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Vorspeisen sind in besonderem Mafke dazu geeignet, den Appetit anzu-
regen; dies wird noch erhtht, wenn man bei der Zubereitung Liebig Er-
zeugnisse verwendet. Gerade zu Vorspeisen werden oft die schwer ver-
daulichen Mayonnaisen gebraucht. Fligt man einige Tropfen Liebig flissig
hinzu, wird diese Eigenschaft sehr abgeschwacht.

Auch ist es sehr angebracht, Ragout fin usw. mit Liebig flissig nach Be-
darf zu wirzen.

I. Ragout fin

1 Kalbszunge 5 g Butter
125 g Kalbsmilch g Mehl
5-10 Champignons 3jg Liter Briihe aus einer Messerspitze
Lie - h-Extrakt in  heiflem
Wasser 3
Weifswe
1 Eigelh

1|y Teeldffel Liebig flissig
Alle Zutaten werden gargekocht und in kleine Wirfel geschnitten. Aus
Fett, Mehl und Brithe stellt man eine helle Mehlschwitze her, die mit Ei-
ge\b legiert und mit Wein, Zitrone und Liebig flissig pikant abgeschmeckt
wird. Dann mischt man das Fleisch mit der Sofse und richtet in Blatter-
teigpasteten oder Muscheln an.

2. Eieruufluuf

40 g Butter
25 g Schinken
40 g m‘r

2!:.-;_,.:;‘».“» (dse

Die in Wiirfel geschmttenen gedunsteten Bratenreste werden a.;wechse.nd
mit den gekochten, in Scheiben geschnittenen Kartoffeln in eine vorbe-
reitete Auflaufform geschichtet. Auf die oberste Schicht gibt man die
quer halbierten, hartgekochten Eier. Aus den andern Zutaten bereitet
man eine d|ck\|dm Soke, gieft diese tber den Auflauf, bestreut mit Par-
mesankése und backt den Auflauf 15 Stunde im Ofen.
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1 Prise Salz 50 g Butter
53 IJT.’!]HF‘F

o Liter hr-Hrrrir!rt e
Soffe gemischt

Der in fingerlange Stiicke geschnittene gargekochte Spargel wird mit
hollandischer Sohke, die mit 1 Messerspitze Liebig Fleisch-Extrakt abge-

Ve
schmeckt ist, gemischt. Eigelb, Kartoffelmehl und Salz verquirlt man mit- e
einander, zieht den steifen Eischnee darunter und backt das Omelett M
auf einer Seite braun, auf der andern nur gar, fiillt den Spargel hinein &
und klappt das Omelett zusammen. Fvl1
. o - Be
4. Eier auf Forsterinnenart =
4 hartgekochte Eier Soffe: 1/, Liter Milch Kartoffelmasse: “"
25 g Fett, 40 g Speck 30 g Fett Salz o l; s Kar= mi
125 g Pfifferi Jl"i a Mehl etivas Petersilie o '_H SC
125 g Fleischreste Liter Pilzbrii Fr m. S5 g Butter .
7 1 1!1\{;;-:!' ."" 2 Eier Be
Fleisch-Extraki Salz {5_
Plifferlinge und Fleischreste werden in Speck und Fett gediinstet und 8
mit Salz, Pfeffer und Liebig Fleisch-Exirakt abgeschmeckt. Aus den andern
Zutaten bereitet man eine gut abgeschmeckte dickliche Soke. Die Kar-
toffeln werden gekocht, gut abgedampft, durch die Kartoffelpresse ge-
geben und mit Fett, 1 Ei und 1 Eiweifs gut vermischt und abgeschmeckt.
Man spritzt kleine Krénze auf ein vorbereitetes Blech, bestreicht sie mit De
Eigelb und backt sie im Ofen goldbraun. Dann legt man die Krénze auf ko
eine vorgewdrmte Platte, fillt sie mit Pfifferlingen und Fleisch, gibt in be
jeden Kranz ein gekochtes Ei, iberzieht mit der dicken gut abgeschmeck- di
ten Soke und verziert mit Petersilie. ur
. B¢
5. Eierpasteten (4 Férmchen)
3 Eier 3 EfIiffel saure Sahne 9\
3 Efliffel Schinkenwiirfel Salz, 1 Prise Pfeffe
1 Efloffel Parmesankise einige Tropfen Liebig [lissig
Alle Zutaten werden miteinander verriihrt, in gefettete kleine Pastetenform-
chen gegeben. Man stellt die Férmchen in ein Wasserbad und |kt die
Masse in 1 Stunde fest werden. Die Pasteten werden mit Schinkenwiir-
felchen verziert und in den Férmchen auf einer Serviette angerichtet zu
Tisch gegeben. e
Fli
.. k
6. Gefiillte Tomaten or
§ feste mittelgrofie Tomaten zur Fillung: ge
50 g Butter . Ke
1 Teeliffel Mehl
I=2 f..fr’y.r?ff siiffe Sahne I‘
ify Liter Briihe aus 1 Messerspitze Liebiz 1 Ur.ssf.r:p:l e Liebig Fleisch-Extrakt

