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Srankenkost

Die Erndhrung von Kranken oder Genesenden macht oft viel Kopf-
zerbrechen, weil dem Kranken der Appetit fehlt und die Verdauungsorgane
nicht gut arbeiten. Flgen wir den Krankenspeisen geringe Mengen
Liebig Fleisch-Extrakt hinzu, so werden diese Uebel abgestellt: Der Appetit
wird angeregt, die Verdauungsdriisen spenden wieder reichlicher als sonst
ihre Safte, die Speisen werden dadurch besser ausgenutzt und die Krifte
des Kranken nehmen wieder zu.

Speisen, die dem Kranken widerstehen, werden durch eine Messerspitze
Liebig Fleisch-Extrakt schmackhafter, sodaf sie auch vom Kranken gerne
gegessen werden.

Bei den angegebenen Rezepten handelt es sich nicht um Spezial-
didten, sondern um Rezepte fir Schondiat (also fir Genesende
und leichte Magen- und Darmverstimmungen). In schwereren Fallen miis-
sen natlrlich die besonderen Didtvorschriften des Arztes beachtet werden.
Die Rezepte sind in kleineren Mengen angegeben, weil man Kranken
nie aufgewdrmte Speisen reichen darf und die Speisen, die aus einem
Krankenzimmer kommen, wvon anderen Personen nicht genossen werden
sollen.

1. Kalbsmilchpudding

100 g Kalbsmilch 1 Eischnee
25 ¢ Butter \|is Liter Brithe aus einer Teeloffelspitze
1 Eigelb Liebig Fleischbriih-Masse [Gekdrnte

Fleischbrithe) in heifi. Wasser aufgelist

Salz, 1 Britchen
Die Kalbsmilch dampft man nach dem Abziehen in Brilhe aus Liebig
Fleischbrith-Masse (Gekérnte Fleischbrithe) weich und schneidet sie in
Wiirfel. Die Butter wird zu Sahne geriihrt, die ausgedriickten Brétchen,
das Eigelb und die iibrigen Zutaten hinzugegeben, zuletzt der Schnee.
Man fiillt alles in eine ausgestrichene Puddingform oder in einen Emaille-
becher und kocht den Pudding zugedeckt in einer Stunde gar.

2, Kalbshirnpudding

50-60 g Kalbshirn 2 Eigelb
Salzwasser mit 1 Messerspitze 1 Brotchen
Liebig Fleisch-Extrakt e Milch

20 g Butter 2 Eischnee

Das gewisserte und gehautete Kalbshirn laft man in Salzwasser mit Liebig
Fleisch-Extrakt etwa 1, Stunde ziehen und wiegt es oder schneidet es
in kleine Wiirfel. Die Butter rithrt man schaumig, flgt das in Milch ein-
geweichte, gut ausgedriickte Brétchen hinzu, sowie das Kalbshirn und
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den steifen Eischnee, dann fiillt man diese Masse in eine klcinc gut aus-
gefettete Puddingform oder in einen Emaillebecher, den man fest zudecken
mub und lékt den Pudding 30—45 Minuten kochen.

3. Kalbskotelett

1 Kalbskotelett ! Teeldfel
er

Das Fleisch w:d in der Butter schnell angebraten, die Brithe hinzuge-

geben und zugedeckt gargeschmort (20 Minuten). Dann verrithrt man

das Mehl mit der Sahne und gibt es zu der Soke, ldkt noch einmal durch-

kochen und schmeckt ab.

4. Kalbszunge (geschmort)
T kleine K e

Yy Liter Salzkochwass

Die gut gereinigte Zunge wird in kochendem Salzwasser fast gargekocht.
Dann nimmt man sie heraus, |kt kaltes Wasser dariiberlaufen, zieht die
Zunge ab und laht sie in Butter durchdiinsten. Etwa 1/ Liter der Zungen-
brihe schmeckt man mit Liebig flissig und Zitronensaft ab, gibt die Brithe
nach und nach zu der Zunge und ldkt diese garschmoren. Die Sofse wird
mit dem angertihrten Mehl gebunden.

5. Geschmorte Taube

1 Taube 2

Eine moghchst junge, vorbereltete Taube wird in der gebrdunten Butter
angebraten und unter Zugabe der Brithe im Topf in einer guten Stunde
gargeschmort. Kurz vor Ablauf der Garzeit gibt man das mit Sahne
verriihrte Mehl hinzu, 18kt noch einmal durchschmoren, schmeckt ab und
richtet die Taube an.

6. Kalbshirnpldtzchen

60 g Kalbshirn

Liebig flissig

30 g ”;r.r r

Das gewaswdo len |kt man in heikem Wasser fest werden, schmeckt
es ab und héautet es sorgfaltig. Eigelb, Mehl und Milch verquirlt man mit-
einander, schmeckt mit Salz, Zitrone und Liebig flissig ab, fiigt den
Schnee hinzu und dann das kleingeschnittene Hirn. In einer Stielpfanne
bratet man daraus 2—3 kleine Eierkuchen, die man zu Kartoffelbrei reicht.

7. Fisch in Sofle

150 & F g .‘n.fPr Brihe aus Fischwasser mit einer

fesserspitze Liebig Fleisch-Extrake

er Weifsi

Den vorbereiteten entgriteten Fisch lakt man 10 Mlnu‘eh in kochendem
Wasser ziehen. Alle andern Zutaten, mit Ausnahme der Butter, werden
miteinander verriihrt und im Wasserbad abgeschlagen, bis die Soke gar
ist. Dann gibt man die Butter in Fléckchen hinzu, schmeckt ab und gieht
die Sofse liber den Fisch.

