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

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

Bei den angegebenen Rezepten handelt es sich ni cht um Spezial -
diäten , sondern um Rezepte für Schondiät ( also für Senesende
und leichte Magen - und Darmverstimmungen ) . ln schwereren Fällen müs -

Sen nãtürlich die besonderen Didtvorschriften des Arztes beachtet werden .

Die Rezepte sind in kleineren Mengen angegeben , weil man Kranken

nie aufgewärmte Speisen reichen darf und die Speisen , die àus einem

Krankenzimmer kommen , von ànderen Personen nicht genossen werden

Sollen .

I . Kalbs milchpudding
100 g Kalbemilch Eischnee
25 g Butter /16 Liter Bruhe aus einer Teelöffelspitze

IEigelb Liebig Fleischbruh - Masse (Geſtcörnte
Fleischbrũhe / in heiß . Nasser auſgelõst
Salz, I Brõtcken

Die Kalbsmilch dãmpft man nach dem Abziehen in Brühe àus Liebig
Fleischbrüh - Masse ( Gekörnte Fleischbrühe ) weich und schneidet sie in

Woürfel . Die Butter wird zu Sahne gerührt , die ausgedrückten Brötchen ,
das Eigelb und die übrigen Zutaten hinzugegeben , zuletzt der Schnee .

Man füllt alles in eine aàusgestrichene Puddingform oder in einen Emeaille -

becher und kocht den Pudding zugedeckt in einer Stunde gar .

2 . Kelbshirnpudding
50 - 60 g Kalbshirn 2 Eigelb

Salzαsser mit I Messerspitze 1 Brõtcken
Liebig FleischHaætralt etoοss; Milen

20 g Buiter 2 Eischnee

Das gewösserte und gehäutete Kalbshirn läßht man in Salzwasser mit Liebig
Fleisch - Extrakt ewwa ½ Stunde ziehen und wiegt es oder schneidet es
in kleine Würfel . Die Butter rührt man schaumig , fügt das in Milch eir -

geweichte , gut æusgedrückte Brötchen hinzu , sowie das Kalbshirn und
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den steifen Eischnee , dann füllt man diese Masse in eine kleine gut aus -
gefettete Puddingform oder in einen Emaillebecher , den man fest zudecken

muß und läßt den Pudding 30 —45 Minuten kochen .

3 . Kailbskoteletft
Kalbsotelett 17

10 g Butter
etoαõ Zitrone

/%s Liter Brũhe aus I Teelòffelspitze Liebig
Fleischbriihi - Masse (Geſftörnte Fleisch -
brüſie

Jel Mehl
erlaubt : I Eßlöfßfel Saline

Das Fleisch wird in der Butter schnell angebraten , die Brühe hinzuge -
geben und zugedeckt gargeschmort ( 20 Minuten ) . Dann verrührt man
das Mehl mit der Sahne und gibt es zu der Sohe , läht noch einmal durch -
kochen und schmeckt ab .

4 . Kalbszunge ( geschmort )
I Kleine Kalbsæunge Teeloſßel Liebig flussig

½ Liter Salzxochoανσεer eteous Zitronensaſt
8

½ Teelõſſel Mehl
Die gut gereinigte Zunge wird in kochendem Salzwasser fast gargekocht .
Dann nimmt man sie heraus , läßt kaltes Wasser darüberlaufen , zieht die

Zunge aàab und läßt sie in Butter durchdünsten . EtWs ½ Liter der Zungen -
brühe schmeckt man mit Liebig flüũssig und Zitronensaft ab , gibt die Brühe
nach und nach zu der Zunge und läht diese garschmoren . Die Soße wird
mit dem angerührten Mehl gebunden .

5 . Geschmorte fuaube
Taube 2 Eßlöfel Sahne

25 g Butter ½ Teelòffel Mehl
/ Liter Bruihe aus I Aſesserspitxe Liebig etoάẽ Salz

Fleisch Rætrabet in heißsem Masser auſgelöst
Eine möglichst junge , vorbereitete Iaube wird in der gebräunten Butter

angebraten und unter Zugabe der Brühe im Jopf in einer guten Stunde

gargeschmort . Kurz vor Ablauf der Garzeit gibt man das mit Sahne
verrührte Mehl hinzu , läßht noch einmal durchschmoren , schmeckt àb und
richtet die Taube an .

6 . Kulbshirnplätzchen
60 · Kalbshirn einige Troꝑſen Liebig flussig

IEigelb Salæ, Zitrone
15 g Mehl IEischnee

IEßblõſſel Milch 30 g Butter

Das gewässerte Hirn lößt man in heihem Wasser fest werden , schmeckt
es àb und häutet es sorgfältig . Eigelb , Mehl und Milch verquirlt man mit -

einander , schmeckt mit Salz , Zitrone und Liebig flüssig àb , fügt den
Schnee hinzu und dann das kleingeschnittene Hirn . ln einer Stielpfanne
bratet man daraus 2 —3 kleine Eierkuchen , die man zu Kartoffelbrei reicht .

