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Jostos von liebig

der große deutsche Geſehrte qls Helſfer der Hausfrau .

rnöhrungsfragen Werden von berofenen und unber̃fenen Kapa —
Zzitöten meistens nach streng wissenschoftlichen Fragen hehandelt .

Wenn donn die Endergebnisse dieser Stodien der Proxis öber —

geben Werden , mongelt es ihnen meistens an der volkstömlichen

Verständlichkeit , Weil sie von Wissenschaftlern in ihrer Berofs —

sprache zum Ausdruck gebracht Worden . Die Hausfrab Weiß mit

solchen Wissenschafflich 2war sehr Wichtigen , proktisch aber för

sie schW - er verwendbaten Theorien herzlich Wenig anzofangen .

Justus von Lliebig dagegen vertrat den einfachen Standpunkt , doß

das Weésentlichste för die Erndhrung ein gesunder Appetit und eine

gote Verdauung sei . Er Woßte , daß gewisse Bestandteile des

Fleisches darcuf einen sehr großen Einfloß haben . Diese Kroft —

stoffe erlongte er durch vollstöndiges Auskochen besten Ochsen —

fleisches , WObei die Wertvollen Fleischbröhstoffe in den s0 erhal —

tenen Liebig Fleisch - Extrakt öbergehen . Zum Denłer und Wissen -

schoftler gesellte sich der Praktiker , der die Erfahrungen des

Wissenschafflers quswertéète . Jede Köche konn sich heote die in

liebig Fleisch - Extrakt gesaommelten Kröftewerte zunutze machen .

In einer Messerspitze Liebig Fleisch - Extrakt steckt eine groß ' e An -

regungs - und Verdauungskraft und viel edler Wohlgeschmack .

Unsere Ernöährung hat sich mit Recht von der mit Uberflössen

belasteten Kost vergangener Zeiten befreit und einer von Diät

getragenen Köche Platz gemacht . Hier öbernimmt Liebig Fleisch —

Extrakt seine qusgleichende Aufgabe . Er erschließt uns die

NöhrwwWerte ſedes einzelnen Stoffes und begönstigt durch seine

verdabungsfördernden Eigenschoften die Beköõmmlichkeit der

Nahroung . Wenn man deshalb den deutschen Forscher Liebig
als den Vater der Idee des Fleisch - Extroktes zum Begrönder
einer neben Ernöhrungsweise erhöbe , hötte man der Menschheit

nicht so dienen können , als es der Rof des Liebig Fleisch - Extraktes

vermag , der sich von der Motter quf die Tochter fortvererbt .
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Mit diesem Buch WoUrde den begeisterten liebig - Freunden ein Bat -

geber för die Köche geschaffen , nicht mit Wirklichkeitsternen ,
schw/ölstigen hezepten , nein , eine brauchbore Hilfe för jede Köche .
In verständſicher Fassung reihen sich Vorschläge on Vorschlöge ,
durch die eine Belebong des Köchenzettels erreicht und die Be —
kõmmlichkeit der Speisen erhöht Wird . Damit ist die Srundlage
för eine gesunde , vernönflige Ernöhrung gebildet .

Mit den Kkochrezepten dieses Buches sind die VeW²elndungsmög —
lichkeiten desliebigfleisch -Extroktes bei V/eitem nichtabgeschlossen .
Im Laufe der Proxis Werden sich neue Möglichkeiten för seine An —

Wendung finden lassen . ES Worden deshalb dem Kochbuch Leer —
seiten beigegeben , die solche neuen heZzepte qufnehmen sollen .

Neben dem bewöhrten Liebig Fleisch - Fxtrakt , der qus den Wert —-
vollsten Extraktivstoften besten Ochsenfleisches besteht , marschie —
ren im gleichen Schritt drei Weitere Liebig - Erzeugnisse, deren

Herstellung mit derselben Sorgfalt öbewocht Wird und von
denen jedes einzelne eine besondere Abfgabe 20 erföllen hat .

Zonöchst Liebig flössig , eine konzentrierte Krofffleischbröhe , die
mit liebig Fleisch - Extrokt hergestellt und durch Sewörze vewoll -

stäöndigt ist . Wie fleisch - Extrałkt ist Liebig flössig entfettet, ; es kann
Ohne vorherige Abflösung ver - W- œndet Werden .

liebig Fleischbrõh - Woörfel sind eine fertig gewörzte , dosierte
Kraftfleischbröhe als Trockenmosse mit Zugabe von Fett . Wenn
schnell eine gote fleischbröhe benötigt Wird , dann nehme man
Ohne Bedenken Liebig Fleischbröh Worfel . Sie Worden in Aus —

Wertung der Erfahrongen geschoffen , die för lLiebig Ffleisch -
Extrakt als Grundlage dienten . Und dann ist noch

Liebig Fleischbrõh -Mosse ( Gekõrnte fleischbröhe ) zu EWäGhnen .
Eine ebenfalls fertig gewörzte Trockenbouillon för kleine und

großbe Köchen .

Damit schließt die eihe der bewöhrten Liebig Fleisch - Fxtrokt -

Erzeugnisse . Nachdem Sie dieselben erst einmol proktisch qus —

gewertet haben , Werden Sie ein begeisterter Anhönger der

liebig - Erzeugnisse sein und bleiben .
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1. Die Rezepte sind im allgemeinen für vier Personen berechnet . Die

Fleischspeisen reichen jedoch teibweise für 6 —8 Personen , da zu

kleine Fleischstücke urvorteilhaft in der Zubereitung sind . Z. B. kleine

Braten von cà . 500 ꝗ würden zu sehr austrocknen und nicht gut schmek -

ken . Man kann Bratenreste ja stets aufgewärmt oder als Aufschnitt reichen .

Die Sohenrezepte sind sehr reichlich bemessen , sie reichen für 6

personen , da die Ansprüche in Bezug auf Sohenmenge sehr verschieden

sind . Die Krankenkostrezepte Wurden aus praktischen Sründen für 1 —2

Personen aàufgestellt .

2. Die Mengen sind in Gewichten angegeben , weil diese Art gröhere

Genauigkeit verbürgt ; erfahrene Hausfrauen sind in der Lage , die ange -

gebenen Gewichtsmengen in Löffel , Tassen usw . umzurechnen .

3. Die Zutaten wurden in der Reihenfolge der Verwendung aufgeführt .

Schon die junge Hausfrau wird so beim Ueberlesen der Zutaten die

Zubereitung vor Augen haben , ohneè erst den Iext zu lesen . Auch ist

diese Art beim praktischen Kochen übersichtlicher , es wird beim Zusam -

mentragen der Zutaten nicht so leicht eWW²as vergessen .

Angaben öber Gewichte und Maße

gestrichener Ehlöffel Fett wiegt 20 9

gehäufter Ehlöffel Fett Wiegt 50 9

gestrichener Ehlöffel Mehl , Salz , Zucker wiegt 10 g

gestrichener Eßlöffel Suppeneinlagen wiegt 10 g

22L

222
Etßzlöffel = 7½8 Liter Flüssigkeit

Suppenteller ] ¹i, - s Liter Flössigkeit
Jasse — 7J/1 Liter Flüssigkeit

Legieren
fAbꝛiehen mit Eigelb : Man verrührt das Eigelb löffelweise mit der heihen

Flüssigkeit bis zu ½ Liter und fügt es zu den Speisen .

Abwellen :

Reis , Gràaupen setzt man eben bedeckt mit kaltem Wasser auf und bringt
sie zum Kochen , danach gießht man das Wasser ab . — Semũse gibt man in

viel kochendes Salzwasser , läßt einige Minuten bei offenem Topf kochen

und gieht ab .
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6
Die Bedeutung der Suppen — vor allen Dingen der Fleischsuppen —

liegt in erster Linie in ihrer àppetitanregenden und somit verdauungs -
fördernden Wirkung , wWelche auf die Extraktivstoffe des Fleisches zurück -
zuführen ist . Die Bereitung dieser Suppen àus Fleisch ist jedoch sehr zeit -
raubend und kostspielig . — Eine große Hilte sind die Liebig Erzeugnisse .
Es werden die gleichen Wirkungen erreicht mit weniger Aufwand an Geld ,
Zeit und Mühe :

die Suppen sind schmacłkhafter ,
die Suppen regen den Appetit an ,
die Suppen wirken irfolgedessen fördernd auf die Verdauung .

( Es ist wissenschaftlich festgestellt , daß die Verdauungsdrüsen , Wenn sie

durch Liebig Fleisch - Extrakt angeregt Werden , viel reichlicher den Ver -

dauungssaft absondern als sonst ) .

Durch Liebig Fleisch - Extrakt , Liebig Fleischbrüh - Würfel , Liebig Fleisch -
brüh - Masse ( Gekörrte Fleischbrühe ) erhalten wir vollwertige Suppen , vor -

ausgesetzt , daß Wir sie so verwenden , wie in den Rezepten angegeben .

Durch Hinzusetzen der Liebig Erzeugnisse zu Mehlsuppen , Gemũsesuppen ,
fertig gekauften Supperwürteln können wir den Suppen einen gröheren
Wohlgeschmack und Ausnutzungswert geben .

Suppenreste , besonders von sͤttigenden Suppen , können durch Hinzufügen
der Liebig Erzeugnisse verlängert und , durch ein Sieb gestrichen , zu voll —

ständig neuen schmackhaften Suppen bereitet werden .

Die verhältnismäßhig schwer verdaulichen Hülsenfruchtsuppen werden
durch Zusatz der Liebig Erzeugnisse schmacłhafter u. leichter bekõmmlich .

Vorbemerkung : Die Rezepte sind für 4 —6 Personen berechnet . Soll die

Suppe als Vorspeise dienen , so rechnet man für die Person ½ - ) Liter ,
ist die Suppe Hauptgericht , dann ½ — / Liter .
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I . Rindfleischsoppe mit Reis

250 g Rindfleisch , I Niere 1½ Liter heißses Masser
1½ Titer Kockendes Vasser 75 g Heis

Salz , gerõstete Zoiebelscheiben
Suppengrũn

1 Messerspitze Liebig Fleisch - Eætraꝶt

Das vorbereitete PFleisch wird mit dem geputzten Suppengrün und den

gerösteten Zwiebelscheiben , Salz und 1½ Liter kochendem Wasser auf -

gesetzt und etM) ] a 2 Stunden gekocht . Dann gibt man die Brũhe durch ein

Sieb , fügt den in heihem Waässer angerührten Liebig Fleisch - Extrekt und

den Reis hinzu und läßht die Suppe noch et ) aue 45 Minuten kochen . Dann

schmeckt man mit Salz und mit Liebig Fleisch - Extrakt ab .

2 . Geröstete Grießsuppe
50 - 60 g Fett 2 Liter Bruhe aus 4 Liebig
75 100 g Grieſß Fleischbrũli - Mürfeln

5

1 Messerspitze Liebig Fleisch - Salz nack n
Extrałt 125 g Suppengemũse

Das Fett zerläht man im eisernen Jopf , schwitzt den Grieß und das in

kleine Würfel geschnittene Suppengemũse darin durch , bis der Grieh

goldgelb ist , dann füllt man mit der aus Liebig Fleischbrüh - Würfeln be -

reiteten Brühe auf , läht die Suppe gar wWerden und schmeckt mit Salz und

einer Messerspitze Liebig Fleisch - Extrakt ab .

3 . Gebundene Fleischbrùühsuppe
40 g Fett 12 Eigelb
50 g Mehl Blumenlolilrõschen

2 Titer Bruhe aus 4 Liebig
Fleischbruh - Mürfeln

1 Teelõſſel Liebig flũssig

Das Fett und das Mehl schwitzt man durch , füllt mit der Fleischbrühe auf

und läßt 7 —10 Minuten kochen . 1 - 2 Eigelb verrührt man mit etwas

kaltem Wasser , rührt dann vorsichtig von der heihen Suppe dazu , bis

es S . ꝗ½ Liter ist und gibt dann die Eier in die Suppe . Verbessern

kann man die Suppe durch Blumenkohlröschen , die man als Einlage hinein -

gibt . Abgeschmeckt wird mit Salz und Liebig Fleisch - Extrakt .

4 . Einfache Nierensuppe
2 Nieren 70 g Fett Messerspitxe Liebig Fleisch -

Salz , FEſeſſer 75 100 g Mehl Eætralet
Mehl zum Venden 1½ Liter Bruhe aus

3 Liebig Fleisch -
brũl - Nürfeln

Die gewässerten Nieren werden in Scheiben geschnitten , mit Salz und

Pfeffer bestreut und in Mehl gewendet . Nun werden sie in 10 g brauner

Butter angebraten , etwWas Wasser darauf gegeben und gargeschmort . Aus

Pett , Mehl und der Brühe stellt man eine dunkle Mehlschwitze her , wenn

diese gar ist , gibt man die Nieren mit der Flüssigkeit hinzu und schmeckt

mit Salz und Liebig Fleisch - Extrałt ab .
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5 . Reisnierensuppe
2 Nieren ( etba 250 g/ 3 g Fett

Salz, Pfeſſer g Reis
Menl 250 g Suppengemũse

50 gFett (Kolalrabi , Sellerie , Möhiren, Porree )5 zum Auffullen 20 g̃ Mehl
1½ Liter Bruhe aus 1 Teelõſſel Liebig

Fleisch - Eætralet

den
250 g Kartoffelstiſte

auf- Die Nieren werden wie in Nr . 4 gargeschmort . Das Fett wird zerlassen ,

ein Reis , das kleingeschnittene Suppengemüse und Salz durchgedünstet , Mehl

und darũber gestreut und mit der Brühe àufgefüllt und gargekocht ( etwa
ann Stunde — man richtet sich nach dem Suppengemüse , wird Kohl ver —

wendet , ist eine längere Garzeit nötig ) . Eine halbe Stunde vor Ablauf der

Garzeit fügt man die Kartoffeln hinzu . Dann gibt man die Nieren hinein

und schmeckt mit Salz unde1 Messerspitze Liebig Fleisch - Extrakt àab.

6 . Ochsenschwanzsuppe
250 - 475 g Ochsenschubαn 50 g Fett

25 g Fett 50 g Mehl
60 g Sckinkenspect 2 Liter Ochsenschioaù ⸗fbrũhe

I Zoiebel Salz
Cecũrz : Eſeſſerkörner , Lorbeer - 2 - 3 Nesserspitxen Liebig Fleisch - Eætrałt
blatt , Geœburkörner Rotœein oder Madeira

i Salz, Suppengrũn
2 5 1½ Liter Vasser
rie 8

Der Ochsenschwanz wird mit warmem Wasser gut abgebürstet , abgetrock -

* , net und in etwa 3 cm lange Stücke geschnitten . Er wird in Mehl gewendet
und in Fett und Schinkenspeck mit dem Suppengrùn und den Gewürzen
braun geröstet , mit 1½ Liter Wasser àufgefüllt und in 2 —3 Stunden weich -

gekocht . Dann wird die Brühe durch ein Sieb gegeben , Fett und Mehl

wird gebröunt und die Brühe langsam dazugegeben und 10 Minuten ge -
kocht . Einige Minuten läßht man die Suppe àn warmer Herdstelle stehen ,
entfettet sie , schmeckt mit Salz , Liebig Fleisch - Extrakt und Madeirs ab . Die

Suppe wird über dem Ochsenschwanz àngerichtet und aàufgetragen .

7 . Ochsenzungensuppe
f I Ochsenzunge INMesserspitze Liebig Fleisck - Eætrakt

U 2 Liter Vasser 75 g Fadennudeln
. *οas Suppengrun 1 - 2 Figelb

bi Salx: Madeira , Salz
— I Teelòſſel Liebig flussig

sern —5
38

Die gut gereinigte Zunge wird mit Wasser , Suppengrün und Salz 3 Stunden

gekocht . Dann nimmt man die Zunge heraus , gieht die Brühe durch ein

Sieb , schmeckt sie mit Liebig Fleisch - Extrakt ab und setzt sie àauf zum
Kochen . Die zerdrückten Fadennudeln werden hinzugegeben — Wenn sie

gar sind , wirdumit Eigelb legiert und mit Salz , Liebig flüssig und Madeirs

abgeschmeckt . Ein Ieil der Zunge wird in Würfel geschnitten und in die

leisch- Suppe gegeben .
8 . Wildsuppe

50 g Hett 75 g Fett
250 g Hasen - oder Rehfleisch 100 g Aſehl

und ILiter Vasser Salz
Salz, Suppengrũn IMesserspitze Liebig Fleisch - Eætrattt

uner Rotœoein
Aus I Liter Brühe aus 2 Liebig Fleischbrũh -

Vürſeln
veHN
eckt Das Wildfleisch wird in Fett mit dem Suppengrün àngebraten und mit

kochendem Wasser aufgefüllt , bis es bedeckt ist . Man läht es gar -
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schmoren . Aus Fett und Mehl stellt man eine dunkle Mehlschwitze her , die ten

man mit der Brühe , àus Liebig Fleischbrüh - Würfeln bereitet , auffüllt . Das Die

Wildfleisch wird von den Knochen gelöst , in Würfel geschnitten und in die Eig

Suppe gegeben , ebenfalls die Wildbrühe . Man schmeckt mit Rotwein , Sup

Liebig Fleisch - Extrakt und Salz ab . Aus dem Wildfleisch kann man auch abg

Fleischklöhe bereiten , die man in die Suppe geben kann . geg

9 . Pommersche Gänsesuppe ( Resteverwvendung ) —
Cansegeruost und Gdnseklein 2 Messerspitzen Liebig Fleisch - Eætrałkt
Suppengrũn 100 g Fett
Nasser 7100g Mehl

Fleischreste
250 - J75 g Kartoſſeln

eotl. 1 Teelöſſel Liebig flüssig 13.
Das Sönsegerũst und Sänseklein wird mit Suppengrüùn und Salz angekocht .
Aus Fett und Mehl stellt man eine dunkle Mehlschwitze her , füllt sie

mit der Sänsebrühe , der man eine Messerspitze Liebig Fleisch - Extrakt

zugesetzt hat , auf , gibt die in Würfel geschnittenen Kartoffeln hinzu und

wWenmn diese gar sind , das abgesuchte Sänsefleisch . Zuletzt schmeckt man Das

noch einmol mit Salz und Liebig flüssig ab . flei :

wire
10 . Zerfahrene Eiersuoppe brũ

4 Liebig Fleischbrũh - Mürſel in J Liter Vasser auſgelòst mar
etious Suppengrũn
Ziebelscheiben geröstet und

J Ebloſſel Menl
2 ganze Eier
4 Ehlòſſel Milch oder sũßße Sahine

Aus 4 Liebig PFleischbrüh - Würtfeln stellt man eine Brühe her , kocht sie

mit Suppengrün , Salz und geröstéeten Zwiebelscheiben auf . 4 Ehlöffel 14
Milch verquirlt man mit dem Mehl und den Eiern , gieht die gut abge -
scfimeckte Brühe durch ein Sieb , läßht sie aufkochen und gibt dann unter
Rühren die Eiermasse hinzu . Alles muß noch einmal aufkochen und àbge —
schmeckt werden . Die

zerl
80 3

n . Grönkernsuppe 1
90 g Fett 2 Eigelb Mit

100 g Grũnternmehl IMesserspitze Liebig Fleisch - Eæxtrakt und
1 / Liter Brũhe aus 4 Liebig Fleisckbruh - Salz R

Varſein etibas Petersilie mit
J/ Liter Milch 2 alte Brõtehen oder 50 g altes Veiſßbrot guteSalz 25 g Butter

Das Fett wird zerlassen , das Grünkernmehl darin durchgekocht , mit Brühe

und Milch aufgefüllt 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 àb und richtet sie über den gerösteten Bröt - 15.
cherwürfeln an .

12 . Königinnensuppe
ISuppenhuln 50 g Butter 15 g ſeingewiegte suße Di

Salz, Suppengrũn SO g Mh
88

2 Liter Masser Huhnerbrüuhe 2 Eßlòſel sugEe Sahne gec
I Messerspitze Liebig 1- 2 Eigelb àufe

Fleisch - Eætralt Huͤhnerfleisch
3* Extr

Das vorbereitete Suppenhuhn wird mit kochendem Wasser , Salz und Sup —

pengrün gargekocht . Aus Fett und Mehl stellt man eine helle Mehl - Sußh
schwitze her , die man mit der mit Liebig Fleisch - Extrakt gut abgeschmecł - abe
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ten Hühnerbrühe auffüllt . Dann läßt man die Suppe langsam kochen .
Die sũhen feingewiegten Mandeln werden mit der Sahne erwärmt , mit dem

Eigelb verrührt und unter Schlagen zu der heihen Suppe gegeben . Die

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

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

Bemerkung : Als Einlage eignen sich auch Fleischklößchen aus Kalb - und
Hühnerfleisch oder Blumenłkohlröschen .

13 . Höhnercremesuppe
I Suppenhuhn 4 Eigelb

Salz, Suppengrũn 20 g Butter
2 Liter Wasser [kockendes) zartes Huilinerfleisch＋

Salz Salz
2 Messerspitzen Liebig Fleischk - Eætrakt

Das vorbereitete Suppenhuhn wird gargekocht . Das beste weiße Hühner -
fleisch wird durch die Fleischmaschine gegeben oder gerieben . Eigelb
wird mit der Butter verrührt und mit einem Teil der heihen Hühner —
brühe aàufgefüllt und zu dem Fleischpùüree gegeben ; diese Masse gibt
man in die heihe Brühe und schmeckt mit Salz , Liebig Fleisch - Extrakt
undevtl . mit sützer Sahne ab .

