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Liebis - dellerielale
elleriegeſchmacł iſt bei Fleiſchbrühe und duppe

I PIzC. FEaus Fleiſch oder aus Liebig Fleiſch - Extrał
42

und bei anderen Speilen ſehr beliebt . Friſcher
Sellerie ilt nicht immer zur Hand, auch ilt ſeine
77. 5 8 ＋◻4e
Zubereitung umſtöõndlich . Auf einfache Weile

7 8können Sie den gewünlchten Geſchmack er
37 3 1

reichen , indem Sie eine Prile Liebigs Sellerie
Sal zugeben

Prałtiſche Winle Ue

2Ur Verwenduns der E

e

Fleiſchſluppen , welche wegen ihrer appetitanregenden und die Verdau -

ung der Speilen fördernden Wirkuns bei keiner Hauptmahhgeit fehlen

lollten , ſind teuer zu bereiten , ſolange Sie Suppenfleiſch dazu verwenden .

Nehmen Sie jedoch die Fleiſchbrüherzeusnilſle der Liebis Geſellſchaft ,
ſo wird dieſes entbehrlich und die Koſten ermõbigen ſich ganꝝ erheblich

Eine ſchmaclchaſte Fleiſchſuppe köõnnen Sie bereiten , indem Sie Mark -
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tenknochen zulammen mit Suppenkrõutern auskochen und au
ler Brühe eine entſprechende Menge Liebig Fleiſch - Extrakt Seben . ( Ein⸗

lagen , wie Reis , Sago , Nud In,
nach kelieben ) . Gebundenen

Suppen aus Mehlpröparaten ,
welehe meiſtens mit ſchwacher

Fleiſchbrühe angeſetzt werden ,
gibt man auf das Liter 7 gr

1 ＋. 1480 8geſtrichenen Teelöffel Liebig
xtrakt hinzu .

ertis kàufliche duppen , lowie

te Wallerſuppen
nnen Sie durch eiNe kleine
gabe von Liebis flüſſis be -

I7 1deutend kröſtiger und ſchmacł -

Verlöngerung von Suppen er -
reichen Sie beſonders billis durch Liebig Fleiſchbrüh - Wiürlel .

r machen . Die Verbelſeruns oc

IMITIERTE KREBSSUPPE
RBereitunsszeit : 1Stund ' e .- S Perſonen. - Zutaten : ILiter Nordſeekrabben ,
2Liter Waſſer , Suppenkraut , 100 Gr niermehl , /½½Pfund Suppenſpargel , Butter ,
J Teelöffel Liebig Fleiſch -Extrakt

Die friſchen Nordleekrabben werden ausseſchält , die Schalen mit dem8
Wiaͤͥſſer und dem Suppenkraut ½ Stunde Sar gekocht , auf ein Sieb ge⸗PP 8
ſchüttet und rein ausgedrückt . Die Brühe löbt man dann / Stunde
kochen ( mit dem Paniermehl ) gibt den Spargel nebſt Butter hinzu und78 8
richtet die Suppe an mit Krabben , die man vorher mit einer Priſe Salz
und Pfeffer und dem aufgelõſten Liebis Fleiſch - Extrakt in die dSuppen -⸗3ſchüllel getan hat



SSSEN
tageſſlen für

BOHNENSUPPE MIT FLEISC

Bereitungsgzeit : 2 bis 2½ Stunden . A 1en
1ca. 50 Gramm

öffel Li
amm Semmel, I Ei und 75 Gramm Butter

er Braten⸗
eiſch -Extrakt . Für

Zutaten : I Pfund grüne Bohnen, IPfund !
fett, 1 Kochlöõffel Mehl, Suppenkrãuter , I Eit
Klõße : 3/ Pfund gehacdctes Rindfleiſch / 0

Man ſchwitzt das Mehl mit der Butter hellbraun , gibt ſoviel kochendes

Wiaſſer hinzu , als man Suppe au haben wünilcht , fügt in Stücke ge⸗

ſhnittene Brechbohnen und Kartoffeln ſowie Suppenkrõuter mit dem
J 12 Stunden langlamnötigen Salz hinzu und löbt das Janze 2 bis

kochen . Io Minuten vor dem Anrichten lõbbt man die aus Fl eilch, demme

katnulè gewürgten

Klöbchen in der Suppe aufkochen , rührt letztere mit einem Ei ab und
Butter und Ei geformten , mit Salz und geriebener M

Extrakt hinzueelöflel Liebis Fleiſch -

MECKLENBURGISCHE GRAUPENSUPPE

2/2 Stunden 5 Perlonen . fund gelchält
Bereituns
Kartoffeln Blöffel feine Graupen , 5 Me
6 Liebig leicchbrt ih Würfel , 1 EPBlöffel Rindertalg , 1

ſilie , 2/2 Liter Waſſer , /⁊Eblöffel Liebig flüſſig .

1 Stangerrüben, IE
gewiegte Peter

*— 1 1 7 6
Die Sraupen werden mit einem Teil des Waſſers aufgeſetzt und auf

kleinem Feuer weichgekocht . Inzwiſchen werden auch di Kartoffeln

mit den in Würfel geſchnittenen Mohrrüben , dem Sellerie und Porree



gargekocht . Hiergzu gibt man die Graupen , die zerdrücłten Fleiſchbrüh -
würfel , Rindert alg ſowie die Butter . Man laſot alles zulammen nochmals

‚
uflochen und gerdrücłt die Kartoffeln . Zuletzt wird dieSuippe mit Sal

ilie angerichtet .
II 1066 1 f 5und Liebig flüllig a ogelchmecłt und mit gewiegter ete

X 18Mit einem einfachen Puddins iſt ſie für eine Mahlgeit ausreichend .

1taten : 150 C0 150 Gramm Hafer -
eelöffel Butter, I EhlöffelLiebig flüſſig, Salgnach Geſchmacłk .

Die 1 laferflocken Werden in dei 1 1 Schleim geKkocht und durch
1 1 f 1 DI J 4einen Durchſchlag getrieben . Der Schleim wird mit der Butter und Liebig

— ö 1 1flüllig nochmals aufgekocht und mit Salg abgeſchmecłt . Dieſes wohl -

Ichmecke de Frühſtücksgetrönł iſt ſehr bekõömmlich und nahrhaft

GEM
Zutaten : ſ Pfund geſchälte Kar⸗-

en und Kröutern Zulammen in
0 R 1 1 1 1 1Waſſer cht. Zuletzt gibt man das Fett hinzu und die it

1 vr
öſten Fleiſchbrüh Wiürlel . D

Abel etWas gerdrückt Moan ſchmecłkt die
0 0 1et ſie mit gewiegter Peterſilie an .

dem übrigen e
Kartoffeln
Itduppe mit

1 53Bemerkuns : 2 ſer Suppe kann man auch noch andere Gemüle ,
1 1Wie: Blume und Schnippelbohnen We Kleine

EI . ◻＋Fleiſchlklõhbᷣchen verfeinern die Suppe ſehr

TOMXTENSUPPI
Bereitunssze 30 Minuten . - 5Pe nen it aten: 1 Pfund Tomaten ,

el Weizenmehl , 1½/ EPG
Salz, 1/ Liter Waſſer

klein geſchnitten und mit den Suppenkrõutern inDie Tomaten were n

19 2⁰



½Liter Waller weichge kocht , woraul man ſie durch einen Durchſchlag

treibt . Nun bereitet man mit der Butter und dem Mehl eine helle Mehl

ſchwitze , v elche man mit Waſſer , worin man Liebig llüllig

hat , aufzieht Hierzu gibt man auch das Tomatenmarłk , ſchmeckt die

Suppe mit Salz ab und löbt ſie nochmals kurꝝ aulłkochen .

