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1. Méhren mit Fleisch und Kartoffeln 6.
250 g Fleisch (Rind- oder Schiweinefleisch) gehackte Petersilie
it 1 Liter kochendes Wasser 2 Messerspitzen Liebig Fleisch-Extrakt
1 kg Mihren
750 g geschilte Kartoffeln
Das vorbereitete Fleisch gibt man in heifkes Wasser. Wenn dieses kocht, Das
fugt man die gewaschenen und in Streifen geschnittenen Mohren hinzu, vork
/3 Stunde vor Ablauf der Garzeit schiittet man die in Sticke geschnitte- gest
nen Kartoffeln hinzu und schmeckt, wenn diese gar sind, mit Salz, Zucker, man
Liebig Fleisch-Extrakt und Petersilie ab. und
2 St
. - . .
2. Steckriiben mit Schweinefleisch und Kartoffeln 7.
250 g Schweinefleisch 750 g geschilte Kartoffeln
11|, Liter kochendes Wasser 3 Messerspitzen Liebig Fleisch-Extrakt
Sal=

1 ke Steckriiben
Pfeffer Gewiirzkirner

Zubereitung wie ,,Méhren mit Fleisch und Kartoffeln". B?e
e
. . ' durc
3. Kohl mit Hammelfleisch und Kartoffein i
375 ¢ Hammelfleisch 1 ke Koht .
1y Lii f es Wasser 1 Zwiebel Lieb
feffer 1 kg geschilte Kartoffeln Weil
Von dem Kohlkopf werden die &uleren schlechten Blatter entfernt. Dann 8. !
wird der Kohl in Halften geschnitten, gewaschen und kleingeschnitten. =55
Weitere Zubereitung wie ,,Méhren mit Fleisch und Kartoffeln".
4. Buntes Huhn
250 g Schweinefleisch 750 g geschilte Kartoffeln
Liter kochendes Wasser 375 g Apfel, Essig ~ Zub:
5 g weiffe Bohnen Zucker A
z Wurzeln 2 Messerspitsen Liebig Fleisch-Extrakt 9. |
Die am Tage zuvor eingeweichten Bohnen werden mit dem Einweich-
wasser aufgesetzt und eine halbe Stunde gekocht. Dann gibt man das vor-
bereitete in Stiicke geschnittene Fleisch, die Méhren und Salz hinzu. Hat
dieses 1—11/» Stunden gekocht, fligt man die in Stiicke geschnittenen Kar- Die
toffeln und die Aepfel hinzu. Ist alles gar, schmeckt man mit Essig, Salz Butte
und Liebig Fleisch-Extrakt ab. schn
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250 g zartes Rindfleisch 75 ¢ Butter
Salz, Pfeffer 1 Méhre
o % heln 1 kleine Stange Porree
750 g Kartoffeln 1)y Knolle Sellerie
1 Petersilienwurzel 1y Liter Brihe aus 2 Liebig Fleischbrih-

Wiirfeln in heiem Wasser aufgelist

Das Fleisch wird tichtig geklopft, gewaschen und getrocknet. Dann wird
es in Fett mit den in Scheiben geschnittenen Zwiebeln angediinstet. Alles
Cemise wird geputzt und in Scheiben bezw. Streifen geschnitten. Die
Kartoffeln schneidet man in Scheiben. Samtliche Zutaten werden schicht-
weise in eine Puddingform gegeben, die Briihe dariiber gegossen und
das Gericht in 2—3 Stunden im Wasserbad gargekocht.

Bemerkung: Man kann die Zutaten auch in einen eisernen Topf schichten
und langsam auf dem Herd garschmoren lassen.

