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Justus von Liebig
der groBe deutsche Gelehrte als Helfer der Hausfrau.

7

4

L_ rndhrungsfragen werden von berufenen und unberufenen Kapa-
zitGten meistens nach streng wissenschafilichen Fragen hehandelt.
Wenn dann die Endergebnisse dieser Studien der Praxis tber-
geben werden, mangelt es ihnen meistens an der volkstomlichen
Verstandlichkeit, weil sie von Wissenschaftlern in ihrer Berufs-
sprache zum Ausdruck gebracht wurden. Die Hausfrau weify mit
solchen wissenschaftlich zwar sehr wichtigen, praktisch aber fir
sie schwer verwendbaren Theorien herzlich wenig anzufangen.

Justus von liebig dagegen vertrat den einfachen Standpunkt, daf
das Wesentlichste fur die Erndhrung ein gesunder Appetit und eine
gute Verdauung sei. Er wubte, daBd gewisse Bestandteile des
Fleisches darauf einen sehr grofen Einflub haben. Diese Kraft-
stoffe erlangte er durch vollstandiges Auskochen besten Ochsen-
fleisches, wobei die wertvollen Fleischbrihstoffe in den so erhal-
tenen Liebig Fleisch-Extrakt Gbergehen. Zum Denker und Wissen-
schaftler gesellte sich der Praktiker, der die Erfahrungen des
Wissenschaftlers auswertete. Jede Kiiche kann sich heute die in
Liebig Fleisch-Extrakt gesammelten Kréftewerte zunutze machen.
In einer Messerspitze liebig Fleisch-Extrakt steckt eine grofe An-
regungs- und Verdauungskraft und viel edler Wohlgeschmack.

Unsere Erndhrung hat sich mit Recht von der mit Uberflissen
belasteten Kost vergangener Zeiten befreit und einer von Didt
getragenen Kiche Platz gemacht. Hier Ubernimmt Liebig Fleisch-
Extrakt seine ausgleichende Aufgabe. Er erschlieit uns die
Ndahrwerte jedes einzelnen Stoffes und beguUnstigt durch seine
verdauvungsfordernden Eigenschaften die Bekommlichkeit der
Nahrung. Wenn man deshalb den deutschen Forscher Lliebig
als den Vater der |dee des Fleisch-Extraktes zum Begrinder
einer neuen Erndhrungsweise erhdbe, hatte man der Menschheit
nicht so dienen kdnnen, als es der Ruf des Liebig Fleisch-Extraktes
vermag, der sich von der Mutter auf die Tochter fortvererbt.
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In verstandlicher Fassun ig reihen sich Vorschlége an VOF.‘;CMU_ e,
durch die eine Belebung des Kiichenzettels erreicht und die Be-
kémmlichkeit der Speisen erhdht wird. Damit ist die Grundlage
for eine gesunde, verninftige Erndhrung gebildet.

Mit den Kochrezepten dieses Buches sind die Verwendungsmég-
lichkeitendesliebigFleisch-Extra beiweitem nichtabgeschlossen.
Im Laufe der Praxis werden sich neue Mdglichkeiten seine An-
wendung finden lassen. Es wu 1lb dem Kochbuch L
seiten beigegeben, die solche neuen Rezepte aufnehmen sollen.

Neben dem bewdhrten Liebig Fleisch-Extrakt, der aus den wert- 1F
vollsten Extraktivstoffen besten Ochsenfleisches besteht, marschie- Kl
ren im gleichen Schritt drei weitere Liebig-Erzeugnisse, deren B

Herstellung mit C‘.ebe‘.bff‘ S“'Jf]i Hb(.’fw icht wird und von ke

denen jedes einzelne eine besondere gabe zu erfillen hat. D

Ztmarm Lleblg ﬂuss.g, eine konzentrierte Kraﬁﬂcuchl rihe, die
)i 5 trakt '1f—\['-;|r’“rr‘|\| und durch Gewiirze vervoll- P.
Ch—[x.r-;mr ist Liebig flissig entfettet; es kann

. | 2.
ohne vomen:_]:, Auf!osu'wg verwendet werden. C
Liebig FIe:schruh Wl'jrfel sind eine fe jewlrzte, dosierte )
KrJﬂFlth} hIJﬂf‘ mit Zugabe von Fett. Wenn 3,
schnell eine isct ird, dann nehme man S
ohn, Bedenken fel. Sie wurden in Aus- L
wertung der E[ful rL, en ge "Fo: fen, die fir Liebig Fleisch- d
Extrakt als Grundlage dienten. Und dann ist noch m
Liebig Fleischbrih-Masse (Gekdrnte Fleischbrithe) zu erwdhnen. A

Eine ebenfalls fertig gewirzte Trockenbouillon fir kleine und
ob Kiiche
grofBe Kichen

Damit schliet die Reihe der bewdhrten Liebig Fleisch-Extrakt-
Erzeugnisse. Nachdem Sie dieselben erst einmal praktisch aus-
gewertet haben, werden Sie ein begeisterter Armonger der
Liebig-Erzeugnisse sein und bleiben.
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St 1. Die Rezepte sind im allgemeinen fiir vier Personen berechnet. Die
e Fleischspeisen reichen jedoch teilweise fiir 6—8 Personen, da zu
r'_"_ kleine Fleischstiicke unvorteilhaft in der Zubereitung sind. Z. B. kleine
ren Braten von ca. 500 g wiirden zu sehr austrocknen und nicht gut schmek-
/on ken. Man kann Bratenreste ja stets aufgewarmt oder als Aufschnitt reichen.
1at. Die Sokenrezepte sind sehr reichlich bemessen, sie reichen flr 6
die Personen, da die Anspriiche in Bezug auf Sokenmenge sehr verschieden
'|" sind. Die Krankenkostrezepte wurden aus praktischen Griinden fiir 1—2
oll- Personen aufgestellt.
nn
2. Die Mengen sind in Gewichten angegeben, weil diese Art grohere
Genauigkeit verbiirgt; erfahrene Hausfrauen sind in der Lage, die ange-
rte gebenen Gewichtsmengen in Loffel, Tassen usw. umzurechnen.
2nn 3. Die Zutaten wurden in der Reihenfolge der Verwendung aufgefiihrt.
an Schon die junge Hausfrau wird so beim Ueberlesen der Zutaten die
Us- Zubereitung vor Augen haben, ohne erst den Text zu lesen. Auch ist
ch- diese Art beim praktischen Kochen tbersichtlicher, es wird beim Zusam-
mentragen der Zutaten nicht so leicht etwas vergessen.
en. Angaben Uber Gewichte und MaBe
ind 1 gestrichener Efsloffel Fett wiegt 20 g
1 gehéufter Ekloffel Fett wiegt 50 g
1 gestrichener Efsloffel Mehl, Salz, Zucker wiegt 10 g
1kt- 1 gestrichener Efloffel Suppeneinlagen wiegt 10 g
us- 8 Ekloffel = /g Liter Flussigkeit
der 1 Suppenteller = 1/4—1/3 Liter Flussigkeit
1 Tasse = 1/; Liter Flassigkeit
Legieren
= Abziehen mit Eigelb: Man verriihrt das Eigelb |6ffelweise mit der heifen
Flissigkeit bis zu Y Liter und fiigt es zu den Speisen.
Abwellen:
Reis, Graupen setzt man eben bedeckt mit kaltem Wasser auf und bringt
sie zum Kochen, danach gieft man das Wasser ab. — Ggmiise gibt man in
viel kochendes Salzwasser, laht einige Minuten bei offenem Topf kochen
und giekt ab.
5
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Die Bedeutung der Suppen — vor allen Dingen der Fleischsuppen —
liegt in erster Linie in ihrer appetitanregenden und somit verdauungs-
fordernden Wirkung, welche auf die Extraktivstoffe des Fleisches zuriick-
zufihren ist. Die Bereitung dieser Suppen aus Fleisch ist jedoch sehr zeit-
raubend und kostspielig. — Eine groke Hilfe sind die Liebig Erzeugnisse.
Es werden die gleichen Wirkungen erreicht mit weniger Aufwand an Geld,
Zeit und Miihe:

die Suppen sind schmackhafter,
die Suppen regen den Appetit an,
die Suppen wirken infolgedessen férdernd auf die Verdauung.

(Es ist wissenschaftlich festgestellt, daf die Verdauungsdriisen, wenn sie
durch Liebig Fleisch-Extrakt angeregt werden, viel reichlicher den Ver-
dauungssaft absondern als sonst).

Durch Liebig Fleisch-Extrakt, Liebig Fleischbrith-Wiirfel, Liebig Fleisch-
brith-Masse (Gekérnte Fleischbriihe) erhalten wir vollwertige Suppen, vor-
ausgesetzt, dafy wir sie so verwenden, wie in den Rezepten angegeben.

Durch Hinzusetzen der Liebig Erzeugnisse zu Mehlsuppen, Gemiisesuppen,
fertig gekauften Suppenwiirfeln kénnen wir den Suppen einen grékeren
Wohlgeschmack und Ausnutzungswert geben.

Suppenreste, besonders von séttigenden Suppen, kénnen durch Hinzufiigen
der Liebig Erzeugnisse verlangert und, durch ein Sieb gestrichen, zu voll-
stindig neuen schmackhaften Suppen bereitet werden.

Die wverhiltnisméihig schwer verdaulichen Hilsenfruchtsuppen werden
durch Zusatz der Liebig Erzeugnisse schmackhafter u. leichter bekémmlich.

Vorbemerkung: Die Rezepte sind fiir 4—6 Personen berechnet. Soll die
Suppe als Vorspeise dienen, so rechnet man fiir die Person 14—1/ Liter,
ist die Suppe Hauptgericht, dann 14—3/; Liter.
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Das vorbereitete Fleisch wird mit dem geputzten Suppengriin und den

gerdsteten Zwiebelscheiben, Salz und 112 Liter kochendem Wasser auf- Die
gesetzt und etwa 2 Stunden gekocht. Dann gibt man die Brithe durch ein Rel
Sieb, fiigt den in heikem Wasser angerihrten Liebig Fleisch-Extrakt und da
den Reis hinzu und lakt die Suppe noch etwa 45 Minuten kochen. Dann |
schmeckt man mit Salz und mit Liebig Fleisch-Extrakt ab. we

Ga

une

2. Gerostete GrieBsuppe 6.
50-60 g Fett e aus 4 Liebig
75-100 g Grief ; :
1 4 pitze Liebig Fleisch
Extrakt 125
Das Fett zerlaht man im eisernen Topf, schwitzt den Gries und das in
kleine Wiirfel geschnittene Suppengemiise darin durch, bis der Grief
goldgelb ist, dann fillt man mit ‘der aus Liebig Fleischbriih-Wiirfeln be- De
reiteten Briihe auf, |3kt die Suppe gar werden und schmeckt mit Salz und nef
einer Messerspitze Liebig Fleisch-Extrakt ab. En‘
ré
gel
wir
3. Gebundene Fieischbrithsuppe o
40 g Fet 1-2 Eigelb ent
h . . Blumenkolilrischen SU[
[ Liebig | 4 7.
Das Fett und das Mehl schwitzt man durch, fillt mit der Fleischbrilhe auf
und lakt 7—10 Minuten kochen. 1—2 Eigelb verrihrt man mit etwas
kaltem Wasser, rithrt dann vorsichtig von der heiken Suppe dazu, bis
es etwa 1y Liter ist und gibt dann die Eier in die Suppe. Verbessern :
kann man die Suppe durch Blumenkohlréschen, die man als Einlage hinein- Die
gibt. Abgeschmeckt wird mit Salz und Liebig Fleisch-Extrakt. %'ﬁl
Ko
ga
4. Einfache Nierensuppe aby
2 Nieren g vitze Liebig Fleisch- SU}

Salz, Pfeffer s
Mehl zum Wenden 11y Liter Brihe aus 8
3 Liebig Fleisch- iz
briih-Wirfeln
Die gewisserten Nieren werden in Scheiben geschnitten, mit Salz und
Pfeffer bestreut und in Mehl gewendet. Nun werden sie in 10 g brauner
Butter angebraten, etwas Wasser darauf gegeben und gargeschmort. Aus
Fett, Mehl und der Briihe stellt man eine dunkle Mehlschwitze her, wenn
diese gar ist, gibt man die Nieren mit der Flissigkeit hinzu und schmeckt Da:
mit Salz und Liebig Fleisch-Extrakt ab. ko

8
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5. Reisnierensuppe

2 Nieren (etwa 250 g) 25 g Fett
Salz, Pfeffer 80 g Reis
Mehl 250 g Suppengemiise
50 g Fett (Kohlrab:, Sellerie, M&hren, Porree)
Wasser zum Auffillen 20 g Mehl
1)y Liter Brithe aus 1 Teeldffel Liebig
250 g 3
den il -
auf- Die Nieren werden wie in Nr. 4 gargeschmort. Das Fett wird zerlassen,
ein Reis, das kleingeschnittene Suppengemise und Salz durchgediinstet, Mehl
und dariiber gestreut und mit der Briihe aufgefilit und gargekocht (etwa
ann 1 Stunde — man richtet sich nach dem Suppengemiise, wird Kohl ver-

wendet, ist eine langere Garzeit nétig). Eine halbe Stunde vor Ablauf der
Garzeit fiigt man die Kartoffeln hinzu. Dann gibt man die Nieren hinein
und schmeckt mit Salz und 1 Messerspitze Liebig Fleisch-Extrakt ab.

6. Ochsenschwanzsuppe

250 - 375 g Ochsenschwanz ) &« Fett
25 g Fett 50 g Mehl
60 g ‘*dm.f.nr:pef"' 2 f,.u’f'r Ochsenschiwanzbrithe
il S

Pfefferkirner, Lorbeer- 2-3 1-»_ erspitzen Liebig Fleisch-Extrakt
att, Gewiirzkdrner Rotwein oder Madeira
Salz, Suppengrin
S. ”:' 11/g L:h‘.’( ] n'.{r::er *
rier
bef Der Ochsenschwanz wird mit warmem Wasser gut abgebiirstet, abgetrock-
G net und in etwa 3 cm lange Sticke geschnitten. Er wird in Mehl gewendet
und in Fett und Schinkenspeck mit dem Suppengriin und den Gewiirzen
braun gerdstet, mit 114 Liter Wasser aufgefillt und in 2—3 Stunden weich-
gekocht. Dann wird die Brithe durch ein Sieb gegeben, Fett und Mehl
wird gebrdunt und die Briihe langsam dazugegeben und 10 Minuten ge-
kocht. Einige Minuten likt man die Suppe an warmer Herdstelle stehen
entfettet sie, schmeckt mit Salz, Liebig Fleisch-Extrakt und Madeira ab. D
Suppe wird iber dem Ochsenschwanz angerichtet und aufgetragen.
7o Ochsenzungensuppe
auf 1 Ochsenz itze Liebig Fleisch-Extrakt
twas b
bis 1 Tee lufjea’ I.n,brg flissig
S:I:_ Die gut gereinigte Zunge wird mit Wasser, Suppengriin und Salz 3 Stunden

gekocht. Dann nimmt man die Zunge heraus, gielit die Brihe durch ein

Sieb, schmeckt sie mit Liebig Fleisch-Extrakt ab und setzt sie auf zum

Kochen. Die zerdriickten Fadennudeln werden hinzugegeben — wenn sie

gar sind, wird mit Eigelb legiert und mit Salz, Liebig flissig und Madeira

abgeschmeckt. Ein Teil der Zunge wird in Wiirfel geschnitten und in die
leischi- Suppe gegeben'

8. Wildsuppe

50 g Fett 75 g Fett
250 g Hasen- oder Rehfleisch 100 g Mehl
und 1 Liter Wasser Salz
Salz, Suppengrin 1 Messerspitze Liebig Fleisch-Extrakt
uner Rotwein
Aus 1 Liter Brithe aus 2 Liebig Fleischbriih-
Wiirfeln
venn
ackt Das Wildfleisch wird in Fett mit dem Suppengriin angebraten und mit
kochendem Wasser aufgefiillt, bis es bedeckt ist. Man likt es gar-
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schmoren. Aus Fett und Mehl stellt man eine dunkle Mehlschwitze her, die
man mit der Briihe, aus Liebig Fleischbrih-Wirfeln bereitet, auffillt. Das
Wildfleisch wird von den Knochen gelést, in Wiirfel geschnitten und in die
Suppe gegeben, ebenfalls die Wildbrilhe. Man schmeckt mit Rotwein,
Liebig Fleisch-Extrakt und Salz ab. Aus dem Wildfleisch kann man auch
Fleischkloke bereiten, die man in die Suppe geben kann.

9. Pommersche Gansesuppe (Resteverwendung)

Cdinsegeriist und Gdnsellein 2 Messerspitzen Liebig Fleisch-Extrakt
Suppengrin 100 g Fett
Wasser 100 g M

Fleischreste
250~ 375 g Kartof
evtl, 1 Teeloffel Liebig flissig

Das Gansegeriist und Ganseklein wird mit Suppengriin und Salz angekocht.
Aus Fett und Mehl stellt man eine dunkle Mehlschwitze her, fullt sie
mit der Génsebriihe, der man eine Messerspitze Liebig Fleisch-Extrakt
zugesetzt hat, auf, gibt die in Wiirfel geschnittenen Kartoffeln hinzu und
wenn diese gar sind, das abgesuchte Gansefleisch. Zuletzt schmeckt man
noch einmal mit Salz und Liebig flissig ab.

10. Zerfahrene Eiersuppe
4 Liebig Fleischbriih-Wiirfel in 1 Liter Wasser aufgelist
el Suppengrin

/f " der siiffe Sahne

Aus 4 Liebig Fleischbriih-Wirfeln stellt man eine Briihe her, kocht sie
mit Suppengriin, Salz und gerdsteten Zwiebelscheiben auf. 4 Eflsffel
Milch verquirlt man mit dem Mehl und den Eiern, giefit die gut abge-
schmeckte Brithe durch ein Sieb, lakt sie aufkochen und gibt dann unter
Rihren die Eiermasse hinzu. Alles muk noch einmal aufkochen und abge-
schmeckt werden.

1. Grinkernsuppe
90 g Fett
100 g Grinkernmehl
1Yy Liter Brithe aus 4 Liebig Fleischbrih-
Wiirfeln
dter Mildh

Das Fett wird zerlassen, das Griinkernmehl darin durchgekocht, mit Briihe
und Milch aufgefllt und 1 bis 2 Stunden gekocht. Dann legiert man mit
2 Eigelb und schmeckt die Suppe mit Salz, Liebig Fleisch-Extrakt und
der feingewiegten Petersilie ab und richtet sie Gber den gerésteten Brét-
chenwirfeln an.

12. Kéniginnensuppe

1 Suppenhuhn 80 g Butter 15 g feingewiagte siifie
Salz, Suppengriin 50 g Mehl Mandeln {
2 Liter Wasser Hihnerbriihe 2 Efloffel siife Sahne
1 Messerspitz ebig 1-2 Eigelb
Fleisch-Extrake .Ha"i.n‘:ricgf?e{:s'.’(

Salz
Das vorbereitete Suppenhuhn wird mit kochendem Wasser, Salz und Sup-
pengrin gargekocht. Aus Fett und Mehl stellt man eine helle Mehl-
schwitze her, die man mit der mit Liebig Fleisch-Extrakt gut abgeschmeck-
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r, die ten Hihnerbrithe auffillt. Dann lakt man die Suppe langsam kochen.