58

W 2

= m

v =

Di

KC

Li

Baden-Wiirttemberg



aus-
cken

uge-
man
irch-

>cht.

die
gen-
rihe
wird

utter
inde
shne

und

eckt
mit-
den
nne
ICh't

eiwner

dem
den

gar
jiefht

BLB

8. Fleischbrithe mit Eierstich

I Teeliffel fu'blrr_ﬁufur  §
1/, Liter JN*r‘r Wasser 1
eotl. etwas Salz 1

Ei
Rliffel Milch
Al

E
Prise Sal=

Man kocht %4 Liter Wasser und verriihrt damit 1 Teeldffel Liebig flissig,
schmeckt die Briihe ab und gibt den fertigen, in Wiirfel geschnittenen
Eierstich in die Suppe. Zum Eierstich verquirlt man Ei, Milch und Salz,
fillt diese Masse in eingefettete Tassen und lakt sie im Wasserbad fest
werden. Erkaltet schneidet man den Eierstich in Wrfel.

9. l.eg:er’re Fleischbrihe
J’, ! : ."r
einige Blumenkohlrischen
Der Fleischbrithwiirfel wird mit kochendem Wasser aufgeldst, die Brilhe
mit einem Eigelb abgeriihrt, man gibt das Eigelb in eine Tasse und unter
kraftigem Umriihren langsam die heife Brithe hinzu. Bei Genesenden fiigt
man als Einlage einige gare Blumenkohlréschen zur Suppe.

10. Huterschlelm

1 Eigelb

I rehdufl JBLGfTel 1 Stick gute Butter

Die Haferflocken werden mit kaltem Wasser aufgesetzt. Wenn sie kochen,
wird Liebig Fleisch-Extrakt hinzugesetzt und etwas Salz. Sind die Hafer-
flocken gar, streicht man sie durch ein Haarsieb, laft sie noch einmal
aufkochen, schmeckt mit Salz und Liebig fliissig ab und fiigt ein kleines
Stiickchen frische Butter hinzu.

11. Fleischpireesuppe

60 g Kalbfleisch oder Kalbsmilch oder 2 ERlGfFel Sahne
Kalbsprise 1 Teeliffel Mehl
Salzkochwasser 1 Messerspitze Liebig Fleisch-Extrake

Das Fleisch wird gekocht und durch ein Sieb gestrichen. Die Sahne ver-
rihrt man mit dem Mehl und gibt sie in die kochende Briihe, laht sie etwa
7 Minuten kochen, fiigt das Fleisch hinzu und schmeckt mit Liebig Fleisch-
Extrakt ab.

12. Roh eingeriebene Kartoffelsuppe

1)y Liter Brithe aus 2 Liebig Fleischbrih~
drfeln in heifem Wasser aufgelist
of

1 Eigelb mit 1 ERliffel Sahne

1 Prise Salz, evtl fnbr"jfus::z
Die Brithe wird zum Kochen aufgesetzt, die roh geriebene Kartoffel, Ei-
gelb und etwas kalte Briihe verquirlt man miteinander und gibt es in die
kochende Brithe. Die Suppe wird mit 1 Prise Salz und einem Tropfen
Liebig fliissig abgeschmeckt.

13. Méhrengemiise
4 Méhren 1
20 g frische Butter 1

T 1
Prise Zucke J =4
Prise Salz

Die geschabten, gewaschenen Médhren werden in ganz feme Wwfe] ge-
schnitten oder gerieben. Ein Stiick Butter wird zerlassen und die Mchren
darin mit 1 Prise Zucker, Salz, etwas Wasser und 1 Messerspitze Liebig
Fleisch-Extrakt gargediinstet.
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14. Junge griine Bohnen gediinstet

250 g Bohnen
etwas Wasser

1 Stiick frische Butter

Die Bohnen werden im eigenen Saft oder nur unter Zugabe von ganz wenig
kochendem Wasser mit den geschmackgebenden Zutaten weich gedampft.
Vor dem Anrichten gibt man ein Stliickchen Butter daran.

15. Spinat fiir Kranke

Spinat I Stack fri:
tze Liebig Fleisch-Extrakt 1-2 Egléffel |

Der Spinat wird verlesen, gewaschen und durch die Maschine gedreht.
Man kocht ihn im eigenen Saft mit 1 Messerspitze Liebig Fleisch-Extrakt
gar, fligt 1 Stick Butter hinzu und evtl. 1—2 Efléffel Sahne.

16. Salatgemiise

250 g Salatbldtter
b dhiwasser
utter

I I:ef;r’ﬁf Mehl
Kochwasser mit einigen Tropfen
£

Die Salatblatter werden von den Rippen befreit, in siedendem Salzwasser
aufgekocht und feingewiegt. Die Butter wird zerlassen, Mehl darin durch-
gediinstet, der Salat hinzugegeben, mit dem abgeschmeckten Kochwasser
und Milch durchgekocht und dann wird mit 1 Prise Salz abgeschmeckt.

17. Blumenkohlbrei

etwa 60 g Blumenkohlrischen 1)y Liter Blumenkohlwasser mit
Salzkochwasser 1 Messerspitze Liebig Floisch-Extrakt
10 g Fett 1 Eigelb
10 g Mehl

Der Blumenkohl wird in kochendem Wasser (Salzwasser) gargekocht und
durch ein Haarsieb gestrichen. Aus Fett, Mehl und Briihe bereitet man
eine helle Mehlschwitze, die mit einem Eigelb abgezogen und mit dem
Blumenkohl vermischt wird,
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