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1Holgerichte

27. €ierkRuchen-Pastete.
Fiir 8 Personen.
Zutaten: kg saftige grobwiirflig geschnittene Bratenres

r,10g M

tensauc
e
, 3 Eidotter,
ne te Pfeffer-
linge oder Steinpilze, | saure Sahne
Nachdem die Bratenreste zu Wiirfeln geschnitten sind,
bereitet man von Butter, Mehl, Liebig’s Fleisch-Extract,
/34 | Wasser, dem 1/s | Bratensaucenrest, Sardellenbutter,
Parmesankise und Zitronensaft eine Sauce wund
laBt das Fleisch darin im Wasserbade gut durchziehen.
In 50 g Buiter backe man nun von den 70 g Mehl,
Salz, den Eidottern, Milch oder Sahne und dem EiweiB-
schnee 3 Eierkuchen. Von den Eierkuchen lege man
den einen auf den Boden der gebutterten Form;
darauf fiillt man die Hillte des Fleischhaschee, nach
Belieben zerkleinerte geschmorte Pieffetlinge oder Stein-
pilze, dann den zweiten Eierkuchen, die z
Haschee, Pilze und als Decke den dritten Eierkuchen,

veite Halite

of
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woriiber man 1
nebst einer Prise Salz gibt und alles bei Mittelhitze

in saurer Sahne verquirlte Eier
1 Stunde lang im Ofen backt.

28. fischauflauf.

Ffiir 8 Personen.

Fischr

Zutaten: '

135 g Butter, 125

rn, 100 g But
fel Wei

Extract, 6 EI

In eine gebutterte Auflaufform, die mit geriebener
Semmel ausgestreut ist, kommen schichtweise die
Kartoffelscheiben, die Fischstiicke mit ihrem kleinen
Saucenrest, die Pilze und dann wieder Kartoifelscheib-

chen. Die 100 g Butter werden zu Sahne geriihrt, mit

den Eigelben, Salz, Pfeffer, Kiase und den geriebenen
Kartoffeln. Nachdem alles innig gemischt ist, ebenso
zuletzt die Sahne und der EiweiBschnee dazu gegeben.
Das Ganze kommt als Decke iiber den Auflauf und
wird noch mit einem EBIoffel geriebenem Kise und

den Butterflockchen bestreut. Fehlt die Fischsauce, so

nehme man statt dessen 20 ¢ in WeiBwein geldsten

=3

Fleisch-Extract.

29. Muschelragout.

Fir 6 Muscheln.
Zutaten: Eine Kalbshaxe, i

oder Steinpilze, '. 1 Frika
geriebener Kase, Krebsbutter.

Das Fleisch von einer gedidmpiten Kalbshaxe wird
in Wiirfel geschnitten, desgleichen das gesduberte
gedampite Hirn. Dann kommen die Champignons oder
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Steinpilze und die Frikasseesauce hinzu, die mit 20 g
Liebig’s Fleisch-Extract oder Kalbsbratenjus gekriftigt
worden ist, ferner die Kapern und Sardellenbutter,
Nachdem alles gut vermischt und durchzogen ist, werden
die Muscheln ausgefiillt und mit dem Kise und der
Krebsbutter iitbersireut, worauf sie im Ofen 10 Minuten
zu backen sind.

30, Gebackener Blumenkohl mit gekochtem
Schinken,

Ffiir 5 Personen.
Zutaten: 1
20 ¢ Butter, 20 ¢

- Kopf Bl 200 g blanchierter Reis,

s Fleis xtract, 2—3 ganze Eier, 1 Messer-

spitze Salz iebenen Parmesankise oder

h, 20 g

Schweizerkise, 40 g Butterflocken, '/, kg gekochter Schinken.

Nachdem man den Blumenkohlkopf in kleine Réschen
zerlegt hat, kocht man dieselben wihrend 20 Minuten

in Salzwasser gar. Der gut geschélte Strunk muB lingere

Zeit kochen bis er ganz weich ist. 200 g blanchierter
Reis wird mit 20 g Bufter geschwitzt, worauf man
1 | Blumenkohlkochwasser und den Fleisch-Extract
beigibt, mit Salz kriftig abschmeckt und 20 Minuten
kochen liBt. In eine gebutterte Auflaufform kommt
die Hailfte von dem noch kérnigen Reis, darauf die
durchgestrichene Striinkchenmasse, die mit geniigendem
Kochwasser noch verdiinnt worden ist, dann wieder
eine Schicht Reis und als Dacke dichinebeneinander
Blumenkohl. Die Eier werden mit der Messerspitze
Salz und 13 I Milch stark gequirlt und dariiber-
geschiittet. Danach wird alles mit dem geriebenen
Parmesan- oder Schweizerkise und den Butterilocken
bestreut, worauf es eine Stunde im Ofen backen muB.
Hierzu gibt man 1/; kg gekochten Schinken, oder streut

thn, in Filets geschnitten, iiber die Striinkchenmasse.
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31, Pikanter Fleischauflauf.