. Das Die siiken feingewiegten Mandeln werden mit der Sahne erwédrmt, mit dem

n die Eigelb verriihrt und unter Schlagen zu der heiken Suppe gegeben. Die

wein, Suppe wird durch ein Sieb gegossen, mit einer Prise Zucker und Salz

auch abgeschmeckt, und das feingeschnittene Fleisch als Einlage in die Suppe
gegeben.

Bemerkung: Als Einlage eignen sich auch Fleischklékchen aus Kalb- und
Hihnerfleisch oder Blumenkohlréschen.

Extrake

ir Ly

ig 13. Hihnercremesuppe

.ocht. 1 Suppenhuhn 4 Eigelb

t sie Salz, Suppengriin 20 g Butter

I sie 2 Liter Wasser (kochendes) zartes Hiahnerfleisch

xtrakt Salz Salz ¢

 und 2 Messerspitzen Liebig Fleisch-Extrakt

man Das vorbereitete Suppenhuhn wird gargekocht. Das beste weifke Hihner-
fleisch wird durch die Fleischmaschine gegeben oder gerieben. Eigelb
wird mit der Butter verriihrt und mit einem Teil der heiken Hiihner-
briihe aufgefiillt und zu dem Fleischpiiree gegeben; diese Masse gibt
man in die heike Brihe und schmeckt mit Salz, Liebig Fleisch-Extrakt
und evtl. mit siiker Sahne ab.

it sie

] £f-1 .

itel 14. Pilzsuppe

IDge- 375 g Champignons oder Steinpilze 60 g Fett

unter 13f, Liter Wasser 60 g Mehl

2T o Liebig Fleischbrah-Wiarfel Salz, evtl. Petersilie

Die Pilze werden geputzt, gewaschen und in Wiirfel geschnitten. Man

zerlaht Fett und dinstet die Pilze darin durch, fiillt mit der Brithe auf und

lékt die Pilze garkochen. Nach Ablauf der Garzeit bindet man die Suppe

mit dem in kaltem Wasser gut verriihrten Mehl und schmeckt mit Salz
akt und evtl. Petersilie ab. Verbessern kann man die Suppe, indem man sie

mit 1—2 Eigelb abzieht. Zuletzt gibt man noch ein walnukgrokes Stiick
eifibrot gute Butter hinein.

3riihe
n mit
- und =
Brot 15. Zwiebelsuppe
{”f‘r" g Fett 1y Liter Milch oder siiffe Sahne
750 g Zwiebeln Salz
100 g Mehl 1 Messerspitze Liebig Fleisch-Extrakt
Iy Liter Wasser 1 Eigelb E
Re Die Zwiebelscheiben werden in dem zerlassenen Fett 13 Stunde durch-
e gedinstet (ohne zu brdunen), das Mehl hinzugegeben und mit Wasser
aufgefillt. Gleichzeitig fiigt man etwas Salz und 1 Teeléffel Liebig Fleisch-
Extrakt hinzu und lakt die Suppe 114 Stunden kochen. Sie wird durch
Sup- ein feines Haarsieb gestrichen, noch einmal zum Kochen gebracht, mit
Vviehl- stifier Sahne und Liebig Fleisch-Extrakt abgeschmeckt und mit einem Eigelb
ek abgeruhrt,
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16. Semmelsuppe 2
75 g Butter 6 Liebig Fleischbrith-Wiirfel
JW & Weifthbrot §
2 Liter Wasser 1 spitze Liebig Fleisch-Extrake
1 Eigell
Das Weikbrot wird in der Briihe weichgekoch, Dann wird es durch ein De
Sieb gestrichen, in der Butter durchgekocht, mit der Briilhe aufgefillt und ge
nochmals erhitzt, abgeschmeckt und mit 1 Eigelb abgeriihrt. sch
17. Feine Kartoffelsuppe 2
1 kg Kartoffeln 40 g Fett
18|, Liter Brihe aus 5 Liebig Fleischbrith- 20 g Mehl
Wiirfeln - 7 ')‘,'F{_'e'fb
5 Egloffel sifie Sahne
Petersilie
Die in kleine Stiicke geschnittenen Kartoffeln werden in der Brilhe mit
Suppengriin gargekocht. Aus Fett und Mehl stellt man eine helle Mehl- lﬂ
schwitze her, die man in der Suppe noch mitkochen l&kt. Nach 84 Stun- Lie
den streicht man die Suppe durch ein Haarsieb, legiert sie mit dem mit Ge
Sahne verquirlten Eigelb und schmeckt ab mit Liebig Fleisch-Extrakt, Salz ab
und feingewiegter Petersilie.
L
18. Frihlingssuppe mit Energersfe ‘o
5 Liebig Fleischbrih-Wiarfel i
1y Liter Wasser "'r':E Wasser
.:U £ Butter Wehl
2 Mé&hren esserspitze Liebig Fleisch-Extrakt
Blumenkohlrischen Petersilie
1 Kohlrabi
Die Liebig Fleischbruh-Wiirfel werden in 11/ Liter heiffem Wasser aufgelost De
und zum Kochen gebracht. Die vorbereit teten Gemiise (mit Ausnahme des ge
Blumenkohls) diinstet man in der Butter durch, fallt mit der Brihe auf =
und lékt sie kochen. 15 Minuten vor Ablauf der Garzeit fligt man die —
Blumenkohlréschen hinzu. Sind diese weich, gibt man die Eiergerste hinein, Zui
lakt die Suppe noch 5—8 Minuten kochen und schmeckt mit Salz, Liebig S
Fleisch-Extrakt und Petersilie ab. s
Zubereitung der Eiergerste: Man stellt einen festen Nudelteig her, den dai
man auf der Handreibe reibt oder grob wiegt. Etwas getrocknet gibt man Be
ihn dann in die kochende Suppe.
19. Falsche Krebssuppe 2.
2 Mdéhren 50 g Butter
2 Knollen Sellerie 50 g Mehl
2 Tomaten 2 Liter Brithe aus 6 Liebig Fleischbrih
il Kopf Blumenkohl! Wiirfeln
Salz, 1 I:.]Q'!Fi__{?'r_{ f_.’c‘r'b'.i;tis_'e 5
1 Messerspitze Liebig Fleisch-Extrakt De
Die geputzten feingeschnittenen Gemtiise — ausgenommen Blumenkohl — Lie
werden in der Butter durchgediinstet, das Mehl hinzugegeben, ebenfalls hel
durchgeschwitzt und mit der Brithe aufgefillt. Ist die Suppe gar, wird sie Ha
durch ein Sieb gestrichen, die Blumenkohlréschen darin gargekocht, mit Sti
Salz, Reibkise und Liebig Fleisch-Extrakt abgeschmeckt. Exi
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20. Kohlsuppe
375 g Kohl 2 Liter Brithe aus 6 Liebig Fleischbriih-
40 g Fett Wiirfeln

60 g Mehl Muskat

Liebig Fleisch-Extrakt

Der in feine Streifen geschnittene Kohl wird in dem Fett mit Mehl durch-
geschwitzt, mit Brihe aufgefillt und 11 Stunden gargekocht. Dann
schmeckt man die Suppe mit den angegebenen Zutaten gut ab.

21. Legierte GrieBsuppe mit Gemiiseeinlage

50 g Fett Salz nach Geschmadk

80 g Grief Blumenkohlréschen

5 Liebig Fleischbrih-Wirfel Kohlrabi in Stifte

2 Liter heiftes Wasser 1 Messerspitze Liebig Fleisch-Extrakt
1 Eigelb

In dem zerlassenen Fett schwitzt man den Grief durch, fillt mit Briilhe aus
Liebig Fleischbrih-Wiirfeln auf. Wenn die Suppe kocht, gibt man die
Gemiise hinein. Sind diese gar, wird mit Salz und Liebig Fleisch-Extrakt
abgeschmeckt und mit einem Eigelb legiert.

22. Spinatsuppe mit Eierstich

375 g .S‘nim!r Eierstich:
50 g Fett gut /sy Liter Wasser mit 2 Messerspitzen
1 kleine Zwiebel Liebig Fleisch-Extrakt
60-T5 g Mehl 2 Eier
2 Liter Briihe aus 1 Messerspitze 1 Prise Salz
Liebig Fleisch-Extrakt 1 Prise Muskat
Salz

Der verlesene und gewaschene Spinat wird in Fett mit Zwiebeln durch-
gedunstet, Mehl hinzugegeben, mit Brihe aufgefillt und gargekocht. Dann
streicht man die Suppe durch ein Haarsieb, schmeckt sie ab und gibt
den Eierstich hinein.

Zubereitung des Eierstichs: Die Eier werden mit der Brihe und den ge-
schmackgebenden Zutaten tiichtig verquirlt. Man fillt die Masse in gut
angefettete Obertassen, gibt ein gefettetes Stiickchen Pergamentpapier
darauf und laht den Eierstich im Wasserbad ziehen, bis er fest ist.
Bemerkung: Der Eierstich darf nicht kochen, sonst wird er porés.

23. Selleriesuppe

1 grofle Knolle Sellerie 70 g Butter
2 Liter Brihe aus 5-6 Liebig Fleischbriih- 75 g Mehl
Wiirfeln in heiffem Wasser aufgeldst Salz

1 Messerspitze Liebig Fleisch-Extrakt

Der vorbereitete Sellerie wird in Stifte geschnitten und mit der Briihe aus
Liebig Fleischbriih-Wiirfeln gargekocht. Aus Fett und Mehl stellt man eine
helle Mehlschwitze her und fiillt sie mit der Selleriekochbriihe auf. Die
Halfte des Selleries streicht man durch, die andere Halfte gibt man als
Stifte in die Suppe. Zuletzt schmeckt man mit Salz und Liebig Fleisch-
Extrakt ab.

BADISCHE
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24. Tomatensuppe mit Reis 21
50 g Fett 375 g Tomaten
Schinkenreste 50 g Reis
1 grofie Zwiebel 1My Liter Wasser
Salz, Pfeffer
1 Messerspitze Liebig Fleisch-Extrakt
Schinken und Zwiebel werden in Wiirfel geschnitten, in Fett mit den in Fe
Vierteln geschnittenen Tomaten durchgedinstet, mit Wasser aufgefiillt, las

Salz hinzugegeben und 1 Stunde gargekocht. Dann streicht man alles durch

ein Sieb, |&kt es kochen, gibt den Reis hinein und lakt ihn in der Suppe

gar werden. Abgeschmeckt wird mit Salz, Pfeffer und 1 Messerspitze Liebig 2
Fleisch-Extrakt. Man kann den Reis auch in etwas Briihe aus Liebig Fleisch-

Extrakt garquellen lassen. Dann wird die Zubereitungszeit verkdirzt.

25. Mohrensuppe

500 g e Mdhren 2 rih- :
40 g i"t‘r! rech T IF asser aufgeldst Die
50 g Gri 7 sebig Fleisch-Exirakt
1 kleine Zwiebel 5 ¢ _ge
1 ERléffel gehookte Petersilie L=
Die geriebenen Mohren werden in Fett mit der Zwiebel und Griefs durch- gi
CX

gediinstet, mit Briihe aus Liebig Fleischbrih-Wirfeln aufgefillt und eine
Stunde gargekocht. Man schmeckt mit Salz, Liebig Fleisch-Extrakt und
Petersilie ab (Petersilie darf nicht kochen).

26. Gemiisesuppe mit FleischkloBchen

250 - 375 g geputztes Gemise (je nach 50 g Mehl
i : al

sen, Spargel, M&hren, Kohlrabi,
ohl
2 Liter Briithe aus 5 -6 Liebig Fleisch-
brith-Wiirfeln in heifem Wasser
aufgeldst

40 g Fett Di
2 -3 Messerspitzen Liebig Fleisch-Extrakt W
Die geputzten und kleingeschnittenen Gemiise werden mit Fett und Mehl R
durchgeschwitzt, mit der Briihe aus Liebig Fleischbriih-Wiirfeln aufgefillt hir
und gargekocht. Eine halbe Stunde vor Ablauf der Garzeit (richtet sich L)
nach den Gemiisesorten) fliigt man die in Stifte geschnittenen Kartoffeln s
hinzu. Sind diese gar, gibt man die Fleischklékchen in die Quppe, Fle
schmeckt mit Liebig Fleisch-Extrakt und Salz ab, léft noch einmal auf- Be
kochen und gibt die gewiegte Petersilie hinzu. du
Fleischklohchen-Rezept siche Fleischspeisen: Kénigsberger Klops. %)

27. Einfache Kurloﬂ’elsuppe mit Wiirstchen
730 g Kartoffeln S, 31

1y Imr J:.ruf, aus § Liebig
n 0 g
Pfefferkirner, 1 Ge-
korn und m‘uu llg fr)rbrer-ﬁfm"!
Sal.,, Suppengrin

Die kleingeschnittenen Kartoffeln werden mit dem Suppengriin, Gewiirz De
und Salz in der Brilhe gargekocht. Aus Felt, Zwiebel und Mehl stellt man mi
eine helle Mehlschwitze her und gibt diese und die in Scheiben ge- tel
schnittenen Wiirsichen zur Suppe. Man schmeckt mit Salz, Liebig Fleisch- ist
Extrakt und Petersilie ab. Lie
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28. Braune Fleischbrihsuppe

50 g Butter Salz
120 g Mehl Liebig Fleisch-Extrakt
2 Liter Brithe aus 5-6 Liebig Fleisch-

briith-Wiirfeln in heiffemn Wasser aufgeldst

Fett und Mehl brdunen, mit Brilhe auffillen, eine halbe Stunde kochen
lassen und mit Salz und Liebig Fleisch-Extrakt abschmecken.

29. Graupensuppe

75 g Graupen Suppengriin
40 g Fett 2 Liter Brithe aus5 = 6Liebig Fleischbriih-
40 g Mehl Wiirfeln in heiffem Wasser aufgelist

Salz 750 g Kartoffeln
I Messerspitze Liebig Fleisch-Extrakt
Die gewaschenen Graupen diinstet man in Fett mit Mehl und dem fein-
geschnittenen Suppengriin durch, gibt die Brithe hinzu und |akt die Suppe
2—3 Stunden kochen. %4 Stunden vor Ablauf der Garzeit figt man die
geschnittenen Kartoffeln hinzu und schmeckt mit Salz und Liebig Fleisch-
Extrakt ab.

30. Erbsensuppe mit Bauchspeck

230 g gelbe Erbsen 125-200 g Bauchspeck
2 Li 875 g Kartoffeln
Sup 80 g Fett
Saiz 1 Zwiebel
30 g Mehl

1. Aessersplize

Liebig Fleisch-Extrakt
Die Erbsen werden am Tag zuvor gut verlesen, gewaschen und mit weichem
Wasser eingeweicht. Sie werden mit dem Einweichwasser, Salz und Sup-
pengriin aufgesetzt. Wenn die Suppe kocht, figt man den Bauchspeck
hinzu und 3} Stunden vor dem Essen die Kartoffeln. Aus Fett, Zwiebeln
und Mehl bereitet man eine Mehlschwitze und gibt sie (nach 2—3 Stunden)
zur Suppe, wenn dieselbe gar ist. Abgeschmeckt wird mit Salz und Liebig
Fleisch-Extrakt.

Bemerkung: Man kann die Suppe auch vor dem Hinzufligen der Kartoffeln
durch ein Sieb streichen und sie mit gerdsteten Brotchenwiirfeln zu Tisch
geben.

31. Italienische Reissuppe

25 g Reis 1 Liter Wasser
25 g Butter 1 halben Teeldffel Liebig Fleischbriih-Masse
1 halben kleinen Kopf Blumenkohl (Cekirnte Fleischbrihe)

1-2 Efloffel Tomatenmark Salz, geriebener Kise

Der Reis wird mit heifem Wasser gewaschen, in Fett durchgediinstet und
mit der Britlhe aufgefiillt. Der Blumenkohl wird in kleine Réschen zer-
teilt und in die kochende Suppe gegeben. Sobald alles weichgekocht
ist, gibt man Tomatenmark hinzu und schmeckt mit gericbenem Kase,
Liebig Fleischbriih-Masse (Gekornte Fleischbriihe) und Salz ab.

15
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Soken sind héufig der wesentlichste Teil eines Speisezettels. Ist die Soke
nicht gut zubereitet, schmeckt das ganze Gericht nicht. Liebig Fleisch-
Extrakt und Liebig flissig sind gute Hilfen bei der Zubereitung aller
Soken, denn sie werden dadurch schmackhafter. Besonders Pilzsofsen,
Tomatensohen, einfache braune oder helle Mehlsofsen gewinnen aufer im
Geschmack auch an Kraft und Gehalt. Wichtig ist die genaue Beachtung
der in den Rezepten angegebenen Menge der zuzufiigenden Liebig Er-
zeugnisse, da nur dann eine Verbesserung der Sofsen erreicht wird, chne
ihren Eigengeschmack zu verdréngen.

Der Sokenverbrauch der einzelnen Person ist sehr verschieden. Im allge-
meinen rechnet man fiir 6—8 Personen 1k Liter fertige Sofe, reicht man
Gemiise mit Soke, so kann man die Bratensoffenmenge kirzen.

1. Helle GrundsoBe zu Gemise~-
und Kartoffelgerichten

40 g Fett 1), Liter heifes Wasser mit 1 Messerspitze
40 g Mehl Liebig Fleisch-Extrakt
1 Zwiebel Salz

Liebig Fleisch-Extrakt wird mit heikem Wasser aufgelost. Das Fett
wird zerlassen, die feingeschnittene Zwiebel und das Mehl hinzugefiigt
und gut durchgeschwitzt. Man filllt mit der Brihe aus Liebig Fleisch-
Extrakt auf und schmeckt mit Salz ab.

2. Holléindische SoBe

40 g Fett 1y Liter Milch
40 g Mehl 1 Eigelb
8/; Liter Briithe aus 2 Liebig Fleischbrith- Salz und Muskat

Wiirfeln in heiffem Wasser aufgeldst

Man stellt eine helle Grundsoke her, verquirlt das Eigelb loffelweise
mit der heifien Fliissigkeit und gibt es dann an die Soke. Dann schmeckt
man mit Salz, Muskat und evtl. mit Liebig Fleisch-Extrakt ab.

16
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3. Abgeschlagene Senfsolle

20 g Meht

aufgelist

Das Mehl wird mit der kalten Brithe aus Liei_ui:_l Fleisch-Extrakt, dem Eigelb
und dem Senf im Wasserbad abgesc r 1l gar ist. Dann
fiigt man unter Schlagen die Butter in Flockchen hinzu und schmeckt mit
den angegebenen Gewiirzen ab.

4. ButtersoBe

5[’} £ Bu‘rrr 1, |

! Mehl

erspitze Liebig Fleisch-Extrakt

1 Liebig Fleischbrih-Wirfel wird in 14 Liter heifem Wasser aufgelost.
Butter, Eigelb, Mehl und Zitronensaft schlégt man tichtig schaumig, fligt
die Brithe hinzu und schlagt im Wasserbad bis die Soke dicklich ist. Dann
Schmecld man mit Salz und Liebig Fleisch-Extrakt ab.

Bemerkung: Statt Zitrone kodnnen 2 kleine feingewiegte Zwiebeln ver-
wendet werden,

5. HeringssoBe (gut zu Pell kcrfoﬁem)
40 g Butter
40 g Mehl
¢ Liter Brithe aus 1
Fleisch-Extrakt in hei
¢ Liter Mil

er Hering
ft

erspitze Liebig

em Wasser aufgeldst leisch-Extrakt

1 Prise Z

Aus Fett, Mehl und Flassigkeit bereitet man eine Grundsohe, fligt
den Hering hinzu und schmeckt mit allen angegebenen Zutaten ab.