14 . Pilzsuppe
375 g Champignons oder Steinpilxe 60 g Fett
1 / Liter Vasser 60 g Mehl

5 Liebig Fleischbrũh - Müurſel Salx, eotl. Petersilie

Die Pilze wWerden geputzt , gewaschen und in Würfel geschnitten . Man

zerlöht Fett und düùnstet die Pilze darin durch , füllt mit der Brühe àuf und

läßt die Pilze garkochen . Nach Ablauf der Garzeit bindet man die Suppe
mit dem in kaltem Wasser gut verrührten Mehl und schmeckt mit Salz
und evtl . Petersilie àb . Verbessern kann man die Suppe , indem man sie
mit 1 —2 Eigelb abzieht . Zuletzt gibt man noch ein walnußgrohes Stück

gute Butter hinein .

15 . Zwiebelsuppe
10⁰0g Fett J/Liter Milch oder suſe Sahne
750 g Zoiebeln Salx
100 g Mehl I Nesserspitze Liebig Fleisch - Hætrakt
1½ Liter Vasser IEigelb

Die Zwiebelscheiben werden in dem zerlassenen Fett ½ Stunde durch -
gedünstet ( ohne zu bräunen ) , das Mehl hinzugegeben und mit Wasser
aufgefüllt . Gleichzeitig fügt man etyas Salz und 1 Teelöffel Liebig Fleisch -
Extrakt hirzu und läht die Suppe 1½ Stunden kochen . Sie wird durch
ein feines Haarsieb gestrichen , noch einmal zum Kochen gebracht , mit
süher Sahne und Liebig Fleisch - Extrakt abgeschmeckt und mit einem Eigelb
ahgeröhrt .
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16 . Semmelsuppe
75 g Butter 6 Liebig Fleischbruh - Müurfel

150 gVeißbrot Salz
2 Liter Vasser I Messerspitze Liebig Fleisch - Eætrakt

I Eigelb

Das Weihbrot wird in der Brühe weichgekocht . Dann wird es durch ein

Sieb gestrichen , in der Butter durchgekocht , mit der Brühe aufgefüllt und

nochmals erhitzt , abgeschmeckt und mit 1 Eigelb abgerührt .

17 . Feine Kartoffelsuppe
1 xg Kartoſſeln 40 g Fett

15/ Liter Brũhe aus 5 Liebig Fleischbruh - 20 g Mehl
Vurfeln I Eigelb

5 Elaſhei sihſoe Sahne
Petersilie

Die in kleine Stücke geschnittenen Kartoffeln werden in der Brühe mit

Suppengrün gargekocht . Aus Fett und Mehl stellt man eine helle Mehl -

schwitze her , die man in der Suppe noch mitkochen läßt . Nach 9/ Stun -

den streicht man die Suppe durch ein Haarsieb , legiert sie mit dem mit

Sahne verquirlten Eigelb und schmecłkt àab mit Liebig Fleisch - Extrakt , Salz

und feingewiegter Petersilie .

18 . Fröhlingssuoppe mit Eiergerste
5 Liebig Fleischbrũh - Wurſel 1 Ei

1½ Liter Vasser I Teelõſſel Nasser
50 g Butter 10⁰0g Menl

2 Aõhren INMesserspitze Liebig Fleisch - Eætrałt
Blumenkohlrõschen Petersilie

J Kohlrabi

Die Liebig Fleischbrüh - Würfel werden in 1½ Liter heihem Wasser àufgelöst
und zum Kochen gebracht . Die vorbereiteten Gemũüse ( mit Ausnahme des

Blumenkohls ) dünstet man in der Butter durch , füllt mit der Brühe auf

und läßt sie kochen . 15 Minuten vor Ablauf der Garzeit fügt man die

Blumenkohlrõschen hinzu . Sind diese weich , gibt man die Eiergerste hinein ,

lößt die Suppe noch 5 —8 Minuten kochen und schmeckt mit Salz , Liebig
Fleisch - Extrakt und Petersilie ab .

Zubereitung der Eiergerste : Man stellt einen festen Nudelteig her , den

man àuf der Handreibe reibt oder grob wiegt . Etwas getrocknet gibt man

ihn dann in die kochende Suppe .

19 . Felsche Krebssuppe
2 AMõhren 50 g Butter
2 Knollen Sellerie 50 g Meil
2 Tomaten 2 Liter Brũhe aus 6 Liebig Fleischbruh -

½ Kogf BlumenkOhI Vurſeln
Salz , I Ehlöſfel Reibłkàse

I AMesserspitze Liebig Fleisch - Eætrakt

Die geputzten feingeschnittenen Gemũüse — àusgenommen Blumenkohl —

werden in der Butter durchgedünstet , das Mehl hinzugegeben , ebenfalls

durchgeschw - itzt und mit der Brühe aufgefüllt . lst die Suppe gar , wird sie

durch ein Sieb gestrichen , die Blumenkohlröschen darin gargekocht , mit

Salz , Reibłkãse und Liebig Fleisch - Extrakt abgeschmeckt .
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20 . Kohlsuppe
375 g Kohl 2 Liter Brũhe aus 6 Liebig Fleischbrũh -

40 g Fett Vürſeln
60 g Mehl Salz, Pfeffer , Muskat

JAesserspitge Liebig Fleisck - Eætrakt

Der in feine Streifen geschnittene Kohl wird in dem Fett mit Mehl durch -

geschwitzt , mit Brühe aufgefüllt und 1½ Stunden gargekocht . Dann
schmeckt man die Suppe mit den angegebenen Zutaten gut ab .

21 . Legierte Grießsuppe mit Gemüseeinlage
50 g Fett Salz nach Geschmack
§0 g Grieſs Blumenkohlrõschen

5 Liebig Fleischbrũh - Würfel Kohlrabi in Stiſte
2 Liter heißes Vasser I Nesserspitze Liebig Fleisch - Eætrakt

Eigelb

ln dem zerlassenen Fett schwitzt man den Grieh durch , füllt mit Brühe aàus

Liebig Fleischbrüh - Würfeln auf . Wenn die Suppe kocht , gibt man die
Semũse hinein . Sind diese gar , wird mit Salz und Liebig Fleisch - Extrakt

abgeschmeckt und mit einem Eigelb legiert .

22 . Spinatsuppe mit Eierstich
375 g Spinat Zierstick :

50 g Fett gut 1/16 Liter Vasser mit 2 Messerspitzen
I KHleineZoiebel Liebig Fleisch - Extrakt

60 - 75 g Aſehl 2 Eier
2 Liter Bruhe aus 1 Messerspitze I Prise Sal

Liebig Fleisch - Eætralt I Prise Musłkat
Salz

Der verlesene und gewaschene Spinat wirdl in Fett mit Zwiebeln durch -

gedünstet , Mehl hinzugegeben , mit Brühe àaufgefüllt und gargekocht . Dann
streicht man die Suppe durch ein Haarsieb , schmeckt sie ab und gibt
der Eierstich hinein .

Zubereitung des Eierstichs : Die Eier werden mit der Brühe und den ge -
schmackgebenden Zutaten tüchtig verquirlt . Man füllt die Masse in gut
angefettete Obertassen , gibt ein gefettetes Stückchen Pergamentpapier
darauf und läßt den Eierstich im Wasserbad ziehen , bis er fest ist .

Bemerkung : Der Eierstich darf nicht kochen , sonst wird er porös .

23 . Selleriesuppe
1 große Knolle Sellerie g Butter
2 Liter Bruhe aus5õ -õ Liebig Fleischbrũh - 75 g Mehl

Vürſeln in keißem Vasser auſgelöst Salz
Aesserspitze Liebig Fleisch - Eætrakt

Der vorbereitete Sellerie wird in Stifte geschnitten und mit der Brühe aus

Liebig Fleischbrüh - Würfeln gargekocht . Aus Fett und Mehl stellt man eine
helle Mehlschwitze her und füllt sie mit der Selleriekochbrühe auf . Die
Hälfte des Selleries streicht man durch , die andere Hälfte gibt man als
Stifte in die Suppe . Zuletzt schmeckt man mit Salz und Liebig Fleisch -
Extrakt ab .



24 . Tomatensuppe mit Reis
50 g Fett 375 g Tomaten

Schinłenreste 50 g Reis
1 große Zwiebei 1½ Liter Vasser

Salz, Pfeſfer
I Messerspitse Liebig Fleisck - Eætrakt

Schinken und Zwiebel Werden in Würfel geschnitten , in Fett mit den in

Vierteln geschnittenen Iomaten durchgedünstet , mit Wasser aufgefüllt ,
Salz hinzugegeben und i Stunde gargekocht . Dann streicht man alles durch

ein Sieb , läht es kochen , gibt den Reis hinein und läßt ihn in der Suppe

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

Extrakt garquellen lassen . Dann wird die Zubereitungszeit verkörat .

25 . Möhrensuppe
500 ggeriebene Mõhren 2 Liter Bruhe aus 5 Liebig Fleischbrũh -

40 gFett (Spect) Mürſeln in heißem Vasser auſgelöst
50 g Grie, Messerspitze Liebig Fleisch - Eætrakt

1 Kleine Zwiebel Salz
I Eßblòffel gehactte Petersilie

Die geriebenen Möhren werden in Fett mit der Zwiebel und Grieß durch -

gedũnstet , mit Brühe aus Liebig Fleischbrüh - Würfeln aufgefüllt und eine

Stunde gargekocht . Man schmeckt mit Salz , Liebig Fleisch - Extrakt und

Petersilie àb ( Petersilie darf nicht kochen ) .

22 2 2 22
26 . Gemüsesuppe mit Fleischklößchen

250 375 g geputztes Gemũse (je nachi 50 g Mehl
Jahresxeit ) Sala
Erbsen , Spargel , Möhren , Xohlrabi , 5 Kartoſſeln
Kohl ) Petersilie

2 Liter Bruhe aus5 - 6 Liebig Fleisch -
brũhi - Fürſeln in heißeni Vasser
augelõst

40 f6 Eete
2 - 3 Aesserspitzen Liebig Fleisch - Eætraltt

Die geputzten und kleingeschnittenen Gemũse werden mit Fett und Mehl

durchgeschwWitzt , mit der Brühe aus Liebig Fleischbrüh - Würfeln aufgefüllt
und gargekocht . Eine halbe Stunde vor Ablauf der Sarzeit ( richtet sich

nach den Gemũsesorten ) fügt man die in Stifte geschnittenen Kartoffeln

hinzu . Sind diese gar , gibt man die Fleischklößchen in die Suppe ,
schreckt mit Liebig Fleisch - Extrakt und Salz àb , läßht noch einmal àuf -

kochen und gibt die gewiegte Petersilie hinzu .

Fleischklößhchen - Rezept siehe Fleischspeisen : Königsberger Klops .

27 . Einfache Kartoffelsuppe mit Wörstchen
75⁰ 5Kartoffeln 50 g Speck
110½ Liter Bruhie aus õ Liebig Fleischbruh - I Zoiebel

Würfeln in keißem Musser auſgelõst 25 g Mehl
½ Cecuũurzdosis (q FEfefſerkoͤrner, I Ge- IEßlößſel Petersilie

oιαεꝓενο ν ethdα / Lorbeerblatt ) 2 - 4 /iener Würstchien
Salz , Suppengrũn

Die kleingeschnittenen Kartoffeln werden mit dem Suppengrün , Sewürz

und Salz in der Brühe gargekocht . Aus Fett , Zwiebel und Mehl stellt man

eine helle Mehlschwitze her und gibt diese und die in Scheiben ge -
schnittenen Würstchen zur Suppe . Man schmeckt mit Salz , Liebig Fleisch -

Extrakt und Petersilie ab .
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28 . Braune Fleischbrühsuppe
50 g Butter Salz

120 g Mehl Liebig Fleisch - Eætrałkt
2 TLiter Brũhe aus 5 - ỹ Liebig Fleisch -

xæt brũh - Wurſeln in heißem Vasser auſgelöst

n in Fett und Mehl bräunen , mit Brühe aàuffüllen , eine halbe Stunde kochen

füllt, lassen und mit Salz und Liebig Fleisch - Extrakt abschmecken .
urch

ppe

ebig 29 . Graupensuppe
sch -

75 g Craupen Suppengrun
40 g Fett 2 Liter Bruhe aus5õ- GLiebig Fleischbruh -
40 g Aſehl Vürſeln in heißem Vasser auſgelöst

Salz 750 g Kartoſfein
JMesserspitze Liebig Fleisch - Eætrakt

20ruh -
ö6t Die gewaschenen Graupen dünstet man in Fett mit Mehl und dem fein —

geschnittenen Suppengrun durch , gibt die Brühe hinzu und läßt die Suppe
2 —3 Stunden kochen . / Stunden vor Ablauf der Garzeit fügt man die

—. 8 geschnittenen Kartoffeln hinzu und schmeckt mit Salz und Liebig Fleisch -

Extrakt àb .
eine
und

30 . Erbsensuppe mit Bauchspeck
250 g gelbe Erbsen 125 - 200 g Bauchspect

2 Liter Vasser 375 g Kartofſeln
Suppengrũn 50 g Hett
Sal⁊ I Zoiebel

30 g Mehl
J Aſesserspitze

Liebig Fleisck - Extrałkt

Die Erbsen werden am Jag zuvor gut verlesen , gewaschen und mit weichem

Wasser eingeweicht . Sie Wwerden mit dem Ein § weichwasser , Salz und Sup - —

Mehl pengrün aufgesetzt . Wenn die Suppe kocht , fügt man den Bauchspeck

rülllt hinzu und / Stunden vor dem Essen die Kartoffeln . Aus Fett , Zwiebeln

Sic und Mehl bereitet man eine Mehlschwitze und gibt sie ( nach 2 —3 Stunder )

ffelni zur Suppe , wenn dieselbe gar ist . Abgeschmeckt wird mit Salz und Liebig

ppe, Fleisch -Extrakt .
auf- Bemerkung : Man kann die Suppe auch vor dem Hinzufügen der Kartoffeln

durch ein Sieb streichen und sie mit gerösteèten Brötcherwürfeln zu Tisch

geben .

2 2 8
31 . Italienische Reissuppe

25 g Neis ILiter FVasser
25 g Butter I halben Teelõſſel Liebig Fleischibrũh - Masse

I halben kleinen Ronpf Rlumenkoh ( Gekörnte Fleischbrũhie
1- 2 Eblõſſel Tomatenmarſ Salx, geriebener Kũse

würz Der Reis wird mit heihem Wasser gewaschen , in Fett durchgedünstet und

man mit der Brühe aufgefüllt . Der Blumenkohl wird in kleine Röschen zer -

ge- teilt und in die kochende Suppe gegeben . Sobald alles weichgekocht
isch - ist , gibt man Tomatenmark hinzu und schmeckt mit geriebenem Käse ,

Liebig Fleischbrüh - Masse ( Gekörrte Fleischbrühe ) und Salz ab .
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Sohen sind häufig der wesentlichste Teil eines Speisezettels . lst die Sohe

nicht gut zubereitet , schmeckt das ganze Gericht nicht . Liebig Fleisch -

Extràkt und Liebig flüssig sind gute Hilfen bei der Zubereitung aller

Sohen , denn sie Werden dadurch schmackhafter . Besonders Pilzsohen ,

Iomatensohen , eirfache braune oder helle Mehlsoßhen gewinnen auher im

Geschmaeck auch an Kreft und Gehalt . Wichtig ist die genaue Beachtung

der in den Rezepten angegebenen Menge der zuzufügenden Liebig Er -

zeugnisse , da nur dann eine Verbesserung der Sohen erreicht wird , ohne

ihren Eigengeschmacłk zu verdrängen .

Der Soherwerbrauch der einzelnen Person ist sehr verschieden . lm allge -

meinen rechnet man für 6 —8 Personen ½ Liter fertige Sohe , reicht man

Semũse mit Sohe , so kann man die Bratensoßhenmenge kürzen .
f

I . Helle Grundsoße zu Gemüse -
2

undl Keirtoffelgerichten

40 g Fett ½ Liter heißes Nasser mit 1 Messerspitze
40 g Mehl Liebig Fleisch - Eætrakt

I Zwiebel Salz

Liebig Fleisch - Extrakt wird mit heihem Wasser aufgelöst . Das Fett
Wird Zerlassen , die feingeschnittene Zwiebel und das Mehl hinzugefügt

und gut durchgeschwitzt . Man füllt mit der Brühe aus Liebig Fleisch -

Extrakt auf und schmecłt mit Salz ab .

2 . Holländische 8Soßgße

40 g Fett 16 Liter Milch
40 g Mehl 1 Eigelb
/%6 Liter Brùhe aus 2 Liebig Fleischbrũh - Salz und Muskat

Vürſeln in heißem Vasser auſgelòst

Man stellt eine helle Grundsohe her , verquirlt das Eigelb löffelweise

mit der heihen Flüssigkeit und gibt es dann an die Sohe . Dann schmeckt

man mit Salz , Muskat und evtl . mit Liebig Fleisch - Extrakt ab .

16
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3 . Abgeschlagene Senfsoße
20 g Mehl

gut ½ Liter Brùhe aus 1 Messe Senf
Liebig FleischHætrałkt in kheißbemMass ſelbutter
auſgelõst Veißcein , Salx, Zucter , Eosig

Fronſen Liebig ſldssig

Das Mehl wird mit der kalten Brühe aus Liebig Fleisch - Extrakt , dem Eigelb
und dem Sent im Wasserbad àbgeschlagen bis das Mehl gar ist . Dann

fügt man unter Schlagen die Butter in Flöckchen hinzu und schmeckłkt mit
den àangegebenen Sewürzen ab .

4 . ButtersogB3e

50 g Butter / Liter Brũhe aus I Liebig Fleischbrih -
2 Eigelb Vürſel in heißem Vasser auſgelöst

Saſt einer halben Zitrone
Salæ

IMesserspitze Liebig Fleisck - Eætrałt

1 Teeloſſel Mehl

Liebig Fleischbrüh - Würfel wird in ½ Liter heihem Wasser aufgelöst .
Butter , Eigelb , Mehl und Zitronensàft schläꝗt man tüchtig schaumig , fügt
die Brũhe hinzu und schlägt im Wasserbad bis die Sohe dicklich ist . Dann
schmeckt man mit Salz und Liebig Fleisch - Extrakt ab .

Bemerkung : Statt Zitrone können 2 kleine feingewiegte Zwiebeln ver -
wendet Werden .

5 . Heringssoße ( gut 20 Pellkartoffeln )
40 g Butter ½ gehactter Hering
40 g Mehl Zitronensaft

/6Liter Bruühe aus 1 Messerspitze Liebig Salz nackh Geschmacl
Fleisch - Eætraltt in heißem Vasser auſgelöõst I Messerspitze Liebig Fleisch - Eætrałkt

/e Liter Milch 1 Frise Zucer

Aus Fett , Mehl und Flüssigkeit bereitet man eine helle Grundsohe , fügt
den Hering hinzu und schmeckt mit allen angegebenen Zutaten ab .

6 . Kuperntunke
60 g Butter 1 Eſlòſel KaIſlò ſhe pern

40 Zitronensaſt
8 Liter Bruhe aus 2 Liebig Fleischbruh - Salz nach Geschmact

Vüurſeln IMesserspitze Liebig Fleiscui -Eætralt
76 Liter Milch

Es wird eine helle Grundsohe bereitet , aufgefüllt mit Brühe àus Liebig
fleischbrüh - Würfeln und Milch , mit den Kapern gemischt und den ange -
gebenen Zutaten abgeschmeckt .

7 . Petersiliensoße ( gut zu gekochtem Fisch )
40 g Fett Zitronensaſt
40 g Mehl Salz
½ Liter Bruhe aus 2 Liebig Fleischbruh - 1 er

Vurſeln in heißem Vasser auſgelöst E Liebig FleischEætrałt
IEigelb 1 Teelòffel feingeciegte Petersilie
1 Teeloſſel Weißobein

2 Liebig Fleischbrüh - Würfel löst man in ½ Liter heißem Wasser auf . Das
Fett zerläßht man , schwitzt das Mehl darin durch und füllt mit der Brühe
auf . Die Sohe wird mit einem Eigelb abgerührt und mit den angegebenen
Zutaten abgeschmeckt . Zuletzt fügt man die Petersilie hinzu . Die Sohe
darf nicht mehr kochen , da das Eigelb gerinnt und die Petersilie ihre
Farbe verliert .

7



8 . Meerrettichsoße
a Liter Brulie aus I Teelõffel Liebig Fleisch - ½ Stange Meerrettich

brũh - Masse ( Gekłõrntè Fleischbrũhie 1 Stuct gute Butter
25 g Mehl Salx

Liebig Fleischbrüh - Masse wird in ½ Liter heihem Wasser àufgelöst und
das mit kaltem Wasser angerührte Mehl und der feingeriebene Meerrettich
2 Ehlöffel ) hinzugefügt . Man läßt die Sohe 5 —6 Minuten unter tüchtigem
Rühren kochen , gibt die Butter hinzu und schmeckt ab .

Bemerkung : Der Meerrettich darf nicht zu lange kochen , weil er dadurch
an Schärfe verliert .

9 . Meerrettichsoße mit Korinthen ( scharf
½i Hiter Bruhie aus 2 Liebig Fleischbruh - 25 g Butter

Münſeln in heißem Vasser qujgelòst IZoiebel
30 g Korinthen 30 g Mehl

2 Eßlòſfel geriebener Meerrettich Essig , Salx und Zucter nack Geschmack

ln der aàus Liebig Fleischbrüh - Würfeln bereiteten Brühe läßt man die Korin -
then garquellen . Fett wird zerlassen , Zwiebel und Mehl darin durchge -
schwitzt , die Brühe mit den Korinthen hinzugegeben und 5 - —6 Minuten

gekocht . Kurz vor dem Anrichten rührt man den geriebenen Meerrettich
hinzu und schmeckt mit Salz , Zucker und Essig ab .