LINSENSUP
Bereitungsszeit : 2 —5Pe

2 Eblòtfel Sꝓꝓedæwürſel llerie, 1
5

Sala, gey 1 e 1 F el l . zebis fl
Die verleſenen Linſe N
Die verlelenen Linlen werden

gewaſchen und über Nacht

in reichlich Waäaſſer einge

weicht . In dieſem Walſer

werden lie am nõchſten Mor -
gen kurz abgewellt und ab

Segollſen . Sie werden nun mit

Liter Waſſer ſowie den in

Stücke gelchnittenen Mohr
9

rüben und den Suppenkrãu
K 1 1

Kur : z bevor die Linſen gar w erden / Sibttern aufse
1

n Kartoffeln hinzu . Sobeld alles 8Sar gew orden ilt ,
˖ — —

treibt man das Ganze durch ein Sieb , brinst es nochmals zum Kochen , Sibt

J.man die geſch⸗

XMan ſchmecłet die

Suppe mit Salz ab und richtet ſie mit gewiegter Peterlilie an. Wenn

1
Liebis flüllis ſowie die Seröõſteten Speckwürlel hinæ

man es liebt , kann man noch einen Sub Ellis hinzutun .

JACOBINERSUPPE

Bereitungszeit : 15 Minuten . - 5 Perſlonen . —

Fleiſchibrũ 1 &uß Eſſig/ 2 Liter Waſſer , Schnitt

Men bereitet von 5Liebig F iſchbrüh ⸗Würlfeln 1/ͤLiter Fleiſchbrũhe



und lie warm . Ingwilchen erhitzt man Waſſer mit einem Gußs Elüs
D 1— 1in der Bratptanne / lchlögt die gamen Eier nicht zu dicht nebenein 1Anider

1 f 1 VIVIIS IIIninein und löõbt ſie lolange kochen , bis Weibe vo ltõandig geſtocłct

ilt . Nun nimmt man die Eier behutlam heraus, legt ſie eingeln auf die
PSuppenteller und füllt die Fleiſchbrühe de Sie werden mit ge

1 Pviegtem Schnittlauch und Peterſilie zu Tiſche

1 1 IPPOROTHEENSAUIEFER

Bereituns i de 0 6ff
Weizenmehl , 1 Eblöffel Butter, 3 EPGlöft M n bisFleiſch

ori Wäöürf 1 0 Vaſſe ge 0 1 1
N.Die Tomaten werden abgegogen und in Stücke gelchnitten . Die ge

1 91ſchabten Mohrrüben werden mit dem Buntmeſſer in Scheiben gelſchnitten
omaten , Schotenkerne und Mohrrüben werden in Walſer weichgekocht

nawiſchen macht man mit der Butter und dem Weigenmehl ein : helle

welche man mit 1L Woaller , worin man Liebis Fleiſch

drüh⸗Wůrlel aulselõſt hat , auſz Nach kurgem Aufłkochen gibt man
◻＋ 3lie gar 8ewordenen Gemüle hinzu , ſchmecłt die 8 ippe mit einer

7 R 334 1 f frile Zel iebener Mus katnuſb ab und wellt einen autgequirlten idotter
L4 7 1 0 1 ＋

Be 1m XAnrichten ſtreut man gewiegte eterlilie aut jeden 1ellerdaran .

BLUMENKOHLSUPPE

eit: 1sStunde 5 Perſone 2 aten: 1 Kopf Blumenkohl
Liebig flüſſig, Salz, 1Priſe Muskat⸗

1 1Der Blumenkohl wird Seputtt und in Stücke geſchnitten , SeWalchen und

in W' aſſer weichgekocht Einige kleine heile R6Schen werden zurück⸗

Sel egt und das Ubrige durch ein Sieb geſtrichen . Nun bereitet man mit

der Butter und dem Mehl eine helle Mehlſchwitze welche man mit

I Liter Waſſer aufgieht . 3 958 verkocht man den Blumenkohlbrei
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und ſchmeckt die Suppe mit Liebis flüſſis , Salæ und geriebener Muskat -

nuß ab . Die heilen Rõschen werden in der Suppe angerichtet .

F§ o en

Eine der ſchwierigſten Aufgaben der Kochłkunſt iſt die Herſtellung der

Sobben , denn ſie Seben den Speiſen erſt den höchſten Wohlgeſchmock .

Soll der Braten wirklich ſchmachaft ſein , ſo darſ ihm kein Saſt aur Be-

reitung der Sobe entzogen
*

werden . Dennoch Kõnnen Sie

eine gute Sobe erzielen , wenn

Sie Liebig Fleiſch Extrołt

oder Liebis flüllig zu Hilſe

nehmen , denn die in der na -

türlichen Soße vorkommen⸗

den Stoffe ſind zum gröbten
Teil darin enthalten , Sie fũ⸗ 0

gen allo der Sobe keinen ihr 8

fremden Beſtandteil zu . Auch

mit Liebig Fleiſchbrüh Wür⸗ 0

feln löbt ſich auf einfache

Weiſe eine Sobe verlöngern 0

oder verbeſſern . 1
Für braune Kraft ſoben ,

wie Madeira „ Trüffel “ , 1

braune Kräuterloben , 7

bedient man ſich als Erſatz für Kraftbrühe einer Bouillon aus / Liter I

Woaller und 1 bis 1½ Eblöffel Liebig flülſig . n

Für helle Soben lõſt mon Liebis Fleiſch - Extrałt in Milch oder Sahne 0

auf , 7 Gramm auf ½ Liter Sobe .



8 1 öobbe zu kaltem Fleiſch und Fiſch Iomaten - , Remouladen - , hampisnon -
oben , Soben zu Kalbs - und 2Jungenresouts , Hammelleulen und Kar -

tolfellalat erhalten durch Lieebig flülſig einen belonders feinen Wohl⸗
Seſchmaccl

VORZUGLICHE SOSSE ZU BRATENRESTE
eitungszeit stunde 4Perſonen Jutaten : 4 EBGlöffel

ochzucker löõffel Senfpul
ꝛenſaft, Salg und roter Pfeffer nach

deſchmack.

as Senſpulver , der 56und roter Pfeffer Werden Sut1 143 f 1Vermilcht , alsdann die
NWeͤdin

dier, der Zitronenſaft und
Ff2Frin verrührt , zuletzt 15 Gramm Liebi eiſch - Extrałkt in

Slöffeln heil
1 1Gdanach im hei Minuten ge

l lein , 10 Kann man noch
ein oder gwei Eidotter zratenreſte werden in Scheiben

(＋ 1Selchnitten , durch die auf runder Schüſſel ange⸗
richtet , dann der Rest gegolſen und die Schüſſel auf