6. Kaperntunke

60 g Butter 1 Egliffel Kapern
40 g Mehl
ls L r Brithe aus 2 Liebig Fleischbrih- e
Wiirfeln 1 vig Fleisci-Extrakt

1jg Liter Milch

Es wird eine helle Grundsohe bereitet, aufgefiillt mit Brilhe aus Liebig
Fleischbrih-Wiirfeln und Milch, mit den Kapern gemischt und den ange-
gebenen Zutaten abgeschmeckt.

y Petersmensoﬂe (gut zu ge*<och'rem F:sch)

40 g

etersiiie
{ ffel Weiwein
2 Liebig Fleischbriih-Wiirfel 16st man in 1; Liter heifem Wasser auf. Das
Fett zerlakt man, schwitzt das Mehl darin durch und fiillt mit der Briihe
aut. Die Soke wird mit einem Eigelb abgeriihrt und mit den angegebenen
Zutaten abgeschmeckt. Zuletzt fiigt man die Petersilie hinzu. Die Soke
darf nicht mehr kochen, da das Eigelb gerinnt und die Petersilie ihre
Farbe verliert.

(i)

|74
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8. MeerrettichsoBe 13

Yo Liter Briiheaus 1 Teeldffel Liebig Fleisch- 1)y ‘-ra nge Meerrettich
briih-Masse (Gekiérnte Fleischbriih gute Butter
25 g Mehl

Liebig Fleischbrith-Masse wird in 12 Liter heisem Wasser aufgelést und

das mit kaltem Wasser angeriihrte Mehl und der feingeriebene Meerrettich Das
(2 Efloffel) hinzugefigt. Man lékt die Soffe 5—6 Minuten unter tiichtigem es |
Riihren kochen, gibt die Butter hinzu und schmeckt ab. Stu
Bemerkung: Der Meerrettich darf nicht zu lange kochen, weil er dadurch

an Schérfe verliert. 14.

9. Meerremchsoﬂe mit Kormthen (scharf)

g Liter Brihe aus 2 Liebig a’!ﬁtfn‘ a‘a.rm’g- g Butter
“ In in heifiemn Wasser aufrel J Zwiebel
.J’i’: 4 F\urmf.l’un 30 g Mehl D
2 Eflaffel geriebener Meerrettich sig, Salz und Zucker nach Geschmack SIT
ch
In der aus Liebig Fleischbrith-Wiirfeln bereiteten Briihe lakt man die Korin- auf
then garquellen. Fett wird zerlassen, Zwiebel und Mehl darin durchge- Sal;
schwitzt, die Briihe mit den Korinthen hinzugegeben und 5—&é Minuten
gekocht. Kurz vor dem Anrichten rithrt man den qorlebenen Meerrettich 15
hinzu und schmeckt mit Salz, Zucker und Essig ab.
.
10. PilzsoBe
30 g Butter 250 g Champignons (frische oder aus der
30 g Mehl : A
83 Liter Wasser mit 8 Messerspitzen Liebig Jeiner I}w.fﬂrr Us
Fleisch-Extrakt Salz glb
1 Eigelb Dar
C
Die Butter wird zerlassen, die Halfte der Pilze klein geschnitten darin noc
durchgediinstet, Mehl dariiber gegeben und mit der Brithe aufgefillt. Sind sch
die Pilze gar, wird die Sofe durch ein Haarsieb gestrichen, die anderen
in Scheiben geschnittenen Pilze darin gargekocht bezw. erhitzt. Es wird 16
mit einem Eigelb abgeriihrt und mit Salz und feinem Pfeffer abgeschmeck:.
1. Speck- und ZwiebelsoBe g
Tpene Vlg Liter Brithe aus 1 Teeldffel Liebig falld

Fleischbriih-Masse (Gekdrnte Fleisch
brithe) in heifflem Wasser aufgeldst

Salz ‘7|

1 Messerspitze Liebig Fleisch-Extrakt

{ grofe Zwisbel

Der Speck wird in Wirfel geschnitten, die feingeschnittene Zwiebel
hinzugegeben und unter Umrihren hellgelb gebraten. Dann schwitzt man
das Mehl darin durch bis es gelb ist, fiillt mit Briihe auf und schmeckt Ma

mit Salz und Liebig Fleisch-Extrakt ab. Zwi
che
12. KraftsoBe 40 g Meh! stre
70 g Fett 1|y Liter kochendes Wasser Flei
rohen Schinken Salz
1 Petersilienwurzel 3 Messerspitzen Liebig Fleisch-Extrakt
1 Méhre Pilze oder Kréuter, evtl. Liebig flissig 18,

Im zerlassenen Fett braunt man den Schinken, die feingeschnittene Peter-
silienwurzel und die Mohre, schwitzt das Mehl| darin durch, fiillt mit ko-
chendem Wasser auf und fligt Liebig Fleisch-Extrakt hinzu. Man lakt

die Soke langsam /2 Stunde kochen, streicht sie durch ein Haarsieb, Eige
lékt noch einmal heifs werden, gibt die feingewiegten Pilze oder Krauter daz
hinzu und schmeckt noch einmal ab. abg

18
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13. Dunkle Grundsofle zu Bratenresten

40 g Fett Nelkenpfeffer, Lorbeerblatt
50 g Mehl aus 3 Messerspitzen Liebig
1 Zwiebel e i .Wasser aufgelist

Pfeffer und Sal=

st und .
rrettich Das Fett .wird_ gi!’).’.-:itll..",‘-., Mehi hinlzugeh:m uﬁd o] ian.?n geschlwitzt, lbis
e es braun ist, die Gewlirze hinzugefiigt, mit Brithe aufgefiillt und eine halbe
htigem Mgeg G s
Stunde kochen lassen. Dann wird mit Salz und Liebig fliissig abgeschmeckt.
adurch
- ss . .
14. BéchamelsoBe fiir Fleisch- und Mischgerichte
40 g Butter 1, Liter Wasser
2 Zy Liter Milch
40 £ 8¢ ken Salz
40 g Mehl 1-2 Messerspitzen Liebig Fleisch-Extrakt
ki Die wiirfelig geschnittenen Zwiebeln werden in der Butter glasig gediinstet,
) Schinkenwiirfel und Mehl darin durchgeschwitzt und mit der Flissigkeit
Korin- aufgefillt. Man lékt die Soke 15—20 Minuten kochen und schmeckt mit
”the‘ Salz und Liebig Fleisch-Extrakt ab.
linuten
rrettich s
~ 15. KdasesoBe (zu Makkaroni)
30 g Fett 1 Messerspitze Liebig Fleisch-Extrakt
30 g Mehl 3 Efliffel Schweizer- oder Parmesankdse
Y, Liter Milch 1 Stick Jrische Butter
- o Liter WWasser
s aer
Aus den angegebenen Zutaten stellt man eine helle Mehlschwitze her,
gibt Liebig Fleisch-Extrakt hinzu und lakt die Sofe damit samig kochen.
Dann figt man den geriebenen Kése hinzu, nimmt die Soke, nachdem sie
darin noch einmal aufgestoken hat, vom Feuer, gibt die frische Butter hinein und
Sind schmeckt noch einmal ab.
"deren
s wird 16, Saure SahnesoBe
meck:, 40 g Speck 40 g Mehl o« Liter Wasser
1fg Liter saure Sahne 1 Messerspitze Liebig Fleisch-Extrakt

In die hellgebriaunten Speckwiirfel gibt man das Mehl, schwitzt es durch,
fallt mit Wasser und Sahne auf und schmeckt mit Liebig Fleisch-Extrakt ab.

17. TomatensoBe

trakt ,.
; 30 g Butter 1 Zwiebel 1)y Liter Wasser
wiebel 40 g Meh! Iz, 1 Prise Pfef
zt man 250 g Tomaten 2 Messerspitzen Liebig Fleisch-Extrake
ne
meckt Man zerlikt die Butter, gibt die gesduberten Tomaten zerteilt und die

Zwiebel hinzu, diinstet gut durch, streut das Mehl dariiber, fiillt mit ko-
chendem Wasser auf und kocht die Soke langsam eine Stunde. Dann
streicht man sie durch ein Sieb und schmeckt mit Salz, Pfeffer und Liebig
Fleisch-Extrakt ab.

18. Abgeschlugene holléndische SoBe
Teeldffel Liebig Fleischbriih-Masse (Ge- 40 g Butter in Fléckchen
" kérnte Fleischbri in g Liter Was- Zitronensaft
fer au st 1 Sal=z

n 15',“ & Eigell g Mehl Pfeffer
arsieb, Eigelb und Mehl werden glatt geriihrt, die Brithe und die Butterfléckchen
(rduter dazugegeben, alles im Wasserbad abgeschlagen und mit den Gewiirzen
abgeschmeckt.
19
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19. SchnittlauchsoBe

big fldssig

In dem zerlassenen Fett wird das Mehl

und der feingeschnittene Schniti-
lauch durchgeschwitzt, mit Brithe aus Liebig Fleischbrith-Wiirfeln aufgefiillt.
Man |3kt die Sole gut durchkochen, zieht sie vom Feuer, rihrt ein Stick
Butter und Zitronensaft darunter und schmeckt mit Salz und Liebig flissig ab.

20. Madeirasofle

40 g Fet H,

5 R 'J,-;‘( 1y
e

cen L
Wasser aufge

s Liebig Fleisch-Extrak
Liebig Fl f trakt

Die Zwiebel wird in dem Fetlt mit den Gew n angebraten, das Mehl
hinzugefiig d gebradunt und mit der Brithe aufgefiillt. Nachdem die Sofse
15—20 Minuten gekocht hat, wird sie durch ein Sieb gegossen und mit
Madeira, Liebig Fleisch-Extrakt, Salz und einer Prise Zucker abgeschmeckt.

21. Grundrezept fir Mayonnaise

1 Ei

eolh Oel

1 ERt
10 g
1,5 Liter Wasser mit 1 Tropfen Liebi

pfen Zitronensaft

Das Eigelb wird in einem engen Gefafy mit einem kleinen Holzloffel tiichtig
geriihrt. Dann gibt man eine Prise Salz hinzu und tropfenweise unter
tichtigem Rihren das Oel. Ist alles daruntergeriihrt, gibt man die
erkaltete Oelschwitze hinzu. Die Oelschwitze wird wie eine einfache
Mehlschwitze bereitet, nur mul man darauf achten, dak das Oel nicht
zu heifs wird. Man mubk wéhrend des Abktihlens kaltes Wasser darauf
laufen lassen oder kalt rihren,

20
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- Alle Fleischspeisen werden durch die Verwendung von Liebig Fleisch-

Extrakt kraftiger, schmackhafter und auch zarter. Es ist gut, Liebig Fleisch-

Extrakt schon wahrend des Bratens bezw. Kochens hinzuzufiigen, da gerade
dadurch das Fleisch einen kraftigen Geschmack bekommt. Ist ein Braten

E besonders trocken, so kann man die Speckscheiben, die zum Spicken ver-
wendet werden, mit Liebig Fleisch-Extrakt bestreichen.

Aufkerordentlich gute Dienste leistet uns Liebig Fleisch-Extrakt bei der
Resteverwendung von Braten und gekochtem Fleisch. Durch Hinzusetzen
von Liebig Fleisch-Extrakt gelingt es, aus solchen Resten eine schmack-
hafte Fleischspeise wie Haschee, Ragout usw. zuzubereiten.
‘ Ist ein Braten zu braun geworden oder gar verbrannt, kann man ihn durch
' Liebig Fleisch-Extrakt retten: Das dunkle Fett giet man weg, entfernt
die verbrannten Stellen am Fleisch, figt neues gebrduntes Fett hinzu und
~- ubergieflt den Braten mit verdinntem Liebig Fleisch-Extraki.

Man rechnet fiir einen starken Esser 125 g schieres Fleisch, sonst 500 g
fiir 5—6 Personen.

1. Schweinebraten

1 kg Schweinefleisch 1 Brotrinde
1/, Liter kochendes Wasser 1 Zwiebel
! 1 Lkgidffel Mehl

=dosis (6 Pfefferkirner, 2 Gewiirz- kochendes Wasser mit
und etwa 1|, Lorbeerblatt 1 Messerspitze Liebig Fleisch-Extrakt

i Kammstiick, Rippenstick oder Keule eignen sich zu Schweinebraten. Das
. vorbereitete Fleisch wird gesalzen, in eine Bratpfanne gelegt, mit den
Gewilirzen, der Zwiebel und einer Brotrinde, mit kochendem Wasser liber-
gossen und in den heiffen Ofen geschoben (Mitte). Wahrend der 2—3
Stunden Garzeit muf fleiig begossen werden, um so saftiger wird der Bra-
ten. — Wird das Fett zu braun, muf etwas kochendes Wasser hinzugege-
ben werden (niemals iber das Fleisch, da die Kruste dann weich wird). —
Dann nimmt man das Fleisch heraus, setzt die Pfanne oben auf den Herd,
gibt das Mehl in eine Ecke der Pfanne und verriihrt es mit dem Fett, bis es
gebraunt ist. Ist es gebraunt, fillt man mit kochendem Wasser auf, schmeckt
mit Salz und Liebig Fleisch-Extrakt ab und gibt die Sofse durch ein Sofen-
sieb. Wenn nétig, mufy sie entfettet werden.

2]
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2. Kasseler Rippenspeer

1 kg Fleisch (Kotelettenstick) ! Zwiebel
50 g Butter il
Gewiirzdosis (6 Pfefferkérner, 2 el saure Sahne

2 Gewiirzkérner und etwa 1/; Lor- des Wasser

rblatt) ! Messerspitze Liebig Fleisch-Extrakt

Mehl

Das Kotelettenstiick ist vom Schlachter vorbereitet und geréuchert. Es
wird gewaschen, mit Butter angebraten. Weitere Zubereitung wie
Schweinebraten.

Die Soke schmeckt besonders gut, wenn man 14 Stunde vor Ablauf der
Garzeit von der Seite etwas saure Sahne zu dem Braten gibt.
Bemerkung: Kalt als Aufschnitt geeignet!

3. Schweinekoteletts

4 Schweinekoteletts 30-75 g Bratfett
1 Ei 8. Liter kochendes Wasser
Stofibrot und Mehl 1 Teeliffel Kartoffe !
Salz 1 Messerspitze Liebig Fleisch-Extrakt

Die Koteletts werden geklopft, mit einem angefeuchteten Tuch abgerieben,
nachgetrocknet, mit Salz eingerieben und in Ei und dem mit Mehl ver-
mischten Stokbrot umgewendet. Die Butter wird gut heifs gemacht, die
Koteletts darin schén goldbraun gebraten und herausgenommen. Das
Kartoffelmehl gibt man in das Fett, laht es braunen, fillt mit heifem Wasser
auf, 13kt noch einmal aufkochen, schmeckt mit Liebig Fleisch-Extrakt ab
und gibt die Sofe Uiber die schuppenférmig angerichteten Koteletts. Man
verziert die Platte mit Zitronenscheiben und Petersilie.

4. Siulzkoteletts

500 g Kotelettstiick (4 Koteletts)
1 Liter Wasse

zan Liebig Fleisch-Extrakt
weifee Gelatine

und 1 Eischale

J asser

Zum Verzieren: hartgekochtes Ei, Gurken

Das Koteletistiick wird in dem kochenden Wasser mit allen Gewiirzen
gargekocht. Dann nimmt man das Fleisch heraus, zerlegt es in einzelne
Koteletts, gibt die Briihe durch ein Sieb, fligt etwas Liebig Fleisch-
Extrakt oder Liebig fliissig und die Gelatine hinzu, bis der Geschmack
und die Farbe gut ist.

Das Klaren der Brithe: In die abgekiihlte Fliissigkeit gibt man 2 Eiweifs und
1 Eischale mit 3 Efloffel Wasser verschlagen, setzt die Flussigkeit auf
das Feuer und schlagt solange, bis es aufstdht, nimmt vom Feuer und laht
stehen, bis sich der Schaum teilt, gibt die Briihe durch ein Tuch mit Filtrier-
papier-Schnitzel. Die klare Masse wird noch einmal abgeschmeckt und
dann 1 cm dick in die gut mit kaltem Wasser ausgespliilten Formen ge-
gossen und auf Eis gestellt. Ist diese Schicht fest, gibt man die Eistiicke
oder Scheiben und die Gurken hinein, gieft wieder etwas von der Fliissig-
keit darauf, lakt steif werden, legt dann die Koteletts hinein und gieft
die Formen mit Fliissigkeit voll. Sind sie fest, werden sie auf eine runde
Platte gestiirzt und mit Petersilie und Tomatenscheiben verziert,
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5. Schmorbraten

1 kg Schmorfleisch 1 Gewiirzdosis (6 Pfefferkirner, 2 Gewidrz-

50 1 etwa V|, Lorbeerblatt
50 y
Salz Mehl
ke kochendes Wasse
C 1 Messerspitze Licbig Fleisch-Extrakt

rt. Es :

. wie Ein gut abgehangenes Keulenstick wird gewaschen, gcfrpcknet, geklopft
und auf allen Seiten mit gesalzenen und gepfefferten Speckkeilen ge-
spickt und in brauner Butter von allen Seiten gut angebrdunt. Man gibt

if der die Gewirze und die Brotrinde hinzu, und wenn auch dieses gebraunt ist,
gibt man soviel kochendes Wasser hinein, dak es mit dem Fleisch gleich
steht und fligt eine Messerspitze Liebig Fleisch-Extrakt bei. Wahrend der
2—21/; Stunden Schmorzeit muls man héufig begieken, ein- bis zweimal
wenden und das verdampfite Wasser ersetzen. Nach Ablauf der Garzeit
nimmt man das Fleisch heraus, gibt das mit kaltem Wasser angerihrte
Mehl in die kochende Sofe, lékt gar werden, schmeckt mit Salz und
Liebig Fleisch-Extrakt ab.

