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IJ. Möhren mit Fleisch und Kartoffeln

250 g Fleisck Rind - oder Schoeinefleisch ) gehachte Petersilie
gut I Liter kochendes Vasser 2 Messerspitxen Liebig Fleisch Eætrakt

Ikg Möõhren
750 g geschülte Kartoffeln

Das vorbereitete Fleisch gibt man in heißhes Wasser . Wenn dieses kocht ,

fügt man die gewaschenen und in Streifen geschnittenen Möhren hinzu .

½ Stunde vor Ablauf der Garzeit schüttet man die in Stücke geschnitte -
nen Kartoffeln hinzu und schmeckt , wenn diese gar sind , mit Salz , Zucker ,

Liebig Fleisch - Extrakt und Petersilie ab .

2 . Steckrùben mit Schweinefleisch und Kertoffeln

250 g Schooeinefleisch 750 g geschãlte Kartoffeln
1½ Liter kochendes Vasser à3 Messerspitzen Liebig Fleisch - Eætrałt

Salz
II Stectruben

Hſeſfer Gemurxkörner

Zubereitung wie „ Möhren mit Fleisch und Kartoffeln “ .

3 . Kohl mit Hammelfleisch und Kartoffeln

375 g Hammelſleisch Igꝗ Kohl
1½ Liter kochendes Vasser IZoiebel

Salz, Pſeſfer IIg geschdlte Kartoffeln

Von dem Kohlkopf werden die äuheren schlechten Blätter entfernt . Dann

wird der Kohl in Hälften geschnitten , gewaschen und kleingeschnitten .
Wä̃üitere Zubereitung wie „ Möhren mit Fleisch und Kartoffeln “ .

4 . Buntes Huhn

250 g Schoeinefleisch 750 g geschdlte Kartoſfeln
1 / Liter ochendes Masser 375 g Apfel, Essig
125 g oei BohDunen Zucdter
500 g Vurzeln 2 Aſesserspitzen Liebig Fleisch - Extrakt

Die am Jage zuvor eingeweichten Bohnen werden mit dem Eirweich -

Wasser aufgesetzt und eine halbe Stunde gekocht . Dann gibt man das vor -
bereitete in Stücke geschnittene Fleisch , die Möhren und Salz hinzu . Hat

dieses 1 —1½ Stunden gekocht , fügt man die in Stücke geschnittenen Kar -

toffeln und die Aepfel hinzu . lst alles gar , schmeckt man mit Essig , Salz

und Liebig Fleisch - Extrakt ab .
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5 . Pichelsteiner Fleisch
6 250 g zartes Rindfleisch 75 g RButter

Salz, Pſeſfer IMöhre
2 Zoiebeln Kleine Stange Porree

750 g Kartoffeln J/ Knolle Sellerie
I Petersilienouj e ½ Liter Brũhie aus 2 Liebig Fleischbruh -

Mürſeln in keißſem Masser auſgelòst

Das Fleisch wird tüchtig geklopft , gewVaschen und getrocknet . Dann wird
es in Fett mit den in Scheiben geschnittenen Zwiebeln angedünstet . Alles
Gemũüse wird geputzt und in Scheiben bezw . Streifen geschnitten . Die
Kartoffeln schneidet man in Scheiben . Sämtliche Zutaten werden schicht -
We' ise in eine Puddingform gegeben , die Brühe darüber 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 Hammelfleisck Zoiebelscheiben

alt 750 g Kartoffeln /gLiter saure Sahine
500 g Weißkοoνtd ½ Liter Brühe aus 2 Liebig Fleischbruh -

Salz, Pfeffer Mürſeln in heißem Vasser auſgelõst

6001 Das Fleisch wird geklopft , gewaschen und in Stücke geschnitten . Der
7 F 4 f f „

5ü2 vorbereitète Kohl wird kleingeschnitten unde5 Minuten àbgewellt . Die

Ante geschälten Kartoffeln schneidet man in Scheiben . Alle Zutaten schichtet

941— man àbwechselnd mit den Sewürzen in eine Puddingform , gieht Sahne
7

und Fleischbrùhe darũber und läßht das Gericht im Wasserbad in etwa
2 Stunden garkochen .

