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Vorspeisen sind in besonderem Maßhe dazu geeignet , den Appetit anzu —

regen ; dies wird noch erhöht , wenn man bei der Zubereitung Liebig Er -

zeugnisse vewWendet . Gerade zu Vorspeisen werden oft die schwer ver -
daulichen Mayonnaisen gebraucht . Fügt man einige Tropfen Liebig flüssig
hinzu , wird diese Eigenschaft sehr abgeschwächt .

Auch ist es sehr aàngebrscht , Ragout fin usw . mit Liebig flüssig nach Be -

darf zu würzen .

I . Reigout fin

Kalbszunge
125 g Kalbsmilch

5 10 Champignons

25 g Butter
20 g MAehnl
/6 Liter Bruhe aus einer Iſesserspitze

Liebig PFleisch -Extrakt in helßem
Vasser auſgelòst
Meißoein

IEigelb
½ Teelõffel Liebig flussig

Alle Zutaten werden gargekocht und in kleine Würfel geschnitten . Aus

Fett , Mehl und Brühe stellt man eine helle Mehlschwitze her , die mit Ei -

gelb legiert und mit Wein , Zitrone und Liebig flüssig pikant abgeschmeckt
wird . Dann mischt man das Fleisch mit der Sohe und richtet in Blätter -

teigpasteten oder Muscheln an .

2 . Eierduflcduf

250 g Bratenreste in
25 g Butter gedunstet

750 g Kartoſſelscheiben

40 g Butter
25 g Sckinlten
40 gCMehl
/ % Liter Bruhe aus 2 Iſesserspitzen

Liebig Fleisch -Eætratbt in heißbem
Vasser auſgelòõst

/ Liter Milch
1 - 2 Ebloſfel Parmesanldse

4 geftochte Eier

Die in Würfel geschnittenen , gedünsteten Bratenreste Werden abwechselnd

mit den gekochten , in Scheiben geschnittenen Kartoffeln in eine vorbe -

reitete Auflaufform geschichtet . Auf die oberste Schicht gibt man die

quer halbierten , harigekochten Eier . Aus den andern Zutaten bereitet

man einè dickliche Sohe , gießht diese über den Auflauf , bestreut mit Par -

mesenköse und backt den Auflauf ½ Stunde im Ofen .

53



3 . Omelette mit Spargel
à Eigelb I Prise Salz 50 g Butter
3 Eblöſel Kartoffelmehl Eischnee

500 g Spargel mit
½ Liter hollandische

Soſse gemischt

Der in fingerlange Stücke geschnittene gargekochte Spargel wird mit
holländischer Soße , die mit 1 Messerspitze Liebig Fleisch - Extrakt abge -
schmeckt ist , gemischt . Eigelb , Kartoffelmehl und Salz verquirlt man mit -
einander , zieht den steifen Eischnee darunter und backt das Omelett
auf einer Seite braun , àuf der andern nur gar , füllt den Spargel hinein
und klappt das Omelett zusammen .

4 . Eier quf Försterinnendrt

4 hartgelochte Eier Soſße: / Liter Milch Kartoſfelmasse :
25 g Fett , 40 g Spec à0 g Fett Sal IIg gefochte Kar -

125 g Eſifßjerlinge 30 g Mehl etioas Petersilie toffeln
125 g Fleisckreste 1/6 Liter Pilzbrũhe m. 50 g. Butter

1 Aſesserspitze Liebig 2 Eier
Fleisch - Eætralct Salz

Pfifferlinge und Fleischreste Werden in Speck und Fett gedünstet und
mit Selz , Pfeffer und Liebig Fleisch - Extrakt abgeschmeckt . Aus den andern
Zutaten bereitet man eine gut abgeschmeckte dickliche Soßhe . Die Kar -
toffeln werden gekocht , gut abgedämpft , durch die Kartoffelpresse ge -
geben und mit Fett , 1 Ei unde1 Eiweiß gut vermischt und abgeschmeckt .
Man spritzt kleine Kränze auf ein vorbereitetes Blech , bestreicht sie mit
Eigelb und backt sie im Ofen goldbraun . Dann legt man die Kränze auf
eine vorgewärmte Platte , füllt sie mit Pfifferlingen und Fleisch , gibt in

jeden Kranz ein gekochtes Ei, ũberzieht mit der dicken gut abgeschmecł -
ten Soßhe und verziert mit Petersilie .

5 . Eierpdsteten ( 4 Förmchen )
3 Eier 3 Eßlöſfel saure Sahne
à3 Eblõſfel Schintencutſel I Prise Salx, I Prise Fſeſſer
I Eßlòſfßfel Parmesdanfu einige Troꝑſen Liebig flũssig

Alle Zutaten Werden miteinander verrührt , in gefettete kleine Pastetenförm -
chen gegeben . Man stellt die Förmchen in ein Wasserbad und läßt die
Masse in 1 Stunde fest werden . Die Pasteten werden mit Schinkerwür —
felchen verziert und in den Förmchen auf einer Serviette angerichtet zu
Tisch gegeben .

