Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Liebig Company's Fleisch-Extract in der burgerlichen
Kuche

Davidis, Henriette

[S.1.], [ca. 1875]

urn:nbn:de:bsz:31-352204

Visual \\Library


https://nbn-resolving.org/urn:nbn:de:bsz:31-352204

\Q >1 }OO’/I/

5519 ch- é:’g'rract

in der

;'* biirgerlichen

(/‘,/

BADISCHE &

LANDESBIBLIOTHEK Baden-\!i?ij-rttcmbc@



FLEISCH-EXTRACT.
NUR ECHT,

S Lot -.':"’v"'"';"-"l" miunnon nnd 1,.-&,.”-“._"“'_‘ n 3
Man hiife sich vor Nachahmungen una !u!\ui.'JLMEUHHQEH.

BL’ BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



-
{ >
7
| ;

7
e f==)
4 b
4 =

. ) =

o
e y \ [~
" & i =0
@ i,V joo
| / .

o

L
A
f‘/
r"_f‘
(
5:,
Wild 1. Gefiigel

buirgerlichen

Herausgeberin Kochbuch

b

1 7p]

— ]

LEISGH =FEPTONS 5

| L

— % T - . a S -
(ompagnie fiebiqg F
= dih, 3 o]
N

Tt

LIEBIG’S FLEISCH -EXTRACT- COMPAGNII

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK Baden Wikteemberg



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



Wiirttemberg

Baden.

uasiadsyosia{ N 1a6nuan n pum _ JSOYUBYUBL,S

LANDESBIBLIOTHEK

BADISCHE



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



ugsiadsyosiald N1abouen npum { Y2988 | asnwan Faiziec

JSoyuauES

Wiirttemberg

Baden.

LANDESBIBLIOTHEK

BADISCHE



mm Schinken-

‘T ?\T_- hre

inolle und ei

zt, ins Kochen ge-

gekochten Bohnen hinein.

nimmt 3 Loffel voll

ie Suppe 2 Stunden,

. . ;
ohnen heraus, streicht die

iibrigen mit der Suppe

durch und fiigt 15 Gramm Liebig’s Fleisch-Extract

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK

Fletschspeisen

Wild u. Gerngel

salrate jJuemuse

rankenkost

X

Baden-Wiirttemberg



( 1 [ 1 C I {
1 1
( (
¥
[
N
[ L¢
'
o [ (
siete |
( €
Q (
%
1 \ ¥ 1 !
( ¥
il il (
1t fti ‘eter Cr L
T 1
1§ vl [ [
¢
L ns {
1 { ( I b S e,
[ 1 14 1§ { L
( 1 11 (
y 1
g X red '
1 i f
Wl a ¢ ( ¢
3 1
1 )
XT. 1 )
vwva ( 1 L
1 i e vl (
- 1 |
( \ | Il L I
L 1
(d I 1 Kl ¢

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



ayoasi4

4
uastadsyasiad Hiefnuen npim { V29" ®S | asnwanlaiziee

Jsoyuayues S

Wiirttemberg

Baden.

LANDESBIBLIOTHEK

BADISCHE



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

wurzel und wenig
10 Gramm Ri

durch, th

aus, ft

1

und e

mit einem

o fo

ALl h d m G i] i ]

bst m ichst in oen U Gramm

( 'y n) in 40 trat mit

c Al 1 € DT I\ Il
ilit 21 | I ] 11CTI( \! ( ( 1 ( h
Jles nebst Salz und Plefferkornern 2 Stunder Dix

".l oes( LI‘ oel, in

o+ Wasser

iber-

!
SUuppenkre

das man von den

enern

t

i,

oekocht, Das Fleis

man

:t dann

schnei

T XN aimal )
el weilssbrot In

Baden-Wiirttemberg



Zeit der Be
200 Gramm Spargel wird
in Stiickchen gesch Die g henen Schalen
BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Fletschspeisen

