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Die Semüse sind im allgemeinen sehr gesund , jedoch bedürten viele
der Ergõnzung durch Fleisch , um eine vollwertige Mahlzeit zu geben . Durch
Zusatz von Liebig Fleisch - Extrakt kann teilweise das Fleisch ersetzt wer -
den . Wir können 2. B. bei Eintopfgerichten die Fleischmengen verringern ,
wenn vir Liebig Fleisch - Extrakt hinzusetzen . Auch werden alle Gemũüse
schmackhafter und leichter verdaulich durch den Zusatz von Liebig
Fleisch - Extrakt .

Bei Büchsengemũsen ist das Abschmecken mit Liebig Fleisch - Extrakt be -
sonders zu empfehlen .

Bei àllen verhältnismäßig schwer verdaulichen Gemüsen sollte man stets

Liebig Fleisch - Extrakt verwenden , wegen seiner verdauungsfördernden
Wirkung .

Kartotffeln und Gemũse rechnet man 250 ꝗ pro Person nach dem Putzen .

I . Wirsingbombe

I Koρf Nirsingłkohl 25 g Butter
20 g̃ Butter 50 g Reis

I Ziebel / Liter Brũke aus einem knappen halben
etion¹ / Liter Bruhe aus 1½Teelöſfel Teelõffel Liebig Fleischbru - Masse ( Ge-
Liebig Fleischbruh - Masse ( Geförnte Kõrnte Fleischbrũhe )
Fleischbruhe

ca. 65 g Pfifferlinge
10 g Fett
Ikleine Zœiebel 75 g geriebenen Kãse

Der feingeschnittene Kohl wird in Fett mit der Zwiebel durchgedünstet ,
mit Brühe aufgefüllt und halb gargekocht . Schöne großhe Kohlblätter
nimmmt man nach 10 Minuten heraus und legt damit die gut ausgefettete
kleine Bombenform aus . Feingeschnittene Pfifferlinge schwitzt man mit
ZWwiebel in Fett gar . Reis dünstet man in Fett durch , füllt mit Brühe àuf
und läßt ihn dick quellen . Die Brötchen weicht man ein , drückt sie gut
aus und streicht sie durch ein feines Sieb , vermischt sie dann mit den
Eiern und dem gargedünsteten Kohl . Der gequollene Reis wird mit den
Pilzen vermischt und abwechselnd mit der Kohlmasse in die vorbereitete
Bombenform gefüllt . Die Bombe muß 2 Stunden im Wasserbad stehen ,
dann stürzt man sie .
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2 . Reiskroketten

20 g Butter I Hyblòͤffelgeriebenen Kdse
I gehacłte Zuoiebel 1 Ei

200 - 250 g Neis Stoſbrot
½ Liter Bruhe aus 1/, Teelöõſſel Ausbachfett

Liebig Fleischbruh - Hasse (Hnre-
förnte Fleischbrũhe )
in keißem Wasser auſgelöõst

Der beste Naturreis wird in Butter mit Zwiebeln gedünstet , mit Brühe auf -

gefüllt . Man läßt ihn ausquellen , bis er trocken ist und schmeckt mit ge -

riebenem Kàse àb . Dann formt man mit Butterbrettern 6cm lange und 3 cm

Durchschnitt Kroketten daraus , die man in Ei umwendet , paniert und in gut

heihem Fett schwimmend ausbackt . Zu den Kroketten reicht man Pilze
oder Semũse .

3 . Erbsen in der Soße

1 If Erbsen
Salzlochœαser

40 g Butter

1 Aſesserspitze Liebig Fleisch - Eæxtrałt in
1/4 —JÄÄLiter Erbsentochioα⁸ser
Salz , Zucter , Petersilie

20 g Mefal

Die vorbereiteten Erbsen werden in wenig Wasser gargekocht . Aus Fett ,

Mehl und Erbsenkochwasser bereitet man eine helle Mehlschwitze , fügt

die Erbsen und 1 Messerspitze Liebig Fleisch - Extrakt hinzu , läßt noch

einmal durchkochen und schmeckt mit Salz , Zucker und feingewiegter

Petersilie ab .