1 Leinem Topf mit Kkocher heib erhaſten , bis ſie aufgetragen5
vird . In Butter geröſtete Ser ſind eine paſſende Beilage für

das W ohlſchmecłende Gericl

LIEBIG - SOSSE ZU FISCH
Sszeit : 1 Stunde . utaten : 20 Gramm Liebig Fleiſch - Extrakt

150 Gramm friſch Pfeffer, I

0 9 1 5 1Man ſtellt eine Kaſſerolle in heißbes Waller, gibt 2o Gramm Liebis
1 1 0 1 76 JchExtrałt hinein und lõbt dieſen heiß werden , dann ſchlage man

mit der Schneerute 150 Gramm frilche Butter in kleine Stückchen ſchnell

daruffter . Fleißiges Rühren iſt ſel erforder h Um des SGerinnen 3u
verhüten . ) dalæ iſt nicht mehr nötig . Mit Zitronenſaft und geltobenem

23



npfehlen

LOQMATENTUNXKI
Bereituns 30 Linut 0 1er taten 1 1

aten, 1 iebel löf ut 1 1Liter Wal

. e 1

werden in Stücke Seſchnitten und mit dei

Minuten Sedünſtet . Hiergu rührt man das
1 .

mit der eilchbrühe Aut welche man aus

den Fleiſchbrüh Wiürfeln
* ch Ei 1

hat, kocht lie bündig und ſtreich

ein Steb . Die Tu

und Salz

lchmeckt . Man reicht ſie ge
——＋4Pellkartoffeln und Hering , Sebal

kenen Fiſchen Blui nenkc DBl Odei
PI

au gekochtem 1 eilch .

WIRZ IS8GH

Bereitur Zutaten :2 Eidotter , J El

Butter, e 2 Eßlöffel Eſſig, I Liter M

2 ze rSchnittlauch , 1 Teelöffe

Worceſter - Tunke , 1 Kap
5 3

Die riebel wird 11¹ Wirkel 8e lohnitten und in dei Butter Sedömpft
1 J 4 4 0 —

Nun vwerden die Eidotter mit dem Mehl in einem Kochtopf Slattgerühr .

und nach und nach unter Umrühren das Woſſer hingugeton . Hierzu

bt EEE l[chle 31 8 lem
gibt man die Iwiebelwürfel und ſchlõst die Tunłke aut dem Feuer mit

1 J
der Schneerute bündis . Man ſtreicht ſie durch ein Sieb und ſchmecłt mit

Eſſis , Salz , Liebis flüſſis , Worceſtertunłe und Pfeffer ab . Zuletzt Sibt monf

2⁴



1e die Kapern
lgen und kaltem Braten

Mehl hellgelb

mit der Milch , Senf und

Ocht hat , ſchmeckt man

Anlauſen

̃ 1
neinen löttel Butter t man die Zwiebel dõmpfen , ohne lie gel

Atit10werden zu laſſen . Hierzu gibt man das Mehl und verrührt es 8
Wiein hinzu . Nach

Tunłke bündig gekocht hat , ſtreicht man ſie durch ein Sieb

Liebis flüſſig ab und bringt ſie8 8 8

Dieles löſcht man mit dem Waſſer ab und gießt den

dem lich die
4 1 8

Man ſchmecłt die Tunke mit Salg und
7 1 ＋

ins Kochen . Dann nimmt man den Topf vom Feuer und wellt die Tunke

mit einem aufgequirlten Eidotter ab, sibt die Kapern hinau und lõbt
IACCÆAH Nh einen Eblöffel voll Butter darin zer00

ZWIEBELTUNEC

gZereitungsszeit 0 1 EGIL6ffel Butter

3 gr 1 Taſſe Milch, J Liter Waſſer , 1 Priſe

Pfeffer und Salz, 2 1

Zwiebel , Butter und Mehl läbt man dõmpfen , löſcht mit dem Woaſſer

und der Milch nach und nach ab und löõbt die Tunke bündig kochen .
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Man ſchmecłt ſie mit Pfeffer , Sala und Liebis flüſſig ab . Wenn man
es liebt kann man auch noch einige Kũmmellłõrner verwenden

2Die Tunłe iſt vorzüglich zu Hammellleiſch , Sekochtem Rindfleiſch , ge -8e
kochten Fiſchen , als Beigabe gu Pellkartoffeln und Hering

REERSIEEEENTUNRE
itun 25 Minuter 1 2 2 ESGlöffel Butter
löffel Weizenmehl , 3 Liebig Fleiſchbrüh Würfel 1 ESlöffel ge

Peterſilie , Pfeffer und Salꝝ

Mit der Butter und dem Mehl EIE 1et man eine helle Mehlſchwitze
1 — 2 ＋7welche man mit der aus den Fleiſchbrüh V ürleln bereiteten Brühe

aufzieht . Nachdem die Tunke bündlig gekocht iſt , ſchmeckt man mit
lie hinau . Um zu verEkeller

u

und Salg ab und gibt die gewiegte Peterſi
hüten , das letztere grau wird , vermeide man das Auflochen mit de

r 0. E. EI UI 14lelben . Die Tunke iſt ſehr beliebt zu kleinen ! leilchklopſen oder hartse -
kochten Eiern .

SCHNITTLAUCHTUNXKI
8 — 1 1tet dieſe Vie Peterſilientunke , doch verwendet man gehackten

Schnittlauch anſtatt der Peterſilie

ME ERRETTICHTUNKE
30 9 88

ffel Weizenmehl , 1 EGSIöffel
2 Eblöffel geriebenen Mee

EbsolöffelButter
1 iter

baclnen
Mit der Butter und dem Mehl bereitet man eine helle Mehllchwitz

1 8 1 1welche man mit der aus den Fleil ürfeln 2 eten Fleiſchbrühe
aufaieht . N- chdem die Junke e einen Augenl blick ge Locht hat , 8 man

1.die Sereinigten Korinthen , den geriebenen Meerrettich ſowie die Wie⸗
bacłkbrõſel hingu und lõbt ſie an der Seite des Feuers langlam giehen .

7 1 7 8V Or dem Anrichte 1 [ chnned kt man mit Salæ

2⁰⁰
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HOSLLXNDISEEE TEUNRKE

Bereitungszeit : 30 Minuten . — 5 Perlonen . — Zutaten : 2 Eblöffel Butter ,
4 Eidotter , 2 - 3 Liebis Fleiſchbrüh Würfel , Saft einer Zitrone , 1 Eblöffel Weigen⸗

mehl, 1 Liter Waſſer , Pfeffer und Salz.

Das Mehl wird mit etwas kaltem Woſſer Slattgerührt und dann die

Eidotter , die von den Fleiſchbrüh - Würſeln und dem übrisen Wolſer

bereitete kalte Brühe , Butter und Zitronenſaft nach und nach hinzu -

gefüzt . Man ſchlögt die Tunłke mit der Schneerute im Woaſſerbode , bis

ſie dicklich wird . Sie wird mit Pfeffer und Salg abgeſchmecłkt und ſehr

verleinert , wenn mon Kurz vor dem Anrichten noch ein Stück friſche

Butter darin ſchmelgen löbt . Die Tunłke iſt vorzüslich zu gekochten

Filchen , Klopſen und Blumenkohl .