WITH I Benigel

-~

L
o
=
o
N

Gemuse

9arate

rankenkost

X

Baden-Wiirttemberg



ndet 1 I { mit 2 lLiter
W
1%
LS L
11 I i -
i I.-
) i
I >
1
"
¢ C
(
I G
I
(
1 .
i
4 - T { 1
1 1 1 i
1 -
Y d: 1 1 ( 1 hnit
tr
{ Cll.
=1
»
'
|
. I Pe (. o=
I 1 g
) A ] 1 ', ci
q Sun1 1 1 (
el

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

chspeisen

IS

'll

Wild U Gefidger

odldTe Juemuse

Xrankenkost

Baden-Wiirttemberg



716
.
(
W
1
I
1
7
X
W\
l
1
. L
1
1
L L
4 d
d

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



= ‘
ﬁ ugsiadstostal{ [iaBouen npum { Y®2N®S | asnu

an I 93lBILES

1S0yUYIEa S

Wiirttemberg

Baden.

LANDESBIBLIOTHEK

BADISCHE



(31
|
[ 1
1 (
()
4
>
- ¢
(¢ L
:
| 1 1
I: b
T 1 |
ol
14 5
( I 1 leckt
1 1
( 1€
( /
( l l )
) - da
1 1 \
14 I
1 1 L
1 1n nm +
rkucl 51 1(
) I.ic I'leisch-
111 nt ]
| 11 Cli ( [ i
1 (S i

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



JSONUBYUBI,S

Wiirttemberg

Baden.

LANDESBIBLIOTHEK

BADISCHE



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

st

Baden-Wiirttemberg



s Larbutt*

Wiirttemberg

Baden.

LANDESBIBLIOTHEK

BADISCHE



] zu Tiscl
h ,,Rot-
3o t r ce-
I KK .
o
t 40 Gr
it ie IFisch-
[iscl 1
T
I
I3
2
1 Cild el A
.
m | €I
. .
und nach «
y
da n 1 Im
lj

BLB BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



) T TS

Wiirttemberg

Baden.

LANDESBIBLIOTHEK

BADISCHE



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

L% L
I
1
r 1 = 1
I 1, «
= I
o |l
I
( 1
g ) In ¢
rq
' | £ V] 1 R ¥
s i 1: S
1¢ \ 1 ( Cll I { L
. S » I 1
( 1 i
1 1 r
11 I

-

N e —

—

Baden-Wiirttemberg



JSOxUBYUELS

Wiirttemberg

Baden.

LANDESBIBLIOTHEK

BADISCHE



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



Wild . lieﬁ[]gell

A. Braten.

Gemuse

-
©“D
=

e
[=
@©

=
=
«
>
E

BLB BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



{ { 1 (
g ; \: I
) x| 11 I - =
l: ] ¥ L { i 1
- Das | I [ .
11 :
\ I3 I [
1 1 ! d; 1 -
( 1 ¢ { I 3
Fleisch-Extract daran und dinstet es 21js Stunden. Die
e, 8| I ITIUSS [ LRI BL
\ der I geo I 1
: \ <1 macl cl um
| | nd I
Sauerbraten®.
o1
] 2 1N] 1 1

BLB BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



JSOyUaUBLS

[ - - e sl —
- = ~ - ' 5 R
D ~ " s e f
i c i = O P
7 -
j g .8 : 5
7
» = 1 7. 5 ey =
: - -
= | -
< T A Hoon B o€
A Y - g R 5 Sme 2 o

Wiirttemberg

Baden.

LANDESBIBLIOTHEK

BADISCHE



\ \
\ 1
\ a
ko« i 1 (
1.1 I -
ler
Cie
130
1414
\ T
1
e
A (
lan qf p
1
{ ’ p
1 {1
1 i1
I
cl | )
< e
5l I" oy 1 { Vi
: ; 1 Le
) G ' 3
1) { d 1
Tem mif @
1 1
K Lol I 1
3
111 1 '
1 1y 1K I
1 l ¥
1 1 z
l i
1 1 1

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



ricassee.

| 7
K

~ A
10

Ul

JSoyUaUELS

Wiirttemberg

Baden.

LANDESBIBLIOTHEK

BADISCHE



Mehlklosse dazu. \ Hasenklein

»Hasenpfeffer«.

