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Vorwort

O ^ ei den heutigen schwierigen wirtschaftlichen Verhälk -
nissen sind viele Hausfrauen gezwungen , so sparsam

wie nur irgendmöglich zu wirtschaften . Namentlich in der
Küche wird jeder Vorteil herausgesucht , um eine nahrhafte ,
wohlschmeckende , gesunde Kost billig und ohne große Um¬
stände zu bereiten . Dieses Büchlein bringt eine reiche Aus¬
wahl erprobter Kochrezepte für den einfachen Haushalt .
Ihr besonderer Vorzug ist , daß sie das genaue Quantum
oder Gewicht der Zutaten angeben . Dadurch wird auch der
weniger geübten Hausfrau die Kocharbeit leichter gemacht ,
und bei genauer Beachtung der Kochvorschriften ist ein
gutes Gelingen der Gerichte von vornherein gewährleistet .
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Goldene Küchenregeln

1 . Halte die Küchengeschirre tadellos sauber , sie können

dann noch einmal so lange benutzt werden .

2 . Reinige das Geschirr sofort nach dem Gebrauch und stelle

es offen fort , den Deckel daneben ; denn das Geschirr

muß ausdünsten .

Z . Erst wische , darauf spüle die Kasserollen vor dem Ge¬

brauch aus . Die Speisen brennen dann auch nicht so

leicht an .

4 . Neue Kochtöpfe koche mit Salz und Essigwasser aus .

Gußeiserne Töpfe und Pfannen brenne mit Fett aus ;

sie bekommen einen schwarzen Glanz und rosten nicht so

leicht .

5 . Lasse Speisen nie in Metallgeschirr stehen .

6 . Hebe Speisereste in sauberem irdenen oder Porzellan¬

geschirr auf . Decke erst zu , wenn die Speisen ganz aus -

gekühlt sind .

7 - Bewahre Materialwaren nicht in Papierküten , sondern

in Blechdosen oder Porzellanbüchsen auf .

8 . Kaufe nur gute Zutaten ; denn diese geben billige Nah¬

rung . Schlechte , minderwertige Nahrungsmittel schädi¬

gen den Körper .



Sämtliche Rezepte , mit Ausnahme
der Krankenspeisen , sind für Z erwach¬
sene Personen oder für 2 Erwachsene
und 2 Kinder berechnet . Für mehr als
Z Personen nimmt man entsprechend
mehr , für weniger als 3 Personen ent¬
sprechend weniger Material ( zum Bei¬
spiel für 6 Personen von allen Zu¬
taten das Doppelte , für 2 Personen

aber nur zwei Drittel ) .
Sind besonders starke Esser in der
Familie , so muß das natürlich von der

Hausfrau berücksichtigtwerden .



Uppen

2 Liter Wasser
1 Pfund Ochsenfleisch

1/ 2 Pfund krause Suppenknochen
1 gelbe Rübe , t Zwiebel

1 Stückchen Sellerie
1 Lauchstengel ( Porree )

Fleischbrühe ( Bouillon )

1 kleine Petersilienwurzel
1 Nelke

2 Gewürzkörner
Lorbeerblatt

Salz , 1 Teelöffel Zucker
einige Tropfen Maggi ' s Würze

Das Fleisch und die Knochen wäscht man rasch ab und setzt beides mit

dem Suppengrün , allem Gewürz und dem nötigen Salz in kaltem Was¬
ser zum Feuer . Gut zugedeckt läßt man dann langsam und gleichmäßig
Z Stunden kochen . Abgeschäumt darf die Brühe nicht werden ; denn der
größte Teil des Schaumes besteht aus Eiweiß . Beim Anrichten seiht man
di eFlei schbrühc durch und schmeckt miteinigen Tropfen Maggi ' s Würze ab .

Soll das Fleisch besonders schmackhaft bleiben , so läßt man Knochen ,

Suppengrün und Gewürz ^/ g Stunde kochen und legt dann erst das Fleisch
in die kochende Brühe .

Fleischbrühe aus schnelle Art

Die viel Mühe , Feuerung und Zeit kostende Herstellung durch Aus¬
kochen von Fleisch , Knochen und Wurzelwerk kann man sich ersparen
durch Verwendung von Maggi ' s Fleischbrühwürfeln . Nur durch
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Auflösen in kochendem Wasser geben diese sofort gebrauchsfertige , vor¬

zügliche Fleischbrühe zu Trink - und Kochzwecken . 1 Würfel gibt reich¬

lich Liter Fleischbrühe .

Maggi ' s Fleischbrühwürfel sind mit bestem Fleischextrakt und feinen

Gemüseauszügen hergestellk . Man achte beim Einkauf genau auf den

Namen „ Maggi " und die gelb - rote Packung .

Fleischbrühsuppe mit Teigwareneinlage

wie Fadennudeln , Sternchen , Eiergraupen usw .

1 — 1^/ 4 Liker Fleischbrühe etwas feingehackte frische Petersilie

Z— 4 Eßlöffel Teigwaren einige Tropfen Maggi ' s Würze

Man bringt die Fleischbrühe ins Kochen , rührt die gewünschte Einlage

hinein und kocht sie langsam gar . Beim Anrichten fügt man die gehackte

Petersilie bei und schmeckt die Suppe mit einigen Tropfen Maggi ' s

Würze ab .

In Ermangelung von Fleischbrühe löst man für je ^ 4 Liter Wasser

1 Maggi ' s Fleischbrühwürfel auf und kocht in der so erhaltenen vorzüg¬

lichen Fleischbrühe die gewünschte Einlage gar .