4 . Uberbackener Blumenkohl

I Kopf Blumenlοο 2- - ä Eier
Salzosser ITeelòſſel Stãrle

/Liter Milch oder Sahne
J NMesserspitze Liebig Fleisch - Eætrałt

Butterflõcchen

Der geputzte Blumenłohl wird in kochendem Solzwasser gargekocht . Mean

ljößt ihn auf einem Durchschlag àabtropfen und legt ihn in eine Auflaufform .

Die übrigen Zutaten verquirlt man miteinander , gießht die Flüssigkeit übei

den Blumenkohl , belegt mit Butterflöckchen und überbackt den Blumen -

kohl eine halbe Stunde im Bratofen .

Bem . : Man kann in Würfel geschnittenen Schinken dazwischen streuen ,

5 . Eierfrikassee

4 Eier
Kochosõser

750 g gelfochten Spargel
geriebener Kũse

zum Verzieren :

40 g Fett /Liter Milch
25 g Schinlen J Eigelb

Ikleine Zoiebel einige Tronſen Liebig flũssig
40 g Mehl Salæ
/ Liter Brũhe

Petersilie aus 2 Messerspitzen
IKkleine Bũchselſorcheln Liebig Fleisdi - Eætrakt

Tomaten

Die hartgekochten Eier wWerden auf einer runden Platte mit dem Spargel

engerichtet . Aus den andern Zutaten bereitet man eine dicke Sohe , die

men pikant mit Liebig flüssig abschmeckt . Eier und Sporgel Werden mit

der Sohe überzogen , mit Käàse bestreut und die Platte mit den angege -

benen Zutaten verziert .
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l 40 g Fett I kleine roke geriebene
2 Zigelb Kartoffel

175 etchα Zoiebel 2 Eischnee
10 g Fett Prise Musłat einige Troꝑſen Liebig . fluũssig

Der gekochte Spinat wird gut ausgedrͤckt und feingewiegt . Das einge -
Weichte , àusgedrückte Brötchen backt man mit der Butter àb . Butter und

Eigelh rührt man schaumig , gibt Brötchen , Spinàt , Kartoffeln und Gewürze
hinzu und unterzieht den steifen Eischnee . Es wird mit Liebig flͤssig gut
abgeschmeckt . Diese Masse füllt man in eine vorbereitete ( ausgefettete
und mit Stoßbrot ausgestreute ) Puddingform und läßt sie 1 bis 2 Stunden
kochen

7 . Spinatauflauf
Zutaten und Zubereitung wie Spinatpudding , nur läßt màan die Kartoffel

tehlen . Die Masse wirdein eine Auflaufform gefüllt , Stoßbrot und Butter -

flöckchen daraufgegeben und ½ ͤbis 1 Stunde überbacken .

8 . Blumenkohl au gratin
IKopf Blumenkohl Zitronensaſt , geriebener Kdse

SalzxoοmMFuussser 50 g Butter
Liter Blumenlcohlœass’ , %ç ]it à Aesser -

spitzen Liebig FleischHætrałt
à8Eier 20 g Mehl

Der Blumenkohl wird in Salzwasser gargekocht . Alle anderen Zutaten mit
Ausnahme von Butter und Käse verquirlt man miteinander und schlägt sie
irm Wasserbad zu einer dicklichen Sotßhe àb . Zuletzt fügt man die Butter
in Flöckchen hinzu und schmeckt mit Solz ab . Der Blumenkohl wird auf eine

Kochglasplatte gegeben , mit der Soßhe überzogen , mit Köse bestreut und
im Ofen schõn braun überbacken .

