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« Striinkchen,
Fiir 5 P

ersonen.

Zutaten: * Lk witsserte Ke - St “hen, 30 g
Butte 10 Mehl, 4 EI | saure 10 1 Fleisch=
Extract, 1 Eidotter, 1 Prise Pfefier, 1 Teel6ffel Zitronensaft, eim wenig

MuskatnuB.
Die Striinke und Blattrippen von Kopfsalat, die
gesammelt, zerschnitten und in einem irdenen Topf

stark eingesalzen waren (auf 1 kg Striinkchen 160 g

cht und miissen dann

Salz), werden gewaschen, abge
eine Nacht hindurch wassern. Am andern Tage wird
11 ungesalzenes Wasser bis zum Kochen erhitzt, wonach

die aus Mehl, Butter, saurer Sahne, Liebig’s Fleisch-
Extract, Pieffer, Zitronensaft und sehr wenig Muskatnuf§
bereitete Mehlschwitze damit ausgeriihrt wird. Vor dem

Auftragen erst wird das gut abgetropfte Gemiise mit
einem EBI6ffel frischer Butter zur dicken Sauce gegeben.
Hierzu reicht man gebratene Leber oder -Koteletten.

13, Spinat mit gebackenen Eiern,

Fiir 6 Personen.

wiederholt gewaschener
£ te Zwiebel, 30 ¢ Mehl, 6-8 g
eisch-Extract, 1 Teeldffel Sardellenbutter, 1 Prise

Zutaten: 1 kg

60 g Butter, 1 kleine
20 g Liebig's F

geha

BadenWiirttemberg



ne Semmel,
el

ickte Petersilie, 1 Prise

gerostete g

zhackte Sarde
Kape i

Salz 1 Pfof

30 g zu Sahne

Der wird in 2 1 kochendes Salzwasser ge-

geben und schnellstens zum Kochen gebracht, danach

auf ein Sieb gegossen, mit kaltem Wasser abgeschreckt

14

und, nicht stark ausgedriickt, durch eine Fleischhack-

maschine gegeben. Die Butter, Zwiebel werden mit
dem Mehl gelb geschwitzt und mit dem Spinat, dann
mit 1/ 1 kochend ter Zugabe

von 20 g Liebig's I

Wasser ausgerithrt,
s Fleisch-Extract und Salz. Beim An-
richten mit einer Mischung von 1 Teeldffel Sardellen-

1eckt und mit den
A

ffeln in 40 ¢ Butter gerdsteter, gerieb emipel

butter, einer P Pfeffer abgescl

yackenen

Weitere Beigabe ist ein Kranz vor

rn: Die Dotter werden durch ein feines Sieb

gestrichen, worauf die gehackten Sardellen, Kapern,
Schnittlauch, Petersilie, Salz, Paprika, weiBer gemahlener

Pieffer, die zur
Ext

1e geriihrte Butter, sowie der Fleisch-

hinzukommen und alles innig ver
n WeiBeierhalften

Diese Mischung wird in die hohl

gestrichen, danach in geriebene Semmel, die mit

geriecbenem Kise vermischt ist, getaucht und auf der
=
1

lachseite in Butter gelb gebacken.

14. €rbsen und Mdhren.

Fiir 5—6 Personen

Zutaten: 60 g junge getrocknete Garten 6l Butter,
10 g Zucker, ¥« kg Mdhren, 1 E Ef
20 g Liebig Fleisch-Extract, 1 I EBloff¢
1 EBIGffel gchackte Petersi

Die Gartenerbsen werden lauwarm gewas I
mit 60 g Butter und 10 g Zucker aufgesetzt. Die
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Méhren werden mach dem Putzen stiftig geschnitten,
warm gewaschen und kommen zu den Erbsen unter
-Bloffel Salz und

Beigabe von 11/s EBI6ifel Zucker, /s El
dem in 3 - 4 Tassen heiBen Wassers geldsten Liebig’s
Fleisch-Extract. Mit dieser Briihe knapp bedeckt, muB

Gemiise 11y Stunde lang kochen. Zum Binden

benutzt man 1 EBloffel Mehl, in 1 EBIoffel Butter
gerostet, und gibt zuletzt einen EBloffel feingehackte

Petersilie bei.

i5. Derbstsalat.

2 kleine

Zutaten: Salz

Kopfe Sellerie, hilte Salzgurke,

ze Pfeffer,
i g

1 geschilter

dicke

fel

saure Sahne,

Der Kohl wird fein geschnitten, wie iiblich gebriiht

ygieBen mit Essig und Salz lange

und nach dem .
Hierzu kommen die beiden Sellerieképfe,

gestampit.
die Salzgurke und der Apfel, die in Bouillon aus
Liebig's Fleisch-Extract gekocht und danach in Streifen
geschnitten worden sind. Hierauf kommt eine Marinade
von 1)y | Essig, 1/; | Selleriekochwasser, 1 EBIGffel Salz,
11/» EBloffel Zucker, 1 Messerspitze Pleffer und der
feingehackten Zwiebel. Dies ldBt man 2—3 Tage
stehen, in welcher Zeit alles ofter gewendet werden
muB. Nun ist die Marinade abzugieBen, worauf noch
der geriebene Meerrettich, die dicke saure Sahne, das
Speisedl und eventuell noch fchlende Salz, Pfeifer,
Himbeeressig hinzuzusetzen ist. Nach sorgfiltigem
Abschmecken muB das Ganze noch einige Stunden
stehen. Man gibt den Salat zu Wildbraten, Roastbeef

und Gansebraten.

BadenWiirttemberg



16. Rothobl.

Zutaten: 1 Mittelkop EBloffel
einfachen Essi 70 g Schw aehackte
7 1, 4 cker, 1 gescl |—5 EB-
l6ffel Weinessig, 8 g Liebig's Fle act, 1 geriebene
Kartoffel, 1 EBléffel Himbeer- oder Kirschessig.

Der Kohl wird geschnitten, mit 2 EBl6ffeln Salz
und 4 EBléffeln einfachem Essig gemischt und danach
mit kochendem Wasser gebriiht. Bald darauf wird das
Wasser abgegossen, damit der Kohl seine rote Farbe

nicht verliert, und nochmals mit 1 EBléffel Salz und
4 EBloffeln Essig gemischt. Nun schwitzt man 70 g
Schweine- oder Ginsefett mit der kleinen feingehackten
Zwiebel, gibt dies nebst dem Zucker, dem Apfel und
i | kochendem Wasser mit 8 g Liebig’s Fleisch-
Extract und 4—5 EBloffeln gutem Weinessig zu dem
Kohl, deckt ihn mit fettgestrichenem Pergamentpapier zu
und setzt ihn in den Ofen. Nach zwei Stunden Gar-
zeit streicht man eine rohe geriebene Kartoffel darauf,
schmeckt nach 1/ Stunde weiterer Zeit ab und gibt nétigen-
falls auch 1 EBloffel Himbeer- oder Kirschessig dazu.
Jec

Topf zubereitet.
I

er Schmorkohl wird am schmackhaftesten im irdenen

e g
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