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Cunlerfung.

Der Verbraud) ved Liebig'jden Fleifdhertracts
wadft fort und fort und bdie Crfenntmif feined
Werthed dringt in immer ieitere Kreije. Nicht
aber wadijt in gleihem Verhdltnifle vad Verftind-
nip fiir feine richtige Anroendung, fowohl was Biel:
{eitigfeit, al3 aud) praftijhe Hudnupung anbelangt.

Der Nupen einer guten Fleijdbrithe fiir die
Grnibrung it feit den dlteften Beiten erprobt und
anerfannt; Liebig’s Fleijhertvact ift aber nidhts
anbered ald concentrivte Fleifchbrithe und erfest
diefe fonit nur umjtdndlid) und mit groperen Koften
berzuftellende, fitx die Rithe bei ben verjdhieneniten
Gpeifen unentbebrlidhe Subjtans in der einfadyiten,
swedmdpigiten und billigjten Weife. Bugleich aber
ftebt bad Liebig'idhe Fleifhertract audh in Gejchmact
einer frijd) hergejtellten Bouillon in feiner Weife
nad). Abweidyenve Urtheile ectldren fich meijt durch
Nidtbeadhtung ved Wmitanves, vap vad Cytvact fein
Fett und fein Kodjaly enthilt, dieje Stoffe alfo nady
Beparf hingugefilat werden miifjen.

Die BVerwendung ved Fleijchertractd bewabhrt alfo
bag in Guropa immer theurer werdende Fleifdh vor
pem Sdyidial, durd) langes Ausfodien zur Supye,
werthlo3 und ungeniepbar gemadt ju toerden und
lapt deflen frdftigenve Subjtanzen bei geelgneter
Bereitungsdweije wiever voll sur Geltung fommen.
3 diefer Beziehung ift Lebig’s Fletjdhertract ein
abrer Woh(thiter der Menjcdhheit.

Jnbem nun fiir bie Kiide die Regel aufgeftelt
witd, pag Fleildh nidt audsufodhen, liefert pad
Jleijdertract ju Fricajjée3, Ragoutd und faft jever
Gauce ein durd) nichtd anderesd 3u erfefended Krdf-
tigungdmittel, weldhed den jeder Fleijdart eigens




thitmlidyen Wohlgefdmad durdausd nidt beeintrid:
tigt, ja, thn nody bebt.
Aus guten Fleijchreften jever Art, frifchen mwie

gebratenen, laflen fid) durd) Bubiilfenahme von

Liebig’a Fletichertract nahrhafte und wobhljchmedenve
Gpeifen Dherjtellen.

Nuch die meiften Gemiife werden durd) eine
fleine Jugabe von Crtract nabrbafter gemadit und
wefentlich tm Gejdymad verbejjert. Die Bereitung
ver in Bouillon zu fochenden Gemitfe odber anbderer
mit einer wiirzigen Brithe su dimpfenven Syetjen
wird burd) Lebig's Fleijchertract fehr vereinfacht.

Gallertipeifen, welde mit Bouillon bevgejtellt
werden, und deren Herjtellung frither jo fojtipielig
und zeitraubend war, fonnen jest mit Hitlfe von
Fletfdhertract und Gelatine leidht und jchnell zube:
teitet mwerden.

Pan fann daber wohl fagen: Liebig's Fleijdh=
ertract verbefjert alle Speifen.

Auf ven folgenden Seiten ijt die zwedmdpige
Berwendung ded Liebig'iden Fletfdertractd in prafz
tifdh evprobten Recepten verjdyievenjter Art, jomohl
su etnfacden Gevidhten ald su den feinjten Speijen
im @injelnen dargelegt. Jever Hausdfran, aud
ver erfabrenjten fann geratben werden, die Koch-
recepte auf ibren Werth su priffen. Sie wird
beftatigen, dap died Studium fidy lobhnt.

Der Fleticdhertracttonf 1jt jhon lingjt in Kody-
anftalten und Hotelz sum ftehenven Juventar neben
®emwiiry: und Salzgefdh geworven und feblt audy
bodyit felten in der bitvgerlidhen Kithe. Audh in ver
fleinjten Hausbhaltung braudt Niemand Beventen zu
tragen, fid) Liebig’d Fletjdbertract auf Vorrath an=
sujcdhaffen, venn fitr Reinbeit und Haltbarteit bitrat
pie Uebermadyung ver Herjtellung durd) rifienjdaft
lich gebilbete Chemifer und die Controle der Herren
Profefior M. v. Bettentofer und Baron H. v. Liebig.

1. @Ginfade, fraftige Fleif@bdbriihe in
Laffen. Man [Bit auf jeve Tafje 3 Gr. Lebig's
Bletfdhertract mit 1—2 Gr. Saly in ein Biertel Liter
fievendem Wafjer auf, vem man nad) Gefdmad
und Belieben nod) eta 2 ©r. Suppenfett, Butter
over nod) feiner Rindermarf zujest. Wer gern
einen Kriutergefhmad hat, fee nod) gemwiegte feine
Krduter ober deven Crtract fu.

2. Guphe and Liebig’s Fleijdexrtvact nad
LBorjdrift von I v. Liebig. Man zerjdlagt etwa
1, PBfo. frijhe Knochen und focdht fie mit R RQiter
Wafjer, Salz und Suppengriin, ald: Porrée, Sellerie
und Peterfilie eine gute Stunde. Dann giebt man
bie Brithe durd) ein Sieb, fitgt 15—20 Gr. Liebig's
Bleijchertract an und legt jeve Wrt Kidpchen, Ge-
mitfe und Suppeneinlagen ein.

3. Weife Kraftjubbe., In 100 Gr. frifder
Butter brat man 2 Cploffel feinftes Mehl, giebt
einige Carotten, weipe Bwiebeljdheiben und Abfalle
pon frijhem Fleifd) oder Geflitgel, weldhe vorhan-
pen, bingu, damypft alled weich, obhne e3 gelb ju
braten, giept 2 Qiter Deifed Waffer pavan, fodt
ed in bevedtem Topfe 1—2 Stunden und giebt
pie Suppe durd) ein feined Sieh. Dann giefit
man fie in einen veinen Topf, verbindet 1 Thee:
[bffel Liebig'd Fletfhertract mit ver Suppe, welde
2 Qiter betragen muf, [dft fie auffoden unv jalzt
fie frdftig.




4, Braune Krafjtinpbe nad) BViftor Hugo,
Fleifchabfdlle und 100 Gr. rohen Sdhinfen brdt man
in Butter dunfelbraun. Gin Suppenhubn und
250 ®r. Kalbfleijch fest man mit 4 Lr. Wajjer,
Salz und Suppengriin ju Feuer, {hdumt die Brithe
und fitgt, jowie fie focht, die gebratenen Fleijdititcde
mit Dem Bratenfaft hingu und ldpt die Supye langs
fam focdhen. 6 Gier fodht man havt, wiegt die Ci-
potter fein und thut fie nebjt 6 Loffel braunem
Mehl al@dann in die Suppe und Lipt fie nod) eine
Stunde fodhen. Dann giebt man die Brithe durch
ein Steb, verrithrt fie mit 1 Theeldffel Liebig's
Jletfdhertract, Y, Theelvffel Soja und 2 Olad
Madeiva, ikt fie bi3 zum Kodhen fommen und
feroirt fie {ofort.

5. Frithlingsdjubpe, Junge Frithlingdlrduter
aller Art, jovie Kohlrabijdeiben, fleine Carotten,
junge Grbien, Spargel und Blumentoh kddden focht
man mit joviel Waffer, ald man Suppe braudt,
Galz und einem guten Gtitd Butter weid), fiigt
10 bizg 20 ®r. Qiebig's Fleijdertract je nady ber
Menge der Suppe hingu, witrzt die Brithe mit wenig
Mugtatblitthe und reidht die fehr wohljdymedenve
SGuppe mit gerdjteten Semmeljdnitthen su Tijd).

6. Celferiefubpe. Ginige Jauber gefdilte recht
sarte Gelleriefnollen werben in Winfel gefdhnitten.
Daneben brit man 2 Chlofel feinesd Viehl in Butter
gelblid), giebt pen Sellerie hinein, {hmort thn auf
fhmadhem Feuer 15 Minuten, vithrt 2 Ltr. Bouillon
von Liebig’s Fleifchertract hingu, fodht ven Sellerie
langfam weid) und rithrt die Suppe durd) ein feined
Gieh. TWenn mibglid), focht man ein Stiiddyen Kalbz:
nieve mit, weldes der Suppe befonderen Wohl:
gejdymad giebt. Nadh vem Durdprithren wird fie
wieder erhist, oft wmgerithrt-und mit in Butter
gerdfteten Weipbrodjdyeiben fervirt.

7. Qonigsiupbe. Ginjunged fetted Hubhn twird
mit Bouillon von Lebig's Fletjhertract und 80 Gr.
Butter, etwad Sellerie, 1 Mihre und 1 Bwiebel
langfam tweich gefodht. Nadhpem vad Huhn aud
per Brithe genommen und falt geworden ift, lbft
man dad befte weife Fleijd von den Knodyen, ent:
fernt Haut und Sehnen und ftopt e3 fein. 60 Gt.
Weipbrod, ohne die braune Rinde, wird tn WVld
getoeidht, audgedriidt, mit vem geftoBenen Fleijd
perrieben und durd) ein Haarfieh gejtrichen; dann
50 ©r. ju Sdhaum gerithrte Butter, 3 Cier, Sal3
und 1 Prife Mustat vamit verbunven. Dieje Mafje
wird in einer butterbeftrichenen Form in fochended
Waffer geftellt und gar gemadyt. Nad) vem Crlalten
ftitest man die Majje ausd, ftidht mit einer Form
ober einem Loffel fleine Klbpdjen davon und giept
bie entfettete, durdgefeihte und gefalzene Hithner-
brithe dariiber.

8. Tomatenjubpe, Man dimpft einige Cha-
[ottenn und 10 bi3 15 jerjdhnittene Tomaten mit
50 G©r. Mehl, Salz und Pfeffer in 150 Gr. Butter
weid), giept foviel Waijjer ald man Suppe braudt
hingu und [dfst diefe eine Stunve lang gang langfam
fodhen. Dann giebt man fie durd) ein Sieb; fiigt
ie nad) ver Menge 15 bid 25 OGr. Liebig's Fleifd):
ertract hingu, wiitst mit wenig Saly und Mustat:
bliithe und vidytet die vorzitglidhe Suppe itber ver-
loverten Giern an unbd veidht auf bejonverer Sdhitfjel
Suppenbisfuit dazu.

