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Selle [chmack ilt be ilchbriihe und Suppe
I 7 1 4 IHE -

aus | h oder aus Liebig Fleilch=Extrakt

1 ( r.1 I 1 r 1
O¢l andaeren .\“\"\\“I lehr \‘\‘[I\‘-"'{. I I'I‘Qh':

El'!l‘ ",

T 7
erie ilt nicht imr auch ilt Lcmg

tung umltandlich. Auf einfache Weile

.i_ll‘ﬁ erei

kénnen Sie den S\".\'i"lﬂjx.!‘lu‘ﬂ Gelchmack er

i T To | ¢ . .
reichen, indem die <inc E]'H‘C l g \(Hu!‘!\.'—

Salz zugeben

Pmy lm]u \X m 1' !\)c:cplc !

g
lel‘\/CI‘\\'CTH'}‘HHSl ] [\I’H‘»—I;J‘ICH‘\‘I]1‘”78..

D I D DeNT I

Fleil 'h[up;\cn, welche wegen ihrer appetitanregenden und die Verdau= A
ung der Speilen fordernden Wirkung bei keiner Hauptmahlzeit fehlen [
[ollten, (ind teuer zu bereiten, [olange Sie Suppentleilch dazu verwenden, k
Nehmen Sie jedoch di: Fleifchbritherzeugnille der Liebig Gelelllchaft, 5
lo wird dieles entbehrlich und die Kolten ermaligen [ich ganz erheblich. ¢
Eine [chmackhafte Flcilc]:lhppc kénnen Sie bereiten, indem Sie Marke= !
-
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I‘.‘.t\’?l'&flﬂg‘hc[l __‘Lil».\l'ﬂnh.'l'? mit S'LI_{"-]'JCH!KI autern C\‘Ll*]'\.‘ci"\‘]’} ilﬂd zZu

K

1e eine entlprechende Menge Liebig Fleilch=Extrakt geben. (Ein=

lagcn, wie Reis, S A0, Nud |n,

: e R
nach Belichen). Gebundenen

Suppen aus Mchlpraparaten,

he meiltens mit [chwacher

1 J o B
chbruhe angeleit werden,

vy PP 1
man auf das Liter 7 agr.

iy .
1 geltrichenen T«

offel Lie

hinzu.
Aulliche Suppen, lowie

Wa

erluppen

durch eine kl
I

I L7
ugabe von LAC013

deutend kra

gerund [chmacke

haftter machen. Die Verbellerung oc

Verlangerung von Suppen er=

A
reichen Sie belonders billig durch Liebig Fleilchbrith =\W tirfel.

erfonen. - Zutaten: 1Liter Nordfeekrabben,

1 Paniermehl, /2 Plund Suppenlpargel, Butter,

Die frifchen Nordleekrabben werden ausgelchalt, die Schalen mit dem

= Waller und dem Suppenkraut /e Stunde gar gekocht, auf ein Sieb ge=

he a8t man dann /s Stunde

g [chiittet und rein ausgedriickt. Die Br
8 kochen (mit dem Paniermehl), gibt den Spargel neblt Butter hinzu und
richtet die Suppe an mit Krabben, die man vorher mit einer Prile Salz

B und Pleffer und dem aulfgeléften Liebig Fleilch=Extrakt in die Suppen=

g
[chiille] getan hat.
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BOHNENSUPPE MIT FLEISCHKLOSSEN :

en.=Als Mittagellen f

Bereitungszcit: 2bis 2125
Zutaten: 1T
fett, 1 Kochlffel Mehl, Suppenk

KIS cktes Rindflei d'n,

50 Gramn

nd griine Bohnen, 11

75 Gramm Butter

4 Pfund ge

Man [chwitt das Mehl mit der Butter hellbraun, :;[‘1". foviel kochendes

I - 3 3 o
1 haben ‘.\-unic]wt, fiigt in Stiicke gew

4 :
Waller hinzu, als man Suppe

" T
{chnittene Brechbohnen und K

1 lowie ,‘up;\‘n\l‘."-.uh'r‘ mit dem

arto

vnze 2 bis 2/ Stunden langlam

zu und [ABt das

n(\ti::cn S.\[: hir
kochen. 10 Minuten vor dem Anrichten At man die ausFleifch,

zten

] I e R
Iz und geriebener /Nuskatnul gew i

. o 5 : p
r Suppe aufkochen, rithrt letstere mit einem Ei ab und

Fleilch=E xtrakt

HHH rund E 1\,\.0

snen

Teeloktel Liebi:

