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2. Einfache Fleischsuppe .
7

G1 m Rindsl en, sowie

ei fälle 0 SetZt 13˙4 Liter

ke Sie ut n8S und

2 d Suf nkl VN d d K.

die 8 E 0 M
i e durch , set IDI

12 0 n - 1 ˖ t sie
auf

1 0 1 1 1 Le L8 1 ( der —

nudeln , 8 5„ ninakkal 1. derg 0 De,
0 me eine knappe 1 88 0 2

3. Grünkernsuppe .

1 öUne ein Esslöffe 9E -

damit aufgekocht und

— richtet .

4 . Bohne

Leit der Bereitu 21/2 Stu

nsuppe .

werden drei -

ss hat man 170 Gramm Schinken -

ben Selleèrieknolle und einer Möhre
3 Wnit 2½ Liter Wasser aufs Feuer gesetzt , ins Kochen ge —

gekochten Bohnen hinein .racht und thut nun die a

Ian kocht die Suppe 2 Stunden , nimmt 3 Löffel voll

zohnen heraus , streicht die übrigen mit der Suppe
1lJeisch - Extractirch und fügt 15 Gramm Lie



* · „Exti U4 11 thi ebratene VIEDe ¹

nd die eilen Li hinein und reicht he ge⸗-

machte Blutwurst dazu .

6 . Erbsensuppe .
Bereitung 2½½ St

S

—

ο

n K0 1 Im U dr —4

Liter kocl

kenabfällen , Peters —
˖ üne E

8 dui 818. 2
15 0 1

25
1 E J 1 1 GUrCD K2

EI g' s PFleisch - t 2u t etwas würfelig

2 h¹ Ne G ed - Beèef die Suppe md 1 1322 —

sie über geröstèten Semmelbrocken an .

7. Kartoffelsuppe .
11 8Zeit der Be Ung 1 S§alate

Bratenknochen , wie sie vorr

entzwei , setzt sie mit 2½ Liter Wasser :

kraut zu Feuer , kocht sie dreivierte

Tankenkost
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1 R 4 5 BIn ͤ Wass in Dete i0
1 — 1wurzel und wenig Porréèe nebst 10 Gramm und

10 Gramm Rindermark 10 Minuten , streicht die Brü

durch , thut 70 Gramm Grie linein , quillt ihn daril
8

f

ö

* Fleisch wird n Gerippe
8 Dst III 1 1 9 1 2 U d

trocke 40 . 0

Einer 2 7 f

üllt 2½/ Liter 1

ert *

en , mit einem braunen ZButter -

Liebig ' s Flei ein

eine Pi 0 ran

1 H U 6 1 80 Ut Sn

g teten Semmelbröckchen

angeérichteèt

Bratenknochen .

t der Bereitung 1/4

15 . Braune Suppe von

13

Die Brate

gelöst wurde , werden mé

raten , mit 2 Liter Wasser über -etwas Butter braun g

füllt und mit Salz und zerschnittenem Suppenkraut

eine Stunde gekocht . Das Fleisch , das man von den



K 1 1 wird durchgegeben , von 30 Gramm

Bu und 40 Gramm Mehl ein braunes Buttermehl

12

ig ' S

Bu

00 Sramm verschie ne

Drüht ei

eb

9 1 16 S· 8

m V ˖
8

les n 21/2 Liter Vass t / 0 1 III0 ) Cht

die Suppe n 528 den Mal 8 ˖ t2·

12 Gramm Liebig ' s Fleisch - Extract daran ,

sie mit wenig Pfeffer und reicht sie mit allen

SpargelsuppeSParRgeISUPPDE .
ler Bereitung 1/4 Stunden .

Uemuüse

Saucen

eankenkost
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Beliebige Fi
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und durcl

den Eiern

gefüllt , wird 30 Minuten

man die

ebensoviel

Fischwasser zu

8

und 1 Löfl

geèestürzten Fischa

2i

gebacke

auce . Man bräunt

Mehl , verkocht dies

zümiger Sauce ,

ract daran , sowie

in und gibt

J6 E 10 M

88 U 8 (
R 438 583
betragen , kt man fei

eei S84¼

geriebenel tun 2¹

Ei Löffeln

0 den steifen

DL.

in

mit
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Bereit

erst gibt

fF
OL nefRUnꝗ .

der Bratensaucen unentbel

ihnen die letzte Vollendung .

A . Braten .

Mild

u.

8

Gemlüse

Salate

Cankenkost
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3. Hammelbraten

Einfachei

,

Schweinsmürbebraten .
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Aus 1 ne 8 10 1
0 7Oon 3/½4 111 22 2

Scheiben , h hei ter
taucht , salzt und pfeffert und nun in Butter auf beiden
Seiten rasch 2 bis 2½ Minuten Man belegt die
Beefsteaks mit gebraténen Zwiebelscheiben , verkocht die1

Bratbutter mit siedendem Wasser und gibt ihr durch
Zusatz von 5 Gramm Liebig ' s Fleisch - Extract erst den

rechten Wohlgeschmack . deutschem Beefsteak
nimmt man 500 Gramm gehacktes Rindſleisch , mischt
es mit Salz , Pfeffer und einigen Löffeln Wasser , formt
runde Beefsteaks und verfährt wie oben angegeben .

U

Aus 1 Kilogr m RN 10 meicdke
9 eich QTOSSe 1 K Slé 8 CI 0

＋ 4 8 K100 Gramm Speck und 2 Zwiebeln in Se ddet
dten S n Ge 5 belég
PFleis 8 nd Zv Sal
rollt si Fäden d d

——— 1NIel 1 1 U 8
nd 5 9 8

Fleisch - Extract d nol
Sauuce 0 nötig , mi gebunde

EQ * f .53 . Kalbskoteletten .

D Xbf an den K braucht man
Eünientet 10IIIIe ＋ 1 * 0 Ell 1 (41



P0unUU

Lamm

Schweins

ö

2



56 ràatv irSt .
2 1 N

Man nimmt 5/ Kilogramm frise vurst , legt
sie 5 Minuten in kochend heisse 1 Sie

dai
1 *Bou

ND

¹ l
i 1einigen Eiern

u 4
5W Nn VV U 6 De 1 6 Us I 1 4 U Iné

101 tOrmt 6 Se 8 De
b reut und 1i Saue rd mit

K nden Jral Liebig ' s
1 1454 vVCI

Eine schöne Fray - Bent 9 1in Scheiber

geschnitten . Aus 10
i

Plei

und etwas Salz bereitet man eine

50 Mi -

ohne dass die Brühe mit ihnen kochen

1Liter W⸗

Fleischbrühe , in die man die Zungenscheiben
nuten

und richtet sie

benutzt man zu

59 . Gebratene Hammelniere .
7 7 „ %AZeit der Ber Minuten .

5 Hammelnieren werden in dünne Scheiben ge -
schnitten , gesalzt und gepfeffert , mit etwas Zitronen -



etwas Butter

em Zwiebelfett , lässt es darii

15 Gramm Mehl darü

geschlossenen Koch -

Juletzt giesst man 2 Löffel

Vorsicht Paprik :

◻

Mild

.

eflüt

Saucen
emuSe

6

Salate
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67 . Lungenhachee

Zeit der Bereitung 1 Stunde .

