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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
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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 .
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