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BLB

Die Gemuse sind im allgemeinen sehr gesund, jedoch bediirfen viele
der Erganzung durch Fleisch, um eine vollwertige Mahlzeit zu geben. Durch
Zusatz von Liebig Fleisch-Extrakt kann teilweise das Fleisch ersetzt wer-
den. Wir kénnen z. B. bei Eintopfgerichten die Fleischmengen verringern,
wenn wir Liebig Fleisch-Extrakt hinzusetzen. Auch werden alle Gemiise
schmackhafter und leichter verdaulich durch den Zusatz von Liebig
Fleisch-Extrakt.

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

Bei allen verhaltnisméhig schwer verdaulichen Gemiisen sollte man stets
Liebig Fleisch-Extrakt verwenden, wegen seiner verdauungsfordernden
Wirkung.

Kartoffeln und Gemiise rechnet man 2509 pro Person nach dem Putzen.

1. Wirsingbombe

1 Kopf Wirsingkohl

ca. 65 g Pfifferlinge
10 & Fett )
1 kleine Zwiebel 75 g periebenen Kise

Der feingeschnittene Kohl wird in Feit mit der Zwiebel durchgediinstet,
mit Brihe aufgefillt und halb gargekocht. Schéne groke Kohlblatter
nimmt man nach 10 Minuten heraus und legt damit die gut ausgefettete
kleine Bombenform aus. Feingeschnittene Pfifferlinge schwitzt man mit
Zwiebel in Fett gar. Reis diinstet man in Fett durch, fillt mit Brihe auf
und lékt ihn dick quellen. Die Brotchen weicht man ein, driickt sie gut
aus und streicht sie durch ein feines Sieb, vermischt sie dann mit den
Eiern und dem gargediinsteten Kohl. Der gequollene Reis wird mit den
Pilzen vermischt und abwechselnd mit der Kohlmasse in die vorbereitete
Bombenform gefiillt. Die Bombe muf 2 Stunden im Wasserbad stehen,
dann stiirzt man sie.
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2. Reiskroketten 6. !
20 g Butter 1 Ef
1 gehadite Zwiebel 1

200-250 g Reis
1y Liter Bril

Liebig Fl Mas
kirnte Fle ~ .
in heifem Wasser aufgelist '—J“'r ‘
pu iy . ; : .t . T E weicl
Der beste Naturreis wird in Butter mit Zwiebeln gediinstet, mit Brithe auf- Eigel
- - . 1 L . y L -
gefiillt. Man laft ihn ausquellen, bis er trocken ist und schmeckt mit ge- .0
. . . et 1
riebenem Kise ab. Dann formt man mit Butterbrettern 6 cm lange und 3 cm abge

Durchschnitt Kroketten daraus, die man in Ei umwendet, paniert und in gut =
heifsem Fett schwimmend ausbackt. Zu den Kroketten reicht man Pilze |},

oder G se.
emu 7.5
Zutat
3. Erbsen in der SoBe at
10CK

1 ke Erbsen 1 Messerspitze trakt in
Salzkochwasser 1, 1. Liter Erb 8 I
40 g Butter Salz, Zucker, Petersilie =

20 g Mehl
Die vorbereiteten Erbsen werden in wenig Wasser gargekocht. Aus Fett,
Mehl und Erbsenkochwasser bereitet man eine helle Mehlschwitze, figt
die Erbsen und 1 Messerspitze Liebig Fleisch-Extrakt hinzu, lakt noch

einmal durchkochen und schmeckt mit Salz, Zucker und feingewiegter “&E”

Petersilie ab. Ausn
im V
in Fl

4. Uberbackener Blumenkohl Ko%
im

1 Kopf Blumenkohl 2-3 Eier

Salzwasser

Q. |

Der geputzte Blumenkohl wird in kochendem Salzwasser gargekocht. Man
lakt ihn auf einem Durchschlag abtropfen und legt ihn in eine Auflaufform
Die librigen Zutaten verquirlt man miteinander, gieht die Flissigkeit uber Der
den Blumenkohl, belegt mit Butterfldckchen und iiberbackt den Blumen-  koch