10 . Pilzsoße
30 g Butter 250 g Champignons (frische oder aus der
30 g Mehl Buchse
/6 Liter VJasser mit à Messerspitzen Liebig ſeiner Eſeffer

Fleisch - Eætrałt Salz
1 Eigelb

Die Butter Wird zerlassen , die Hälfte der Pilze klein geschnitten darin

durchgedünstet , Mehl darüber gegeben und mit der Brühe aufgefüllt . Sind
die Pilze gar , wird die Soßhe durch ein Haarsieb gestrichen , die anderen
in Scheiben geschnittenen Pilze darin gargekocht bezw . erhitzt . Es wird
mit einem Eigelb abgerũhrt und mit Salz und feinem Pfeffer abgeschmeckt .

IU . Speck - und Zwiebelsoße

＋ ½ Liter Brũuhie aus 1 Teelõſſel Liebig
1 groſe Zwiebel Fleischbruh - Masse ( Geförnte Fleisch -6 8

brũlae ) in heiſßem Vasser auſgelõst
Salz

IMesserspitze Liebig Fleisch - Eætrałkt

Der Speck wird in Wioürfel geschnitten , die feingeschnittene Zwiebel

hinzugegeben und unter Umrũhren hellgelb gebraten . Dann schwitzt man
das Mehl darin durch bis es gelb ist , füllt mit Brühe auf und schmeckt
mit Salz und Liebig Fleisch - Extrakt ab .

12. Kruftsoße 40 g Mehl
70 g Fett ½ Liter æochendes Vasser
25 grohen Schinłen Salz

I Petersilienduẽrlel 3Nesserspitzen Liebig Fleisch - Eætrałt
1IMõhre Pilze oder Kräuter , eotl. Liebig fluissig

Im zerlassenen Fett bräunt man den Schinken , die feingeschnittene Peter -
silienwurzel und die Möhre , schwitzt das Mehl darin durch , füllt mit ko -
chendem Wasser auf und fügt Liebig Fleisch - Extrakt hinzu . Man läßt
die Sohe langsam ½ Stunde kochen , streicht sie durch ein Haarsieb ,
läßt noch einmal heißh Werden , gibt die feingewiegten Pilze oder Kräuter
hinzu und schmeckt noch einmal ab .
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13 . Dunkle Grundsoße zu Bratenresten
40 g Fett Nelkengſeſſer , Lorbeerblatt
50 g Mehl ½ Liter Brulie aus à Messerspitzen Liebig

Zoiebel Fleisch -Eætrahłt in heiß . Wasser auſgelöst
Efeſfer und Salz ½ Teelòſjel Liebig flussig

Das Fett wird gebräunt , Mehl hinzugetan und so lange geschwitzt , bis
es braun ist , die Gewürze hinzugefügt , mit Brühe aufgefüllt und eine halbe
Stunde kochen lassen . Dann wird mit Salz und Liebig flüssig abgeschmeckt .

14 . Bẽcheamelsoße für Fleisch - und Mischgerichte
40 g Butter 1/ Liter Vasser

2 Zœiebeln 3/% Liter Milch
40 g Schinſten Salz
40 g Mehl 1- 2 Messerspitxen Liebig Fleisch - Eætrakt

Die würfelig geschnittenen Zwiebeln werden in der Butter glasig gedünstet ,
Schinkerwürfel und Mehl darin durchgeschwitzt und mit der Flüssigkeit
aufgefüllt . Man läßt die Soße 15 —20 Minuten kochen und schmeckt mit
Salz und Liebig Fleisch - Extrakt ab .

15 . Käsesohge (z20 Makkaroni )
30 g Fett IMesserspitze Liebig Fleisch - Eætrakt
30 g Mehl 3 Eblöſſel Schbeixer - oder Purmesanldse
J/ Liter Milch I Stuc frische Butter

J/äLiter Vasser

Aus den angegebenen Zutaten stellt man eine helle Mehlschwitze her ,
gibt Liebig Fleisch - Extrakt hinzu und läßt die Soße damit sämig kochen .
Dann fügt man den geriebenen Käse hinzu , nimmt die Sohe , nachdem sie
noch einmal aufgestohen hat , vom Feuer , gibt die frische Butter hinein und
schmeckt noch einmal ab .

16 . Saure Sahnesoße
40 g Spect 40 g Mehl J/ Liter WVasser
Js Liter saure Sahne IAMesserspitze Liebig Fleisch - Eætrałt

In die hellgebräunten Speckwürfel gibt man das Mehl , schwitzt es durch ,
füllt mit Wasser und Sahne àuf und schmeckt mit Liebig Fleisch - Extrakt ab .

17 . Tomatensoße
50 g Butter I Zoiebel ½ Liter Vasser
4% ell Salz, I Prise Fſeſſer250 g Tomaten 2 Messerspitxen Liebig FleischHtralt

Man zerläßht die Butter , gibt die gesäuberten Tomaten zerteilt und die
Zwiebel hinzu , dünstet gut durch , streut das Mehl darüber , füllt mit ko —
chendem Wasser auf und kocht die Soßhe langsam eine Stunde . Dann
streicht man sie durch ein Sieb und schmeckt mit Salz , Pfeffer und Liebig
Fleisch - Extrakt ab .

18 . Abgeschlagene holländische Soße
½½ Teelöſſel Liebig Fleischbruh - Masse ( Ge- 40 g Butter in Flödechen

Lõrnte Fleischbrũhe ) in ½ Liter Vas- Zitronensafſt
ser aufgelõst Salz

J Eigelb 25 g Mehl Eſeſſer

Eigelb und Mehl werden glatt gerührt , die Brühe und die Butterflöckchen

dazugegeben , alles im Wasserbad abgeschlagen und mit den Gewürzen

abgeschmeckt .
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19 . Schnittlauchsoße
40 g Fett 40 g Mehl 1 Stũck frische Butter

Jeingeschnittener Schnittlauch etbhαs Zitronensaſt
½ Liter Brühe aus 2 Liebig Fleischbrũh - einige Tropſen Liebig flũssig

Vürſeln in keißem Vasser auſgelöst

ln dem zerlassenen Fett wird das Mehl und der feingeschnittene Schnitt -

lauch durchgeschwitzt , mit Brühe aus Liebig Fleischbrüh - Würfeln àufgefüllt .
Man läßt die Soße gut durchkochen , zieht sie vom Feuer , rührt ein Stück

Butter und Zitronensaft darunter und schmeckt mit Salz und Liebig flüssig àb .

20 . Medeirusoße
40 g Fett J/ Lorbeerblatt
50 E Aehl ½ Liter Bruhe aus à Messerspitxen Liebig

IJæiebel Fleisch -Eætraltt in keiß . Wasser dquſgelöst
4 Dſeſfer - und Gecurzłörner Salæ
1 Glas Aſadeira Aesserspitge Liebig Fleisch - Eætralt

Die Zwiebel wird in dem Fett mit den Sewürzen angebraten , das Mehl

hinzugefũgꝗt und gebräunt und mit der Brühe aufgefüllt . Nachdem die Soße
15 —20 Minuten gekocht hat , wird sie durch ein Sieb gegossen und mit

Madeirs , Liebig Fleisch - Extrakt , Salz und einer Prise Zucker abgeschmeckt .

21 . Grundrezept für Mayonngdise
Oelschœbitxe:

2 - 3 Eeldſſel Oel 1 Elaſſel Oel
ILeelòſſel Essig 10 g Mehl
1 Prise Fſeffer /16 Liter Wasser mit I Troꝑſen Liebigſluissig

einige Tropſen Zitronensaſt

Das Eigelb wird in einem engen Gefäß mit einem kleinen Holzlöffel tüchtig

gerührt . Dann gibt man eine Prise Salz hinzu und tropfenweise unter

tůchtigem Rühren das Oel . lst alles Oel daruntergerührt , gibt man die

erkaltete Oelschwitze hinzu . Die Oelschwitze wird wie eine einfache

Mehlschwitze bereitet , nur muß man darauf achten , daß das Oel nicht

zu heiß wird . Man muh während des Abkühlens kaltes Wasser darauf

laufen lassen oder kalt rühren .
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Alle Fleischspeisen werden durch die Vewendung von Liebig Fleisch -

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

Extrakt schon während des Bratens bezw . Kochens hinzuzufügen , da gerade
dadurch das Fleisch einen kräftigen Geschmack bekommmt . lst ein Braten

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

Außherordentlich gute Dienste leistet uns Liebig Fleisch - Extrakt bei der

hesteverwendung von Braten und gekochtem Fleisch . Durch Hinzusetzen

von Liebig Fleisch - Extrakt gelingt es , àus solchen Resten eine schmack -

hafte Fleischspeise wWie Haschee , Ragout usw . zuzubereiten .

Ist ein Braten zu braun geworden oder gar verbrannt , kann man ihn durch

Liebig Fleisch - Extrakt retten : Das dunkle Fett gießt man weg , entfernt

die verbrannten Stellen am Fleisch , fügt neues gebräduntes Fett hinzu und

übergieht den Braten mit verdünntem Liebig Fleisch - Extrakt .

Man rechnet für einen starken Esser 125 9 schieres Fleisch , sonst 500 g
für 5 —6 Personen .

I . Schweinebraten

IIg Schioeinefleisch I Brotrinde
J/Liter æockhendes Vausser I Zœiebel

Salz IEHGELöffelMehil
I Geœurzdosis (6 Pfefferkörner , 2 Gecurx - kockendes Vasser mit

kõrner und etœd V Lorbeerblatt , I Messerspitze Liebig Fleisch - Eætralt

Kammnstück , Rippenstück oder Keule eignen sich zu SchW/einebraten . Das
Vorbereiteète Fleisch wird gesäàlzen , in eine Bratpfanne gelegt , mit den

Sewürzen , der Zwiebel und einer Brotrinde , mit kochendem Wasser über -

gossen und in den heihen Ofen geschoben ( Mitte ) . Während der 2 —3
Stunden Sarzeit muh fleihig begossen werden , um so saftiger wird der Bra -
ten . — Wird das Fett zu braun , muß etwas kochendes Wasser hinzugege -
ben werden ( niemals über das Fleisch , da die Kruste dann weich wirc ) . —

Darn nimmmt man das Fleisch heraus , setzt die Ptanne oben auf den Herd ,
gibt das Mehl in eine Ecke der Pfanne und verrührt es mit dem Fett , bis es

gebrãunt ist . lst es gebräunt , füllt man mit kochendem Wasser auf , schmeckt
mit Salz und Liebig Fleisch - Extrakt ab und gibt die Sohe durch ein Sohen -
sieb . Wenn nötig , muß sie entfettet werden .
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2 . Kasseler Rippenspeer 5 .

I IgꝗFleisch ¶Kotelettenstuct ) Zoœiebel
50 g Butter Eblöſfel Mehl

Salz, Gecuhrzdosis (6 FEſfeffertörner , 2 Eßõlòffel saure Sahine
2 Gecurzſtõrner und etα ? Lor - kochendes Vasser
beerblatt ) Aesserspitze Liebig Fleisch - Eætrakt

Das Kotelettenstück ist vom Schlachter vorbereitet und geräuchert . Es

wird gewaschen , mit Butter angebraten . Weitere Zubereitung wie Ein

Schweinebraten . Ue
Spie

Die Sohe schmeckt besonders gut , wenn man ½ Stunde vor Ablauf der

Särzeit von der Seite etwas saure Sahne zu dem Braten gibt . gib
Bemerkurg : Kalt als Aufschnitt geeignet ! 8

2

Wer

3 . Schweinekoteletts 4.
4 Schoinekoteletts 50 - 75 g Bratſett Liel

Ei /Liter kochendes Vasser
Stoſobrot und Meil I Teelõfel Kartoſfelmelil
Sal Messerspitze Liebig Fleisch - Eætralt

Die Koteletts werden geklopft , mit einem angefeuchteten Juch abgerieben ,
6

nachgetrocknet , mit Salz eingerieben und in Ei und dem mit Mehl ver -

mischten Stoßhbrot umgewendet . Die Butter wird gut heiß gemacht , die

Koteletts derin schön goldbraun gebraten und herausgenommen . Das

Kartoffelmehl gibt man in das Fett , läht es bräunen , füllt mit heihem Wasser

auf , läßt noch einmal aufkochen , schmeckt mit Liebig Fleisch - Extrakt ab

und gibt die Soße über die schuppenförmig àngerichteten Koteletts . Man

Verziert die Platte mit Zitronenscheiben und Petersilie .

Das

4 . Sölzkoteletts pfe

500 gKotelettstũck (4 Koteletts ) 2 Messerspitzen Liebig Fleisch - Hætrakt übe
I Liter Vasser 15 Blatt Sehν Gelatine Unt
Lorbeerblätter 2 Eiiſε und I Eischale Pl
Fſeffer à3 Eblõſſel Wasser S

Essig, Salz me
Suppengrũn Zum Verzieren : hartgelkochtes Ei, Gurken But

Das Kotelettstück wird in dem kochenden Wasser mit allen Gewürzen unc

gargekocht . Dann nimmt man das Fleisch heraus , zerlegt es in einzelne Wir

Koteletts , gibt die Brühe durch ein Sieb , fügt etéẽas Liebig Fleisch - mit

Extrekt oder Liebig flüssig und die Gelatine hinzu , bis der Geschmacłk
8 er

und die Farbe gut ist .

Das Klären der Brühe : ln die abgekühlte Flüssigkeit gibt man 2 Eiweißhᷣ und

1 Eischale mit 3 Etlöffel Wasser verschlagen , setzt die Flüssigkeit auf

das Feuer und schlägt solange , bis es aufstöht , niment vom Feuer und läht 7 .

stehen , bis sich der Schaum teilt , gibt die Brühe durch ein Juch mit Filtrier -

papier - Schnitzel . Die klare Masse wird noch einmal abgeschmeckt und

dann 1 cm dick in die gut mit kaltem Wasser ausgespülten Formen ge -

gossen und auf Eis gestellt . lst diese Schicht fest , gibt man die Eistücke Da:

oder Scheiben und die Gurken hinein , gieht wieder etwas von der Flüssig - sch

keit darauf , läßt steif Werden , legt dann die Koteletts hinein und gieht unt

die Formen mit Flüssigkeit voll . Sind sie fest , werden sie auf eine runde br

Platte gestürzt und mit Petersilie und Iomatenscheiben verziert . mã
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5 . Schmorbraten

Ifg Schmorfleisch GecburEdosis (6 Pfefferkörner , 2 Gecuræ -
50 g Spect Kõrner und et ο eLorbeerblatt )
50 g Butter I Brotrinde

Salz 2 Eßlõffel Mehl
kochendes Vasser
Messerspitze Liebig Fleisch - Eætrakt

Ein gut abgehangenes Keulenstück wird gewaschen , getrocknet , geklopft
und aàuf aàllen Seiten mit gesalzenen und gepfefferten Speckkeilen ge —-
spickt und in bràauner Butter von àllen Seiten gut angebräunt . Man gibt
die Gewürze und die Brotrinde hinzu , und Wenn auch dieses gebräunt ist ,
gibt man soviel kochendes Wasser hinein , daß es mit dem Fleisch gleich
steht und fügt eine Messerspitze Liebig Fleisch - Extrakt bei . Während der

2 —2½ Stunden Schmorzeit muß man häufig begiehen , ein - bis 2weimal
wenden und das verdampfte Wasser ersetzen . Nach Ablauf der Garzeit
nimmmt man das Fleisch heraus , gibt das mit kaltem Wasser angerührte
Mehl in die kochende Soße , läßt gar werden , schmeckt mit Salz und

Liebig Fleisch - Extrakt ab .

6 . Rocistbeef

1- 1½ kg Rindſleisch ( Junges Tier ,
Nippenstũct mit oder ohne Filel

100 - 150 g Nierentalg 4 Juotebeln in Ningen
J/ Liter Brũhe aus J Liebig Fleisch -

briih - Mürfel 50 g Butter
2 Eſloſſel Mehl

/Liter saure Sahne
lochendes Vasser

N Liebig Fleisch - Hætralt

Das Fleisch wird vom meisten Fett hefreit , tüchtig geklopft , gesalzen , ge -
pfeffert in die Bratpfanne gelegt und sofort mit dem kochenden Fett

übergossen . Dann stellt man es in den sehr heihen Bratofen und läht es
unter fleißhigem Begiehen et ] ½ — ν Stunden sehr schnell braten . Das
Fleisch nicht umwenden , nach Möglichkeit das Zugießhen von Wasser ver -
meiden . lst das Fleisch beinahe weich , wird das Fett abgegossen und die
Butter in die Pfanne gegeben . lst sie gebräunt , gibt man die Sahne hinzu
und wenn auch diese gebräunt ist , nimmt man das Fleisch heraus . Die Sohe
wird mit Mehl wie in Nr. 1 gebunden , mit ½ Liter Brühe aufgefüllt und
mit Salz und evtl . Liebig Fleisch - Extrakt abgeschmeckt .

Bemerkung : Man rechnet im allgemeinen àuf 500 9 ½/ Stunde Sarzeit .

7 . Rumstedles

1*ιε ’ Nindſleisch (gut abgehangenes IEßlõſſel Liebig flüssig mit 1/ũ Liter kei-
2 Oberſilet ohne Knochen, bſem Masser
50 - 100 g Butter Salz

Das Fleisch wird von Sehnen , Haut und Knochen befreit , in Scheiben ge -
schnitten und 10 Minuten geklopft . ln heihes Fett gelegt , wird das Fleisch
unter fleihigem Begiehen und häufigem Wenden in einigen Minuten schön
braun gebraten und dann herausgenommen . Die Bratenbutter verrührt
man mit der Fleischbrühe , schmeckt ab und gießt sie über das Fleisch .
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8 . Rouluden De

4 6 Rindfleisch - Sckeiben 1 Zoiebel ihr
50 g Speci Salz und Pſeffer Wir
50 g Butter ½ Liter heißes Masser mit 1 Messerspitze
30 g Mehl Liebig Fleisch - Eætrałt

7½ Teelòfßſel Liebig flüssig 12
Die Scheiben werden mit einem angefeuchteten Juch abgerieben , gekloptt ,
mit Salz und Pfeffer eingerieben und mit Speck und Zwiebelwürfelchen

belegt . Man rollt sie àuf und umwickelt sie mit einem Baumwollfaden . In

einem Schmortopf Werden sie in Butter gebräunt , Mehl darüber gestreut ,
auch gebräunt und mit kochender Brühe übergossen , bis das Fleisch be -

deckt ist . Nach 2stündiger Schmorzeit nimmt man die Roulàden heraus , Da
wickelt die Raumwolltäden àab und richtet auf einer länglichen Platte an . Die fölt

Sohe Wird mit einem halben Teelöffel Liebig flüssig und Salz abgeschmeckt . *2 2
9 . Jägerrollen

4 6 Rindſleisch - Scheiben 50 g Butter
Salz, Senf 25 gAefil Stu
Zoiebelcurſel 7/4 Liter Brühie aus I Liebig Fleischbrùh - der .
Specburſel Mürfel

2 Ehlòſſel geröstetes Stoſsbrot 9et
2 xleine Essiggurłen , in Streiſen ge-

scknitten Dat
etœh½sKapern Ka.

Die Rindfleischscheiben werden wie in Nr . 8 vorbereitet , alle Zutaten der
2ul

Reihenfolge nach auf die Fleisch - Scheiben gegeben , mit Baumwollgarn *
umwickelt und in einem Schmortopf wie Rouladen gar gemacht und die

9⁰
Sohe bereitet .

10 . Gulasch
14

500 g Rindfleisch , schier 25 g Mehl
75g Butter und Spect ſrochendes Vusser
IZoiebel , Salz 2 Messerspitxen Liebig Fleisck - Eæxtrakt
1 Prise FEfeſfer 2 Eßlòſfel saure Sahine

Das vorbereitete Fleisch wird in Portionsstücke geschnitten , mit der Zwie -

bel in dem Fett angebräunt , Mehl und Gewürze darüber gestreut und mit

kochendem Wasser aàufgefüllt , eine Messerspitze Liebig Fleisch - Extrakt

hinzugegeben und 2 Stunden geschmort . Eine Viertelstunde vor Ablauf der

Garzeit fügt man die saure Sahne hinzu . Mit Salz abschmecken . Die

U . Sauerbraten Wüt
1 xg schieres Rindſleisch 40 g Speck in

1½ Liter Essigwadsser oder Buttermilch 60 g Butter
J Gecũdosis (6 Pſeſherłörner ,2 Gecurx - Salx Wir.

körner und etœad / Lorbeerblatt ) kochendes Nasser Unc
Zoiebeln IMesserspitze Liebig Fleisch - Hætralet Ch.

Das Vorbereitete Fleisch wird 6 bis 8 Tage in Essigwasser oder Butter -

milch gelegt . Dann nimmt man es heraus , trocknet es àb und bereitet es

wWie Schmorbraten zu ( Rezept Nr . 5) . 15
2 2

12 . Rinderpilaw -
500 g Rindfleisch GCecubredosis (6 Eſefferkörner , 2 Ge-
40 g Fett oαεαε . εα⁰¹ner und etdαο,νινοLorbeerblatt

IZoiebel kochendes Vasser
Salz und Pfeffer I Messerspitze Liebig Fleisch - Eætrakt

/½ Knolle Sellerie 125 g Reis Da:
ILiter Brũhe aus 2 Liebig Fleischbruh - itWurſeln I .