Eine Kalbslunge sammt Herz kocht man in
siedendem Salzwasser mit Suppenkraut , 2 Zwiebeln ,
einem Lorbeerblatt und Gewürz weich und lässt es
abkühlen . Ein hellbraunes Buttermehl wird mit der

durchgegebenen Lungenbrühe zu dicklicher Sauce

verkocht , etwas Essig und 5 Gramm Liebig ' s Fleisch -
Extract hinzugefügt und hierin die gröblich gehackte
Lunge und das nudelig geschnittene Herz langsam
10 Minuten erhitzt , ohne dass es kocht . Nach Belieben
kann man die Sauce noch mit etwas Apfelkraut ver —
kochen . Kartoffelklösse gibt man dazu .
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Ebenso wie bei den Braten des Schlachtfleisches

ist auch bei Geflügel und Wild eine gute Sauce die

Hauptsache ; ohne sie büssen die feinsten Braten ihren

grössten Wohlgeschmack ein . Eine praktische , er -

fahrene Hausfrau wird deshalb den Saucen eine be —

sondere Aufmerksamkeit schenken und sich stets des

trefflichsten aller Kräftigungsmittel , Liebig ' s Fleisch -

Extract , bedienen , um die Saucen zu Geflügel und

Wild in vorzüglicher Beschaffenheit herzustellen . Nur

hüte sie sich vor dem » zuvielé , um den Eigenge —
schmack nicht zu verdecken ; eine grosse Messerspitze
— 4 bis 5 Gramm — wird genügen , um der Sauce

den trefflichen Wohlgeschmack zu geben , die eine

gute Bratensauce auszeichnen soll .

2
2

22
E

2
—

Zeit der Bereitung 40 bis 50 Minuten .

Vier junge vorgerichtete Rebhühner werden innen

rein ausgewischt , zurecht gebogen und mit Speck —-
scheiben dicht bebunden und darauf , wenn möglich ,

Alle Recepte der allgemeinen Küche sind für 5 Personen bereclinet . Tankenkost



noch in frische Weinblätter gehüllt . Man brät die

Rebhühner in Butter rasch im Ofen etwa 30 bis 40

Minuten , entfernt zuletzt von der Brust die Speckhülle ,

damit sie sich leicht bräunt und legt sie nun auf eine

heisse Schüssel . - Die entfettete Sauce macht man

mit etwas Kartoffelmehl bündig und verleiht ihr dann

durch eine grosse Messerspitze Liebig ' s Fleisch -

Extract , das man in etwas kochendem Wasser auflöst ,

Kraft und Wohlgeschmack . A felbrei , oder als

Gemüse Sauerkraut wird gern daau

11⏑ * 11el

Zeit der Bereitung 1½ Stunden .

Ein abgelegener junger Fasan wird innen ausge -

trocknet , gesalzen , mit 30 Gramm mit etwas Zitronen -

saft vermischter Butter und seiner Leber gefüllt , mit

Speckplatten bebunden und in reichlich Butter im

Schnellbrater unter mehrmaligem Begiessen eine gute

Stunde gebraten . Man macht die Sauce mit etwas

nig , gibt einige Löffel Sahne und

Fleis h - Extract dar
S

den Braten mit Kressesalat oder Sauer

Kartoffelmehl
an und reicht

Fraut zu Tisch .
5 Gramm Uiebig ' s

Zeit der Bereitung 25 Minuten .

Man rechnet 10 bis 12 Krammetsvögel , nimmt

sie nicht aus , legt sie mit dem Rücken auf ein Stück

Brot , auf die Brust dünne Speckscheiben und : brät

die Vögel in brauner Butter während 15 bis 20 Minuten

gar , wobei man sie einige Minuten vor dem Anrichten

oftmals mit 9 gestossenen Wachholderbeeren

bestrèut . — Ohne Zusatz von Liebig ' s Fleisch - Extract

ist die Sauce nicht herzustellen . Man entfettet den

Bratensatz etwas , bindet ihn mit Kartoffelmehl , thut

einige Löffel kochendes Wasser , 5 Gramm Liebig ' s

Fleisch - Extract und 2 Löffel saure dicke Sahne daran

und kocht die Sauce damit auf .



— 141

71 . Junge gebratene Hühner .

Zeit der Bereitung 1 Stunde .

Man richtet 3 Hühner vor , legt sie auf eine grosse
Speckschwarte , giesst 2 Löffel siedendes Wasser dar -

über , schiebt sie in den heissen Ofen und begiesst sie
ab und zu mit etwas Wasser , bis sie recht hoch auf —

gegangen sind ; erst jetzt überfüllt man sie mit brauner

Butter und brät sie unter ge
und Nachgiessen von kochendem Wasser 40 bis 50 Mi -

gentlichem Begiessen

nuten . In 2 Löffeln Sahne rührt man etwas Kartoffel -

mehl glatt , thut es nebst einer grossen Messerspitze
Liebig ' s Fleisch - Extract an die Sauce und streicht
diese durcl Brunnen - oder Gartenkresse dazu .

72 . Gebratener Kapaun .
Zeit der Bereitung 1½ Stunden .

Ein grosser ausgenommener Kapaun wird in die
rechte Form zum Braten gebracht und gesalzen . Man
steckt etwas frische Butter hinein , bebindet ihn mit

Speck , übergi

Dbr ter ter

' sst ihn in der Bratpfanne mit 70 Gramm

und brät den Kapaun unter öftéèrem

Begiessen und Nachgiessen von kochendem Wasser

goldgelb und saftig . Man entfettet den Bratensaf
verdickt ihn mit wenig in Sahne gelöstem Maismeh

fügt zur Vollendung eine grosse Mess rspitze Liebig ' s
Fleisch - Extract daran und richteét das Geflügel
sofort an .

Poularden werden ebenso bereitet .

73 . Huhn mit Reis und Fray - Bentos -
Zunge .

Zeit der Bereitung 2½ Stunden .

Ein junges Suppenhuhn vird langsam gar ge -
kocht . Eine Stunde vor dem Anrichten kocht man
200 Gramm Reis in Wasser dreimal ab , füllt nun
½ TLiter Hühnerbrühe darüber und dünstet ihn ganz



—

langsam weich . Auch eine Fray - Bentos - Zunge erhitzt

man langsam , schneidet sie in Scheiben , die man

hahne nkammarti , g auszackt , und legt sie noch 10 Mi -

nuten in etwas 1 Kältdterbout llon . — Das Huhn wird zer -

legt , ein helles Buttermehl bereitet , mit der Brühe

zu sämiger Sauce verkocht , 5 Gramm Liebig ' s Fleisch -

Extract daran gethan , mit Pfeffer gewürzt und mit

2 in Sahne verquirlten Eigelb abgerührt . Man lässt

das Huhn darin heiss werden , richtet es in der Mitte

der Schüssel an , umgibt es mit dem Reis und belegt

diesen mit den Zungenstücken . Gonntagsgericht)

74 . Huhn und Tomaten .