9 . Brechspargel in Brühe
Ifρf ’ Spargel I Zoiebel 1/161/6 Liter Brũhe aus 3

Salſtοοααοοα]Sser Salz Messerspitxen Liebig
50 g Butter I Prise Eſeſſer Fleisch - Eætralt

ITeelòſſel gewiegte
Petersilie

Der gewaschene , geschälte , in Stücke geschnittene Spargel wird garge -
kocht und zum Abtropfen auf ein Sieb gegeben . Butter wird zerlassen ,
1ganze Zwiebel darin durchgedünstet , Salz , Pfeffer und Brühe hinzu -

gegeben . lst alles gut durchgekocht , nimmnat man die Zwiebel heraus , gibt
den Spargel hinein und die Petersilie . Man schmeckt mit einigen Tropfen
Liebig flüssig ab .

10 . Spargelpudding
500 g gekochten Spargel 3 Eigelb

40 g Butter 3 Eoliſfel Spargeloαõοαtr mit 2 Messer -
10 8 Mehl shitzen Liebig Fleischætralt

4⁰ 8 geoiegten Schinłen 2 Eßlöffel Milch
Salz

8 Hischnee
Butter Wird schaumig gerührt , das Mehl hineingegeben und die Eigelb .
Dann fügt man den Schinken hinzu , Spargelwasser mit Liebig Fleisch -
Extrakt , Milch und Salz ; schmeckt diese Masse gut ab , rührt die Spargel
leicht darunter und unterzieht den Eischnee . Nun wird alles in eine vor -
bereitete Puddingform gefüllt und 2 Stunden im Wasserbad gekocht . Man
reicht den Pudding gestürzt mit hrauner Buiter übergossen .
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U . Spergelgemöse
J * Brechspargel Liter Milch

Salæxtochνοαάeser Eigelb
40 g Fett
40 g Mehl
/ Liter Spargelbrũhe mit J Messerspitze

Liebig Fleisch - Hætrałt

Der gekochte Spargel wird in die fertige holländische Soßhe gegeben .
Nachdem er gut durchgezogen ist , schmeckt man mit einigen Tropfen

Liebig flüssig ab .

Bemerkung : Sehr gut schmeckt das Gericht , wenn man von 125 9 ge -
mischtem Mett ( siehe Königsberger Klops ) kleine Klöhe formt und hinzugibt .

12 . Steinpilze
750 g Steinpilze I Teelõſſel Zitronensaſt eotl. ethαs Naster

50 g Butter I Prise FEſeſſer 2 Messerspitzen Liebig
J geriebene Zwiebel Salz Fleisch - Hætrałt

1 Eßlõſſel Stoßbrot

Die Butter wird zerlassen , die geriebene Zwiebel darin durchgedünstet ,
der Zitronensàft und die geputzten zerteilten Pilze hineingegeben . Pfeffer ,

Salz und evtl . e ] mms Wasser , Liebig Fleisch - Extrakt und das Stoßhbrot wird

hinzugegeben und das Gemũüse 15 —20 Minuten gedünstet . Beim Ar -

richten streut man etW] as Petersilie darüber .

13 . Pfifferlinge
40 Butter IEßlõffel Mehl

3/ —1 Ig Efifferlinge IMesserspitze Liebig FleischEætrakt
IZiebel eotl. ½6 Liter Vasser

Salz, I Prise Pfeſſer

Die geputzten Pilze Werden in der zerlassenen Butter mit der Zwiebel

und den Gewürzen durchgedünstet . Wenn sie gar sind , stäubt man das

Mehl derüber und gieht evtl . e%oamas Waässer hinzu . Man schmeckt mit

1 Messerspitze Liebig Fleisch - Extrakt ab .

14 . SchwWarzwurzeln mit Käse

I KUισSchioarzœurzeln 2 Messerspitxen Liebig Fleisch - Eætrałt
Salz oα̃οfr mit 1 Eßlöffel Mehl 1 Prise eiſen Eſeſſer

50 - 75 g HButter
2 Eolõſſel geriebenen Kũte

Die geputzten SchWarzwurzeln werden in fingerlange Stücke geschnitten ,
in kochendem Salzwasser , mit 1 Etßlöffel Mehl verrührt , gargekocht . Dann

nirumt man sie àus dem KochWasser heraus und schwenkt sie in Butter mit

Kãse und Liebig Fleisch - Extrakt durch und schmeckt ab .

