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

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

1. Helle GrundsoBe zu Gemise~-
und Kartoffelgerichten

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

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

2. Holléindische SoBe

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

Wiirfeln in heiffem Wasser aufgeldst

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

20 g Meht

aufgelist

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

4. ButtersoBe

5[’} £ Bu‘rrr 1, |

! Mehl

erspitze Liebig Fleisch-Extrakt

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

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

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

er Hering
ft

erspitze Liebig

em Wasser aufgeldst leisch-Extrakt

1 Prise Z

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

6. Kaperntunke

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

1jg Liter Milch

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

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

40 g

etersiiie
{ ffel Weiwein
2 Liebig Fleischbriih-Wiirfel 16st man in 1; Liter heifem Wasser auf. Das
Fett zerlakt man, schwitzt das Mehl darin durch und fiillt mit der Briihe
aut. Die Soke wird mit einem Eigelb abgeriihrt und mit den angegebenen
Zutaten abgeschmeckt. Zuletzt fiigt man die Petersilie hinzu. Die Soke
darf nicht mehr kochen, da das Eigelb gerinnt und die Petersilie ihre
Farbe verliert.
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8. MeerrettichsoBe 13

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

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

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

an Schérfe verliert. 14.

9. Meerremchsoﬂe mit Kormthen (scharf)

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

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

Salz ‘7|

1 Messerspitze Liebig Fleisch-Extrakt

{ grofe Zwisbel

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

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

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

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

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

Pfeffer und Sal=

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

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

17. TomatensoBe

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

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

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

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

big fldssig

In dem zerlassenen Fett wird das Mehl

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

20. Madeirasofle

40 g Fet H,

5 R 'J,-;‘( 1y
e

cen L
Wasser aufge

s Liebig Fleisch-Extrak
Liebig Fl f trakt

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

21. Grundrezept fir Mayonnaise

1 Ei

eolh Oel

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

pfen Zitronensaft

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