Sal⁊ Bec
2 Eßlõſſel Tomatenmarł S

Das vorbereitete Fleisch wirde in gröhere Würfel geschnitten , mit den 1
Sewürzen , Zwiebeln und Sellerie angebräunt , mit Brühe aufgefüllt und Di18
langsam in 2 Stunden gargeschmort .
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Der Reis wird gewaschen . Man läßt ihn in der Brühe garquellen , schmeckt
ihn mit Tomatenmark und Salz àb und gibt ihn zum Fleisch . Das Gericht
wird mit Salz , Pfeffer und Liebig Fleisch - Extrakt abgeschmeckt .erspitze

13 . Rinderfilet mit gerösteten Kartoffelstreifen
dlopft, Vil )½Liter saure Saline 750 g Kartoffeln
chen J Ehlöffel Mehl Salzęochiodsser

/ Li Vasser 50⁰ g Palmin
on. In

46/ 0 14 pitze Liebig

— 6 2 eisch - Eætrałt
—

eraus, Das vorbereitete Fleisch wird von Fett , Haut und Sehnen befreit , sorg -

2 fältig mit Speckfäden gespickt , gewürzt und mit siedendem Fett über -

eclet gossen . Dann gibt man Wurzelscheiben und Pilze hinzu und brät es unter

fleißigem Begießhen in 20 Minuten gar . Wird die Butter zu braun , gieht
maàn die Sahne hinzu und nimmt das Fileèt heraus ( Filet muß eine Viertel -
stunde vor dem Zerlegen herausgenommen werden , damit beim Schneiden

chbrũh- der Saft nicht herausfließt ) . Die Soßhe wird wie eine Bratensohe fertig -
gemacht und mit Salz und Liebig Fleisch - Extrakt abgeschmeckt .

Das FPleisch richtet man auf einer länglichen Bratenplatte mit gerösteten
Kartoffelstreiten und Petersilie an .

1 der Zubereitung der Kartoffelstreifen : Rohe Kartoffeln werden in feine Strei -

* fen geschnitten , in Salzwasser eben angekocht , in schwimmendem Fett
2

goldgelb gebacken und auf ein Sieb zum Abtropfen gegeben .

14 . Zungenfrikassee ( 8 Personen )
Ochsenzunge 50 g Butter Weißœbein

trakt MWasser 50 gᷓMehl Zitronenscheiben
Salz IZiebel 2 Eigelb
Zoiebel 8/ Liter Zungenbrũhe einige Champignons

WIeE Supengrũn I Messerspitze Liebig 1 Teeloſyel Liebig flussig
mit Zyomian 8 Fleisch - Hetraltt

ctrakt — —
uf der und etœανοsLorbeerblatt )

Die gut gereinigte Zunge wird mit viel kaltem Wasser und allen Ge -
würzen in 3 —4 Stunden gargekocht . Abgekühlt wird sie àbgezogen und
in Scheiben geschnitten . Aus Fett , Mehl , Zwiebeln und Zungenbrühe
wird eine helle Mehlschwitze bereitet , die mit Weihwein , Zitronensaft
und Liebig flüssig abgeschmeckt wird . Man gibt die Zunge und einige
Champignons in die kochende Soße und legiert mit Eigelb .

tet es

15 . Kalbsbraten
IIε kKalbfleisch Kockendes Nasser 2 EbGlöffel Mehl

( Keule/ I AMesserspitze Liebig Masser
2 Ge- Salz Fleisch -Eætralet IMesserspitze Liebig Fleisch -

rblatt 75 g Spect 1 Liter saure Sahne Eætralt

5
75 100 g Butter

tralł
Das vorbereitete Fleisch wird mit dünnen Speckfäden gespickt , geselzen ,
mit heiher gebräunter Butter übergossen und im Bratofen unter fleihigem
Begiehen 1½ bis 2 Stunden gebraten . lst das Fett gebräunt , gibt man
e. W/u⁴VSkochendes Wasser und 1 Messerspitze Liebig Fleisch - Extrakt hinzu .

er 15 Minuten vor dem Beenden der Garzeit fügt man die Sahne bei .
un

Die Sohe wird wWie Bratensohe fertiggemacht .
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16 . Kalbsrüclcen mit Gembse 2⁰

Kalbsrucken 1
50 - 100 g Spect 2 — V6löffe

100 4 Butter kochendes NVausser
Salz oerschiedenes Gemuise
kochendes Vasser Salz

I Messerspitze Liebig Fleisch - Eætraꝶt

Zubereiten wie Kalbsbraten . Gemũse zum Anrichten getrennt garkochen Die

und in Butter dünsten ( Spargel , Erbsen , Karotten , Champignons , Prinzeh - Ve

bohnen ) . Der fertige Braten wird in der Mitte auf eine runde oder läng - sch
lichèe Platte gelegt , ringsherum das Semüse — etwas Petersilie . Die Sohe Pe

wird dazu gereicht .

2¹

17 . Kealbfleischfrikcissee
500 g Kalbfleisch ¶Brust) 40 f. Mehl

40 fHButter Weiſßsein
IZoiebel Zitrone
I Eigelb ſockendes Vasser

Salz 1 Messerspitze Liebig Fleisch - Eætrakt

8 Mé
Das vorbereitete , in Stücke geschnittene Fleisch wird mit der Zwiebel in eir

Butter gedünstet , Mehl darũber gestreut , kochendes Wasser und 1 Messer - Sp

spitze Liebig Fleisch - Extrakt hinzugegeben und 1½ Stunden geschmort . Une
Zum Schluß schmeckt man mit Weihwein , Zitrone und Liebig Fleisch - Pe

Extrakt gut ab und legiert mit einem Eigelb . 1l
So·
àab.

18 . Ragout fin

I Kalbszunge PVeißoein
250 g Kalbsmilch Zitronensaſt
125 g Kalbsbraten Chiampignons

40 g Butter 2 Eigelb
30 g Neil 2 Teeloſpel Liebig fldssi 2
/Liter Brũhe

87 8 Zu

J Messerspitze Liebig Fleisch - Eætrałt DrC
̃

Die Kalbszunge wird in Wasser mit Suppengrùn und Salz gargekocht . Die —

Kalbsmilch wird enthäutet und gargekocht . Alle Zutaten schneidet man in Ber
genz kleine Würfel . Dann stellt man aus Fett , Mehl und Brühe eine helle We

Mehlschwitze her , die pikant mit Weihwein , Zitronensaft und Liebig flüssig
2²

abgeschmeckt wird , gibt das Fleisch und die feingewiegten Champignons

hinzu und legiert mit Eigelb .

Das Ragout wird in Pasteten auf einer Serviette àngerichtet oder in Mu -

scheln überbacken .

Da:

19 . Sahneschnitzel (et
4 6 Kalbsschnitzel Salz 9²

40 g Butter Pfeſher Me
20 g Mehl /gLiter sùuße Sahine Se
/ Liter Vasser Champignons

I Aſesserspitze Liebig Fleisch - Eætraltt 2⸗

Die Schnitzel werden gewaschen , geklopft , mit Salz und Pfeffer einge -
8 rieben und in Mehl gewendet . Man bräunt Butter im Schmortopf , bratet

die Schnitzel goldgelb , gibt Wasser , Sahne und Liebig Fleisch - Extrakt

hinzu und läht sie unter höufigem Begiehen 15 —20 Minuten schmoren .

Dann schmeckt man mit Salz und Liebig Fleisch - Extrakt àb und richtet —ra
die Schnitzel mit der Soße und den Champignons auf einer Platte en .

2
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20 . Frikeidellen
500 g gemiscktes Mett Salz

2 alte Brõtehen I Prise Eſeffer
IKleine Zoiebel Musltat
1 Ei 2 Ehlõffel Mehil

50 g Fett rochendes Vasser
Alesserspitzen Liebig FleischExtrakt

Die Brötchen werden abgerieben , eingeweicht und gut àusgedrückt . Dann
vermischt man das Mett gut mit allen Zutaten , gibt die Zwiebel daran ,
schmeckt ab und formt flache , längliche Klöhi̊e davon , die man in heißhem
Fett braun bràtet . Das Mehl gibt man in das Fett , läht es bräunen , füllt mit
Wasser auf und schmeckt mit Liebig Fleisch - Extrakt ab .

21 . Feilscher Hase
750 g gemischtes Mett Salz, Pfeffer , Muskaut

J alte Brötchen etœαꝰ Stoſsbrot
12 Eier 40 g Fett

I geriebene Zoiebel 30 g Speckeckeiben
2 Eßlõſfſel Mehi kockendes Masser

2 Messerspitxen Liebig Fleisch - Eætrakt

Man bereitet àus den àngegebenen Zutaten einen Frikadellenteig , formt
einen glatten länglichen Kloß , den man mit Stohbrot bestreut und auf

Speckscheiben in die Bratpfanne legt , übergießht ihn mit der heihen Butter
und läßt ihn / bis J Stunde im Ofen braten , nachdem er tüchtig mit dem
Fett begossen ist . Wöhrend des Bràtens gibt man etwas Flüssigkeit und

Messerspitze Liebig Fleisch - Extrakt hinzu . lst das Fleisch gar , wird die

Sohe wie Bratensohe fertig gemacht und mit Salz und Liebig Fleisch - Extrakt

abgeschmeckt .

22 . Kkönigsberger Klops
375 g gemischtes Mett Salz

Jaltes Bre en Pſeſfer
Ileine Zciebνο ᷓ Ei Muskat

Zubereitung wWie Frikadellen Nr . 20. Man formt aàaus dem Fleischteig àpfel -
großhe Klöhe , läßht diese in einer Herings - oder Kapernsoße ( siehe So -

5en ) 8 bis 10 Minuten ziehen .

Bemerkung : Man kann die Klöhe auch in kochendem Salzwasser gar
werden lassen und dann in die Sohe geben .

23 . Hammelragout
500 g Hammelfleisch ½ν / Liter Bruhe

/Liter Vasser etioas KRũümmel
2 groſe Zoiebeln Essig

40 g Fett Zucter , Pſeffer
40 g Mehl 1- 2 Messerspitzen Liebig Fleisck - Extrakt

Das vorbereitete Hammelfleisch wird in wenig kochendem Wasser mit

( StVyas ) Pfefferkõrnern , Gewürzkörnern und einem viertel Lorbeerblatt gar -
gekocht und in viereckige Stücke geschnitten . Aus Fett , ZwWiebeln und
Mehl stellt man eine dunkle Mehlschwitze her und schmeckt sie mit den
Sewürzen und Liebig Fleisch - Extrakt gut ab .

24 . Geschmorte Leber
500 g Leber 50 g Rutter

Salz 30 g Aell
1 Zoiebel eteoas RocHhendes Muον

Ffeffer I Aſesserepitze Liebig Fleisch -Eætrałkt
30 g Spect zum Spicten

Die gewaschene und enthäutete Leber wird gesalzen , gespickt und in
brauner Butter gut angebräunt . Dann gibt man die Zwiebel und die Ge -

07—



würze hinzu , füllt mit kochendem Wasser auf und schmort die Leber in
einer Stunde gar ; àm Schluß bindet màn mit dem in kaltem Wasser ange -
rührten Mehl und schmeckt mit Liebig Fleisch - Extrakt und Salz àb .

25 . Eier im Nest

2 hartgekochte Eier J gerieb . Zœiebel I Eÿhl. Mehl
250 g gem. Mett I Eingeweicktes Bröõtcken 172Liter Bruhe aus 2 Messer-

Salz JEi spitzen Liebig Fleisck -
Eſeſſer 75 g Fett Lætraht in heiſßem WVasser
Muskat auſgelõst .

Die Eier Werden 8 Minuten gekocht , mit kaltem Wasser übergossen und

abgepellt . Aus Mett , dem eingeweichten und gut ausgedrückten Bröt -

chen , dem Ei und den Gewürzen bereitet man einen festen Fleischteig .
Die Eier werden in der Form des Eies mit diesem Fleischteig umhüllt und
in heihem Fett goldbraun gebraten . Dann nimmt man sie heraus , schneidet

längs in Hälften und verziert die Platte mit Iomaten und Petersilie . Aus
den aànderen Zutaten bereitet man eine Pfannensohe , die man gut mit

Liebig Fleisch - Extrakt abschmeckt .

26 . Ungarische Kotelerts
4 Koteletts IEſl . Mehl Salz , Pfeffer

30 8 Butter J/Liter Bruhe aus I Lie- einige Tropſen Liebig flüssig
I Zoiebel big Fleischbrũh - Wurſel

25 g rohen Schinſten in heißem Vusser duuſ-
gelõst

/g6 Liter saure Sahne oder
Buttermilcn

Die vorbereiteten Koteletts werden leicht gesalzen und gepfeffert . Dann

werden sie in der Butter gebräunt . Man streut Schinken - , Zwiebelwürfel

und Mehl darũüber und gießt Brühe und Sahne oder Buttermilch hinzu .

Man läßt das Fleisch so zugedeckt 10 —15 Minuten schmoren . Dann

nimmt man das Fleisch heraus , schmeckt die Sohe mit Liebig flüssig und

Salz àab und gieht sie über die Koteletts .

27 . Lungenheschee
750 g̃ Lunge und Herz 50 g Fett Essig, Salx, Zucter

Salzochαsseer Zoiebel 2⁰4 tzen Liebig Fleisch
60 - 50 g Mehl Eætre

/ Liter Lungenbruhe

Lunge und Herz werden gut gewaschen und in kochendem Salzwasser

gorgekocht . Dann werden sie fein gewiegt . Aus den anderen Zutaten

bereitet man eine dunkle Mehlschwitze , die man gut mit Zucker , Salz ,

Essig und Liebig Fleisch - Extrakt abschmeckt und mit dem Fleisch mischt .

28 . Gekochtes Rindfleisch mit Tomatensohge

500 g Nindfleisch 250 g Tomaten 40 g Mehl 1/ - /Liter Milck
ILiter Rockendes 40 g Fett ½ Liter Brũhe aus Liebig ſliissig

Vasser 1 groſbe Zoiebel 2 Liebig Fleisch -
Salz, Suppengrũn brül - Mürſeln in

heißem Vausser aujfgelõst

Das Rindfleisch wird mit kochendem Wasser , Salz und Suppengrün gar —
gekocht und aus der Brühe eine Suppe bereitet , die man mit Liebig

flüssig abschmeckt . Man kann Reis oder Nudeln als Einlagen hineingeben .
Das Fleisch wird in Portionsstücke geschnitten ; aus den anderen Zutaten

wird eine kröftige IJomatensohe bereitet und das fertige Fleisch noch

einmal darin durchgekocht . Man schmeckt mit Salz und Liebig flüssig àb .

Bem . : Man kann zu diesem Gericht auch sehr gut Fleischreste vewenden .
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29 . Haschee dius Fleischresten
500 g Fleisckreste

60 g Speclt
2 Zoiebeln

60 g AMeh

½ Liter Brühe ausLiebig Essig
Fleischbruih -MVürſeln in einige Troꝑſen Liebig fliissig
keiſsem Musser auſgelòst

2 Ehlöffel saure Sahne
1 Prise Zucker, Salz

Der in Würfel geschnittene Speck wird gebräunt , die Zwiebeln und das
Mehl darin geröstet und mit der Brühe aufgefüllt und die Sahne hinzu —

gegeben . Man läßt die Soßhe 7 —10 Minuten kochen , gibt das feinge -

wiegte Fleisch hinzu und schmeckt mit Salz , Zucker , Essig und Liebig

flüssig ab .

30 . Hammelfleisch in Sahnesoße
500 g Hammelfleisch 1 Pr. Papriłka 1/6 Liter Brũhe aus 2 Liebig

(schieres ) 1 Pr. Salz Fleischbrũh - Würſeln in hkei-
60 g Butter ſ6em Wasser auſgelõst

I Zoiebel 25 gMeizenmehl
/g Liter saure Sahne

einige Trogſen Liebigflussig

Das gut geklopfte Fleisch wird mit Salz und Paprika eingerieben . Es wird

in der braunen Butter unter fleihigem Begießhen hellbraun gebraten , die

Zwiebel hinzugegeben und die Brühe . lst das Fleisch gar , gibt man die

mit dem Mehl verrührte Sahne hinzu , läßt noch einmal gut durchbraten ,
nimmmt das Fleisch heraus und schmeckt die Soße mit Liebig flüssig ab . lst

die Sohe zu sehr eingekocht , verdünnt man mit Fleischbrühe aus Liebig
Fleischbrũüh - Wiürfeln .

31 . Nierenragout
500 g Niere

40 g Fett
40 gᷓFett
40 g Mehl

I Zoiebel /½ Liter Vierenbrũhe
Suppengemũse Salz, Pſeffer

2 Pfefferłõrner 2 AMesserspitzen Liebig
3 Ceiourzlcöùrner FleischHtrałt

/ Lorbeerblatt Eyblöſfel Rotœein
2 Liter æochendes Vasser

ca. 65 g Champignons

Die gewässerten Nieren werden in Scheiben geschnitten , in Fett mit Zwie —
bel und Suppengrün gebrͤunt , die Gewürze hinzugegeben und mit ko -
chendem Wasser aufgefüllt und gargeschmort . Aus den übrigen Zutaten
bereitet man eine dunkle Mehlschwitze , die man pikant abschmeckt und
mit den Nieren und garen Pilzen mischt .

32 . Gebhratenes Hähnchen
1 - 2 Haãhncken 2 Eßlõffel Mehl zur Füllung :

Salz Zu einem Hahnchen : Fleisch -
4 schõne Specischeiben

50 g Butter
J6 Liter saure Sahne

teig oon 200g gemischtem Mett
mit dem ſeingewiegten Magen
des Hdhnchens

kochendes Vasser
2 Messerspitzen Liebig

Fleisch - Lætralet

Das gerupfte Hähnchen wird ausgenommen , gewaschen , getrocknet , ge -
sengt und gefüllt . Dann salzt man es und bindet auf die Brust Speck -
scheiben . Das Hähnchen wird in eine Bratpfanne gelegt , mit brauner
Butter übergossen und im Ofen unter fleihigem Begiehen etya / Stunden

gebraten . Wird das Fett zu dunkel , gibt man kochendes Wasser hinzu
und 2 Messerspitzen Liebig Fleisch - Extrakt . 10 Minuten vor Ablauf der

2⁰
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Garzeit gieht man vorsichtig die Sahne von der Seite hinzu , läßt diese
noch einmal mit durchbraten , nimmt das Hähnchen heraus und stellt die
Sohe wie bei jedem Braten fertig .

33 . Höhnerfrikassee im Reisrand

IHuhn Sal einige Champignons
Salzlochmasser , /sLiter Huhnerbrùhe mit Spargel , Morcheln
Suppengrun 2 Messerspitxen Liebig

40 g Butter Fleisch - Eætraxt
IRleine Zoiebel I Eigelb

40 g Mehl Meißwein , Zitronensaſt
einige Troꝑſen Liebig
Aũssig

/6 Liter Brũhie aus I Mes-
serspitze Liebig Fleisch -

Extrakt in heiſem
Masser auſgelòst zum
Verdunnen der Soßse

Das vorbereitete Huhn wird in kochendem Salzwasser mit dem Suppen -
grün gargekocht ( 2 —3 Stunden ) . Aus den anderen Zutaten bereitet man
eine dicke holländische Sohe , die man pikant mit Wein , Zitronensaft und
Liebig flüssig àabschmeckt . Das zerlegte Huhn wird in der Mitte eines
Reisrandes angerichtet , mit dicker Sohe überzogen , mit Champignons ,
Spargel und Morcheln verziert . Der Rest der Soße wird mit ½ Liter
Brühe verdünnt .

34 . Reisrand zum Höhnerfrikussee
150 g Reis I Zoiebel

Abœelloαsõser ethαοõ Suppengrũn , Sal
JLiter Brũlie aus 2 Liebig Fleischbrùh -

Mürſeln

Der Reis wird abgewiellt , in Fett mit Zwiebel , Suppengrün und Salz durch -
gedünstet , mit der Brühe aufgefüllt und langsam gargekocht , bis er ganz
trocken ist . Dann drͤckt man ihn fest in eine mit Fett ausgestrichene
Randform und läßt ihn im Wasserbad in 20 —30 Minuten fest werden .

35 . Huhn quf Reis

Zutaten und Zubereitung wie im vorstehenden Rezept . Der fertige Reis
Wird als Berg in die Mitte einer Platte gegeben , das zerlegte Huhn darauf -

gelegt , mit der dicken Soßhe überzogen und mit Pilzen verziert .

36 . Sänseklein

Ganseflein : 40 g Fett Pſeſfer
( Kopſ, Hals , Flugel , I Zoiebel Petersilie
Fuße , Magen , Herz 40g Mehl einige Troꝑſen Liebig flussigSalxlcocαα⁵ er ½ Liter Gdnsekleinbruhe

etiods Petersilienœurzel mit I Messerspitze Lie-
big Fleisch - Eætralet

Das Sönseklein wird vorbereitet und mit heihem Wasser gebrüht . Dann
kocht man es in kochendem Salzwasser gar . Aus Fett , Zwiebeln , Mehl
und der durchgesiebten Brühe bereitet man eine sömige Sohe , kocht das

gare Sůnseklein noch einmal darin durch und schmeckt mit Salz , Liebig
flůssig und Petersilie àb .
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t diese 37 . Gänseweißscduer
ellt die Cansexlein 16 Blatt deiße Gelatine

Salzkochidnsser 2 Eideiß mit Schale
Essig, Salz, Zucker Liebig flissig

2- 30 Aesserspitzen Liebig Fleisch - Eætralt

Das Sänseklein wird in Salzwasser gar gekocht und klein geschnitten .
Die Brühe (1 Liter ) wird gesiebt , mit Salz , Essig , Zucker , Liebig Fleisch -

Extrakt abgeschmeckt , mit Eiweih und Schale geklärt , durch ein Juch

gegeben zum Durchlaufen , noch einmal àbgeschmeckt und über das fein -

geschnittene Sänseklein gegeben . Die Masse wird gestürzt zu Iisch ge -
geben .