Fiir 5 Personen.

Zutaten: 1 Kalbszunge

hackte Sardellen, /. | dick

1 Kalbsmidder, 65 g gewisserte und

s

1pignons, 2 £
r Butter, 40 g Mehl, 1 a1 20 g ig's risch-Extract,
« | Milch

onensaitt,

s | Sahne, 20 g Butterflock
Die Zunge wird eine Stunde vorgekocht, das Midder
dagegen nur blanchiert. Von 45 g Butter, Mehl und

Zwiebel macht man eine helle Mehlschwitze, die mit
1/ 1 Zungenbrithe und 20 g Liebig’s Fleisch-Extract
ausgeriihrt wird. Hierzu kommt nun der Kise, Pfeffer,
Salz und der Champignonfond, die Sardellen spiter.
Das Kalbsmidder wird in Scheiben geschnitten, in

Butter angebraten, mit Zitronensaft betrdufelt und
ist dann noch leise mit 4—6 EBl6ifeln Brithe 10 Minuten
lang zu dimpfen. Nun wird die Zunge, nachdem man
die Haut abgezogen und sie in Scheiben geschnitten
hat, nebst den Champignons ebenfalls zugesetzt. Von
50 g Mehl, 2 Eidottern, der Prise Salz, 1)z 1 Wasser
und 1z 1 Milch backt man 2 dicke Pfannkuchen, legt
einen davon in eine gut gebutterte Auflaufform und
oibt das mit Sauce gemischte gut durchzogene pikant
auf, bestreut mit Kise und

Nun kommt der zweite

abgeschmeckte Rag
tiberfiillt mit 1/

Pfannkuchen, wieder Kise, Sahne und die Butterflocken
darauf. Dann wird der Auflauf 1—11/; Stunde bei Mittel-
hitze im Ofen gebacken und als Mittelgericht serviert.

32. KBrebspastetchen.
Fiir 6 Personen,

Zutaten: 2 Dutzend Krebse, etwas Musk
Mehl, 1 EBléffel Butter, 2—3 EBloffel Mehl, etwas Sahne, 20 g

atnuf}, geriebene Semmel,
50 g
Liebig’s Fleisch-Extract, 3 Eier,
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Die Krebse werden in Salzwasser gekocht, nach
dem Abkiihlen die im Kopfe befindliche Galle entfernt.
Von der Hailfte des ausgebrochenen Krebsfleisches
macht man unter Zufiigung von geriebener Semmel und
MuskatnuB kleine Kl6B8chen. Nun
Blatterteig aus den 50 g Weizenmehl, dem EBI6ffel

B

man einen

3utter, den 2 Eiern unter Zusatz von ein wenig Wasser.
Der Teig

kleine Boden mit l\’\“ik}, sowie die dazu ::L‘}]n]'ic;v]}

vird viermal gezogen, dann bickt man daraus

Deckel. Die iibrigce Farce mit den kleinen KloBchen
fiillt man in die Pastetchen und gibt den Deckel
darauf. Wihrend man im Ofen biackt, riihrt man
1—2 EBloffel voll Mehl mit einem Stiick Butter ab,
fitlllt es mit Sahne auf und 148t es mit Salz, Muskatnuf}

und den 20 ¢ Fleisch-Extract verkochen, liiert es mit

serviert diese Sauce zu den Pastetchen.

3 Eiern unc

en Krebsschalen kann man auch

100
12

Aus den riickstind al
s doppelt soviel guter Butter eine schone

noch mit
Krebsbutter schwitzen, die man nach Scheidung von
den Schalen zum Schluf beim Anrichten iiber die

Pastetchen trdufeln oder auch zur Sauce geben kann.

33, Eierragout fiir Blitterteigpasteten
oder Muscheln.

Fiir 5 bzw. 3 Personen.

Zutaten: 8 hartgeke hackte
i Cha nor . 4. Pet
nimmt m: () ¢ utter, 1M
Exiract, | heifes Was Pfetie

Die gehackten Eier, Kalbsbroschen, Champignons

und Petersilie werden gut vermischt in die Muscheln
gefiillt, wonach die aus den iibrigen Zutaten hergestellte

Sauce dariiber gegeben wird. Uberbacken.

71
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