9. Deutjde Suppe. Griine Bobhnen, die man
in jdrige Stitde {dnitt, fleine Rartoffeln, fleine
Mohren und einige Blitter Welfchfoh! ditnjtet man
in Butter eine gute Stunde auf fehr gelindem Feuer
gar, iberfiillt fie mit 3 RQitern fiedendem Walfer,
falzt die Suppe und focdht fie nody 10 Pinuten.
Dann fitgt moan 4 big 6 Cploffel Tomatenbrei,
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einen Loffel getiegte Peterfilie und Selleviebldtter,
bingu, Erdftigt die Suppe mit 20 big 30 Gv. Liebig's
Fleifchertract und ridytet fie iiber gevdjteten Brod=
witcfeln an.

10, Wildbjubpe. Cine feine Wildjupype fann
nur von gang frijhem Fleijd) mit einem Jujas von
Qiebig’s Fleifhertract, weldes ven Gejdymad der
Suppen auperorventlich hebt, beveitet werden.

92—3 Bfv. Kodileijd) vom Reh tird Jorgfiltig
gewajden, von Haaven, Sdhrotfdrnern ac. gejdubert
und in Gtiide gefdnitten. Dann belegt man den
Boven eined eifernen Topfed mit Syedjdeiben,
legt Bwiebelfcheiben, Suppenmurzeln und einige
Bfefferforner dbazu, [ipt ven Sped braun braten,
giebt audy vad Rebfleifdh Hinein und fodht mit
2 Qtr. Wafiler leptered fehr meich. TNadhvem dbann
die Brithe durd) ein Sieb gegofjen ijt, lbjt man
2a8 Defte Fleifd) von den Knodhen, fdhneidet e3 flein
und ftopt ed im Morfer su Brei. Nebenber brit
man 1 Cldffel Mebl in Butter hellbvaun, verfodt
e3 mit der Rehfleijch-Bouillon und Saly, dabei
Shaum und Feit abfillend, und vollendet den
Wohlgedhmad der Suppe durd) Hingufitgung von
1 Theeldffel Liebig’s Fleifdertract unbd ded gejtopes
nen Fleifhed. BVor dem Gerviven reibt man fie
nody einmal durd) ein jeined Sieb, nadhypem jie nur
nodh einige Minuten gefodt hat. Die Suppe mup
minbeftend 2 Qtr. betragen.

11, Bringejjinjubpe., Mehrere Kalbamildye
waffert man gut, fodt fie alddann 10 DMinuten
in Fletfchestract-Bouillon, fhueivet fie big auf eine
in IWitrfel und [apt diefe in Butter mehreve Minuten
[angfam braten. BVon 8 hartgefodhten Giern veibt
man 5 Givotter durd ein Sieb su den geddmpften
RKalbamildwiifeln und reibt die Mafle in einer
Sdale fo lange, big fie wie ein glatter Brei ex:

{deint. Debrere gerditete TWeipbrodjchnitten fest
man darauf mit 3 Ltr. Fleijhbrithe aug Liebig'd
Hletfdhertract su Feuer und verfodt fie 1 Stunbe
{angjam in derfelben, giebt dann die KRalbsmild)-
majje in die Suppe, it fie nod) 30 Minuten
fochen, fetht fie durch) und ftellt jie dann auf eine
Deife Heerditelle, bamit jie gut warm bleibt. Die
sciidbehaltene Kalbsmild) jowie die 3 havten Si-
potter jchneidet man in feine Sdetben und ridtet
iiber biefen bie Prinzeljinfuppe, nacdhbem man nod)
nad) vem Saly Jdhmectte und ein Gladden Rhein:
wein angof, redt heip an.

12, Ddienjdivanziubpe. Man brdt einen
serthetlten diden Odjenjdymany jowie Schinfens und
Sleiichabfclle in DButter dunfelbraun, fillt 3 bis
4 Qtr. fiedended Waifer auf, jalt und mwiigt die
Brithe mit Mustatbliithe, einigen Lorbeerbldttern,
etner Jwiebel und Pefferfornern und fodht die Suppe
2 hig 3 Stunden. Dann giebt man fie durd) ein
&ieb, verdidt fie mit einem braunen Buttermebl,
friftigt fle mit 20 ®r. Liebig'd Fleijdhertract und
izt fie gulet mit 1 Glafe Madeira, Cayenne:
pfeffer und 1 Theelvfiel Soja. Man legt Fleine
Sleifchilbpdhen in die Suppe. Aud) fann man ein
paar Nieven anbraten und die Sdheiben in bdie
Cuppe legen.

Von dem Fleijdh bed Ocbjenjdmanged, dvasd in
ber Negel fehr zart ift, fann man mit Hitlfe von
Qiebig’s Fleifchertract, BVilzen, feinen Krdutern ein
fchimed NRagout beveiten, dejlen Sauce man redt
pid halt, damit man e3 in DMujdeln fitllen und
itberbacten fann.

13, SKaijerfuppe. Vorsiiglid) lajjen fidh ju
oiefer Suppe Geflitgelabfdalle und Kalbfleifdhititcdchen
perivenden, aud denen man mit 3 Lr. Fleijdhbrithe
aus Liebig's Fleijdertract, feingefdhnittenen Reter-




filienwourzeln und bem nbthigen Saly eine milve
und bodh) fraftige Brithe fodt. Dian giebt diefe
PBrithe durdy ein Sieb, fodt in ihr wenig Sago
purchicheinend flav, wiirst fie mit etwad Musztat=
blitthe und einigen Coffeln gewiegter Peterfilie unv
reidht die Guppe mit fleinen Dariolen su ijd),
bie man iwie folgt herjtellt: Man jchligt 6 Cigelb
und 2 Gier mit Y, Sr. dider jiiger Gabne titdiig,
witrst died mit Sal3, einer Prife Juder und wenig
Musztatnup, fitllt vie Mafje in Eleine runde Fornien,
ftellt fie in ein fochenves Wafferbad. und mit diejem
in einen médpig warmen Ofen, ohne vap fie weiter
fodhen darf, und [aht die Ciermafje erftavren. Dann
ftitvst man fie, fchneivet fie in runde Sdynitte, orduet
fie sierfid) und reidht fie u dev Kraftbrithe.

14. Hamburger Aaljuppe. Dide Aale veibt
man tithtig mit Saly ab, wijdt fie, fdhneidet fie
in paffende Stitde, wobei man Kopf und Schwang:
fpite entfernt, und fodt fie (am beften am porhers
gehenven Tage) mit Weipivein, wenig Ciiig, Galz,
Pfeffertornern und Lovbeerblittern weid) und jtellt
fie mit ihrer Brithe fihl. Cbenfo Iocht man ganze
Fleine Birnen in Wein mit Simmt und gang wenig
Buder weich und ftellt fie fihl. Qann fodht man
am folgenden Tage ausd Fleijhabfdllen und fnoden
mit itlfe von Liebig's Fleijdhertract eine frdftige
Sleifhbrithe, giebt nach dem Abjchdnmen nady
einer Gtunve Kochend einen Teller fleinwittfelig
gefchnittene Mohren, halb joviel Reterfilienmurseln
und eine zertheilte Sellerietnolle in vie Brithe wnd
filgt al3vann gehadte Nalfriuter (vie Menge ridytet
fidh nady verjonlihem Gejchmad) als: Majoran,
Thymian, Srippmadam, Bimpinelle, Gftragomn,
Galbei, Sauerampfer, Beterfilie, Rorrée und
Gelleriebldtter, hingu. Nadh jwei Stunben entfernt
man §leijh und Knocdhen und fodht nun nod) einen
Keller gang sarter Crbfen unbd Blumenfohledsden
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in per Gupype weich, verdict diefe mit einem bellen
Buttermehl, witvst fie mit Pfefjer und frdftigt fie
mit 20 Gr. Liebig’s Fleijhertract. Naljtitde und
Birnen hat man mzwijdhen erwdrmt, legt von thnen
einen Theil in die Suppe, jowie fleine eben vorber
bereitete Sdhmwammildpden und giebt die Suppe
qu Lijd. Den dibrigen Aal und die Birnen giebt
man gefonbert jur Tafel. — Aud der etwa itbrig
bleibenden Suppe entfernt man Aal und Bivnen:
ftitde, bamit die Gupype feinen Fijdhgejdhmad an:
nebme, und fann ald@dann die Suppe am folgenden
age, fall3 fie DI fteht, nod) einmal wavmen und
wieder retchen.

15, Windjor=CSuppe. Fleijdabfalle feglicher
9t fowie troctene Stitde eined Schinfend fdhneidet
man nebft eintgen PVivhren, Jwiebeln und einer
halben Gellerietnolle in Witefel und jdhroibt alled in
veidlic) braun gebratener Butter eine Vierteljtunde
auf gelinbem Fewer. Dann itbergiept man ed mit
mehreren Qitern leidhter Fleijchbrithe aus Liebig's
Sleijhertract, fiigt ein zerhacted alted Suppen
bubn, von dem man dad weife Fleijd abldite,
hingu und focht die Brithe mehrere Stunven. Aud
pem gemiegten Hithnerfletfch beveitet man mit Ciern,
©als, Deffer, feinen Krdutern und Reibbrod eine
Favce, ausd der man Heine Klspchen formt. 100 Sr.
Mataroni erbricht man in 2 Ctm. lange Stitdden,
fodht fie in Galzwafjer gar und {dwentt jie nad
pem btropfen in 1 Laffe dicder Jit3 aud Liebig's
Fletfhertract. Die fertige durdgefeihte Suppe vers
pidt man mit einem hellen Buttermehl, witest fie
mit 2 Glag Madeira und friftigt fie mit 15 Gr.
Qiebig’s Fleijchertvact, falst nod), wenn ndthig, und
vidtet fie itber den gargefodyten Geflitgelilopchen
und ven Mafaroni an.
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2. Bwifdjen:Geridhie.

