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Ein ſolches Stũck Rindfleiſch

ilt nötis zur Herſtellung dieſes Topfes Liebig Fleiſch - Extrakt .

*Kk K

Liebis allis.
Die moderne Hausfreu wünſcht ihren Haushalt nach Möslich -

Leit zu vereinſachen und zu verbilligen . In dielem Beſtreben kommt

ihr Liebis flüllis , der fertis Sewürgte , flüſlige Liebig Fleiſch - Extrakt ,

ganz beſonders entsegen . Liebig flüllis iſt vollſtöndige , ſtark kon -

gentrierte Ochlenfleiſchbrühe mit dem würzigen Geſchmack der Se -

bröuchlichen Suppenkrbuter . Wenn Lie lelbſtbereitete Fleiſchbrühe

bis zur Dickllüſſiskeit einkochen ließen , würden Sie ungefõhr dasſelbe
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1 5*erhalten wie iebig flüllig

OeNνα ,
flussiger

Fleisch - Extralet
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gegeUndet 1865

hohen Wiertes iſt Liebis flüſſis nicht

denn der Grundſtoff dieſes E

—

eugnilles ilt
trilches Ochſenfleiſch . Um / Liter wohlſchmeckende , fertige Bouillon un

Trinken und für den Küchengebrauchi
u erhalten , brauchen Sie nur 111 2 EVꝰ

löffel illis mit heibem Waſſer

u verdünnen . Wenn Sie Ihren duppen
doben, Gemüle und Fleilchlpeiſen einige

ropfen Liebig fluſlig hingufügen , werdei
im Seſchmack

lert und gekröftist , als
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xppetit an undmacht

die Speiſen leichter

verdaulich . Das müh

und auch geit

Auslieden

teurem

ame

raubende
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Suppenfleiſeh
Cönnen Sie bei

Verwenduns
iebig flül⸗

lis vollſtõndis

vermeiden und

die Ausgaben
tür Suppen
fleiſch , Gemüle

Knochen und Brennſtoff ſparen , auberdem Zeit und Mühe . Trotz ſeines

teuer , denn die Rieſenherden der



hen die Herſtelluns billiger FleiſchbrüheLiebig Selellſchaft ermösli
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Uberall , Wo fertis gewürgte Fleiſchbrühe gebraucht wird , knn Liebig8
fläſſis verwendet werden : Zur Bereituns von Trinkbouillon und Koch -

ff 1. „ RBouillon , als Grundlage für Suppen und Soben , zur Kröftiguns und

Verbelſerung von Speiſen aller Art und als Iafelwürze , denn es kann

auch den aufgetragenen Speiſen noch zugeſett werden . Wenn Sie aul
1 5 7

billige , aber gute Küche Wert legen , werden Sie auf Liebig flüſlis nicht

verzichten können .

*k *

Liebis Fleiſibrah - Wrſel .

billis und einfach eine gute wohlſchmec “ endeWenn die ganz 0
4 1 — 1 J J

Fleiſchbrühe herſtellen möchten , empfiehlt sich die Verwendung von
. 1 7 81

iebis Fleilſchbrüh Wüͤrfeln . Nur mit heibem Waſſer aufgebrüht , ergeben
1 IIdiele Augenb er Sanz vorzüglicher Fleiſchbrühe . Die Liebig -

Wi' ůrfel enthalten neben Gewürz ; und Gemüſeauszügen Liebig Fleileh -

icklich

extrałt in reichlicher Menge und ergeben deshalb wirkliche Fleiſchbrühe

mit natürlichem Bouillongeſchmack Ihre erſtklaſſige Qualitõt macht

die LiebigMirfel geeignet , die im Haushalt aus Fleiſch bereitete Bouillon

gu erſetzen . Sie lind zur Herſtelluns von Trinłkbouillon und Fleiſchbrüh

ſuppen au verwenden , zur Verbeſſerung und Verlõngerung von Suppen
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