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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



öflel Liebig

Unerfreulich ilt es, wenn der Braten angebrannt iſt, dochl eilch

Extralłt kann ihn noch retten ie angebroennten cStellet

„ beſtreichen das Fl ver Extrakt und Seben es vof

Dneuem in die Pfanne . chen Sie
1 1 Xx4

Stellen entfernt haben , mit einem Meller
11 R 1

ind lüllen dieſe mit Fleiſch xtrakt

Extrakt in das Fleiſch ein und macht es

KONIGSBERGER KLOPS

gereituns 2 Stunder ＋ C net 1 1 0 1 8 0

f 250 Sram Rin H, 250 ( Nr f 151 Ser 1 0

Zwiebel, Pfeffer, Sal 85 ( C Veixe

Kapern, Sardellen , 1 Leelöffel Liebig Fleilc
Das feingemahlene Fleiſch vermiſche man tüchtig mit der im kalt

7Waſſer geweichten , ausgedrückten demmel , den zwei Sanzen Eiern

den ſein geſchabten Zwiebeln , etwas Pfeſfer und de nd forme kleine

runde Brötchen , die man in Bratſchmalæ Soldselb bröt . Nun laſſe mat 8

die Butter mit c Mehl in einer e goldgelb giebe ein

knappes Liter Woller Kalt ) unter ſtetem Rühren daren , damit Sol

ſeimis wird , und gebe die Kapern und die feingehackten Sardellen

ſowie 1 Teelöffel Liel ind das nõtige Salg doꝶt

Wenn alles gut Sekocht goldbraunen Fleiſcł R

hinein und lalſe ſie an des Feuers noch 30 2

in der Sobe dünſten . B

SNNIENETEIESCII K

Bereitungszei 5 Minuten 5 Perſoner Zütatent 1 Rund e

ochtes Fleiſch oder elte, 250 ( mm Tomaten, 2 EGlöffelButt EVlöffel

Wieigenn ehl 1 ＋ 0 l 1 Waſ E 8 tte big tlũ 2

Das Fleiſch wird in sleichmöbige Würfel gelchnitten . Die Tomaten ,

—
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1„

õcheiben ſehneidet , löbt man in der Butter dömpfen .
Hierin verrührt man das Mehl t unter Umrühren nach und

och die Milch und das Waſſer Hit Nachdem ſich die Tunle glatt
Sekocht hat cht mon durch einen Durchſchlas und bringt ſie
ꝛochmals ins Kochen. Nun ſchmeckt man mit Salæ und Liebis flüſſis
b und 8 die Fleiſchwürlel hinein , ohne weiter kochen au laſſet

SELGULASCH

·˖ Perſor t Pfund Rindfleiſohi
KkWi EPGlöffel r, 2 5ffel Weigenmel

1 Tal 55 kfel da Priſe Paprik ‚
Stfel !

1geſchnitten . Dann röſtet man di

darin hellgelbviebelWür
1 1 R 1yürtel hinein und rührt ſie in dem Fett gut

XIIrmon das Mehl und läbbt es la nglam ver
5We verſtreut man eine Priſe Salz

ler hinzu , daſ das Fleiſch bedecłt iſt. In
zwilchen läbt man aAuch die fingersliedlang geſchnittenen Sp Argel In
wWenig Salæwaller Sar Kochen. Man ſchüttet ſie zu dem Sar Sewordenen

＋. 4eilch und verkocht die Tunłe mit der auſgequirlten Sahne . Der Sulal
5 1 1I 6 7 Ivird mit Salg, Papriks und Liebis flüſſis abgeſchmecłt

MOCKSTURTLEER X8OUI 2 ON
UNGEN , OHREN UND SCHNAU

HWEINI

Bere ingszeit : 3Stu · 10 7 nen. — Schwe
er Schnauzen, 2 Ohrer ilch zu kleiner

en, 1 Ei, 10 Gramm 8 Fleiſch Extra
UlerleiWurzelwerk (Sellerie,l Nelken, Kaper
MC Sramm Meh

1 „
Zungen , Schnauzen und Ohren werden in Waller , dem man Lorbeer

el und enalund eng Gewürz zuletzt , Sar gekocht , bis ſich das Fl
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leicht von den Knorpeln löſt . Dann nimmt man heib alle

davon ab und ſchneidet das

Wurs

harten Teile
I

eine Würfel . Gelbe5
Sel idet man in großbe— 8el , Zwiebel , de

t 80 Sramm ButterScheiben , dõmpft dieſe mit einer

ieles gebröunt hat

18ten Fleiſchbrühe
gar und füst 60 Gramm

verkocht man die Maſſe mit der zu /öͤLiter

gibt 2 Teelöffel ! Fleiſch - Extrałkt und 2 EPlõffel Zitronenſaſt hinein
J 1 1 1

treibt das Oatze durch ein diel lchmeckt die Sobe mit einem Slalé
XI IrMor chelMeadeire ab und füst 50 Gramm fer