38 . Rebhöühner
2 Rebhuhner 100 g Butter 20 g Mehl

Salz Kochendes
100 g Speck / , Liter saure Sa

pper - 2 Aesserspitzen Lie-

et man
big Fleisch - Eætralet

aft und Jjunge hebhühner werden wie anderes Geflügel vorbereitet , jedoch sehr
eines wienig aufgeschnitten . Auf die Brust bindeét man zw¾Wei Speckscheiben ,

ignons , legt die Rebhühner in die Bratenpfanne , übergießt sie mit der heihen
s Liter Butter und läßt sie unter fleißigem Begiehen im Ofen in /½1- —1 Stunde

gar braten . Wenn es nötig ist , füägt man etwas kochendes Wasser hinzu .

10 Minuten vor Ablauf der Garzeit wird die Sahne daran gegeben . Man

nimmt dann die Rebhühner heraus , schneidet sie mit der Geflügelschere

längs in Hälften und richtet schuppentförmig auf einer Platte an . Die Soße
Wird wie bei jedem Braten fertig zubereitet .

39 . Wildente gebraten
durch - 1 Wildente kocn endes V. er mit J - 2 NMesserspitzen Liebig
r 9an 60 g Spect Messerspitze Liebig - Fleisch - Eætrakt
3 50 g Butter Fleisch - Eætraltichene

J/Liter saure Sahne
erden . 20 g Mehl, Salz

Die vorbereitete junge Wildente wirdl mit Salz eingerieben und mit dem

gebräunten Speck in der Butter auf beiden Seiten leicht braun gebräten .

Rei
Dann schiebt man sie in den Ofen und begieht fleißig . Wird das Fett zu

1 dunkel , fügt man Wasser hinzu und kurz vor dem Garsein die Sahne .
＋ — 7 4 ULt: 3 11 2 23 — Die Sohe wird wie üblich fertig zubereitet und mit Salz und Liebig Fleisch -

Extrakt abgeschmeckt .

40 . Gebratene Tauuben

4 Tauben kockendes Vasser Fullung :
Salz, 100 g Spect tzen Liebig 125 g gem. Mett

100 g Fett alet Leber , Magen, Herz
g Nuissig 1¹ IBrõtchen , I Ei

Salx, Efeffer

Die votbereiteten Jauben werden gesalzen und gefüllt . Dann legt man auf

Dann die Brust Speckscheiben und umwickelt sie mit Baumwollgarn . Die Jauben

Mehl übergießt man mit heißem Fett und läßt sie unter häufigem Begiehen

ht dos /½ - —1 Stunde im Ofen braten . Nach Bedarf muß Waässer hinzugegeben

Liebig Werden . Die Soße wird wie bei jedem Braten bereitet und gut mit Liebig
Fleisch - Extrakt sbgeschmeckt .
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41 . Hasenbraten

I Hase kochendes Vasser 20 g Mekl
125 g Spect / Liter saure Sahne Vasser
150 g Fett 2 Messerspitzen Liebig

Fleisch - Eætrałkt
einige Trogſen Zitronensaſt

Der sauber gehäutete und gespickte Hasenrücken mit den Keulen und
Vorderläufen wird gesalzen und in die Bratenpfanne auf Speckscheiben
gelegt und mit heihem Fett übergossen . Unter sehr fleihigem Begiehen
läht man den Hasenbraten in heihem Ofen /½ Stunden ( bei jungen Hasen )
sonst 1 —1 . ½ Stunden braten . Nach Bedarf fügt man Wasser hinzu und
wenn sich der Hase bröunt , gibt man die Sahne hinzu . Dann wird der
Braten herausgenommen , àuf eine warme Schüssel gegeben und die Sohe
Wie eine Bratensoßhe fertig zubereitet . Man schmeckt gut mit Liebig
Fleisch - Extrakt ab .

42 . Hasenpfeffer
Kopf, Hals , Brust , Bauch -
lappen , Lunge , Herx, Nieren
oder 500 g Hasenfleisch

Salz, 20 g AMehl
60 g Fett

IZuiebel
30 g Mehl

Liter Bruke aus 2 Messer-
spitzen Liebig Fleisch - Eæ-
traltt in

dlõst
Hel saure Sahne

Notòein oder Zitro -
nensaſt

einige Troꝑſen Liebigflussig
Das vorbereitete Hasenfleisch wird gesalzen , in Mehl gewendet und in
Fett mit der Zwiebel angebraten . Dann füllt man soviel Brühe und Sahne

auf , daß das Fleisch halb bedeckt ist und läßht es gar schmoren . Die Sohe
Wird mit dem angerührten Mehl gebunden und mit Salz , Rotwein , einigen
Tropfen Zitronensaft und Liebig flüssig abgeschmeckt .

helſem VMasser
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23.

Man hat festgestellt , daß der Fisch sehr nahrhaft und , abgesehen von be -
Sonderen Sorten , sehr preiswert ist . Trotadem wird er nicht genügend ver -
wendeet , weil er selten schmackhaft zubereitet wird . Durch Hinzusetzen
von Liebig Erzeugnissen schmecken die Fischgerichte bedeutend besser
und kräftiger .

Auch mundet der Fisch besser , wenn man eine Soße dazu reicht , die mit
den Liebig Erzeugnissen bereitet ist , wie Petersiliensoßhe , holländische Soße ,
TJomatensohe usw .

Man rechnet pro Person 250 9 Fisch , bei Bratfisch etwas weniger .

I1. Fischhreten
1- 1½¹ Kg Schellſisch , Kabeljau , Seeheckt IEßlöſfel Reiblfłdse

oder Rotbarsch 1 Stoſbrot
50 g Speck I Ehld Mehl
50 g Butter 3/ Liter Vasser , Salz

1- 2 Messerspitxen Liebig Fleisch Hrtrakt

Der Fisch wird nach dem üblichen Ausnehmen , Waschen und Schuppen zu
beiden Seiten der Rückenflosse einen schmalen Streifen breit von der
Haut entfernt und mit Speckfäden gespickt . Dann wird der Fisch gesàlzen ,
mit Zitronensaft oder Essig beträufelt . Man bräöunt Butter in einer Braten -

pfanne und brät den Fisch unter fleihigem Begiehen in 30 - —40 Minuten
im Ofen . Eine Viertelstunde vor dem Anrichten streut man Stoßbrot und
Köse über den Fisch . Nach Ablauf der Garzeit bindet man die Soße mit
dem in kaltem Wasser verrührten Mehl und schmeckt mit Liebig Fleisch -
Extrakt und Salz àb .

2 . Rotzungen gebacken
1 A Fisch 2 Ehlõſſel Mehl

Salz *
1 - 2 Ehloffel Liebig Fleischbruh - Masse Stoſsbro :

( Cełörnte Fleischbrũühe ) in oenig Fett zum Braten
Vasser aquſgelòöst

Die Rotzungen werden ausgenommen , àuf beiden Seiten abgezogen und
gesalzen . Dann beträufelt man sie mit Brühe von Liebig Fleischbrüh - Masse
uUnd läßt sie darin durchziehen , Wendet in dem verschlagenen Ei Stoß -
brot und Mehl und brät sie àauf beiden Seiten hellbraun .

Bemerkung : Man kann auch Seezunge verwenden , jedoch ist der Fisch
wesentlich teurer .
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3 . Fischfrikassee
I Ig Fisch ¶Koch fisch) 50 gꝛFett

Salgiasser IHleine Zoiebel
Suppengrũn 40 g Menl

I Messerspitxe Liebig FleischEætrakt 3/Liter Bruhe ausheTeelöffelLiebig Fleisch -
eotl. J Eigelb brüi - Masse ( Cekörnte Nleischbrühe )

/6Liter Fischbrùhe
Salz

Der Fisch wird nach den üblichen Vorbereitungen gekocht oder gedämptt .
Aus Fett , Zwiebel und Mehl stellt man eine helle Mehlschwitze her , die

man mit /s Liter Brühe aus Liebig Fleischbrüh - Masse bereitet , und mit

Fischbrühe auffüllt , mit 1 Eigelb legiert und mit Salz und Liebig Fleisch —

Extrakt abschmeckt . Den gekochten Fisch zieht man ab , teilt ihn in kleine

tücke und läht ihn 10 —20 Mindten in der Sohe durchziehen , bevor

man anrichtet .

2 2
4 . Hering in Sahnesoße

4 Heringe / Liter saure Sahne
I Zoiebel . 0 1

12 Eélofßel Oel
— er

nach Geschmact
⁊e Liebig Fleisch - HætraltS82858

Die Heringe werden gewässert , gesäubert , abgezogen , entgrätet , gewa —
schen und in Streifen geschnitten . Die ebenfalls gewässerte Heringsmilch
streicht man durch ein feines Sieb , verrührt sie mit der Sahne , Pfeffer ,

Essig , gerièebener ZWiebel und Oel und schmeckt mit Liebig Fleisch - Extrałkt

und Salz ab . Nachdem der Hering ½ Stunde in der Soßhe gezogen hat ,
schmeckt man noch einmal ab .

5 . Hering in falscher Sahnesoße ( billiges Rezept )
4 Heringe /Liter keißes Vasser mit J Iesserspitze
1 geriebene Zoiebel Liebig HeischhHætraltt

20 g Fett 2 Hßlöſfel saure Saline
20 g Mehl Salz , Essig

Ffeſfer nachi Geschmac

Die Heringe werden wie in vorstehendem Rezept vorbereitet . Aus Fett ,

ZwWiebel , Mehl und Brühe stellt man eine helle Mehlschwitze her , zu der

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

6 . Hering in Gelee
6 ο Heringe I Zoiebel

Liter Vasser inige FPſeſferltörner
2 Messerspitzen Liebig Fleisch - Eætraſtt

Lorbeerbldtter 15 20 Blatt ꝙeiße Gelatine

Die Heringe werden geschuppt , ausgenommen und die Köpfe abgeschnit -
ten . Dann werden sie gewaschen und evtl . entgrätet und zerteilt . Wasser ,
alle Sewürze und Liebig Fleisch - Extrakt Wwerden zusammen gekocht . Man

läßzt die Fische ungefähr 10 Minuten darin ziehen , nimmt sieè dann heraus

und gieht die Brühe durch ein Sieb . Die eingeweichte Gelatine läßt man

gut abtropfen und löst sie in der Brühe àuf und schmeckt die Flüssigkeit

gut scharf ab . Die Heringsstücke legt man mit Gurkenscheiben und ge —
kochten Möhrenscheiben in eine ausgespülte Schüssel und gieht die Brühe

derüber . lst die Masse steif , kann man sie stürzen .
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7 . Heringskertoffeln
J Ig Kartoffeln 2 Zœiebeln

Kochοάer 40 g Mell
J Liter Brulie aus I Liebig Fleischbrùh -

40 g Butter urfel
1/ Liter Miloh

Die Kartoffeln kocht man àls Pellkartoffeln und schneidet sie in Scheiben .
Der vorbereitete Hering wird entgrätet und in Würfel geschnitten . Aus den
onderen Zutaten wird eine helle Mehlschwitze bereitet und Kartoffeln und

Hering damit gemischt . Nachdem das Sericht gut durchgezogen ist ,
schmeckt man noch einmal ab .

8 . Gelcochter Fisch

I * Schellſisch Salz, Joiebeln
Kochodsser ½% Lorbeerblatt

IMesserspitze Liebig Fleisch - Eætrakt 2 - 3 Eſeſhſerkörner , àõ Gecùrzttörner
Suppengriin

Das Wasser wird mit den angegeben Zutaten vermischt und aufgesetzt .
Wenn es kocht , gibt man die vorbereiteten Fischstücke hinein und läht sie
10 Minuten àan heiher Herdstelle ziehen . Vorsichtig nimmt man die Fisch -
stücke heraus , richtet sie àuf einer Platte àan und verziert mit Petersilie
und Zitronenscheiben .

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

9 . Gedämpfter kisch in einer Fleischbrühsoße
etœνα I Iff Fiach (Schellisch ) Eſeſſer , ⁊, Zœiebelsckeiben

40 g Fett /6 Liter æocHendes Vasser
25 g Mehl J Aſesserspitze Liebig Fleisch - Eætrałt

2 Eblõſfel Zitronensaſt

Das Fett wird zerlassen , Mehl darin durchgeschwitzt , die mit Salz und Pfef -
fer eingeriebenen Fische hineingelegt und das kochende Wasser , Liebig
Fleisch - Extrakt und Zitronensaft darübergegeben und mit Zwiebelscheiben

belegt . Man läßt die Fische etwa 20 —30 Minuten zugedeckt dämpfen .
Während dieser Zeit muß man die Fische begießen .

10 . Schellfisch mit Chempignons
I xσ Fisch 125 g Champignons 30 g Butter

Saſt einer Zitrone Kuchentrduter 30 g Mehl
/6 Liter Weiſßœbein 40 g Butter / Liter Bruhe aus Messerspit -

Salz, Pfeſſer zen Liebig Fleisch - EHætrakt8
Salz, Pfeſſer

Eigelb

Der vorbereitete Fisch wird von Haut und Sräten befreit , in Scheiben
geschnitten und mit Zitronensaft , Wein , Salz und Pfeffer mariniert . Die
Butter wird zerlassen , feingewiegte Kräuter und die Hälfte der Champi -
gnons darin durchgeschwitzt . Den Fisch dämpft man mit der Marinade unter
einmaligem UmwW- enden in der Butter gar . Aus den anderen Zutaten bereitet
man eine helle Mehlschwitze , in der man die andere Hälfte der Champi -
gnons garkocht , mit einem Eigelb legiert und die fertige Soße über den
Fisch gibt .
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N . Fisch auf der Platte

IxK Fisch (Schellſisch ) 50 g Butter
Mehl zum Venden 1/6 Liter saure Sahne

IEi , Stoſbrot J Messerspitxe Liebig Fleisch - Eætralt
Eigelb

Der vorbereitete Fisch wird je nach Größe in 2 —3 Stücke zerteilt und in

Mehl , Ei und Stoßhbrot gewendet . Man bräunt Butter , gibt sie auf eine

feuerfeste Platte , legt die Fischstücke darauf und begieht mit den mitein -

ander verquirlten Zutaten . Der Fisch muhß ½ Stunde im Ofen backen . Man

Verziert mit Petersilie und Tomaten .

12 . Fisch mit Béchamelsoße ciuf Keirtoffelbrei

1 xg Sckellſisch oder Kabeljau ½ Liter Bechamelsoßbe (s. Soſen ] daxu
Zitronensafſt 3 gehactte Sardellen
Salz , Zœiebel Kartoffelbrei :
Suppengrũn IIggꝗ Kartofßfeln , Salzœasser
Pſeffertörner J%Liter Brũhie aus 2 Messerspitzen Liebig

Gecburzxõrner Fleisch - Hætrakt in heiß . Wasser auſgelöst
25 g gute Butter , I Eigelb

Der Fisch wird in Stücke zerteilt , mit den angegebenen Zutaten gedämpft
oder wie in Nr . 8 gekocht . Man bereitet eine Béchamelsoßhe , unter -

mischt 3 feingehackte Sardellen . Die Kartofteln werden als Salzkertoffeln

gekocht , gut abgedompft , durch die Kartoffelpresse gegeben und auf hei -

5er Herdstelle qut mit der Brühe schaumig geschlagen . Zuletzt fügt man

ein Stück Butter hinzu und ein verquirltes Eigelb . Den Kartoffelbrei gibt

man èuf die vorgewärmte Platte als Kranz , füllt die Fischstücke hinein

und übergieht mit der Sohe .

13 . Fisch mit Gemüse und Kartoffeln ( Eintopfgericht )
500 g Fisch 2 - 3 Petersilienourzeln

50 g Fett 750 g Kartoffeln
250 g geputzte Mõhren 1/ Liter Bruhe aus 2 Messerspitzen Liebig

1Knolle Sellerie Fleisch -Eætraſet in Vusser auſgelõst
2 Eßlòſfel saure Sahne

Salz, Eſeſfer

Die Gemũse putzt man und schneidet alles in Scheiben oder Würfel . Man

schichtet die Gemũse abwechselnd mit den Gewürzen und der zerlassenen

Butter in eine Puddingform , übergieht mit der Brühe und Sahne , läht Platz

darin für den Fisch und kocht das Gemüse etwa 1 —2 Stunden im Was -

Serbad gar . Dann legt man den gut geputzten , enthäuteten und in Stücke

geschnittenen Fisch darauf , läht auch diesen gar werden , schüttet alles

in eine Schüssel und schmeckt noch einmal ab .

14 . Fischauflauf mit Blumenkohl und Kartoffeln

750 g Fisch, Salx, Zur Soße : 50 g zerlassene Butter für den
Suppengrun 50 g Butter BlumenlohRl
Geolirze , Kochòasser 30 g Mehl Butterflöcłchen

625 g gełochte Kartofſeln / Liter saure Sahine I Eßlòffel geriebenen Kdse
375 g Blumenοαν J Liter Fischbrũlie mit IEßlòffel Stoßbrot

Salzxochiαõer 3 Messerspitzen Liebig
Fleisch - Eætralet
Salz, Pfeffer

Fisch , Kartoffeln und Blumenkohl Werden wie üblich gargekocht . Der Fisch

wird enthäutet und entgrätet . Man zerlegt ihn in kleine Stücke . Die Kar —

toffeln schneidet man in Scheiben und der Blumenkohl wird in kleine Rõs -

chen zerlegt . Aus den anderen Zutaten bereitet man eine helle Mehl -

schwitze , die gut schart abgeschmeckt Werden muh . Man bereitet eine Auf -
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laufform vor , gibt Kartoffeln , Blumenkohl , zerlassene Butter , Fisch und Sohe

schichtweise hinein . Die letzte Schicht muß Sohe sein . Man bestreut mit

Stohbrot , Reibkãse und belegt mit Butterflöckchen . Der Auflauf wird 20

Minuten bis ½ Stunde im Ofen überbacken .

15 . Fischauflauf mit Tomatenscheiben
750 g Fisch (geſocht )

50 g Butter
Suppengrun Stoſobrot , Reibldoe

150 g Heis 25 gButter
½ Liter Bruhie aus 1½ lͥſſel Liebig

Fleischbruh - MHasse( Ge0 125 Fl
in heißem Masser auſgelöst

Der gekochte Pisch Wird enthäutet , entgrätet und in Stücke zerlegt . Den

Reis dünstet man in der Butter mit dem Suppengrün , füllt mit der Brühe

auf und läßt ihn Weichquellen . Es wird eine Auflaufform vorbereitet , ab -

wechselnd schichteèt man Reis , Fisch , TIomaten , Salz und Käse in die Auf -

laufform . Zuletzt bestreit man mit Käse und Stohbrot und belegt mit

Butterflöckchen . Der Aufflauf muß 20 Minuten im Ofen überbacken werden .

16 . Fischauflauf mit Suerłkraut

Ikg Fisch gekocht
500 g gekocktes Sauerłkraut

Eabroffelbreio%onn 750 ꝗgKartoſfelnZutaten und Zubereitung oie Rexept 12
75 g zerlassene Butter

Der Fisch wird enthäutet , entgrätet und in kleine Stücke zerteilt . Die ange -

gebenen Zutaten schichtet man abwechselnd in eine Auflaufform . Die

oberste Schicht muß Kartoffelbrei sein . Zuletzt gießht man die zerlassene

Butter darͤber und backt den Auflauf eine Viertelstunde im Oten .

17 . Kkarpfen in einer brauunen Soße

1I Karpſen 16 Liter Karpſenkochoasser
SalcodsSer, Essig / % Liter Brũhe aus 2 - Aesserspitzen

60 g Butter Liebig Fleisch - Eætrałt in keißem
2 Zœiebeln Masser auſgelöst

J/Liter sũſe Salàne Papriſta
12 Eigelb

einige Troꝑſen Liebig flũssig

Der vorbereitete Karpfen wird in Stücke geschnitten und eingesalzen . Hat

er 10 —15 Minuten so gestanden , gibt man ihn in das kochende Wasser ,

läht ihn einige Minuten kochen und aàuf heiher Herdstelle garziehen . Aus

den anderen Zutaten bereitet man eine braune dickliche Sohe , legiert
mit einem Eigelb , schmeckt mit Paprika und Liebig flüssig àab und gieht
siè über den heihen Fisch . Man richtet auf einer tiefen runden Platte an
und verziert mit Petersilie .

18 . Hecht in einer Käsesoße
1 Hechit, / - I xg 5 g Mehl

Salz Liter Bruhie aus 1 Messerspitze Liebig
50 - 70 · Butter Fleisch - Extraſtt in heiß . Nasser auſgelòöst

Ei, Stoſbrot , Kàse Liter saure Sahne , Kãse
. Löfel Kapern , I Eigelb

Der vorbereitete Hecht wird in dicke Scheiben geteilt , eingesalzen und

eine Zeit stehen gelassen . Dann dämpft man die Fischstücke in der heihen
Butter nicht zu Weich , entfernt die Gräten , paniert die Fischstücke in Ei

und Stohbrot mit eWas Kgse . ln die Butter gibt man das Mehl , schwitzt es

durch , füllt mit Brühe und saurer Sahne auf , legiert mit Eigelb , fügt die Ka -
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pern hinzu und schmeckt mit Kkäse und Salz àab. Die Hälfte der Sotzèe
gibt man mit den Fischen in eine Auflaufform und läßt sie 10 Minuten im
Ofen backen , dann gießt man die andere Höltte der Soße darüber und läht
50 lange im Ofen stehen , bis die Oberfläche braun ist .

19 . Barsch in der Soße gedünstet
IIg Barsch, Salz geciegte Zooiebel

100 g Butter I Teelòſſel geciente Petersilie
25 30 g Aehl Iſesserspitze FfeſſerLochendes Vasser mit 1 Messerspitze Eigelb

Liebig Fleisch - Etralt

Der vorbereitete , gut gewaschene Fisch wird mit Salz bestreut und in der
zerlassenen Butter 10 Minuten gedünstet . Das Mehl wird darüber gestäubt ,
mit dem Wasser aufgefüllt , Zwiebel , Petersilie und Pfefter hinzugegeben
und langsem weichgedünstet . Die Sohe wird mit einem Eigelb abgerührt
und mit Liebig Fleisch - Extrakt abgeschmeckt . Der Fisch wird mit der Sohe
in einer tiefen Schũssel angerichtet .