6. Irish Stew

250 g Hammelfleisch

Zwiebelscheiben

akt 750 g Kart g Liter saure Sahne
500 g Weifs 1y or Briihe aus 2 Liebig Fleischbriih-
Salz, Pfef Wirfeln in heiffem Wasser aufgelist
+ Das Fleisch wird geklopft, gewaschen und in Stiicke geschnitten. Der
cocht, . Sg r.'9 ; L g ;
: vorbereitete Kohl wird kleingeschnitten und 5 Minuten abgewellt. Die
vinzu, & Sl p : g :
nittas geschélten Kartoffeln schneidet man in Scheiben. Alle Zutaten schichtet
Wi man abwechselnd mit den Gewiirzen in eine Puddingform, gieft Sahne
] ]

und Fleischbriihe dariiber und lakt das Gericht im Wasserbad in etwa
2 Stunden garkochen.

feln 7. WeiBle Bohnen mit Apfein und Kartoffeln
trakt 200 g weiffe Bohnen 50 g Butter

r Apfel

geschilte Kartoffeln

Zucker
2 Messerspilzen Liebig Fleisch-Extrakt

Die Bohnen werden mit dem Einweichwasser aufgesetzt und gargekocht.
Die Aepfel werden geschélt, in Viertel geschnitten, in Butter und Zucker
durchgediinstet und zu den fast weichen Bohnen gegeben. Dann fligt man
die in Stiicke geschnittenen Kartoffeln hinzu, gibt etwas Weikwein und
Liebig Fleisch-Extrakt hinzu und lafkt garkochen. Man schmeckt mit Salz,
Wein oder Essig, Zucker und Liebig Fleisch-Extrakt ab.

Dann . o
i 8. Spanisches Fricco
b 25 g Schweinefleisch 8 Kartoffeln
125 g Rindfleisch Salz
25 ¢ Hammelfleisch g Liter saure Sahne e .
2 zrofie Zwiebeln 1)g Liter Brithe aus 2 Liebig Fleisch-
40 :y Butter brith-Wiirfeln in heifem Wasser
aufrelist
Zubereitung wie ,Irish Stew”,
rakt 9. Petersilienkartoffein
ich- 1 kg Kartoffeln 2 Egloflel ge Petersilie
eic vy Liter Brithe aus 2 Liebig Fleischbriih- 1 Messerspitze Liobig Fleisch-Extrakt
 Vor- Wiirfein
Hat 25 g Butter
Kar- Die Kartoffeln werden in der Brithe als Salzkartoffeln gargekocht, die
Salz Butter hinzugefiigt. Mit Liebig Fleisch-Extrakt und Petersilie wird abge-
schmeckt.
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10. Apfel und Kartoffeln

750 g Kartoffeln
Salzkochwasse
50 g Fett

v Liebig Fleisch-

Die Kartoffeln werden in wenig Salzwasser gargekocht, die in Fett ge-
diinsteten Aepfel hinzugegeben, mit Liebig Fleisch-Extrakt, Salz und evil.
Essig abgeschmeckt.

11. Birnen und Kartoffeln

750 ¢ 75 g Speck
1, . ndes Wasser f

t Fleisch-Extrakt
750 ; Geschmacdk

Zubereitung wie ,Aepfel und Kartoffeln"”. Der Speck wird in Wiirfel ge-
schnitten, die Zwiebel darin gerostet und vor dem Abschmecken zu dem
Gericht gegeben.

12, Schinkenkartoffeln

1 kg K 1 Zwiebel
¢ ¢ T !

40 ¢ Meh

3/, Liter Brithe aus 2 Liebig Fleischbrih-

100-150 g Schinken

1 Me

Die als Pellkartoffeln gargekochten Kartoffeln werden abgepellt und in
strchhalmdicke Scheiben geschnitten. Aus den andern Zutaten bereitet
man eine helle Grundsoke, die man gut pikant abschmeckt. Dann fligt man
die Kartoffeln hinzu und Ikt das Gericht 20 Minuten an heiker Herd-
stelle ziehen.

Bemerkung: Man kann Kartoffeln und Sofie auch schichtweise in eine
Auflaufform fiillen, mit Butterflockchen belegen und mit Stofbrot be-
streuen. Dann wird das Gericht etwa 20—30 Minuten im Ofen Uber-
backen.

13. Nierenkartoffeln
2 Nieren 1f, Liter Wasser mit 1 Messerspitze Liebig

Pfeffer, Salz Y
Mel

Die gewasserten Nieren werden mit Salz und Pfeffer bestreut und in Mehl
gewendet. Man brdunt sie in Butter, fullt mit Brihe auf und laht sie gar-
schmoren. Weitere Zubereitung wie ,Schinkenkartoffeln”.
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