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Kranken

116 . Klar re K
itungsdaue

In eine große Taſſethut man 10 Gr. Fleiſch - Pepton der
Liebig Company , löſt d ies unter gutem Quirlen mit 1/ Ltr .
kochendem Waſſer auf, gibt das nötige Salz , 1 Löffel ſchwe eren

0inoder Porbweidarhnnundquirltdie X e zuletztnoch
mit einem friſchenEigelb ab. Geröſtetes Brot gibt man dazu .

afthrüleuftbruhe .
Minuten .

2

rſte dreimal mit kaltem
endes Waſſer dar rauf , thutWaſſer ab, gieß

3N on, ſowie5Gr .

wenig Salz dazu und kocht dies eine Stunde . — Der Schleim
wird dann behutſam von den Körnern gegoſſen und ohne
weiteres oder mit einem Eigelb abgerührt gegeben .

r,8 Gr . Lie leiſchtter ,

ekocht man aus ½ Kgr.
gu

ten Wildft

5 blu
ttig 4 dünf

Tag '

Alle Krankenkoſt - Recepte ſind für eine Perſon berechnet.
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Brühe . — Man erhitzt ſie,
18615

20 Gr. feinen Tapioka
mit 2 Löffel Sherry an, thut ihn in die Suppe , kocht dieſe
10 —15 Minuten langſam und lbſ nun 810 Gr. Liebig
Company ' s Fleiſch - Pepton in ihr auf .

119 . Weiße Semmelſuppe .
Bereitungsdauer 45 Minuten.

Man röſtet 30
t . geri

bene weiße Semmel in 10 Gr .

Butter leicht durch , fü Ltr . Waſſer , in dem man 6—8Gr.
Liebig Compan 4 5Jepton löſte , darauf und kocht die
Suppe langſam ½ Stunde.

Ei
rwird mit 1 Löffel

kalter ſüßer Sühn
ie verquirlt , de damit abgezogen und

nun durchge M eüber gekochten kleinen
Kalbsmilchſt

reitungsd
Von einem gebratenen

und wiegt esfein, worau f ma
5Gr . mit wenige

Company ver

dieſer Zeit h

Liebig ' s Fleif
reitet , in welck

kocht. — Mit die

Liebig
—Währe nd
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Semmel15 Minuten

Suppe ver ürlt man langſam das ge⸗
ſtoßene Hühnerfleiſch , erhitzt die S85

uppe , ohne ſie aber wieder
kochen zu laſſen und zieht ſie mit einem Eigelb noch ab. Für
einfache Verhältniſſe kann man ſtatt Hü ihnerfleiſch Kalbs —
bratenreſte nehmen .

bſtreicht .
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121 . Beefſteak nach Wiel .
Berei uer 15 Minuten .

Aus 150 Gr. mü Filet ſchneidet man zwei daumen⸗
dicke Scheiben , die man tüchtig klopft und in ** eines
dicken runden Kuchens zr ene Seite der

Beefſteaks wird mit Sa beſtreeut. In einer
Bikleinen flachen Pfanne läßt man 30 Gr.
Butterfſich leicht

bräunen , in ihr brät man die Beefſteaks bei lebhaftem
Feuer auf der te 2 Minuten . —Dann wendet
man ſie , begie mit 2 Löffel aufgelöſtem Fleiſch⸗
Pepton der Liebig Company und brät die zweite Seite

noch eine Minute . — Man nimmt jetzt die Beefſteaks
ſofort aus der Pfanne , legt ſie auf eine heiße Schüſſel,
beſtreut ſie mit einem halben Theelöffel gewiegten feinen
Kräutern und gibt die mit wenig Waſſer und Liebig ' s
Fleiſch⸗Extract durchgekochte Sauce dazu .

122 . Schabeſteak .
Zereitungsdauer 15 Minuten .

150 Gr. mürbe let ſchabt man fein , vermiſcht es
mit 1 Eigelb und Salz und formt zwei runde Steaks

davon , die man in 25 Gr. Butter raſch bräunlich und

ſaftig brät . In dieſer Zeit quirlt
55

5 Gr . Fleiſch⸗
Pepton der Liebig Company , 1 Löffel Sahne, 10 Tropfen
Zitronenſaft und 1 Eigelb ſowie 1 —7 Waſſer im

Waſſerbade zu dicker Sauce , mit der man die aus der
Bratbutter genommenen , auf heißer Schüſſel angerichteten
Schabeſteaks übergießt

Alle Krankenkoſt - Recepte ſind für eine Perſon berechnet.
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