Fleis
aufgelist

ixtrakt in  heiffem Wasser

Die Tomaten werden ausgehéhlt, innen mit Salz bestreut und mit den
wie Ublich gargemachten Pilzen (s. Gemise) gefiillt. Dann legt man
das Deckelchen auf die Tomaten, zerlaht Butter, stellt die Tomaten neben-
einander in das zerlassene Fett in die Pfanne und diinstet die Tomaten gar. Al
Mit der Sahne verrithrt man das Mehl. Sind die Tomaten gar, gibt man A
Mehl und Sahne in das Fett, sowie das Tomatenmark und die Briihe, kocht i
die Sofse noch 7 Minuten, streicht sie durch ein Sieb und schmeckt ab. M
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lite Brotchen

1 Tag alte

Fall

g : 1y Liter Brihe aus 1 Li

150 g ienreste Fleischbrih-Wiirfel
& 30 & Fett
g Liter Milch 1 Zwiebel
1 Ei 30 ¢ Mehl

Von den Brétchen wird ein Deckel abgeschnitten, dann h&hlt man sie aus
und gibt die Fillung hinein, man Ubergieht die gefiillten Brotchen mit
Milch und Ei und lakt sie damit einige Zeit stehen. Dann legt man sie
in eine Bratpfanne, Ubergiefst sie mit brauner Butter und backt sie 20—30
Minuten im Ofen.

Bereitung der Fiillung: Die Bratenreste werden in kleine Wiirfel geschnit-
ten. Aus Fett, Mehl und Briilhe bereitet man eine gelbe Sofse, die man
mit Kapern, Champignons, Salz und einigen Tropfen Liebig flussig ab-
schmeckt und mit dem Fleisch mischt.

Bemerkung: Man kann die Brotchen auch mit einer Mettfiillung fiillen
(s. Fleischspeisen: Klopse).

ter Brithe aus 1 Liebig
schbrith-Wiirfel in
heifsem Wasser ar /

JU ,a'.f,n -h
20 g Butter

Der gut vorbereitete Sellerie wird in kochendem Salzwasser halb garge-
kocht. Man hebt ein Deckelchen ab, hohlt den Sellerie mit dem Kartoffel-
bohrer aus, fallt ihn mit der Fiillung aus den angegebenen Zutaten. Dann
diinstet man die gefiillten Sellerie in dem Fett durch, fallt mit Brihe auf
und lakt sie garschmoren. Man reicht den gefiillten Sellerie mit einer
Béchamelsohe oder holldndischen Sofe.

9. Fieischsalat

r gekochtes oder g

ratenes Kalb-

geriebene Zwiebel
1 Teeliffel Kapern

Fleisch und Wurst werden in feine Streifen geschnitten, die warme Fleisch-
brithe mit den in Wiirfel geschnittenen Gurken, Salz und Pfeffer dariiber-
gegeben. Wenn dieses durchgezogen ist, figt man Senf, Zwiebel und
Kapern hinzu und schmeckt ab.

10. Heringssalat

2-3 [
Alle Zutaten werden in feine Streifen geschnitten und in die Marinade
aus Essig, Liebig flussig, Salz, Pfeffer, Zwiebel und Oel gegeben. Ist
! C C

der Salat gut durchgezogen, schmeckt man ihn ab und mischt ihn mit der
layonnaise.
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mageren Kalbsbraten oder Schweinebraten

i 1 werden gewaéssert und geputzt. Alle Zutaten schneidet man
in feine Streifen und mischt Mayonnaise (das doppelte Grundrezept) dar-
unter.

12. Gemiisesalat

1y Knolle Sellerie 2 saure Gurken
2 Méh
1 Petersilienwurzel LA

i
2 Efléffel Zitronensaft, Zucker, Salz

Alle Gemlise, ausgenommen die Gurken, werden gargekocht. Aus den
andern Zutaten bereitet man eine pikante Marinade, lakt die in Streifen
geschnittenen Gemuse darin durchziehen und mischt mit Mayonnaise
(1 % Grundrezept).
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