Zeit der Bereitung 1½ Stunden .

Man zerlegt drei junge Hühner roh in Flügel - ,

Keulen - und Bruststücke . Das Gerippe zerschlägt

man , brät es in Butter gelbbraun , ebenso auch Flügel

und Keulen , fügt dann 3 geéeviegte Zwiebeln , ein

Bündchen Petersilie , 8 zerschnittene Tomaten , Salz ,

ofèeffer und die Bruststücke daran und dünstet alles

durch . Allmählich giesst man / Liter kochendes

Wasser , in dem man 5 Gramm Liebig ' s Fleisch - Extract

gelöst hat , dazu und schmort alles weich . Man streicht

die Sauce durch und giesst sie über die Geflüge Istücke .

75 . Gebratene Tauben .
Zeit der Bereitung 1½ Stunden .

Zu 6 jungen Tauben bereitet man eine Farce

aus ihren gewiegten Lebern , Herzen und Magen nebst

einigen Eiern , Salz , gewiegter Petersilie , ſeinem Pfeffer

und dem nötigen Reibbrot . Man füllt die Tauben

damit , salzt sie , näht sie zu , bebindet sie mit Speck -

platten und brät sie in Butter gar . — Der entfettete

Bratensatz wird mit Kartoffelmehl und etwas Sahne

it 5 Gramm Liebig ' sbündig gemacht und zuleètzt 1

Fleisch - Enxtract und wenig Wasser vollendet .
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Zeit de

Eine junge 1

Aepfeln
4

n Oder Kartoffeln zu

ette Gans

oder Kastanien oder

WUrz Weilich
der Brühe , welche durchge

Gramm

vèerrührt dies

sch - Extract ,
nensaft d:

rch , bevor man

Tisch reicht .

Gänsebraten .

zereitung 3

mit

mit einigen

wird nach Belieben

auch nur
Jweigen Beifuss gell It. in dine

und mit knapp
WV r überfüllt und so beinahe 3 Stunden uter
Ofterem Begiessen
bildenden Fett gel
Stunde allmählich

mit dem Wasser und dem sp -
wobei man in der letzten

der Sauce füllt . Etwa

Kranbenkost



Butter und brät sie unter fleissigem Begiessen und

Nachfüllen von / Liter kräftiger Bouillon aus Liebig ' s

Fleisch - Extract im heissen Ofen weich und braun . —

Man entfettet die Sauce , macht sie mit etwas Kartoffel -

mehl bündig , thut noch einige Löffel siedendes Wasser

und eine kleine W Liebig ' s Fleisch - Extract

daran und streicht sie durch . — Sind die Enten sehr

fett , kann man sie auch ganz wie Gans behandeln ,

nur brauchen sie dann geringere Bratzeit .

79 . Gebratene Gänseleber .

Zeit der Bereitung / Stunde .

Die Gänseleber wird 15 Minuten in Milch golegt .

Man häutet sie behutsam , trocknet sie , salzt sie und

dreht sie in Eiweiss , dann in mit Mehl vermischter

Semmel und brät sie in steigender Butter ,
rden einige Löffel

bis sie

innen nicht mehr rot ist . Alsdann v

kochendes Wasser an die Sauce geben und eine

grosse Messerspitze Liebig ' s Hleisch - Extract , und die

1Sauce über die Leber gegossen .

80 . Gebratene Hirschkeule .

Zeit der Bereitung 3 Stunden .

Man nimmt 3 Kilogramm Hirschkeule , häutet sie

Cut , teibt sie mit Salz ein und 1156 sie zierlich ,

um sie in eine passende Bratpfanne zu legen , begiesst

sie mit 380 Gramm bräunlicher Butter , schiebt die

Keule in den treffend geheizten Bratofen und brät nun

das Fleisch unter fleissigem Begiessen 2 Stunden . In -

dess hat man alle kleinen Abf '

verwendet 9 Brühe die letzte Stunde zum Nach - —

giessen . — Die Sauce wird mit etwas in dicker saurer

lle gut ausgekocht und

Sahne 88 Kartoffelmehl verdickt und ihr

dann durch Zusatz von 5 Gramm Liebig ' s Fleisch -

Extract die letzte Vollendung gegeben .



81 . Gebratener Rehrücken .

Zeit der Bereitung 1½ Stunden .

Der etwa 2½ Kilogramm viegende Rehrücken

m Wasser und einem feinen Tuchwird rasch mit

abgerieben und dann die Rip ; en an beiden Seiten
zurecht gestutzt . Man Spickt n sehr gleich -
mässig , legt auch unter die Filets Elne SPe CkScheibe ,
da diese sonst trocken werden und brät den Rücken im
Ofen in 250 Gramm Butter unter Begiessen und Zutha

Man verrührt die

Lartoffelmehl und gibt

von ½ Liter saurer Sahne safti

Sauce zuletzt mit etwas geléstem
zuletzt noch 5 Gramm Liebig ' s Fleisch - Extract daran .

82 . Gedämpftes
Zeit der Bereitung 2½

Zwei schöne Rehblätter befreit man möglichst von
1Uden Knochen , häuteèt und lopft sie , zieht sie mit

einer Dreèessiernadel ballonartig zusammen , salzt sie und

spickt sie . Die abgelésten Knochen zerschlägt man ,
Blätter in Butter , gibt die Knochen nebst

Iwiebel - , Möhren - und einer Schwarzbrotscheibe daran ,
giesst ½ Liter kochendes Wasser darauf , gibt Gewürz
und 5 Gramm Liebig ' s Fleisch - Extract dazu und schmort
S0 die Blätter langsam in k napp 2 Stunden weich . Die
Sauce wird vor dem Anrichtei n .

und über -Hasen , legt ihn in die passende Bratp
f Man brät ihngiesst ihn mit 250 Gramm leissel

damit 20 Minuten , thut / Liter saure Sahne hinzu und

7

Saucen

NN



brät ihn nun fertig . Die Bratzeit richtet sich nach

dem Alter des Tieres . — Die Sauce wird entfettet , mit

etwas Maismehl , das in saurer Sahne glatt aufgelöst

wurde , verkocht und zuletzt eine grosse Messerspitze

Liebig ' s Fleisch - Extract daran gethan . — Krautsalat
8 8

oder Rotkraut , auch nur Aepfelmus gibt man dazu .

8 Kaninchengericht .

Zeit der Bereitung 1 Stunde .

Zwei wilde Kaninchen schlägt man in Stücke , brät

sie , nachdem man sie gesalzen , in 50 Gramm Butter und

2 Löffel ! Oel an , bis sie bräunlich und gar sind , was

in etwa 25 bis 30 Minuten der Fall ist . — Das Fleisch

wird nun herausgenommen , 3 gewiegte Schalotten und

40 Gramm NMehl in dem Fett mit etwas gemischtem
Gewürz geschwitzt und mit so viel kochendem Wasser

verkocht , dass eine sämige Sauce entsteht , die man

mit 10 Gramm Liebig ' s Fleisch - Extract kräftigt . — In

iur lässt man die Fleischstücke noch ordentlich heiss

werden , ohne dass sie kochen dürfen , worauf man

zuletzt noch einen Löffel gewiegte Kräuter daran thut .