15 . Schwarzwurzeln mit Fleischklößen
IK Schœarzœuαtναeln ½ Liter Bruhe aus à Messerspitzen Liebig

Salzxochioasοοf mit I EHsf e Mehl Fleisch - Eætralt
40 g Butter 1J/ Liter Milch
40 g Mehl I Eigelb

FleischHuͥονεꝰοæα)lus 150 g gemischtem Mett
¶Zutaten und Zubereitung s. Fleiach -
Speisen : Königsberger Klops )

Die SchWarzwurzeln werden in fingerlange Stücke geschnitten und garge -
kocht . Aus den ànderen Zutaten bereitet man eine helle Mehlschwitze , läßt

die kleinen Fleischklöhe darin garziehen , legiert mit einem Eigelb und gibt

die Schwarzwurzeln hinein . Es wird mit Liebig flüssig und Salz abge -

schmeckt .
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16 . Selleriegemüse
2- 3S Knollen Sellerie 60 g Butter / % Liter sße Sahne

2 Liter Salzlochœαsõs⁸er 35 g Mehl Zitronensaſt
1 Liter Fleischbrũhe aus Salz

Messerspitze Liebig
Fleisch - Eætrałkt in Sel-
LerieαSser auſgelõtt

Der gut geputzte Sellerie wird in kochendem Salzwasser gargekocht und

zum Abtropfen auf einen Durchschlag gegeben . Aus Fett , Mehl , Fleisch -
brühe und Sahne bereitet man eine dickliche Sohe , die man gut mit Salz
und Zitronensaft abschmeckt . Den Sellerie läßht man gut in der Soße durch -
ziehen .

17 . Teltower Röbchen

½ - Ixg Teltoder Rũbchen ½ Liter Bruhe aus 3 Aſesserspitzen
lochendes Salzertr Liebig Fleisch - Eætrałt in heißem

30 gQNButter Vasser auſgelõst
I Teelõſfel Zucer etbS Salx, 1 Prise Efeffer

25 g Mehl

Die geputzten Rüben Werden mit kochendem Wasser übergossen , dömit
sie den strengen Geschmack verlieren . Butter und Zucker Werden ge -
hräunt , das Mehl darin gelb geschwitzt , mit der Brühe aufgefüllt und mit
Salz und Pfeffer abgeschmeckt . Die Rüben werden in 2 —3 Stunden in
der Sohe gergeschmort .

18 . Teltower Röbchen in Sahnesoge
IKg Teltoœer Rüben

ſeochendes Salzoasser
25 g Butter
20 C Menl

1//Liter Rũbenbαανser
eine Messerspitze Liebig Fleisch - Eætralt

à3 Eßblöffel süſße Sahne
Salz, I Prise Fſeſfer

Die Rüben werden in gleicher Weise wie im vorstehenden Rezept zu -
bereitet .

19 . Große Bohnen mit Speck
1½ kKggroße Bohnen

Salztoαρeονά er , Bohnenkraut
375 g Spech, ½ Liter Kochœasser

25 gMehl
1 - 2 Aſesserspitzen Liebig Fleisch - Eætrałt

Die enthülsten Bohnen werden schnell in kochendem Salzwasser gar -
gekocht . Dann gibt man sie zu dem mit ½6 Liter Kochwasser àufgesetzten
Speck , fügt das angerührte Mehl hinzu und schmeckt mit Liebig Fleisch -
Extrakt ab . Man kann feingewiegte Petersilie untermischen .