feln 7 . Weiße Bohnen mit Apfeln und Kartoffeln

trałt 200 g ꝙeihον Bohnen 50 gButter
500 g Anfel Salz

1 K geschãlte Kartoffeln Zucher
2 Messerspitzen Liebig FleisckEæxtrałt

Die Bohnen werden mit dem Einweichwasser aàufgesetzt und gargekocht .
Die Aepfel Werden geschölt , in Viertel geschnitten , in Butter und Zucker

durchgedünstet und zu den fast weichen Bohnen gegeben . Dann fügt man
die in Stücke geschnittenen Kartoffeln hinzu , gibt ẽw ]ʃgñs Weihwein und

Liebig Fleisch - Extrakt hinzu und läßt garkochen . Man schmeckt mit Salz ,
Wein oder Essig , Zucker und Liebig Fleisch - Extrakt ab .

Dann R N8 . Spenisches Fricco
125 g Schoeinefleisch d I V, Kartoſſeln
125 g Rindfleisch Salz
125 g Hanimelfleisch / Liter saure Sahne 732 groſse Joiebeln 1½ Liter Brühe aus 2 Liebig Fleisch -
40 g Butter brüh - NFurſeln in heißbem Masser

au/gelõst

Zubereitunq wie „lrish Stew “ .

2128 9 . Petersilienkortoffeln
ich - Ixg Kartofyeln 2 Ebõlõffel gehactte Petereilie

oieh — Liter Brühe aus 2 Liebig Fleischbrũh - 1 NMesieropile Liebig Fleisch - Eætrakt
VoOr - Wuürfeln

Hat 25 g Butter

Kar - Die Kartoffeln werden in der Brühe àls Salzkartoffeln gargekocht , die

Salz Butter hinzugefügt . Mit Liebig Fleisch - Extrakt und Petersilie wird abge -
schmeckt .
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10 . Apfel und Kartoffeln

750 g Kartoffeln 750 g Anfſel
Salz kochioasser Salz , Zucter

50 g Fett 2 Aesserspitzen Liebig Fleisch - Extralt :
eotl. Essig

Die Kartoffeln Werden in wenig Salzwasser gargekocht , die in Fett ge -
dünsteten Aepfel hinzugegeben , mit Liebig Fleisch - Extrakt , Salz und evtl .

Essig àbgeschmeckt .

II . Birnen und Kartoffeln

750 g Birnen 75 g Speck
/ͤ Liter kochendes Vasser 1 groſbe Joiebel

Zucer 2 Nesserspitzen Liebig FHleisch-Eætrakt
750 g Kartoffeln Salz und Essig nach Geschmact

Salztodioαsser

Zubereitung wie „ Aepfel und Kartoffeln “ . Der Speck wird in Würfel ge -

schnitten , die Zwiebel darin geröstet und vor dem Abschmecken zu dem

Gericht gegeben .

12 . Schinkenkartoffeln

1 kg Kartoffeln I Zuoiebel
Salztochdαsοfr 40 g Mehl

40 g Fett /½ Liter Brũhe aus 2 Liebig Fleischbrũh -
100 - 150 g Schinken Vürſeln

/ Liter Milch
Salz

IMesserspitxe Liebig Fleisch - Ertrakt

Die als Pellkartoffeln gargekochten Kartoffeln werden abgepellt und in

strohhalmdicke Scheiben geschnitten . Aus den àndern Zutaten bereitet

man eine helle Grundsohe , die man gut pikant abschmeckt . Dann fügt man

die Kartoffeln hinzu und läßt das Gericht 20 Minuten àn heiher Herd -

stelle ziehen .

Bemerkung : Man kann Kartoffeln und Sohe àuch schichtweise in eine

Auflaufform füllen , mit Butterflöckchen belegen und mit Stoßbrot be -

streuen . Dann wird das Sericht et %oea 20 —30 Minuten im Ofen über —

backen .

13 . Nierenkeirtoffeln
2 Nieren ½ Liter Nasser mit I Messerspitze Liebig

Eſefſfer, Salz Fleisch - Hætrałkt
Mehl oeliuire Zutaten ꝙie „Schinkenkartofßelnꝰ

Die gewässerten Nieren Werden mit Salz und Pfeffer bestreut und in Mehl

gewendet . Man bräunt sie in Butter , füllt mit Brühe auf und läht sie gar -
schmoren . Weitere Zubereitung wie „ Schinkenkartoffeln “ .
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