kohl eine halbe Stunde im Bratofen. 1 ga
: - g : ) gege
Bem.: Man kann in Wiirfel geschnittenen Schinken dazwischen sireuen jeﬁ
Liebi
" 5
5. Eierfrikassee 10.
4 Eier " 1), Liter Milch
Kochwasser ken 1 Eigelb
750 g gekochten Spargel Zwiebal einigeTropfen Liebig flissig
zeriebener Kdse 40 g Mehl Salz
zum Verzieren: 1|, Liter Briihe
Petersilie aus 2 Messeripitzen
1 kieineBiichseMorchein Liebig Fleisch-Extrakt
Tomaten BLJHE
Die hartgekochten Eier werden auf einer runden Platte mit dem Spargel E)ﬂ“r
! s . . . p : e
angerichtet. Aus den andern Zutaten bereitet man eine dicke Sofse, die  FX'g
man pikant mit Liebig flussig abschmeckt. Eier und Spargel werden mil 'G”C”
der Soke iberzogen, mit Kise bestreut und die Platte mit den angege- '3_“;
reic

benen Zutaten verziert.
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Spinatpudding
) g 8 t 1 kieine rohe geriebene

Kartoffel
etwas Zwiebel 2 Eischnee
Prise Muskat einige Tropfen Liebig fliissia

Der gekochte Spinat wird gut ausgedriickt und feingewiegt. Das einge-
weichte, ausgedriickte Brotchen backt man mit der Butter ab. Butter und
Eigelb riihrt man schaumig, gibt Brotchen, Spinat, Kartoffeln und Gewiirze
hinzu und unterzieht den steifen Eischnee. Es wird mit Liebig flussig gut
abgeschmeckt. Diese Masse fillt man in eine vorbereitete (ausgefettete
und mit Stokbrot ausgestreute) Puddingform und lakt sie 1 bis 2 Stunden
kochen.

7. Spinatauflauf

aten und Zubereitung wie Spinatpudding, nur laft man die Kartoffel
fehlen. Die Masse wird in eine Auflaufform gefiillt, Stokbrot und Butter-
flockchen daraufgegeben und 1% bis 1 Stunde liberbacken.

8. Blumenkohl au gratin

1 Kopf BI Zitronensaft, geriebener Kdse
} 50 g Butter

Der Bmmer‘xohl wwrl in Salzwasser gargekocht. Alle anderen Zutaten mit
Ausnahme von Butter und Kise verquirlt man miteinander und schlagt sie
im Wasserbad zu einer dicklichen Sofse ab. Zuletzt figt man die Butter
in Fléckchen hinzu und schmeckt mit Salz ab. Der Blumenkohl wird auf eine
Kochglasplatte gegeben, mit der Sofe iliberzogen, mit Kise bestreut und
im Ofen schén braun Gberbacken.

9. Erechspargel in Brihe

1 ,.',r a} arrel 1 Zwiebel Vyg=1ly Liter Brihe aus 3
Sa schwasser Salz Messerspitzen Liebig
50 g Butter 1 Prise Pfeffer Fleisch-Extrakt ¥
1 Teeliffel gewiegte
Petersilie

Der gewaschene, geschélte, in Stiicke geschnittene Spargel wird garge-
kocht und zum Abtropfen auf ein Sieb gegeben. Butter wird zerlassen,
1 ganze Zwiebel darin durchgedinstet, Salz, Pfeffer und Brihe hinzu-
gegeben. Ist alles gut durchgekocht, nimmt man die Zwiebel heraus, gibt
den Spargel hinein und die Petersilie. Man schmeckt mit einigen Tropfen
Liebig flussig ab.

10. Spargelpudding

500 g gekoditen Spargel
tter

30 g 1
10 = Me
40 g gewis

n.'.-'." 2 Messer-
ke

ten Schinken

4 Lischnee

Butter wird schaumig geriihrt, das Mehl hineingegeben und die Eigelb.

Dann fiigt man den Schinken hinzu, Spargelwasser mit Liebig Fleisch-
Extrakt, Milch und Salz; schmeckt diese Masse gut ab, rilhrt die Spargel
leicht darunter und unterzieht den Eischnee. Nun wird alles in eine vor-
bereitete Puddingform gefiillt und 2 Stunden im Wasserbad gekocht. Man
reicht den Pudding gestiirzt mit brauner Butter libergossen.
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1. Spurgelgemuse

huspargel 1, Liter Milch
1 Eigelb

Der gekochte Spargel wird in die fertige hollandische Sofe gegeben.
Nachdem er gut durchgezogen ist, schmeckt man mit einigen Tropfen
Liebig flussig ab.

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

12. Stempllze

_)p z St

1t evtl. etwas Wasser
Liebig

[ nrur-'mm- Zwiebel

Die Butter wird zerlassen, die geriebene Zwiebe! darin durchgediinstet,
der Zitronensaft und die gepuizten zerteilten Pilze hineingegeben. Pfeffer
Salz und evtl. etwas Wasser, Liebig Fleisch-Extrakt und das Stofbrot wird
hinzugegeben und das Gemiise 15—20 Minuten gedinstet. Beim An-
richten streut man etwas Petersilie darlber.