n
= =t - - D
MECKLENBURGISCHE Uk’ \[H‘L\ L”\l";
Bereitung t: 21/2Stunde .
Kartoffeln, 5 :
6 Liebig Fleilchb £ Rindertalg, 1 E 1
filie, 2V/2 Liter Waller, /2 el Liebig flillig. ]‘.
B
Die Graupen werden mit einem Teil des Wallers aufgelet und aut ¢
i ; ; o3 1 (
kleinem Feuer weichgekocht. Inzwilchen werden auch di Kartoffeln I
mit den in Wiirfel gelchnittenen Mohrritben, dem ¢ Sellerie und Porree I
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I
gargexkoc

wiirfel, Rinde

ht. Hierzu gibt man die Graupen, die zerdriickten Fleilchbriith=-

alle
alle

ot ST |j Ammen ITE‘\'[IIH:‘\[‘\

N * ]
talg fowie die Butter. Man [

> et
Lulegt w

f I . . T 1 .
chen und zerdriickt die Kartoffeln. 1 die Juppe mit Salz

TP e ‘ I ; e : !
und Liebig flallig abgelchmeckt und n gewiegter Peter[ilic angerichtet.
Nt ; : i e i

Vit einem einfachen Pudding ilt [ie fiir eine Mahlzeit ausreichend.

: FRUHSTUCKSGET!
a Bereitungszeit: 30! n m Haferw
flocken, Walfer, ¢ h Gelchmack.
n > : ‘ :
’ Die H tlocken werden m W zu Schleim gekocht und durch
LT e
einen Dur chichlag ge tter und Lie bi1g
| fliillig noc Dieles wohl=
d !
—
I
| sewieate |
|

und Kraute
t man das F
[& Fleifchbrih =W artel. Die

Man [chmeckt die

zulami

I - i S
ninzu und Ai¢ in

et Btk e

qen Kodnenaen

I
aem ubri

K ] rorde £ der (3akel &
artotteln werden mit der Uabel e

- 1
Juppe mit da eterliliec an.

I

Bemerkur

1 ] - ”
man auch noch andere Gemiile,

2 = 2 -
Schnippelbohnen verwenden. Kleine

LY=o I { ] o I
iklobchen verfeinern die duppe lehr.

TOMATENSUPPE

Min lomaten,

;112 }

. oy
ein gelchnit

en und mit den Suppenkrautern in

19 2*
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chlag

. rr . ( I T
1y Liter Waller weichgekocht, woraul man lie durch einen Durchl
hl eine helle
s

treibt. Nun bereitet man n
[chwite, welche man mit W alle

- ]
it der Butter und dem Me
T

, worin man | IJ‘WH tallig

man auch das Tomatenmark, [chn

hat, aufzicht Hierzis

Sup[\c mit Salz ab und aBt fie nochmals kurz aufkochen.

LINSENSUPEE

Bereitungszeit: 375 Gramm Linlen

3 Liter Waller,

9 ERLS

l&ffel Liebig flillig.

Die verlefenen Linlen werden
gewalchen und {iber Nacht
in reichlich Waller einge
weicht. In diclem Waller

werden fie amnachltenMor=

»n kurz abgewellt und ab=

)
gegollen. Sie werden nun mit

Liter Waller [owie den in

stiicke gelchnittenen Mohr

| 1 C -
ruben il?"nd aen E‘LIF\[\CII‘\'!'&\H-’

.- - . A% T
tern aufgeletit und gargekocht. Kurz bevor die Linfen gar werden, gibt

r . 1 1 "
man die gelchalten Kartoffeln hinzu. Sobald alles gar geworden ilt,

1€ :‘, brir ngt L‘wncn.m M\l Zum l\\\‘ chen, qit bt

UM ot man dasC \‘H]:C;{li[‘(h eir

Liebig flillig [owie d rélteten Speckwiirfel hinzu. Man [chmeckt ¢

ie lie

; > il

\up;\ mit Salz ab und richtet [ic mit gewiegter Peterlilie an. Wenn
oc T -] 51000 R ]'{ ~ | -

man es liebt, kann man noch einen Guls Ellig hinzutun.

