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17. Copfsiilze,

Fiir 8- 10 Personen.
Zutaten: 4 zerschla ¢ frische Kall
Kalbskopf mit der Haut, 375 g
« 1 Wasser, 50 ¢ Salz, Zwiebe
kérner, 1 Nelke, '[i—'/s | W
2 Zitronen, 20 g Liebig’s Fleisch-Extract.

Das Fleisch wird mit den Zutaten so weich gekocht,
daB es von den Knochen fallt, wobei man ofter ab-
schaumt. Erkaltet, schneidet man es wiirflic. Die Briihe
JABt man mit den Knochen noch weiter kurz einkochen
und gibt sie dann durch ein gebriihtes Filtriertuch.
Nun wird das Fleisch mit der Brithe zusammengegeben
und alles in eine Schiissel gefiillt, worauf man die Stlze,
nachdem sie erkaltet ist, leicht umstiirzen kann. Hierzu
gibt man folgende Sauce.

Die Eier werden mit dem Salz, Pfeffer, Ol, Wein-
essig, der geriebenen Schalotte und dem in einem EB-
loffel heiBen Wassers geltsten Liebig’s Fleisch-Extract
gut im Wasserbade abgeschlagen. Danach gebe man
erst die Sardelle, Kapern, Petersi und dann das
iibrige dazu und quirle alles tiichtig durch.

e

Diese Remouladensauce eignet sich auch vorziig-

lich zu Siilzkoteletten.
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18. Lammkoteletten mit Tomaten.

Fiir 5 Personen.

Zutaten: 1'/, kg Lammriicken, wovon 10 Koteletten geschnitten

werden, 1 etwas geschmolzene Butter, 60 g

ger

g Butter, 1 Zwicbel in Scheiben
hl « | Wasser,
Salz, etwas Zitro

35—40 g Me

nsaft.

Die von dem Lammriicken geschnittenen 10 Kote-
letten werden leicht gesalzen, mit der geriebenen
Zwiebel bestrichen und geklopft. Dann liBt man sie
durch die geschmolzene Butter ziehen und erkalten.
Sie werden nach Entfernung des Riickenwirbels nur
3134 Minuten auf sehr heiBer Pfanne gebraten.
Hierzu kommt eine Tomatensauce, die wie folgt her-
gestellt wird. Die Schinkenwiirfel sind mit 40 g Butter,
der in Scheiben geschnittenen Zwiebel und den
Tomaten im zugedeckten irdenen Topi dick ein-
geschmort. Das Mehl wird nun mitgeschwitzt, worauf
man die Fleisch-Extractbrithe und Pfeffer beigibt. Jetzt
wird alles durch ein Sieb passiert, mit Salz und

Zitronensaft abgeschmeckt. Den Riickstand kann man
bei Kartoffelsuppe oder Knochenbouillon mit verwenden,
nachher die Suppe durch ein Sieb streichen.

19. CTaubenfrikassce.

Fiir 5 Personen,

Zutaten: 5 ausgewachsene junge Tauben, 1 Kalbszunge, ?/ kg

e frise mpignons, 1 Hirn, 125 g

Spargel in Stiicken,

zu KloBen auchlich, 1 EBloffel geriebenen Schweizer-

kise, 1 Teeloffel Sardellenbutter, 10 g Liebig’s Fleisch-Extract,
Pfe 1 EGloffel Zitronensaft, 2

Butter, 1 kleine Zwiebel, 60 g

Man macht eine gelbe Mehlschwitze aus der Butter,
der kleinen Zwiebel und dem Mehl, rithrt diese mit

30 g Fleisch-Extract und 1!/4 1 Wasser aus. Die
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halbierten Tauben und die Zunge, mit Salz bestreut,
dimpfen darin etwa 1 Stunde. Nun werden aus dem
Hackfleisch kleine KloB8chen geformt und diese mit
den Spargelstiickchen, Champignons, geriebenem Kaise
und Zitronensaft zugegeben, wobei alles mifiig kochen
soll. Nach etwa 20 Minuten gebe man die iibrigen
Zutaten bei.