BLB BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

mq

0

Graupensuj

'WMuﬁﬂ

LA

Saucen

Gemuse

Salate

e
@
=
=
=
@
g
=
o
£

¥

Baden-Wiirttemberg



C. Diverse Fleischspeis

w2
D

1.

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



¢ verkocht. Lamm-

koteletten werden ebenso reit Schweins-
koteletten bra n r Fett zum Braten, ihre
~ rd i1 W
1 ( I vy ~1
o
I (

Wild u.ﬁﬁﬁﬂge![

!

Saucen

emuse

G

Salate

—
3
=2

——
=
=]

—
=

]
by’

¥

BADISCHE {

LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



en

Extract,

bereitet man eine

nscheiben 50 Mi-

mit ihnen kochen

Zéit der Bereitu

5 Hammelnieren werden in diinne Scheiben ge-

it und gepfeffert, mit etwas Zitronen-

BADISCHE {

LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



BADISCHE

Sel Il 11ell woraur man

die Nierenscheil

fl I 5 K y in

«l Ke o y '\ fe ¢ ¢ | ]

Savoy wler Weis 1l in Achtel. ie Kar-

1« 1 Ly | 1 ma ¢l I 3 ht-

3 1 den 1 ( tiickeén 1 eine at { eI

I'orm, bDestreut jed Sl 1§ den Zwieb irfeln,
ie Salz und Pfeffc 1

[Fleisch-1 und 1

o] e d: (

ade o o icden Man st

ral | a Rindfleisch aus der

1eb beln, « in

1 i1 thut ¢ h

wiebelfett, lisst es dari was braun werden,

15 Gramm Mehl da nd Salz, giesst 14 Liter
i 1 aus Liebig’s | t daran und kocht

tzt giesst man 2 Loffel

] .
hotweln

fiigt mit Vorsicht Paprika daran.

auch Gurken,

LANDESBIBLIOTHEK

Wild 1. Getilgel |

Gemuse

Salate

——
3
=

e
=
@D

S
=
o
it

X

Baden-Wiirttemberg



BADISCHE {
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



_ _
[ 1afingan n piIw

udoneg

asnwan

aje|esg

JsoxuByuRL

Wiirttemberg

Baden.

LANDESBIBLIOTHEK

BADISCHE



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



|aBoyeg n piim

Y3
usaneg

asnway

9118 S

Jsoyuayue.

Wiirttemberg

Baden.

LANDESBIBLIOTHEK

BADISCHE



BLB BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



i e

| Hauptsache;

fahrene Hausfrau wird

sondere Aufmerksamkeit
t ‘hste r Kr
Wild 1 r B

hiite sie s dem »zu um de: lorel
=y 4 T n :
schmack 1 rdecken; ¢ ( ( Viesserspitze
1 ‘u T Y 1
4 bis b G I i 1m ¢ler Sauce
¥ tr { {1 1 1
CLCL) Ll vy Ol Y. 4 (8}
11 } 1 1
gute Dbrat ( : nen
7 oit B 10 E0 M
LElt « Bereitun £ \ ) \ 1 1

Vier junge vorgerichtete Rebhiihner werden innen

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

en Kiiche sind fiir 5 Personen berechneét.

Alle Recepte der allgemei

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Gemiuse

[l
| e
|l e
e
im
|

Xrankenkost

Baden-Wiirttemberg



K +
K I
K
it 4
I
It [
<1
T
|
I
1
I |
\
\ ( \ & |
i
|
(
1
|
1 |
1 |
1 () |
3 \ en
I
i |
|
T ( ‘
I £ |

BADISCHE {
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



Hiihner

Zeit der Bereitung 1 Stunde.