16. Warme gefiillte Gier. Man fiedet 10
bi8 12 Gier havt, Lithlt fie ab, {dhalt fie und jdhneidet
fie in Halften. Die Dotter nimmt man heraus,
reibt fte durd) ein Sieb und verrithrt fie mit 50 Gr.
Butter, 3 frijdhen Cidottern, einigen gewiegten Sarz
pellen und Reibbrod, wirst die Farce mit Sals,
Rfeffer, 1/, Theeldffel in TLortwein aufgelditem
Qebig’jchen Jletjdyertract jorvie mit gewiegter Peters
filie und gehadten Champignond und fitllt algdann
die Gierhdlften gehduft vamit aug. Gin Drittel dev
Fitllung behalt man juvit, ftreidht fie, nachdem
man fie suvor mit faurer Sahne vermijdht, auf eine
flache Sdyiifiel und fept vie gefitllten Cier davauy.
Dann betrdufelt man die Halften mit wenig zer=
lafiener Buiter, beftveut fie mit geriebener Semmntel
und bacdt die Gier bei fehr gelinder Wirme im
Ofen hellbraun.

17. KrebapajtetPen. Falld man nidt gany
fidher in vem Baden von Bldtterteig ijt, bleibt e
ftetd pa3 Rathjamite, fich beim Konbditor die fertigen
fleinen Bldtterteigpaitetchen zu beftellen und nue
pad folgende Jiillfel fitv fie su bereiten Bu diefem
Fitllfel nimmt man o viel Krebfe, ald man Pajtet:
den braucht, fodt fie in Salzwaffer, bridht das
Fleifdy ausd und beveitet aud ven Schalen Krebs:
butter. Smzwijden fodht man etwa 250 Gr. Kalbg:
mildh in Fleifchbrithe ausz Lebig’s Fleijchertract und
fchneidet fie, jomie dad RKrebsfleijh und fleine ges
pampfte Champignons in Witefel. JIn der Krebs:
butter jdhroist man etva 50 Gr. Mebhl gar, verfodt
dieje Mehlihwibe mit vev Fleijchbrithe, in der man
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bie Kalbdmild) fochte, wilrst diefe bide Sauce mit
Citvonenfaft und legirt fie mit 3 Gibottern. Dann
erbit man in ihr im Wajjerbade Kalbgbries, Krebs:
fleijy und Bilze, ohne vap alled fodhen darf, fitllt
oie3 Ragout, dad man beliebig einige Stunden im
Waflerbade beip erhalten fann, in die Pajteten,
lapt fie einige Winuten {tehen und giebt jie dann
sur Tafel.

18, Jidpajtetden. JIn 1/, Yter fiedend Wajier
Bt man 10 ©r. Liebig's Fleijdhertract auf, falt
pie frdftige Jii8, laht fie etmad abfithlen und ver:
quitlt fie mit 10 frijdhen Givottern. RKleine Tafjen
bejtveidht man mit frijdher Butter, fitllt fie drei:
vievtel voll mit der Kraftbrithe, ftellt fie in fiedenesd
Waifer und focdt fie langfam o lange, bid bie
Slitifigteit erftarvt ift. Dann ftitst man vie Pajtet:
chen, bejtreut jie mit gewiegtem Schinfen und ges
badter Peterfilie und giebt fie fofort ju Tijd.

19. Epigramm bon Kalbomild. Debrere
fhdme Kalbgmildhe waffert und blandyirt man, Fithlt
fie ab und gerjdneivet jie in ziemlich bdide ovale
Cdeiben. Den britten Theil der Sheiben fpidt
man und dinjtet fie in Butter, feinen Krautern und
gebadten Pilzen toeid), dad jmeite Drittel wendet
man in G und Reibbrod und bidt s in Shmels:
butter goldbraun und ven lesten Theil ver Scheiben
piampft man in Fleijhbrithe aus Lebig's Fleifdh-
ertract weid). Blumentohl fodht man in Salzwaijer
weid), legt thn auf eine tiefe Schiiffel, itbergieft
ibn mit bicer holldndijher Sauce und garnivt ben
Nand der Sdiifjel zierlih mit den verfdhiedenen
Kalbsmildjcheiben und gerdteten Semmel-Dreiecten,
Gternen, Halbmonden u. dergl.

20. 9iieren:-Croquettes. Gine gebratene
Ralbgniere bhadt man mit ihrem Fett groblicy
und chneidet ebenjoviel vom jarteften Fleijche ded

13




Bratens in fleine Winfel. Die dide Sauce, weldhe
erforverfich ijt, beveitet man von 1 Cpldffel Mebl
mit Butter, 1 gehadten Jwiebel und etwa nod
porhandener Bratenjauce, indem man dad Mehl
in der DButter hellbraun brdt, mit Bouillon von
Qiebig’s Fleifdhertract feimig fodht, mit Sals, wenig
Gitronenjhale und Mustat witrst, dann mit 2 Ciz
pottern abriibrt und sulest Nieve und Fleifd) damit
perhinvet, Die Sauce darf hichjtend den 3. Theil
ver DMafje betragen. Nach vem Crfalten der lehs
teven formt man thalergrope over linglice Kbrper
paraug, badt jie, in Fett jdhwimmend, gelb und
fernivt gleid).

21, $Hithuer= i))?at)ounatie. Mebrere junge
Hithner dampft man in F etfcbez:tlactbrube weich,
Fithlt fie ab, enthiutet fie und zerlegt fie in sierliche
Gtitce. leamticben beveitet man bie Mayonnaife,
pie auf folgenbe Weife, wavm hergeftellt, nie miprath
und weit befdmmlider ift, ald die auf €id gerithrte.
125 @r. Provencerd[ verquirlt man mit 6 Cidottern,
3 Cplbffeln Kvautereifig, 6«115, Bfeffer, 5 ©r. Liebig'd
SKleijchextract, dag man in einer Tajje QBa'iet aufz
geldft hat und dann abfiihlen liefs, und einer ges
hadten Biebel, {dhlagl vied im Waiferbadve, bid
oie Majle bicd wird, und fihrt mit dem Sdlagen
fort, bid bdie Emat)ormaiie fihl ijt.  AlBdamn vers
mijcht man fie mit wenig feinem Mojtrid), Fligt
nod) den Saft einer Citrone und nad) Belieben
feine Krduter hingu und taudyt die Hithnerftiide in
bie Mayonnaife. Dlan fcblcbtet vie Geflitgeljtitcte
sterlich bergformig auf eine flache Schitffel, itbers
gieft fte mit vem Nejt ver Mayonnaife und garni
bie Sditffel mit Kapern, Sardellen, Mired picled,
Qdbjengunge, Oliven, farbigem gewiegten Asypil
und harten @ierfcf)eiben.

3. Jtfhbgerichie.

22, Hedht im Mantel, Jiemlidh grope Fijde
tverven Tagd suvor gereinigt, von ber Haut be:
freit und in eine Pfanne gelegt, hier mit Sals,
Peffer und Mustatnuf beftvent, mit 1/, Ltr. Weip:
toein und dem Safte einer Citrone begofjen und
im Qaufe bed Taged mehreve Dale umgewendet.
Gine Stunde vor dem Wnridhten am folgenden Tage
mimmt man ven Hedht aud ver Marinade, gieft
piefe burd) ein Sieb und verrithrt etwa ¥/, .
perfelben mit 10 ®Gr. Liebig's Fleijdhertvact, 60 Gr.
Dehl, 30 Gr. Butter und 4 Cidottern auf gelindem
Sewer su einer biden Créme, mit ber man den
Jifch moglichit gleichmapig bejtreicht. Dan beftveut
thn nod) mit geviebener Gemmel und Parmefanz
fife, brdt ihn al@pann in Butter unter fleipigem
DBegiefen 1/, big 1/, Stunde je nad) ver Gripe und
vetdht ihn mit einer Krebzfaruce oder holldnbdijden
Sauce zu ijd.

23. Saundbart auf Kounigdavt, Gin gut vor:
bereiteter Sanbdart wird der Linge nad) purcdhgeidnit-
ten, aud Haut und Grdten geldft und in Sdeiben
gefdmitten. Diefe Schetben falzt man, diinjtet fie tn
DButter auf beiden Geiten weid) und reidhgt fie mit
folgenber Gauce: Jn ber Butter, in der nian den
Fifdh vampite, jdhwist man Mehl bellgelblich, ver:
focht dies mit 1 Taffe FJleijdhbrithe aud 1/, Theeldifel
Qebig's Fletjdhertract, 1 Glad Champagner, einem
Stitctdhen Sardellenbutter und 1/, Theeldifel Cham:
pignonjoja, erhist in der Sauce — ofhne fie fochen su
{ajjen — einige Dupend Aujtern, falzt nod) etwas,
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- giebt die Sauce in die Mitte einer tiefen Sdhiifjel
und ordnet die Sandartjdeiben ald Krany wm den
Fand per Sditifel.

24, Seezungenjdnitte mit Tarvtavenjance.
Dag Fleifd) der Seezungen wird vorfidhtig aud Haut
und Griten geldit, in Scheiben gejdynitten, gefalzen,
in Pehl, gefdhlagenem Ci und Reibbrod gewendvet
und dann eine Stunde bei Seite geftellt. Jn ver
Beit vithrt man auf Gi3 aud drei vohen Gidottern,
Y, Qr. Provencerdl, Saly, Vieffer, 1 ITheeldjfel
Mojtrid), R Loffel fraftigiter dider Fleifchextvacts
brithe, 1 Lwifel Citragoneifig, dem Safte einer
Citrone und 2 Lojfeln gewiegten feinen Krdutern
eine didliche Tartarenfauce, ftellt fie fihl und veidht
fie gefondert su ben dann in Sdhmelzbutter aus:
gebadenen und franafsrmig angevidteten Seezungens
fdynitten.

25, Filetd bon Jander mit englifder
Sauce, Die gut entgriteten, in Butter vafdh fruftig
gebratenen Banbderftite reiht man mit folgender
Gauce: Gtwa 10 Andyovid werden entgrdtet, ge:
ftoen, mit Y/ Qr. frdftiger Bouillon von Liebig’s
Fleifchertract, worin 1 Theeldffel Reidjtdrte aufgeldit
ijt, 5 Piinuten gefodyt und mit 2 Chlofel Portivein
und 1 Prife Cayennepfeffer gewitrst. Julept vithut
man 1/, Bfo. frijde Butter hinein und vollendet
die Gauce, mbem man fie, langfam ribrend, biz
pord KRodhen bringt. Durd) Aujfochen wiirde fich
die Butter abjonvern. Die Sauce muf fury vor
dem Serviren beveitet und wie die meijten Saucen
fraftig gefalzen werden, fall3 die AUnchovid nicht
pollfommen Crja fefern.

