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t. Dammelbouillon mit €inlauf,
Fiir 8 Personen.
lkeule, Zw

ahne, 10 g Liebig’s Fleisch-

Zutaten: 2'/, kg Hamme beln, 30 g Butter,

Zwiebelschal iin, 1

Extract, etw alz, 1 Ei, 1 Teeldffel

fliiss ze Liebig’s Fleisch
Extract.

Das altschlachtene Stiick Hammelkeule wird mit
kleinen Zwiebeln gespickt und mit 31 heiBem Salz-
wasser unter Beigabe von Suppengriin und roten
Zwiebelschalen (zum Briunen der Briihe) angesetzt,
worauf alles 11/ Stunde kochen soll. Die Keule kann
separat mit 30 g Butter und der sauren Sahne noch
11/s Stunde gebraten werden, unter Zusatz der 10 g
Liebig’s Fleisch-Extract und etwas Kartoffelmehl. In
die schwache, entfettete durchpassierte Hammelbriihe

gibt man dann noch Liebig's Fleisch-Extract, setzt sie
aufs Feuer und sobald sie kocht, gieBt man langsam
den Einlauf aus den iibrigen Zutaten zu.

Die Fleischreste konnen zu Irish-stew oder Fleisch-
anflauf verwendet werden.
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Gebundene Nudelsuppe.
fiir 5 Personen.

Zutaten: Butter, 1 kleine g

Blume |

kleinen Zwiebel und dem

siife Sahne, et 13, 1 Teel elbutter

Die Buftter wird mit der
Mehl gelb geschwitzt und ist mit 2 | des Spargel-,

bty

Blumenkohl- oder FluBfischkochwassers zu verriihren
und gut durchzukochen, wonach die Nudelhérnchen
I/ Stunde zu kochen; dann sind der Fleisch-Extract
und das iibrige zuzugeben.

3. Selleriesuppe mit Reis,
5 Persenen.
Zutaten: 1 g ieknolle, 20 g Buiter, 25 g gebriihter
Reis, 20 g Liebig’ 2 E
Die Sellerieknolle wird in Stiicke geschnitt
der Butter geschwitzt und in 2 1 Bouillon von Braten-
knochen 113 Stunde gekocht. Danach wird die Suppe

in

durchpassiert und mit 25 g Reis und 20 g Fleisch-
Extract 20 Minuten aufs Feuer gestellt. Die Sellerie-
knollenstiickchen werden durch ein Haarsieb gestrichen,
mit 2 Eidottern verrithrt und =zur fertigen Suppe
geschlagen.
{» Paferflockensuppe,.

Fiir
Zutaten: 50 g Haferfloc y, 30 g Liebig’s Fleisch
Extractoder gegel I ’s Fleisch-P 1, 1 Eigelb

Die Haferflocken werden im irdenen Topf mit 11/ |
kaltem Wasser angesetzt und miissen mit den 50 g
Butter leise kochen. Dann gibt man 1/5 | heiBes Wasser
hinzu, 148t das Ganze noch 1/ Stunde lang kochen
und streicht es schlieflich nach einer Kochzeit von
21/; Stunden durch ein Haarsieb, worauf es nochmals mit
30 g Liebig’s Fleisch-Extract hei werden muB3. Danach
z beigegeben. Fiir Kranken-

5 Personen.

wird noch eine Prise Sa
oder Rekonvaleszentenkost gibt man besser 1 Teeloffel

Fleisch-Pepton der Compie Liebig und 1 Eigelb bei.
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Fiir 5 Personen.

vol wusgepellter Erbsenkerne, 4 jung

Zutaten 3

Mdohren in Wiirfel geschni t in Stiic

shnen, 1

Man schwitzt die jungen Gemiise auBer Spargel
und Blumenkohl in 50 ¢ Butter oder mit dem Knochen-
mark durch, stiubt 10 g Weizenmehl dariiber und ein
wenig spiter gibt man 2 1 heiBes Wasser oder leichte
Hammelbrithe zu, worin 20 g Liebig's Fleisch-Extract
gelost worden sind; dann muB alles 1/ Stunde kochen.

Den Spargel 1a8t man 1/; Stunde mitkochen.

Aus dem abgeriebenen, mit Milch gebriihtem Brotchen,
dem WeizengrieB nebst 20 g Butter, dem Eigelb und
der Prise Salz wird ein Teig bereitet, der kurz abzu-
backen ist. Spiter fiigt man noch ein ganzes Ei,
die gehackte Petersilie und den Schnittlauch hinzu, formt
dann kleine Kl6Bchen und kocht diese 10 Minuten in
der Suppe mit.

6. Lebersuppe.
Fiir 5 Personen.
tene

Lebersch

ein wiirflig

Zutaten: 125
tenes Wei

20 ¢ Liebig's Fleisch-Ext

von Braten-

30 g Butte

»ifel Sahne.

Das wiirflig geschnittene Milchbrétchen wird in
der Butter gerostet und dann mit der Leber durch
die Fleischhackmaschine gegeben. Hierauf mit den

2 1 Bouillon verrithren und unter Zusatz von Liebig’s

Fleisch-Extract leise kochen lassen. Die 2 Eidotter und

die Sahne benutzt man zum Legieren der Suppe.
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