JACOBINERSUPPE

t: "-Hnulcn.—5!'*‘I\nn

Effig; ¢ Liter Wall

Bereitung
Fleilchbrih =W

[,1 Gu

Man bereitet von 5 Liebig Fleilchbrith =\/
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und halt lie warm. Inzwilchen erhit man Wal

n Gufl Ellig
I

ler

2beneinanc

/ y y L. ¥:
- in der T\J'.\.L;\Ic-:m:‘ lchlagt die ganz

I
“\'\\_J.\_: qeltockt

| - 7 »
[t hinein und [ABt fie [ nge kochen,

e ilt. Nun

Suppente

4 g o I I * .
nmt man die Eier behutlam heraus, legt [ie einzeln auf die

ler und fillt die Fleilchbri

werden mit ge=

tlauch und Peterlilie zu

= £ .
wiegtem Schr

n e - =
. DOROTHEENSUPPE
; [ ., ¢ ERLS
n 3 ERLSH vig Fleilch
1 e
1t
> Die Tomaten werc QCZOQ 1. Die qe
ey > 7 k| I 1
>p [chabten Moht en werden mit dem | en gelchnitten.
. | 1
o lL‘!H.\ix'n,f\‘!h"i“m‘u‘:'1: und Mohrriiben werd W ¢ velenge kocht.
N 2 ] 1 1
; Inzwilchen macht man mit der Butter und d 1ehl ein: helle
i@ Mehllchwitse, welche man mit 1 Liter Wall 1 Liebig Fleifch

ht. Nadl

I T gt ;
. auch die gar gewordenen Gemiile hinzu, [(cl

A (1 I g
1.//\Uutkochen Q:[,‘f man

brith =W iirfel aufgeldlthat, aufzi

ymeckt die Suppe mit einer

o, A . iy 1 " .1 ol
Prile ::-.':'Ic[‘-cnc:‘ Muskatnull ab und wellt einen autgequirlten Lidotter

. ‘.“'W\s.!‘,.‘.|'l" 11F tedens I[
AN SEWICKLC L eteriilie aul jeacrn elier.

¢ daran. Beim Anrichten [treut

4 BLUMENKOHLSUPPE

bt

A Ber z 1 1 Kopf Blumenkohl,

oS 0] nm 1l Salz, 1 Prife Mu

n nu v al
Der Blumenkoh! wird geputst und in Stiicke gelchnitten, gewalchen und
in Waller weichgekocht Einige kleine heile Réschen werden zuriick=

ig gelegt und das Ulbrige durch ein Sieb geltrichen. Nun bereitet man mit
der Butter und dem Mehl eine helle Mehllchwike, welche man mit
1 Waller aufzicht. Hiermit verkocht man den kohlbrei
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und [chmeckt die Suppe mit Liebig fliillig, Salz und geriebener Muskat=

nufl ab. Die heilen Réschen werden in der Suppe angeric chtet.

Yoo bie'n
Eine der [chwieriglten Aufgaben der Kochkunlt ilt die Herltellung der

Sofen, denn fie geben den Speilen erft den héchlten Wohlge }\.*1 ek,

kein Saft zur

; : I
in, lo dart ihm

Soll der Braten wirklich [chmackhatft

reitung der S entzogen ¥
werden. Dennoch kénnen Sie ‘
eine gute Solle ¢ 1, wenn |
Sie Lichig Fleilch = Extrakt ‘
oder Licbig flillis zu Hilfe

nehmen, denn die in der na-

tiirlichen Sofe vorkommen (
den Stoffe find zum grofit

Teil darin enthalten ; Sie fii- ¢
gen allo der Solle !\' einen ihr £
fremdenBeltandteil zu. Auch I
mit Liebig Fleifchbrith =\Wiir- S
feln [aABt fich auf einfache

Weile cine Sofle verlangern ¢
oder verbellern.