26. Qads aunf Sdhiveizer Avt, Peterfilien:
ourzeln, Mohren und Sroiebeln pubt man, jhneivet
fie in ditnne Sdhetben und ridftet fie in Butter hell-
gelb. Dann giept man 1/, Ltr. leidten weipen Kod)=

wein, 1/, Qr. Fleijchbouillon aus Lebig's Fletidh:
extract, 1 Tafje Weineifig und 1, v, Waifer hingu,
thut nod) einige Qorbeerblitter, Gewitrzforner und
feine Srduter baran und [aft vied alled eine halbe
Gtunde langfam foden. In diefem Fijch-Sud focht
man den geveinigten und gefalzenen Ladh3 gar, legt
ihn auf eine heipe Scbiifiel, vevsiert ihn mit Peterfilie
und reidyt ibn mit einer Sauce, die man iie folgt
Derjtellt: DMan jhwist 1 Loffel Vehl in Butter gelb,
verfodt bie Mehlchwise mit Y/, Ltr. von dem Fijdh:
Gub, witrst die Sauce mit 1 Theeldffel Champignon:
foja und legirt fie mit einigen Gibottern.

27, merifanijder Humuter. Jur Sauce
brit man 1 Gplofel feined Mehl in frijcher Butter
hodhgelb, giebt eine Handwoll fleine weife Perl:
swiebelrt, 1 Glas Weifwein, Yy Lr. ftarfe Bouillon
pon Liebig's Fleifchertract und 4 abgezogene, ohne
ihre Kerne und thren Saft durd) ein Sieb geriebene
tothe Tomaten davan, rithrt und fodht eine feimige
Gauce davon und witrzt fie mit vem nidthigen Sal;
und 1 Brije Cayennepfeffer. Nadhpem man fie
nodymalg vurd) ein Sieb gerieben und aufgefodt,
giebt man ven in Bitdyjen eingefochten, in Scheiben
gefchnittenen Hummer hinein, lipt die Sauce nur
nodh) einmal auffochen, bamit ber Hummer wohl
beif, aber purd) Kochen nidht hart wird. Die To-
matenjauce darf nicht su reichlich fein, jondern daz
Hummerfleifd) nur etwad binven.

28, Barje. Die Barfe werden in Salywafier
gar gefodht und mit folgenver Sauce gereidht: Pan
it Mehl in Butter geld, giebt 1/, Lr. Bouillon
aud Lebig's Fleifdertract hinsu, wiivgt mit Kapern,
1 Glad Wein, Salz und Bfeffer und ieht die Sauce
mit 2 Gigelb ab.
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29, Bohuen auf englijhe Avt. Man fodht
die Bohnen (Schneive: oder Wad)zbohnen) in Salz-
wafjer gar, f.cbmenft fie dann mit 100 Gr. Butter,
10 ©r. Riebig's Fleijdertract und 2 Lffeln ge-
wiegter WVeterfilie fo lange ither dem Feuer, bid
fie %eﬁt unb_%leifcbegtmct aufgejngen haben, wiirst
fte mit wenig Pfeffer und giebt fie zu Tijd.

30, Firjtengemiije. Man nimmt zu diefem
Gemitfe S argel, Blumentohl, Grbjen und Carotten
pubt alled gut, {dhneidet ven Syargel in C%tﬁff&)en,
theilt den Blumentohl in eingelne Roddhen und bié
Carotten jn Biertel und diunjtet jedes Gemitfe mit
bem nbthigen Salz in Butter und einigen Loffeln
‘sletfd')extractbrﬁbe weid).  Kleine Gaucifjed brdt
man in ?Butter braun, badt eine blandirte Salbs-
mildh, die man in Sdetben ertheilt, in Sdmels:
butter aug und vdjtet fleine Semmel-Dreiecte in
%utte.r_._ QQQ»bann theilt man bdurd) bdie fleinen
Saucmeé etne runde tiefe Shitffel in 4 Theile
fillt in jeven ber entftandenen Rdwme eind berl
geditnjteten Gemiife, welde mur wenig Brithe haben
piirfen, und umirdngt den Rand der Sdhiifjel ab-
wedyjelnd mit den ausgebadenen Kalbsmild)jdeiben
und den Semumel:Dreiecten.

3'1‘ Cavotten an jus. OGut gepubte unger:
fcb'mitene Carotten oder PMobhren (Mohrritben) werden
mit fodenvem Wafjer itbergofien und eben darin
aufg_efocbt, tworauf man fte mit einem groben Tude
abreibt und in bdiinne Gdeiben fdhneivet. Jun

Tegt man bdiefe in eine Cafjecole, fibergiept fie mit
fodjenpem Waijer, fitgt 10—15 Gr. Liebig's Fleijd):
ertract, 1 Brife weipen Preffer, etrad Buder, dad
nbthige Sals hingu und [Ept auf fdhroachem Feuer
oie Gavotten weidypinjten. Dann itberftdubt man
fie mit etwad Meht, ibertraufelt fie mit bem Safte
einer Gitrone, jdhwengt das Gemitfe einige Wale
iiber bem Feuer und ridhtet e8 an. Die Carotten
piirfen nur gang wenig Sauce haben.

32. Erbjen an jus. Man ditnjtet die jungen
Grbjen mit reidhlicy Butter, Sals, wenig Suder
unb etmad Peterfilie langfam faft weid) (man muf
die Grbien oft umjdenfen, um dad Unfepen su
ermeiven), (bt alddann 10 ©r. Liebig’s Fleifdy:
ertract in wenig Waffer auf, giept died iiber die
Grbfen und dampft fie villig gar.

33. Sunge Shueidebohnen. Unjtatt die
Bobnen in Salzwaffer weid) su foden und dann in
per bereitetenn Sauce durchzuddmpien, follte man
die jungen Schneidebohnen ftetd auf folgende Art
jubereiten, eil feine andere Bereitungdweife ihnen
folchen Woblgeidhmad verleiht. Pan zecldpt in
einem Zopf veidhlich Butter, figt eine fleine zer:
theilte Jwiebel, eine Mefjeripibe Juder und enig
Gal3 bimgu und lift die Bohnen bierin langjam
eine halbe Stunbe woblzugededt untet ditevem Um:
fdwenten dimften. Dann bt man 1/, Theelbffel
Qiebig’s Fletfchertvact in einer Tafie Waffer auf,
perquirlt in biefer Fleifhbrithe 10 Gr. RKartoffel:
brithe, gieBt dies iiber die Bohnen, fodyt fie lang-
fam nod) eine halbe Stunde, witezt fie pann mit
gemiegter Peterfilie und filgt dad etwa nod) fehlende
Saly hingu.

34, Gpinat aui englije WArt. Der ver:
lefene Gpinat with in Galmafier weid) gefodt,
abgetropft und audgedriidt, alsdann mit foenig
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Cdnittlaud) und etwad Peterfilie gewiegt. Sn
frifher serlafjener Butter, 5 Gr. Liebig's Fleifcy
ertract und wenig feinem Pfeffer wird er etiva
5 Minuter auf gelinbem Feuer vervithrt, mit ge:
riteten Weibrodjdnitten umbrdmst und, mit Sep=
eiern belegt, fofort angeridtet.

35. Sdwarzivurzein od. Seorjoneren mit
Fleijdhtiofden. Die Wureln werden gewaiden,
mit einem Piefjer rein gefdhabt und fofort in mit
D) ober Mehl vermifhtes Waifer geworfen, damit
fie nidyt voth werden, jonbern weif bleiben. Nach
totederholtem Wajdyen fhneidet man fie in 2—3 Ctm.
lange Stitde, fodt fie mit Fletfhertract-Bouillon
unb Butter in einem emaillivten oder irdenen Topfe
tafd) weid) und mit etwad Saly und geriebener
Gemmel feimig. Jtebenher mwerden fleine Fleijdh-
tlofhen, 3—4 fiir jede Perfon gevedhnet, wo miglid
in Bouillon mit etwad Saly gar gefodht, mit den
Cdwarpourzeln durdhgefhwentt und angeridhtet.
Daz wobljhmedende nahrhafte Gemitfe bedvarf
feiner weiteren Beilage.

36. Braunfohl mit Kaftanienr, Man jireift
bie Bldtter von den Rippen, wajdht fie und fodt fie
in fiebendem Salywafer eine Vierteljtunde ab, lapt
ven Kohl abtropfen, jdneivet ihn fein und damyft
ihn mit Y/, St Fleifhbrithe aud Liebig's Kleijch-
ertract, 100 Or. Schmeinefett over Ganjefdymals,
wenig Suder, Pfeffer und einer gemiegten Jiviebel
langfam weid). Sollte fich ju viel Brithe vorfinden,
fo verbidt man bdiefelbe mit Hafermehl, und garnirt
ten Kohl mit gevdjteten Kaftanien und Heinen ge:
bratenen Kartoffels

37, Sofhlvoulader. Naddem man von ben
Sfohltdpfen die {chlechten Bldtter entfernt, bricht
man alle grofen Blétler ab, fdhneivet das Didfte
ver Rippen ab, britht fie und focdht fie aldvann

10 Minuten in fievenvem Salzwafier und lift fie
gut abtropfert. Jmzwifdhen bereitet man eine pifante
Salbileijchfarce, die man nad)y Belieben nod) mit
Bunge, Shinfen oder Raudyfleifch vermijdhen fann,
Tegt mehrere Koplblitter itbereinanber und beftreicht
fie gleidmapig mit ber Farce. Dann rollt man fie
feit aufammen, legt ein butterbeftridhenes Cafjerol
mit Gpedjdeiben aus, legt die Kohlrouladen hinein,
iibergiept fie mit einer Taffe frdftigiter i3 aus
10 Gr. Liebig’s Fleijhertvact, beftreut fie mit Butters
flodchen und Semmel und bactt bie Rouladen im
Ofen 1Y/, Stunven. Nad) Cntferming ver Sped:
fcheiben oromet man fie sierlid) auf einer Sayiiffel
unb giebt fie ohne Sauce ju Tijdh. — Die gebadenen
Jouladen haben auper vem jdydnen Anjehen einen
Deveutend feineren Gejdmad al3 bie gebiinfteten.