Man richtet 3 ner vor, legt sie auf eine gross

sst 2 Loffel siedendes Wasser dar-

S‘[‘r."i.'km'h\\.ﬁ.i'[t'. g

tiber, schiebt sie in den heissen Ofen und begiesst sie

| ab und zu mit etwas Wasser, bis sie recht hoch auf- |

| gegangen sind; erst jetzt iiberfiillt man sie mit brauner |
Butter und brit sie unter ge antlic
und Nachgiessen von kochendem Wasser 40 bis 50 Mi-

m Begiessen

nuten. In 2 Loffeln Sahne rithrt man etwas Kartoffel-
mehl glatt, thut es nebst einer M I

ossen Messerspitze
Liebig's Fleisch-FExtract an die Sauce und streicht

se dazu.

runnen- oder Gartenk

diese durch. 1

! Z

Ein grosser ausgenommener Kapaun wird in die

eit der !f:.".'i‘.l'.w,‘_ 11 2 Stunden.
rechte Form zum Braten gebracht und gesalzen., Man |
steckt etwas frische Butter hinein, bebindet ihn mit |

ihn in der Bratpfanne mit 70 Gramm

| gebriunter r und brit den Kapaun unter dfterem |

| Begiessen und Nachgiessen von kochendem Wasser l

| goldgelb und saftig. Man entfettet den Bratensaft, |

| verdickt ihn mit wenig in Sahne g Maismehl,

| fiigt zur Vol eine grosse M ze Liebig’s @
| leisch - 1 ran und Gefliigel w
sofort amn. g
Poularden werden ebenso bereitet. @
| 1S

73. Huhn mit Reis und Fray-Bentos- |

. |

Zeit der Bereitung 213 Stunden.

Salate

Ein ]
kocht. Eine Stunde vor dem Anrichten kocht mar

ges Suppenhuhn wird langsam gar ge-

200 Gramm Reis in Wasser dreimal ab, fiillt nun

3 Liter Hilmerbrithe dariber und diinstet ihn ganz

enkost

e ——————————————————————— —_— —

Yrank

BADISCHE {
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Auch eine Fray-Bentos-Zunge erhitzt
ie in Scheiben, die mar

10 Mi-

zt und mit

Ma

n lasst

2 in Sa
das Hu der Mitte
der Sc und ]>t‘1“_:.{1

sgericnt.)

i |
Tavs Py 1M s
LCIL 179 ot (
N\ r 4
\ Clre
1 | I tot
1 I
1 = LI i) L
= :
1 1 Lt 111

und Keu
I hen s walZ
Pfeffer u tet alles
clur e A i\:sti‘.l'lui'h
Wasser, in ch=lxtract
oelist hat streicht

fligelstiicke.

. ity
7 y 1 C
I B o I
- I'auber i I ¢
aus i \ | | I\ 11
[ f 1 T te
1 1 | s & L | | 1 it
und deix 0 1ot fallt I n
¢ t > t s ) det sie mit Speck-
{ t i 1 Y D ttete
+ N v N | 1 ~
L p s i
1 ( tzt (a I TS
] 11 +
1 t [ I ¢

Baden-Wiirttemberg



BADISCHE

In 50 Gramm Gramm

errunrt cues

bst einer gehackten Zwiebel

Briil

a's Fleisch-Extract,
fer, auch wohl etwas Zitronensafi

1S¢ | T
dar:
‘it Fleisch in der Sauce durch, b
AT 1111 ;
cs II\ “Il i !‘| Cil ":'. I\ ! :H‘ 1 ”‘\! ll '!‘ It
Zeit der B } Stu

Gans wird nach

=l

1 ne passencde Bratpfanne
¢ { I mit knapp 3/ Liter kochendem
It und so beinahe 38 Stunden

:n mit dem Wasser und dem s

man in der

w .
Zeit ' D Qs
n T
< i 1
n a g < t

LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Butter

N:

G

innen n

Kochnen

Semmel

i
(1881

N VI

1hi
1CINL

n l/3 Liter ki

sie unter

t im heissen

behutsam,

o wird
2 WIrd

verquirltem Kart

1:
ale

Zusatz von

letzte Vollend

dan1

C x
wdlé CL

in und spickt sie zierlich,

sende Bratpfanne zu le

5 Gran

rem Begiessen

] 1 18 16
ot yOulllon aus ],u ]n

Ofen weich und braun.

