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Alle Recepte der allgemeinen Küche sind für 5 Personen berechnet .
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Allqemeine Morbemerkung .

Alle Gemüse bedürfen , um ihren vollen Wohl -

geschmack zu zeigen , einer kräftigen und trefflichen

Zubereitung . Zusatz von Fleischbrühe kann fast nie -

mals entbehrt werden und auch hier bietet Liebig ' s

Fleisch - Extract seine nie versagende Hilfe , indem

h löst und in dieser Brühe dietv er rasman es en

Gemüse kocht , oder es bei der Bereitung der Gemüse

nach dem Abkochen zusetzt .

lendem Salzwasser einige Minut en ,kocht ihn in wal
15Kschüttet ihn in

auf ein Sieb und dxt ckt ihn gut aus , bevor man ihn

mit einer Zwiebel oder einer halben Hand voll Schnitt -

s Wasser , dann zum Abtropfen 1
lauch wiegt . — Man zerlässt 60 Gramm Butter , thut *

1 Prise Pfeffer und 8 Gramm Liebig ' s Fleisch - Extract U
ö

daran und dünstet hierin den Spinat rasch durch . 8

Er vwird bergförmig angerichtet und mit gerösteten
E

Brotstiften igelförmig besteckt und mit harten oder

pflaumenweichen Eierachteln garniert .
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101 . Blumenkohl .
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102 . Brechspargel mit Sauce .
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106 . Schwarzwurzelgemüse .

Zeit der Bereitung 1½/ Stunden .

varzwurzeln muss

varzwurzel

etwas *62

817 81
nuss und 0 [ Kochen ,
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geschnitten , einmal in siedendem Wa

und dann in kaltem Wasser

kochendem Wasser löst man

Ertract , the Salz und einen Zweig Bohnen
7 AAk- — U. 1 1 1 5 174 N 7ein und kocht 0 Bohnen langsam weich . Man

verdickt die Bohnenbrühe mit einem hel

mehl , nimmt das 1N Pnn 1 1nd thu 35 *Bohnenkraut heraus und thut einen

Es el gewiegte Fster 1

12 1 * 30014 1785Bohnen rasch dure
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Schnittbohnen béereitet man grüne Brechbohnen .

108 . Wachsbohnen .

Zeit der 1 45 Minuten .

Man zieht 3 Liter junge Wachsbohnen ab , bindet

siè in Bündel zusammen und kocht sie in Salzwasser

weich . Nachdem beim Anrichten die Fäden entfe
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gt man die Bohnen auf eine hèeisse Schüssel ,
ie mit brauner Butter , die man mit zwei81 8

ddes Bohnenwassers und einer Messerspitze
Liebig ' s Fleisch - Extract aufkocht .

109 . Grosse Bobnen ( Saubohnen ) .
Zeit der Bereitung knapp 2 Stunden .

Man enthülst 5 Liter junge grosse Bohnen , wäscht
sie , entfernt die Keimchen und kocht sie in Salzwasser
beinahe gar . Man löst darauf in ½ Liter kochendem
Wasser 8 Gramm Liebig ' s Fleisch - Extract auf , schwitzt
2 viebeln in 50 Gramm ausgebratenem2 geriebene

Speck , brät 20 Gramm Mehl darin gar , fügt einen halben
Thee öffel gehackte Petersilie , ebensoviel Se hnittlauch

und Pfeffer , sowie Salz daran und verkocht dies mit
der Bouillon . Die abgegossenen Bohnen werden
darauf in der Sauce langsam vollends weich gedämpft .

110 . Wirsing ( Savoyer ) - Kohl .
Zeit der Bereitung knapp 2 Stunden .