38. Artijdoden an jus. Man nimmt Heine,
pavte Artijdhoden, fdhneidet bie Bldtter davon, ent:
fernt die havten Theile, fhdlt die Boven — Kafe
genannt - fauber und theilt fie m BViertel. Darauf
brit. man 100 Gr. Butter in einer Cafferole, legt
pie Artijhoden hinein, vie Bldtter oben darauf,
ftveut Pfefier und Sal daritber, laft fie gelb braten,
giept ¥, Ltr. Frdftige Jiid von Lebig's Fleijdhertract
davan, wiivst vad Gemitfe mit gebadter Peterfilie
und etwad Sdnittlaud) und 6kt e3 auf jdhwachem
Jeuer weid) fochen. Dann werden die Artijdhoden
angevidytet, die Jiig abgefettet, mit Gitvonenfaft
gejdhiirft, mit einem Stitdchen Butter gerithet, aber
nidht aufgefocht, unbd dtber vie Antijdhocten gegofien.

39, Leipsiger Allerlei. Ju bdiefem wirklich
tooblfhmedenden Geridht nimmt man die feinjten
®emiije, mwelde in der Jahredzeit su haben find,
Yy ©dyodt frebie und im Frithling Y, Ltv. Mordpeln,
im Gommer -Champignons, im Herbjt Steinpilze,
auperdem 1 Feller feingefdhnittene Carotten und
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jarte Koblvabi. Jeved Gemitfe wird allein mit
etwad Butter und Bouillon fury weid) gejchmort,
ebenjo die Schmwdmme, weldhe jung, fejt und jauber
gefchalt fein mitjjen. '
Die Krebfe werden in Waffer mit Saly gefodt bid
fie toth find, audgefiillt, die Shwdnze gejchalt und
quriigelegt, die Nafen gleidhfalld refervivt. Dad
Buritctbleibende von den Krebfen wird gejtoben,
mit Y, Bfo. frijcher Butter auf jhmwachem Feuer
geriihrt bi3 die Buiter fdhon voth erfdeint, 1 Lv.
gute Bouillon von Viebig's Fleifchertvact sugegoijen,
1/, Gtunbe gefodht und in ein Sieb gejchiittet. BVon
ver auf ver Brithe fchwinmenven Krebsbutter gieft
man 1 Loffel voll itber die Krebdjdhmdnze und jtellt
fie warm. Die itbrige Butter fitllt man in einen
emaillivten ovf, fdwist davin 1 Cploffel feines

Mehl — ohne 3u braten — wenige Minuten, giept -

pie Bouillon hingu, alzt und fodt fie feimig, macht
ca. 30 KLskhen von feiner Senmmelfarce davin gar
und fitllt aud) die Krebsnafen mit verjelben Favce,
um fie in Butter braun zu braten. Jn erwdrmier
Gemitfejdhitiiel hauft man vie Blumentohlrddden in
per Mitte auf und wmgiebt jie mit den Schwdmmnren,
[lofchen und Krebsichmdngen. Dann fommen die
Gemiife und am NRande die Krebénajen. Die Gez
miife ftberfilllt man mit der, wenn nothig, nody
etiad eingefochten Kraftjauce, begiept dad Ganze
mit etad juritcaelafjener Kvebsbutter und fervivt
die fhone Schiiffel ohne weitere Beilagen.

40, Sdweizer BVinmentshl, Der Kohl witd
in Rosden getheilt und eine Stunde gewdfjert.
Dann jhwitt man Mehl in Butter gelb, figt
1/, Qtr. fievende Milh und ebenfoniel Bouillon
aud Qebig’d Fletidertvact an, wigt mit Sals,
Pustatnup und wenig Kvebsbutter und dimpjt
pen Kobl bievin weidh.

S

a
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5. Fagouts, Jiricaffées
untd Paffefer

41, Rehragout, Nan reinigt 2 Rehblatter von
Blut und Haut, entfernt etiva eingedrungene Sdrot:
forner und Haare und jdneivet vas befte Fleijd in
netten Portionsjtiidden von den Knochen. Lebtere
erden mit dem uritdgeblichenen Fleijd gehadt,
mit 3 Cploffel feinem Dehl und 6 erjdhnittenen
Bwiebeln, beibed zuvor in Butter braun gebraten,
und 2 Ltr. Wafjer nebjt Pfefferfdrnern 2 Stunden ge-
fodyt, bavauf die Brithe durd) ein Sieb gegoijen, vasd
Buritctbletbende mit fodyendem Waifer nod) einmal
auggesogen und mit erjtever veveinigt. Jn diefer
Sauce wird dagd Wildfleijdh mit 2 Glasd Portwein
{angfam weidhgefodyt, Schaum und Fett vabei abge:
fiullt, sulest ® Theelvffel Liebig's Fleijdertract, vad
udthige Saly und 1 Prife Cayennepfejfer hingus
gefitgt. ©obald bad Fleijd) weich i, fitllt man
¢ aud, [dpt die Sauce, wenn ndthig, nod) rajd
einfodhen und fiebt fie itber vad Fleijd), weldhed mit
Kartoffeln fervirt wird.

42, gungenvagout mit Blatterteig. Cine
{chime frijhe Odyjengunge wifjert man und {hleimt
fie gut ab, fest jie aldpann mit Wafjer, Saly und
©etitrg aufs Feer und fodt fie weid; fithlt jie dann
in faltem Wajjer, enthautet jie und fdneivet fie
in Winfel. Wibhrend man die Junge todt, ddmypft
man fleine Chamypignond in Butter und Citronen:
faft gar, fodt eine blandirte Kalbdmild) mweid),
{chnetvet fie tn Witefel und vithrt eine Semmelfavce
3u Kldpden an. Die Brithe der Odhjenzunge frdftigt
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man mit Y, Theeldffel Aebig’s Fleifdhertract, vers
bidt fie mit einem braunen Buttermehl, witvst fie
mit 1 ®lad Maveira, 10 Tropfen Soja und efwad
Cayennepfeffer, erhibt alle Fleijdtheile in der Brithe,
filgt die Champignond mit ihrem Safte hingu und
legt bie in Salzmaijer gargefodten Kibspden hinein.
Die Shitfiel versiert man mit Capern und Citronen:
fcheiben und umgiebt fie mit einem Nanbde von
Blatterteig- Dreieden. — Kann man feine frijde
Bunge haben, fo nehme man eine eingemadite
Fray-Bentodjunge, die fehr zart und ebenjo wohl:
fhmedend wie eine frijhe Junge ijt. Diefe Jungen
find vollig weich, miiffen mit heifem Waijer abs
gefpitlt werden und die dide RKraftfauce, die man
mit Qebig's Fleifchertract herjtellte, darf nicht ges
falzen werden. Die Jungen bitrfen in der Sauce,
die man gang wie bet frijdher Junge wiirst und mit
penfelben Buthaten vermifdht, nicht foden jondern
nur erhipt werden. Dlan Dezieht die Bungen aus
perfelben Quelle, die und dad vortreffliche Liebig'iche
Fleifcertract liefert.

43, Fleijdfugel mit Rrebjen. 500 Gramm
Rinofleifdh wiegt man febhr fein, vermijcht dag Fleijdh
mit 50 Gramm zerlafjener Butter, 3 Ciern, 2 Lffeln
Gahne, Galz, Vfeffer und etwad Mebl su einem
Keige, aus dem man eine grope Fleijd)tugel formt.
Gin Cafjerol legt man mit Syedidheiben aug, legt
bie Rugel binein, begieft fie bid sur Halfte mit
fraftiger Fletjchbrithe aud Liebig’s Fleijdyertract und
vampit fie unter mehrmaligem Wmmwenden langjam
in einer Stunde gar. Jmwijden fodyt man 20 Krebje
in Salzwafier, bricht das Fletih aus Scheeren und
Sdménzen und fillt diefe mit wentg Farce, die
man von der Mafie der Fleijhiugel suriicthebielt,
und fodht fie in ber Krebabrithe gar. Au3 bden
Sdhalen bereitet man Krebsbutter, jhiwist in vers
jelben Mebhl und verfodht die Cinbrenne mit ber

4

Kleifchbrithe, in ber man die Fleifdhfugel damyfte
su didlidjer Sauce. Jn einer tiefen Scitffel ordnet
man in der Mitte die zerfdhnittene Fletjchtugel,
ringum die Krebdnafen und vad audgeldjte Krebs:
fleijh und {ibergieht vad Gericht mit ver Sauce.

44, @itdveutide Pajtete, Nadypem man eine
tiefe Schitfiel mit Vldtterteig oder Butterteig audge:
legt hat, bejtveicht marn den Boden mit einer pifanten

 Jarce, die wan aud gewiegtem Kalbileifd), gehadten

Krdutern und Jriiffeln, Glern, Salz, Bfeffer und
Reibbrob bereitet hat. Junge Hahnden brat man
in Butter halbgar und zertheilt fie in Biertel; Kalbd
mildy o etnige Kalbszungen fodt man halbieicy
und jdhneidet fie in Scheiben; Mordheln und €l am:
pignong ditnftet man in Butter und fleine Spargel:
fopfe blanchivt man 5 Pinuten in Salzmwafjer. Alle
porbenannten Theile fitllt man ohne Saft und Brithe
in bie Gdyitfjel, bevedt fie mit einer ShHidht Farce,
betraufelt dieje Scdhicht mit Krebsbutter und einigen
Qjfeln Jiis aud Liebig’s Fleifdertract, legt einen
Feigvedel auf und badt die Vajtete eine Stunbde.
LVon dem Bratenjaft ver Hibnden, der Kalbamildy
und Spargelbrithe, jowie dem Saft der Bilze beveitet
man mit einem hellen Buttermehl und 5 Gr. Liebig's
Sleifchertract eine vorzitgliche Kraftjauce, witvzt fie
mit einem Sypibgladdhen Madeiva und reicht fie su
Der Paijtete.

45. Beeffteathaitete. Man badt einen Butter-
teigbectel und bvat zu gleider Beit fleine rvunve
Kartoffeln in Sdymelzbutter recht braun und fnujprig
und fleine Beeffteats aud einer gut abgelegenen
Qende in Butter braun und faftig. Man ridtet
bie Beefjteald treppenfdrmig an, umgiebt fie mit
pen fleinen Kartoffeln, fitllt auch alle Litcten mit ven=
felben aud und Devectt dre Sdhitfiel mit dem Teige
pectel. Den Bratenfond der Beeffteatd verfocht man
mit ein wenig in Rothwein aufgeldjtem Kartoffels
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mehl, thut fleine gedinjtete Champignond und
geddmyfte Bwiebeldyen hingu, witest und frdftigh
pie Sauce mit 5 Gr. Lebig’s Fleijdertract und
giebt die Gauce gur Pajtete.