trocknet sie,

2 1 :
vermiscntel

} in o

steigender Butter, bis sie

lsdani einice Loffel

gsramm Hirschkeule, hiiutet sie

92 Stunden. In-
‘_'L'l\'fn"!ll und

unde zum Nach-

mit etwas in dicker saurer

und ihr

1 171
lmehl verdickt

—

Baden-Wiirttemberg



Der etw:
‘ wird rasch mit

wiegende Rehriicken

:m Wasser und einem feinen Tuch

dann die beiden Seiten
zt. Man sp1

miissig, -Ivl,'i auch unter di

711".,"'1‘t'}.|='f)'.:ﬂ ur

zurecht ge

.] i B | P
KEn senr :‘,.u'l('[l- |

< 4
speckschelbe,

da diese sonst trocken werden und 1

|
it den Riicken im F
essen und Zuthat .
Man verr
ostem Kartoffel

Ofen in 250 Gramm Butt i B

i von 1)y Liter saurer ¢ rt die

sauce ;

mit etwas o

mehl und iDL |
|

’s Fleisch-Extract daran.

zuletzt noch

i | Zwei s hone ]\'":Iizi;"tfh‘l' befreit

| den !ﬁl!:u'lh']\, hiit

:t und klopft

| ballona
spickt sie. Die abgelosten Knocher

‘ briunt die Blitter in Butter,
|
|
I

einer Dressiern:

Zwiebel-, Mohren- und einer Schwarzbrotscheibe daran,
giesst 13 Liter kochendes Wa
und 5 Gramm Liebig
I so die Blitter l;

darauf, gibt Gewiirz

ct dazu und schmort

n weich. Die

Sauce 1 vor dem Anrich

PRRE o
estricnen,

abgeschlager

1 | viidl = UL - ¥
‘ 1
|

nun Riicker

SaIatelGemUse J Saucgn

Hasen, l¢

sst thn mit 250 Gramm leisser

damit 20 Minuten, thut 14 Liter saure

_Yrankenkost

BADISCHE {
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



e
173
=

R
=
a

e
=

B
=)

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



e

BL’ BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



. e q -
1 il
F ¥ 4 ~gdf 7
i ®
£, s

r’-T"'.,, g “”\ah’,«qwﬁl..«-
giligemeine yooroemerrundg.
7 o Yy

I S cll \ ]
H Vi 4 : 1
der H ind d Saud tacle { ( 5]
res 1CK u VOT @ 1 K
" L + 3 "
IS cht 3 1 I 1L des 1 L -
1 1 vl
4 1 ] } i
I Cle 14 Llel s i ch=- ct
A Yoie 1
Vel dung des 2
de ’ 1 edinet
v 5 ’
1 Clt X 15 ) Cl 1
ei ( . Lic s 1 = 1 h

BADISCHE =
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Gramm Sardellen, die man

gut wusch, von den Grit

im Wasserbade

[iter Wasser, in dem 8 Gramm

SOwle

-act aufeelost word

eine Prise Pfeffer und, wemn

in Milch

rostet beides mi

nebst

sramm Mehl

[.iebie's Fleisch-Extract. sowie Salz und
aran, streicht die Sauce durch und zieht sie

alb ab.

ch-Extract, gibt Salz

Prise Zucker und einen Loffel Essig ind rithrt
dur Man kocht sie mit

Perlzwiebeln auf und zieht sie mit e

1 klein

gelb ab.

!
|
|
\
‘r
.

| 8
|
b
i
I
l |
|
|
1

Baden-Wiirttemberg



.
s
Elj:l"; ]:I]
iinen Stratv 1
Lorbeerblatt, 12 Pfeff er und -2 N ¢
und kocht alles 30 Minuten, worauf m: die
keit durchs . Indess bereitet man aus 40 |
Butter und 40 Gr une Mehlschw I
. : Sl 3 Hril 1 1 il
! die man mit der Gewiirzbrithe § lem
‘ \‘\'IL<~\:'T" Sa tst der 3
d: . s Zucker und 8 Gramm =
: Flei = ¢ B =
‘ <&
I
[ ]