Manche pflanzliche Nahruns

nicht nach⸗ ſie konnen dieles aber nicht

t genügend ausgenuht werden lehlen ihnen die Extrałktivſtoffe
1 0 f.lehe dielem leinen angenenhmer hmacł und leine

t

des Fleiſches , wWe

leichte Verdaulichkeit
PI

n Aus ihnen beſteht Liebisbleilch - Extrakt
1 FIt E1

und deshalb erhõ

daulichkeit , ſodab es vom Masen

chaft .1 amentl el bei

. 4eine bedeutende Krôftisuns und Verbelleruns des

Semülelpeilen

Büchſengemüle haben meiſtens einen faden Gelchmscł , der lich durel

Gewürzzulstze kaum verbellern löbt,; durch Liebig Fleiſch - Extræłkt

werden lie dagegen bedeutend kröftiser und wohlſchmeckender . Einis

Herſteller von Gemüſekonſerven ſich dielen Vorteil bereits 21

hren Gemülekon erven eine entſprechende1
Nutze gemacht und letzen

Mense Fleiſchextrakt zu. Das Sleiche empfiehlt ſich natürlich aAuch
8 6beim Konſervieren von Semüũle im Haushalt

—
Xpparate . Das Gemüſe jölt dadure Wie

1J X 14 „
er durch kein anderes Mittel zu erreichen iſt

1IEBLUMENKOLI
Bereitunsszeit : 1Stunde rer Zutaten : Ein großer oder zwei
kleinere Kõpfe Blumenkohl/ ,õ Eigelb 125 Grammfriſche Butte Gramm Wei⸗

bener Räleronenſaft , 10 Gramm L ilch⸗Extrakt und ein weniggerzenmehl/2
Den nicht zu weich gekochten Blumenkohl lößbt man abtropfen und

28



i0

f NAri, We leche einle Itar -E te.
richtet ihn kuppeltörmig aut einer runder

1 1 1
ragen kann . Ir tut man etWwa /Liter

2Butter
ere Olenhitze ve
2 Eglumenkohl - Wialler die etwas Pfeffer, die fril

0 Sramm Wieitenn ehl , Einlige Tropfen Zitrone nlaft und 10 Sramm
1 f 1 ( 1

1ebig8 leiſch Extr AKt· das Ganze wird mit der Schneerute

83 1 f 8 R
ellè einer dicken Sobbe abgelchlagen , mit lcher nan den hlumen - ⸗

0 1 1 A f
Ohl Ubergiebt . Jann ſtreut man den geriebenen K Ale darüber Ur¹

1 8It die Ruppel im heiben Otenſ 1 t ſchön braun und kroß bacłken .

SPINXI

l Etlöffel Butt 8 selöff

ebener 2 ie
f 14 1 f

Nachdem der Spinat verleſen und gewaſchen iſt , wellt man ihn in wenig
X 0 x 11 1 D .

aAlſer kur⁊ a 2 Man wiegt ihntein und kocht dieles C veh AcKin etwWas von
R

dem Spinatkochv Aller 15 Minuten . Hiergu Sibt man eine Sehackte dar -
1 R 1
katnub verwenden . Nur1 4 1 * 1 112dtatt letterer kann man auch eine

aſt man die Butter braun werden und röſtet derin den geriebenen Zwie

dack . Dieſes gibt

ROSENKOHL
5 ‚ pgeit: 1 Stund 5 Perlonen itaten : 2 Pfund Roſenkohl

R 2
man zu dem Spinat und ſchmecłkt ihn mit Liebig flüſſig ab

er, Salz, 1 EßGlöffel Weigenmehl, I Priſe Muskatnuſ

1 1 III 1 7 1
Alröschen werden verleſen und nach dem Waſchen kurz abge

nachdem mit ſoviel Waſſerropfen und letzt ſi

auf , dab lie bedeckt ſind . Hierzu gibt man einen EPlöffel Butter , eine

Prile Salz und läbt dieſes langſam ſchmoren Dann macht man eine

Mehlſchwitze mit dem Mehl und der Butter und sibt diele zu dem Kohl .
4

Man ſchmeckt ihn mit Pfeffler , Salg und Liebig flüſſig ab . Anſtatt des

Wenden .Pfeflers kann man auch geriebene Muskatnubbv 2



SESCHMORTER WEISSKOHI .

Der Kohlwird von den àuberen Blättern befreit und in Stũcke gelchnittet
J 1 1 1Dieſe werden in kochendes Waſſer geworfen und kurz abgewellt . Dei

abgetropften Kohl legt man in einen Kochtopf und übersiebt ihn mi
2f1 ſ —

kochendem V Aller . ler bt man die iebe Lümmelk

etwas lpäter die
1 ˖45tundeetwWa 1 nan ihn

3 1 38und Salz ab und r autgel
8 8707bündig . Bein Inric 1 E4 die braunte butter darüber .

IMXNGOLD

eitunsszeit 81 ango
5 Sramm hutter

leiſch⸗Extrakt , Sal:

Die gelb - grünen Blötter werdene nehrmals ſorgtöltis 8e
walchen und in ſiedendem Salgwaſſer Minuten gekocht

gegoſſlen und mit kaltem Waſſer bedeckt . Während ie
ſchwitzt man die feingeſchnittene Zwiebel in der Butter hell - ge0

4 1. I. 4 III 73 6das Mehl , fügt langſam eine halbe Taſſe kaltes Walſer hingu und
6 0doanach den in ebenſoviel he

R 0 J 0 f 1 1Extrałt . Man läbt die lo erhaltene leimige Brühe leitwärts vom Feuer
f 1 f 1 4 3 Elangſam protzeln , bis der abgetropfte Mangold gröblich gewiegt worden

1 1löbt ihn dann noch 10 Minuten gan möbis in der Tunke kochen
Bratkartoffeln und Spiegeleier ſind paſſende Beil

n Wioͤſſer aulgelöſten Liebis Fleiſch

ilt und
1 1Agen dagzu . Die ent

blöõtterten Stengel hebe man 1- ¼ Tage im kühlen Keller auf , ſie geben
1. ſIein Zweites Mittssbrot . Wie Spargel gepußht und in halbfingerlange

—— 1 1
Stücle gelchnitten , werden ſie auch unòchlt in Salgwaſſer weich gekocht

30



und dann mit einer Spargellobe , beſtehend aus Butter , Mehl , Gemüſe -

waller , Liebig Fleiſch - Extrakt und Rahm , angerichtet .

ELTOWER RUBCHEN

Bereitungszeit Wer
Rübchen 2 Liter Valler, Flöffel 1 6 IV umneN Ttetter un Salz

2 Teelöffel Liebig fl

Nachdem die in

Liter Waſſer kurę abgewellt und nach dem Abtropfen mit I Liter

Nun
lehl und rührt

kochendem Wialler

macht man eine Mel

ſie zu den Rübchen . man lie mit

Salæ, Pfefler und Liel ullis ab und fõrbt die Tunke mit etWas Zucker -
IIbraune dunkelgel 0.

