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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
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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 .
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