—

—
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bräunt , worauf man die Einbrenne mit
/Liter siedendem Wasser verkocht , Pfeffe 3

zerblatt und 10 Gramm Liebig ' s Fleisch -

't ihr

Kapern einen besonders aromatischen Gese

Recepte der allgemeinen Küche

—

—
2——
—
2

4



86 . Sardellensauce

zu Rindfleisch

Man br

vorher in M

löstée und nun

geriebenen 2

ührt11

Mehl elb im Wasserbade bis vors Kochen ,

hut allmählich ½ Liter Wasser , in dem 8 Gramm

t aufgelöst worden sind , sowi

eine Prise Pfeffer und , wenn
Liebig ' s Fleisch - E

2 Löffel Zitronensa

nötig , auch noch etwas Salz hinzu und erhitzt nun die

Sauce rasch .

87 . Morchelsauce
ͤ1zu Rindfleisch und Kalbfleisch .

Etwa 6 getrocknete Morcheln hat man eine Stur

in Milch geweicht , drückt sie nun fest aus , wiegt sie

nebst etwas Petersilie fein und röstèt beides mit einer

benen Zwiebel und 30 Gramm Mehl in 50 Gramn

h. Man verkocht die

Wasser , bis eine sämige Sauce entsteht , thut
175amm Liebig ' s Fleisch - Extract , sowie Salz und

8 mit so viel kochendem

8 Gr

Pfeffer daran , streicht die Sauce durch und zieht sie

w ab .

88 . Perlzwiebelsauce

zu Rindfleisch

Zeit der Bereitung

In 40 Gramm Butter röstet man 30 Gramm Mehl

hellbraun , verkocht dies mit ½ Liter kräftiger Bouillon

Pfeffer , eine

f
5

aus Liebig ' s Fleisch - Extract , gibt Sa

ker und einen Löffel Essig daran und rührtPrise Zuc

die Sauce durch . Man kocht sie mit 2 Löffeln kleinen

Perlzwiebeln auf und zieht sie mit einem Eigelb ab .



89 . Holländische Sauce
D 1 1 81

Man rührt 1 M h

Liter k m Was bei G Gemüsev
4. 1 Fise 8 glat 8 Gra E

Ex 0 m RButter, S Vei Pfe K
10l Ei dazu d t die 1 Si t 11

8 S mit k dem r, in dem man die 8

biS Dickwerd t uirlt , E
Zit 1 t 2 thut und dann

Ofort

JWi fl 11 I

40 W h
dlie ibt noch
ꝛinen Strauss Peters i igle 1

Lorbeei 2 Kk er und D

und kocht alles 30 Minuten , worauf man die
keit durchseiht Indess be tet man aus 40 Gran
Butter und - 0 e Meh Wit
die man mit he und s
WI 1 S 3 —

0 ο
9 8 8 Kel 1 18 1 —

F S

91 . Béchamel ( Rahm ) - Sauce
10

7 B 1 15 N

zramm ˖ m in
irfel g 80l itt ne h n 8 ; 2

Tranlenkost



n . Man

streicht sie durch und gibt zuletzt 3 Esslöffel ge -
V1

Einbrenne zu

riebenen Parmesankäse , sowie das nötige Salz und
3 1 Feine Prise weissen

92 . Einfache Krebssauce

Man nimmt 50 Gramm Nrebsbutter , in welcl

Ugar schvman 40 Gramm Me
i

hut eine

2 Löffel dicke

Fleisch -

daran , um dan nach einem Kochen von 10 Minuten

die Sauce und noch nach Belieben

mit einem

93 . Tomatensauce für Lai

Zeit der Bereitung 50 Minuten .

Tomat idet man durch ,

g geschnittenem
in 50 Gramm lassene

kochendes asSe 75 U Al2 di8 Gramm

Liebi
j Etract hinzu und kocht die Sauce

langsam 40 lie Sauce durch ,

gibt 0

und Pfeffer daran und rührt sie , wenn man will , noch

inuten . Man streicht

zinen Theelöffel Zitronensaft , eine Prise Jucker

mit einem F elb ab .

0 Ee 8 inn. f94 . Gurkensauce für Hammelflei

Zeit der Bereitung 35 Minuten .

In 50 Gramm braun gemachter Butter röstet man

40 Gramm N
in

Mehl und èeine Zwiebel braun , löst 8SGramm



nt 40 G Butter , 1 mm
e zar, ver mit

1Wasser
ö

körner , Salz und ein 1
1 1 11 1 2 5 7damit die Sauce 30 Minuten .

gibt 1½ Esslöffel Senf , 31
7 1 I An 194 E25*Zucker daran und kocl

eben auf .
ö

Man schneidet 4 Speck in kleine Würfel
und brät sie hellgelb , schwitzt darin zuerst 2 gewie gtss

RR

ö

8

ereitung 1 /
In 50 Gramm Olivenöl schwitz

Jwiebeln und 30 Gramm Mehl durch . In ½ Liter

8
a

ankenkost
Kr



7

1 2210¹

hrt .1811¹n

OdA488 eine2



IsoRusur

ospueg

elvleg





Alle Recepte der allgemeinen Küche sind für 5 Personen berechnet .

— 981

Allqemeine Morbemerkung .

Alle Gemüse bedürfen , um ihren vollen Wohl -

geschmack zu zeigen , einer kräftigen und trefflichen

Zubereitung . Zusatz von Fleischbrühe kann fast nie -

mals entbehrt werden und auch hier bietet Liebig ' s

Fleisch - Extract seine nie versagende Hilfe , indem

h löst und in dieser Brühe dietv er rasman es en

Gemüse kocht , oder es bei der Bereitung der Gemüse

nach dem Abkochen zusetzt .

lendem Salzwasser einige Minut en ,kocht ihn in wal
15Kschüttet ihn in

auf ein Sieb und dxt ckt ihn gut aus , bevor man ihn

mit einer Zwiebel oder einer halben Hand voll Schnitt -

s Wasser , dann zum Abtropfen 1
lauch wiegt . — Man zerlässt 60 Gramm Butter , thut *

1 Prise Pfeffer und 8 Gramm Liebig ' s Fleisch - Extract U
ö

daran und dünstet hierin den Spinat rasch durch . 8

Er vwird bergförmig angerichtet und mit gerösteten
E

Brotstiften igelförmig besteckt und mit harten oder

pflaumenweichen Eierachteln garniert .

Lranlenlost



101 . Blumenkohl .

1½ 8

ittelgrosse Köpfe Blu kak

II 2

d 124

102 . Brechspargel mit Sauce .

M 1 f 5NM Alt 1 2
richt sie in etv Jent

sie in 85 a iͤ St

Spargelwass da 1

Extra Muskatblüte , 1 Löff . ˖

2 d 8 0 Z.
WEI en , f 81 II 8

103 . Junge Erbsen .