Extrakt

eben

Bk 6. Roastbeef

ver-
t, die '.I:fre;':‘.: Tier, :
mit oder ohne Filet
Das
Jasser aus 1 Liebig Fleisch
kt ab Meh!
Man ure Sahne

Wasser
ze Liebig Fleisch-Extrake

Das Fleisch wird vom meisten Fett befreit, tiichtig geklopft, gesalzen, ge-
pleffert in die Bratpfanne gelegt und sofort mit dem kochenden Fett
g Ubergossen. Dann stellt man es in den sehr heiffen Bratofen und |3kt es
unter fleifigem Begiefien etwa 12—3/; Stunden sehr schnell braten. Das
Fleisch nicht umwenden, nach Méglichkeit das Zugieffen von Wasser ver-
meiden. Ist das Fleisch beinahe weich, wird das Fett abgegossen und die

C

Suesoy Butter in die Pfanne gegeben. Ist sie gebrdunt, gibt man die Sahne hinzu

irzen und wenn auch diese gebraunt ist, nimmt man das Fleisch heraus. Die Sofe

1zelne wird mit Mehl wie in Nr. 1 gebunden, mit 14 Liter Brilhe aufgefiillt und

2isch- mit Salz und evil. Liebig Fleisch-Extrakt abgeschmeckt.

imack .
Bemerkung: Man rechnet im allgemeinen auf 500 g 14 Stunde Garzeit.

fs und

it auf

d lafst 7. Rumsteaks

Itrier- ch (zut abzehe 5ffel Li sig mit g Liter hei-

t und - hine Knodhen Wasser

n ge- 2

ticke Das Fleisch wird von Sehnen, Haut und Knochen befreit, in Scheiben ge-

lissig- schnitten und 10 Minuten geklopft. In heikes Fett gelegt, wird das Fleisch

giefst unter fleikigem Begiefsen und hiufigem Wenden in einigen Minuten schén

runde braun gebraten und dann herausgenommen. Die Bratenbutter verriihrt
man mit der Fleischbrilhe, schmeckt ab und gieft sie (iber das Fleisch.
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e — e
8. Roulud en De
é4-6 R Scheiben 1 Zwie -‘?r. ihn

Salz und I fe rTr’r

50 g
50 g
30 z Me oAl

1 Messerspitze

Die Scheiben we em angefeuchteten Tuch abgerieben, geklopft,
mit Salz und Pfeffer eingerieben und mit Speck und Zwiebelwiirfelchen
belegt. Man rollt sie auf und umwickelt sie mit einem Baumwollfaden. In
einem Schmortopf werden sie in Butter gebraunt, Mehl dariiber gestreut,
auch gebrdunt und mit kochender Briihe libergossen, bis das Fleisch be-
deckt ist. Nach 2stindiger Schmorzeit nimmt man die Rouladen heraus,
wickelt die Baumwollfdden ab und richtet auf einer langlichen Platte an. Die
Soke wird mit einem halben Teeléffel Liebig fliissig und Salz abgeschmeckt.
9. Jagerrollen

{fleisch-Scheiben

50 g Butter

25 g Mehi

1y Liter Brihe aus 1 Liebig Fleischbriih-
Wiirfel

Die Rindflenschsche:ben werden wie in Nr. 8 vorbereitet, alle Zutaten der
Reihenfolge nach auf die Fleisch-Scheiben gegeben, mit Baumwollgarn
umwickelt und in einem Schmortopf wie Rouladen gar gemacht und die
Soke bereitet.

10. Gulusch

|Fm e Ri

Das vorbereitete fse|sch wird in Portionsstiicke gesc-‘lmt’rew mit der Zwie-
bel in dem Fett angebrédunt, Mehl und Gewiirze darliber gestreut und mit
kochendem Wasser aufgefiillt, eine Messerspitze Liebig Fleisch-Extrakt
hinzugegeben und 2 Stunden geschmort. Eine Viertelstunde vor Ablauf der
Garzeit fligt man die saure Sahne hinzu. Mit Salz abschmecken.

11. Sauerbraten
1 ke <.‘.anr I

iebig Fleisch-Extra
Das vorbereitete Fleisch wird 6 bis 8 Tage in Esmgwas‘;er oder Bulter~
milch gelegt. Dann nimmt man es heraus, trocknet es ab und bereitet es
wie Schmorbraten zu (Rezept Nr. 5).

12. Il_inderpiluw

o Rindfleisch

kirner, 2 Ge-

40 g Fett 4 Lorbeerblatt)
1 Zwiebel

Salz und Pfeffer 1 Messerspitze Liebig Fleisch-Extrake
\|; Knolle Sellerie 125 g Reis

1 Liter Brithe aus 2 Liebig Fleischbrih-

Das vorbereitete Fleisch wird in grofere Wiirfel geschmt{en mit den
Gewiirzen, Zwiebeln und Sellerie angebrdunt, mit Brilhe aufgefillt und
langsam in 2 Stunden gargeschmort.
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Der Reis wird gewaschen. Man likt ihn in der Brithe garquellen, schmeckt
ihn mit Tomat ark und Salz ab und gibt ihn zum Fleisch. Das Gericht

wird mit Salz, Pfeffer und Liebig Fleisch-Extrakt abgeschmeckt.
r q

13. Rinderfilet mit gerosieten Kartoffelstreifen

400 g .)n g Kartoffeln
50 | K wasser
g 500 Palmin
2 £

50 r' Butter

Das vorbereitete Fleisch wird von Fett, Haut und Sehnen befreit, sorg-
faltig mit Sgeckf&iden gespickt, gewlirzt und mit siedendem Fett iiber-
gossen. Dann q\ ot man Wurzelscheiben und Pilze hinzu und brét es unter
fleikigem Begieken in 20 Minuten gar. Wird die Butter zu braun, gieht
man die Sahne hmzu und nimmt das Filet heraus (Filet muf eine Viertel-
stunde vor dem Zerlegen herausgenommen werden, damit beim Schneiden
der Saft nicht herausfliet). Die Soke wird wie eine Bratensohe fertig-
gemacht und mit Salz und Liebig Fleisch-Extrakt abgeschmeckt.

Das Fleisch richtet man auf einer ldnglichen Bratenplatte mit gerdsteten
Kartoffelstreifen und Pe.cr5|l|e an.

Zubereitung der Kartoffelstreifen: Rohe Kartoffeln werden in feine Strei-
fen geschnitten, in Salzwasser eben angekocht, in schwimmendem Fett
goldgelb gebacken und auf ein Sieb zum Abtropfen gegeben.

14. Zungenfrikassee (8 Fe:<0nen)

1 r; ,‘nm zunge

und etwa 1|, Lorbee

Die gut gereinigte Zunge wird mit viel kaltem Wasser und allen Ge-
wiirzen in 3—4 Stunden gargekocht. Abgekihlt wird sie abgezogen und
in Scheiben geschnitten. Aus Fett, Mehl, Zwiebeln und Zungenbriihe
wird eine helle Mehlschwitze bereitet, die mit Weikwein, Zitronensaft
und Liebig fliissig abgeschmeckt wird. Man gibt die Zunge und einige
Champignons in die kochende Sofe und legiert mit Eigelb.

15. Kalbsbraten

1 kg Kalbfleisch Ko .frm'm"el Wasser 2 Eflaffel Mehl

fe) ¢ Wasser
e 1 Messerspitze Liebig Flei
75 g Spedk Extraki

75 -100 & Butter

Das vorbereitete Fleisch wird mit diinnen Speckfiden gespickt, gnsalzen
mit heiffer gebréunter Butter tibergossen und im Bratofen unter fleifigem
Begieffen 11/ bis 2 Stunden gebraten. Ist das Fett gebriunt, gibt man
etwas kochendes Wasser und 1 Messerspitze Liebig Hemch-_x‘rrak{ hinzu.

tt de?j 15 Minuten vor dem Beenden der Garzeit fligt man die Sahne bei.
un -
Die Soke wird wie Bratensofe fertiggemacht.
25
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16. Kulbsr ken mit Gemiise 2(

_Uberr"'iu‘ wie Kalbsbraten. Gemiise zum Ar 1 getrennt garkochen Lie

sten (Spargel, Erbsen, Karotten, Champignons, Prinzels- ve

bch: f .’..c,n Braten w”d in der Mitte auf eine runde oder ling- 5_C|

1 liche Platte gelegt, ringsherum das Gemiise — etwas Petersilie. Die Sofse ;C
V.

wird dazu c_}erelc.ht_

17. Kulbﬂelschfrukussae

40 g Mehl

I
Zi
ke
1 y Fleisch-Extrakt
Me
Das vorbereitete, in Sticke geschnittene Fleisch wird mit der Zwiebel in air
Butter ged et, Mehl dariiber gestreut, kochendes Wasser und 1 Messer- Sp
spitze Liebig Fleisch-Extrakt hinzugegeben und 11 Stunden geschmort. un
Zum Schluk schmeckt man mit Weikwein, Zitrone und Liebig Fleisch- Fel
b) ' ¢t e
Extrakt gut ab und legiert mit einem Eigelb. 11
Sol
ab
18. Rugout fin :
oy . r
3 1 _ e
3/, Liter Brithe Zu
! lfusrrrf sitze Liebig Fleisch-Extrakt grc
Die Kalbszunge wird in Wasser mit Suppengriin und Salz gargekocht. Die e
Kalbsmilch wird enthautet und gargekocht. Alle Zutaten schneidet man in Be
ganz kleine Wiirfel. Dann stellt man aus Fett, Mehl und Brithe eine helle we
Mehlschwitze her, die pikant mit Weifwein, Zitronensaft und Liebig flissig 2
-

abgeschmeckt wird, gibt das Fleisch und die feingewiegten Champignons
hinzu und legiert mit Eigelb.

Das Ragout wird in Pasteten auf einer Serviette angerichtet oder in Mu-
scheln Uberbacken.

19. Sahneschnitzel

4 -6 Kalbsschnitzel
Butter
Mehl

40
2 g

alt

! Messerspitze Liebig Fleisch-Ex

Die Schnitzel werden gewaschen, geklopft, mit Salz und Pfeffer einge-
rieben und in Mehl gewendet. Man briunt Butter im Schmortopf, bratet
die Schnitzel goldgelb, gibt Wasser, Sahne und Liebig Fleisch-Extrakt
hinzu und l&kt sie unter hdufigem Begiefen 15—20 Minuten schmoren.
Dann schmeckt man mit Salz und Liebig Fleisch-Extrakt ab und richtet
die Schnitzel mit der Sofse und den Champignons auf einer Platte an.
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20. Frikadellen
500 g ¢ htes Mett
& a en
1k Zwiebel
1 Ei
30 g Fett
iebig Fleisch-Extrakt
ochen Die Brotchen werden abgerieben, eingeweicht und gut ausgedriickt. Dann
inzeh- vermischt man das Mett gut mit allen Zutaten, gibt die Zwiebel daran,
l&ng- schmeckt ab und formt flache, léngliche Kléke davon, die man in heikem
» Soke Fett braun bratet. Das Mehl g bt man in das Fett, lakt es braunen, fullt mit
Wasser auf und schmeckt mit Liebig Fleisch-Extrakt ab.
21. Falscher Hase
3 emischtes Mett Pfeffer, Muskat
Britchen .b.':;_';\‘"a.—r:r
40
e Zwiebel 30 g
| Mehl 5
: ig Fleisch-Extrakt
sxtrakt 4 - )

Man bereitet aus den angegebenen Zutaten einen Frikadellenteig, formt
bel in einen glatten ;l."ljl“"f""\ f(o\, den man mit Stofsbrot bestreut und auf
lesser- Speckscheiben in die Bratpfanne legt, Gbergieht ihn mit der heiken Butter
hmort. und lakt ihn 84 bis 1 Stunde im Ofen braten, nachdem er tiichtig mit dem
leisch- Fett begossen ist. Wahrend des Bratens gibt man etwas Flissigkeit und

1 Messerspitze Liebig F Extrakt hinzu. Ist das Fleisch gar, wird die

Soke wie Bratensoke fertg gemacht und mit Salz und Liebig Fleisch-Extrakt

abgeschmeckt.

22, Komgsberger Klops

Mett
] 1 Ei

Luberelfuﬁg wie Frlkade\[c—\n Nr. 20. Man .O’mt aus dem Fleischieig apfel-

grofie Klohke, lahkt diese in einer Herings- oder Kapernsofe (siehe So-
. Die isen) 8 bis 10 Minuten ziehen.
ran in Bemerkung: Man kann die Kléke auch in kochendem Salzwasser gar
2 helle werden lassen und dann in die Sofse geben.
flassig
SN 23. Hummelrugout

500 g Hammelfle 148/, Liter Brithe
8, Liter W etwas Kimmel
' Mu- < grofie Zwtebeln Essig
in u 40 g Feut Zucker, f’_.lrfﬁvr
40 g Mehl 1-2 Messerspitzen Liebig Fleisch-Extrake

Das vorbereitete Hammelfleisch wird in wewig kochendem Wasser mit

(etwas) P xeffukorr\e rn, Gewlirzkérnern und einem viertel Lorbeerblatt gar-

gekocht und in viereckige Stiicke geschnitten. Aus Fett, Zwiebeln und

Mehl stellt man eine dunkle Mehlschwitze her und schmeckt sie mit den

Gewdlrzen und Liebig Fleisch-Extrakt gut ab.

24. Geschmorte Leber
einge_ 500 g Leber

_L‘ratet achendes Wasser

Extrakt Efeffer spitze Liebig Fleisch-Extrakt

30 g “|'n % zum Spicken

moren. , » 3

richtet Die gewaschene und enthdutete Leber wird gesalzen, gespickt und in

H#a an. brauner Butter gut angebraunt. Dann gibt man die Zwiebel und die Ge-
P
2/
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wiirze hinzu, fillt mit kochendem Wasser auf und schmort die Leber in
einer Stunde gar; am Schluf bindet man mit dem in kaltem Wasser ange-
riihrten Mehl und schmeckt mit Liebig Fleisch-Extrakt und Salz ab.

25. Eier im Nest

2} kachte Eier 1 gerieh. Zwiebel 1
250 g Mett 18 ichtes Brotchen s 2 Messer-
S 1k Fleisch-
.“J"_.I.e'r 79 ett vrtrakt in heisem Wasser
Muskat aufgelist.

Die Eier werden 8 Minuten gekocht, mit kaltem Wasser iibergossen und
abgepellt. Aus Mett, dem eingeweichten und gut ausgedriickten Brot-
chen, dem Ei und den Gewiirzen bereitet man einen festen Fleischteig.
Die Eier werden in der Form des Eies mit diesem Fleischteig umhiillt und
in heikem Fett goldbraun gebraten. Dann nimmt man sie heraus, schneidet
lI&ngs in Halften und verziert die Platte mit Tomaten und Petersilie. Aus
den anderen Zutaten bereitet man eine Pfannensoke, die man gut mit
Liebig Fleisch-Extrakt abschmeckt.

26. Ungarische Koteletts

4 Koteletts 1 ERL Mehl Salz, Pfeffer

80 g Butter 1), Liter Brii 1 einige Tropfen Liebig flissig
1 Zwiebel big F iy '

25 g rohen Schinken ] e

thne oder

Die vorbereiteten Koteletts werden leicht gesalzen und gepfeffert. Dann
werden sie in der Butter gebrdunt. Man streut Schinken-, Zwiebelwiirfel
und Mehl dariiber und gieft Brilhe und Sahne oder Buttermilch hinzu.
Man |ékt das Fleisch so zugedeckt 10—15 Minuten schmoren. Dann
nimmt man das Fleisch heraus, schmeckt die Soke mit Liebig fliissig und
Salz ab und giekt sie tber die Koteletts.

27. Lungenhaschee

1l Hers
Jer

Lunge und Herz werden gut gewaschen und in kochendem Salzwasser
gargekocht. Dann werden sie fein gewiegt. Aus den anderen Zutaten
bereitet man eine dunkle Mehlschwitze, die man qut mit Zucker, Salz,
Essig und Liebig Fleisch-Extrakt abschmeckt und mit dem Fleisch mischt.

28. Gekochtes Rindfleisch mit TomatensoBe
500 g Rindfleisch 250 g Tomaten 40 g Meh! 1g=1q Liter Milch
1 Liter kochendes 40 4 ! T Liebig flissiz
Wasser
Salz, Suppengriin

briih-F eln in
weifiem Wasser aufgelGst

Das Rindfleisch wird mit kochendem Wasser, Salz und Suppengriin gar-
gekocht und aus der Brithe eine Suppe bereitet, die man mit Liebig
flissig abschmeckt. Man kann Reis oder Nudeln als Einlagen hineingeben.
Das Fleisch wird in Portionsstlicke geschnitten; aus den anderen Zutaten
wird eine kréiftige Tomatensofie bereitet und das fertige Fleisch noch
einmal darin durchgekocht. Man schmeckt mit Salz und Liebig fliissig ab.
Bem.: Man kann zu diesem Gericht auch sehr gut Fleischreste verwenden.
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29. Huschee aus Fielschresien
i.f,n Tropfen Liebig flissig

Der in Wiirfel geschnittene Speck wird g:;-ehré}unt. die Zwiebeln und das
Mehl darin gerdstet und mit der Brilhe aufgefiillt und die Sahne hinzu-
gegeben. Man |kt die Sofke 7—10 Minuten kochen, gibt das feinge-
wiegte Fleisch hinzu und schmeckt mit Salz, Zucker, Essig und Liebig
flissig ab.

30. Hammelfleisch in SahnesoBe

500 g Hammelfleisch 1 Pr. Paprika ifg Liter Brithe aus 2 L
schieres) 1 Pr. Salz Fleischbriih-Wiirfeln in
60 g Butter ferm Wasser aufgels

1 Zwiebel S enmehl
i re Sahne
einigeTropfen Liebig fliissig

Das gut geklopfte Fleisch wird mit Salz und Paprika eingerieben. Es wird
in der braunen Butter unter fleikigem Begielen hellbraun gebraten, die
Zwiebel hinzugegeben und die Briihe. Ist das Fleisch gar, gibt man die
mit dem Mehl verriihrte Sahne hinzu, l&kt noch einmal gut durchbraten,
nimmt das Fleisch heraus und schmeckt die Sofse mit Liebig flissig ab. Ist
die Sofie zu sehr eingekocht, verdiinnt man mit Fleischbrihe aus Liebig
Fleischbrih-Wiirfeln.

J31. Nierenragout

500 g Niere 40 g Fett ca. 65 g Champignons

40 , w &£ Mehl

17 Li

2 en Liebig
3 rakt

1/, Lorbeerblatt
1)y Liter kochendes Wasser

iffel Rotwein

Die gewaisserten Nieren werden in Scheiben geschnitten, in Fett mit Zwie-
bel und Suppengriin gebréunt, die Gewiirze hinzugegeben und mit ko-
chendem Wasser aufgefiillt und gargeschmort. Aus den ibrigen Zutaten
bereitet man eine dunkle Mehlschwitze, die man pikant abschmeckt und
mit den Nieren und garen Pilzen mischt.

32. Gebratenes Hdhnchen

1=2 Hdihnchen 2 ERlffel Meht zur -“‘r'f"-"mf"
Salz i Hihnchen : Flei
4 schine Speckscheiben teig von _Uf.l,:;_rpmmhn-n- Mett
50 g Butter mit dem feingewiegten Magen

des Hdhnchens

g Liter saure ¢

kochendes W

n gar-
Liebig Das gerupfte Hahnchen wird ausgenommen, gowascl'ler\; getrocknet, ge-
yeben. sengt und gefiillt. Dann salzt man es und bindet auf die Brust Speck-
utaten scheiben. Das Hahnchen wird in eine Bratpfanne gelegt, mit brauner
noch Butter tibergossen und im Ofen unter fleiigem Begiehen etwa %4 Stunden

sig ab. gebraten. Wird das Fett zu dunkel, gibt man kochendes Wasser hinzu
anden. und 2 Messerspitzen Liebig Fleisch-Extrakt. 10 Minuten vor Ablauf der
29
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Garzeit giekt man vorsichtig die Sahne von der Seite hinzu, ikt diese
noch einmal mit durchbraten, nimmt das Hahnchen heraus und stellt die
Sofe wie bei jedem Braten fertig.

33. Hihnerfrikassee im Reisrand

1 Huhn Salz einige Champignons
Salzkochwasser, Liter Hihnerbrihe mit  Spargel, Morcheln
2 Messerspitzen Liebig
Fleisch-Extrake
1 kleine Zwiebel Eigelb
40 g Mehl Weifwein, Zitronensaft
einige Tropfen Liebig
Sliissig
Vg Liter Briihe aus 1 Mes-
itze Liebig Fleisch-
¢ feem

¥

-~

®

£

Sofie

Das vorbereitete Huhn wird in kochendem Salzwasser mit dem Suppen-
griin gargekocht (2—3 Stunden). Aus den anderen Zutaten bereitet man
eine dicke hollandische Soke, die man pikant mit Wein, Zitronensaft und
Liebig flussig abschmeckt. Das zerlegte Huhn wird in der Mitte eines
Reisrandes angerichtet, mit dicker Sofe tberzogen, mit Champignons,
Spargel und Morcheln verziert. Der Rest der Sofe wird mit 1 Liter
Brihe verdinnt.