20 . Aculfrikassee
750 g Aal I Zoiebel ITeelòſfel ZitronensaſtSalz, Eosig ꝙ. FEfeffer 17 Eigelb50 g Butter 2 - 3 AMesserspitzen Liebig

Thymian Fleisch - Eætralt
2 Selleriesckeiben 10 g Mehl

/6 Liter NVeißœbein
Der wie üblich vorbereitete Fisch wird mit Salz bestreut und mit Essig be -
träufelt . Er muß eine Stunde so stehen . Die Butter wird gebräunt und
der abgetrocknete Aal hineingelegt , die Gewürze und Liebig Fleisch - Extrakt
hinzugefügt . Dann läht man alles 20 Minuten dämpfen , rührt Mehl mit dem
W' éihwein aàn und gieht dieses über den Fisch , gibt den Zitronensaft hinzu
und legiert mit 12 FEigelb . Man schmeckt mit einigen Iropfen Liebig
flůssig ab .

21 . Fischgulasch
I I Fisch 40 Mehl

15 g Specit /Liter Brühe aus 2 - Messerspitzen25 g Butter Liebig Fleisch - Eætrałt
IZœiebel eotl. 2 Eblöſſel saure Saline

Cecurzdosis (b Pfeſferkörner , 2 Gecourx- IMesserspitze Liebig FleischEætrałktleörner und etd 1Ji Lorbeerblatt )
Der Speck wird ausgelassen und mit der Butter braun gebraten . Die in
Würfel geschnittene Zwiebel und das Mehl hinzugetan und braungeröstet .
Man füllt mit der Brühe auf , gibt Gewürze hinzu und den enthäuteten ,
entgräteten , in Stücke zerlegten Fisch . Gleichzeitig fügt man die Sahne
hinzu und läßt das Sericht 10 —0 Minuten garschmoren . Dann wird
es mit Liebig Fleisch - Extrakt und Salz abgeschmeckt .

22 . Fischklöhe mit Kupernsoße
/ - I kg Fisch ½ Liter Kapernsoſßbe (s. Soſsen )250 g geſtochte geriebene Kartoſfeln IAesserspitze Liebig Fleisch - Eætrakt

J geriebene Zœiebel
JEi

Salz , Eſeſſer

Der wie üblich vorbereitete Fisch wird enthäutet , entgrätet , durch die
Fleischmaschine gedreht und mit allen Zutaten vermischt . Man formt runde
Klöhe , die man in Salzwasser mit einer Messerspitze Liebig Fleisch - Extrakt
in 15 — Minuten garziehen läßt . Man richtet die Klöhße in einer Ka —
pernsohe an .
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23 . Fischpudding
I Æρ Fisch I Zdiebel

100g Butter Pfeffer , Salz
4 5 Figelb I Messerspitze Liebig Fleisch - Eætrałt

50 g Stoſbrot 4 - 5 Hiscknee

Der Fisch wird , nachdem er entgrätet und enthäutet ist , roh durch die
Fleischmaschine gedreht . Die Butter rührt man mit dem Eigelb zu Sahne ,

fügt die feingeriebene Zwiebel , Salz , Pfeffer , Liebig Fleisch - Extrakt und

den Fisch hinzu . Dann rührt man das Stoßbrot darunter und unterzieht den

steifen Eischnee . Dieéese Masse wird mit Salz und Liebig flüssig abge -
schmeckt , in eine gut ausgefettete Puddingform gefüllt und im Wasserbad

eine gute halbe Stunde gekocht . Man stürzt den Pudding und serviert
ihn mit einer Kapern - , Petersilien - oder einer guten holländischen Sohe

(S. Sohen ) .

24 . Eischscilcit

er mit 2 Messerspitzen
Fleisch - Eætralt

Der enthäutete und entgrätete Fisch wird in kleine Stücke zerlegt und in die
aus allen ànderen Zutaten bereitete Marinade gegeben .

2 2
25 . Fisch in Sahnesoße

IIε Fisck ( Heckt ) Salz, Pſeſſer
60 g Bᷓutter 2 Messerspitzen Liebig Fleisch - Extrałt
2 Eciebeln ter Vasser d¹νeelõst

J½ Liter suſe Saline 5
5 geltochte Champignons 5

Atterſflõcechen
Die Butter Wird zerlassen und die feingewiegten Zwiebeln darin durchge -
dünstet , Sahne , Champignons und die anderen Gewürze hinzugefügt . Kocht
die Sohe , gibt man den enthäuteten und entgräteten Fisch hinein , läßt
noch einmal aufkochen und füllt die Masse in eine gut mit Butter ausge -
strichene Kochglasform , bestreut mit Stoßbrot und geriebenem Kàse und
Verteilt kleine Butterflöckchen auf der Fläche . Die Speise muß im Oten
schõön braun gebacken werden .

26 . Fisch in Gelee
1 I Fisck ( gekocht )

/ Liter Bruhie aus ½ Liter Fischœdsser
und ½ Liter heißem Vusser Wurzeln oder Tomaten
uν , 2 Liebig Fleischbruh - Murſeln Eosig70 Blatt ꝙihν Gelatine

IZoiebel
3 - 4 Fſfeſßerkörner

Der gekochte Fisch wird enthäutet , entgrätet und in schöne Stücke zer -
legt . Die eingeweichte Selatine wird fest ausgedrückt und in der heihen
Brühe aufgelöst , das ganze wird gut mit Salz , Essig und Liebig flüssig
abgeschmeckt . Man gieht etwmqes von der Flüssigkeit in eine vorbereitete
Schüssel . Wenn die Masse steif ist , legt man den Boden mit GSurken ,
Möhren oder Iomatenscheiben aus , gibt wieder etwas von der Flüssigkeit
hinzu und wenn diese steif ist , füllt man die Fischstücke und die käalte ,
noch flüssige Selatinemasse darüber . Erkaltet wird die Masse gestürzt .
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27 . Seezungenrollen
3 - 4 Rot - oder Seezungen Zur Soſbe:

30 g Fett 60 g HButter
etœbhs; Salz 40 g Mehl

7, Liter Veiſtibein 7½ Liter Fischbrũhe mit 2 Aſesserspitzen
Liebig Fleisch - Eætrałt
Eigel
Morcheln und Champignons

Die vorbereiteten S eezungen zieht man aàb und trennt die Filets
ab . Diese werden gesalzen und aufgerollt . Man stellt sie in eine gefettete
Glasform , gibt zerlassene Butter und Weihwein darüber und dünstet sie

vorsichtig im Wasserbad gar . Aus Fett , Mehl und Brühe wird eine helle
Mehlschwitze bereitet , die gut abgeschmeckt und mit einem Eigelb legiert
wird . Man verziert mit Champignons und Morcheln und übergieht mit der

heihen Sohe .

28 . Geddlünsteter Aeil in einer Dillsoße
500 - 750 K Aaν 12 Eßlöffel Zitronensaſt

40 g Fett Salz
IKleine Zwiebel IEblößſel feingehadtten Dill

40 g Mehl
½ Liter Brũhe aus 2 Aesserspitzen

Liebig Fleisch - Eætralet

Der abgezogene Aal wird in 3 —7 Stücke geschnitten und in eine gefettete
Glastorm gegeben . Aus den anderen Zutaten bereitet man eine helle

Srundsoßhe , mit der man den Aal übergießzt . Man stellt die Form in den
Bratofen und dünstet den Fisch gar .

29 . Fisch quf der Schüssel

1 Kg Fisch (Schellſisch , Karpꝑſen oder
Hechit)

50 g Butter
Lßlöffel , Stoßobrot
Jeeloſſel Kapern
Fſefferkörner
Liter Bruhe aus & Messerspitzen Liebig
Fleisch - Eætraht in heißem Wasser qui⸗½ Liter saure Sahne

Ei
geriebener Kũse

—

Der vorbereitete Fisch wird in Ztingerbreite Stücke geschnitten und ein -

gesalzen . Eine feuerfeste Glasschüssel wirde mit Butter ausgestrichen und

mit Stoßbrot bestreut . Man legt die Fischstücke darauf , überstreut mit

Kapern und mit Pfefferköõrnern . Das Ei wird mit der Sahne und der Brühe

verquirſt . Diese Flüssigkeit gieht man über den Fisch , bestreut mit Käse

( geriebenem ) und überbackt 25 Minuten im Bratofen .
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Die Semüse sind im allgemeinen sehr gesund , jedoch bedürten viele
der Ergõnzung durch Fleisch , um eine vollwertige Mahlzeit zu geben . Durch
Zusatz von Liebig Fleisch - Extrakt kann teilweise das Fleisch ersetzt wer -
den . Wir können 2. B. bei Eintopfgerichten die Fleischmengen verringern ,
wenn vir Liebig Fleisch - Extrakt hinzusetzen . Auch werden alle Gemũüse
schmackhafter und leichter verdaulich durch den Zusatz von Liebig
Fleisch - Extrakt .

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

Bei àllen verhältnismäßig schwer verdaulichen Gemüsen sollte man stets

Liebig Fleisch - Extrakt verwenden , wegen seiner verdauungsfördernden
Wirkung .

Kartotffeln und Gemũse rechnet man 250 ꝗ pro Person nach dem Putzen .

I . Wirsingbombe

I Koρf Nirsingłkohl 25 g Butter
20 g̃ Butter 50 g Reis

I Ziebel / Liter Brũke aus einem knappen halben
etion¹ / Liter Bruhe aus 1½Teelöſfel Teelõffel Liebig Fleischbru - Masse ( Ge-
Liebig Fleischbruh - Masse ( Geförnte Kõrnte Fleischbrũhe )
Fleischbruhe

ca. 65 g Pfifferlinge
10 g Fett
Ikleine Zœiebel 75 g geriebenen Kãse

Der feingeschnittene Kohl wird in Fett mit der Zwiebel durchgedünstet ,
mit Brühe aufgefüllt und halb gargekocht . Schöne großhe Kohlblätter
nimmmt man nach 10 Minuten heraus und legt damit die gut ausgefettete
kleine Bombenform aus . Feingeschnittene Pfifferlinge schwitzt man mit
ZWwiebel in Fett gar . Reis dünstet man in Fett durch , füllt mit Brühe àuf
und läßt ihn dick quellen . Die Brötchen weicht man ein , drückt sie gut
aus und streicht sie durch ein feines Sieb , vermischt sie dann mit den
Eiern und dem gargedünsteten Kohl . Der gequollene Reis wird mit den
Pilzen vermischt und abwechselnd mit der Kohlmasse in die vorbereitete
Bombenform gefüllt . Die Bombe muß 2 Stunden im Wasserbad stehen ,
dann stürzt man sie .
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2 . Reiskroketten

20 g Butter I Hyblòͤffelgeriebenen Kdse
I gehacłte Zuoiebel 1 Ei

200 - 250 g Neis Stoſbrot
½ Liter Bruhe aus 1/, Teelöõſſel Ausbachfett

Liebig Fleischbruh - Hasse (Hnre-
förnte Fleischbrũhe )
in keißem Wasser auſgelöõst

Der beste Naturreis wird in Butter mit Zwiebeln gedünstet , mit Brühe auf -

gefüllt . Man läßt ihn ausquellen , bis er trocken ist und schmeckt mit ge -

riebenem Kàse àb . Dann formt man mit Butterbrettern 6cm lange und 3 cm

Durchschnitt Kroketten daraus , die man in Ei umwendet , paniert und in gut

heihem Fett schwimmend ausbackt . Zu den Kroketten reicht man Pilze
oder Semũse .

3 . Erbsen in der Soße

1 If Erbsen
Salzlochœαser

40 g Butter

1 Aſesserspitze Liebig Fleisch - Eæxtrałt in
1/4 —JÄÄLiter Erbsentochioα⁸ser
Salz , Zucter , Petersilie

20 g Mefal

Die vorbereiteten Erbsen werden in wenig Wasser gargekocht . Aus Fett ,

Mehl und Erbsenkochwasser bereitet man eine helle Mehlschwitze , fügt

die Erbsen und 1 Messerspitze Liebig Fleisch - Extrakt hinzu , läßt noch

einmal durchkochen und schmeckt mit Salz , Zucker und feingewiegter

Petersilie ab .

4 . Uberbackener Blumenkohl

I Kopf Blumenlοο 2- - ä Eier
Salzosser ITeelòſſel Stãrle

/Liter Milch oder Sahne
J NMesserspitze Liebig Fleisch - Eætrałt

Butterflõcchen

Der geputzte Blumenłohl wird in kochendem Solzwasser gargekocht . Mean

ljößt ihn auf einem Durchschlag àabtropfen und legt ihn in eine Auflaufform .

Die übrigen Zutaten verquirlt man miteinander , gießht die Flüssigkeit übei

den Blumenkohl , belegt mit Butterflöckchen und überbackt den Blumen -

kohl eine halbe Stunde im Bratofen .

Bem . : Man kann in Würfel geschnittenen Schinken dazwischen streuen ,

5 . Eierfrikassee

4 Eier
Kochosõser

750 g gelfochten Spargel
geriebener Kũse

zum Verzieren :

40 g Fett /Liter Milch
25 g Schinlen J Eigelb

Ikleine Zoiebel einige Tronſen Liebig flũssig
40 g Mehl Salæ
/ Liter Brũhe

Petersilie aus 2 Messerspitzen
IKkleine Bũchselſorcheln Liebig Fleisdi - Eætrakt

Tomaten

Die hartgekochten Eier wWerden auf einer runden Platte mit dem Spargel

engerichtet . Aus den andern Zutaten bereitet man eine dicke Sohe , die

men pikant mit Liebig flüssig abschmeckt . Eier und Sporgel Werden mit

der Sohe überzogen , mit Käàse bestreut und die Platte mit den angege -

benen Zutaten verziert .
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l 40 g Fett I kleine roke geriebene
2 Zigelb Kartoffel

175 etchα Zoiebel 2 Eischnee
10 g Fett Prise Musłat einige Troꝑſen Liebig . fluũssig

Der gekochte Spinat wird gut ausgedrͤckt und feingewiegt . Das einge -
Weichte , àusgedrückte Brötchen backt man mit der Butter àb . Butter und

Eigelh rührt man schaumig , gibt Brötchen , Spinàt , Kartoffeln und Gewürze
hinzu und unterzieht den steifen Eischnee . Es wird mit Liebig flͤssig gut
abgeschmeckt . Diese Masse füllt man in eine vorbereitete ( ausgefettete
und mit Stoßbrot ausgestreute ) Puddingform und läßt sie 1 bis 2 Stunden
kochen

7 . Spinatauflauf
Zutaten und Zubereitung wie Spinatpudding , nur läßt màan die Kartoffel

tehlen . Die Masse wirdein eine Auflaufform gefüllt , Stoßbrot und Butter -

flöckchen daraufgegeben und ½ ͤbis 1 Stunde überbacken .

8 . Blumenkohl au gratin
IKopf Blumenkohl Zitronensaſt , geriebener Kdse

SalzxoοmMFuussser 50 g Butter
Liter Blumenlcohlœass’ , %ç ]it à Aesser -

spitzen Liebig FleischHætrałt
à8Eier 20 g Mehl

Der Blumenkohl wird in Salzwasser gargekocht . Alle anderen Zutaten mit
Ausnahme von Butter und Käse verquirlt man miteinander und schlägt sie
irm Wasserbad zu einer dicklichen Sotßhe àb . Zuletzt fügt man die Butter
in Flöckchen hinzu und schmeckt mit Solz ab . Der Blumenkohl wird auf eine

Kochglasplatte gegeben , mit der Soßhe überzogen , mit Köse bestreut und
im Ofen schõn braun überbacken .

9 . Brechspargel in Brühe
Ifρf ’ Spargel I Zoiebel 1/161/6 Liter Brũhe aus 3

Salſtοοααοοα]Sser Salz Messerspitxen Liebig
50 g Butter I Prise Eſeſſer Fleisch - Eætralt

ITeelòſſel gewiegte
Petersilie

Der gewaschene , geschälte , in Stücke geschnittene Spargel wird garge -
kocht und zum Abtropfen auf ein Sieb gegeben . Butter wird zerlassen ,
1ganze Zwiebel darin durchgedünstet , Salz , Pfeffer und Brühe hinzu -

gegeben . lst alles gut durchgekocht , nimmnat man die Zwiebel heraus , gibt
den Spargel hinein und die Petersilie . Man schmeckt mit einigen Tropfen
Liebig flüssig ab .

10 . Spargelpudding
500 g gekochten Spargel 3 Eigelb

40 g Butter 3 Eoliſfel Spargeloαõοαtr mit 2 Messer -
10 8 Mehl shitzen Liebig Fleischætralt

4⁰ 8 geoiegten Schinłen 2 Eßlöffel Milch
Salz

8 Hischnee
Butter Wird schaumig gerührt , das Mehl hineingegeben und die Eigelb .
Dann fügt man den Schinken hinzu , Spargelwasser mit Liebig Fleisch -
Extrakt , Milch und Salz ; schmeckt diese Masse gut ab , rührt die Spargel
leicht darunter und unterzieht den Eischnee . Nun wird alles in eine vor -
bereitete Puddingform gefüllt und 2 Stunden im Wasserbad gekocht . Man
reicht den Pudding gestürzt mit hrauner Buiter übergossen .
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U . Spergelgemöse
J * Brechspargel Liter Milch

Salæxtochνοαάeser Eigelb
40 g Fett
40 g Mehl
/ Liter Spargelbrũhe mit J Messerspitze

Liebig Fleisch - Hætrałt

Der gekochte Spargel wird in die fertige holländische Soßhe gegeben .
Nachdem er gut durchgezogen ist , schmeckt man mit einigen Tropfen

Liebig flüssig ab .

Bemerkung : Sehr gut schmeckt das Gericht , wenn man von 125 9 ge -
mischtem Mett ( siehe Königsberger Klops ) kleine Klöhe formt und hinzugibt .

12 . Steinpilze
750 g Steinpilze I Teelõſſel Zitronensaſt eotl. ethαs Naster

50 g Butter I Prise FEſeſſer 2 Messerspitzen Liebig
J geriebene Zwiebel Salz Fleisch - Hætrałt

1 Eßlõſſel Stoßbrot

Die Butter wird zerlassen , die geriebene Zwiebel darin durchgedünstet ,
der Zitronensàft und die geputzten zerteilten Pilze hineingegeben . Pfeffer ,

Salz und evtl . e ] mms Wasser , Liebig Fleisch - Extrakt und das Stoßhbrot wird

hinzugegeben und das Gemũüse 15 —20 Minuten gedünstet . Beim Ar -

richten streut man etW] as Petersilie darüber .

13 . Pfifferlinge
40 Butter IEßlõffel Mehl

3/ —1 Ig Efifferlinge IMesserspitze Liebig FleischEætrakt
IZiebel eotl. ½6 Liter Vasser

Salz, I Prise Pfeſſer

Die geputzten Pilze Werden in der zerlassenen Butter mit der Zwiebel

und den Gewürzen durchgedünstet . Wenn sie gar sind , stäubt man das

Mehl derüber und gieht evtl . e%oamas Waässer hinzu . Man schmeckt mit

1 Messerspitze Liebig Fleisch - Extrakt ab .

14 . SchwWarzwurzeln mit Käse

I KUισSchioarzœurzeln 2 Messerspitxen Liebig Fleisch - Eætrałt
Salz oα̃οfr mit 1 Eßlöffel Mehl 1 Prise eiſen Eſeſſer

50 - 75 g HButter
2 Eolõſſel geriebenen Kũte

Die geputzten SchWarzwurzeln werden in fingerlange Stücke geschnitten ,
in kochendem Salzwasser , mit 1 Etßlöffel Mehl verrührt , gargekocht . Dann

nirumt man sie àus dem KochWasser heraus und schwenkt sie in Butter mit

Kãse und Liebig Fleisch - Extrakt durch und schmeckt ab .

15 . Schwarzwurzeln mit Fleischklößen
IK Schœarzœuαtναeln ½ Liter Bruhe aus à Messerspitzen Liebig

Salzxochioasοοf mit I EHsf e Mehl Fleisch - Eætralt
40 g Butter 1J/ Liter Milch
40 g Mehl I Eigelb

FleischHuͥονεꝰοæα)lus 150 g gemischtem Mett
¶Zutaten und Zubereitung s. Fleiach -
Speisen : Königsberger Klops )

Die SchWarzwurzeln werden in fingerlange Stücke geschnitten und garge -
kocht . Aus den ànderen Zutaten bereitet man eine helle Mehlschwitze , läßt

die kleinen Fleischklöhe darin garziehen , legiert mit einem Eigelb und gibt

die Schwarzwurzeln hinein . Es wird mit Liebig flüssig und Salz abge -

schmeckt .

44

16

Der

zun
brũ

unc
Zziel

17 .

Die
sie
brã
Säl⸗
der

Die

ber

19 .

Die

geł
Spè
Extt

20

Die
und



ben .

pfen

88
Nibt .

zStet ,
ffer ,
wird
An -

t

iebel
das

t mit

aKt

itten ,
Dann

r mit

Liebig

n Mett
leisch -

arge -
„ läßt

gibt
bge -

16 . Selleriegemüse
2- 3S Knollen Sellerie 60 g Butter / % Liter sße Sahne

2 Liter Salzlochœαsõs⁸er 35 g Mehl Zitronensaſt
1 Liter Fleischbrũhe aus Salz

Messerspitze Liebig
Fleisch - Eætrałkt in Sel-
LerieαSser auſgelõtt

Der gut geputzte Sellerie wird in kochendem Salzwasser gargekocht und

zum Abtropfen auf einen Durchschlag gegeben . Aus Fett , Mehl , Fleisch -
brühe und Sahne bereitet man eine dickliche Sohe , die man gut mit Salz
und Zitronensaft abschmeckt . Den Sellerie läßht man gut in der Soße durch -
ziehen .