1 1 0 1O0tenkerne
1 ir 8 ˖

5 0 0 6

nute !

man
1 It 1



sie und

schwitze berei „ ( be 0 B Oon zu sämiger
Sauce verkocht die Mö die man noch mi
gewi ＋1 Tzt, hine n kan
Sie- nach B n mi iner schen no in
Salzwasser gek t 1en n

Rezept bereitet v l6

105 . Einfaches Leipziger Allerlei .

lan 2 N f 1. 250 Sramn
1 221 0 1 RD1 81 TOSSe KR Blumenk 1und ½ LiteRI —

* uVI 155 Gemüse ere 3eputzt , die S
1 Ot L6 ESchnitten U Blum 1 1 281 8Morcheln 9 Buteft 9 N Gemũüs

19K E 1 1 1 9 INXI
Kocht mi das 14 den 8 Cl 8

Lite

0 0 8 Ut der

f. let1 ＋ ACL

0 1 U

dzuletzt

à
te

Sal

Lrankenkost
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106 . Schwarzwurzelgemüse .

Zeit der Bereitung 1½/ Stunden .

varzwurzeln muss

varzwurzel

etwas *62

817 81
nuss und 0 [ Kochen ,

ImnDEVOI Id

n

1 2 1

0 1 ft 7 * er fn8 4 vené den fein

geschnitten , einmal in siedendem Wa

und dann in kaltem Wasser

kochendem Wasser löst man

Ertract , the Salz und einen Zweig Bohnen
7 AAk- — U. 1 1 1 5 174 N 7ein und kocht 0 Bohnen langsam weich . Man

verdickt die Bohnenbrühe mit einem hel

mehl , nimmt das 1N Pnn 1 1nd thu 35 *Bohnenkraut heraus und thut einen

Es el gewiegte Fster 1

12 1 * 30014 1785Bohnen rasch dure

ebenso beèereitete eingemacl

Ebenso wie884 *Welch gekochtel WeISSeE

Schnittbohnen béereitet man grüne Brechbohnen .

108 . Wachsbohnen .

Zeit der 1 45 Minuten .

Man zieht 3 Liter junge Wachsbohnen ab , bindet

siè in Bündel zusammen und kocht sie in Salzwasser

weich . Nachdem beim Anrichten die Fäden entfe
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gt man die Bohnen auf eine hèeisse Schüssel ,
ie mit brauner Butter , die man mit zwei81 8

ddes Bohnenwassers und einer Messerspitze
Liebig ' s Fleisch - Extract aufkocht .

109 . Grosse Bobnen ( Saubohnen ) .
Zeit der Bereitung knapp 2 Stunden .

Man enthülst 5 Liter junge grosse Bohnen , wäscht
sie , entfernt die Keimchen und kocht sie in Salzwasser
beinahe gar . Man löst darauf in ½ Liter kochendem
Wasser 8 Gramm Liebig ' s Fleisch - Extract auf , schwitzt
2 viebeln in 50 Gramm ausgebratenem2 geriebene

Speck , brät 20 Gramm Mehl darin gar , fügt einen halben
Thee öffel gehackte Petersilie , ebensoviel Se hnittlauch

und Pfeffer , sowie Salz daran und verkocht dies mit
der Bouillon . Die abgegossenen Bohnen werden
darauf in der Sauce langsam vollends weich gedämpft .

110 . Wirsing ( Savoyer ) - Kohl .
Zeit der Bereitung knapp 2 Stunden .

Man nimmt 2 mittelgrosse Kopf Wirsingkohl ,
entfernt die äusseren Blätter und den Strunk und
schneidet sie in 8 Teile , worauf man sie in kochen -
dem Salzwasser halb gar kocht , auf ein Sieb schüttet
und abtropfen lässt . In 40 Gramm Butter schwitzt
man 30 Gramm Mehl , verkocht die Einbrenne mit
etwas Kohlwasser und ½ Liter kochendem Wasser ,
in dem man 6 Gramm Liebig ' s Fleisch - Extract gelöst
hat , thut den Kohl hinein , dünstèt ihn vollends weich
und gibt zuletzt etwas feinen Pfeffer , geriebene Muskat -
nuss und gewiegte Petersilie als Gewürz daran .

111 . Gefüllter Kohlkopf .
Zeit der Bereitung 3 Stunden .

Drei nicht zu grosse feste Weisskohlköpfe kocht

man , nachdem man die welken äusseren Blätter

K —

ankenkost
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15 U 1 Le 841 1

ie 0 n 18 dla -

nrit das N ent K N ö
KReind- 0 tem 8S 1 C eitet man

7 8

ö Mu ˖ 8 ( (4
U 0 2¹ d¹ in d tte deES
N füllt une ischen d

St At (d 6 1 nüssen t71 n

El 8 n it Bindfade und

gt 8 einander in n Kocht in n
i 1 Wasse n welchem 10 Gramm Lie 8

8 Xxtract 68St den , i rgiesst , Sa 1

d 40 Gramm Butteèr 2z1 · 6 mngs Vo 0 ft

Iste 8 I ˖ die 1 mit in Butter g teleE

Semn rddlickt un d Kobl gegossen
der mit einen Brat Heln I d

Veisser Kohl .

der Bereitung 3 Stunden

pſwire El 1
iner Prise Nati

Pft . II G1

It, UDerst ! 136881

bergiesst es mit

Fleisch - Extract

t 15 Minuten vor dem Aurichte

Gramm Butter zusammen und

dass el ebunden wird .

2 8
3 Sauerkohl .

Zeit der Bereitung 3 Stunden .

1Kilogramm Sauerkraut wird in warmem Wasser

gewaschen und dabei mit einer Gabel gelockert . In

einem irdenen Topfe erhitzt man 80 Gramm Schweine -
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Salzv r 5 Minuten abgewellt

81 41 n 6 Gramm 1 big ' s Fleiscl

mischtes Gewürz , Pfeffer , Salz , eine Prise Zucker und

wenig Majoran daran und kocht die Rüben darin weich .

In 60 Gramm gebräuntem Bratenfett itzt man

140 Gramm Mehl und verkocht damit die RKRübenl

zu sämiger in der man das Gemüse noch

einige Minuten durchstovt . Der Majoran wird ent -

fertige Steckrübengemüse mischt

man gern kleine , für sich

117 . Teltower Rübchen .

Bereitut 2 Stunden .

Man putzt / Kilogramm der kleinen Rübchen

recht sorgsam . In 60 Gramm Butter röstet man

15 Gramm feinen Zucker , sowie 30 Gramm Mehl

dunkelbraun , fügt knapp ½ Liter kochendes Wasser

hinzu und bereitet eine dünnsämige Sauce . Die Sauce

wird gesalzen , mit einer Messerspitze Cayennepfeffer
gewürzt und mit 10 Gramm Liebig ' s Fleisch - Extract

geèkräftigt . Die geputzten Rübchen werden in dieser

Sauce auf sehr gelindem Feuer gedünstet , damit sie

nicht anbrennen . Ebenso wie Teltower Rübchen

bereitet man „ Ottersberger Rüben “ .