KOHLROULADEN

Bereituns it : 3 Stu Ler 5 Perloner 1taten : 2

kob

Zwieback
5

Die Kohlkõpfe werden entblõttert und nach dem Woſchen in Kochendes

II 8
KUrz uberwellen E die werden 3UumWiaſſer geworfen , worin man lie

Abtropfen auf einen Durchſchlag ge zwiſchen verknetet man



4 1 Idas gewiegte Schweinefleiſch mit den einseweichten und a isSedrücłtet
5 Ei 14 1 7Brötchen dem Li, der gewiegten Wwiebel und dem geriebenenwie
lowie dem nötigen Pfeffer und Salz . Nun werden einige K0o
aufeinander gelegt und mit r einem EBIöTfel voll

ſammengerollt und mit einem weiben Baumwollfaden umwickelt . Au
5 1 1 1 fdieſe W eile bereitet man etwa 10Roul Aden. Sie werden in V eiZefimen

umgewendet und von
2 1 1Butter leicht at dSebraten . Die

Wꝛ. ͤſſer aufgelõſt und dieſe B

Juletzt lehmeckt man die Tunk

mit aufgelöſtem Weizenmehl . Falls man nicht isend Tunke ha
bereitet man eine braune Grundtunke , welche man nach Bel 0
mit geriebener Muskatnub abſchmecken kann

E J TN IH iHr ‚DICKE BOHNEN IN MILCHTUNKE
Bereitungszeit :2 Stunden . — 5 Perlonen . — Zutaten : 5 - 6 Pfund dick
Bohnen, 2 Eblöffel Butter, 1½ 5ffel meh Stenge 8e⸗
wiegte Peterſilie , Pfeffer, Salz, ½/ Liter aſſler, 2 Teelöffel Liebig flüſſig

5 1 2Die dicken Bohnen wWerden ausgepahlt und die K pPpchen Abgemacht .
N 3Nachdem die Bohnen gewaſchen worden ſind , werden ſie mit 1 Liter

Waſſer und 1 Stengel Bohnenkraut 8ar gekocht . Nun bereitet man
eine helle Mehlſchwitze , welche man mit der Milel
kochwaſſer au einer bündigen Tunke verkocht . Man ſchüttet ſie zu der

1 pI I 1 832kohnen und ſchmecłt mit Pleffer , Salz und L. flüllis ab. Die Bohner
Peterſilie angerichtet .

SCHNITTBOHNEN NACHæHOLSTEINER ARI
Bereitungs

werden mit gewiegter

Zutaten : 2 Pfund grüne
Bohnen , 2
gewiegte aſſe Milch.

Die Bohnen werden abgefaſert , geſchnippelt und in Waſſer gargekocht .



Nun bereitet man eine Mehlſchwitze , welche man mit der Milch und
1 L. f 1 *etwas Nochwaller zu einer bündigen inke * cht . Man gibt ſie zu

len Bohnien , ſchmeckt ſie mit Salg und Seriebener Muskatnub ſowie
f f Iaſ5 * 32 Aebig flullig ab und ric lie mit gewiegter Peterſilie An.

BOHNENMIIT SPECP

tung t˖ Stunde — 4 1 2 n: 250 Gramm dureh -
ſener, 8 Bohnen , 2 Eblöõffel Eſſis, etwas

EBisftel Zucl fer n Liebig Fleiſch -Extrakt

ie gohnen alchen ſind , mehrere
1dtundlen in 2 uollen, mit dem Spec aufs Feuer ge -

3 1. —1 4letzt und 2 Stunden langlam weich Sekocht . Man ſtreicht die Hölfte
1und rührt lie mit dem fehlenden Salg und

5etwWos Plefler ur Suppe . Man fügt 2 EPlöffel Eſlig , ein wenis leingehacłkte
7 4 1 R . N ‚ 2Swiebel , J Sehäutten J tel Jucker dogu und lõbt die Bohnen noch -

0 f V 785 8mals aufkochen . Vor dem Anrichten ſchneidet man den Specł in ganæ
V 1 5 53 85kleine Würlel ur rührt lie neblt Sramm Liebig l leiſch⸗ -Extrałt in8

1 1 IL 4 7 ( 1die Suppe . Auch kann man in Würlel gSeſchnittene Kartoffe hinzutun
1Werden . ) as Sane gibt eine lehr

8
doch müllen diele belonders

N 1Kleine Salatkortoffeln Werden gewalchen und in der Schale Sar Sekocht .
14Ingwiſchen kocht man die Pellt lie und lchneidet lie in

feine Scheiben . Die Kartofleln werden und in feine
Scheiben geſchnitten . Mit den gewiegten Schalotten , Pfeffer , Eierſcheiben
Zucker , Peterſilie , Eſſis , Ol und der aus den Fleiſchbrüh - Würfeln



bereiteten kochenden Brühe werden die Kartolfeln durchgeſchwenłt .

Man lößt den Salat einige Stunden ziehen , ſchmecłkt ihn ab und richtet

ihn dann in einer Glasſchale mit roten Tomatenſcheiben und Peterſilien -

ſtrõußchen an .

PIKRXNTE KARTO

Bereitungsszeit : 1 785 4
Kartoffeln , 2 Eblöffel Butter , 2 EbGlöffel

Nbrüh - Würfel , 1 / er Waſſer .

Zutaten : 4 Pfund kleine
2 Eblõffel Senf, 4 Liebig Fleiſch

Sanz kleine Kartoffeln werden ſauber Sewoſchen und in der Schole

Sar gekocht . 15 bereitet man folsende Tunłe : In der Sebrẽunten

zutter löbt mon das Mehl hellgelb anlaufen und rührt den Senſ hingu .

Diele Einbrenne löſcht mon mit der Brühe ab , welehe mon aus den

Fleiſchbrüh - Wiürfeln bereitet t eine dickbündige Tunłke
88 1 1U

lochen . Man ſchmecłkt ſie mit Salg ab und Sibt die heib abgegogenen

13at und lé

Kartöffelchen hinein . Nach Belieben kann man Eleine Fleiſchbrotlinge

oder hartgekochte Eier daꝶgu reichen . Mit einem Schòlchen grünen Salat

bilden dieſle Kartoffeln eine Sute Hauptmehlz zeit .

PORREE - GEMUSE
stunde . 5 Perſonen . Zutaten : 12- —15 dicke Porree -

löffel Weigenmchl ,stangen , 2 Eblöffel Butter, 3 Liebig Fleiſchbrüh Wöürfel, 1 EPGlöff

flel geriebener Zwieback , /Liter Waſſer .

Von den recht dicken Porree - Stongen nimmt man nur das untere weibe

Ende und ſchneidet dieles nach dem Abgiehen in fingerg gli edllange Stücke .