17 . Teltower Röbchen

½ - Ixg Teltoder Rũbchen ½ Liter Bruhe aus 3 Aſesserspitzen
lochendes Salzertr Liebig Fleisch - Eætrałt in heißem

30 gQNButter Vasser auſgelõst
I Teelõſfel Zucer etbS Salx, 1 Prise Efeffer

25 g Mehl

Die geputzten Rüben Werden mit kochendem Wasser übergossen , dömit
sie den strengen Geschmack verlieren . Butter und Zucker Werden ge -
hräunt , das Mehl darin gelb geschwitzt , mit der Brühe aufgefüllt und mit
Salz und Pfeffer abgeschmeckt . Die Rüben werden in 2 —3 Stunden in
der Sohe gergeschmort .

18 . Teltower Röbchen in Sahnesoge
IKg Teltoœer Rüben

ſeochendes Salzoasser
25 g Butter
20 C Menl

1//Liter Rũbenbαανser
eine Messerspitze Liebig Fleisch - Eætralt

à3 Eßblöffel süſße Sahne
Salz, I Prise Fſeſfer

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

19 . Große Bohnen mit Speck
1½ kKggroße Bohnen

Salztoαρeονά er , Bohnenkraut
375 g Spech, ½ Liter Kochœasser

25 gMehl
1 - 2 Aſesserspitzen Liebig Fleisch - Eætrałt

Die enthülsten Bohnen werden schnell in kochendem Salzwasser gar -
gekocht . Dann gibt man sie zu dem mit ½6 Liter Kochwasser àufgesetzten
Speck , fügt das angerührte Mehl hinzu und schmeckt mit Liebig Fleisch -
Extrakt ab . Man kann feingewiegte Petersilie untermischen .

20 . Junge große Bohnen in Sahnesoße
1 Kg ganz 95. F0

Boknen
Salzoαser , Bohnenſtraut

20 g̃ Butter
25 gQNMehl
½% Liter Bohnendasser mit I Messertpitze Liebig Fleisch - Eætralt
½ Liter saure Sahne

Prise Salx, I Prise Pſeſſer

Die gargekochten Bohnen gibt man in die heihe gut abgeschmeckte Sohe
und läßt sie einige Minuten darin durchziehen .

45



21 . Geföllte Gurken

2 groſse Schlangengurłken zur Füllung :
50 g Butter 250 ggemischtes Mett
/ Liter Briihe aus 2 Messerspitzen Liebig IZiebel

Fleisch - Extrałt in heiß . Wasser aujſgelöct eingeceicktes Brötchen
25 gMenl Salz, Eſeſfer , Ausſat

I 8Prise Zucter , Salz eotl. 2 feingecbiegte Sardellen
1E ſel Essig oder Weißbein

Liebig flùssig

Die Surken müssen geschält und probiert werden , ob sie nicht bitter sind .

Dann schneidet man sie in Hölften , schabt das Kernhaus heràus und füllt

je eine Hälfte übervoll mit der gut abgeschmeckten Füllung . Die andere

Hölfte wird darüber gedeckt , zugebunden oder mit einer Klammer gehal -

ten . ln einer Bratenpfanne brͤunt man Fett , legt die Gurken hinein , bratet

sie àn , gieht Fleischbrühe hinein , so-w]˖ꝗôeewas Salz , Zucker und Wäein

und läßt sie im Ofen in ½ Stunde gar Werden . Dann nimmt man sie

heràus , bindet die Soßhe mit dem angerührten Mehl und schmeckt ab .

22 . Spinat
IÆ Spinat 5½ Liter Milo

50 g Butter Salz
IKleine Zœiebel

204 Menl
1½ / Liter Spinatœαsser mit

Messerspitze Liebig Fleisch -Eætraſtt

Der verlesene und gewaschene Spinat 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 läht . Dann schmeckt man mit Salz

und einer Messerspitze Liebig Fleisch - Extrekt ab .

23 . Erbsen und Möhren
1½ XkgErbsen mit der Hülse 1 Prise Zucher

2
ſel gekactte Petersilie

Das vorbereitète Gemũse wird in der Butter durchgedünstet , Zucker und

Salz darüber gestreut und die Brühe hinzugegeben . Nach 1 - —1hstündi -

ger Garzeit wird das Gemũse mit dem angerührten Mehl gebunden und

abgeschmeckt .

24 . Möhrengemũüse
IÆf Möõhren 25 g Mehl

40 - 50 g Fett Salz 8 25
½% Liter Brühe dus 2 Messerspitzen 1Eÿhlõfyel gewiegte Petersilie

Liebig Fleisch - Hetrakt

Zubereitung wie „ Erbsen und Möhren “ .

25 . Kohlrabi mit Rindfleisch
375 g Rindſleisck 80 g Fett

1½½Liter ochendes Vasser 30 g Mehl
eteoα& Salæ 1 Messerspitze Liebig Fleisch - Eætrałt

12 - 16 Kohlrubi

Das vorbereitete Rindfleisch wird mit kochendem Salzwasser aufgesetat und

gargekocht . Nach einer / Stunde fügt 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 - Extrækt ab .

46

26

Der

Ser
sch
ziel
Plei

27

Die

Ko0

du

28

Der

ges
sch

Dert

gel
sch
KO



— — — — — 7 . .

26 . Kohlrabi mit Milchsoße

12- 16 Kleine Kohlrabi /gLiter Kohlrabiανοert mit 1 Messerspitze
lochendes Salzoasser Liebig FleischExtrałt

40 g Fett 1 Liter Milch
40 g Mehl Salz, etαs Muskat

Der in Scheiben geschnittene Kohlrabi wird in wenig kochendem Salzwas -

ser gargekocht . Aus den anderen Zutaten bereitet man eine helle Mehl -

Sind. schwitze , gibt den Kohlrabi hinein und läht ihn 10 - Minuten darin durch -
füllt ziehen . Man schmeckt mit Salz , Muskat und einer Messerspitze Liebig

dere fleisch - Erxtrakt ab .
ehal -

rdtet
Wein 27 . Geschmorte Steckrüben

sie 750 g Stectrũben einige Gecurzxõrner
t aàb. 40 g Butter ½ Liter kockendes Vasser mit einer Mes-

Teelòſſel Zucher serspitxe Liebig Fleisch - Eætraſt
I Ehlöſfel Mehil Salz

Fett und Zucker Werden gebräunt , die Steckrüben hineingegeben und

goldbraun geschwitzt . Dann streut man Mehl und Salz darüber und füllt

mit dem Wasser àuf . Nach 1½stündiger Garzeit schmeckt man das Ge -

richt ab .

ocht . N
28 . Frische grüne Bohnen

mman 750 gHBohnen I1 Eßlòffel Melil

Sal 30 g Butter 1 AMesserspitxe Liebig Fleisch - Eætrakt
31² Bohnenſtraut

Salz, Kochœuαsser

Die vorbereiteten Bohnen werden in Stücke gebrochen oder geschnippelt .
Man dünstet sie in Fett durch , gibt das Bohnenkraut hinzu und dann das

Kochwasser . Sind die Bohnen gar , streut man das Mehl darüber und ist

auch dieses gar , schmeckt man mit Salz und Liebig Fleisch - Extrakt ab .

und

ündi- 29 . Wirsingkohl
und 8Salz

5 Muskat
25g Mefl
72 r Bruhe aus I Aſesserspitze Liebig

Fleisch - Eætraꝶt in heiſßem Masser auſgelõst

Der vorbereitete Kohl wird in dem Fett durchgedünstet , das Mehl darüber -

gestäubt , die Brühe hinzugegeben und der Kohl gargeschmort . Man

schmeckt mit Salz und Muskat ab .

30 . Rosenkohl

750 g Rosenko . J/Liter Gemũsebrũhe
Aet Salzoαsser J Aſesserspitze Liebig Fleisch - Eætrałt

40 g Butter Sal⁊
25 g Mehl

t und
K

nitte - Der vorbereitete Kohl wird 15 —20 Minuten in kochendem Salzwasser gar -

Mehl- gekocht . Aus Fett , Mehl und Semüsebrühe bereitet man eine helle Mehl -

255er - schwitze , schmeckt mit Liebig Fleisch - Extrakt und Salz ab . Man läßt den

Kohl einige Zeit in der Sohe durchziehen .
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31 . Rotkohl
1 Aα R̟Kohl 2 - à sduerlicke Anſel60 g Schmal Iroh geriebene Kartoffel
I Fleine Zciebel Essig

8
Zucter , Salz 1 Messerspitze Liebig Fleisch - Extrakt
kochendes Wasser

Der in sehr feine Streiten geschnittene Kohl wird in dem Schmalz mit der

Zwiebel durchgedünstet . Man gibt Zucker und Salz hinzu , kocht alles

gut durch , füllt mit dem Wasser àuf und gibt , Wwenn dieses kocht , die in

feine Spälten geschnittenen Aepfel hinzu und läßt den Kohl in 2 —3 Stun -

den garschmoren . Man bindet mit einer roh gerièebenen Kartoffel und

schmeckt mit Salz , Liebig Fleisch - Extrakt , Zucker und Essig ab .

32 . Jägerkohl
IIÆ -/Veißköohl 4 Sduerliche Anſel60 8 Schmalz 20 g Mehl
I Zoœiebel Essig

Zucter , Salz I Messerspitze Liebig - Fleisch - Extraxtlochendes Masser

Zubereitung wWie Rotkohl .

33 . Kohlrollen
8 - 12 groſse Weiſßltohlblàtter eciegte Kohlreste

Salzxochœasser 7 Lauer Brilie aus à Messerspitzen Liebig
200 g gemischtes Mett Fleisch - Eætrałt in kochendem Vasser

2 dlte Brõtchen auſgelõst
etoααs geriebene Zœiebel 1 Zbloel Mehl
Salx, Ffeſfer 60 g Feit
Musſcat

Die großhen Kohlblätter Werden gewaschen unde5 Minuten in kochendem

Wasser abgewellt . Die Reste des Kohlkopfes Werden ebenfalls abgewellt
und dann feingewiegt . Aus den aàndern Zutaten stellt man einen Fleisch -

teig her , mischt die feingewiegten Kohlblätter darunter und verteilt diese

Masse auf die grohen Kohlblätter . Man rollt jedes einzelne Kohlblatt

fest àuf , umwickelt es mit einem Faden oder hält die Rolle mit einer

Klemmer zusammen . Das Fett gibt man in einen eisernen Topf und läht
die Kohlrollen darin braun werden , füllt mit Brühe àuf und läßt das Gericht

2 Stunden garschmoren . Nach Ablauf der Garzeit bindet man die Soße
mit dem angerührten Mehl und schmeckt mit Liebig Fleisch - Extrakt ab .

34 . Braunkohl

1½ Ig Braun - oder Grunkohl Sal
Jalz Zucter

7180057 Ziebel ½ Liter kochendes Wasser
2 Eßlõfel Haſergrùtze 250 g Schooeinefleisch

12 Messerspitzen Liebig Fleisch - Lætrakt

Der Srünkohl 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

Hafergrütze hinzugefügt und mit den angegebenen Gewürzen abge -
schmeckt .

Bemerkung : Gibt man statt Schweinefleisch Brägenwurst zu dem Grün —

kohl , so kocht man ihn in Fett gar und fügt die gewaschenen Wüörst —

chen ½ Stunde vor dem Essen hinzu .
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35 . Sauerkohl mit Pökelfleisch
ILiter æochendes WVasser 2 roh geriebene Kartoffeln

250 g Schœeinefleisch Pölcelſleisch ) 1 AMe e Liebig Fleisch - Extrałt
erlctraut

trakt Zucher, Salꝝ

t der Das Fleisch wird in das kochende Wasser gegeben und das gelockerte
alles Sãuerkraut hinzugefügt , Salz und Zucker darübergestreut und das Gericht

ie in in 2 —3 Stunden gargekocht . 5 Minuten vor Ablauf der Sarzeit bindet

Stun- man mit den geriebenen Kartoffeln und schmeckt mit Liebig Fleisch - Extrakt ,
und Salz und Essig ab .

36 . Erbsbrei
200 g gelbe Erbsen 25 g Butter

/̇ Liter Vasser J Messerspitze Liebig Fleisch - Extraxt
Salʒ

lt Die Erbsen Werden aàm Tage vorher mit weichem Wasser eingeweicht . Man
setzt sie mit dem Eirweichwasser àuf und kocht siè gar . Dann streicht
man die Erbsen durch ein Haarsieb , läßt sie in der Butter noch einmal
durchkochen und schmeckt mit Salz und Liebig Fleisch - Extrakt ab .

37 . Linsengemüse
Liebig 8 8
Aber 250 g Linsen 25 gMehl

½½Liter Vasser Essig
Salz Zucer

25 g Fett I Messerspitxe Liebig Fleisch -Eætrałkt

Die vorbereiteten eingeweichten Linsen setat man mit dem Einweichwasser
auf und läßt sie in é - ̃a 2 —3 Stunden garkochen . Aus Fett und Mehl

7 bereitet man eine dunkle Mehlschwitze , bindet damit das Linsengericht
und schmeckt mit Essig , Zucker und Liebig Fleisch - Extrakt ab .

blatt Bemerkung : Gut schmeckt es , Wwenn man das Gericht mit gebräunten
einer Speck und Zwiebelwürfeln überstreut .
löht
dricht

Sohe
t ab .
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IJ. Möhren mit Fleisch und Kartoffeln

250 g Fleisck Rind - oder Schoeinefleisch ) gehachte Petersilie
gut I Liter kochendes Vasser 2 Messerspitxen Liebig Fleisch Eætrakt

Ikg Möõhren
750 g geschülte Kartoffeln

Das vorbereitete Fleisch gibt man in heißhes Wasser . Wenn dieses kocht ,

fügt man die gewaschenen und in Streifen geschnittenen Möhren hinzu .

½ Stunde vor Ablauf der Garzeit schüttet man die in Stücke geschnitte -
nen Kartoffeln hinzu und schmeckt , wenn diese gar sind , mit Salz , Zucker ,

Liebig Fleisch - Extrakt und Petersilie ab .

2 . Steckrùben mit Schweinefleisch und Kertoffeln

250 g Schooeinefleisch 750 g geschãlte Kartoffeln
1½ Liter kochendes Vasser à3 Messerspitzen Liebig Fleisch - Eætrałt

Salz
II Stectruben

Hſeſfer Gemurxkörner

Zubereitung wie „ Möhren mit Fleisch und Kartoffeln “ .

3 . Kohl mit Hammelfleisch und Kartoffeln

375 g Hammelſleisch Igꝗ Kohl
1½ Liter kochendes Vasser IZoiebel

Salz, Pſeſfer IIg geschdlte Kartoffeln

Von dem Kohlkopf werden die äuheren schlechten Blätter entfernt . Dann

wird der Kohl in Hälften geschnitten , gewaschen und kleingeschnitten .
Wä̃üitere Zubereitung wie „ Möhren mit Fleisch und Kartoffeln “ .

4 . Buntes Huhn

250 g Schoeinefleisch 750 g geschdlte Kartoſfeln
1 / Liter ochendes Masser 375 g Apfel, Essig
125 g oei BohDunen Zucdter
500 g Vurzeln 2 Aſesserspitzen Liebig Fleisch - Extrakt

Die am Jage zuvor eingeweichten Bohnen werden mit dem Eirweich -

Wasser aufgesetzt und eine halbe Stunde gekocht . Dann gibt man das vor -
bereitete in Stücke geschnittene Fleisch , die Möhren und Salz hinzu . Hat

dieses 1 —1½ Stunden gekocht , fügt man die in Stücke geschnittenen Kar -

toffeln und die Aepfel hinzu . lst alles gar , schmeckt man mit Essig , Salz

und Liebig Fleisch - Extrakt ab .

50

5 .

Das
vorb

ges0
man
und

0

7 .

Die
Die
durc
clie
Lieb
Wei .

Zube

9 .

Die

Butte
schri



5 . Pichelsteiner Fleisch
6 250 g zartes Rindfleisch 75 g RButter

Salz, Pſeſfer IMöhre
2 Zoiebeln Kleine Stange Porree

750 g Kartoffeln J/ Knolle Sellerie
I Petersilienouj e ½ Liter Brũhie aus 2 Liebig Fleischbruh -

Mürſeln in keißſem Masser auſgelòst

Das Fleisch wird tüchtig geklopft , gewVaschen und getrocknet . Dann wird
es in Fett mit den in Scheiben geschnittenen Zwiebeln angedünstet . Alles
Gemũüse wird geputzt und in Scheiben bezw . Streifen geschnitten . Die
Kartoffeln schneidet man in Scheiben . Sämtliche Zutaten werden schicht -
We' ise in eine Puddingform gegeben , die Brühe darüber 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 Hammelfleisck Zoiebelscheiben

alt 750 g Kartoffeln /gLiter saure Sahine
500 g Weißkοoνtd ½ Liter Brühe aus 2 Liebig Fleischbruh -

Salz, Pfeffer Mürſeln in heißem Vasser auſgelõst

6001 Das Fleisch wird geklopft , gewaschen und in Stücke geschnitten . Der
7 F 4 f f „

5ü2 vorbereitète Kohl wird kleingeschnitten unde5 Minuten àbgewellt . Die

Ante geschälten Kartoffeln schneidet man in Scheiben . Alle Zutaten schichtet

941— man àbwechselnd mit den Sewürzen in eine Puddingform , gieht Sahne
7

und Fleischbrùhe darũber und läßht das Gericht im Wasserbad in etwa
2 Stunden garkochen .

feln 7 . Weiße Bohnen mit Apfeln und Kartoffeln

trałt 200 g ꝙeihον Bohnen 50 gButter
500 g Anfel Salz

1 K geschãlte Kartoffeln Zucher
2 Messerspitzen Liebig FleisckEæxtrałt

Die Bohnen werden mit dem Einweichwasser aàufgesetzt und gargekocht .
Die Aepfel Werden geschölt , in Viertel geschnitten , in Butter und Zucker

durchgedünstet und zu den fast weichen Bohnen gegeben . Dann fügt man
die in Stücke geschnittenen Kartoffeln hinzu , gibt ẽw ]ʃgñs Weihwein und

Liebig Fleisch - Extrakt hinzu und läßt garkochen . Man schmeckt mit Salz ,
Wein oder Essig , Zucker und Liebig Fleisch - Extrakt ab .

Dann R N8 . Spenisches Fricco
125 g Schoeinefleisch d I V, Kartoſſeln
125 g Rindfleisch Salz
125 g Hanimelfleisch / Liter saure Sahne 732 groſse Joiebeln 1½ Liter Brühe aus 2 Liebig Fleisch -
40 g Butter brüh - NFurſeln in heißbem Masser

au/gelõst

Zubereitunq wie „lrish Stew “ .

2128 9 . Petersilienkortoffeln
ich - Ixg Kartofyeln 2 Ebõlõffel gehactte Petereilie

oieh — Liter Brühe aus 2 Liebig Fleischbrũh - 1 NMesieropile Liebig Fleisch - Eætrakt
VoOr - Wuürfeln

Hat 25 g Butter

Kar - Die Kartoffeln werden in der Brühe àls Salzkartoffeln gargekocht , die

Salz Butter hinzugefügt . Mit Liebig Fleisch - Extrakt und Petersilie wird abge -
schmeckt .
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10 . Apfel und Kartoffeln

750 g Kartoffeln 750 g Anfſel
Salz kochioasser Salz , Zucter

50 g Fett 2 Aesserspitzen Liebig Fleisch - Extralt :
eotl. Essig

Die Kartoffeln Werden in wenig Salzwasser gargekocht , die in Fett ge -
dünsteten Aepfel hinzugegeben , mit Liebig Fleisch - Extrakt , Salz und evtl .

Essig àbgeschmeckt .

II . Birnen und Kartoffeln

750 g Birnen 75 g Speck
/ͤ Liter kochendes Vasser 1 groſbe Joiebel

Zucer 2 Nesserspitzen Liebig FHleisch-Eætrakt
750 g Kartoffeln Salz und Essig nach Geschmact

Salztodioαsser

Zubereitung wie „ Aepfel und Kartoffeln “ . Der Speck wird in Würfel ge -

schnitten , die Zwiebel darin geröstet und vor dem Abschmecken zu dem

Gericht gegeben .

12 . Schinkenkartoffeln

1 kg Kartoffeln I Zuoiebel
Salztochdαsοfr 40 g Mehl

40 g Fett /½ Liter Brũhe aus 2 Liebig Fleischbrũh -
100 - 150 g Schinken Vürſeln

/ Liter Milch
Salz

IMesserspitxe Liebig Fleisch - Ertrakt

Die als Pellkartoffeln gargekochten Kartoffeln werden abgepellt und in

strohhalmdicke Scheiben geschnitten . Aus den àndern Zutaten bereitet

man eine helle Grundsohe , die man gut pikant abschmeckt . Dann fügt man

die Kartoffeln hinzu und läßt das Gericht 20 Minuten àn heiher Herd -

stelle ziehen .

Bemerkung : Man kann Kartoffeln und Sohe àuch schichtweise in eine

Auflaufform füllen , mit Butterflöckchen belegen und mit Stoßbrot be -

streuen . Dann wird das Sericht et %oea 20 —30 Minuten im Ofen über —

backen .