118 . Braunes Gurkengemüse
Zzeit der B tung 1 Stunde .

3 grosse Gurken schält man , entfernt aus denR1

eteilten Früchten die Kerne und schneidet die

Gurken in gleichmässige Stücke , die man 40 Minuten

in mit Salz , Essig und etwas Zucker versetztes Wasser

legt . Man lässt 50 Gramm Butter bräunlich werden ,

thut die Gurkenstücke aus dem Wasser hinein , gibt

5 Gramm Liebig ' s Fleisch - Extract , etwas Salz , Pfeffer

und eine Prise Zucker , sowie einen Theelöffel Zitronen -

saft daran , dünstet die Gurken 10 Minuten , bestreut



4 ht bindet ,

RRK 0 zach einander mit

1 lann in 8 wasser gar
Er 8 W tferi

· 1 1 E 7

t˖ Liter chel 8

Syrup , etwas Pfeffer une

Lie t 3 d kocht

n U 1I (11 Velchen Lir 8e
t Mar t t m Anrichten mit den

˖ issge ne Jrievel Ebens

nsel nn man auch „ Bohnen “ bereiter

120 . Erbsenbrei .

Ze U 5 5

reschälte Er Dn 0 Gramm ge —
erden ht Si

IDzul hen 1 1 . ich in Salz -
81 11 8 ittet une

· 0 1 Butt

iebenen Zwiebel , etwas feinem Pfeffer

Gramm Liebig ' s Fleisch - Extract heiss gerührt .

Von mehlreichen Kartoffeln kocht man 1 Kilo -

E

lt sie und schneidet sie

atensauce beliebiger Art ,

ünnt und mit

Crankenkost



3N

5 Gramm Liebig ' s Fleisch - Extract vermischt , benutzt
man zur Bereitung einer guten Sauce . Man bräunt
in 60 Gramm ausgelassenem Speck 45 Gramm Mehl ,
verkocht dies mit zwei in Würfel geschnittenen , mit
den Speckgrieven durchgebratenen Zwiebelwürfeln in
der vorbereiteten Bratensauce mit Salz , etwas Zitronen -

saft , einem Löffel Essig und einem Löffel feinem
Jucker , sowie einer Messerspitze gestossenem , ge-
mischtem Gewürz zu guter Sauce und erhitzt hierin
die Kartoffelscheiben .
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2
merkung .

Um Salate saftig aber doch nicht in Sauce

schwimmend zu bereéiten , ist weit mehr Flüs

keit nötig , als sie die zum Wohlgeschmack nötige8 8 8

Quantität Essig zu geben vermöchte , ohne den Salat

zu verderben . Auch weder Wein noch Wasser können

hier den nötigen Ersatz schaffen , nur eine gute Fleisch -

brühe ist am Platze und hebt bei ihrer Anwendung

zugleich den Wohlgeschmack des Salates . Deshalb

ist auch bei seiner Herstellung , wie sich dies ja

bei allen Speisen deutlich zeigt , Liebig ' s Fleisch -

Extract unentbehrlich , es gibt durch einfache Auf -

lösung rasch die beste Bouillon und den richtigen

Zusatz zu allen Salaten .

—

Vanlenkost

1

Alle Recepte der allgemeinen Küche sind für 5 Personen bereclinet .
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122 . Wurzelsalat .

Zeit der Bereitu

larten , wie rote ,

Schwarzwurzeln ,

Möhren , was man gerade bekommen kann , und zwar

weisse und gelbe

· 12 424 ler 7 Krdavon ( nach dem Zerschneiden gewogen ) .3/ Kilog

Man putzt die Wurze In, kocht sie ganz in Sal⸗

und schneidet sie in 1 u

Strèeifen . I m RE3 Oel , 0

etwas feinen Pfeffer und 2, 3 Gramm Liel

Fleisch - Extract , das man in einem Löffel kochende
1Wassers aufgelöst hat , zu Sauce und vermengt

hiermit die zerschnittenen Sachen .

den

3 Liter feine Breèchbohnen oder Wachsbohnen

zieht man ab , bricht sie durch und kocht sie in Salz -
. 1

wasser weich , worauf man sie auf ein Sieb schüttet

und dort mit kaltem Wasser über und dann
60 I .

abtropfen lässt . I 2 Löfle 1Wasser

man 4 Gramm Liebig ' s Fleisch - Estract und vermischt

mit der heissen Bouillon , sowie 3 Löffeln Oel die

Bohnen , fü⸗

Pfeffer und knapp 3 Löffel Essig daran und schwenkt
t dann 2 geriebene Schalotten , etwas

nun die Bohnen mit der Sauce so lange ,

diese aufgesogen , worauf man den it 30 Minuten

anrichtet und mit einem

bestreut .

stéhen lässt , bergförmig

Löffel gehackter Petersil

124 . Kartoffelsalat .

Zeit der Bereitung 1½ Stunden .

Die Kartoffeln dürfen nicht mehlreich sein . Man

kocht 2½ Liter davon mit der Schale , zicht sie so -
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mit Salz zu dréei Vierteln gar kocht , um danach die

Schalen abzustreifen und die Bohnen nun vollends

weie 1 che Gramm die Bohnen

b n 60 mm Speck aus , r“
iꝛ

gerI * But 34 fel ko

5 AEen

127 . Heringssalat .

tasse eingemachte
l Ht Ka : J

gekochte Kartof

eine grosse JVlebeé

mit 41

kochendem Wasser

Extract bereitet m1

mit 10 Löffeln

Beeten , 5 Löffeln

gut durch

24 Stunden ziehen , bevor man ihn anrichtet l t

S 1 und 1 1Sardellel gUrke und erns WMert

128 . Fischsalat .

Zeit der Bereitung 2 Stunden .

Weissblättriger Fisch mit möglichst wenig

wird dazu genommen . Man kocht / Kilogramm davon



33 . ——

in mit Essig versetztem Salzwasser gar , lässt ihn

erkalten , löst ihn aus den Gräten und teilt das

PFleisch in kleine Stückchen , zu denen man ent —

weder 6 gewässerte , entgrätéte und zerschnittene

Sardellen oder 20 ausgelöste Garnelen mischt . —

4 Löffel Essig , 2 Löffel kräftige Bouillon aus Liebig ' s
Fleisch - Extract , 6 Löffel Oel , Salz , Pfeffer und 2 ge —
hackte Schalotten quirlt man gut durcheinander , ver -

mischt hiermit behutsam den Fisch , lässt ihn einige
Stunden durchziehen , richtet ilm an und garniert ihn

am besten mit Lattich .

Zeit der Bereitung 30 Minuten .

Ueberreste von zartem , gedünsteètem Rindfleisch

werden möglichst feinblätterig geschnitten . — 3 Eier

kocht man hart , reibt die Eigelb durch ein Sieb ,
i

feln dicker saurer Sahne , gibtvermischt

4 Löffel

aufgelöstes Liebi

spitze in wenig Wasser

8 Fleisch - Extract , Salz , Pfeffer und

2 Löffel Essig hinzu, dass man eine dickliche Sauce

erhält , mit der man das Fleisch gut vermischt . —

Juletzat mengt man einen Theelöffel voll gehackte
Iwiebeln und ebensoviel gewiegten Estragon darunter

und streut beim Anrichten das fein gehackte harte

Eiweiss über den Salat .

