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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 .

15


	Illustration
	[Seite]

	Seite 7
	Seite 8
	Seite 9
	Seite 10
	Seite 11
	Seite 12
	Seite 13
	Seite 14
	Seite 15