- . -
34. Reisrand zum Hilhnerfrikassee
150 g Reis 1 Zwiebel
Abwellwasser etwas Suppengrin, Salz
1y Liter Brihe aus 2 Liebig Fleischbriih-
Wirfeln
Der Reis wird abgewellt, in Fett mit Zwiebel, Suppengriin und Salz durch-
gedinstet, mit der Brihe aufgefiillt und langsam gargekocht, bis er ganz
trocken ist. Dann drickt man ihn fest in eine mit Fett ausgestrichene
Randform und laft ihn im Wasserbad in 20—30 Minuten fest werden.

35. Huhn auf Reis

Zutaten und Zubereitung wie im vorstehenden Rezept. Der fertige Reis
wird als Berg in die Mitte einer Platte gegeben, das zerlegte Huhn darauf-
t, mit der dicken Sofse liberzogen und mit Pilzen verziert.

+

geleg

36. Gdnseklein

Gdnselklein: 40 g Fett Pfeffer
Kopf, Hals, Fligel, 1 Zwiebel Petersilie
Fiifie, Magen, Herz) 40 g Mehl einige Tropfen Liebig flissig

kochwasser iy Liter Gdnsekleinbriihe
15 Petersilienwurzel mit 1 Messerspitze Lie-
big Fleisch-Extrakt

Das Ganseklein wird vorbereitet und mit heifem Wasser gebriiht. Dann
kocht man es in kochendem Salzwasser gar. Aus Fett, Zwiebeln, Mehl
und der durchgesiebten Brilhe bereitet man eine samige Soke, kocht das
gare Ganseklein noch einmal darin durch und schmeckt mit Salz, Liebig
flissig und Petersilie ab.
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Das Ganseklein wird in Salzwasser gar gekocht und klein geschnitten.
Die Brihe (1 Liter) wird gesiebt, mit Salz, Essig, Zucker, Liebig Fleisch-
Extrakt abgeschmeckt, mit Eiweifs und Schale geklart, durch ein Tuch
gegeben zum Durchlaufen, noch einmal abgeschmeckt und {iber das fein-
geschnittene Génseklein gegeben. Die Masse wird gestlrzt zu Tisch ge-
geben.
38. Rebhiihner
2 Rebhiihner 20 g Mehl
uppen-
et man
aft und  Junge Rebhiihner werden wie anderes Gefliigel vorbereitet, jedoch sehr
 eines  wenig aufgeschnitten. Auf die Brust bindet man zwei Speckscheiben,
ignons,  legt die Rebhihner in die Bratenpfanne, Gbergieht sie mit der heiken
s Liter Butter und lakt sie unter fleifigem Begiefen im Ofen in %4—1 Stunde
gar braten. Wenn es nétig ist, figt man etwas kochendes Wasser hinzu.
10 Minuten vor Ablauf der Gariut wird die Sahne daran gegeben. Man
nimmt dann die Rebhiihner heraus, schneidet sie mit der Gefligelschere
langs in Halften und richtet schuppentérmig auf einer Platte an. Die Sofe
wird wie bei jedem Braten fertig zubereitet.
39. Wildente gebraten
durch- 1 Wildente k 1 -2 Messerspitzen Liebig
r ganz 60 g Speck 1 Fleisch-Extrakt
ichene 50 g ﬂru‘!er o j
rerden. 20 g M
Die vorbereitete jmje Wildente wird mit Salz eingerieben und mit dem
gebrdunten Speck in der Butter auf beiden Seiten leicht braun gebraten.
Rei Dann schiebt man sie in den Ofen und begiefst fleikig. Wird das Fett zu
i dunkel, fligt man Wasser hinzu und kurz vor dem Garsein die Sahne.
Jarauf- Die Sohke wird wie liblich fertig zubereitet und mit Salz und Liebig Fleisch-
Extrakt abgeschmeckt.
40. Gebratene 'I'uuben
4 T aflcn £
, 100 g Speck 125 Mett
g flissig 100 g Fett Magen, Herz
Die vorbereiteten Tauben werden gesalzen und gefiillt. Dann legt man auf
Dann die Brust Speckscheiben und umwickelt sie mit Baumwollgarn. Die Tauben
. Mehl Ubergiefst man mit heifem Fett und |3kt sie unter haufigem Begieken
ht das 34—1 Stunde im Ofen braten. Nach Bedarf mulk Wasser hinzugegeben
Liebig werden. Die Sohke wird wie bei jedem Braten bereitet und gut mit Liebig
”  Fleisch-Extrakt abgeschmeck.
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41. Hasenbraten

1 Hase kochendes Wasser 20 g Mehl
I__ £ Speck 1, Liter saure Sahne Wasser
150 g Fett 2 Messerspi i

Fleisc ¢

einige Tropfen Zitronensaft
Der sauber gehdutete und gespickie Hasenrlicken mit den Keulen und
Vorderlaufen wird gesalzen und in die Bratenpfanne auf Speckscheiben
gelegt und mit heifem Fett Ubergossen. Unter sehr fleiigem Begiefen
lakt man den Hasenbraten in heifem Ofen 84 Stunden (bei jungen Hasen)
sonst 1—114 Stunden braten. Nach Bedarf figt man Wasser hinzu und
wenn sich der Hase brdunt, gibt man die Sahne hinzu. Dann wird der
Braten herausgenommen, auf eine warme Schiissel gegeben und die Sofe
wie eine Bratensofie fertig zubereitet. Man schmeckt gut mit Liebig
Fleisch-Extrakt ab.

42. Hasenpfeffer

Kopf, Hals, Brust, Bauch- Salz, 20 g Mehl Uy Liter Briihe aus 2 Messer.
lappen,L H Nieren 60 g Fett n Licbig Fleisch-Ez-
oder 500 g Hasenfleisch 1 Zwiebel heiffem Wasser

30 g Mehl
saure Sahne

., Notwein oder Zitro.
saft

geTropfen Licbig flissig
Das vorbereitete Hasenfleisch wird gesalzen, in Mehl gewendet und in
Fett mit der Zwiebel angebraten. Dann fillt man soviel Brithe und Sahne
auf, dafy das Fleisch halb bedeckt ist und lakt es gar schmoren. Die Soke
wird mit dem angeriihrten Mehl gebunden und mit Salz, Rotwein, einigen
Tropfen Zitronensaft und Liebig flissig abgeschmeckt.
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Man hat festgestellt, dak der Fisch sehr nahrhaft und, abgesehen von be-
sonderen Sorten, sehr preiswert ist. Trotzdem wird er nicht geniigend ver-
wendet, weil er selten schmackhaft zubereitet wird. Durch Hinzusetzen
von Liebig Erzeugnissen schmecken die Fischgerichte bedeutend besser
und kraftiger.

Auch mundet der Fisch besser, wenn man eine Sofke dazu reicht, die mit
den Liebig Erzeugnissen bereitet ist, wie Petersiliensofse, hollandische Soke,
Tomatensohe usw.
Man rechnet pro Person 250 g Fisch, bei Bratfisch etwas weniger.

P ' g

1. Fischbraten

1-11y kg Schellfisch Seehecht 1 Ef
oder Rotbarsch 1E
50 g Speck 1 Ef

L

50 g Butter

1 Messerspitzen Liebig [Fleisch-Extrakt

Der Fisch wird nach dem tiblichen Ausnehmen, Waschen und Schuppen zu
beiden Seiten der Riickenflosse einen schmalen Streifen breit von der
Haut entfernt und mit Speckfaden gespickt. Dann wird der Fisch gesalzen,
mit Zitronensaft oder Essig betridufelt. Man bréunt Butter in einer Braten-
pfanne und brat den Fisch unter fleifigem Begiehen in 30—40 Minuten
: Eine Viertelstunde vor dem Anrichten streut man Stohkbrot und
Kése tber den Fisch. Nach Ablauf der Garzeit bindet man die Soke mit
dem in kaltem Wasser verriihrten Mehl und schmeckt mit Liebig Fleisch-
Extrakt und Salz ab.

2. Rotzungen gebacken

1 kg Fisch 2 ERLoffel Mehl
8 1 Ei
- Masse Stofbr
wenig Fett zum Braten

Die Rotzungen werden ausgenommen, auf beiden Seiten abgezogen und
gesalzen. Dann betriufelt man sie mit Brithe von Liebig Fleischbrith-Masse
und léft sie darin durchziehen, wendet in dem wverschlagenen Ei Stoh-
brot und Mehl und brét sie auf beiden Seiten hellbraun.

Bemerkung: Man kann auch Se
wesentlich teurer.

zunge verwenden, jedoch ist der Fisch
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3. Flschfrlkassee 7.

30 g Fott
 § YA {
if ehl
Liebig Fleisch-Extrakt or Briihe
ol briith-Masse
1. Liter .‘mnbn:hc
Salz Die
Der Fisch wird nach den liblichen Vorbereitungen gekocht odur r_f“cmm) [Je’l
Aus Fett, Zwiebel und Mehl stellt man eine e M witze her, c ‘"’J""C"(
man mit 3/ Liter Brilhe aus Liebig Fleischbriih-Masse bereitet, und mit H Llr
Fischbriihe ‘uhulu., mit 1 Eigelb iert und mit Salz und Liebig Fleisch-  S¢hn
Extrakt abschmeckt. Den gekochten Fisch zieht man ab, teilt ihn in kleine
Sticke und |kt ihn 10—20 Minuten in der Sofe durchziehen, bevor
man anrichtet. 8.
. .
4. Hering in SahnesoBe
4 Heringe 1|, Liter saur
: 1 Prise Pf Das
Wer
s . 10 N
Die Heringe werden gewassert, gesal . B
schen und in Streifen geschnitten. Die ebenfalls gewidsserte Heringsmilch || 4

streicht man durch ein feines Sieb, verrihrt sie mit der Sahne, Pfeff
Essig, gulr_' bener Zwiebel und Oel und schmeckt mit Liebig Fleisch-Extrakt Bem
und Salz ab. Nachdem der Hering 15 Stunde in der Soke gezogen hat,
schmeckt man noch einmal ab.

S. Hermg in falscher SahnesoBe {blll gea Rezept)

e Zwiebel
20 g Mehl Das
fer e
Die Heringe werden wie in vorstehendem RC’TP[). vorbereitet. Aus Fett, T'els
Zwiebel, Mehl und Briihe stellt man eine helle Mehlschwitze her, zu der S\jli
at

man die durchgestrichene Heringsmilch gibt. Es wird mit den angegebenen
Zutaten abgeschmeckt. Der Hering muf einige Zeit in der Sofe ziehen

6. Hering in Gelee

6=-8 groffe Heringe i Zwiebel
Liter W T € Ffefferkorner
1-2 Messerspitzen Liebig Fleisch-Extrakt Sa

Lorbeerblatter 15~ 20 Blatt weiffe Gelatine

Die Heringe werden geschuppt, ausgenommen und die Képfe abgeschnit-
ten. Dann werden sie gewaschen und evtl. entgratet und zerteilt. Wasser, Der
alle Gewiirze und Liebig Fleisch-Extrakt werden zusarnmen gekocht. Man ‘f(’jL
|akt die Fische ungefdhr 10 Minuten darin ziehen, nimmt sie dann heraus SLITTe
und giekt die Brithe durch ein Sieb. Die eingeweichte Gelatine laft man  9™°

gut abtropfen und I6st sie in der Brithe auf und schmeckt die Fliissigkeit &N
gut scharf ab. Die Heringsstiicke legt man mit Gurkenscheiben und ge- aah
kochten Méhrenscheiben in eine ausgespiilte Schiissel und giekt die Brihe 3"
dartiber. st die Masse steif, kann man sie stiirzen. Fisct
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Die Kartoffeln kocht man als Pellkartoffeln und schneidet sie in Scheiben.
Der varbereitete Hering wird entgrétet und in Wiirfel geschnitten. Aus den

an Zuta wird eine helle Mehlschwitze bereitet und Kartoffeln und
ng damit gemischt. Nachdem das Gericht gut durchgezogen ist,
schmeckt man noch einmal ab.

He

8. Gekochter Fisch
3 h

1 eln

K
A
| 3 Gewidrzkdrner

Das Wasser wird mit den angegeben Zutaten vermischt und aufgesetzt.
Wenn es kocht, gibt man die vorbereiteten Fischsticke hinein und lakt sie
10 Minuten an heifer Herdstelle ziehen. Vorsichtig nimmt man die Fisch-
stiicke heraus, richtet sie auf einer Platte an und verziert mit Petersilie
und Zitronenscheiben.

Bemerkung: Ganze Fische setzt man gleich mit dem kalten Wasser auf.

9. Geddmpfier Fisch in einer FleischbriihsoBe

etwa I kg Fisch (Schellfisc
Fett !
Mehl
2 Efldffel Zitronensaft

plscheiben
ar
Fleisch-Extrakt

s 1
; Liebig

Das Fett wird zerlassen, Mehl darin durchgeschwitzt, die mit Salz und Pfef-

elegt. Man lakt die Fische etwa
Waéhrend dieser Zeit muk man die

10. Schelifisch mit Champignons
1 kg Fisch 125 ¢ Ch 10718
Saft einer Zi Kiiche er

40 g Butter Messerspit-

wrtrakt

Der vorbereitete Fisch wird von Haut und Gréiten befreit, in Scheiben
geschnitten und mit Zitronensaft, Wein, Salz und Pfeffer mariniert. Die
Butter wird zerlassen, feingewiegte Kriuter und die Halfte der Champi-
gnons darin durchgeschwitzt. Den Fisch démpft man mit der Marinade unter
einmaligem Umwenden in der Butter gar. Aus den anderen Zutaten bereitet
man eine helle Mehlschwitze, in der man die andere Halfte der Champi-
gnons garkocht, mit einem Eigelb legiert und die fertige Sofe iiber den
Fisch gibt.

QL

o
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1. Fisch auf der Platte lauf
1 ke Fisch (S : schi
Mehl =z 4 o Stof
1 Ei, Stof e Jra big Fleisch-Extrakt i
Min
Der vorbereitete Fisch wird je nach Grofse in 2—3 Stlicke zerteilt und in 15.
Mehl, Ei und Stofbrot gewendet. Man bréunt Butter, gibt sie auf eine
feuerfeste Platte, legt die Fischstiicke darauf und begieht mit den mitein-
ander verquirlten Zutaten. Der Fisch mufs 15 Stunde im Ofen backen. Man
verziert mit Petersilie und Tomaten.
12. Fisch mit BéchamelsoBe auf Kartoffelbrei Der
1 kg Schellfisch oder Kabeljau iter Béchamelsoffe (5. Soffen) dazu Reis
Zitronens saft e Sardellen
Salz, Zwiebel Kart threi : auf
Suppengriin 1 kg Kartoffeln, S 15568
Pf rkérner iy Liter Brithe aus 2 Messerspitzen Liebig wox
Gewirzkirner Fleisch-Extrakt in heifs.Wasser aufgeldst lauf
25 g gute Butter, 1 Eigelb Butt
Der Fisch wird in Stiicke zerteilt, mit den angegebenen Zutaten gedampft 16

oder wie in Nr. 8 gekocht. Man bereitet eine Béchamelsohe, unter-
mischt 3 feingehackte Sardellen. Die Kartoffeln werden als Salzkartoffeln
gekocht, gut abgedampft, durch die Kartoffelpresse gegeben und auf hei-
ker Herdstelle gut mit der Briilhe schaumig geschlagen. Zuletzt figt man
ein Stiick Butter hinzu und ein verquirltes Eigelb. Den Kartoffelbrei gibt Der
man auf die vorgewirmte Platte als Kranz, fiillt die Fischstlicke hinein

und Gbergieft mit der Sofe. gon

obe
13. Fisch mit Gemiise und Kartoffeln (Eintopfgericht) B

500 g Fisch 3 Petersilienwurzeln ¥
50 Z\‘ Fett g Kartoffeln ‘il.
250 g geputzte Mdhren |4 Liter Brithe aus 2 Messerspitzen Li
i Knolle Sellerie Fleisch-Extrakt in Wasser aufge
2 Eploffel saure Sahne
Salz, !'f-r.lr

Die Gemiise putzt man und schneidet alles in Scheiben oder Wiirfel. Man
schichtet die Gemiise abwechselnd mit den Gewiirzen und der zerlassenen

Butter in eine Puddingform, iibergieft mit der Brilhe und Sahne, lakt Platz Der
darin fir den Fisch und kocht das Gemuse etwa 1—2 Stunden im Was- er
serbad gar. Dann legt man den gut geputzten, enthaduteten und in Stiicke lafst
geschnittenen Fisch darauf, lakt auch diesen gar werden, schiittet alles den
in eine Schissel und schmeckt noch einmal ab. mit
sie
14. Fischauflauf mit Blumenkohi und Kartoffeln unc
750 g Fis Salz, Zur Soffe: 50 g zerlassene Butter fiir den
Sur n ] Blumenkoh! 18
G . Koo or g Mehl Butterflickehen
625 g gekochte Aarruj eln 1f, Liter saure Sahne 1 Efloffel geriebenen Kdse
375 g Blumenkohl 1j, Liter Fischbrihe mit 1 Egloffel Stofbrot

Salzkochwasser n Licbig

3 Messe

Fisch, Kartoffeln und Blumenkohl werden wie Ublich gargekocht. Der Fisch D_e'
wird enthédutet und entgritet. Man zerlegt ihn in kleine Stiicke. Die Kar- ‘é”“
ut

toffeln schneidet man in Scheiben und der Blumenkohl wird in kleine Ros-
chen zerlegt. Aus den anderen Zutaten bereitet man eine helle Mehl- ung
schwitze, die gut scharf abgeschmeckt werden mufs. Man bereitet eine Auf- dur
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laufform vor, gibt Kartoffeln, Blumenkohl, zerlassene Butter, Fisch und Soke
schichtweise hinein. Die letzte Schicht muf Sofe sein. Man bestreut mit
Stokbrot, Reibkdse und belegt mit Butterfléckchen. . Der Auflauf wird 20
Minuten bis 13 Stunde im Ofen tberbacken.

15. Fischaufiauf mit Toma?enschelben

750 g

a Stofibrot, ﬁﬂbr dra
150 gz Re 25 g Butter

in heifiem I}

Der gekochte Fisch wird emthautet entgratet und in Stiicke zerlegt. Den
Reis diinstet man in der Butter mit dem Suppengrin, fillt mit der Brihe
auf und lakt ihn weichquellen. Es wird eine Auflaufform vorbereitet, ab-
wechselnd schichtet man Reis, Fisch, Tomaten, Salz und Kése in die Auf-
laufform. Zuletzt bestreit man mit Kdse und Stofbrot und belegt mit
Butterfléckchen. Der Aufflauf mufy 20 Minuten im Ofen Uberbacken werden.

16. Fischauflauf mit Sauerkraut

1 kg Fisch gekocht
500 g gekochtes Sauerkraut
Kartoffelbrei von 750 g Kartoffeln
Zutaten und Zubereitung wie Rezept 12

75 g zerlassene Dutter

Der Fisch wird enthdutet, entgritet und in kleine Stiicke zerteilt. Die ange-
gebenen Zutaten schichtet man abwechselnd in eine Auflaufform. Die
oberste Schicht mufy Kartoffelbrei sein. Zuletzt giekt man die zerlassene
Butter dariiber und backt den Auflauf eine Viertelstunde im Ofen.