13. Pfifferlinge

40 g Butter ! Meh!
: j : Liebig Fleisch-Extrake
g Liter Wasser

.Sm':, 1 Prise Pfeffer
Die geputzten Pilze werden in der zerlassenen Butter mit der Zwiebel
und den Gewiirzen durchgediinstet. Wenn sie gar sind, stdubt man das
Mehl dariber und giekt evil. etwas Wasser hinzu. Man schmeckt mit
1 Messerspitze Liebig Fleisch-Extrakt ab.

14. Schwarzwurzeln mit Kdase
T kx Schwarzwurzeln 2 Messerspitzen L
Salzwasser mit 1 ERIGffel Mehl 1 Prise weifien
50-75 g Butter
2 Egliffel geriebenen Kdse

big Fleisch-Extrakt
r

Die geputzten Schwarzwurzeln werden in fingerlange Stiicke geschnitten,
in kochendem Salzwasser, mit 1 Efloffel Mehl verriihrt, gargekocht. Dann
nimmt man sie aus dem Kochwasser heraus und schwenkt sie in Butter mit
Kase und Liebig Fleisch-Extrakt durch und schmeckt ab.

15. Schwarzwurzeln mit FleischkloBen

1y Iite'r Briih

e aus § Messerspitzen Liebig

] Mehl
40 g Butter 1, L
40 g Mehl '
] gemischtern Mett

(Zutaten una ; g 8. Fleisd

speisen: Kin 2 )
Die Schwarzwurzeln werden in fingerlange Stlicke geschnitten und garge-
kocht. Aus den anderen Zutaten bereitet man eine helle Mehlschwitze, lafst
die kleinen Fleischkléfe darin garziehen, legiert mit einem Eigelb und gibt
die Schwarzwurzeln hinein. Es wird mit Liebig flissig und Salz abge-
schmeckt.
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60 g Butter
35 g Meh!
1)y Liter Flei

a’ﬂr:w asser auf«efun

ben. Der gut geputzte Sellerie wird in kochendem Salzwasser gargekocht und
pfen zum Abtropfen auf einen Durchschlag gege! Aus Fett, Mehl, Fleisch-

brithe und Sahne bereitet man eine dickliche Sofe, die man gut mit Salz
ge- und Zitronensaft abschmeckt. Den Sellerie lafst man gut in der Sofe durch-
gibt. ziehen.

17. Teltower RU bchen

Messerspi
in

1stet,
Sftar Die geputzten Riben werden mit kochendem Wasser Ubergossen, damit
>ffer, : : A
wird sie den strengen Geschmack verlieren. Butter und Zucker werden ge-
Ane braunt, das Mehl darin gelb geschwitzt, mit der Brihe aufgefillt und mit
Salz und Pfeffer abgeschmeckt. Die Riben werden in 2—3 Stunden in
der Soke gargeschmort.
& p
18. Teltower Riibchen in SahnesoBle
it 1 kg Teltower Riben
iebel .
. das big Fleisch-Extrake
b mit

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

ki 19. Groﬁe Bohnen mit Speck

Bohnen
- Liter K
itten, sl
Dann ] n Liebig Flei Extrake
r mit Die enthiilsten Bohnen werden schnell in kochendem Salzwasser gar-
gekocht. Dann gibt man sie zu dem mit 13 Liter Kochwasser aufgesetzten
Speck, fiigt das angerithrte Mehl hinzu und schmeckt mit Liebig Fleisch-
ey Extrakt ab. Man kann feingewiegte Petersilie untermischen.

20. Junge groBe Bohnen in SahnesoBe

1k kg ganz jg. gr. Bohnen
Salzwasser, Bohnenkraut

20 g Butter

25 z Mehl

arge- )y Liter Bohnenwasser mit 1 Messerspitze Liebig Fleisch-Extrakt

Waht Vg Liter saure Sahne
' qibt 1 Prise Salz, 1 Prise Pfeffer

gi : e e it :
bge- Die gargekochten Bohnen gibt man in die heike gut abgeschmeckte Sofse

und |8kt sie einige Minuten darin durchziehen.
45
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21. Gefillte Gurke

2 Schlangengurken

Sardellen

Die Gurken miissen geschilt und probiert werden, ob sie nicht bitter sind.
Dann schneidet man sie in Halften, schabt das Kernhaus heraus und fillt
je eine Halfte Ubervoll mit der gut abgeschmeckten Fillung. Die andere
Halfte wird dariiber gedeckt, zugebunden oder mit einer Klammer gehal-
ten. In einer Bratenpfanne briaunt man Fett, legt die Gurken hinein, bratet
sie an, gieft Fleischbriihe hinein, sowie etwas Salz, Zucker und Wein
und lakt sie im Ofen in 15 St gar werden. Dann nimmt man sie
heraus, bindet die Sche mit dem angeriihrten M

und schmeckt ab.