Fiir braune Kraft(ofen, B
wiec Madeira=, Triffel=, . 1
braune Krauterlofen, : I
bedient man fich als Erlag fiir Kraftbrihe ciner Bouillon aus '/s Liter F
Waller und 1 bis 11/2 ERl5ffel 1 ic‘*ég flillis. n
Fiir helle SoRen [8ft man Licbig Fleilch=Extrakt in Milch oder $ a

auf, 7 Gramm aut Liter Sv!w
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BADISCHE
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ch, Tomaten=, Remouladen=, Champignon=

£ 1~ : ’

1 Kalbs~ und Zungenragouts, Hammelkeulen und Kape
I I 2. L2 OO0 . 1 7

t erhalten durch Liebig fliillig einen belonders feinen Wohle

gelchmack,

woit Stu
ungszeit: /2

VORZUGLICHE SOSSE ZU BRATENRESTEN

fel Weiliwein

15 Gramm Liebig rak ffel K

{ ERI3Hel Butt 5, 1 Teeldffel Zitron

Gelchmack

Das § r werden gut

vermilcht, alsdann

r Weir

nenlaft und

1¢

1 E e I
N=Lxtrakt in

= 5, ‘.'.'C[u.]!\'
A

3 IViinutenge

man noch

]
gen, aut runder Sch

’ r 1-
gegollen unda die

i, Aot L.
il erhalt bis lie aulgetragen

'\':r\{, l!l I

! Rl
das wonhllc

iben lind eine pallende Beilage fiir

xmm Liebig Fleilch=Extrakt,

enfaft, Pleffer, Poterfil

1 I vi o o7 1 - ;
Kallerolle in heiflies W aller, gibt 20 Gramm .{_.10!.113;
r I (14 I
d [aBt dielen heif werden; dann [chlage man

1
Extrakt hinein

mit der Schneerute 150 Gramm frilche Butter in kleine Stiickchen [chnell

2T ' 2 WL
darunter. (Fleifiges Riih rlich, um das Gerinnen zu

[ehr erfor

verhiiten,) Salz ilt

1 . Ay ok
ht mehr ndtig. Mit Zitronenlaft und geltolienem
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1
ichten ein wenig ge

gibt man kurz vor dem A\r

Ptefter abgelchms

hackte Peterfilic u. Die A cine hellblonde Farbe hab
empfehlenswert zu Forellen, Steinbutten und Zand i
[OMATEN
Ber t 19 1 1 wten: 1
ten | [ ter Waller, |
und Salz nach Cr
Die gewalchener ke t de
Zwicbel in der 1«
Mell und zicht I welche
\\\-'.H'!L\["“ I
g indig und [treicht
h ein Sieb. Die Tt
wird mit Pleffer und Salz abge
[chn Man reicht [ic gern zu
Pellkartoffeln und Hering, gebak
kenen Filchen, Blumenkohl oder
zu qekochtem Fleilch.
WURZIGE TUNKE ZU KALTEM FLEISCH
Mir Zutat Eidotter, 1 EBlottel
E Salz, 2 EQlSffel Elfig, 1 Liter Wal
|6ffel gewiegter Schnittlauch, 1 TeelSHfel
L off
Die Zwiebel wird in W chnitten und in der Butter gedampt
Nun werden die Eidotter mit dem Mehl in einem Kochtopf glattgerdhrt
und nach und nach unter Umrithren das Waller hinzugetan. Hierzu |
gibt man die Zwiebelwiirfel und [chlagt die Tunke auf dem Feuer mit
der Schneerute biindig. Man {treicht [ie durch ein Sieb und [chmeckt mit
Effig, Salz, Liebig fliillig, W orceltertunke und Pfeffer ab. Zulekt gibt man 1
w

24
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1 I W
rke [owie die Kapern