Man nimmt 2 mittelgrosse Kopf Wirsingkohl ,
entfernt die äusseren Blätter und den Strunk und
schneidet sie in 8 Teile , worauf man sie in kochen -
dem Salzwasser halb gar kocht , auf ein Sieb schüttet
und abtropfen lässt . In 40 Gramm Butter schwitzt
man 30 Gramm Mehl , verkocht die Einbrenne mit
etwas Kohlwasser und ½ Liter kochendem Wasser ,
in dem man 6 Gramm Liebig ' s Fleisch - Extract gelöst
hat , thut den Kohl hinein , dünstèt ihn vollends weich
und gibt zuletzt etwas feinen Pfeffer , geriebene Muskat -
nuss und gewiegte Petersilie als Gewürz daran .

111 . Gefüllter Kohlkopf .
Zeit der Bereitung 3 Stunden .

Drei nicht zu grosse feste Weisskohlköpfe kocht

man , nachdem man die welken äusseren Blätter
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iner Prise Nati

Pft . II G1

It, UDerst ! 136881

bergiesst es mit

Fleisch - Extract

t 15 Minuten vor dem Aurichte

Gramm Butter zusammen und

dass el ebunden wird .

2 8
3 Sauerkohl .

Zeit der Bereitung 3 Stunden .

1Kilogramm Sauerkraut wird in warmem Wasser

gewaschen und dabei mit einer Gabel gelockert . In

einem irdenen Topfe erhitzt man 80 Gramm Schweine -
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Salzv r 5 Minuten abgewellt

81 41 n 6 Gramm 1 big ' s Fleiscl

mischtes Gewürz , Pfeffer , Salz , eine Prise Zucker und

wenig Majoran daran und kocht die Rüben darin weich .

In 60 Gramm gebräuntem Bratenfett itzt man

140 Gramm Mehl und verkocht damit die RKRübenl

zu sämiger in der man das Gemüse noch

einige Minuten durchstovt . Der Majoran wird ent -

fertige Steckrübengemüse mischt

man gern kleine , für sich

117 . Teltower Rübchen .

Bereitut 2 Stunden .

Man putzt / Kilogramm der kleinen Rübchen

recht sorgsam . In 60 Gramm Butter röstet man

15 Gramm feinen Zucker , sowie 30 Gramm Mehl

dunkelbraun , fügt knapp ½ Liter kochendes Wasser

hinzu und bereitet eine dünnsämige Sauce . Die Sauce

wird gesalzen , mit einer Messerspitze Cayennepfeffer
gewürzt und mit 10 Gramm Liebig ' s Fleisch - Extract

geèkräftigt . Die geputzten Rübchen werden in dieser

Sauce auf sehr gelindem Feuer gedünstet , damit sie

nicht anbrennen . Ebenso wie Teltower Rübchen

bereitet man „ Ottersberger Rüben “ .

118 . Braunes Gurkengemüse
Zzeit der B tung 1 Stunde .

3 grosse Gurken schält man , entfernt aus denR1

eteilten Früchten die Kerne und schneidet die

Gurken in gleichmässige Stücke , die man 40 Minuten

in mit Salz , Essig und etwas Zucker versetztes Wasser

legt . Man lässt 50 Gramm Butter bräunlich werden ,

thut die Gurkenstücke aus dem Wasser hinein , gibt

5 Gramm Liebig ' s Fleisch - Extract , etwas Salz , Pfeffer

und eine Prise Zucker , sowie einen Theelöffel Zitronen -

saft daran , dünstet die Gurken 10 Minuten , bestreut
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Von mehlreichen Kartoffeln kocht man 1 Kilo -
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5 Gramm Liebig ' s Fleisch - Extract vermischt , benutzt
man zur Bereitung einer guten Sauce . Man bräunt
in 60 Gramm ausgelassenem Speck 45 Gramm Mehl ,
verkocht dies mit zwei in Würfel geschnittenen , mit
den Speckgrieven durchgebratenen Zwiebelwürfeln in
der vorbereiteten Bratensauce mit Salz , etwas Zitronen -

saft , einem Löffel Essig und einem Löffel feinem
Jucker , sowie einer Messerspitze gestossenem , ge-
mischtem Gewürz zu guter Sauce und erhitzt hierin
die Kartoffelscheiben .
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