7 . Fisch in Soße
150 g Fisch 1/9 Liter Bruhe aus Fischαsser mit einer

Salzltochioαser Messerspitze Liebig Fleisch - Eætrałt
10 g Bulter IEigelb
10 g Mehl Trogſen Zitronensaſt oder Feißœein

Den vorbereiteten entgräteten Fisch lößht man 10 Minuten in kochendem
Wasser ziehen . Alle andern Zutaten , mit Ausnahme der Butter , werden
miteinander verrührt und im Wasserbad abgeschlagen , bis die Sohe gar
ist . Dann gibt man die Butter in Flöckchen hinzu , schmeckt àb und gieht
die Soßge über den Fisch .
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8 . Fleischhröhe mit Eierstich
I Teelõſſel Liebig flũssig 1Ei

/ Liter heißes Wasser IEblõſfſel Milck
eotl. etbαs; Salz I Prise Salz

Man kocht ½ Liter Wasser und verrührt damit 1 Teelöffel Liebig flüssig ,
schmeckt die Brühe aàb und gibt den fertigen , in Würfel geschnittenen
Eierstich in die Suppe . Zum Eierstich verquirlt man Ei, Milch und Sæàlz,
füllt diese Masse in eingefettete Jassen und läßt sie im Wasserbad fest
werden . Erkaltet schneidet man den Eierstich in Würfel .

9 . Legierte Fleischhröühe
Liebig Fleischbruh - Muürſel Eigelb

/ Liter KÆol“nũdes Vasser
einige Blumenlohlrõschen

Der Fleischbrühwürfel wird mit kochendem Wasser aufgelöst , die Brühe
mit einem Eigelb abgerührt , man gibt das Eigelb in eine Tasse und unter
krätftigem Umrũhren langsam die heihe Brühe hinzu . Bei Genesenden fügt
man als Einlage einige gare Blumenkohlröschen zur Suppe .

10 . Haferschleim
J/ Liter Vasser Igehiduſter Ehlöſfel I Stũck gute Butter

Nesserspitze Liebig Haferflocten
Fleisch - Hætralet Sal

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 , läßt sie noch einmal

aufkochen , schmeckt mit Salz und Liebig flüssig àab und fügt ein kleines
Stückchen frische Butter hinzu .

U . Fleischpöreesuppe
60 · Kalbfleisch oder Kalbsmilch oder 2 Eolõſſel Saline

Kalbsprise ITeelõſſel Mſeſil
Salxxochiοανσser Messerspitge Liebig Fleisch - Eætrakt

Das Fleisch wird gekocht und durch ein Sieb gestrichen . Die Sahne ver -
rührt man mit dem Mehl und gibt sie in die kochende Brühe , läßht sie etwWa

Minuten kochen , fügt das Fleisch hinzu und schmeckt mit Liebig Fleisch -
Extrakt ab .

2
12 . Roh eingeriebene Kartoffelsuppe

½ Liter Bruhie aus 2 Liebig Fleischbrũh -
Vurſeln in heißem WVasseraugelöst

I Kartoffel
I Eigelb mit I Eſlòſſel Sahne
1 Prise Salx, eotl. Liebig flũssig

Die Brühe wird zum Kochen aufgesetzt , die roh geriebene Kartoffel , Ei -

gelb und ełWas kalte Brühe verquirlt man miteinander und gibt es in die

Kochende Brühe . Die Suppe wird mit 1 Prise Salz und einem Tropfen

Liebig flüssig abgeschmeckt .

— 22
13 . Möhrengemüse

4 Möhren I Prise Zucter 3 - Hblöffel kochendes
20 g frische Butter I Prise Salz

schnitten oder gerieben . Ein Stück Butter wird zerlassen und die Möhren

darin mit 1 Prise Zucker , Salz , etwas Wasser und 1 Messerspitze Liebig
Fleisch - Extrakt gargedünstet .
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14 . Junge grüne Bohnen gedünstet
250 g Bohnen I Prise Salx J Stuck frischie Butter

etcbα; ̃ Masser IAHesserspitze Liebig
Fleisch - Eætraltt

Die Bohnen werden im eigenen Saft oder nur unter Zugabe von ganz wenig
kochendem Wasser mit den geschmackgebenden Zutaten Weich gedämpft .
Vor dem Anrichten gibt man ein Stückchen Butter daran .
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15 . Spinat für Kranke

250 g Spinat IStũct frische Butter
I Hesserspitze Liebig Fleisch - Eætraxt 1- 2 Eßlößfel Sahne

Der Spinat wird verlesen , gewaschen und durch die Maschine gedreht .
Man kocht ihn im eigenen Saft mit 1 Messerspitze Liebig Fleisch - Extrakt

gar , fügt 1 Stück Butter hinzu und evtl . 1 —2 Eßlöffel Sahne .

16 . Salatgemßhse
250 g Salatblãtter I Teelõffel Mehl

Salzxochioasser 3 Eyblõffel Kochibasser mit einigen Trogſen
10 g Butter Liebig fluissig

Die Salatblätter werden von den Rippen befreit , in siedendem Salzwasser

aufgekocht und feingewiegt . Die Butter Wird zerlassen , Mehl darin durch -

gedünstet , der Salat hinzugegeben , mit dem abgeschmeckten Kochwasser
und Milch durchgekocht und dann wird mit 1 Prise Salz abgeschmeckt .

17 . Blumenkohlbrei

et 6 g Hlumenkohlrõschien ½ Liter Blumenkohlæœd,ge,rt mit
Salxxochονά) ser I Hesserspitze Liebig Fleisch - Eætrakt

10 g Fett Eigelb
10 g Mehl

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