13 . Nierenkeirtoffeln
2 Nieren ½ Liter Nasser mit I Messerspitze Liebig

Eſefſfer, Salz Fleisch - Hætrałkt
Mehl oeliuire Zutaten ꝙie „Schinkenkartofßelnꝰ

Die gewässerten Nieren Werden mit Salz und Pfeffer bestreut und in Mehl

gewendet . Man bräunt sie in Butter , füllt mit Brühe auf und läht sie gar -
schmoren . Weitere Zubereitung wie „ Schinkenkartoffeln “ .
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Vorspeisen sind in besonderem Maßhe dazu geeignet , den Appetit anzu —

regen ; dies wird noch erhöht , wenn man bei der Zubereitung Liebig Er -

zeugnisse vewWendet . Gerade zu Vorspeisen werden oft die schwer ver -
daulichen Mayonnaisen gebraucht . Fügt man einige Tropfen Liebig flüssig
hinzu , wird diese Eigenschaft sehr abgeschwächt .

Auch ist es sehr aàngebrscht , Ragout fin usw . mit Liebig flüssig nach Be -

darf zu würzen .

I . Reigout fin

Kalbszunge
125 g Kalbsmilch

5 10 Champignons

25 g Butter
20 g MAehnl
/6 Liter Bruhe aus einer Iſesserspitze

Liebig PFleisch -Extrakt in helßem
Vasser auſgelòst
Meißoein

IEigelb
½ Teelõffel Liebig flussig

Alle Zutaten werden gargekocht und in kleine Würfel geschnitten . Aus

Fett , Mehl und Brühe stellt man eine helle Mehlschwitze her , die mit Ei -

gelb legiert und mit Wein , Zitrone und Liebig flüssig pikant abgeschmeckt
wird . Dann mischt man das Fleisch mit der Sohe und richtet in Blätter -

teigpasteten oder Muscheln an .

2 . Eierduflcduf

250 g Bratenreste in
25 g Butter gedunstet

750 g Kartoſſelscheiben

40 g Butter
25 g Sckinlten
40 gCMehl
/ % Liter Bruhe aus 2 Iſesserspitzen

Liebig Fleisch -Eætratbt in heißbem
Vasser auſgelòõst

/ Liter Milch
1 - 2 Ebloſfel Parmesanldse

4 geftochte Eier

Die in Würfel geschnittenen , gedünsteten Bratenreste Werden abwechselnd

mit den gekochten , in Scheiben geschnittenen Kartoffeln in eine vorbe -

reitete Auflaufform geschichtet . Auf die oberste Schicht gibt man die

quer halbierten , harigekochten Eier . Aus den andern Zutaten bereitet

man einè dickliche Sohe , gießht diese über den Auflauf , bestreut mit Par -

mesenköse und backt den Auflauf ½ Stunde im Ofen .
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3 . Omelette mit Spargel
à Eigelb I Prise Salz 50 g Butter
3 Eblöſel Kartoffelmehl Eischnee

500 g Spargel mit
½ Liter hollandische

Soſse gemischt

Der in fingerlange Stücke geschnittene gargekochte Spargel wird mit
holländischer Soße , die mit 1 Messerspitze Liebig Fleisch - Extrakt abge -
schmeckt ist , gemischt . Eigelb , Kartoffelmehl und Salz verquirlt man mit -
einander , zieht den steifen Eischnee darunter und backt das Omelett
auf einer Seite braun , àuf der andern nur gar , füllt den Spargel hinein
und klappt das Omelett zusammen .

4 . Eier quf Försterinnendrt

4 hartgelochte Eier Soſße: / Liter Milch Kartoſfelmasse :
25 g Fett , 40 g Spec à0 g Fett Sal IIg gefochte Kar -

125 g Eſifßjerlinge 30 g Mehl etioas Petersilie toffeln
125 g Fleisckreste 1/6 Liter Pilzbrũhe m. 50 g. Butter

1 Aſesserspitze Liebig 2 Eier
Fleisch - Eætralct Salz

Pfifferlinge und Fleischreste Werden in Speck und Fett gedünstet und
mit Selz , Pfeffer und Liebig Fleisch - Extrakt abgeschmeckt . Aus den andern
Zutaten bereitet man eine gut abgeschmeckte dickliche Soßhe . Die Kar -
toffeln werden gekocht , gut abgedämpft , durch die Kartoffelpresse ge -
geben und mit Fett , 1 Ei unde1 Eiweiß gut vermischt und abgeschmeckt .
Man spritzt kleine Kränze auf ein vorbereitetes Blech , bestreicht sie mit
Eigelb und backt sie im Ofen goldbraun . Dann legt man die Kränze auf
eine vorgewärmte Platte , füllt sie mit Pfifferlingen und Fleisch , gibt in

jeden Kranz ein gekochtes Ei, ũberzieht mit der dicken gut abgeschmecł -
ten Soßhe und verziert mit Petersilie .

5 . Eierpdsteten ( 4 Förmchen )
3 Eier 3 Eßlöſfel saure Sahne
à3 Eblõſfel Schintencutſel I Prise Salx, I Prise Fſeſſer
I Eßlòſfßfel Parmesdanfu einige Troꝑſen Liebig flũssig

Alle Zutaten Werden miteinander verrührt , in gefettete kleine Pastetenförm -
chen gegeben . Man stellt die Förmchen in ein Wasserbad und läßt die
Masse in 1 Stunde fest werden . Die Pasteten werden mit Schinkerwür —
felchen verziert und in den Förmchen auf einer Serviette angerichtet zu
Tisch gegeben .

6 . Geföllte Tomaten
§ſeste mittelgroſde Tomaten zur Füllung :

50 g Butter Pfiflerlinge , 50 g Fett
I Teelòffel Mell 1 Prise Pſeſfer

1 - 2 Eblöffel süße Salhine I Teelõfſel Mehl
J/6 Liter Brũhie aus I Messerspitze Liebig IMesserspitze Liebig Fleisch - Eætrakt

Fleisch - Eætratt in heißbem Masser
auſgelõst

Die Iomaten werden ausgehöhlt , innen mit Salz bestreut und mit den
Wie üblich gargemachten Pilzen (s. Gemũse ) gefüllt . Dann legt man
das Deckelchen auf die TIomaten , zerläßt Butter , stellt die Iomaten neben -
einander in das zerlassene Fett in die Pftanne und dünstet die TIomaten gar .
Mit der Sahne verrührt man das Mehl . Sind die TIomaten gar , gibt man
Mehl und Sahne in das Fett , sowie das Iomatenmark und die Brühe , kocht
die Sohe noch 7 Minuten , streicht sie durch ein Sieb und schmeckt ab .
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7 . Geföllte Brötchen
4 runde 1 Tag alte Zur Füllung : /Liter Bruhe aus I Liebig

Brõtchen 150 g Bratenreste Fleischbruüh-Miirßſel in hei-
50 g Butter 30 g Fett ſ6em Masser auſgelöst
½ Liter Milch IZoiebel Kapern , ſeingewiegteJ Ei 30 g Menl Champignons , Salx

einige Tropſen Liebig
fussig

Von den Brötchen wird ein Deckel abgeschnitten , dann höhlt man sie aus
und gibt die Füllung hinein , man übergieht die gefüllten Brötchen mit
Milch und Ei und läßt sie damit einige Zeit stéehen . Dann legt man sie
in eine Bràtpfanne , übergießt sie mit brauner Butter und backt sie 20 —30
Minuten im Oten .

Bereitung der Füllung : Die Bratenrestèe Werden in kleine Würfel geschnit -
ten . Aus Fett , Mehl und Brühe bereitéet man eine gelbe Sohe , die man
mit Kapern , Champignons , Salz und einigen Tropfen Liebig flüssig ab -
schmeckt und mit dem Fleisch mischt .

Bemerkung : Man kann die Brötchen àuch mit einer Mettfüllung füllen

(S. Fleischspeisen : Klopse ) .

8 . Geföllter Sellerie

2 Knollen Sellerie Salz Leelöſſel Parmesdanſedse
65 g gehachtes Kalbfleisch 1 Ei 50 g Feit
65 g gehiacłtes Schoeine - IPrise Pſeffer J½% Liter Bruhe àus I Liebig

feisch 20 g̃ abgebactenes V eiß- Heischbruh - Mürſel in
20 g Butter brot heibbem Vasser auſgelöst

Der gut vorbereitete Sellerie wird in kochendem Salzwasser halb garge -
kocht . Man hebt ein Deckelchen ab , höhlt den Sellerie mit dem Kartoffel -
bohrer aus , füllt ihn mit der Füllung aus den angegebenen Zutaten . Dann

dünstet man die gefüllten Sellerie in dem Fett durch , füllt mit Brühe auf
und läßt sièe garschmoren . Man reicht den gefüllten Sellerie mit einer

Bẽchamelsohe oder holländischen Sohe .

9 . Fleischsalqt
250 g gekochtes oder gebratenes Kalb - Salz

0 Pfeſſer
Jeroelatœurst geriebene Ziebel

Eblöſſel Hleisclibruhie aus :
eelõſſel Liebig Fleischbruh - Masse

Gelòͤrnte Fleischbrũhe ) in
/6 Liter heißem Masser auſgel

½ Leelöſſel Senſ

Fleisch und Wurst werden in feine Streiten geschnitten , die Warme Fleisch -

brühe mit den in Würfel geschnittenen Gurken , Salz und Pfeffer darüber -

gegeben . Wenn dieses durchgezogen ist , fügt man Senf , Zwiebel und

Kapern hinzu und schmeckt ab .

I Teelõſfel Kapern

2
10 . Heringssdlct

2 Heringe 2 rote Rüuben geriebene Zuiebel
125 g Kalbfleisch 1 - 2 Eblöſfel Essig 2 Ehlöffel Oel

6 gefochle Salat - 2 Tropfen Liebig ebtl.
kartoffeln Imal Grundrezept
geschidlte saure „Mayonnaise “
Curten

2- 30 Anſel

Alle Zutaten Werden in feine Streifen geschnitten und in die Marinade

aus Essig , Liebig flüssig , Salz , Pfeffer , Zwiebel und Oel gegeben . lst

der Salet gut durchgezogen , schmeckt man ihn àab und mischt ihn mit der

Mayonnaise .

Prise Pſeſſer
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II . Ireilienischer Sdldt

250 g mageren Kalbsbraten oder Schdeinebraten
65 g Seroelatœurot
60 g gerducherte Zunge

100 g Sardellen
2 Aeꝑfel

Senfgurle

Die Sardellen Werden gewässert und geputzt . Alle Zutaten schneidet man
in feine Streiten und mischt Mayonnaise ( das doppelte Grundrezept ) dar -
unter .

12 . Gemüsesdldt

½ Knolle Sellerie 2 saure Eurłen
2 Moleren 6 geſtochte SalatRartoffeln1 Petersilienouỹe /½s Liter Gemũsebruhe mit 2 Trogſen Liebig

Mussig
2 Eÿßlöſfel Zitronensaſt , Zucter , Salz

Alle Gemüse , ausgenommen die Gurken , werden gargekocht . Aus den
andern Zutaten bereitet man eine pikante Marinade , läht die in Streifen

geschnittenen Gemũse darin durchziehen und mischt mit Mayonnaise
( & Grundrezeptj ) .
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Die Ernährung von Kranken oder Genesenden macht oft viel Kopf -
zerbrechen , weil dem Kranken der Appetit fehlt und die Verdauungsorgane
nicht gut arbeiten . Fügen wir den Krankenspeisen geringe Mengen
Liebig Fleisch - Extrakt hinzu , so Werden diese Uebel abgestellt : Der Appetit
wird angeregt , die Verdauungsdrüsen spenden wieder reichlicher als sonst
ihre Söfte , die Speisen werden dadurch besser àusgenutzt und die Kräfte
des Kranken nehmen wieder zu .

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

Bei den angegebenen Rezepten handelt es sich ni cht um Spezial -
diäten , sondern um Rezepte für Schondiät ( also für Senesende
und leichte Magen - und Darmverstimmungen ) . ln schwereren Fällen müs -

Sen nãtürlich die besonderen Didtvorschriften des Arztes beachtet werden .

Die Rezepte sind in kleineren Mengen angegeben , weil man Kranken

nie aufgewärmte Speisen reichen darf und die Speisen , die àus einem

Krankenzimmer kommen , von ànderen Personen nicht genossen werden

Sollen .

I . Kalbs milchpudding
100 g Kalbemilch Eischnee
25 g Butter /16 Liter Bruhe aus einer Teelöffelspitze

IEigelb Liebig Fleischbruh - Masse (Geſtcörnte
Fleischbrũhe / in heiß . Nasser auſgelõst
Salz, I Brõtcken

Die Kalbsmilch dãmpft man nach dem Abziehen in Brühe àus Liebig
Fleischbrüh - Masse ( Gekörnte Fleischbrühe ) weich und schneidet sie in

Woürfel . Die Butter wird zu Sahne gerührt , die ausgedrückten Brötchen ,
das Eigelb und die übrigen Zutaten hinzugegeben , zuletzt der Schnee .

Man füllt alles in eine aàusgestrichene Puddingform oder in einen Emeaille -

becher und kocht den Pudding zugedeckt in einer Stunde gar .

2 . Kelbshirnpudding
50 - 60 g Kalbshirn 2 Eigelb

Salzαsser mit I Messerspitze 1 Brõtcken
Liebig FleischHaætralt etoοss; Milen

20 g Buiter 2 Eischnee

Das gewösserte und gehäutete Kalbshirn läßht man in Salzwasser mit Liebig
Fleisch - Extrakt ewwa ½ Stunde ziehen und wiegt es oder schneidet es
in kleine Würfel . Die Butter rührt man schaumig , fügt das in Milch eir -

geweichte , gut æusgedrückte Brötchen hinzu , sowie das Kalbshirn und
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den steifen Eischnee , dann füllt man diese Masse in eine kleine gut aus -
gefettete Puddingform oder in einen Emaillebecher , den man fest zudecken

muß und läßt den Pudding 30 —45 Minuten kochen .

3 . Kailbskoteletft
Kalbsotelett 17

10 g Butter
etoαõ Zitrone

/%s Liter Brũhe aus I Teelòffelspitze Liebig
Fleischbriihi - Masse (Geſftörnte Fleisch -
brüſie

Jel Mehl
erlaubt : I Eßlöfßfel Saline

Das Fleisch wird in der Butter schnell angebraten , die Brühe hinzuge -
geben und zugedeckt gargeschmort ( 20 Minuten ) . Dann verrührt man
das Mehl mit der Sahne und gibt es zu der Sohe , läht noch einmal durch -
kochen und schmeckt ab .

4 . Kalbszunge ( geschmort )
I Kleine Kalbsæunge Teeloſßel Liebig flussig

½ Liter Salzxochoανσεer eteous Zitronensaſt
8

½ Teelõſſel Mehl
Die gut gereinigte Zunge wird in kochendem Salzwasser fast gargekocht .
Dann nimmt man sie heraus , läßt kaltes Wasser darüberlaufen , zieht die

Zunge aàab und läßt sie in Butter durchdünsten . EtWs ½ Liter der Zungen -
brühe schmeckt man mit Liebig flüũssig und Zitronensaft ab , gibt die Brühe
nach und nach zu der Zunge und läht diese garschmoren . Die Soße wird
mit dem angerührten Mehl gebunden .

5 . Geschmorte fuaube
Taube 2 Eßlöfel Sahne

25 g Butter ½ Teelòffel Mehl
/ Liter Bruihe aus I Aſesserspitxe Liebig etoάẽ Salz

Fleisch Rætrabet in heißsem Masser auſgelöst
Eine möglichst junge , vorbereitete Iaube wird in der gebräunten Butter

angebraten und unter Zugabe der Brühe im Jopf in einer guten Stunde

gargeschmort . Kurz vor Ablauf der Garzeit gibt man das mit Sahne
verrührte Mehl hinzu , läßht noch einmal durchschmoren , schmeckt àb und
richtet die Taube an .

6 . Kulbshirnplätzchen
60 · Kalbshirn einige Troꝑſen Liebig flussig

IEigelb Salæ, Zitrone
15 g Mehl IEischnee

IEßblõſſel Milch 30 g Butter

Das gewässerte Hirn lößt man in heihem Wasser fest werden , schmeckt
es àb und häutet es sorgfältig . Eigelb , Mehl und Milch verquirlt man mit -

einander , schmeckt mit Salz , Zitrone und Liebig flüssig àb , fügt den
Schnee hinzu und dann das kleingeschnittene Hirn . ln einer Stielpfanne
bratet man daraus 2 —3 kleine Eierkuchen , die man zu Kartoffelbrei reicht .

7 . Fisch in Soße
150 g Fisch 1/9 Liter Bruhe aus Fischαsser mit einer

Salzltochioαser Messerspitze Liebig Fleisch - Eætrałt
10 g Bulter IEigelb
10 g Mehl Trogſen Zitronensaſt oder Feißœein

Den vorbereiteten entgräteten Fisch lößht man 10 Minuten in kochendem
Wasser ziehen . Alle andern Zutaten , mit Ausnahme der Butter , werden
miteinander verrührt und im Wasserbad abgeschlagen , bis die Sohe gar
ist . Dann gibt man die Butter in Flöckchen hinzu , schmeckt àb und gieht
die Soßge über den Fisch .
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8 . Fleischhröhe mit Eierstich
I Teelõſſel Liebig flũssig 1Ei

/ Liter heißes Wasser IEblõſfſel Milck
eotl. etbαs; Salz I Prise Salz

Man kocht ½ Liter Wasser und verrührt damit 1 Teelöffel Liebig flüssig ,
schmeckt die Brühe aàb und gibt den fertigen , in Würfel geschnittenen
Eierstich in die Suppe . Zum Eierstich verquirlt man Ei, Milch und Sæàlz,
füllt diese Masse in eingefettete Jassen und läßt sie im Wasserbad fest
werden . Erkaltet schneidet man den Eierstich in Würfel .

9 . Legierte Fleischhröühe
Liebig Fleischbruh - Muürſel Eigelb

/ Liter KÆol“nũdes Vasser
einige Blumenlohlrõschen

Der Fleischbrühwürfel wird mit kochendem Wasser aufgelöst , die Brühe
mit einem Eigelb abgerührt , man gibt das Eigelb in eine Tasse und unter
krätftigem Umrũhren langsam die heihe Brühe hinzu . Bei Genesenden fügt
man als Einlage einige gare Blumenkohlröschen zur Suppe .

10 . Haferschleim
J/ Liter Vasser Igehiduſter Ehlöſfel I Stũck gute Butter

Nesserspitze Liebig Haferflocten
Fleisch - Hætralet Sal

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 , läßt sie noch einmal

aufkochen , schmeckt mit Salz und Liebig flüssig àab und fügt ein kleines
Stückchen frische Butter hinzu .

U . Fleischpöreesuppe
60 · Kalbfleisch oder Kalbsmilch oder 2 Eolõſſel Saline

Kalbsprise ITeelõſſel Mſeſil
Salxxochiοανσser Messerspitge Liebig Fleisch - Eætrakt

Das Fleisch wird gekocht und durch ein Sieb gestrichen . Die Sahne ver -
rührt man mit dem Mehl und gibt sie in die kochende Brühe , läßht sie etwWa

Minuten kochen , fügt das Fleisch hinzu und schmeckt mit Liebig Fleisch -
Extrakt ab .

2
12 . Roh eingeriebene Kartoffelsuppe

½ Liter Bruhie aus 2 Liebig Fleischbrũh -
Vurſeln in heißem WVasseraugelöst

I Kartoffel
I Eigelb mit I Eſlòſſel Sahne
1 Prise Salx, eotl. Liebig flũssig

Die Brühe wird zum Kochen aufgesetzt , die roh geriebene Kartoffel , Ei -

gelb und ełWas kalte Brühe verquirlt man miteinander und gibt es in die

Kochende Brühe . Die Suppe wird mit 1 Prise Salz und einem Tropfen

Liebig flüssig abgeschmeckt .

— 22
13 . Möhrengemüse

4 Möhren I Prise Zucter 3 - Hblöffel kochendes
20 g frische Butter I Prise Salz

schnitten oder gerieben . Ein Stück Butter wird zerlassen und die Möhren

darin mit 1 Prise Zucker , Salz , etwas Wasser und 1 Messerspitze Liebig
Fleisch - Extrakt gargedünstet .
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14 . Junge grüne Bohnen gedünstet
250 g Bohnen I Prise Salx J Stuck frischie Butter

etcbα; ̃ Masser IAHesserspitze Liebig
Fleisch - Eætraltt

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

8 82
15 . Spinat für Kranke

250 g Spinat IStũct frische Butter
I Hesserspitze Liebig Fleisch - Eætraxt 1- 2 Eßlößfel Sahne

Der Spinat wird verlesen , gewaschen und durch die Maschine gedreht .
Man kocht ihn im eigenen Saft mit 1 Messerspitze Liebig Fleisch - Extrakt

gar , fügt 1 Stück Butter hinzu und evtl . 1 —2 Eßlöffel Sahne .

16 . Salatgemßhse
250 g Salatblãtter I Teelõffel Mehl

Salzxochioasser 3 Eyblõffel Kochibasser mit einigen Trogſen
10 g Butter Liebig fluissig

Die Salatblätter werden von den Rippen befreit , in siedendem Salzwasser

aufgekocht und feingewiegt . Die Butter Wird zerlassen , Mehl darin durch -

gedünstet , der Salat hinzugegeben , mit dem abgeschmeckten Kochwasser
und Milch durchgekocht und dann wird mit 1 Prise Salz abgeschmeckt .

17 . Blumenkohlbrei

et 6 g Hlumenkohlrõschien ½ Liter Blumenkohlæœd,ge,rt mit
Salxxochονά) ser I Hesserspitze Liebig Fleisch - Eætrakt

10 g Fett Eigelb
10 g Mehl

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

o
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