20 . Junge große Bohnen in Sahnesoße
1 Kg ganz 95. F0

Boknen
Salzoαser , Bohnenſtraut

20 g̃ Butter
25 gQNMehl
½% Liter Bohnendasser mit I Messertpitze Liebig Fleisch - Eætralt
½ Liter saure Sahne

Prise Salx, I Prise Pſeſſer

Die gargekochten Bohnen gibt man in die heihe gut abgeschmeckte Sohe
und läßt sie einige Minuten darin durchziehen .
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21 . Geföllte Gurken

2 groſse Schlangengurłken zur Füllung :
50 g Butter 250 ggemischtes Mett
/ Liter Briihe aus 2 Messerspitzen Liebig IZiebel

Fleisch - Extrałt in heiß . Wasser aujſgelöct eingeceicktes Brötchen
25 gMenl Salz, Eſeſfer , Ausſat

I 8Prise Zucter , Salz eotl. 2 feingecbiegte Sardellen
1E ſel Essig oder Weißbein

Liebig flùssig

Die Surken müssen geschält und probiert werden , ob sie nicht bitter sind .

Dann schneidet man sie in Hölften , schabt das Kernhaus heràus und füllt

je eine Hälfte übervoll mit der gut abgeschmeckten Füllung . Die andere

Hölfte wird darüber gedeckt , zugebunden oder mit einer Klammer gehal -

ten . ln einer Bratenpfanne brͤunt man Fett , legt die Gurken hinein , bratet

sie àn , gieht Fleischbrühe hinein , so-w]˖ꝗôeewas Salz , Zucker und Wäein

und läßt sie im Ofen in ½ Stunde gar Werden . Dann nimmt man sie

heràus , bindet die Soßhe mit dem angerührten Mehl und schmeckt ab .

22 . Spinat
IÆ Spinat 5½ Liter Milo

50 g Butter Salz
IKleine Zœiebel

204 Menl
1½ / Liter Spinatœαsser mit

Messerspitze Liebig Fleisch -Eætraſtt

Der verlesene und gewaschene Spinat wird im eigenen Saft gargekocht .
Man gibt ihn auf einen Durchschlag zum Abtropfen und wiegt ihn fein .

Aus den anderen Zutaten bereitet man eine helle Mehlschwitze , in der man

den Spinat noch einmal durchkochen läht . Dann schmeckt man mit Salz

und einer Messerspitze Liebig Fleisch - Extrekt ab .

23 . Erbsen und Möhren
1½ XkgErbsen mit der Hülse 1 Prise Zucher

2
ſel gekactte Petersilie

Das vorbereitète Gemũse wird in der Butter durchgedünstet , Zucker und

Salz darüber gestreut und die Brühe hinzugegeben . Nach 1 - —1hstündi -

ger Garzeit wird das Gemũse mit dem angerührten Mehl gebunden und

abgeschmeckt .

24 . Möhrengemũüse
IÆf Möõhren 25 g Mehl

40 - 50 g Fett Salz 8 25
½% Liter Brühe dus 2 Messerspitzen 1Eÿhlõfyel gewiegte Petersilie

Liebig Fleisch - Hetrakt

Zubereitung wie „ Erbsen und Möhren “ .

25 . Kohlrabi mit Rindfleisch
375 g Rindſleisck 80 g Fett

1½½Liter ochendes Vasser 30 g Mehl
eteoα& Salæ 1 Messerspitze Liebig Fleisch - Eætrałt

12 - 16 Kohlrubi

Das vorbereitete Rindfleisch wird mit kochendem Salzwasser aufgesetat und

gargekocht . Nach einer / Stunde fügt man den in Scheiben geschnitte -

nen Kohlrabi hinzu . Aus Fett und Mehl bereitet man eine helle Mehl -

schwitze , mit der man das Gericht bindet . Man schmeckt mit einer Messer -

spitze Liebig Fleisch - Extrækt ab .
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26 . Kohlrabi mit Milchsoße

12- 16 Kleine Kohlrabi /gLiter Kohlrabiανοert mit 1 Messerspitze
lochendes Salzoasser Liebig FleischExtrałt