Sie 0 in Kochendes Waſſer Seworfen , darin kurz abgewellt und

abge ſſen . Inzwiſchen bereitet man mit dem Mehl und der Butter eine

helle Mehlſchwitze/welehe man mit der Brühevon den Fleiſchbrüh - ſürfeln

zu einer bündigen Tunłe verkocht . Die Porreeſtücke — — darin lang -

ſam gar geſchmort . Zuletzt ſchüttet man den geriebenen IWieback hin -

zu und ſchmecłt das Gemüſe mit Salz ab .
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Moen ſchneidet

1 e

Können Sie durch eine Kleine Mense
len. Kinder⸗Kalbs undSchweine

0 d wohlſchmeckender , wenn Sie gleich

t Liebig Fleiſch - Extrakt oder Liebis
Braten verreiben , der Extrałt gieht dann

longlam in das Fleiſch ein . Hierdurch
V ichgeitis die Soßhe noch kröt8

lie erlt beim An⸗
* richtet 8 flüllig verlchönt

0 rd . für kleine Stũckee iſt
lieſe Zubereituns lſehr vorteilhaft

fU¹ocbenen Br aAten
1 lo emptieh

1
es lich, ihn mit Speckltreiten zu

en ie her npicken , die die vorher mit

Fleiſch / der auch für



öflel Liebig

Unerfreulich ilt es, wenn der Braten angebrannt iſt, dochl eilch

Extralłt kann ihn noch retten ie angebroennten cStellet

„ beſtreichen das Fl ver Extrakt und Seben es vof

Dneuem in die Pfanne . chen Sie
1 1 Xx4

Stellen entfernt haben , mit einem Meller
11 R 1

ind lüllen dieſe mit Fleiſch xtrakt

Extrakt in das Fleiſch ein und macht es

KONIGSBERGER KLOPS

gereituns 2 Stunder ＋ C net 1 1 0 1 8 0

f 250 Sram Rin H, 250 ( Nr f 151 Ser 1 0

Zwiebel, Pfeffer, Sal 85 ( C Veixe

Kapern, Sardellen , 1 Leelöffel Liebig Fleilc
Das feingemahlene Fleiſch vermiſche man tüchtig mit der im kalt

7Waſſer geweichten , ausgedrückten demmel , den zwei Sanzen Eiern

den ſein geſchabten Zwiebeln , etwas Pfeſfer und de nd forme kleine

runde Brötchen , die man in Bratſchmalæ Soldselb bröt . Nun laſſe mat 8

die Butter mit c Mehl in einer e goldgelb giebe ein

knappes Liter Woller Kalt ) unter ſtetem Rühren daren , damit Sol

ſeimis wird , und gebe die Kapern und die feingehackten Sardellen

ſowie 1 Teelöffel Liel ind das nõtige Salg doꝶt

Wenn alles gut Sekocht goldbraunen Fleiſcł R

hinein und lalſe ſie an des Feuers noch 30 2

in der Sobe dünſten . B

SNNIENETEIESCII K

Bereitungszei 5 Minuten 5 Perſoner Zütatent 1 Rund e

ochtes Fleiſch oder elte, 250 ( mm Tomaten, 2 EGlöffelButt EVlöffel

Wieigenn ehl 1 ＋ 0 l 1 Waſ E 8 tte big tlũ 2

Das Fleiſch wird in sleichmöbige Würfel gelchnitten . Die Tomaten ,

—
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1„

õcheiben ſehneidet , löbt man in der Butter dömpfen .
Hierin verrührt man das Mehl t unter Umrühren nach und

och die Milch und das Waſſer Hit Nachdem ſich die Tunle glatt
Sekocht hat cht mon durch einen Durchſchlas und bringt ſie
ꝛochmals ins Kochen. Nun ſchmeckt man mit Salæ und Liebis flüſſis
b und 8 die Fleiſchwürlel hinein , ohne weiter kochen au laſſet

SELGULASCH

·˖ Perſor t Pfund Rindfleiſohi
KkWi EPGlöffel r, 2 5ffel Weigenmel

1 Tal 55 kfel da Priſe Paprik ‚
Stfel !

1geſchnitten . Dann röſtet man di

darin hellgelbviebelWür
1 1 R 1yürtel hinein und rührt ſie in dem Fett gut

XIIrmon das Mehl und läbbt es la nglam ver
5We verſtreut man eine Priſe Salz

ler hinzu , daſ das Fleiſch bedecłt iſt. In
zwilchen läbt man aAuch die fingersliedlang geſchnittenen Sp Argel In
wWenig Salæwaller Sar Kochen. Man ſchüttet ſie zu dem Sar Sewordenen

＋. 4eilch und verkocht die Tunłe mit der auſgequirlten Sahne . Der Sulal
5 1 1I 6 7 Ivird mit Salg, Papriks und Liebis flüſſis abgeſchmecłt

MOCKSTURTLEER X8OUI 2 ON
UNGEN , OHREN UND SCHNAU

HWEINI

Bere ingszeit : 3Stu · 10 7 nen. — Schwe
er Schnauzen, 2 Ohrer ilch zu kleiner

en, 1 Ei, 10 Gramm 8 Fleiſch Extra
UlerleiWurzelwerk (Sellerie,l Nelken, Kaper
MC Sramm Meh

1 „
Zungen , Schnauzen und Ohren werden in Waller , dem man Lorbeer

el und enalund eng Gewürz zuletzt , Sar gekocht , bis ſich das Fl
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leicht von den Knorpeln löſt . Dann nimmt man heib alle

davon ab und ſchneidet das

Wurs

harten Teile
I

eine Würfel . Gelbe5
Sel idet man in großbe— 8el , Zwiebel , de

t 80 Sramm ButterScheiben , dõmpft dieſe mit einer

ieles gebröunt hat

18ten Fleiſchbrühe
gar und füst 60 Gramm

verkocht man die Maſſe mit der zu /öͤLiter

gibt 2 Teelöffel ! Fleiſch - Extrałkt und 2 EPlõffel Zitronenſaſt hinein
J 1 1 1

treibt das Oatze durch ein diel lchmeckt die Sobe mit einem Slalé
XI IrMor chelMeadeire ab und füst 50 Gramm fer

7 1 1Vondem gehocłeten Schweinefleiſch und der
6 her B SeE

Cleine K öbchen gemacht und vVorhe in der hbruhe Kur
0 5 8 8 3 „

vVor dem Anrichten Wird nun das würfelige leilch mit der Sobe , die

dick und Slatt eingekocht ſein mub, vermileht , einmo aufgekocht und

Galnn die Tlobchen dagzugetan .

ENLSCEEEREEe SN

ngszeit Stundert 2 en n
1 1 Ate V Tee
2 11 Pfeffer 8 1e-

nett, I Liebig Fleiſchbrüh V f 5ff Butter EGILöffel
1 1 1

Die Fleilchrelte werden fein gewiest und mit dem Schweinemett , den
7 VVV 3Ei gewiegter den in Aller eingeweichten und felt Ausge

.drůückten Brötche 12 Liebis klüllig lowWW-ie dem feſter vVermilo

Hieraus formt man mit feuchten Höinden ein langes Brot . In der Braten

6pflanne lõbt man die Butter braun werden und das Fleiſch unter öfteren

Bratgeit füllt man hõufiger heilBegieſen langſam braten . Wõhrend deꝛr
EI2N 72

Fleiſchbrühe , welche man mit Waſſer und den Fleiſchbrüh - Würfelt

reitet hat , nach . In etwa 45 Minuten iſt das Fleiſch 8ar , moan nimmt
r

aulgelölſten Weigenmehl bündises heraus , macht die Tunke mit den

und ſchmeckt mit Sala 8 b.