Das Hirn wird blanchiert, scheibig geschnitten,
paniert, gebacken und beim Anrichten mit Kartolfel-
croquetts um den Schiisselrand garniert.

20, Biirgerlicher Schmorbraten,
Fir 5—6 Personen.

Zutaten: 1'.kg Mittelschwanzstiick, 12—16 gesalzene Specknagel,
Zwiebelscheiben, Wu k Fett,
1 EBldifel Mehl, 1 B
schnittene Tomaten, 1 Zwiel
l6ffel saure Sahne, 5 g Karto
Bouillon und 40 g Reis

- und Pfe

ebig’s Fleisch-E

erkorner, 2 zer-

25 g Liebig’s Fle

sch-Extra

Das vorbereitete Mittelschwanzstiick wird mit den
Specknigeln mittelst Quirlstieles gespickt und mit
2 | heiBem Salzwasser, gebriunten Zwiebelscheiben
und Wurzelwerk 11/ Stunde lang gekocht. Die Briihe
ist abzugieBen und zuriickzustellen, Das Fleisch wird
jetzt mit den Speckwiirfeln, der Butter oder dem
Fett, mit 1 EBloffel Mehl bestiubt, angebraten, dann mit
Salz, Wurzelwerk, Brotrinde, Gewiirz- und Pfeiferkornern
sowie Tomaten, Zwiebel, 1/s | Wasser, worin die 10 g
Fleisch-Extract gelést worden sind, noch 11/ bis
2 Stunden leise geschmort. Die Sauce wird mit
Kartoffelmehl und Sahne gebunden und durch ein Sieb
passiert.

AlsVoressen dient die zuriickgebliebene diinne Fleisch-
brithe mit dem 30 Minuten vorgekochten Reis, die zum
Schlusse mit Liebig’s Fleisch-Extract zu kriitigen wire,

8¢
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21, Bratwurst in Bier,

Fiir 5—6 Personen.

Zutaten: 1 kg

hacl E wurst, 1 Zwiebel in Scheiben
T ¥

n Lorbeerblatt,

ichtes B

ig’s Fleisch-Extract.
Die Bratwurst, in vier Enden geteilt, sticht man
wiederholt mit einer Nadel, damit sie nicht platzt, und

briiht sie mit heiBem Wass ab. Nachdem man sie

man /3 | heiBes Wasser

in die Pfanne gelegt hat, g
dariiber, Zwiebelscheiben, die Gewiirz- und Pfefferkorner,
Lorbeer und 14Bt das Wasser verkochen, wonach zum
besseren Braten die Butter beigefiigt wird. Nun nimmt
man die Wurst aus der Pfanne, gibt in letztere die
oeriebenen Graubrotrinden, das Braun- oder Karamel-
bier, den Zucker oder Sirup, etwas Salz und Liebig’s
Fleisch-Extract, rithrt bei maBigem Feuer bestindig,
schmeckt ab und fillt die Sauce iber die zerteilten
Wurststiicke.

22, Gespickte Kalbsleber.

Fiir 5—6 Personen.

Zutaten: *i—1 kg gewissert dutete und miglichst von den
> Leber, 8 g Salz, 50 g alzene Speckfiden. 90 g
| saure Sahne, 5 ¢ Weizenmehl, "/is 1 Briihe

von Liebig’s Fleisch-Extract.

Die wie oben angegeben zubereitete Leber wird mit

Salz bestreut und mit den Speckfiden gespickt. Nun
legt man sie in die Pfanne, iibergieBt sie mit der hell-
braunen Butter und brét sie bei starker Hitze im Ofen
nicht linger als hochstens 13 Stunde, da sie sanst
hart wiirde. Kurz vor Beendigung der Bratzeit gibt
man die Sahne und den Extract hinzu, worin das
Weizenmehl klargequirlt worden ist. Sehr empfchlens.
wert mit Kartoffelbrei.
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