I 1 y i : (
den gewicgten lauch, teingelchnittene Uu

hinzu. Die Tunke [chmeckt kalt vorziglich zu und kaltem Braten

"
SENFTUNKE
i
| B ite s E: L 7
| £
]
1 11
r man das Mehl hellgelb anlauten
r Send mit der Milch, Senf
\
o
N 4
“.Ii‘\:!'\ ‘.
1 y y 1. ¥ I y 1
[n einem EBI& [aft man die Zwiebel dampfen, ohne [ic gelb
. werden zu 1 gibt man das Mehl und verriihrt es gut
Dieles 16[cht man mit dem Waller ab und gieft den Wein hinzu. Nach=
dem [lich die Tunke biindig :“C!\\\'I!l hat, [treicht man [ie durch ein Sieb.
Man [chmeckt die Tunke mit Salz und Liebig fliflig ab und bringt lic
l ins Kochen. Dann nimmt man den Topf vom Feuer und wellt die Tunke
¢ mit einem aufgequirlten Eidotter ab, gibt die Kapern hinzu und [a6t
noch einen EBloffel voll But zergehen.
ZWIEBEL TUNKE
L ) Bereitungszeit: 15 Min1 2 E6lottel Butter
3 i 9—-3 groff 1, & EBI¢ Tallec iter Waller, 1 Prife
t Pleffer und Salz, 2 Teeldffel
it Zwiebel, Butter und Mehl [aBt man dampfen, [6lcht mit dem Waller
n ! und der Milch nach und nach ab und 1aft die Tunke biindig kochen.
w
“ — —
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Man [chmeckt [ie mit Pleffer

" L(\P"l man auch noc

I .
n G‘..’H\\‘\‘ ;\
vorziglich zu Hammelfle

L‘:"

COTNEr verwe

Die ll[n\\k

(.l |
tich, ge kochtem

}\'u:}: ten Filchen, als Beigabe zu Pellkartoffeln und Herir

PETERSILIENTUNKE

I i
berei

>t man

mit der aus den F‘c;!ch;wuh -\

: e ;
\C}]l'\\:}” aie |l=.f'\!\\‘ -kt man mit
z ab und gibt dic gewiegte .\\ ter é!' hi Um zu ver

¢ Y
hiiten, das lelstere qrau

s y
Die Tunke ift [chr
e

HNITTLAUCHTUNKE

A A T : Ts 2 D
Man bereitet diele wie Peter

I 11 -
ltentunke, doch ve det mau

; : , :
Schnittlauch anfltatt der Peterlilie.

henen

n G | P I 3 i
der Butter und dem Mehl tereitet man eine

hbraha K faide

leilehbrt

1 |
1e man mit der aus de

11 e
: . \ 1 i
aufzicht. Nachdem die Tunke einen =\1[:\‘:~1‘!:;L' gekocht hat, gibt man
die gereinigten Korinthen, den ger iebenen Meerrettich fowie diec Zwic-
w . C 1
backbralel hinzu [ABt fie-an der S zhen.

Vor dem Anricht
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HOLLANDISC

1d Ts
una aann qaie

n Waller

Waller glattge

T 1.
etwas Kaltem

Das Mehl wird

Y ( 1. =T T T T 1 ol .
von den l!\“.l\f}‘f]'ii” \.i\ Lif"\.!l una dem ubrig

~ i ] 1
bereitete Butter und Zitronenfaft nach und nach hinzu-

e . 1 . AN T e, e OB,
Man [chlagt die Tunke mit der Schneerute im Wallerbade, bis

gelchmeckt und [ehr
ck frilche

ziiglich zu gekochten

PR TR Y Gy O e i 0
fie dicklich wird. Sie wird mit |

kurz vor d h ein §

cil

no

rt, wenn man

Foz R T A,
en [aBt. Die Tunke ilt v

Filchen, Kloplen und lumenkohl.
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C; e m u :‘". 51 L
Manche pflanzliche Ne

nicht nach; fie kénnen

I 7
Iltehen g«

AA
iviagen

nicht erlefsen, w

ihnen die Extraktivitofte

nicht gentigend ausgenulst

!\'lﬂx‘.!! angencnmer KJ\ \[1] Ti< \\I "I](.{ iCl""\\'

m-thH

des Fleilches, welche di
leichte Verdaulichkeit ver

1id deshalb erhalt d

leifch=E xtrakt
I

(rakt ode |‘

I r
als HC!‘\"\ er
7

Fi

II‘\H‘.,L‘

fodall es vom kann
I f | LI =Tl
:nlchatt ilt nament vel lillen
T AT R e (1 S T R et e e 1
en von groly peacutunsg. L 1 m 12019 Konnen Jic allc

aus Gemiile und Hallenfriichten, dem Fleilch im Nahrwert
biirtige Gerichte herltelle f‘u:*c :

Lo, Py T: I T
Sie belonders billig eine bed:

Gelchmackes von Gemiile

y |
nack, der lich durel

Biichlengemiile haben meiltens einen faden Ge
Gewdi

1 F L.J 1]
werden [ie dagegen bedeutend kr:

rzzuldke kaum verbellern

von Gemiilekonlerven berei

Y I q - - 1
Nutse gcu‘.‘\.chf und leken ihren e cnilm‘\\'ncm[\'

,\‘l;n\-qc

I - -
ocim }\CH!C}'\'[CI'C!I von \Uen

I:.] I
rlich auch

emptichlt fich nat

Hilf>
I €

[chextrakt zu. Das

Lar Finl I
aer Linkodn

im Haushalt mit

!

