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Mclng Companys Mersch - Gxtract aus May -Dentos
ist die riine Eff nz der Fl -isch'Uppe oder eingekochte Bouillon , wird aus dem besten Ochsenffeikch bereitet und verdirbt nie ,

wenn auch nur lose m t Kork oder Parier bedeckt, weil ganz frei von Fett , Eiweiß und Leimstoff ( Gelatine ) .

Als Bürgschaft für die Aechthcit und Güte des L icbig
' scheu Ficisch -ErtracteS achte man besonrers auf die

Unterschriften ^ ^ ^
und namentlich

auch auf den NimenSzug des Erfinder¬ in blauer Schrift .

Gebrauch s -Ailwcisuug .

Zur augenblicklichen Herstellung einer Taffe k>ästiger
und wohlschmeckender Bouillon nehme man auf eine große
Taffe siedendes Wasser ^ Theelössel Fleisch. Ertract l ja » tcht
mehr ) ein Ei , etwas Muskatnuß (wenn angenehm gefunden )
und dem Geschmacke entsprechend stusatz von Salz . An Stelle
des EicS kann man auch etwas Suppenfett . etwas Brod oder
eine gekochte Kartoffel oe wenden . Die Farbe der Bouillon

soll dunkclgclb , nicht braun sein .
Flcisch -Cxtract dient als ein vorzügliches Mittel , um

schwache und mageie Surpen jeder Art , Gemüse , Saucen rc.
au enk licklich zu vernssern und zu kräftigen , alle Sorten von

Hülftnfrüchten , als : Erbsen . Bohnen , Linsen , auch Kartoffeln
betcu ' end nahrhafter und schmackhafter zu machen .

> Liebt man eine gute Fleischbrühe , zugleich aber auch ein

? gutes Stuck Rindfleisch sosetzeman letzteres , anstatt mit kaltem ,
> mit kochendem Wasser auf 's Feuer , lasse eSdarin eben gahr kochen
§ » . ersetzedas der Suppe an Kraft Fehlende durch Fleisch, Ertract .
; Ißt man aber das Fleisch gern als Braten , cder ge-

! dämpft , und liebt man zugleich eine gute Fleüchbrühe , so setze
i „ ran zur Herstellung der letzter » ein Quantum Knochen mit
> den, nötbizen Wasser auf , schäume beim Auflochen , füge etwas
> gutes Fett , Suppengrün wie zu einer gewöhnlichen Fleisch,

§ brüh -, Salz nach Belieben hinzu , nach dem Durchlässen Reis ,
< GrieS rc. oder Maccaroni , und schließlich Fleisch,Ertract , ja
< mäßig , da man sich durch zu reichliche Zulhat nur zu leicht
< den Geschmack der Suppe verdirbt .

General - Depot in Antwerpen .

H . 8 .Flir » L Lori, krinters . I ôuüon , Luxlanä .
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