18CkI
3ereit ungszei 2 Pfund Hamn

ile, 2 Eblöffe Eßslöffel Weigen⸗J U FIꝛeh iebig
LE 1 1 1 508S1 eilch Wird gekloptt und mit Wenig Salæ und pulo eriliertem 1 aprike

1

U N ü 3 U J II f ererrieben . Mlan lôbt die Butter braun Wwerden und bratet unter ötterem
es gar vwrird/ giebt man nach

7 JLJuletzt macht man die Tunke mit
Fünd R EK Igenme dis 1 lel Kt t Salgà4

EHXASCEEI

— t Pfund Bratenſte, 8 ic 85 „ E 1 Wöürfel, 1½ EGLI§f
Liter Waſſe

n Sedamptt
* 1man Olcht—1 14 ‚

— —mit der Brühe ab, welche man aus den PFlei ereitetf f 1 f f‚ f it und verkocht eine bündige Tunke . Das gewiegte Fleiſch Wird hinein -
0 0 1Setan und mit Eſſig, Pfelfer un 2 abgeſchmeckt . Das Haſchee mulb

AEIAirild lüblauer ſchmecken .

ituns 0 stun ind ge-
cktes Rinder⸗- und Schweit 2 alte Weiß

brötchen, 2 EBGILöf 2 b ur 1 ſe Pfeff Teelöffel
Liebig flüſſig , 1 E-

öfel Butter
ur Tunke : 2 Eblöffe Liebig Fleiſchbi Vürfel, 1 Liter Waſſer Dolſe

eingemachte Morchelt auch friſche, Pfeffer
Das semiſchte Mett wird mit den ein zeweichten , aber ausgedrücktenAs Semilchte M 1 8

FZwiebel , dem Ei, Pfeffer , Salz , Liebi -
0Weibbrötchen , der geriebenen Zwiebe

—

39



llällis lowie Zwieboccrumen verknetet . Eine Puddinglorm wird mit

kutter angefettet und die Fleiſchmalle feſt hineingedrückt . Man ſchlieſt

die Form und lõbht den Puddins etw ) / Stunde im Waſlerbode Kochen .

Nun lãßt man die Butter leieht brõunen und rõſtet darin des Weigen -

0

U
1

mehl hellgelb . Diele helle Einbrenne löſcht mon mit der Brühe ab , 1

welche man aus den Fleiſchbrüh - Würfeln bereitet hat und löbt ſie au ö

einer bündigen Tunłe verkochen . Man gibt die in Stücke geſchnittenen ̃

Morcheln hinein und ſchmecłt mit Salæ ab . Das ſich in der Form an - 1

ſammelnde Fett wird gur Tunle gegoſſen und der Pudding Seſtürnt .

Die Tunke wird belonders angerichtet . 8
7
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ON KXRTOFFELN

irs 83 Fett Iche 9lel lol ckendles Fe welches lich

braten/ ſondern auch gum Braten von Fl

fgendes 250 Sramm Schweinelchmalz

2 Butter werden erhitzt

iebig Svverrührt , bis das Schmalg Kalt

àpfen aulbewahrt . Die allabendlichen 1

einma

INAEEETII GENDER
11Ilm einen er

73 6
SUltellen

Sobald das Fet t zu erſtarren beginnt , ve
RXMan vird erſteunt ſein

leilch⸗ und Fiſchſtücket

Milchuns 8e

ſchmacchaften Brotaulſtri

chweineſchmalz heib were

lb anlauten .15 Reu KEl IIdarin einen Slöttel voll wiebelwürtel ge
5 Xman 125 Sramm

4 J 8 4 0Marsarine und 125 Gramm Kokosfett ſchi

ihrt man es

ZUM

nicht nur zum

125 Sramm Kobosſett

und beim Erkalten mik 3 C0

ilt . Es wird in Porze

5braten erden .

BROTAUFSTRICH

mit 2

SPSESFPFPETFEEIEERINSKUREENE

8 t Stu 1˖ õ8 Pe en Zutaten : 6-7 Ei
ierte Pilse ( 5805) Oderi' kleine hrstengests , 6 Gtanime ! Fl

tr 35 esie in dnclSerieteine

1.21)ie Eier kocht man 10 Minuten , ſchält und ſehneidet 1
* 1 n ſondert gelIlsdann londert man das Eigelb und

10 Sramm Me
5

iebi3 Fleiſch - Extrałkt

leilchrelte , würgzt
1 1 . 4
t das Eigelb hinein .

fOder lehr tein gewiegte !
Salg und bröcłke

1macht auf dem ! 1 euer eine 1V

1 1)ie ſo ge - Wonnene geſchmei

und

Anl

Br Atkartoffeln munden noch

J 1 — I 1Der den neir rliche n0 elchmack

worin Sran

Fulgelölt , sibt die Pilge fein gelchnitten daran

Un

dige3
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lüllt man feſt in die Weibbei - Hölften , möslichſt bergartig , ſetztſſe

ſie nebeneinander in eine Form oder Schüſſel , worin man wenig Butter

mit geriebener Semmel gergehen lieb, füllt die ſleure Sahne darauf , be-

treut ſie mit geriebener demmel und böckt ſie im Olen ½ Stunde .

IMACKHAFTE SULZE AUS FLEISCHRESTEN

Hierzu kann man jeden Kleinen Reſt von Braten oder ſonſtigem Fleiſch
4

verwenden . Das Fleiſch wird Srob gewiest . Nun löbt man 2 Teelé

voll Liebis flüſlis mit einem Gub Ellis und
/

Liter Woſſer heib werden
de

Gelatine auf . Das Fleiſch⸗und lõſt darin 1 Blatt rote und à Blott e

Sehõcl lowie ein Tellerchen voll SalæSurkenwürfel Werden hineingetan

und Kaltgeſtellt . Die erſtarrte Sülge wird in Scheiben geſchnitten und

mit Radieschen und Tomate enſcheiben angSerichtet .

EER

Msogenkranłe Kkõnnen hartgebackene Spiegeleier ſchl echt vertragen . Das
1 12

Zier bleibt lchõn locker , wenn mon die lolgti
3 U.

bereitet : In der Stielpfanne wird etwes Wolſer erhitzt , und

DieTeelöſfel voll 8 0 flällise vermilcht .

ſe Hagen unid ſolange bis lie ſelſt ge

mit Salz beſtreut und beim Anrichten 1

SREEEEHERnns

tunde

Ver Waſſer

7 I 5 1 *
9 Pfund nicht zu mehl ige Kartoffeln kocht man mit der Schale in Salæ -

*
waller gar , gieht ſie ab , ſchneidet lie in dünne Scheiben , und decłt ſie

— 0
zu . Dann rührt man in einem Kochtopf ein walnubsro des Stück Butter

* E 1 4 7 56 C
weich und gibt kaum einen helbe n Teelöffel Mehl hinein , Pfeffer, Salæ ,



eine geriebene Zwiebel , 4 Löffel Ol , 4 Löffel Eſſis , und 3 Sange Eier ,
lehlögt 855 miteinander tüchtig und vorſichtig über dem Feuer àab, bis
dicht vor dem Kochen , nimmt den Topf ſchnell ab und ibt die Kartoſfeln
hinein , Donn bereitet man /s Liter Bouillon aus Liebig flüllis und Siebt
lie an den Salat , iſt es nicht Senug , um ihn recht laftig zu machen , noch
etwas mehr . Schmecłkt ſehr Sut .