: 46, Granate bon Hithuern. Von mehreren
jungen Hithnern [bjt man dad Bruftileijch fomwie
bie zarten Fleifdhjtreifen unter ven Fligeln von
pen Knodjen und fpidt beided mit feinen Syed:

ftreifen.  Wlle3 iibrige Hithnerfleifch wiegt man mit

per gleihen Menge RKalbfleifd) fein und bereitet
davon mit einigen Giern, etwad Sabhne, Salz,
Mustatnup und eingeteichter Semmel eine Farce.
JSngwifden fode man die zerfdhlagenen Knochen-
gevitfte und ein Stitd Sdinfen mit 11/, v, Wafjer
tihtig aus, pampft in diefer Brithe 2 Kalbdmilde,
1 Kalbahirn, fleine Chamypignond und 1 Kalbszunge
and {dneivet alle Theile in zierlidhe Stitchen. Jn
100 Gr. Butter {hwist man 50 Gr. Mehl gelb,
werfod)t diefe Cinbrenne mit der durdhgegebenen
Brithe u vider Sauce, fraftigt fie mit 2/, Theeliffel
Qiebig’s Fletfcherivact und witrst fie mit einem Glds:
dhen Weipein. Die Hilfte der Sauce fitllt man
{tber die zerfchnittenen Saden, die anbdere Hélfte
ftellt man big jum Gebraud) im Wajjerbave beip.
Gine gebutterte runde glatte Form wird an dem
DBoven und den Seitenminven ierlidh mit Pfeffer
gurfen, Sritffelfheiben, Jungenjdhnitten und vem
gefpidten Hithnerfleijd) audgelegt, mit der Farce
oid iiberjtrichen und mit dem JFrifajjée in der Mitte
gefitllt. A3 oberfte Sdhidht ftreiht man itber die
Gpeife eine glatte Favcefdyicht, bebectt die Form
mit einem Butterpapier und badt die Granate im
Dfen langjam eine Stunde. Dann ftivzt man die
Paftete vorfichtig, glafivt die Aupenmwand mit bid:
{icher braumner Jleijchglace aud Liebig’s Fleifchertract
and reidt die heipgejtellte Sauce daji.
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6. Wrafen.

47, Gejpidter Karbavitden. Man haut den
gut abgelegenen Ritden eined Kalbed wie einen Reb-
riiden uvecht, verftust Ritdenmirbel und Rippen:
Enochen, fdneivet alle fehnigen Theile ab und leg
ven Braten itber Nadht in firpe Mild). Darauf
bautet und fpict man ihn, falt ihn und brdt ihn
in etva 11/, Gtunven in reidlider Butter im
Ofen gar. Gtwa eine Vievteljunde vor vem An=
ridyten beftreicht man ihn mit dider jaurer Sabne,
baf er beim Gervieren wie glacirt erjdheint. Den
Bratenfond verfocdht man mit etwad Kartoffelmedl,
einer Mefferipibe Lebig’d Fleifchertract und einer
Fafle faurer Sahne ju einer didfamigen Sauce,
pie man nebenber veidt.

48, S@infent & la Comtesse. Cin fleiner
geriudperter Schinfen wird itber Nadht gewdffert, gut
gepubt und in Waffer mehrere Stunden langjam
gefodht. Dann gieht man die Brithe ab, legt ven
Sdinten in ein pafienved Gefdp, itbergieft thn mit
einer Flajhe Nothmwein, fitgt einen Loffel Juder,
mebrere Nelfen und etwa den vievten Theil der
PBrithe, in ver man ihn suerjt fodte, hingu, und
vampit ibn vbllig gav. Die Brithe giebt man
burdh ein Gieb, entfettet fie, vervidt fie mit einer
Braunen Mehlidhwibe, Fraftigt fie mit 1y Theeldffel
Qiehig’s Fleifhertract und witrst fie mit einem
Glaje Maveiva. Den Sdinfen garnict man mit
Heinen in Butter und Suder glacivten Jiwiebeldern,
und reicht die Sauce dazu.
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49, 29mmbraten mit Mabeivajarnce. Pan
biutet eine Sammfeule forgfam, fpidt fie sierlich
und fhlagt fie in ein mit Gjtragoneffig getrdntted
Pulltud), hangt fie einige Tage an einen fithlen
Drt und befeudhtet vas Tudy taglid) etwas. Dann
falst man die Keule, brét fie in Butter im Ofen
2 Stunden und fervirt fie mit folgenver Madeiras
faucg: Man bitnjtet einige Jnitfieln in 1 Tafe
frdftiger  Fleijhbrithe aus Qiebig's Fleijdhertvact
und 1 Glaje Maveira weih und fhneivet fie in
Sdyeiben. '%ué Bleitfhabfdllen und wenig Shinfen
bat man inbep mit Hitlfe von QLiebig's Fleifeh-
ertvact eine braune Jitg hergejtellt, mit ver man
eine braune Meblihwise su fehr dider Kraftfauce
nerfocbtg. Bu diefer Sauce fiigt man vie Jritffeln
famm; ihrer Q?ri’tbe, gieft nod) ein halbed Glas
ﬂﬁabettq an diefelbe, fitgt Salz, wentg Juder und
etwad Citronenjaft hinsu und fervivt diefe friftige
duperjt roblihmedende Sauce ju vem Braten.

'50. Lendenbraten mit Béarner Sance.
(Et‘ne gut abgelegene Jindslende wird enthiutet,
mit jcbma[en Gpeditreifen sievlich) gefpidt, gefalen
und in 8utter braun und faftig gebraten. Kurg vor
Dem %_md)ten démpft man mit dem Vraten fleine
(&9ammgnon§ (in ber Jabredzeit, wo man Feine
frifdhen Pilse haben fann, nimmt man eingemadyte)
efiva 5 Dinuten, glacivt bag Lenvenjtitd mit feiner
erdidten, durd) 1/, Theeldffel Liebig's Fleijchertract
im Gejdymad gehobenen Sauce, ricytet e auf tefer
Sdyiiffel an, umlegt e3 mit den Champigrons und
tleinen gerdjteten Kartoffeln und fjtellt o3 beip.
Dann — man darf died ja nidt frither thun —
bereitet man bie Béarner Sauce. 6 Givotter jhlagt
man mit 125 ®r. Butter, 1 LWwffel Weineffig, in
pem man eine fleine gemiegte 3wiebel auffodte,
Sa[g, Preffer und einer Mefferfpibe Fleifchertvact
m Wafferbade ju einer glatten biden Sauce, bie

fofort angeridhtet werben muf, ba fie fonft gerinnt.
Sit viez einmal gefhehen, o fann man den Shaven
curiven, enn man rajd) ein paar Tropfen vecht
faltez Waifer (im Sommer muf man einige fleine
Giaftitchen nehmen) unter dvie Sauce jdhlagt. Nach
Belieben fann man nod einen Theeldffel gewiegte
Reterfilte hingufitgen.

51. Filet & la Duchesse. Tan enthiutet
vad Filet forgfiltig, pict e3 mit Speditreifen und
Kritffeljtitdden, falzt e3 und dimpit €3, nadpem
man e mit Spedidheiben umbunven, in Rbeintwein,
fraftiger Fleijdertractbrithe mit feinen Krdutern und
Gemwirstornern weidh). Die Brithe entfettet man,
giebt fie durd) ein Sieb, verdidt jie mit einem
braunen Buttermehl, wiivst fie mit einem Glafe
Maveiva und fitllt fie {iber da3 Filet. Nadh Be-
lieben Eann man fleine Champignond in Butter
toeich ditnjten und dasd Filet mit denfelben garniven.

52, Shweinsdriiden anf franzdiijde Art.
Man . (Bt die Sdwarte vom Ritden, falit ibhn,
itbergieht ihn mit 1 Qiter Wajjer, filgt einige
Nelfen, Jwiebeln und Brodrinden hinein und brat
pen Ritcden unter fleipigem Begiepen je nach der
Grdpe 3 bi3 4 Stunden. Dann {dhdpit man vasd
Sett von der Bratenjauce ab, verfodht fie mit einem
®lad Rothwein, 10 Or. Liebig's Fleijchertract und
1 Theeldffel aufgeldftem Kartoffelmedhl und witvst fie
mit wenig Champignonjoja. Ven Shiveingritden
umgiebt man abwedielnd mit Haufhen Nothfraut,
fleinen braungediinjteten Bioiebeln, audgebadenen
pfelichnitten und in Sdeiben gefdhnittenen Kar
toffelfnddeln und reidt die Sauce gefondert dagu.

53. Hujarvenbraten, Gin von den Knoden
befreited Rippenitind eines Rinded falit man, um:
widelt 8 mit Spediheiben und brdt e3 in Butter
unter fleipigem Begiepen im Ofen fajt gar. Dann
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nimmt man vag Fleijd) aud der Butter, madht
queritber immer in etwa 3 Ctm. Cntjernung tiefe,
fajt burdygebende Ginjdhnitte in dad Fletjdh und
ftreicht folgende Mijdhung swifdhen die Cinjdnitte:
Mehrere Bwicbeln hadt man fein, {hwit fie in
Butter, vervithrt fie mit Semumel, geriebenem Par:
mejantife, Bfeffer und Salz su einer Farce, die
man nod) mit einigen GCidottern vermifdht und
sur Filllung verwendet. Dann diinjtet man den
Braten nod) etwa eine BViertelftunde im Ofen tveiter,
verfocht bie Bratenjauce mit 1 Glafe Burgunder
und 1/, Theeldfel Liebig’s Fleijhertract und giebt
beided fofort su ijd).

54, Qalbsfoteletted au four. 3Jierlih
suredytgeftute Kalbsioteletted werden in brauner
Butter gebraten, auf einer warmen Shitfjel ange:
vichtet und mit folgenvemn, vorher bereitetem Ragout
itberfitllt: Gine groBe fhome Kalbdmild) und jchomn
aufgequellte Champignond blandirt man und focht
fie tn 1/, Qiter Fleijdyertract-Bouillon mit Salz, Ges
witry und einigen Jiebeln weid). Dann jdhneivet
man die Kalbsmilch und vie Chamypignons in Witfel,
perdidt die Bouillon veichlich mit einem Buttermehl
unbd toitezt jie mit etwad Citvonenjaft und Mustat:
blitthe, worauf man bie Witrfel in der diden Sauce
erhist. Hat man died Ragout auf die Koteletted ges
fitllt, fo itberfiebt man fie pid mit Parmejantdie,
betviufelt jie mit serlafjener Krebgbutter und jtellt
vie Shifiel auf ein Gefds mit focdhendem Waijer
in den heipen Ofen und badt die Koteletted braun.
Rfnoden und Hautabfalle fodt man mit einem
Fleinen Jujab von Liebig’s Fleifdhertract ju Jitd,
perdidt diefe und veidht fie ju den Koteletted.
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7. WiLd und Gefliigel.

