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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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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
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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 -\
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\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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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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