Saiate}G

lost 6 Grar

und verkocht hiermit, sowie mit ebensoviel

n Liebig’s Fleisch-Extract in V3 Liter

rankenkost l

J

BADISCHE {
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



et 1 irch
= 5 |
1 1 15
hl und /s 1.1 .
8 Gramm
die Sauce |
Sauce durch, |
eine Prise Zucker | !
man will, noch |
|
|
|
|
|
|
|
n i i
|

. |
st 8 Gr |
|

BADISCHE {

LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



renne, thut eine Zwiebel, Gewiirz und

€ AT "
8 25 Minute

sowie dem no

gibt 113 Essls
nd Zucker dara:

en aul.

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

l

use

Gemi

Salatel

rankenkost l

A\

Baden-Wiirttemberg



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

:
Essig

rickt

, Sodass eine z

inander. Man

)

1e1

Baden-Wiirttemberg



ommemw~mgmhwmﬁ.

JS0yuayuE.y

Wiirttemberg

Baden.

LANDESBIBLIOTHEK

BADISCHE



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



A

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Zuselzt.

Hilfe, in
in dieser Briihe die

sreitung der Gemiise

Baden-Wiirttemberg



BADISCHE {
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



a0 M

Krel

sScnwit

Isrel

daran, wiirzt

vorsichtig

1 Sa]afe]

Crankenkost

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



60

/s S
S 15°S ) n S
1 ; y S Urze
1 |
£y 1
I
Sahi r t L &
(1] {
LILET
ach 1
n I
1 1 11 1 *
L { el C il 5
11 {
( 818 1 n £ I I D I=
1 i 1
| 1 1a8 DOl I L1 .
1 ( 1 ( (
:
( |
I
12~ -t} 1mne
1 Brechbohnen.
7 '
L& T
1 h | '
11 1 jul VY : :
zusammen une ) =
] 1 S
d beim A I aie Iad L 1L

BADISCHE {

LANDESBIBLIOTHEK Baden Wikteemberg



BADISCHE

Gl

wurden, legt man die Bohnen auf eine heisse Schiissel,

:sst sie mit brauner Butter, die man mit zwei

Loffeln cdes Bohnenwassers und einer Messer

Liebig's Fleisch-Extract aufkocht.

Zeit der |

Man enthiilst 5 Liter junge grosse Bohnen, wischt

sie, entfernt die Keimchen und kocl
gar, Man

sie in Salzwasser

bein st darauf in 13 Liter kochendem

Wasser 8 Gramm Liebig’s Fleisch-Extract anf, schwitzt

:hrate

nem

2 geriebene Zwiebeln in 50 Gramm

Specl t 20 Gramm Mehl halben

Petersilie, ebensoviel Schnittlauch

an und verkocht dies mit
1

ossenen Bohnen werden

1
il

der Bouillon.

darauf in der Sauc m vollends we

dimpft.

Stunden.

imt 2 mittelgrosse Kopf Wirsingkohl,
entfernt die iusseren Blitter und den Strunk und
schneidet sie in 8 Teile, worauf man sie in kochen-

dem Salzwasser halb gar kocht, auf ein Sieb schiittet

und abtropfen lisst. In 40 Gramm Butter schwitz

irenne mit

man 30 Gramm Mehl, verkocht die FEi

etwas Kohlwasser und 1)y Liter kochendem Wasser,

s Fleisch-Extract gelost

in dem man 6 Gramm Liebi
hat, thut den Kohl hinein, diinstet ihn vollends weich

und gibt zuletzt etwas feinen Pfeffer, geriebene Muskat-

nuss und gewiegte Petersilie als Gewiirz daran.

(xetiillte1 :;‘-;:J_E!I'H:!‘IJ

Zeit der Bereitung 8 Stunde

n.

Drei nicht zu grosse feste Weisskohlkdpfe kocht

man, nachdem man die welken dfusseren Blitter

LANDESBIBLIOTHEK

rankenkost 1

Salatel

{

Baden-Wiirttemberg
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[Fleisch-E

151

‘e \[inuten vor dem Anrichten

I 44
) Lrramimm b :

Zeit der Bereitung 3

Sauerkraut wird in warmem Wasser

und dabei mit einer Gabel locKkert.