Zeit der Bereitung 40 Minuten .8

VO

n ſeinblätterige Scheiben , ebenso zertèeilt man 4 Acia -

gurken . — Man rührt 15 Gramm Mehl mit ½ Läter Milch

ibrigem Kalbsbraten schneidet man 500 Gramm

833

Kranlenlost
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*
glatt , gibt 5 Eigelb , 2 Theelöffel Salz , ½/ Theelöffel

Pfeffer , 3 Löffel Oel , 4 Löffel Essig , 1½ Theelöffel

Senf , eine Prise Zucker , 2 Löffel saure Sahne und

4 Gramm Liebig ' s Fleisch - Extract daran , stellt dies

in ein Gefäss mit kochendem Wasser und rührt alles

zu einer dicken Sauce , die man , wenn sie nicht ganz

glatt erscheint , durchrührt . — Schichtweise füllt man

Braten , Gurkenscheiben und 3 Löffel kleine einge -

machte Perlzwiebeln in eine Schale , überfüllt jede

Schicht mit etwas Sauce , streicht den Rest der Sauce

über die letzte Schicht und garniert die Oberfläche

mit feinen Streifen von Mettwurst .
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ν 8
MofbemefRUuf .

Besser , oder richtiger ausgedrückt , bekömmlicher

als Liebig ' s Fleisch - Extract ist für Kranke Liebig

Company ' s Fleisch - Pepton , dessen Verwendung zu

Krankenspeisen allen Hausfrauen nicht dringend genug

gelegt werden kann . Seine Benutzung istans Herz g

gleich der von Liebig ' s Fleisch - Extract , einfach und

dabei ausserordentlich vielseitig und wirksam , denn

Liebig Company ' s Fleisch - Pepton vird auch bei

schweren Erkrankungen gut vertragen , wo andere

Speisen nicht gereicht werden dürfen . Es bietet

aber auch das beèeste Kräſtigungsmittel für alle

Krankenspeisen , es hebt und regt den Appetit des

Genesenden an .

Zeit der Bereitung 2 Stunden .

Man brüht 60 Gramm Reis ab , setzt ihn mit

/ Liter Wasser und ½/ Liter Milch zu Féeuer , kocht

Alle Kranttenkostrecepte sind für 1 Person berechnet .
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ihn langsam völlig weich und streicht ihn durch . Man

versetzt die Schleimmasse noch mit eir er Tasse Milch ,

gibt 15 Gramm Fl isch - Pepton der Compagnie Liebig
und das nötige Salz , wo es erlaubt ist als Gewürz

auch wenig geriebene Muskatnuss , an die Suppe und

kocht sie noch einige Minuten .

Zeit der Bereitung 25 Minuten .

In einer halben Tasse Wasser rührt man 30 Gramm

Hafermehl glatt , quirlt es in /j Liter kochendes Wasser

und kocht die Suppe langsam 20 Minuten . Man gibt

dann erst das fehlende Salz , eine Prise Zucker ,

10 Gramm Fleisch - Pepton der Compagnie Liebig und

5 Gramm frische Sahnenbutter an dic Suppe , lässt

siè durchkochen und reicht geréstéete Semmel dabei .

Zeit der Bereitung 40 Minuten .

Man gebraucht eine Kleine Kalbsmilch , brüht und

häutet sie , brät sie in 10 Gramm Butter ein ge Minuten

an , salzt sie und gibt / Liter Wasser darauf . Man

dünstet die Kalbsmilch 25 Minuten , nimmt sie aus

der Brühe , die man durch ein feines Tuch seiht und

in der man nun 15 Gramm Perlsago kocht . Ist dieser

klar , thut man 2 Tassen Sahne , 10 Gramm Pleisch -

Pepton der Compagnie Liebig und die würfelig ge -
schnittene Kalbsmilch hinein und zieht dann die schr

wohlschmeèeckende , leicht vertragbare Suppe mit einem

Eigelb ab .D

Zeit der Bereitung 15 Minuten .

1

silienwurze
2 Tassen Wasser kocht man etwas Peter -

und ein Sträusschen Petersilie 10 Minuten ,

2



seiht die Flüssigkeit durch , gibt 3 Gramm Salz und

15 Gramm Fleisch - Pepton der Compagnie Liebig daran ,
Sahne

oder schwerem Wein verquirlten *3 ab und gibt

*18
zicht dlie Suppèe mit einem mit 1 Theelöff . 1

sie mit einer Scheibe trocken geröstéetem Weissbrot

dem Kranken .

Bereitung 15 Minuten .

Ein schönes Stück Fray - BentosZunge im Gewichte

von 60 Gramm wi man s0 fein , dass man die Masse

durch ein Drahtsieb streichen kann , worauf man sie
Rmit 2 Eigelb , 8S Gramm Butter , 6Gramm Fleisch - Pepton

Salz und 1 Löfſel Sahneder Compagnie Liebig , wenig

vermischt , im Wasserl

nun auf leicht geröstete Weissbrotschnittchen streicht .

adle dick und heiss rührt und

Zeit der Bereitung 1 Stunde .

Schnen - und fettfreies Fleisch — sei es nun

Rind - , Kalb - , Lamm - oder Wildfleisch — gibt eine

treffliche Krankenspeise . Man viegt 200 Gramm

davon sehr fein , streicht es durch und mischt dies

mit einem Eigelb , einem Löffel kaltem Wasser und

Salz , worauf man es zu einem etwa 2 Zentimeter

dicken Fleischkloss formt . Man brät ihn unter mehr -

maligem Wenden in 20 Gramm steigender Butter

Minuten . Indess hat man 1 Eigelb , 1 Löffel Sahne ,

1 Löffel Wasser , 5„ Gramm Fleisch - Pepton der Com -

pagnie Liebig und einen

b

Tropfen Jitronensaft mit -

einander verquirlt und im Wasserbade dick gerührt ,

worauf man das fertige Fleischsteak mit dieser



Sauce übergiesst . Die gebräunte Bratbutter darf

nicht mitgegeben werden , da sie dem Magen be —

schwerlich fällt .

137 . Kalbshirn für Kranke .

Zeit der Bereitung 1 Stunde .

Vor allen Dingen muss das Kalbshirn gut gewässert

werden , dann setzt man es mit kaltem Wasser auf , lässt

es darin heiss und steif werden , kühlt es in k⸗l m

gsam . Es vird

me hrere !NMale leicht eingelackt , darauf mit Salz bestreut

Wasser ab und häutet es dann 601

und in zerlassener Butter durchgeschmort , mit wenig
Mehl 85 streut , mit einigen Tropfen Zitronensaft be -

träufelt und mit einigen Löffeln Fleischbrühe aus

Liebig ' s Fleisch - Extract — 825 30 Minuten wird

das Hirn gar sein , worauf man noch 3 Gramm Liebig

Company ' s Fleisch - Pepton an die Sauce thut . — Noch

verdaulicher wird das Hirn , wenn man eées nach dem

Häuten durchstreicht und in Breiform dünstet .

