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Kalbfleischpastetchen (kouvbos).
Aus einem Stückchen frischer Butter, etwus

Mehl und der nötigen Fleischbrühe bereitet man
eine glatte, weiße Sauce. Während dieselbe
kocht, schneidet man Reste von Kalbsbraten, ge-
kochter Zunge oder Schinken, und wenn möglich
einige Champignons in gleichmäßige, kleine
Würfelchen.

Ist die Sauce gut abgekocht und passiert,
so werden in einer Schüssel einige Eigelb mit
ganz wenig kaltem Wasser und etwas Maggi
gut verquirlt und die Sauce langsam eingerührt.
Nachdem letztere noch niit einer Spitze Cayenne-
Pfeffer und dem Saft einer Zitrone abgeschärft
ist, wird sie nn das vorgerichtete Fleisch ge-
geben, das Ganze ohne zu kochen gleichmäßig
erhitzt, und nach Zugabe einer Prise gehackter
Petersilie in bereitgehaltene Pastetchen aus
Blätterteig gefüllt. t. ^

Schwarzwurzeln.
Ca. 1 Löffel Mehl wird mit 1 Liter kaltem

Wasser, I Glas Essig und etwas Salz verquirlt.
In dieses Wasser werden jeweils nach Fertig-
werden die sanbergeschabten, in halbfingerlange
und gleichmäßig dicke Stäbchen geschnittenen
Schwarzwurzeln gelegt. Nach Beendigung die-
ser Arbeit werden dieselben in dem gleichen.
Wasser weichgekocht und auf ein Sieb geschüttet
und dann mit einer aus einem Stückchen frischer
Butter, Mehl und leichter Fleischbrühe herge-

stellten, mit Zitronensaft und etwas Pfeffer
gewürzten Sauce Übergossen und noch ca. 10 Mi-
nuten abgekocht. Vor dem Anrichten wird dem
Gericht em Stückchen frischer Butter und ein
Güßchen Maggi einverleibt.

Felchcn mit brauner Sauce.
Der Felchen wird geschuppt, ausgenommen,

sauber gewaschen, mit einem Tuch gut abge-
rieben und gesalzen. Dann legt man den Fisch
auf eine mit Butter bestrichene und mit einer
gehackten Charlottenzwiebel bestreute Platte,
übergießt ihn mit etwas brauner, mit Rotwein
abgekochten Sauce, und schiebt ihn in den mäßig
heißen Ofen. Nachdem man sich überzeugt hat,
daß der Fisch gar ist (was am besten durch
einen kleinen Einschnitt in den Rücken geschieht),
wird er sorgfältig herausgehoben und ange-
richtet. Die Sauce wird noch einige Minuten
abgekocht, wonach ihr außerhalb des Feuers
ein Stück frischer Butter, ein Güßchen Maggi,
etwas Zitronensaft und eine Prise gehackter
Petersilie einverleibt werden. Ein Teil dieser
Sauce wird über den mit Salzkartoffeln zu
garnierenden Fisch gegossen, der Rest in einer
Saucière serviert. t.iv.

Omelette mit Tomaten.
Schön reife Tomaten werden mit etwas

Salz und Pfeffer weichgekocht, durch ein Sieb
getrieben und in breiterPfanncunter beständigem
Umrühren zu einem dicklichen Brei eingekocht.

Eine regelmäßig geformte Omelette, außen

hübsch bräunlich, innen crömig gehalten, wird
durch einen Längsschnitt von oben geöffnet. In
diese Oeffnung plaziert man einen Teil der

warmgehaltenen und im letzten Augenblicke mit

etwas frischer Butter und einem Güßchen Maggi
abgeschmeckten Tomatenpurèe, so daß dieselbe

etwas über den Rand der Oeffnung vorsteht.

Der Rest des Breies wird, mit etwas Fleisch-

brühe oder Wasser verdünnt, um die Omelette

gegossen. 1. >v.

ReiScromesuppc mit jungen Gemüsen.

Gelbrüben, Weißrüben, etwas Petersilien-
Wurzel, einige Kohlblätter und der weiße Teil
eines Lanchstengels werden in gleichmäßige
kleine Würfel geschnitten, in Wasser einmal

aufgekocht, ans ein Sieb geschüttet, mit kaltem

Wasser rafraichiert, und sodann mit wenU
Wasser unter Zugabe von etwas Salz und einer

Prise gestoßenem Zucker langsam weichgekocht.

Der Absud wird einer inzwischen aus einem

Stückchen frischer Butter, Reismehl und schwa-

cher Fleischbrühe hergestellten Suppe beigefügt;

diese noch 10 Minuten abgekocht, passiert und

vor dem Anrichten mit Eigelb, Rahm und etwas

Maggi gebunden. Die Suppe wird mit den be-

reitgehaltenen Gemüsen, denen man noch etwas

grüne Erbsen und kleingeschnittene grüne Bohnen

beifügt, zu Tische gegeben.
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