17. Karpfen in einer braunen SoBle

1 kg Karpfen if. Liter Karpfenkochwasser
S, asser, Essig f,- or Briithe aus 2-83 Messerspitzen
60 g Butter g Fleisch-Extrakt in heifiem

2 Zwiebeln We ser aufgelost
¢ Liter sdfie Sahne e

. Man
ssenen einige Tropfen Liebig flissig
st Platz Der vorbereitete Karpfen wird in Stiicke geschnitten und eingesalzen. Hat
' Was- er 10—15 Minuten so gestanden, gibt man ihn in das kochende Wasser,
Stiicke l&ht ihn einige Minuten kochen und auf heiker Herdstelle garziehen. Aus
t alles den anderen Zutaten bereitet man eine braune dickliche Sofe, legiert
mit einem Eigelb, schmeckt mit Paprika und Liebig flissig ab und gieft
sie (iber den heifsen Fisch. Man richtet auf einer tiefen runden Platte an
In und verziert mit Petersilie.
T fiir den - i
18. Hecht in einer KiisesoBe
; 1 Hecht, 8,1 k 25 g Mehl
. Kdse .“'(:{:I 5 e ’i j..-'.'r-r Brithe aus 1 Messerspitze Liebig
30-70 g Butter i trakt in heifs.Wasser aufgeldst
Ei, Stofbrot, Kdse i ure “a‘:’lm. Ke ]
+ Fisch Der vorbereitete Hecht wird in dicke Scheiben geteilt, eingesalzen und
e Kar- eine Zeit stehen gelassen. Dann dampft man die Fischstiicke in der heifien
e Rés- Butter nicht zu weich, entfernt die Graten, paniert die Fischstiicke in Ei
Mehl- und Stofbrot mit etwas Kése. In die Butter gibt man das Mehl, schwitzt es
e Auf durch, fillt mit Briihe und saurer Sahne auf, legiert mit Eigelb, fugt die Ka-
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pern hinzu und schmeckt mit Kidse und Salz ab. Die Halfte der Sohke 23
gibt man mit den Fischen in eine Auflaufform und lakt sie 10 Minuten im |
Ofen ba(_ken, dann giefst man die andere Halfte der Sofe dariiber und lakt

so lange im Ofen st 1, bis die Oberflache braun ist.

19. Barsch in der SoBe gediinstet
1 kg Barsch, Salz 1

100 g Butier
25-30 g M

‘etersilie

gsor “(l‘u’ l hf
r Fleisch-Extrakt

Der vorberei
zerlassenen B
mit dem Wasser ¢

ne F=sc'H wird mit Salz bestreut und in der
Dm Meh! wird darliber gestiubt,
und Pfeffer hln’ugegn ben
und langsam weichgec diinstet, Die So’;e wird mit einem Eigelb abgeriihrt
und mit Liebig Fleisch-Extrakt abgeschmeckt. Der Fisch wird mit der Soke
in einer tiefen Schissel angerichtet. 24

20. Aalfrikassee

e, gut gewas

1 Zwiebel i f("‘f“"h" Zitronensaft
w. Pfeffer 1-2 E

itzen Licbig

Kxtrake

10 g Mehl B
g Liter Weifiwein Der

Der wie liblich vorbereitete f':scn wird mit Salz bestreut und mit Essig be- i
Er muk eine STL. nde so stehen. Die Butter wird gebrdaunt und

der abgetrocknete Aal hineingelegt, die Gewiirze und Liebig Fleisch-Extrakt 25
t man alles 20 Minuten dampfen, rithrt Mehl mit dem
:ses Uber den Fisch, gibt den Zitronensaft hinzu
elb. Man schmeckt mit einigen Tropfen Liebig

hinzugef(: Dann l&
Weilwein an und gieht di
und legiert mit 1—2 E
flissig ab.

21. Fischgulasch

1 kg Fi

1!

5
45 4
1
1

Der Speck wird ausgelassen und mit der Butter braun gebraten. Die in
Wiirfel geschnittene Zwiebel und das Mehl hinzugetan und braungeréstet.
Man fillt mit der Brithe auf, gibt Gewiirze hinzu und den enthiuteten, 26
entgréteten Stiicke zerlegten Fisch. Gleichzeitig fligt man die Sahne

hinzu und [&kt das Gericht 10—20 Minuten garschmoren. Dann wird

es mit Liebig Fleisch-Extrakt und Salz abgeschmeckt.

22. Flschkl Be mit KapernsoBle

ls=1 kg Fisch 1y Liter Kapernsofe (s.Sofen)
kochte geriebene Kartoffeln 1 Messerspitze Liebig Fleisch-Extrakt

1, hene Zwiebel
1 Ei |th
Salz, Pfeffer Briil
Der wie ublich vorbereitete Fisch wird enthiutet, entgratet, durch die abg
Fleischmaschine gedreht und mit allen Zutaten vermischt. Man formt runde Sc
Klhe, die man in Salzwasser mit einer Messerspitze Liebig Fleisch-Extrakt Mot
in 15—20 Minuten garziehen ldkt. Man richtet die Kldke in einer Ka- hinz
pernsoke an. nocl
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>obe 23, Fischpudding
1 kg F

d [akst
-Extrakt
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27. Seezungenrolien
& -4 Rot- oder Seezungen
40 g Fett

atwas Salz 40 g Mehl
iy Liter Weifwein 1l Liter Fischbrithe mit 2 Messerspitzen
Liebig Fleisch-Extrakt
1 Eigelb

Morcheln und Champignons

Die vorbereiteten Seezungen zieht man ab und trennt die Filpts
ab. Diese werden gesalzen und aufgerollt. Man stellt sie in eine gefette
Glasform, gibt zerlassene Butter und Weikwein dariber und diinstet sie
vorsichtig im Wasserbad gar. Aus Fett, Mehl und Brithe wird eine helle
Mehlschwitze bereitet, die gut abgeschmeckt und mit einem Eigelb legiert
wird. Man verziert mit Champignons und Morcheln und libergiefst mit der
heiken Soke.

28. Gediinsteter Aal in einer DillsoBe

500 =750 kg Aal 1-2 ERlsffel Zitronensaft

M
1 Efliffel feingehackten Dill

* Liebig FI

Der abgezogene Aal wird in 3—7 Stiicke geschnitten und in eine gefettete
Glasform gegeben. Aus den anderen Zutaten bereitet man eine helle
Grundsohe, mit der man den Aal Ubergiefst. Man stellt die Form in den
Bratofen und dinstet den Fisch gar.

29. Fisch auf der Schiissel

1 kg Fisch (Schellfisch, Karpfen oder
H )

{ Stofibrot
Kapern

ebener Kise

Der vorbereitete Fisch wird in 3fingerbreite Stiicke geschnitten und ein-
gesalzen. Eine feuerfeste Glasschiissel wird mit Butter ausgestrichen und
mit Stokbrot bestreut. Man legt die Fi Gcke darauf, Uberstreut mit
Kapern und mit Pfefferkérnern. Das Ei wird mit der Sahne und der Briihe
verquirlt. Diese Flissigkeit gieft n Uber den Fisch, bestreut mit Kase
(geriebenem) und lberbackt 25 Minuten im Bratofen.

C

40

B BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



erapitzen

Filets
fettete
let sie
- helle
legiert
nit der

fettete
helle
n den

d ein-
n und
ut mit
Briihe
t Kase

BLB

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



/
.

Die |
der E
Zusaf
den.

wenn
schm
Fleis

Bei E
sond

Bei &
Liebi
Wirk

Kartc

.V

Der 1
mit [
nimm
kleine
Lwiel
und
aus t
Eiern
Pilzer
Bomt
dann

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



1

BLB

Die Gemuse sind im allgemeinen sehr gesund, jedoch bediirfen viele
der Erganzung durch Fleisch, um eine vollwertige Mahlzeit zu geben. Durch
Zusatz von Liebig Fleisch-Extrakt kann teilweise das Fleisch ersetzt wer-
den. Wir kénnen z. B. bei Eintopfgerichten die Fleischmengen verringern,
wenn wir Liebig Fleisch-Extrakt hinzusetzen. Auch werden alle Gemiise
schmackhafter und leichter verdaulich durch den Zusatz von Liebig
Fleisch-Extrakt.

Bei Blichsengemiisen ist das Abschmecken mit Liebig Fleisch-Extrakt be-
sonders zu empfehlen.

Bei allen verhaltnisméhig schwer verdaulichen Gemiisen sollte man stets
Liebig Fleisch-Extrakt verwenden, wegen seiner verdauungsfordernden
Wirkung.

Kartoffeln und Gemiise rechnet man 2509 pro Person nach dem Putzen.

1. Wirsingbombe

1 Kopf Wirsingkohl

ca. 65 g Pfifferlinge
10 & Fett )
1 kleine Zwiebel 75 g periebenen Kise

Der feingeschnittene Kohl wird in Feit mit der Zwiebel durchgediinstet,
mit Brihe aufgefillt und halb gargekocht. Schéne groke Kohlblatter
nimmt man nach 10 Minuten heraus und legt damit die gut ausgefettete
kleine Bombenform aus. Feingeschnittene Pfifferlinge schwitzt man mit
Zwiebel in Fett gar. Reis diinstet man in Fett durch, fillt mit Brihe auf
und lékt ihn dick quellen. Die Brotchen weicht man ein, driickt sie gut
aus und streicht sie durch ein feines Sieb, vermischt sie dann mit den
Eiern und dem gargediinsteten Kohl. Der gequollene Reis wird mit den
Pilzen vermischt und abwechselnd mit der Kohlmasse in die vorbereitete
Bombenform gefiillt. Die Bombe muf 2 Stunden im Wasserbad stehen,
dann stiirzt man sie.

1
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2. Reiskroketten 6. !
20 g Butter 1 Ef
1 gehadite Zwiebel 1

200-250 g Reis
1y Liter Bril

Liebig Fl Mas
kirnte Fle ~ .
in heifem Wasser aufgelist '—J“'r ‘
pu iy . ; : .t . T E weicl
Der beste Naturreis wird in Butter mit Zwiebeln gediinstet, mit Brithe auf- Eigel
- - . 1 L . y L -
gefiillt. Man laft ihn ausquellen, bis er trocken ist und schmeckt mit ge- .0
. . . et 1
riebenem Kise ab. Dann formt man mit Butterbrettern 6 cm lange und 3 cm abge

Durchschnitt Kroketten daraus, die man in Ei umwendet, paniert und in gut =
heifsem Fett schwimmend ausbackt. Zu den Kroketten reicht man Pilze |},

oder G se.
emu 7.5
Zutat
3. Erbsen in der SoBe at
10CK

1 ke Erbsen 1 Messerspitze trakt in
Salzkochwasser 1, 1. Liter Erb 8 I
40 g Butter Salz, Zucker, Petersilie =

20 g Mehl
Die vorbereiteten Erbsen werden in wenig Wasser gargekocht. Aus Fett,
Mehl und Erbsenkochwasser bereitet man eine helle Mehlschwitze, figt
die Erbsen und 1 Messerspitze Liebig Fleisch-Extrakt hinzu, lakt noch

einmal durchkochen und schmeckt mit Salz, Zucker und feingewiegter “&E”

Petersilie ab. Ausn
im V
in Fl

4. Uberbackener Blumenkohl Ko%
im

1 Kopf Blumenkohl 2-3 Eier

Salzwasser

Q. |

Der geputzte Blumenkohl wird in kochendem Salzwasser gargekocht. Man
lakt ihn auf einem Durchschlag abtropfen und legt ihn in eine Auflaufform
Die librigen Zutaten verquirlt man miteinander, gieht die Flissigkeit uber Der
den Blumenkohl, belegt mit Butterfldckchen und iiberbackt den Blumen-  koch

kohl eine halbe Stunde im Bratofen. 1 ga
: - g : ) gege
Bem.: Man kann in Wiirfel geschnittenen Schinken dazwischen sireuen jeﬁ
Liebi
" 5
5. Eierfrikassee 10.
4 Eier " 1), Liter Milch
Kochwasser ken 1 Eigelb
750 g gekochten Spargel Zwiebal einigeTropfen Liebig flissig
zeriebener Kdse 40 g Mehl Salz
zum Verzieren: 1|, Liter Briihe
Petersilie aus 2 Messeripitzen
1 kieineBiichseMorchein Liebig Fleisch-Extrakt
Tomaten BLJHE
Die hartgekochten Eier werden auf einer runden Platte mit dem Spargel E)ﬂ“r
! s . . . p : e
angerichtet. Aus den andern Zutaten bereitet man eine dicke Sofse, die  FX'g
man pikant mit Liebig flussig abschmeckt. Eier und Spargel werden mil 'G”C”
der Soke iberzogen, mit Kise bestreut und die Platte mit den angege- '3_“;
reic

benen Zutaten verziert.
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Spinatpudding
) g 8 t 1 kieine rohe geriebene

Kartoffel
etwas Zwiebel 2 Eischnee
Prise Muskat einige Tropfen Liebig fliissia

Der gekochte Spinat wird gut ausgedriickt und feingewiegt. Das einge-
weichte, ausgedriickte Brotchen backt man mit der Butter ab. Butter und
Eigelb riihrt man schaumig, gibt Brotchen, Spinat, Kartoffeln und Gewiirze
hinzu und unterzieht den steifen Eischnee. Es wird mit Liebig flussig gut
abgeschmeckt. Diese Masse fillt man in eine vorbereitete (ausgefettete
und mit Stokbrot ausgestreute) Puddingform und lakt sie 1 bis 2 Stunden
kochen.

7. Spinatauflauf

aten und Zubereitung wie Spinatpudding, nur laft man die Kartoffel
fehlen. Die Masse wird in eine Auflaufform gefiillt, Stokbrot und Butter-
flockchen daraufgegeben und 1% bis 1 Stunde liberbacken.

8. Blumenkohl au gratin

1 Kopf BI Zitronensaft, geriebener Kdse
} 50 g Butter

Der Bmmer‘xohl wwrl in Salzwasser gargekocht. Alle anderen Zutaten mit
Ausnahme von Butter und Kise verquirlt man miteinander und schlagt sie
im Wasserbad zu einer dicklichen Sofse ab. Zuletzt figt man die Butter
in Fléckchen hinzu und schmeckt mit Salz ab. Der Blumenkohl wird auf eine
Kochglasplatte gegeben, mit der Sofe iliberzogen, mit Kise bestreut und
im Ofen schén braun Gberbacken.

9. Erechspargel in Brihe

1 ,.',r a} arrel 1 Zwiebel Vyg=1ly Liter Brihe aus 3
Sa schwasser Salz Messerspitzen Liebig
50 g Butter 1 Prise Pfeffer Fleisch-Extrakt ¥
1 Teeliffel gewiegte
Petersilie

Der gewaschene, geschélte, in Stiicke geschnittene Spargel wird garge-
kocht und zum Abtropfen auf ein Sieb gegeben. Butter wird zerlassen,
1 ganze Zwiebel darin durchgedinstet, Salz, Pfeffer und Brihe hinzu-
gegeben. Ist alles gut durchgekocht, nimmt man die Zwiebel heraus, gibt
den Spargel hinein und die Petersilie. Man schmeckt mit einigen Tropfen
Liebig flussig ab.

10. Spargelpudding

500 g gekoditen Spargel
tter

30 g 1
10 = Me
40 g gewis

n.'.-'." 2 Messer-
ke

ten Schinken

4 Lischnee

Butter wird schaumig geriihrt, das Mehl hineingegeben und die Eigelb.

Dann fiigt man den Schinken hinzu, Spargelwasser mit Liebig Fleisch-
Extrakt, Milch und Salz; schmeckt diese Masse gut ab, rilhrt die Spargel
leicht darunter und unterzieht den Eischnee. Nun wird alles in eine vor-
bereitete Puddingform gefiillt und 2 Stunden im Wasserbad gekocht. Man
reicht den Pudding gestiirzt mit brauner Butter libergossen.
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1. Spurgelgemuse

huspargel 1, Liter Milch
1 Eigelb

Der gekochte Spargel wird in die fertige hollandische Sofe gegeben.
Nachdem er gut durchgezogen ist, schmeckt man mit einigen Tropfen
Liebig flussig ab.

Bemerkung: Sehr gut schmeckt das Gericht, wenn man von 125 g ge-
mischtem Mett (siehe Kénigsberger Klops) kleine Kléke formt und hinzugibt.

12. Stempllze

_)p z St

1t evtl. etwas Wasser
Liebig

[ nrur-'mm- Zwiebel

Die Butter wird zerlassen, die geriebene Zwiebe! darin durchgediinstet,
der Zitronensaft und die gepuizten zerteilten Pilze hineingegeben. Pfeffer
Salz und evtl. etwas Wasser, Liebig Fleisch-Extrakt und das Stofbrot wird
hinzugegeben und das Gemiise 15—20 Minuten gedinstet. Beim An-
richten streut man etwas Petersilie darlber.

13. Pfifferlinge

40 g Butter ! Meh!
: j : Liebig Fleisch-Extrake
g Liter Wasser

.Sm':, 1 Prise Pfeffer
Die geputzten Pilze werden in der zerlassenen Butter mit der Zwiebel
und den Gewiirzen durchgediinstet. Wenn sie gar sind, stdubt man das
Mehl dariber und giekt evil. etwas Wasser hinzu. Man schmeckt mit
1 Messerspitze Liebig Fleisch-Extrakt ab.

14. Schwarzwurzeln mit Kdase
T kx Schwarzwurzeln 2 Messerspitzen L
Salzwasser mit 1 ERIGffel Mehl 1 Prise weifien
50-75 g Butter
2 Egliffel geriebenen Kdse

big Fleisch-Extrakt
r

Die geputzten Schwarzwurzeln werden in fingerlange Stiicke geschnitten,
in kochendem Salzwasser, mit 1 Efloffel Mehl verriihrt, gargekocht. Dann
nimmt man sie aus dem Kochwasser heraus und schwenkt sie in Butter mit
Kase und Liebig Fleisch-Extrakt durch und schmeckt ab.

15. Schwarzwurzeln mit FleischkloBen

1y Iite'r Briih

e aus § Messerspitzen Liebig

] Mehl
40 g Butter 1, L
40 g Mehl '
] gemischtern Mett

(Zutaten una ; g 8. Fleisd

speisen: Kin 2 )
Die Schwarzwurzeln werden in fingerlange Stlicke geschnitten und garge-
kocht. Aus den anderen Zutaten bereitet man eine helle Mehlschwitze, lafst
die kleinen Fleischkléfe darin garziehen, legiert mit einem Eigelb und gibt
die Schwarzwurzeln hinein. Es wird mit Liebig flissig und Salz abge-
schmeckt.
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60 g Butter
35 g Meh!
1)y Liter Flei

a’ﬂr:w asser auf«efun

ben. Der gut geputzte Sellerie wird in kochendem Salzwasser gargekocht und
pfen zum Abtropfen auf einen Durchschlag gege! Aus Fett, Mehl, Fleisch-

brithe und Sahne bereitet man eine dickliche Sofe, die man gut mit Salz
ge- und Zitronensaft abschmeckt. Den Sellerie lafst man gut in der Sofe durch-
gibt. ziehen.