55. Hirjdritden a la St. Hubert. Man
Bautet ven Hirjdriiden, fpidt ihn stetlid) und brdt
ibn im Ofen redt faftig. Dann richtet man ibn auf
einer heifen Sdyitffel an, garnirt ihn abedyjelnd
mit fleinen Champignong, die man in Buiter und
Gitronenfaft ditnjtete, und mit in guter Sleijchertracts
Bowillon gebdmpften DMovcheln und veidht ihn mit
folgener fehr mwohlicymedender Sauce: 150 Gr.
rohen Schinfen jdneivet man in Wiirfel, hadt einige
Ghalotten fein und jdwist beived mit ein wenig
Gitronenjchale und einem Lofjel zerbritdter Wady=
bolberbeeven in 100 ®r. Butter eine Bierteljtunde,
fitgt dann 50 ©r. Jehl hingy, brdunt bied in der
Butter und verfodht alled mit */, Str. fiebenvens
TWafjer eine halbe Stunve. Dann giebt man bie
Gauce burd) ein Gieb, falt fie, fraftigt fie mit
10 Gr. Qiebigs Fleijhertvact und wiwst fie mit
einem ®laje Rothwein.

56, Rehtenle anf jranzviijde vt PMan
autet und fpidt eine jddne Rebfeule und legt jie
9 bis 3 Tage in eine Mavinave aud einer Flajde
Portwein, einigen Loffeln Quautereffig, Del unbd
Salz, Gewitry und Bwiebeljdheiben. Dann trodnet
man fie ab, brdt fie tn Butter im Ofen, inbem man
allmablig etwa ein Bievtel der Darinabe angiept,
in einer Gtunde gar. Die Sauce verdidt man
mit Rartoffelmedl, frdftigt fie und verleiht ibr eine
fchpne Farbe fowie vorsitglidhen Wohlgefdymad durch
1/, Theeldffel Liebig's Fleijdhertvact.
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57, Truthahn (Puter 2 la braise), Der Jrut:
habn itd gut vovbereitet; befjer ijt eine junge
SHenne, die viel gavter ald der Habhn ift. Man evfennt
ein junged Tbhier daran, vah die etmwad fhuppige
Haut an ven Fitgen weid), feucht und graublau ijt,
die alten Thieve hingegen Dhaben rdthliche, arte,
trocterte, hovnartige Haut an ven Fitfen. Hery und
Diagen fochte man fchon vorher weich, hackt fie nady
oem Grfalten mit ettad Kalb: und Shweinefleifd,
jomie mit der Leber vedyt fein, giebt trodene weife
Gemmelfrumen, Saly, etwad Gewiry, 2 feinge:
{chnittene in Butter gefchmibte Chalotten und 2 Gier
bingu, verrithrt died ju einer {hmacthaften Favce
und filllt mit einem Theile derfelben ben Kropf
0ed Truthahnsd. Dann dreffivt man diefen gut und
umbindet ibn mit ©pedplatten. Gine fingliche
nidht su grope Cafjerole belegt man mit Gyed,
Sdyinfen, Sellerie, Peterfilientourseln, Mibhren und
stoet bid drei Bwiebeljcheiben, legt ven Puter darauf,
fitat Jlitgel, Hals, Beine, 1 Lorbeerblatt hingu, iber:
giept thn mit fochender Jletfchbrithe aus 1—2 L.
Wajjer und 10—0 Gr. Liebig's Fleijdhertract, giebt
Salz und ein Glag Madeiva hingu unbd déamypft ven
Buter in RY,—3 Stunden gar. Beim nridhten
entfernt man die Gyedplatten, glacirt den Puter
mit Jletfchertract, dad man mit gang wenig Waffer
vertithrte, und legt ringd um bdie Sdhiifjel gevisjtete
Gemmel - Croutond abmwedhjelnd mit Feinen ling:
lichen, ausg der Farce hevgeftellten und gebactenen
Slbfden.

58. Fafan und Sauerfrant. Cinen feinen
vorbereiteten Fajan umbinvet man mit Spedplatten
und brat thn in Butter beinabe gar. Wibhrend
diefer Beit ddmpit man Saverfraut mit mebreven
feingeDadten Bwiebeln in Weipwein und Fleifdh=
extractbrithe weid) und fury ein. Gine tiefe Lor-
sellanfditiiel Dejtreicht man mit Butter, {dhidytet

erft eine Sdhidht Sauerfraut, dbann @tﬁcfg bg% jer:
theilten Fafanen mit jeiner Bratenjauce hinein und
toiederholt died Ginlegen, bis die Form gefillt ift.
Die lepte Shidht mup aus Sauerfraut bejtehen,
pie man mit fleinen Champignond belegt, mit
Reibbrod befiebt und mit Butter betvaufelt. Dann
badt man bad Geridht im Ofen etwa 1/, Stunbe
und giebt 3, mit einer Serviette wmbitllt, in der
Form ju Tich.

59, Sunge Gutest. Diefe werden mit %x_xttgr
unb /, Lr. Bouillon, welde gleid) anfangs mit in
oie Pfanne fommt, in 1 Stunde bei fleipigem Be-
giepen, mit etmad itberftreutem Salz, }graun und
faftig gebraten und angevichtet. Dann wird 1‘ Thee:
[Bffel feines Miebhl in der Pfanne g'ebraten,' mit dem
fehlenden Salz, Waffer und Liebig's %[e'xfcbegtmct
die Sauce von bem Bratenfah ditmnjeimig gefocht,
ourd) ein Sieb gegoffen und neben den (?nten ges
veidht. — Man fann die Cnten aud) ﬁoicfen, n '%utter
1/, Gtunde anbraten und dann in einer pifanten
Gauce, welde aud braunem Buttermehl, 1'/4 Q.
DBouillon aud Liebig's Fleijdertract, Champignons,
Bwiebelt, Pleffer-und feinen Krdutern beret'tet urde,
gar dampfen  Die Sauce wird beim Anvichten mit
Portwein gewitezt.

60. Gebraterte Virvthithuer., Die audge:
nommenen und gefengten Birthithner veibt man
mit Galy ein, umbindet fie mit Spedplatten und
briit fie in Butter golvig braun und fajtig, wad bet
pen jungen Thieven in Y/, Stunve erveicht ijt. @ann
vidhtet man fie auf gerdjteten Weipbrobidhnitten
an, friftigt die Sauce, die fonjt wie alle Bratens
faucen nidht ausddrudaovoll genug fdmeden witrde,
mit Y/, Theeldffel Qebig’s Fleijhertract und veidyt
fie bejonverd dazu.
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8. Sautcern.

61, Shanijdhe Sance, Die fpanifde Sauce,
weldye in der feinen Kitche die Grunvlage ju vielen
Gaucen unbd frdftigen Fleijdhipeifen giebt, bedurfte
jur Herftellung frither 6—7 Stunden, wihrend fie
jept durd) die Grfindung des Fleijdhertracted in
fitvgerer Beit hersuitellen ijt: Feingehactten Shinfen,
e3 fann harter Scdinfen von der unteren Seite
fein, [t man mit etwad Butter anbraunen, giebt
pann 2 Liter Wajjer dagu, bringt ed unter jorg:
faltigem Abjdhdvmen sum Kodhen, fitgt nun Krduters
bitnvel, 1 Lorbeerblatt, 5 Getviirvzidrner, ebenjoz
viel Plejfer, etmad Macigbliithe, etwmad Citronens
fdale, einige gequellte Champignonsd und 1 Chalotte,
1, Gellevietnolle, 2 Mobhren, 1 Peterfilienmwurzel,
died alled wiirflich gejdnilten, hingu und lapt die
PBrithe 1/, Stunde focdhen. Dann fitgt man 150 Gr.

Pebl bei, meldhed man in ebenfoviel Butter golo: .

braun rbjtete, jowie 0 Gv. Liebig’s Fleijdertract
und lipt alled langjam nod) 11/, bid 2 Stunden
fodyen, wobei man jorgfdltia abjddumt. Nadvem
man nod) ein Glazden Maveiva hingufiigte, focht
man die Sauce nod) 5 Minuten, worauf man fie
burdfeiht. Diefe Sauce, an einem Fithlen trocenen
Orte aufberwabrt, halt fid) 8—14 Tage.

62, Sance supréme. MNan jdwist 1 Cp-
[offel feined Mehl in Butter gelb, verfodt ed mit
friftiger J113 von Geflitgel, welde aud ven ausd:
gefodhten Geflitgeltnoden und Liebig's Fletjchertract
vortrefflich hergejtellt werden fann, und etwas ge:
badten ritfjeln oder frijhen Steinpilzen ju einer
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feimigen Sauce, fillt Sdhoum und Fett davon,
vithet fie mit & Gibottern ab, jalgt fie wnd fdhdrft
fie burd Citronenjaft.

63. $Holfaudijde Sauce. Cin Glad guten
Wetpwein rithre mit 1 Theeldifel Maidmehl oder
Yeizjtirfe an, verquirle 6—8 Cidotter und 1 Thee:
[bffel geftopenen Buder damit und thue 1/, Pfo.
frijche Butter hinein. Died wird auf dem Feuer mit
1/, Qtr. Bouillon von Liebig’s Fleijdertract dic und
fhaumig gequirlt, barf aber nidt foden. Bulest
falzt man die Gauce, {ddrft fie mit Citronenjaft
unb fervirt jie fofort. — Anfangerinnen ijt bei Be-
reitung leidht gerinnender Saucen su vathen, diefe
im Wafferbave herjuftellen.

64, Fijdjauce mit Garnelen. Diefe wobl:
fdhmectenden fleinen Krebje ohne Sdyeeven, welde
gleich nady vem Fang abgefodht werben, verbraudt
man fo frijd) wie modglidh. Wit 1/, Ltr. Bouillon
pon Qebig's Fletfdertvact und 1/, Clbffel in Butter
gelb gefdhmwistem feinen Diehl focht man eine fare
Sauce, witrst fie mit Salz, Citvonenjaft und Dtustat,
rvithrt auf fhwadhem Feuer 1/, Biv. Butter hinein,
[t fie mit ven gejdyilten Garnelen bid vor3 Koden
fommen und reidht fie su dem gefodhten Fifdh.