22, Spmat

1y Liter Milch
Salz

1 -I’!'!'I" /n{f-ﬁf’
20 g Mehl
1, Liter Sp

1 Messers]

atwasser mi

Liebig F ."

Der verlesene und gewus'hwu Spw.m 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 lakt. Dann schmeckt man mit Salz
und einer M I

asserspitze Liebig Fleisch-Extrakt ab.
23. Erbsen und Mchren

ler Hiilse Salz, 1 Prise Zucker

el gehackie Pet

Das vorbereitete Gemiise wird in der Butter durchgediinstet, Zucker und
Salz dariiber gestreut und die Brilhe hinzugegeben. Nach 1—1%/sstindi-
ger Garzeit wird das Gemise mit dem angeriihrten Mehl gebunden und
abgeschmeckt.

24. Mohrengemiise

1 kx Méhren
40 - 50 Fett

ifel gewiegte Petersilie

Zubereitung wie ,Erbsen und Mé&hren”

25. Kohlrubl mit Rmdfieusch

jsch

endes Wasser

etwas Salz e Liebig Fleisch-Extrakt

12-16 i\r.»h!n.lh-
Das vorbereitete Rindfleisch wird mit kochendem Salzwasser aufgesetzt und
gargekocht. Nach einer %, Stunde figt 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-Extrakt ab.
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26. Kohlrabi mit MilchsoBe

12-16 K Lrabi Vg Liter Kohlrabiwasser mit 1 Messerspitze
k alziwasser Liebig Fleisch-Extrakt

1, Liter Milch
Salz, etwas Muskat

1 geschnittene Kohlrabi wird in wenig kochendem Salzwas-

ser gargekoc Aus den anderen Zutaten bereitet man eine helle Mehl-

sind. schwitze, gibt den Kohlrabi hinein und lakt ihn 10—20 Minuten darin durch-
il . A 1 . 1 . . . .
falit ziehen. Man schmeckt mit Salz, Muskat und einer Messerspitze Liebig
dere Fleisch-Extrakt ab.
ehal-
ratet 2.
Nein 27. Geschmorte Steckriiben
n sie 750 g Steckriiben einige Gewiirzkdrner
t Gb 40 g Butter 1/, Liter kochendes Wasser mit einer Mes
E 1 Te : serspitze Liebig Fleisch-Extrakt
1 Efl i Salz
Fett und Zucker werden gebrdunt, die Steckriben hineingegeben und
goldbraun geschwitzt. Dann streut man Mehl und Salz dariiber und fillt
mit dem Wasser auf. Nach 1Vsstiindiger Garzeit schmeckt man das Ge-
richt ab
ocht. a =
R 28. Frische griine Bohnen
" man ffel Mehl
Salz serspitze Liebig Fleisch-Extrakt
: &
Die vorbereiteten Bohnen werden in Stiicke gebrochen oder geschnippelt.
Man diinstet sie in Fett durch, gibt das Bohnenkraut hinzu und dann das
Kochwasser. Sind die Bohnen gar, streut man das Mehl dariiber und ist
auch dieses gar, schmeckt man mit Salz und Liebig Fleisch-Extrakt ab.
- und
lndi- 29. Wirsingkohl
 und 1 kg Wirsingkohl Sal=
j Fett Muskat
Mehl
Uy L Briihe aus 1 Messerspitze Li
Fleisch-Extrakt in heiffem Wasse 'Gst
Der vorbereitete Kohl wird in dem Fett durchgediinstet, das Mehl dariiber-
gestaubt, die Brithe hinzugegeben und der Kohl gargeschmort. Man
schmeckt mit Salz und Muskat ab.
30. Rosenkohl
750 g Rosenkohl 1), Liter Gemisebrithe
it Salzw 1 Messerspitze Liebig Fleisch-Extrakt
40 g L Sal=
25 g Mehl
t und
nitte- Der vorbereitete Kohl wird 15—20 Minuten in kochendem Salzwasser gar-
Vviehl- gekocht. Aus Fett, Mehl und Gemiisebriihe bereitet man eine helle Mehl-
asser- schwitze, schmeckt mit Liebig Fleisch-Extrakt und Salz ab. Man lait den

