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- Alle Fleischspeisen werden durch die Verwendung von Liebig Fleisch-

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

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

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

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

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

1. Schweinebraten

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

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

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

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

2 Gewiirzkérner und etwa 1/; Lor- des Wasser

rblatt) ! Messerspitze Liebig Fleisch-Extrakt

Mehl

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

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

3. Schweinekoteletts

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

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

4. Siulzkoteletts

500 g Kotelettstiick (4 Koteletts)
1 Liter Wasse

zan Liebig Fleisch-Extrakt
weifee Gelatine

und 1 Eischale

J asser

Zum Verzieren: hartgekochtes Ei, Gurken

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

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

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

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

rt. Es :

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

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

Extrakt

eben

Bk 6. Roastbeef

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

Wasser
ze Liebig Fleisch-Extrake

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

C

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

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

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

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

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

fs und

it auf

d lafst 7. Rumsteaks

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

t und - hine Knodhen Wasser

n ge- 2

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

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

giefst unter fleikigem Begiefsen und hiufigem Wenden in einigen Minuten schén

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

Salz und I fe rTr’r

50 g
50 g
30 z Me oAl

1 Messerspitze

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

{fleisch-Scheiben

50 g Butter

25 g Mehi

1y Liter Brihe aus 1 Liebig Fleischbriih-
Wiirfel

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

10. Gulusch

|Fm e Ri

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

11. Sauerbraten
1 ke <.‘.anr I

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

12. Il_inderpiluw

o Rindfleisch

kirner, 2 Ge-

40 g Fett 4 Lorbeerblatt)
1 Zwiebel

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

1 Liter Brithe aus 2 Liebig Fleischbrih-

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

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

13. Rinderfilet mit gerosieten Kartoffelstreifen

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

50 r' Butter

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

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

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

14. Zungenfrikassee (8 Fe:<0nen)

1 r; ,‘nm zunge

und etwa 1|, Lorbee

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

15. Kalbsbraten

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

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

75 -100 & Butter

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

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

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

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

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

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

wird dazu c_}erelc.ht_

17. Kulbﬂelschfrukussae

40 g Mehl

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

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

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

19. Sahneschnitzel

4 -6 Kalbsschnitzel
Butter
Mehl

40
2 g

alt

! Messerspitze Liebig Fleisch-Ex

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

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

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

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

abgeschmeckt.

22, Komgsberger Klops

Mett
] 1 Ei

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

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

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

Das vorbereitete Hammelfleisch wird in wewig kochendem Wasser mit

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

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

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

Gewdlrzen und Liebig Fleisch-Extrakt gut ab.

24. Geschmorte Leber
einge_ 500 g Leber

_L‘ratet achendes Wasser

Extrakt Efeffer spitze Liebig Fleisch-Extrakt

30 g “|'n % zum Spicken

moren. , » 3

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

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

25. Eier im Nest

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

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

26. Ungarische Koteletts

4 Koteletts 1 ERL Mehl Salz, Pfeffer

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

25 g rohen Schinken ] e

thne oder

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

27. Lungenhaschee

1l Hers
Jer

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

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

briih-F eln in
weifiem Wasser aufgelGst

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

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

30. Hammelfleisch in SahnesoBe

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

1 Zwiebel S enmehl
i re Sahne
einigeTropfen Liebig fliissig

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

J31. Nierenragout

500 g Niere 40 g Fett ca. 65 g Champignons

40 , w &£ Mehl

17 Li

2 en Liebig
3 rakt

1/, Lorbeerblatt
1)y Liter kochendes Wasser

iffel Rotwein

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

32. Gebratenes Hdhnchen

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

des Hdhnchens

g Liter saure ¢

kochendes W

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

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

33. Hihnerfrikassee im Reisrand

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

¥

-~

®

£

Sofie

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

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

35. Huhn auf Reis

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

+

geleg

36. Gdnseklein

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

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

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

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

Fleisc ¢

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

42. Hasenpfeffer

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

30 g Mehl
saure Sahne

., Notwein oder Zitro.
saft

geTropfen Licbig flissig
Das vorbereitete Hasenfleisch wird gesalzen, in Mehl gewendet und in
Fett mit der Zwiebel angebraten. Dann fillt man soviel Brithe und Sahne
auf, dafy das Fleisch halb bedeckt ist und lakt es gar schmoren. Die Soke
wird mit dem angeriihrten Mehl gebunden und mit Salz, Rotwein, einigen
Tropfen Zitronensaft und Liebig flissig abgeschmeckt.
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