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ſie in eine feuerfeſte Backſchüſſ 8 Vorher bereitet man den
Zu ihm röſtet man 30 Gr. Mehl in 45 Gr. Butter

gelb, verkocht die Einbrenne mit halb Blumenkohlwaſſer ,lhalb
ſüßer Sahne mit Zuthat von 5 Gr. Liebig ' s Fleiſch⸗Extract
zu dicker Sauce , würzt ſie mit Cayenne und Muskat⸗
nuß und zieht ſie mit zwei Eigelb ab. — DerBlun ienkohl
wird mit der Sauce ee mit —æ— Semmel und
etwas Parmeſankäſe beſtreut undin gelinder Ofenhitze gold⸗
braun gebacken .

36 . Gebratene Kalbsrippen .
Bereitungsdauer 20 Minuten .

1 Kgr . Kalbsrippen ſtutzt man zurecht ,ſalzt ſie , überſtreut
ſie mit Pfeffer , wendet ſie in Ei und geriebener Semmel und
brät ſie in ſteigender Butter goldbraun . — Die Bratbutter
verkocht man mit ½ Taſſe kochendes Waſſer und 8 Gr. Lie⸗
big ' s Fleiſch⸗Extract zu trefflicher Sauce .

37 . Gebratenes Oſterlamm .

Bereitungs sdauer 1½ Stunden.
Man nimmt ein der Länge nach geteiltes Lamm , ohne

Kopf , wäſcht und ſalzt es, legt es in eine paſſende Pfanne ,
übergießt es mit reichlich bräunlicher Butter und brät es
eine Stunde . Dann überträufelt man den Braten mit
wenig friſcher Butter und Zitronenſaft , überſtreut ihn mit
geriebener Semmel , unter die man eine Kleinigkeit Mehl
miſchte , beträufelt ihn nochmals mit Butter und brät ihn
noch ½/ Stunde . — Der Bratenfond wird mit ½/ Ltr .
Bouillon aus Liebig ' s Fleiſch - Extract und etwas Kartoffel⸗
mehl gut durchgekocht und dann nebenher gereicht .
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38 . 7
Wiener Schüſſel .

sdauer 40 Minuten .

6 Morcheln reinigt man , thut ſie in 20 Gr. zerlaſſene

Butter , gibt eine Meſſerſpitze Liebig ' s Fleiſch - Extract und

einige Löffel kochendes Waſſer , etwas Salz und Pfeffer

daran und dünſtet ſie 20 Minuten , worauf man die Mor—⸗

cheln aus der Brühe nimmt und einmal durchſchneidet . Ein

halber Teller Kreſſe wird verleſen und in Oel , Eſſig mit

wenig Salz und Pfeffer geſchwenkt worauf man immer

mehrere Büſchelchen zuſammenfaßt und in kleine Semmel⸗

ſchnitten ſteckt, die man in der Mitte rund ausgeſtochen

und dann in Butter geröſtet hat. —Zuletzt verquirlt man

10 friſche Eier mit / Ltr . kräftiger Bouillon aus Liebig ' s

Fleiſch - Extract , bereitet davon in Butter ein Rührei und

richtet dies an. Man belegt es mit den Morcheln und gibt
die Kreſſebrötchen nebenher .

Wer Freunde ſucht , iſt ſie zu finden wert ;

Wer keinen hat , hat keinen noch begehrt .
Leſſing .

Das goldne Schild der Wahrheit bleibt ; ihre Streiter

können perſönlich fallen , aber ihr Sieg iſt wachſend und

unſterb Herder .

(Auflöſung am Schluß des Büchelchens.

40

S


	Seite 39
	Seite 40