6 . Geföllte Tomaten
§ſeste mittelgroſde Tomaten zur Füllung :

50 g Butter Pfiflerlinge , 50 g Fett
I Teelòffel Mell 1 Prise Pſeſfer

1 - 2 Eblöffel süße Salhine I Teelõfſel Mehl
J/6 Liter Brũhie aus I Messerspitze Liebig IMesserspitze Liebig Fleisch - Eætrakt

Fleisch - Eætratt in heißbem Masser
auſgelõst

Die Iomaten werden ausgehöhlt , innen mit Salz bestreut und mit den
Wie üblich gargemachten Pilzen (s. Gemũse ) gefüllt . Dann legt man
das Deckelchen auf die TIomaten , zerläßt Butter , stellt die Iomaten neben -
einander in das zerlassene Fett in die Pftanne und dünstet die TIomaten gar .
Mit der Sahne verrührt man das Mehl . Sind die TIomaten gar , gibt man
Mehl und Sahne in das Fett , sowie das Iomatenmark und die Brühe , kocht
die Sohe noch 7 Minuten , streicht sie durch ein Sieb und schmeckt ab .
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7 . Geföllte Brötchen
4 runde 1 Tag alte Zur Füllung : /Liter Bruhe aus I Liebig

Brõtchen 150 g Bratenreste Fleischbruüh-Miirßſel in hei-
50 g Butter 30 g Fett ſ6em Masser auſgelöst
½ Liter Milch IZoiebel Kapern , ſeingewiegteJ Ei 30 g Menl Champignons , Salx

einige Tropſen Liebig
fussig

Von den Brötchen wird ein Deckel abgeschnitten , dann höhlt man sie aus
und gibt die Füllung hinein , man übergieht die gefüllten Brötchen mit
Milch und Ei und läßt sie damit einige Zeit stéehen . Dann legt man sie
in eine Bràtpfanne , übergießt sie mit brauner Butter und backt sie 20 —30
Minuten im Oten .

Bereitung der Füllung : Die Bratenrestèe Werden in kleine Würfel geschnit -
ten . Aus Fett , Mehl und Brühe bereitéet man eine gelbe Sohe , die man
mit Kapern , Champignons , Salz und einigen Tropfen Liebig flüssig ab -
schmeckt und mit dem Fleisch mischt .

Bemerkung : Man kann die Brötchen àuch mit einer Mettfüllung füllen

(S. Fleischspeisen : Klopse ) .

8 . Geföllter Sellerie

2 Knollen Sellerie Salz Leelöſſel Parmesdanſedse
65 g gehachtes Kalbfleisch 1 Ei 50 g Feit
65 g gehiacłtes Schoeine - IPrise Pſeffer J½% Liter Bruhe àus I Liebig

feisch 20 g̃ abgebactenes V eiß- Heischbruh - Mürſel in
20 g Butter brot heibbem Vasser auſgelöst

Der gut vorbereitete Sellerie wird in kochendem Salzwasser halb garge -
kocht . Man hebt ein Deckelchen ab , höhlt den Sellerie mit dem Kartoffel -
bohrer aus , füllt ihn mit der Füllung aus den angegebenen Zutaten . Dann

dünstet man die gefüllten Sellerie in dem Fett durch , füllt mit Brühe auf
und läßt sièe garschmoren . Man reicht den gefüllten Sellerie mit einer

Bẽchamelsohe oder holländischen Sohe .

9 . Fleischsalqt
250 g gekochtes oder gebratenes Kalb - Salz

0 Pfeſſer
Jeroelatœurst geriebene Ziebel

Eblöſſel Hleisclibruhie aus :
eelõſſel Liebig Fleischbruh - Masse

Gelòͤrnte Fleischbrũhe ) in
/6 Liter heißem Masser auſgel

½ Leelöſſel Senſ

Fleisch und Wurst werden in feine Streiten geschnitten , die Warme Fleisch -

brühe mit den in Würfel geschnittenen Gurken , Salz und Pfeffer darüber -

gegeben . Wenn dieses durchgezogen ist , fügt man Senf , Zwiebel und

Kapern hinzu und schmeckt ab .

I Teelõſfel Kapern

2
10 . Heringssdlct

2 Heringe 2 rote Rüuben geriebene Zuiebel
125 g Kalbfleisch 1 - 2 Eblöſfel Essig 2 Ehlöffel Oel

6 gefochle Salat - 2 Tropfen Liebig ebtl.
kartoffeln Imal Grundrezept
geschidlte saure „Mayonnaise “
Curten

2- 30 Anſel

Alle Zutaten Werden in feine Streifen geschnitten und in die Marinade

aus Essig , Liebig flüssig , Salz , Pfeffer , Zwiebel und Oel gegeben . lst

der Salet gut durchgezogen , schmeckt man ihn àab und mischt ihn mit der

Mayonnaise .

Prise Pſeſſer
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II . Ireilienischer Sdldt

250 g mageren Kalbsbraten oder Schdeinebraten
65 g Seroelatœurot
60 g gerducherte Zunge

100 g Sardellen
2 Aeꝑfel

Senfgurle

Die Sardellen Werden gewässert und geputzt . Alle Zutaten schneidet man
in feine Streiten und mischt Mayonnaise ( das doppelte Grundrezept ) dar -
unter .

12 . Gemüsesdldt

½ Knolle Sellerie 2 saure Eurłen
2 Moleren 6 geſtochte SalatRartoffeln1 Petersilienouỹe /½s Liter Gemũsebruhe mit 2 Trogſen Liebig

Mussig
2 Eÿßlöſfel Zitronensaſt , Zucter , Salz

Alle Gemüse , ausgenommen die Gurken , werden gargekocht . Aus den
andern Zutaten bereitet man eine pikante Marinade , läht die in Streifen

geschnittenen Gemũse darin durchziehen und mischt mit Mayonnaise
( & Grundrezeptj ) .
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