Kohl einige Zeit in der Soke durchziehen.
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2=3 siuerliche Apfel
1 roh geriebene Kartoffel

31. Rotkohl

1 rspitze Liebig Fleisch-Extrakt
Der in sehr feine Streifen geschnittene Kohl wird in dem Schmalz mit der
Zwiebel durchgediinstet. Man gibt Zucker und Salz hinzu, kocht alles
gut durch, fallt mit dem Wasser auf und gibt, wenn dieses kocht, die in
feine Spalten geschnittenen Aepfel hinzu und lakt den Kohl in 2—3 Stun-
den garschmoren. Man bindet mit einer roh geriebenen Kartoffel und
schmeckt mit Salz, Liebig Fleisch-Extrakt, Zucker und Essig ab.

32. Jagerkohl

1 kg Wei hi 4 sduerliche Apfel
60 g Schma 20 g Mehl E
jebe Essig
1 Messerspitze Liebig-Fleisch-Extrakt

Zubereitung wie Rotkohl.

33. Kohlrollen

8-12 grofie W vhibldtter gewiegte Kohlreste
1)y Liter Brithe aus 3 Messerspitzen Liebig
200 g gem P Fleisch-Extrakt in kochendem Wasser

¢ ol Mehl
Salz, P,
Muskai
Die groken Kohlblatter werden gewaschen und 5 Minuten in kochendem
Wasser abgewellt. Die Reste des Kohlkopfes werden ebenfalls abgewellt
und dann feingewiegt. Aus den andern Zutaten stellt man einen Fleisch-
teig her, mischt die feingewiegten Kohlblatter darunter und verteilt diese
Masse auf die grofen Kohlblatter. Man rollt jedes einzelne Kohlblatt
fest auf, umwickelt es mit einem Faden oder héilt die Rolle mit einer
Klammer zusammen. Das Fett gibt man in einen eisernen Topf und laht
die Kohlrollen darin braun werden, fillt mit Brithe auf und lakt das Gericht
2 Stunden garschmoren. Nach Ablauf der Garzeit bindet man die Soke
mit dem angeriihrten Mehl und schmeckt mit Liebig Fleisch-Extrakt ab.

34. Braunkohl

11, kg Braun- oder Griinkohl Salz

Salz Z r
1 arofie Zwisbel 1}, Liter kochendes Wasser
2 Efliffel Hafergritze 250 g Schweinefleisch

1~2 Messerspitzen Liebig Fleisch-Extrakt

Der Griinkohl 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
Hafergriitze hinzugefiigt und mit den angegebenen Gewiirzen abge-
schmeckt.

Bemerkung: Gibt man statt Schweinefleisch Bragenwurst zu dem Grlin-
kohl, so kocht man ihn in Fett gar und fligt die gewaschenen Wirst-
chen 14 Stunde vor dem Essen hinzu.
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Das Fleisch wird das kochende Wasser gegeben und das gelockerte
Sauerkraut hinzugefugt, Salz und Zucker dariibergestreut und das Gericht
n 2—3 Stunden gargekocht. 5 Minuten vor Ablauf der Garzeit bindet
man mit den geriebenen Kartoffeln und schmeckt mit Liebig Fleisch-Extrakt,
Salz und Essig ab.

36. Erbsbrei

200 g gelbe Erbsen 25

r Wasser 1 Me

ze Liebig Fleisch-Extrake

Die Erbsen wer

len am Tage vorher mit weichem Wasser eingeweicht. Man
setzt sie mit dem Einweichwasser auf und kocht sie gar. Dann streicht
man die Erbsen durch ein Haarsieb, léht sie in der Butter noch einmal
durchkochen und schmeckt mit Salz und Liebig F

sisch-Extrakt ab.

. -
37. Linsengemiise
5 25 g Mehl
Essior
Zu
1 Messerspitze Liebig Fleisch-Extrake

ke

Die vorbereiteten eingeweichten Linsen setzt man mit dem Einweichwasser

auf und lakt sie in etwa 2—3 Stunden garkochen. Aus Fett und Mehl
bereitet man eine dunkle Mehlschwitze, bindet damit das Linsengericht
und schmeckt mit Essig, Zucker und Liebig Fleisch-Extrakt ab.

Bemerkung: Gut schmeckt es, wenn man das Gericht mit gebriunten
Speck- und Zwiebelwiirfeln tberstreut.
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