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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.
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nun 8 Gr.

begießt den

lſaure Sahne hinzu ,

tit geriebener Semmel und

Fleiſch⸗
Karpfen damit ,

f

beſtreut die §

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

Ofen wird der Fiſch
ben auf heißer Se

K

t , worauf man Gerippeund

gel
＋

4 dem B ratfond des

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

1



Dur
le erbad 0 Gr
l, hten Reis in ftiger Bouillon nan nun in ei

n

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
beiden

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

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