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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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