2 Wd S(

einem irdenen Topfe erhitzt man 80 Gramm

Baden-Wiirttemberg
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.r Wasser

eisch-Iixtract, thut ge-

Prise Zucker und

Salzwasser 5 Minute:

man 6 Gramm |

ites Gewtirz, Pfeffer,

ran da

1 - wiin
CI darin weici.

ht damit die Riben
man das Gemise noch
Der Majoran wird ent-

ngemiise mischt

Man putzt 34 Kilogramm der kleinen Riibchen
In 60 Gramm Butter rostet man
n Zucker 30 Gramm Mehl

k1 n s endes \\’.’i\'\'!‘T'

diinnsiimige

n, mit einer .\!‘\_\.-]-\‘k

und mit 10 Gramm Liebig’s Fl

Die geputzten Ritbchen werden in diese
Sauce auf seh ;:'I':jliti\T!I Feuer ;,""tit]i:ﬁt".. damit sie
nicht anbrennen. Ebenso wie Teltower Riibchen

bereitet man ,,Ottersberger Riiben‘.

It man, entfernt aus den

durchgeteilten Friichten die Kerne und schneidet cdie

Gurken in gleichmiissice Stiicke, die man 40 Minuten
in mit Salz, Essie und etwas Zucker versetztes Wasser
legt. Man lisst 50 Gramm Butter briunlich werden,
1
5 Gramm Liebig's Fleisch-Extract, etwas Salz, Pfeffer

1t die Gurkenstiicke aus dem Wasser hinein, gibt

und eine Prise Zucker, sowie einen Theeloffel Zitronen-
saft daran, dinstet die Gurken 10 Minuten, bestreut

Baden-Wiirttemberg



ht bindet,

n 1 Ki

ma )

Salatel

schneidet sie
beliebiger Art,

und m

Crankenkost l
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dalate. |

2 o2
s rBhomoarbirn
M«

10

T
yoroemerrund.

| 1 .y
: Z D 1ten, -
} sie die zum Wohlge notige
% ZU g 1 vermocht Sa
Zu verd ) A1 1 ed W 11 Wasser |
hier den no I tz schaffen, nur eine gute Fleisch
brithe ist am Platz nd hebt bei ihrer Anwendu
| i !"E( in_l: (!l n \\n: lor \l‘i na : .‘: ) \-\ ies. 1) I b
; "‘l aluch ill o 1§ !‘l 'Sl i ¥ ( l‘
111¢ ST en deutlich igt, ILiebig’s Fleisch-
tract unentbehrlich, es ¢ einfache Aul- I
losune h die b B den richticen |
Zusat Zll a n S ter
I
I
| [
|
| [
| ! L]
I =
i
=
-
=~
e - - =
1 R o
1 lrem € It Lt Perso 1 ;j
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Z u;'\ 13 9 St
Man b ht 2 der 3 kleine Knoller
Selleric den man unge In Salzwas cht
¢ ( ht '« 5 ] i1 Da '
Il 1 I chn Cl 11 1 E iy Tl
diese noch he b GO O 2] eln g
oulllon au h- b ‘feller,
=488 L [ & £ Cl ¥ Ver-
nisch 1 Be { nn 1 ewiegti
er el euen, a senr cartof
eriesa ichen Teilen mis

Zeit der Ber

Am besten sind kleine weisse Bohn dazu, die

man dreimal abkocht und dann in weichem Wasser

eberin von Davidi

Alle Recepte s

Crankenkost 1
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.\-.\'wi:'_‘ u danach die

Bolnen nun vollen

Gramm dieser Bohne
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1 aus den Griiten und

zu den

iillon aus Lieb

lz, Pfeffer und 2 ge-

Urankenkost J
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1 1 ‘]-!.'""izl.l‘tf“l
Theeldffel

