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Die Bedeutung der Suppen — vor allen Dingen der Fleischsuppen —
liegt in erster Linie in ihrer appetitanregenden und somit verdauungs-
fordernden Wirkung, welche auf die Extraktivstoffe des Fleisches zuriick-
zufihren ist. Die Bereitung dieser Suppen aus Fleisch ist jedoch sehr zeit-
raubend und kostspielig. — Eine groke Hilfe sind die Liebig Erzeugnisse.
Es werden die gleichen Wirkungen erreicht mit weniger Aufwand an Geld,
Zeit und Miihe:

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

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

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

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

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

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

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

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

Ga

une

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

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

8

BLB BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



5. Reisnierensuppe

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

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

6. Ochsenschwanzsuppe

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

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

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

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

Kochen. Die zerdriickten Fadennudeln werden hinzugegeben — wenn sie

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

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

8. Wildsuppe

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

9. Pommersche Gansesuppe (Resteverwendung)

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

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

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

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

/f " der siiffe Sahne

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

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

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

12. Kéniginnensuppe

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

Salz
Das vorbereitete Suppenhuhn wird mit kochendem Wasser, Salz und Sup-
pengrin gargekocht. Aus Fett und Mehl stellt man eine helle Mehl-
schwitze her, die man mit der mit Liebig Fleisch-Extrakt gut abgeschmeck-

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

p e — o

ten

Die
Eig
Sup
abg
gec
Ben
Hak

13.

Das
flei:
wirc
brl
mar
und

14

Die
zerl
lakt
mit

und
mit

gut

15.

Die
gec
auf
Extr
ein

SI:IF:“

abg

Baden-Wiirttemberg



—% — et e

r, die ten Hihnerbrithe auffillt. Dann lakt man die Suppe langsam kochen.

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

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

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

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

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

Extrake

ir Ly

ig 13. Hihnercremesuppe

.ocht. 1 Suppenhuhn 4 Eigelb

t sie Salz, Suppengriin 20 g Butter

I sie 2 Liter Wasser (kochendes) zartes Hiahnerfleisch

xtrakt Salz Salz ¢

 und 2 Messerspitzen Liebig Fleisch-Extrakt

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

it sie

] £f-1 .

itel 14. Pilzsuppe

IDge- 375 g Champignons oder Steinpilze 60 g Fett

unter 13f, Liter Wasser 60 g Mehl

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

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

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

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

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

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

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

60 g Mehl Muskat

Liebig Fleisch-Extrakt

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

21. Legierte GrieBsuppe mit Gemiiseeinlage

50 g Fett Salz nach Geschmadk

80 g Grief Blumenkohlréschen

5 Liebig Fleischbrih-Wirfel Kohlrabi in Stifte

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

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

22. Spinatsuppe mit Eierstich

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

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

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

23. Selleriesuppe

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

1 Messerspitze Liebig Fleisch-Extrakt

Der vorbereitete Sellerie wird in Stifte geschnitten und mit der Briihe aus
Liebig Fleischbriih-Wiirfeln gargekocht. Aus Fett und Mehl stellt man eine
helle Mehlschwitze her und fiillt sie mit der Selleriekochbriihe auf. Die
Halfte des Selleries streicht man durch, die andere Halfte gibt man als
Stifte in die Suppe. Zuletzt schmeckt man mit Salz und Liebig Fleisch-
Extrakt ab.
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24. Tomatensuppe mit Reis 21
50 g Fett 375 g Tomaten
Schinkenreste 50 g Reis
1 grofie Zwiebel 1My Liter Wasser
Salz, Pfeffer
1 Messerspitze Liebig Fleisch-Extrakt
Schinken und Zwiebel werden in Wiirfel geschnitten, in Fett mit den in Fe
Vierteln geschnittenen Tomaten durchgedinstet, mit Wasser aufgefiillt, las

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

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

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

Extrakt garquellen lassen. Dann wird die Zubereitungszeit verkdirzt.

25. Mohrensuppe

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

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

26. Gemiisesuppe mit FleischkloBchen

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

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

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

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

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

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

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

briith-Wiirfeln in heiffemn Wasser aufgeldst

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

29. Graupensuppe

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

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

30. Erbsensuppe mit Bauchspeck

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

1. Aessersplize

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

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

31. Italienische Reissuppe

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

1-2 Efloffel Tomatenmark Salz, geriebener Kise

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