65, Sance bigarade. 2 Cplbfjel feines
bl tdftet man mit 1 gehacten Bwiebel in gleicher
Menge Butter hellbraun und focht mit Fleifdhertract:
Bouillon eine flare Sarce davon, Sdhaum abfiillend.
Nebenbet wird die gelbe Oberfdale von 2 fauren
Pomerangen in Gtreifdhen gejdnitten, in Waffer
weidhgefocht, abgetropft und in die Sauce verfest.
Diefe falzt man, giebt den Saft von 1 Drange
fowie etiad Pfeffer hingu, und ridtet die Sauce
itber pem in lange Filetds gefdnittenen Fleijd der
gebratenen Gnten an.
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9. Salate.

66, Kartoffeljalat mit Salatfarce, Mehrere
bartgefodhte Gigelb veibt man mit 2 rohen Gidottern
fein, fiigt etwasd Moftrich, Sals, Pfeffer, 1 Lwffel
geiegte Chalotten, 5 Chlvffel Olivensl, 3 Ghlbifel
fraftige Ji3 aus Liebig’s Fleifhertract hinguw und
rithrt died alled ju einer didliden glatten Sauce.
Grjt wenn die Sauce fertig ift, diirfen die Salat:
favtoffeln gav fein. Dian sieht fie fofort ab, jdhneivet
fie in bitnne Scheiben und vermijtht fie mit der
fertigen Gauce, in ber fie etiwa eine Stunve ziehen
mitffen, ebe man fie ju Tifdhe giebt.

67. Feiner Kartoffelfalat. GCtwa 3 biz 4
hartgefodhte Givotter gerreibt man, verrithrt fie mit
1 Theeldfiel Mojtrid), einer feingehactten Chalotte,
1 Prife Bucer, Rfeffer, Salz, mebreven Cpldffeln
Dlivendl, 2 Chloffeln Weineffig, 1 fletnen Tafje
Liebig's Fleijchertractbrithe und 1 Loffel Burgunver.
Mit diefer Sauce vermijdht man behutjam eben
abgesogene, in Sdeiben geidnittene, nodh) warme
Galattartoffeln, ftellt ven Salat mebhrere Stunden
fithl und garnirt ibn mit einem Rand von Krefie,
vie man mit Vel und Gjfig anmengte.

68. Bohnenjalat. Barte junge Perl: ober
Wadhzbohnen fodht man in Salzwajjer gar, lapt fie
abtropfen unbd vervithrt fie nod) wavm mit Oel, Gifig,
Bieffer und einigen Wifeln frdftiger Bouillon aus
Qiebig’s Fletidhertract, witest fie nod) mit gemiegler
$Peterjilie und fann den Vohnenjalat nad) Belieben
mit Kopfialat oder Gurfen vermijden.

69. Qobfiafat auf franzdiijde Wet, Man
ipitlt ven Salat leicht, verlieft ibn gut und vermijht
ihn erft furz vor pem Anvichten mit folgenver Sauce:
Bwet hartgefochte Gigeld freidht man durd) ein Sieb,
vervithet fie mit einem Gigelb und vermijdyt beives
langfam: mit 1 RKajfeeldfjel Mojtvich, 6 Chloffel
Dlivendl, 2 Chlbffel Weineffig und Y; Tajle Jleifd-
extract-Bouillon, jalit vie Sauce, pfeffect jie ein
mwenig und vermijdht den Salat vorfichtig mit ver
Sauce.

70, Gudivienjalat. Die verlefenen Cndivien
werven mit Oel, Gifig, Suder, Salz, Pfeffer und
1 fleinen Zafle fraftiger Bouillon ausd Liebig's
Rleifchertract vermijdht. Pan lapt den Salat eine
Stunbde jziehen, ehe man ihn jur Tafel reidt.

71. Fijdhialat. Mehrere Sorten Fijd, wie Aal,
RKarpfen, Steinbutt, Seejungen, Lads, Hedt, wad
man gerave befommen fann, fodt man am Tage
vor dem Gebraude nacheinander in fiedendem Salz-
wafier mit Bfeffer, Krautern und Citronenfdhale
mapig weid, (bt allen Fijd) aus Haut und Grdten,
fdhneidet ihn in fleine nette Witefel und ftellt ihn
tihl. Dann rvithrt man am folgenden Tage aud
4 partgefochten Gigelb, 2 rohen Dottern, 1 Theeldffel
Senf, 8 Loifel LProvenceril, Saly, Vieffer, gewiegten
Kapern, Peterfilie, Chalotte, Eftragon und einigen
Qoffeln jtavfer Bouillon aug Liebig's Fleijdertvact,
fomie einigen Lofjeln Mailleeffig eine jchone Remouz
fabenfauce, vermijcht die Fletichititddyen mit diefer
und richtet ven Salat bergformig an. Pan garnirt
pie Sditfiel sterfich und gefdhmadooll mit Bfeffer
gurfen, Srebdidmingen, Cieridhnitten, Kapern, ein:
gemadhten Maistolben, tinfijhen Weizen, Citronen-
saden 1.
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10. effexpeifert.

72, Rejterpudding. Man wiegt 500 Gr. falted
Suppen: over Bratenfleifd fein, vermifdht e3 miit
100 ®r. rohem gebadten Fleifd), vier Eidottern,
100 ©r. geriebener Gemmel, 3wei gemiegten Chas
Intten, 60 ©r. gejdymolzener Butter und 2 Thee:
[5fjel aufgelditem Liebig's Fleifdertract. Man wiirst
pie Mafje mit gehadter Veterfilie, Mustatnuf und
©al3, sieht den Ciweipjchnee durd) die Mafje und
badt pen Pudding in ausgejtridyener Form 1 Stunde.
Pran jtilgt ihn und giebt eine Pilzfauce dagu.

73. Fleijdhcréme. Plan dbimpit einige gehadte
Bwiebeln in Butter weid), vermijdt fie mit gewieg:
ten Jleijdrejten, einem gehadten Hering, einigen
QWifeln Kapern, Citronenfaft, 1 Loffel zerlafjener
Butter, 2 Giern, 1 Lwifel Sabhne und /; Theeloijel
aufgeldjtem Liebig’{dhen Fleifcherivact, Reibbrod,
Galy und Pleffer, dap eine gefdymeidige Malje
entftebt. Jn gerlafjener Butter erhist man bie
Gréme und rveidht jie su Kartoffelbrei.

74, Fijdtrofetten. Wlerhand Fifdrefte Bt
man aud Haut und Gréiten, quillt Champignons auf
und wiegt beive Theile redyt fein. Davauf {dist
man 30 Gr. PMeh! in 70 Gr. Butter gelb, verrithrt
pie Mebljdhivise mit Y, Lr. Bouillon ausd Liebig’s
Fletidertvact, izt fie mit Pfeffer und Salz und
erbit vad Gewiegte in der diden Sauce. Dann
perriitbrt man die Refte mit 3 Cigelb, ftreicht die
Maffe auf ein mit Wehl bejtreuted Brett, formt

=

“nad) pem Grialten fleine Rollen und badt fie in
- Badfett lidtbraun, Die Fifdhtvotetten geben eine

vortrefilihe Beilage su Sauerfraut.

75, Jitvicher FleijdhtloR. Fu gehadten Fleifd:
reften mijdht man gewiegten Spedt, gebadte Sare
bellen, Kapern, 1 LWwifel feine Krduter, ein mweicdhes
Rithret von 3 Giern und Y/, Theeldffel aufgeldited
Liebig'fhes Fletfdhertract. Man dritdt diefe Diaffe
in eine runde Form, bejdhwert fie und jtirst fie
am folgenden Tage. Man rveidht eine Remoulaven:
fauce dazu.

76. Lammileijdrefte geben eine vortreffliche
Gpeife, wenn man fie wie folgt verwenvet: Man
fdhneivet dag Fleildh in Winfel, hadt die Knodhen
entswei und fodyt fie nebjt Salz und Prefferfornern
mit Yy Str. Waffer eine Stunde. Die Brithe giept
man durd) ein Sieb, verdidt fie mit braunem Butters
mebl, fitat ein Glidden Rothwein, 1/y Theeldffel
Chamyignonfoja, ebenjoniel Liebig’s Fletfchertract
und 1 Cplbffel Jobannizbeergelee hingu. I diefer
diden Sauce erhist man bdie Refte, ohne fie fochen
ju laffen unb reicht Mafavoni su vem Reftgericht.

77. Sdiveizer Blattenving, Ueberrejte von
Kalbgbraten werden mit em jehnten Theil ihres
Gewidytes Quftiped fein gehadt, mit wenig geriebener
Biviebel, etwasd Citvonenjdhale, BVeterfilie, Schuitt:
laud), Salz, Pfeffer und Giern vervithrt, 1/, Tafje
Bouillon aus Liebig’s Fleifchertract hingugefitat und
{ontel geriebene Semmel sugefest, dap bie Majje su-
fammenbdlt, um emeuéﬁmg formen ju fdnnen. Man
badt Dte1en Hing in veidhliher Butter in paffender
Pfanne tm Ofen lichtbraun und giebt eine Kapernz
fauce nebenper.

78. Gefiillte Kartoffeln. Von gropen ge:
fhalten Kartoffeln fdhneidet man eine dide Sdheibe
ab, hoblt pie Kavtoffeln aud und firllt fie mit einer
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FKarce aud gewiegten Sdeindbraten=Rejten, gez
facdter Chalotte, Beterfilie, Sals, Pfeifer, Ciern
1tnd Reibbrod. Pan binvet vie Scheibe wieder auf,
pampft bie Rartoffeln in Butter gar und bereitet

aus vem Bratenjah mit Weipwein, Kartoffelmed],
Qiebig's Fletfdhertract und fleinen Perlzwiebeln eine
Sauce, die man 3u den gefiillten RKartoffeln veidt.
Inbalts Pergeichnip. U R EC H
| . §Uung
Ginlpiting - v 5e ae st Seite 3—4 \ : =
T e e e a1 ) | e feder Topf den
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e , 18—22 ‘-
5. Ragouts, Fricafiéed und Pajteten 23—26
6 Biaten oL o 230 |
7. Wilo und Geflitgel . - . . - , 31—33 l
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9. Galnfe D O T UTA L Sl » 36—37
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