Sahne und

rlatt, bt 5 Eicelb, 2 Theeldf
Pfefler, 3 [L.ofTel ‘M‘]‘ 4 Loffel

Senf, eine Prise Zucker, 2 Loffe

t . stellt dies

4 Gramm Liebig’s Fleisch-Extract

in ein Gefiiss mit kochendem Wasser und rihrt alles
zu einer dicken Sauce, die man, 31

sie nicht ganz

glatt erschein

Braten, G
machte Per
Schicht mit etwas :
iber die letzte Schicht und

mit feinen Streifen von Mettwurst.
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i Genesende

A
!

fir Kranke un

~Jsoyuayueiy

Baden-Wiirttemberg

LANDESBIBLIOTHEK

BADISCHE



BL’ BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



BADISCHE

)

Aoy "B i1t
yeoroemerrung.

Besser, oder richtiger ausgedriickt, bekommlicher

s Fleisch-Extract ist fir Kranke Liebig

Company’s Fleisch-Pepton, dessen Verwendung zu

rauen nicht dringend genug

kenspeisen allen Hat

ans Herz werden kann. Seine Benutzung ist

oleich der von Liebig’s Fleisch-Extract, -einfach und

dabei ausserordent und wirksam, denn

I % 1 I. 1
auch bei

Liebig Company’s Fleisch-Pepton

schweren Erkrankungen gut veriragen, wo andere

Speisen mnicht gereicht werden diirfen. s
aber auch das beste Kriifticungsmittel fir

Krankenspeisen, es hebt und regt den Appe

Genesenden an.

2 Stunden.

Bereitung

Man britht 60 Gramm Reis ab, setzt ihn mi

1/3 Liter Wasser und I3 Liter Milch zu Feuer, kocht

enkostrecepte sind fiir 1 Person berechnet.

LANDESBIBLIOTHEK
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Wasser und

L zusammen,

vom gediinsteten

nd tberzieht sie darauf
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Gramm Fleisch-

stehen.
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Man rihrt

Gramm Leguminose mit 1/3 Liter
kaltem Wasser glatt, thut eine Prise Salz hinzu und
kocht die Suppe unter gelegentlichem Umriihren bei

indem Feuer 20 Minuten. Dann gibt man 8 Gramm

S1 e 1 ~ T : "
Fleis ]I—[\L'J'l‘lf. der (¢ 1.1€ daran, kocht es
damit durch und se S darauf sofort.
i ’ ¢

1 ) rc

Man nimm

wie nach der ersten

ebensovi und \‘\.\!\.‘I'E

ht die Suppe

3 Gramm Fl

isch-Pept

Zu :n. Vor dem Anrichten gibt man ihr durch

Ge-

verschiedene Zuthaten einen verschiedenart

schmack, um sie dadurch dem Genes

Imj [} *NS=
yder Portwein zu
hen. Ebenso
I |
1)¢ 14
Pl (1l ma

‘elches man mit

etwas Gemiisebrithe verquirlt hat. Auch kann man
bereitete mit etwas gewiegtem
Peter [ , beides muss vor dem

LANDESBIBLIOTHEK
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15 Gramm Leguminose wird mit 1/; Liter kaltem
angerithrt, gesalzen und 20 Minuten gekocht,

Liebig Company’s IFleisch-

(elt noch durch ein

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

Gefallen ein Glischen Rotwein, etwas schweres Bier,

ch ein

das mit einem Eigelb verquirlt wurde, oder

Glas Fruchtsaft und ‘.‘.'-‘E-E_L: Zucker, oder statt

ensaft an den Trank thut.

Fruchtsaft's (

man mit I3 Liter

40 Gramm Leguminose 1

10 Gramm

kaltem Wasser gleichmiissig gl

frische Sahnenbutter und das dazu und

kocht davon unter Riihren auf gelindem Feuer einen

Brei. Man setzt ihm 8 Gramm Liebig Company’s

Fleisch-Pepton sowie 3 Loffel voll gekochte und durch-

gestrichene Kalbsmilch oder feinstens gewiegten rohen

Schinken zu und

ibt den Brei sofort als ebenso

wohlschmeckende wie bekdmmliche Krankenspeise,

2 O

BLB Karisruhe
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