7 1 1Vondem gehocłeten Schweinefleiſch und der
6 her B SeE

Cleine K öbchen gemacht und vVorhe in der hbruhe Kur
0 5 8 8 3 „

vVor dem Anrichten Wird nun das würfelige leilch mit der Sobe , die

dick und Slatt eingekocht ſein mub, vermileht , einmo aufgekocht und

Galnn die Tlobchen dagzugetan .

ENLSCEEEREEe SN

ngszeit Stundert 2 en n
1 1 Ate V Tee
2 11 Pfeffer 8 1e-

nett, I Liebig Fleiſchbrüh V f 5ff Butter EGILöffel
1 1 1

Die Fleilchrelte werden fein gewiest und mit dem Schweinemett , den
7 VVV 3Ei gewiegter den in Aller eingeweichten und felt Ausge

.drůückten Brötche 12 Liebis klüllig lowWW-ie dem feſter vVermilo

Hieraus formt man mit feuchten Höinden ein langes Brot . In der Braten

6pflanne lõbt man die Butter braun werden und das Fleiſch unter öfteren

Bratgeit füllt man hõufiger heilBegieſen langſam braten . Wõhrend deꝛr
EI2N 72

Fleiſchbrühe , welche man mit Waſſer und den Fleiſchbrüh - Würfelt

reitet hat , nach . In etwa 45 Minuten iſt das Fleiſch 8ar , moan nimmt
r

aulgelölſten Weigenmehl bündises heraus , macht die Tunke mit den

und ſchmeckt mit Sala 8 b.



18CkI
3ereit ungszei 2 Pfund Hamn

ile, 2 Eblöffe Eßslöffel Weigen⸗J U FIꝛeh iebig
LE 1 1 1 508S1 eilch Wird gekloptt und mit Wenig Salæ und pulo eriliertem 1 aprike

1

U N ü 3 U J II f ererrieben . Mlan lôbt die Butter braun Wwerden und bratet unter ötterem
es gar vwrird/ giebt man nach

7 JLJuletzt macht man die Tunke mit
Fünd R EK Igenme dis 1 lel Kt t Salgà4

EHXASCEEI

— t Pfund Bratenſte, 8 ic 85 „ E 1 Wöürfel, 1½ EGLI§f
Liter Waſſe

n Sedamptt
* 1man Olcht—1 14 ‚

— —mit der Brühe ab, welche man aus den PFlei ereitetf f 1 f f‚ f it und verkocht eine bündige Tunke . Das gewiegte Fleiſch Wird hinein -
0 0 1Setan und mit Eſſig, Pfelfer un 2 abgeſchmeckt . Das Haſchee mulb

AEIAirild lüblauer ſchmecken .

ituns 0 stun ind ge-
cktes Rinder⸗- und Schweit 2 alte Weiß

brötchen, 2 EBGILöf 2 b ur 1 ſe Pfeff Teelöffel
Liebig flüſſig , 1 E-

öfel Butter
ur Tunke : 2 Eblöffe Liebig Fleiſchbi Vürfel, 1 Liter Waſſer Dolſe

eingemachte Morchelt auch friſche, Pfeffer
Das semiſchte Mett wird mit den ein zeweichten , aber ausgedrücktenAs Semilchte M 1 8

FZwiebel , dem Ei, Pfeffer , Salz , Liebi -
0Weibbrötchen , der geriebenen Zwiebe

—
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llällis lowie Zwieboccrumen verknetet . Eine Puddinglorm wird mit

kutter angefettet und die Fleiſchmalle feſt hineingedrückt . Man ſchlieſt

die Form und lõbht den Puddins etw ) / Stunde im Waſlerbode Kochen .

Nun lãßt man die Butter leieht brõunen und rõſtet darin des Weigen -

0

U
1

mehl hellgelb . Diele helle Einbrenne löſcht mon mit der Brühe ab , 1

welche man aus den Fleiſchbrüh - Würfeln bereitet hat und löbt ſie au ö

einer bündigen Tunłe verkochen . Man gibt die in Stücke geſchnittenen ̃

Morcheln hinein und ſchmecłt mit Salæ ab . Das ſich in der Form an - 1

ſammelnde Fett wird gur Tunle gegoſſen und der Pudding Seſtürnt .

Die Tunke wird belonders angerichtet . 8
7
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