40 g Fett 1 Liter Milch
40 g Mehl Salz, etαs Muskat

Der in Scheiben geschnittene Kohlrabi wird in wenig kochendem Salzwas -

ser gargekocht . Aus den anderen Zutaten bereitet man eine helle Mehl -

Sind. schwitze , gibt den Kohlrabi hinein und läht ihn 10 - Minuten darin durch -
füllt ziehen . Man schmeckt mit Salz , Muskat und einer Messerspitze Liebig

dere fleisch - Erxtrakt ab .
ehal -

rdtet
Wein 27 . Geschmorte Steckrüben

sie 750 g Stectrũben einige Gecurzxõrner
t aàb. 40 g Butter ½ Liter kockendes Vasser mit einer Mes-

Teelòſſel Zucher serspitxe Liebig Fleisch - Eætraſt
I Ehlöſfel Mehil Salz

Fett und Zucker Werden gebräunt , die Steckrüben hineingegeben und

goldbraun geschwitzt . Dann streut man Mehl und Salz darüber und füllt

mit dem Wasser àuf . Nach 1½stündiger Garzeit schmeckt man das Ge -

richt ab .

ocht . N
28 . Frische grüne Bohnen

mman 750 gHBohnen I1 Eßlòffel Melil

Sal 30 g Butter 1 AMesserspitxe Liebig Fleisch - Eætrakt
31² Bohnenſtraut

Salz, Kochœuαsser

Die vorbereiteten Bohnen werden in Stücke gebrochen oder geschnippelt .
Man dünstet sie in Fett durch , gibt das Bohnenkraut hinzu und dann das

Kochwasser . Sind die Bohnen gar , streut man das Mehl darüber und ist

auch dieses gar , schmeckt man mit Salz und Liebig Fleisch - Extrakt ab .

und

ündi- 29 . Wirsingkohl
und 8Salz

5 Muskat
25g Mefl
72 r Bruhe aus I Aſesserspitze Liebig

Fleisch - Eætraꝶt in heiſßem Masser auſgelõst

Der vorbereitete Kohl wird in dem Fett durchgedünstet , das Mehl darüber -

gestäubt , die Brühe hinzugegeben und der Kohl gargeschmort . Man

schmeckt mit Salz und Muskat ab .

30 . Rosenkohl

750 g Rosenko . J/Liter Gemũsebrũhe
Aet Salzoαsser J Aſesserspitze Liebig Fleisch - Eætrałt

40 g Butter Sal⁊
25 g Mehl

t und
K

nitte - Der vorbereitete Kohl wird 15 —20 Minuten in kochendem Salzwasser gar -

Mehl- gekocht . Aus Fett , Mehl und Semüsebrühe bereitet man eine helle Mehl -

255er - schwitze , schmeckt mit Liebig Fleisch - Extrakt und Salz ab . Man läßt den

Kohl einige Zeit in der Sohe durchziehen .
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31 . Rotkohl
1 Aα R̟Kohl 2 - à sduerlicke Anſel60 g Schmal Iroh geriebene Kartoffel
I Fleine Zciebel Essig

8
Zucter , Salz 1 Messerspitze Liebig Fleisch - Extrakt
kochendes Wasser

Der in sehr feine Streiten geschnittene Kohl wird in dem Schmalz mit der

Zwiebel durchgedünstet . Man gibt Zucker und Salz hinzu , kocht alles

gut durch , füllt mit dem Wasser àuf und gibt , Wwenn dieses kocht , die in

feine Spälten geschnittenen Aepfel hinzu und läßt den Kohl in 2 —3 Stun -

den garschmoren . Man bindet mit einer roh gerièebenen Kartoffel und

schmeckt mit Salz , Liebig Fleisch - Extrakt , Zucker und Essig ab .

32 . Jägerkohl
IIÆ -/Veißköohl 4 Sduerliche Anſel60 8 Schmalz 20 g Mehl
I Zoœiebel Essig

Zucter , Salz I Messerspitze Liebig - Fleisch - Extraxtlochendes Masser

Zubereitung wWie Rotkohl .