138. Geflügelbrust ,
Zeit der Bereitung 1 Stunde .

Man nimmt ein junges Hühnchen oder auch eine

fleischige , vorgerichtete Taube dazu und schmort diese ,
nachdem man sie geèsalzen , in 20 Gramm Butter an ,

gibt eine kleine Karotte dazu , löst 5 Gramm Liebig ' s

Fleisch -Extract in ½ Liter Wasser auf , giesst dies

darauf und kocht damit das Geflügel 30 Minuten .

Dann quirlt man 2 Eigelb , 5 Gramm Butter , eine Prise

Salz , 1 Theelöffel Zitronensaft , 3 Löffel Wasser und

5 Gramm Liebig Company ' s Fle W0bPepton zusammen ,
rührt dies im Wasserbade dick , löst vom gedünsteten

Geflügel die beiden Brüstchen und überzieht sie darauf

mit der fertigen dicken Sauce .

—4



Zeit der Bereitung 30 Minuten .

Man zerschneidet 125 Gramm zartes gut abge —

hängtes Kalbfleisch in grosse Würfel , wäscht 4 Sar —

dellen , en

mit dem F

man beid

tgrätet sie , wiegt sie fein und mischt sie

leisch . In einer kleinen Kasserolle schmort

es in 10 Gramm Butter fünf Minuten , gibt

ꝛine Prise Pſeffer ( Wwenn erlaubt), 2 Löffel Weisswein ,

1 Theelõffel Zitronens

und 1 Theelöffel Liebi
t, 1Theelöffel

8
bene Semmel

pton dazug Companp ' s Fleisch - Pe

as 53 ht regtIAkorbt⸗ 7 ＋und kocht alles noch zwei

meist den Appetit wohlthätig an .

Zeit der Bereit

Man schält 10 gute
sie in Salzwasser gar

nan sie mit

Man mischt

5 Gramm Butter und

leisch - Pepton darunter ,

schlägt alles heiss und zieht zuletzt noch ein zu

Schaum geschlagenes Eiweiss unter den Kartoffelbrei .

Zeit der Bereitung 45 Mi

Der verlesene zarte Spinat , von dem man 1 Liter

braucht , wird in kochendem Salzwasser abgekocht , in

chreckt und ausgedrückt . Man

cd igt ihn nun mit

h , 1 Theelöffel Liebig

kaltem Wasser abg
streicht ihn durch ein Sieb un

2 Löffeln Sahne oder nur Mile
11Eise h - Pepton , ½ Theelöffel weisser Semmel

2

Company ' s Flei

und 1 Eigelb heiss .

Alle Trantent ostrecepte sind für 1 Person berechnet .



— — — —

142 . Möhrenbrei für Kranke .

Zeit der Bereitung 1 Stunde .

20 Stück junge Karotten putzt man gut und kocht

sie nun in ½ Liter leichter Fleischbrühe von Liebig ' s
Fleisch - Extract und 1 Theelöffel geriebenem Mundbrot

weich , worauf man sie durchstreicht und in 5 Gramm

Butter mit einer Prise Zucker unde5 Gramm PFleisch -

Pepton der Compagnie Liebig heiss rührt .

143 . Nudelgemüse für Kran

Zeit der Bereitung 45 Minuten .

Man bricht 70 Gramm feine Nudeln in gleich -

mässige Stückchen , wäscht sie und kocht sie in

Salzwasser weich , vorauf man sie auf ein Sieb

schüttet , mit kaltem Wasser überspült und abtropfen
lässt . ½ Liter Sahne vermischt man mit einer Messer —

Spitze Salz und Butter , thut die Nudeln hinein , dünstet

sie 5 Minuten darin durch und thut nun ½ Thee -

löffel Fleisch - Pepton der Compagnie Liebig und 1 ver -

quirltes Eigelb daran . Das fertige Gemüseèe darf nicht

stèehen .



2
8 RFeguminosen - Recepfe .

Man rührt 25 Gramm Leguminose mit 1½ Liter

kaltem Wasser glatt , thut eine Prise Salz hinzu und

kocht die Suppe unter gelegentlichem Umrühren bei

gelindem Feuer 20 Minuten . Dann gibt man 8 Gramm

Fleisch - Pepton der Compagnie Liebig daran , kocht es

damit durch und serviert die Suppe darauf sofort .

Man nimmt ebensoviel Leguminose und Wasser

wie nach der ersten Vorschrift und kocht die Suppe
mit einer Prise Salz langsam 20 Minuten , um dann

8 Gramm Fleisch - Pepton der Compagnie Liebig daran

zu geben . Vor dem Anrichten gibt man ihr durch

verschiedene Zuthaten einen verschiedenartigen Ge -

schmack , um sie dadurch dem Genesenden angenehmer

schmeckend zu gestalten . Besonders empfehlens -

wert ist es , ein Eigelb mit Sahne oder Portwein 2u

zerquirlen und damit die Suppe abzuziehen . Ebenso

gut ist die Einlage von kleinen Blumenkohlröschen

oder weissen Spargelköpfen in die Suppe , die man

alsdann mit einem Eigelb legiert , welches man mit

etwas Gemüsebrühe verquirlt hat . Auch kann man

die einfach bereitete Suppe mit etwas gewiegtem
Kerbel und Petersilie würzen , beides muss vor dem

Hacken blanchiert werden .
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146 . Trinkbare Leguminosensuppe .

15 Gramm Leguminose wird mit / Liter kaltem

*Wasser angerührt , ges - 20 Minuten gekocht ,

worauf man 5 Gran Liebig Company ' s Fleisch -

Pepton daran thut , Flüssigkeit noch durch ein

Haarsieb gibt , damit sie ganz glatt ist , und nun nach

Gefallen ein Gläschen Rotwein , etwas schweres Bier ,

das mit einem Eigelb verquirlt wurde , oder auch ein

Glas Fruchtsaft und wenig Zucker , oder statt des

Fruchtsaft ' s Citronensaft an den Trank thut .—

147 . Leguminosenbrei .

40 Gramm Leguminose rührt man mit ½ TLiter

vlatt , gibt 10 Grammkaltem Wasser gleichm
frischeSahnenbutte d das nötige Salz dazu ufrische Sahnenbutter une das notige Salz dazu und

kocht davon unter Rühren auf gelindem Feuer einen

Brei . Man setzt ihm 8 Gramm Liebig Company ' s8 7

Fleisch - Pepton sowie 3 Löffel voll gekochte und durch - —
U 8

gestrichene Kalbsmilch oder feinstens gewiegten rohen
8 8 8

Schinken zu und gibt den Brei sofort als ebenso

wohlschmeckende wie bekömmliche Krankenspeise .

— — 09 — f, . —

BLB Karlsruhe

lhdths
57 10655 9 031
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