17. Teltower RU bchen

Messerspi
in

1stet,
Sftar Die geputzten Riben werden mit kochendem Wasser Ubergossen, damit
>ffer, : : A
wird sie den strengen Geschmack verlieren. Butter und Zucker werden ge-
Ane braunt, das Mehl darin gelb geschwitzt, mit der Brihe aufgefillt und mit
Salz und Pfeffer abgeschmeckt. Die Riben werden in 2—3 Stunden in
der Soke gargeschmort.
& p
18. Teltower Riibchen in SahnesoBle
it 1 kg Teltower Riben
iebel .
. das big Fleisch-Extrake
b mit

Die Riben werden in gleicher Weise wie im vorstehenden Rezept zu-
bereitet.

ki 19. Groﬁe Bohnen mit Speck

Bohnen
- Liter K
itten, sl
Dann ] n Liebig Flei Extrake
r mit Die enthiilsten Bohnen werden schnell in kochendem Salzwasser gar-
gekocht. Dann gibt man sie zu dem mit 13 Liter Kochwasser aufgesetzten
Speck, fiigt das angerithrte Mehl hinzu und schmeckt mit Liebig Fleisch-
ey Extrakt ab. Man kann feingewiegte Petersilie untermischen.

20. Junge groBe Bohnen in SahnesoBe

1k kg ganz jg. gr. Bohnen
Salzwasser, Bohnenkraut

20 g Butter

25 z Mehl

arge- )y Liter Bohnenwasser mit 1 Messerspitze Liebig Fleisch-Extrakt

Waht Vg Liter saure Sahne
' qibt 1 Prise Salz, 1 Prise Pfeffer

gi : e e it :
bge- Die gargekochten Bohnen gibt man in die heike gut abgeschmeckte Sofse

und |8kt sie einige Minuten darin durchziehen.
45
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21. Gefillte Gurke

2 Schlangengurken

Sardellen

Die Gurken miissen geschilt und probiert werden, ob sie nicht bitter sind.
Dann schneidet man sie in Halften, schabt das Kernhaus heraus und fillt
je eine Halfte Ubervoll mit der gut abgeschmeckten Fillung. Die andere
Halfte wird dariiber gedeckt, zugebunden oder mit einer Klammer gehal-
ten. In einer Bratenpfanne briaunt man Fett, legt die Gurken hinein, bratet
sie an, gieft Fleischbriihe hinein, sowie etwas Salz, Zucker und Wein
und lakt sie im Ofen in 15 St gar werden. Dann nimmt man sie
heraus, bindet die Sche mit dem angeriihrten M

und schmeckt ab.

22, Spmat

1y Liter Milch
Salz

1 -I’!'!'I" /n{f-ﬁf’
20 g Mehl
1, Liter Sp

1 Messers]

atwasser mi

Liebig F ."

Der verlesene und gewus'hwu Spw.m wird im eigenen Saft gargekocht.
Man gibt ihn auf einen Durchschlag zum Abtropfen und wiegt ihn fein.
Aus den anderen Zutaten bereitet man eine helle Mehlschwitze, in der man
den Spinat noch einmal durchkochen lakt. Dann schmeckt man mit Salz
und einer M I

asserspitze Liebig Fleisch-Extrakt ab.
23. Erbsen und Mchren

ler Hiilse Salz, 1 Prise Zucker

el gehackie Pet

Das vorbereitete Gemiise wird in der Butter durchgediinstet, Zucker und
Salz dariiber gestreut und die Brilhe hinzugegeben. Nach 1—1%/sstindi-
ger Garzeit wird das Gemise mit dem angeriihrten Mehl gebunden und
abgeschmeckt.

24. Mohrengemiise

1 kx Méhren
40 - 50 Fett

ifel gewiegte Petersilie

Zubereitung wie ,Erbsen und Mé&hren”

25. Kohlrubl mit Rmdfieusch

jsch

endes Wasser

etwas Salz e Liebig Fleisch-Extrakt

12-16 i\r.»h!n.lh-
Das vorbereitete Rindfleisch wird mit kochendem Salzwasser aufgesetzt und
gargekocht. Nach einer %, Stunde figt man den in Scheiben geschnitte-
nen Kohlrabi hinzu. Aus Fett und Mehl bereitet man eine helle Mehl-
schwitze, mit der man das Gericht bindet. Man schmeckt mit einer Messer-

spitze Liebig Fleisch-Extrakt ab.
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26. Kohlrabi mit MilchsoBe

12-16 K Lrabi Vg Liter Kohlrabiwasser mit 1 Messerspitze
k alziwasser Liebig Fleisch-Extrakt

1, Liter Milch
Salz, etwas Muskat

1 geschnittene Kohlrabi wird in wenig kochendem Salzwas-

ser gargekoc Aus den anderen Zutaten bereitet man eine helle Mehl-

sind. schwitze, gibt den Kohlrabi hinein und lakt ihn 10—20 Minuten darin durch-
il . A 1 . 1 . . . .
falit ziehen. Man schmeckt mit Salz, Muskat und einer Messerspitze Liebig
dere Fleisch-Extrakt ab.
ehal-
ratet 2.
Nein 27. Geschmorte Steckriiben
n sie 750 g Steckriiben einige Gewiirzkdrner
t Gb 40 g Butter 1/, Liter kochendes Wasser mit einer Mes
E 1 Te : serspitze Liebig Fleisch-Extrakt
1 Efl i Salz
Fett und Zucker werden gebrdunt, die Steckriben hineingegeben und
goldbraun geschwitzt. Dann streut man Mehl und Salz dariiber und fillt
mit dem Wasser auf. Nach 1Vsstiindiger Garzeit schmeckt man das Ge-
richt ab
ocht. a =
R 28. Frische griine Bohnen
" man ffel Mehl
Salz serspitze Liebig Fleisch-Extrakt
: &
Die vorbereiteten Bohnen werden in Stiicke gebrochen oder geschnippelt.
Man diinstet sie in Fett durch, gibt das Bohnenkraut hinzu und dann das
Kochwasser. Sind die Bohnen gar, streut man das Mehl dariiber und ist
auch dieses gar, schmeckt man mit Salz und Liebig Fleisch-Extrakt ab.
- und
lndi- 29. Wirsingkohl
 und 1 kg Wirsingkohl Sal=
j Fett Muskat
Mehl
Uy L Briihe aus 1 Messerspitze Li
Fleisch-Extrakt in heiffem Wasse 'Gst
Der vorbereitete Kohl wird in dem Fett durchgediinstet, das Mehl dariiber-
gestaubt, die Brithe hinzugegeben und der Kohl gargeschmort. Man
schmeckt mit Salz und Muskat ab.
30. Rosenkohl
750 g Rosenkohl 1), Liter Gemisebrithe
it Salzw 1 Messerspitze Liebig Fleisch-Extrakt
40 g L Sal=
25 g Mehl
t und
nitte- Der vorbereitete Kohl wird 15—20 Minuten in kochendem Salzwasser gar-
Vviehl- gekocht. Aus Fett, Mehl und Gemiisebriihe bereitet man eine helle Mehl-
asser- schwitze, schmeckt mit Liebig Fleisch-Extrakt und Salz ab. Man lait den

Kohl einige Zeit in der Soke durchziehen.
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2=3 siuerliche Apfel
1 roh geriebene Kartoffel

31. Rotkohl

1 rspitze Liebig Fleisch-Extrakt
Der in sehr feine Streifen geschnittene Kohl wird in dem Schmalz mit der
Zwiebel durchgediinstet. Man gibt Zucker und Salz hinzu, kocht alles
gut durch, fallt mit dem Wasser auf und gibt, wenn dieses kocht, die in
feine Spalten geschnittenen Aepfel hinzu und lakt den Kohl in 2—3 Stun-
den garschmoren. Man bindet mit einer roh geriebenen Kartoffel und
schmeckt mit Salz, Liebig Fleisch-Extrakt, Zucker und Essig ab.

32. Jagerkohl

1 kg Wei hi 4 sduerliche Apfel
60 g Schma 20 g Mehl E
jebe Essig
1 Messerspitze Liebig-Fleisch-Extrakt

Zubereitung wie Rotkohl.

33. Kohlrollen

8-12 grofie W vhibldtter gewiegte Kohlreste
1)y Liter Brithe aus 3 Messerspitzen Liebig
200 g gem P Fleisch-Extrakt in kochendem Wasser

¢ ol Mehl
Salz, P,
Muskai
Die groken Kohlblatter werden gewaschen und 5 Minuten in kochendem
Wasser abgewellt. Die Reste des Kohlkopfes werden ebenfalls abgewellt
und dann feingewiegt. Aus den andern Zutaten stellt man einen Fleisch-
teig her, mischt die feingewiegten Kohlblatter darunter und verteilt diese
Masse auf die grofen Kohlblatter. Man rollt jedes einzelne Kohlblatt
fest auf, umwickelt es mit einem Faden oder héilt die Rolle mit einer
Klammer zusammen. Das Fett gibt man in einen eisernen Topf und laht
die Kohlrollen darin braun werden, fillt mit Brithe auf und lakt das Gericht
2 Stunden garschmoren. Nach Ablauf der Garzeit bindet man die Soke
mit dem angeriihrten Mehl und schmeckt mit Liebig Fleisch-Extrakt ab.

34. Braunkohl

11, kg Braun- oder Griinkohl Salz

Salz Z r
1 arofie Zwisbel 1}, Liter kochendes Wasser
2 Efliffel Hafergritze 250 g Schweinefleisch

1~2 Messerspitzen Liebig Fleisch-Extrakt

Der Griinkohl wird verlesen, klein geschnitten oder grob gehackt. Dann
gibt man ihn zu dem Schweinefleisch, das man 30 Minuten vorher mit ko-
chendem Wasser aufgesetzt hat. 20 Minuten vor dem Garsein wird die
Hafergriitze hinzugefiigt und mit den angegebenen Gewiirzen abge-
schmeckt.

Bemerkung: Gibt man statt Schweinefleisch Bragenwurst zu dem Grlin-
kohl, so kocht man ihn in Fett gar und fligt die gewaschenen Wirst-
chen 14 Stunde vor dem Essen hinzu.
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Das Fleisch wird das kochende Wasser gegeben und das gelockerte
Sauerkraut hinzugefugt, Salz und Zucker dariibergestreut und das Gericht
n 2—3 Stunden gargekocht. 5 Minuten vor Ablauf der Garzeit bindet
man mit den geriebenen Kartoffeln und schmeckt mit Liebig Fleisch-Extrakt,
Salz und Essig ab.

36. Erbsbrei

200 g gelbe Erbsen 25

r Wasser 1 Me

ze Liebig Fleisch-Extrake

Die Erbsen wer

len am Tage vorher mit weichem Wasser eingeweicht. Man
setzt sie mit dem Einweichwasser auf und kocht sie gar. Dann streicht
man die Erbsen durch ein Haarsieb, léht sie in der Butter noch einmal
durchkochen und schmeckt mit Salz und Liebig F

sisch-Extrakt ab.

. -
37. Linsengemiise
5 25 g Mehl
Essior
Zu
1 Messerspitze Liebig Fleisch-Extrake

ke

Die vorbereiteten eingeweichten Linsen setzt man mit dem Einweichwasser

auf und lakt sie in etwa 2—3 Stunden garkochen. Aus Fett und Mehl
bereitet man eine dunkle Mehlschwitze, bindet damit das Linsengericht
und schmeckt mit Essig, Zucker und Liebig Fleisch-Extrakt ab.

Bemerkung: Gut schmeckt es, wenn man das Gericht mit gebriunten
Speck- und Zwiebelwiirfeln tberstreut.
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1. Méhren mit Fleisch und Kartoffeln 6.
250 g Fleisch (Rind- oder Schiweinefleisch) gehackte Petersilie
it 1 Liter kochendes Wasser 2 Messerspitzen Liebig Fleisch-Extrakt
1 kg Mihren
750 g geschilte Kartoffeln
Das vorbereitete Fleisch gibt man in heifkes Wasser. Wenn dieses kocht, Das
fugt man die gewaschenen und in Streifen geschnittenen Mohren hinzu, vork
/3 Stunde vor Ablauf der Garzeit schiittet man die in Sticke geschnitte- gest
nen Kartoffeln hinzu und schmeckt, wenn diese gar sind, mit Salz, Zucker, man
Liebig Fleisch-Extrakt und Petersilie ab. und
2 St
. - . .
2. Steckriiben mit Schweinefleisch und Kartoffeln 7.
250 g Schweinefleisch 750 g geschilte Kartoffeln
11|, Liter kochendes Wasser 3 Messerspitzen Liebig Fleisch-Extrakt
Sal=

1 ke Steckriiben
Pfeffer Gewiirzkirner

Zubereitung wie ,,Méhren mit Fleisch und Kartoffeln". B?e
e
. . ' durc
3. Kohl mit Hammelfleisch und Kartoffein i
375 ¢ Hammelfleisch 1 ke Koht .
1y Lii f es Wasser 1 Zwiebel Lieb
feffer 1 kg geschilte Kartoffeln Weil
Von dem Kohlkopf werden die &uleren schlechten Blatter entfernt. Dann 8. !
wird der Kohl in Halften geschnitten, gewaschen und kleingeschnitten. =55
Weitere Zubereitung wie ,,Méhren mit Fleisch und Kartoffeln".
4. Buntes Huhn
250 g Schweinefleisch 750 g geschilte Kartoffeln
Liter kochendes Wasser 375 g Apfel, Essig ~ Zub:
5 g weiffe Bohnen Zucker A
z Wurzeln 2 Messerspitsen Liebig Fleisch-Extrakt 9. |
Die am Tage zuvor eingeweichten Bohnen werden mit dem Einweich-
wasser aufgesetzt und eine halbe Stunde gekocht. Dann gibt man das vor-
bereitete in Stiicke geschnittene Fleisch, die Méhren und Salz hinzu. Hat
dieses 1—11/» Stunden gekocht, fligt man die in Stiicke geschnittenen Kar- Die
toffeln und die Aepfel hinzu. Ist alles gar, schmeckt man mit Essig, Salz Butte
und Liebig Fleisch-Extrakt ab. schn

S0
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250 g zartes Rindfleisch 75 ¢ Butter
Salz, Pfeffer 1 Méhre
o % heln 1 kleine Stange Porree
750 g Kartoffeln 1)y Knolle Sellerie
1 Petersilienwurzel 1y Liter Brihe aus 2 Liebig Fleischbrih-

Wiirfeln in heiem Wasser aufgelist

Das Fleisch wird tichtig geklopft, gewaschen und getrocknet. Dann wird
es in Fett mit den in Scheiben geschnittenen Zwiebeln angediinstet. Alles
Cemise wird geputzt und in Scheiben bezw. Streifen geschnitten. Die
Kartoffeln schneidet man in Scheiben. Samtliche Zutaten werden schicht-
weise in eine Puddingform gegeben, die Briihe dariiber gegossen und
das Gericht in 2—3 Stunden im Wasserbad gargekocht.

Bemerkung: Man kann die Zutaten auch in einen eisernen Topf schichten
und langsam auf dem Herd garschmoren lassen.

6. Irish Stew

250 g Hammelfleisch

Zwiebelscheiben

akt 750 g Kart g Liter saure Sahne
500 g Weifs 1y or Briihe aus 2 Liebig Fleischbriih-
Salz, Pfef Wirfeln in heiffem Wasser aufgelist
+ Das Fleisch wird geklopft, gewaschen und in Stiicke geschnitten. Der
cocht, . Sg r.'9 ; L g ;
: vorbereitete Kohl wird kleingeschnitten und 5 Minuten abgewellt. Die
vinzu, & Sl p : g :
nittas geschélten Kartoffeln schneidet man in Scheiben. Alle Zutaten schichtet
Wi man abwechselnd mit den Gewiirzen in eine Puddingform, gieft Sahne
] ]

und Fleischbriihe dariiber und lakt das Gericht im Wasserbad in etwa
2 Stunden garkochen.

feln 7. WeiBle Bohnen mit Apfein und Kartoffeln
trakt 200 g weiffe Bohnen 50 g Butter

r Apfel

geschilte Kartoffeln

Zucker
2 Messerspilzen Liebig Fleisch-Extrakt

Die Bohnen werden mit dem Einweichwasser aufgesetzt und gargekocht.
Die Aepfel werden geschélt, in Viertel geschnitten, in Butter und Zucker
durchgediinstet und zu den fast weichen Bohnen gegeben. Dann fligt man
die in Stiicke geschnittenen Kartoffeln hinzu, gibt etwas Weikwein und
Liebig Fleisch-Extrakt hinzu und lafkt garkochen. Man schmeckt mit Salz,
Wein oder Essig, Zucker und Liebig Fleisch-Extrakt ab.

Dann . o
i 8. Spanisches Fricco
b 25 g Schweinefleisch 8 Kartoffeln
125 g Rindfleisch Salz
25 ¢ Hammelfleisch g Liter saure Sahne e .
2 zrofie Zwiebeln 1)g Liter Brithe aus 2 Liebig Fleisch-
40 :y Butter brith-Wiirfeln in heifem Wasser
aufrelist
Zubereitung wie ,Irish Stew”,
rakt 9. Petersilienkartoffein
ich- 1 kg Kartoffeln 2 Egloflel ge Petersilie
eic vy Liter Brithe aus 2 Liebig Fleischbriih- 1 Messerspitze Liobig Fleisch-Extrakt
 Vor- Wiirfein
Hat 25 g Butter
Kar- Die Kartoffeln werden in der Brithe als Salzkartoffeln gargekocht, die
Salz Butter hinzugefiigt. Mit Liebig Fleisch-Extrakt und Petersilie wird abge-
schmeckt.
BADISCHE
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10. Apfel und Kartoffeln

750 g Kartoffeln
Salzkochwasse
50 g Fett

v Liebig Fleisch-

Die Kartoffeln werden in wenig Salzwasser gargekocht, die in Fett ge-
diinsteten Aepfel hinzugegeben, mit Liebig Fleisch-Extrakt, Salz und evil.
Essig abgeschmeckt.

11. Birnen und Kartoffeln

750 ¢ 75 g Speck
1, . ndes Wasser f

t Fleisch-Extrakt
750 ; Geschmacdk

Zubereitung wie ,Aepfel und Kartoffeln"”. Der Speck wird in Wiirfel ge-
schnitten, die Zwiebel darin gerostet und vor dem Abschmecken zu dem
Gericht gegeben.

12, Schinkenkartoffeln

1 kg K 1 Zwiebel
¢ ¢ T !

40 ¢ Meh

3/, Liter Brithe aus 2 Liebig Fleischbrih-

100-150 g Schinken

1 Me

Die als Pellkartoffeln gargekochten Kartoffeln werden abgepellt und in
strchhalmdicke Scheiben geschnitten. Aus den andern Zutaten bereitet
man eine helle Grundsoke, die man gut pikant abschmeckt. Dann fligt man
die Kartoffeln hinzu und Ikt das Gericht 20 Minuten an heiker Herd-
stelle ziehen.

Bemerkung: Man kann Kartoffeln und Sofie auch schichtweise in eine
Auflaufform fiillen, mit Butterflockchen belegen und mit Stofbrot be-
streuen. Dann wird das Gericht etwa 20—30 Minuten im Ofen Uber-
backen.

