Zwie⸗
die Butter ,

gibt

det

brät bei krä
Feuer die Beef

auf
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Seiten in Fleiſch⸗Extract an
reichlich Butter zwei die Sauce und kocht

Minuten , legt ſie Kochkünſtler. ſie damit gut durch .
Ein begeiſterter



17 . Sonnabend

19. Montag

20 . Dienstag

21 . Mittwoch

22 . Donnerstag

23 . Freitag

24 . Sonnabend

27 . Dienstag

28. Mittwoch

29 . Donnerstag

30 . Freitag
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113 . Krautklöße .

ungsdauer 1½ Stunden.

Ein Kopf zerteilter Weißkohl wird in Salzwaſſer

gedrückt und gehackt und230 Minuten gekocht , dann ar

darauf in 30 i
iebenen Zwiebel ,

etwas Pfeffer h⸗Extract einige
Minuten geſchmort . —Die Kohlmaſſe muß auskühlen .
Dann giebt mar r , 2 eingeweichte ausgedrückte
Semmeln , 2 Löffel ſaure Sahne , etwas Muskatnuß und

ſoviel Mehl dazu , daß man Klöße von der Maſſe formen
kann . Man kocht dieſe in Salzwaſſer 10bis 15 Minuten .

Liebig ' s F

114.
Einen —3 Faſan an, wenn irgend möglich

nicht aus , ſondern trocknet ihn innen und außen , ſalzt ihn ,
füllt 30 Gr. mit Zitronenſa ft vermiſchte Butter und die
Leber hinein , dreſſiert ihn zu guter Form und umbindet

ihn mit Speckplatten . Man denFaſan im Ofen unter

geun Begießen in reichlich Butter 50 —60 Minuten ,
gießt allmählich etwas Sahne und Waſſer nach und nimmt
den Faſan , ſowie er weich iſt , aus der Sauce . — Dieſe
wird mit Kartoffelmehl ſämig gemacht und mit 5

Gr .

Liebig ' s Flei xtract durchgekocht . Mit einigen Löffeln
der Sauce , während die reſtliche nebenher gereicht wird ,
glaciert man den Faſan .



( Sylveſtergebä
inuten.

chält man , ſchneidetſchöne Aepfel
Scheiben , beſtreut ſie mit Zucker und Zimmt , beträufelt ſie
mit etwas Rum
Aus 250 Gr. Mehl ,
rührter Butter , 4 Eigelb und 2 ganzen Eiern rührt man
einen Teig , den man mit 15 Gr. Backpulver vermengt ,
mit Zitronenſchale würzt und zuletzt mit den Aepfelſcheiben
verrührt , worauf man den Eiweißſchnee unter die Maſſe
zieht . In einer rm mit vielen Vertiefr ungen, die man

ßt, thut man in jede Vertiefung
üchlein auf beiden Seiten gold —

braun und beſtre oſie beim Anrichten mit feinem Zucker .

1 ſie vorläufig verdeckt zur Seite .
Br. Z1 125 Gr. ſchaumig ge⸗

einen Löffel T
.

Willſt Du
Whaalit

ſein im Leben ,
Trage bei zu And' rer Glück,
Denn die Sreieſ die wir geben ,
Kehrt in ' s eig ' ne Herz zurück .

M. Calm .
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