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29 . Grüne Kräuterſuppe .
Bereitungsdauer 40 Minuten .

Man nimmt von Sauerampfer , Kopfſalat , gemiſchten
Suppenkräutern und Spinat einen halben tiefen Teller
voll , überbrüht alles mit kochendem Waſſer und drückt es
leicht aus . In 50 Gr. Butter ſchwitzt man 15 Gr. Mehl ,
gibt die Kräuter daran , ſtreut 55 Gr. geriebene Semmel
darüber und füllt 13 / Ltr . Waſſer über die Zuthaten .
Man gibt 14 Gr. Liebig ' s Fleiſch⸗Extract an die Suppe ,
kocht ſie 30 Minuten , ſtreicht ſie durch , rührt ſie mit
2 Löffeln ſüßer Sahne und etwas friſcher Butter heiß und
richtet ſie über Brotwürfeln an.

30 . Spinat .
Bereitungsdauer 25 Minuten .

8 Ltr . Spinat wird 5 Minuten blanchiert , auf ein Sieb
gethan , mit kaltem Waſſer überſpült und gehackt . — 75 Gr.
Butter zerläßt man , thut den Spinat , 8 Gr . Liebig ' s Fleiſch⸗
Extract , ½ geriebene Zwiebel und . ½ Meſſerſpitze feinen
Pfeffer daran und kocht ihn damit durch .

31 . » Mayonnaiſe von Hummer .
Bereitungsdauer 40 Minuten .

Büchſen⸗Hummer wird in dünne Scheiben geſchnitten .
Zur Sauce nimmt man feines Salatöl , ½ Taſſe gute
Bovillon aus Liebig ' sFleiſch Ertract, in welcher e Blättchen
weiße Gelatine aufgelöſt wird , 1rohes und 2hartgekochte Ei⸗
dotter , den Saft von /½Zitrone , wenig Pfeffer und das nötige
Salz . Die harten Eidotter werden mit etwas Bouillon fein⸗

Sämtliche Recepte ſind für 5 Perſonen berechnet.
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gerieben , das rohe dazu gegeben und dies mit 1 Priſe Salz
und ½Eßlfl . Salatöl ſchaumig gerührt . Nach und nach rührt
man noch 2 Löffel Oel , etwas Salz , Zucker , Pfeffer , den Reſt
der Bouillon und etwas Eſſig daran und miſcht die Hummer
ſcheiben mit der Sauce .

32 . „Kalbsbratenſalat .
Bereitungsdauer 30 Mi 1

Man ſchneidet 300 Gr. Kalbsbraten infeine Scheiben .
3 Eigelb werden mit S Gr. Mehl , Salz , etwas Pfeffer , 2Löffel
Oel , 1½ Löffel Eſſig, etwas Zitronenſaft , ½ Theelöffel
Moſtrich , zur
2 Löffel Sauce
Milch u ver⸗
4 Löffel quirlt ,
Bouillon die man

aus überdem

Liebig ' s Feuer
Fleiſch⸗ rührt ,

Extract Feinde ringsum bis ſie
dick iſt . 1 Aziagurke und einige ſaure Champignons zer⸗
ſchneidet man und mengt ſie nebſt Kapern und Perlzwiebeln
unter den Braten , der mit der Sauee in eine Schale gefüllt
wird , wobei Sauee die erſte und letzte Schicht bildet .

33. RBereitr 38dauer 3 Stunden.
Ein Suppenhuhn wird mit 2½½ Ltr . 1 —

„ Salz und
einigen Peterſilienwurzeln weich gekocht . — Man löſt alles

Fleiſch vom Huhn , wiegt es, vermiſcht es mit etwas von der
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e . 1 50Gr . Mehl

und 30 Gr. Butterbindet , gibt einige Eigelb , Salz und wenig
Muskatnuß daran undfüllt die Maſſe in ausgeſtrichene Taſſen —
öpfe. Manſtellt ſie 20 Minuten in ein Waſerbod ſtürzt ſie

und ſchneeidet ſie in Scheiben . Die Brühe wird mit 10 Gr.
Eigelb und 3Löffeln

ben angerichtet .

6 Champignon
Zitror
und

tet ſie in Butter mit
' nenſaft 5 Minuten . chellfiſch wird aus Haut

) Gräten — Manthutdie
gelöſt , in
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Scheibenzer
legt, geſalzer

und in
Butter mit
etw

Champig⸗
nons nebſt

einigen
Löffeln hell

Mehlſchwitze
an die Brühe

der Filets

ſalzt und

pfeffert ſie,
ſſerſpitze Liebig ' s Fleiſch - Extract durch

und gießt die Sauce über die angerichteten Filets .

35 . Ueberbackener Blumenkohl .
Berei sdauer 1 Stunde

Zwei mittelgroße Köpfe Binmenkabl kocht man in ſieden
dem Salzwaſſer nicht zu weich, läßt ſie gut abtropfen und thut

eberin von Davidis' Kochbuch verfaßRecepte ſind von der Hera
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