13. Nierenkartoffeln
2 Nieren 1f, Liter Wasser mit 1 Messerspitze Liebig

Pfeffer, Salz Y
Mel

Die gewasserten Nieren werden mit Salz und Pfeffer bestreut und in Mehl
gewendet. Man brdunt sie in Butter, fullt mit Brihe auf und laht sie gar-
schmoren. Weitere Zubereitung wie ,Schinkenkartoffeln”.
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Vorspeisen sind in besonderem Mafke dazu geeignet, den Appetit anzu-
regen; dies wird noch erhtht, wenn man bei der Zubereitung Liebig Er-
zeugnisse verwendet. Gerade zu Vorspeisen werden oft die schwer ver-
daulichen Mayonnaisen gebraucht. Fligt man einige Tropfen Liebig flissig
hinzu, wird diese Eigenschaft sehr abgeschwacht.

Auch ist es sehr angebracht, Ragout fin usw. mit Liebig flissig nach Be-
darf zu wirzen.

I. Ragout fin

1 Kalbszunge 5 g Butter
125 g Kalbsmilch g Mehl
5-10 Champignons 3jg Liter Briihe aus einer Messerspitze
Lie - h-Extrakt in  heiflem
Wasser 3
Weifswe
1 Eigelh

1|y Teeldffel Liebig flissig
Alle Zutaten werden gargekocht und in kleine Wirfel geschnitten. Aus
Fett, Mehl und Brithe stellt man eine helle Mehlschwitze her, die mit Ei-
ge\b legiert und mit Wein, Zitrone und Liebig flissig pikant abgeschmeckt
wird. Dann mischt man das Fleisch mit der Sofse und richtet in Blatter-
teigpasteten oder Muscheln an.

2. Eieruufluuf

40 g Butter
25 g Schinken
40 g m‘r

2!:.-;_,.:;‘».“» (dse

Die in Wiirfel geschmttenen gedunsteten Bratenreste werden a.;wechse.nd
mit den gekochten, in Scheiben geschnittenen Kartoffeln in eine vorbe-
reitete Auflaufform geschichtet. Auf die oberste Schicht gibt man die
quer halbierten, hartgekochten Eier. Aus den andern Zutaten bereitet
man eine d|ck\|dm Soke, gieft diese tber den Auflauf, bestreut mit Par-
mesankése und backt den Auflauf 15 Stunde im Ofen.
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1 Prise Salz 50 g Butter
53 IJT.’!]HF‘F

o Liter hr-Hrrrir!rt e
Soffe gemischt

Der in fingerlange Stiicke geschnittene gargekochte Spargel wird mit
hollandischer Sohke, die mit 1 Messerspitze Liebig Fleisch-Extrakt abge-

Ve
schmeckt ist, gemischt. Eigelb, Kartoffelmehl und Salz verquirlt man mit- e
einander, zieht den steifen Eischnee darunter und backt das Omelett M
auf einer Seite braun, auf der andern nur gar, fiillt den Spargel hinein &
und klappt das Omelett zusammen. Fvl1
. o - Be
4. Eier auf Forsterinnenart =
4 hartgekochte Eier Soffe: 1/, Liter Milch Kartoffelmasse: “"
25 g Fett, 40 g Speck 30 g Fett Salz o l; s Kar= mi
125 g Pfifferi Jl"i a Mehl etivas Petersilie o '_H SC
125 g Fleischreste Liter Pilzbrii Fr m. S5 g Butter .
7 1 1!1\{;;-:!' ."" 2 Eier Be
Fleisch-Extraki Salz {5_
Plifferlinge und Fleischreste werden in Speck und Fett gediinstet und 8
mit Salz, Pfeffer und Liebig Fleisch-Exirakt abgeschmeckt. Aus den andern
Zutaten bereitet man eine gut abgeschmeckte dickliche Soke. Die Kar-
toffeln werden gekocht, gut abgedampft, durch die Kartoffelpresse ge-
geben und mit Fett, 1 Ei und 1 Eiweifs gut vermischt und abgeschmeckt.
Man spritzt kleine Krénze auf ein vorbereitetes Blech, bestreicht sie mit De
Eigelb und backt sie im Ofen goldbraun. Dann legt man die Krénze auf ko
eine vorgewdrmte Platte, fillt sie mit Pfifferlingen und Fleisch, gibt in be
jeden Kranz ein gekochtes Ei, iberzieht mit der dicken gut abgeschmeck- di
ten Soke und verziert mit Petersilie. ur
. B¢
5. Eierpasteten (4 Férmchen)
3 Eier 3 EfIiffel saure Sahne 9\
3 Efliffel Schinkenwiirfel Salz, 1 Prise Pfeffe
1 Efloffel Parmesankise einige Tropfen Liebig [lissig
Alle Zutaten werden miteinander verriihrt, in gefettete kleine Pastetenform-
chen gegeben. Man stellt die Férmchen in ein Wasserbad und |kt die
Masse in 1 Stunde fest werden. Die Pasteten werden mit Schinkenwiir-
felchen verziert und in den Férmchen auf einer Serviette angerichtet zu
Tisch gegeben. e
Fli
.. k
6. Gefiillte Tomaten or
§ feste mittelgrofie Tomaten zur Fillung: ge
50 g Butter . Ke
1 Teeliffel Mehl
I=2 f..fr’y.r?ff siiffe Sahne I‘
ify Liter Briihe aus 1 Messerspitze Liebiz 1 Ur.ssf.r:p:l e Liebig Fleisch-Extrakt

Fleis
aufgelist

ixtrakt in  heiffem Wasser

Die Tomaten werden ausgehéhlt, innen mit Salz bestreut und mit den
wie Ublich gargemachten Pilzen (s. Gemise) gefiillt. Dann legt man
das Deckelchen auf die Tomaten, zerlaht Butter, stellt die Tomaten neben-
einander in das zerlassene Fett in die Pfanne und diinstet die Tomaten gar. Al
Mit der Sahne verrithrt man das Mehl. Sind die Tomaten gar, gibt man A
Mehl und Sahne in das Fett, sowie das Tomatenmark und die Briihe, kocht i
die Sofse noch 7 Minuten, streicht sie durch ein Sieb und schmeckt ab. M
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lite Brotchen

1 Tag alte

Fall

g : 1y Liter Brihe aus 1 Li

150 g ienreste Fleischbrih-Wiirfel
& 30 & Fett
g Liter Milch 1 Zwiebel
1 Ei 30 ¢ Mehl

Von den Brétchen wird ein Deckel abgeschnitten, dann h&hlt man sie aus
und gibt die Fillung hinein, man Ubergieht die gefiillten Brotchen mit
Milch und Ei und lakt sie damit einige Zeit stehen. Dann legt man sie
in eine Bratpfanne, Ubergiefst sie mit brauner Butter und backt sie 20—30
Minuten im Ofen.

Bereitung der Fiillung: Die Bratenreste werden in kleine Wiirfel geschnit-
ten. Aus Fett, Mehl und Briilhe bereitet man eine gelbe Sofse, die man
mit Kapern, Champignons, Salz und einigen Tropfen Liebig flussig ab-
schmeckt und mit dem Fleisch mischt.

Bemerkung: Man kann die Brotchen auch mit einer Mettfiillung fiillen
(s. Fleischspeisen: Klopse).

ter Brithe aus 1 Liebig
schbrith-Wiirfel in
heifsem Wasser ar /

JU ,a'.f,n -h
20 g Butter

Der gut vorbereitete Sellerie wird in kochendem Salzwasser halb garge-
kocht. Man hebt ein Deckelchen ab, hohlt den Sellerie mit dem Kartoffel-
bohrer aus, fallt ihn mit der Fiillung aus den angegebenen Zutaten. Dann
diinstet man die gefiillten Sellerie in dem Fett durch, fallt mit Brihe auf
und lakt sie garschmoren. Man reicht den gefiillten Sellerie mit einer
Béchamelsohe oder holldndischen Sofe.

9. Fieischsalat

r gekochtes oder g

ratenes Kalb-

geriebene Zwiebel
1 Teeliffel Kapern

Fleisch und Wurst werden in feine Streifen geschnitten, die warme Fleisch-
brithe mit den in Wiirfel geschnittenen Gurken, Salz und Pfeffer dariiber-
gegeben. Wenn dieses durchgezogen ist, figt man Senf, Zwiebel und
Kapern hinzu und schmeckt ab.

10. Heringssalat

2-3 [
Alle Zutaten werden in feine Streifen geschnitten und in die Marinade
aus Essig, Liebig flussig, Salz, Pfeffer, Zwiebel und Oel gegeben. Ist
! C C

der Salat gut durchgezogen, schmeckt man ihn ab und mischt ihn mit der
layonnaise.
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mageren Kalbsbraten oder Schweinebraten

i 1 werden gewaéssert und geputzt. Alle Zutaten schneidet man
in feine Streifen und mischt Mayonnaise (das doppelte Grundrezept) dar-
unter.

12. Gemiisesalat

1y Knolle Sellerie 2 saure Gurken
2 Méh
1 Petersilienwurzel LA

i
2 Efléffel Zitronensaft, Zucker, Salz

Alle Gemlise, ausgenommen die Gurken, werden gargekocht. Aus den
andern Zutaten bereitet man eine pikante Marinade, lakt die in Streifen
geschnittenen Gemuse darin durchziehen und mischt mit Mayonnaise
(1 % Grundrezept).
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Srankenkost

Die Erndhrung von Kranken oder Genesenden macht oft viel Kopf-
zerbrechen, weil dem Kranken der Appetit fehlt und die Verdauungsorgane
nicht gut arbeiten. Flgen wir den Krankenspeisen geringe Mengen
Liebig Fleisch-Extrakt hinzu, so werden diese Uebel abgestellt: Der Appetit
wird angeregt, die Verdauungsdriisen spenden wieder reichlicher als sonst
ihre Safte, die Speisen werden dadurch besser ausgenutzt und die Krifte
des Kranken nehmen wieder zu.

Speisen, die dem Kranken widerstehen, werden durch eine Messerspitze
Liebig Fleisch-Extrakt schmackhafter, sodaf sie auch vom Kranken gerne
gegessen werden.

Bei den angegebenen Rezepten handelt es sich nicht um Spezial-
didten, sondern um Rezepte fir Schondiat (also fir Genesende
und leichte Magen- und Darmverstimmungen). In schwereren Fallen miis-
sen natlrlich die besonderen Didtvorschriften des Arztes beachtet werden.
Die Rezepte sind in kleineren Mengen angegeben, weil man Kranken
nie aufgewdrmte Speisen reichen darf und die Speisen, die aus einem
Krankenzimmer kommen, wvon anderen Personen nicht genossen werden
sollen.

1. Kalbsmilchpudding

100 g Kalbsmilch 1 Eischnee
25 ¢ Butter \|is Liter Brithe aus einer Teeloffelspitze
1 Eigelb Liebig Fleischbriih-Masse [Gekdrnte

Fleischbrithe) in heifi. Wasser aufgelist

Salz, 1 Britchen
Die Kalbsmilch dampft man nach dem Abziehen in Brilhe aus Liebig
Fleischbrith-Masse (Gekérnte Fleischbrithe) weich und schneidet sie in
Wiirfel. Die Butter wird zu Sahne geriihrt, die ausgedriickten Brétchen,
das Eigelb und die iibrigen Zutaten hinzugegeben, zuletzt der Schnee.
Man fiillt alles in eine ausgestrichene Puddingform oder in einen Emaille-
becher und kocht den Pudding zugedeckt in einer Stunde gar.

2, Kalbshirnpudding

50-60 g Kalbshirn 2 Eigelb
Salzwasser mit 1 Messerspitze 1 Brotchen
Liebig Fleisch-Extrakt e Milch

20 g Butter 2 Eischnee

Das gewisserte und gehautete Kalbshirn laft man in Salzwasser mit Liebig
Fleisch-Extrakt etwa 1, Stunde ziehen und wiegt es oder schneidet es
in kleine Wiirfel. Die Butter rithrt man schaumig, flgt das in Milch ein-
geweichte, gut ausgedriickte Brétchen hinzu, sowie das Kalbshirn und
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den steifen Eischnee, dann fiillt man diese Masse in eine klcinc gut aus-
gefettete Puddingform oder in einen Emaillebecher, den man fest zudecken
mub und lékt den Pudding 30—45 Minuten kochen.

3. Kalbskotelett

1 Kalbskotelett ! Teeldfel
er

Das Fleisch w:d in der Butter schnell angebraten, die Brithe hinzuge-

geben und zugedeckt gargeschmort (20 Minuten). Dann verrithrt man

das Mehl mit der Sahne und gibt es zu der Soke, ldkt noch einmal durch-

kochen und schmeckt ab.

4. Kalbszunge (geschmort)
T kleine K e

Yy Liter Salzkochwass

Die gut gereinigte Zunge wird in kochendem Salzwasser fast gargekocht.
Dann nimmt man sie heraus, |kt kaltes Wasser dariiberlaufen, zieht die
Zunge ab und laht sie in Butter durchdiinsten. Etwa 1/ Liter der Zungen-
brihe schmeckt man mit Liebig flissig und Zitronensaft ab, gibt die Brithe
nach und nach zu der Zunge und ldkt diese garschmoren. Die Sofse wird
mit dem angertihrten Mehl gebunden.

5. Geschmorte Taube

1 Taube 2

Eine moghchst junge, vorbereltete Taube wird in der gebrdunten Butter
angebraten und unter Zugabe der Brithe im Topf in einer guten Stunde
gargeschmort. Kurz vor Ablauf der Garzeit gibt man das mit Sahne
verriihrte Mehl hinzu, 18kt noch einmal durchschmoren, schmeckt ab und
richtet die Taube an.

6. Kalbshirnpldtzchen

60 g Kalbshirn

Liebig flissig

30 g ”;r.r r

Das gewaswdo len |kt man in heikem Wasser fest werden, schmeckt
es ab und héautet es sorgfaltig. Eigelb, Mehl und Milch verquirlt man mit-
einander, schmeckt mit Salz, Zitrone und Liebig flissig ab, fiigt den
Schnee hinzu und dann das kleingeschnittene Hirn. In einer Stielpfanne
bratet man daraus 2—3 kleine Eierkuchen, die man zu Kartoffelbrei reicht.

7. Fisch in Sofle

150 & F g .‘n.fPr Brihe aus Fischwasser mit einer

fesserspitze Liebig Fleisch-Extrake

er Weifsi

Den vorbereiteten entgriteten Fisch lakt man 10 Mlnu‘eh in kochendem
Wasser ziehen. Alle andern Zutaten, mit Ausnahme der Butter, werden
miteinander verriihrt und im Wasserbad abgeschlagen, bis die Soke gar
ist. Dann gibt man die Butter in Fléckchen hinzu, schmeckt ab und gieht
die Sofse liber den Fisch.
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8. Fleischbrithe mit Eierstich

I Teeliffel fu'blrr_ﬁufur  §
1/, Liter JN*r‘r Wasser 1
eotl. etwas Salz 1

Ei
Rliffel Milch
Al

E
Prise Sal=

Man kocht %4 Liter Wasser und verriihrt damit 1 Teeldffel Liebig flissig,
schmeckt die Briihe ab und gibt den fertigen, in Wiirfel geschnittenen
Eierstich in die Suppe. Zum Eierstich verquirlt man Ei, Milch und Salz,
fillt diese Masse in eingefettete Tassen und lakt sie im Wasserbad fest
werden. Erkaltet schneidet man den Eierstich in Wrfel.

9. l.eg:er’re Fleischbrihe
J’, ! : ."r
einige Blumenkohlrischen
Der Fleischbrithwiirfel wird mit kochendem Wasser aufgeldst, die Brilhe
mit einem Eigelb abgeriihrt, man gibt das Eigelb in eine Tasse und unter
kraftigem Umriihren langsam die heife Brithe hinzu. Bei Genesenden fiigt
man als Einlage einige gare Blumenkohlréschen zur Suppe.

10. Huterschlelm

1 Eigelb

I rehdufl JBLGfTel 1 Stick gute Butter

Die Haferflocken werden mit kaltem Wasser aufgesetzt. Wenn sie kochen,
wird Liebig Fleisch-Extrakt hinzugesetzt und etwas Salz. Sind die Hafer-
flocken gar, streicht man sie durch ein Haarsieb, laft sie noch einmal
aufkochen, schmeckt mit Salz und Liebig fliissig ab und fiigt ein kleines
Stiickchen frische Butter hinzu.

11. Fleischpireesuppe

60 g Kalbfleisch oder Kalbsmilch oder 2 ERlGfFel Sahne
Kalbsprise 1 Teeliffel Mehl
Salzkochwasser 1 Messerspitze Liebig Fleisch-Extrake

Das Fleisch wird gekocht und durch ein Sieb gestrichen. Die Sahne ver-
rihrt man mit dem Mehl und gibt sie in die kochende Briihe, laht sie etwa
7 Minuten kochen, fiigt das Fleisch hinzu und schmeckt mit Liebig Fleisch-
Extrakt ab.

12. Roh eingeriebene Kartoffelsuppe

1)y Liter Brithe aus 2 Liebig Fleischbrih~
drfeln in heifem Wasser aufgelist
of

1 Eigelb mit 1 ERliffel Sahne

1 Prise Salz, evtl fnbr"jfus::z
Die Brithe wird zum Kochen aufgesetzt, die roh geriebene Kartoffel, Ei-
gelb und etwas kalte Briihe verquirlt man miteinander und gibt es in die
kochende Brithe. Die Suppe wird mit 1 Prise Salz und einem Tropfen
Liebig fliissig abgeschmeckt.

13. Méhrengemiise
4 Méhren 1
20 g frische Butter 1

T 1
Prise Zucke J =4
Prise Salz

Die geschabten, gewaschenen Médhren werden in ganz feme Wwfe] ge-
schnitten oder gerieben. Ein Stiick Butter wird zerlassen und die Mchren
darin mit 1 Prise Zucker, Salz, etwas Wasser und 1 Messerspitze Liebig
Fleisch-Extrakt gargediinstet.
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14. Junge griine Bohnen gediinstet

250 g Bohnen
etwas Wasser

1 Stiick frische Butter

Die Bohnen werden im eigenen Saft oder nur unter Zugabe von ganz wenig
kochendem Wasser mit den geschmackgebenden Zutaten weich gedampft.
Vor dem Anrichten gibt man ein Stliickchen Butter daran.

15. Spinat fiir Kranke

Spinat I Stack fri:
tze Liebig Fleisch-Extrakt 1-2 Egléffel |

Der Spinat wird verlesen, gewaschen und durch die Maschine gedreht.
Man kocht ihn im eigenen Saft mit 1 Messerspitze Liebig Fleisch-Extrakt
gar, fligt 1 Stick Butter hinzu und evtl. 1—2 Efléffel Sahne.

16. Salatgemiise

250 g Salatbldtter
b dhiwasser
utter

I I:ef;r’ﬁf Mehl
Kochwasser mit einigen Tropfen
£

Die Salatblatter werden von den Rippen befreit, in siedendem Salzwasser
aufgekocht und feingewiegt. Die Butter wird zerlassen, Mehl darin durch-
gediinstet, der Salat hinzugegeben, mit dem abgeschmeckten Kochwasser
und Milch durchgekocht und dann wird mit 1 Prise Salz abgeschmeckt.

17. Blumenkohlbrei

etwa 60 g Blumenkohlrischen 1)y Liter Blumenkohlwasser mit
Salzkochwasser 1 Messerspitze Liebig Floisch-Extrakt
10 g Fett 1 Eigelb
10 g Mehl

Der Blumenkohl wird in kochendem Wasser (Salzwasser) gargekocht und
durch ein Haarsieb gestrichen. Aus Fett, Mehl und Briihe bereitet man
eine helle Mehlschwitze, die mit einem Eigelb abgezogen und mit dem
Blumenkohl vermischt wird,
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