33 . Kohlrollen
8 - 12 groſse Weiſßltohlblàtter eciegte Kohlreste

Salzxochœasser 7 Lauer Brilie aus à Messerspitzen Liebig
200 g gemischtes Mett Fleisch - Eætrałt in kochendem Vasser

2 dlte Brõtchen auſgelõst
etoααs geriebene Zœiebel 1 Zbloel Mehl
Salx, Ffeſfer 60 g Feit
Musſcat

Die großhen Kohlblätter Werden gewaschen unde5 Minuten in kochendem

Wasser abgewellt . Die Reste des Kohlkopfes Werden ebenfalls abgewellt
und dann feingewiegt . Aus den aàndern Zutaten stellt man einen Fleisch -

teig her , mischt die feingewiegten Kohlblätter darunter und verteilt diese

Masse auf die grohen Kohlblätter . Man rollt jedes einzelne Kohlblatt

fest àuf , umwickelt es mit einem Faden oder hält die Rolle mit einer

Klemmer zusammen . Das Fett gibt man in einen eisernen Topf und läht
die Kohlrollen darin braun werden , füllt mit Brühe àuf und läßt das Gericht

2 Stunden garschmoren . Nach Ablauf der Garzeit bindet man die Soße
mit dem angerührten Mehl und schmeckt mit Liebig Fleisch - Extrakt ab .

34 . Braunkohl

1½ Ig Braun - oder Grunkohl Sal
Jalz Zucter

7180057 Ziebel ½ Liter kochendes Wasser
2 Eßlõfel Haſergrùtze 250 g Schooeinefleisch

12 Messerspitzen Liebig Fleisch - Lætrakt

Der Srünkohl wird verlesen , klein geschnitten oder grob gehackt . Dann

gibt man ihn zu dem Schweinefleisch , das man 30 Minuten vorher mit ko -

chendem Wasser aufgesetzt hat . 20 Minuten vor dem Garsein wird die

Hafergrütze hinzugefügt und mit den angegebenen Gewürzen abge -
schmeckt .

Bemerkung : Gibt man statt Schweinefleisch Brägenwurst zu dem Grün —

kohl , so kocht man ihn in Fett gar und fügt die gewaschenen Wüörst —

chen ½ Stunde vor dem Essen hinzu .
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35 . Sauerkohl mit Pökelfleisch
ILiter æochendes WVasser 2 roh geriebene Kartoffeln

250 g Schœeinefleisch Pölcelſleisch ) 1 AMe e Liebig Fleisch - Extrałt
erlctraut

trakt Zucher, Salꝝ

t der Das Fleisch wird in das kochende Wasser gegeben und das gelockerte
alles Sãuerkraut hinzugefügt , Salz und Zucker darübergestreut und das Gericht

ie in in 2 —3 Stunden gargekocht . 5 Minuten vor Ablauf der Sarzeit bindet

Stun- man mit den geriebenen Kartoffeln und schmeckt mit Liebig Fleisch - Extrakt ,
und Salz und Essig ab .

36 . Erbsbrei
200 g gelbe Erbsen 25 g Butter

/̇ Liter Vasser J Messerspitze Liebig Fleisch - Extraxt
Salʒ

lt Die Erbsen Werden aàm Tage vorher mit weichem Wasser eingeweicht . Man
setzt sie mit dem Eirweichwasser àuf und kocht siè gar . Dann streicht
man die Erbsen durch ein Haarsieb , läßt sie in der Butter noch einmal
durchkochen und schmeckt mit Salz und Liebig Fleisch - Extrakt ab .

37 . Linsengemüse
Liebig 8 8
Aber 250 g Linsen 25 gMehl

½½Liter Vasser Essig
Salz Zucer

25 g Fett I Messerspitxe Liebig Fleisch -Eætrałkt

Die vorbereiteten eingeweichten Linsen setat man mit dem Einweichwasser
auf und läßt sie in é - ̃a 2 —3 Stunden garkochen . Aus Fett und Mehl

7 bereitet man eine dunkle Mehlschwitze , bindet damit das Linsengericht
und schmeckt mit Essig , Zucker und Liebig Fleisch - Extrakt ab .

blatt Bemerkung : Gut schmeckt es , Wwenn man das Gericht mit gebräunten
einer Speck und Zwiebelwürfeln überstreut .
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