VERLORENFE EER MITSFPEERSSSEE
50 Minuten . —6Personen . Zutaten : 100 Gramm Spec

80 Gramm Mehl , 1 EBlöffel Zucker , IEBIöffel Senf, Salg und ½/ EBÜILôffelLiebig flüſſig
12 Eier, 1 TJaſſe Eſſig.

Der Speck wird gewürfelt und gelb Seſchwitzt , die Floc “ en werden heraus⸗

genommen und Wwarm geltellt . In dem heiben Fett lchwitzt mon 80 Gre mm
Mehl braun , Sibt den Zucker , Senf , Salz , 2 Eblöffel Eſlſlig und 1 Liter
Wꝛiaſſer , in welchem ½EPlöffel L jebig fflüllis aulgelöſt wurde , zu , lößbt
die Sobe 30OMinuten lansſam verkochen und richtet ſie ũbber verlorenen
Eiern an , indem man die zurückgeſtellten Speckwürfel dagu gibt . Man
letzt Sal artolſeln dagu . R erlo Merie Eier werden in Koclhendem 8 A⸗3
wolſer , dem man eine Talſe ſcharfen Eſſig 4 =5 Minuten
Beim Aufſchlagen der Eier muß man ſe55 ſchnell ſein , de ſonſt dieerſten
lelter werden als die letzten .

eHEN
1Stunde .ungszeit : 3 Eier R 4 Uier , / Ptund geke

h oder Brate ½ Teelöffel Liebig Fle

Von 1 Pfund Mehl , 3 Eiern und 1 Teelöffel Salz wird ein Nudelteis
l lt vbeereitet der cdel Alisgerol Ver. den mubß 8 18 fwerden durch die Maſch ' ne getrieben , mit Zwiebel , Pfe und Salz

abgeſchmeckt und mit /aTaſſe Walſer , worin ½Teelöffel 1 ebig Fleilch -
Extrakt aufgelöl t . — ſchmacchaft und 8Selel hmeidlig Semacht . Von



—5— 1 ‚
dielem Füllſel , zu dem auch Flle ilchreſte Vrwendet werden

EAKt diele mit8 A
õnnen , ſetzt man auf den Nudelteis Kkleine drt

der Hand ſeſt en , ſticht mit einem weiten Gloſe , delſſen Rand man in

is um. Sie werdenMehl taucht , die Hæufchen ab und ſchlögt den -
en ˖ 4

ie Klößbe in Salgwaller gar Sekocht , mit dem SchFumlölffel heraus⸗
4

auner Butter übersolleenommen und mit zerl

PLEITISCHSXNLX &IT
3 0 1

Bereitungszeit : 1½ Stunde .
fleilch ,&ſaure Gurken , 1 Pfeff 1laurer

„ einise &pfel , 1
Mohrrübe , Kapern, /sP

Pfeffer, Mol

Sramm Zunse , einige Kartof
1Seko

Sahne 8

O Sramm Rind - oder Kalbfleiſch , 2 laure Gurken , 1 Pfeffersurke ,

laurer Hering , 60 Sramm harte Schlacækwurſt , 60 Gramm Zunge ,

einige einise &pfel , 1 gebkochte rote Rübe , I Sekochte Sellerie -

nolle , 1 8eekochte Mohrrübe , /s Pfund Büchſen champignons ſchneidet

man in ſehr Kleine Würfelchen und vermiſcht dos Gante mit folgender
E 3 EECLGͥùffel(JL. 1Sobe : 3 Eier , 3 Eblöllel E el Sl, ½ blötfel Li 8

—1Ade di K Serührt / dann WITC ehr Wenigwerden im kochenden Wal

lebene Zwiebel , etwas von der laurenPfeffler , etwas Moſtrich , 18
Ler hinzu getan . Wenn die Sobe erkaltetlerinssſobe und ſehr wenis Zu

ilt gibt man eine Taſſe lülbbe dahne und Kapern hingu

EMISCHTER SALAI

Pereitunsszeit : 2Stundken . Perlonen . Zutaten : I Liter Brechbohnen

Liter aussepahlte friſche Bohnen, 1 r Kartoffeln in der Schale, Kopf grüner

Salat/4 Zwiebel , 6Pfefferkõrner , 25 Gramm Salz, 34 Blätter
5 4Peterſilie .Dragon löffel Liebig flüſſig , 1 Teelöffel gehackte

1 Liter ausgepahlte / lr ilche W.
5 8 5 ˖

Wiaſſer und 10 Gramm Salz zu Feuer Sebracht , haben ſie eine Viertel -VE

3
ꝛen werden mit ꝑ Liter kochendem



rteilt man die Sobe
J 1.* 0enkt und rühr die Malſe etWaAS

1Un Salat anrichten, / ſo legt
ſchichtweiſe Bohnen

itte .lötter in die M



ſtreut ( gleichviel ob trockenem Schweiger - Kräuter - oder Nlieheimer - ) ,
etwWas in Würfel geſchnittenem Schinken , dann ein Ei ohne Schale vor -

lichtig hineingelallen , daraulf wieder einige feine Schinkenwürlel und
hierauſwieder Reibekõſe . Die Taſſen ſtellt man 10 Minuten in kochendes

Wiaſſer , jedoch darf das Waſſer nicht ſo hoch ſtehen , dab es hinein -
kocht . Geſtürzt auf eine Schüſſel , mit dickæer Tomatenſoße übergolſen ,
die mit 1 Teelöffel Liebig Fleiſch - Extralłt gekröſtigt iſt , bildet dieſes
Gericht eine feine Eingangsſchüſſel . Beſonders iſt es eine Vohllehmeckende

Beiloge zu Spinat .

REISOQMELETTE MIT TOMATEN

Bereitunssgeit : 1Stur 4Perſonen . Zutaten : 200 Sramm Reis, 4 Eier
4 Tomaten , eine halbe Zwiebel , 70 Gramm Butter , 8SGramm Liebis Fleiſch - Extrakt ,
Salz und Pfeffer.

Der Reis wird in der Butter mit der feingewiegten Zwiebel le ' cht In —
gebraten und in Bouillon aus 8SSramm Liebig Fleiſch - Extrołkt und
/̃Liter W' ͤaſſer eben weich und Körnis Sekocht . Dann vermiſcht man
ihn mit den durchsetriebenen Tomaten , Salz und etwas Pfelfer , ſowie
den Eiern , von denen das Weibe zu Schnee Selehlogen wWurde, und
bõckt die Kuchen aul beiden Seiten ſchõön gelb .
Beilage : Endivienſlalat , Gurkenſalat oder Preibelbeeren .

Uber Lranſcenernähruns .
Kronłke und Geneſende bedürfen aur Wiedererlanguns ihrer Kröfte
einer belonders reichlichen und Suten Ernöhruns . Leider liegen aber

Serade bei ihnen Appetit und Verdauuns vieltach ſtarłk dæarnieder , ſie
Lõnnen nicht genügend Nahruns zu ſich nehmen , und ſelblſt die ge⸗
nollenen Speilen werden vom Körper nicht richtig ausgenutzt . Schon ſeit
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