[t dadurch e

inen Wohlgelchmack, wie

Apparate. Das Gemiile ¢

u erreichen ilt.

] - 1
er durch kein anderes Mittel

HI.[L\iI".NKO!II.

- Zutaten

amm frilche B

zenmehl

v.x
Den nicht zu weich gekochten Blumenkoh man \mirupkn lmd &

28
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el s iy £
richtet ithn kuppelfor

kere Ofenhike vertragen kann. In eine Kalle

'
! T I 7 p s m
Blumenkohl=Waller, die 6 Eigelb, etwa
n
£ i ‘ it
- 20 Gramm Weizenmehl, einige Tropfen
¢
1 » = N M ( 1 ] B ]
: Liebig Fleilch=Extrakt; das Ganze wird mit der Schneerute auf de
C

: ’ e 1 ; 12 m
Feuer zu ciner dicken Sofe abaelchlagen, mit welcher man den Blumen-

2 3 y oy , 1o ol I
:ft. Dann [treut man den gericbenen Kale dariber und

L hl {ibe
Konl ubersg

Ciol Ll
{
f [A6t die Kuppel im cht [chén braun und kroff backen.
SPINAT
Bercitungszeit: 1 Stur Pe
ERl { F i | 1 |
C -I cne
|
: Nachdem der Spinat verlelen und gewalchen ift, wellt man ihn in wenig
y Man ihn fein undk t dieles Gehackinetwasvon
dem Spinatkochwaller 13 Minuten, Hierzu gibt man eine gehackte Sar=
‘ isterer kann man auch eine PrileMuskatnul verwenden. Nun
ter braun werden und réltet darin den geriebenen Zwie=
: back. Diefes gibt man zu dem Spinat und fchmeckt ihn mit Liebig fli
&
t ROSENKOHL
Bereitungszeit: 1! P ind Re

I ¢ Liter Waller ER! 1 ei 1 Prile Muskat
cloffel g

’. Dic Kohlréschen werden verlelen und nach dem Walchen kurz abge

k wellt. Man [afit [ie abtropfen und [elt fie nachdem mit [oviel Waller
auf, daB fie bedeckt [ind. Hierzu gibt man einen ERl5ffel Butter, cine
Prife Salz und [aBt dieles langfam [chmoren. Dann macht man einc

- fehllchwitie mit dem Meh! und der Butter und gibt diele zu dem Kohl,

o Man fchmeckt thn mit Pfeffer, § und Liebig flallig ab. Anltatt des

-bene ;\ﬁll'-‘\':\[ﬂll!‘ verwenden.

e ;
d { Pfeffers kann man auch g

S —
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I . ]z O |
ern befreit und in Stuckege

Diele we geworten und kurz .\:\_q\‘\\

1 & [ ] =1 ¢ f ]
abgetroplten Kohl lest itopt und dabergielit thn mit

L} pra i {
wiebel, Kiimmelkérner und
riah=\Wirfel. Nach

1 T r 1 . D
etwa 11/ Stunde \ - rt | [chmeckt man ihn mit Pfe

kochendem Waller. H

etwas lpater die 2

und Sa ten Mehl

T T 1
ounaig.

¥y
yutter daruber.

MANGOLD ODER ROMISCHER KOHI

Gramm (v

’ 1 .
Die gelb=griinen [orgtaltis ge=

: b
it ach ab

I |
Cnt, dan:

uten gekc
[ F = I~
Wahrend fie abkihle

3

|
n una in

s

an die teingelc

r >r hell=gelb, ebenlo
I cr Nell=geid, €0Cnic
kaltes Waller hinzu und

[
olten

das Mehl, fagt

danach den in ebenfloviel heifem Waller aufge

itwé

Extra

r et L T : T
<t, /Van labt die lo erhaltene leimige Brithe
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