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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
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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
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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
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