Noch einfacher ist es , sich der Maggi ' s Teigwarensuppen in Würfeln ,

Eiernudel - , Eiersternchen - , Eierriebele - oder Eierbuchstabensuppe , zu be¬

dienen . Jeder Würfel gibt , nur in kochendes Wasser gestreut und Z bis

10 Minuten gekocht , 2 Teller wohlschmeckende Suppe .

Fleischbrühsugpe

mit Grieß - , Tapioka - , Reis - oder Sagoeinlage

1 — 1^/ 4 Liter Fleischbrühe Z— 4 Eßlöffel der gewünschten

einige Tropfen Maggi ' s Würze Einlage

Die Zubereitung istgenau dieselbe , wie im vorstehenden Rezeptbeschrieben .
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Einlaufsuppe

1— U /4 Liter Fleischbrühe

Z Eßlöffel Mehl

Vg Taffe Wasser , 1 Ei

etwas frische , gehackte Petersilie

Salz

eine Prise geriebene Muskatnuß

einige Tropfen Maggi ' s Würze

Mehl , Ei , Wafser und Salz verarbeitet man zu einem dickflüssigen
Teig und läßt ihn unter Umrühren in die kochende Fleischbrühe laufen .

Nach kurzem Aufkochen richtet man die Suppe über die gehackte Peter¬
silie an und schmeckt mit Maggi ' s Würze und einer Prise Muskatnuß ab .

Hak man keine Fleischbrühe zur Hand , so bereitet man sie schnell , gut

und billig aus Maggi ' s Fleischbrühwürfeln . In diesem Falle läßt man
Maggi ' s Würze weg .

Gebundene Fleifchbrüh suppe

1 — 1^/ 4 Liker Fleischbrühe I Eigelb

2 Eßlöffel Mehl etwas frischgehackte Petersilie

einige Tropfen Maggi ' s Würze

Man bringt die Fleischbrühe ins Kochen , quirlt das Mehl in etwas
kaltem Wasser klar , gießt es unter Umrühren in die Fleischbrühe , läßt
gut durchkochen und zieht dann die Suppe unter beständigem Rühren
mit dem Eigelb ab . Die gehackte Petersilie gibt man beim Anrichten in
die Suppe , ebenso die Maggi -Würze .

Will man bei der Bereitung der Fleischbrühe die Arbeit des Fleifch -
aussieöens sparen und auch billiger kochen , so stellt man die zur Suppe
benötigte Fleischbrühe aus Maggi ' s Fleischbrühwürfeln her . Ein Wür¬
fel gibt reichlich ^ 4 Liter vorzügliche Fleischbrühe .
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Geröstete Grießsuppe

1 — 1^ Liter Wasser ZO Gramm Butter
4 Eßlöffel Grieß 1 Ei , das nötige Salz

6 — 8 Tropfen Maggi ' s Würze

Man röstet den Grieß in der Butter schön hellgelb , füllt mit dem
Wasser auf, salzt und läßt Stunde kochen . Beim Anrichten zieht man
mit dem gut verquirlten Ei ab und vollendet die Suppe mit Maggi ' s
Würze .

Geröstete Brotsuppe
1^ / 4 — Liter Wasser
ZO Gramm Butter

1 Eßlöffel Mehl
4 Weißbrötchen oder
100 Gramm Brot

1 Zwiebel ( mittelgroß )
6 — 8 Tropfen Maggi ' s Würze
etwas gehackte Petersilie
das nötige Salz

Man schneidet das Brot in dünne Scheiben , röstet diese in der Butter
gelblich , fügt die geriebene Zwiebel und das Mehl hinzu und dämpft
diese ebenfalls gut durch . Dann füllt man mit dem Wasser auf , salzt
und läßt 15 Minuten kochen . Beim Anrichten gibt man die gehackte
Petersilie und Maggi ' s Würze in die Suppe .

Geröstete 5Mek>lsuppe
1V2 Liter Wasser
4 Eßlöffel Mehl
ZO Gramm Butter

1 Teelöffel Kümmel
2 Eßlöffel süße Sahne ( Rahm )
6 — 8 Tropfen Maggi ' s Würze

das nötige Salz

Man röstet das Mehl in der Butter hellgelb , rührt mit dem Wasser
glatt , salzt , fügt den Kümmel hinzu , läßt die Suppe Stunde lang -
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sam kochen und richtet sie über die in der Suppenschüssel mit Maggi ' s
Würze gut verquirlte Sahne ( Rahm ) an .

Buttermilchslippe

u / z Liter Buttermilch 1 Eßlöffel Zucker
4 Eßlöffel Mehl Salz , i Ei

Man verquirlt das Mehl mit der Buttermilch und bringt die Suppe
unter beständigem Umrühren ins Kochen , gibt das nötige Salz und den
Zucker hinein und läßt 15 Minuten kochen . Das Ei verrührt man mit
1 Eßlöffel kalter Milch oder Wasser und zieht damit die Suppe ab .

Kartoffelsuppe

U / 2 Liter Wasser
1 Pfund Kartoffeln
1 große Gelbrübe
1 Lauchstengel ( Porree )
Z Maggi ' s Fleischbrühwürfel

1 mittelgroße Zwiebel
80 Gramm geräucherten fetten

Speck
etwas Salz , Prise Pfeffer
1 Eßlöffel feingehackte Petersilie

Oie Kartoffeln schälen , waschen , in Scheiben schneiden , ebenso das
Weiße des sauber vorgerichteten Porrees . Karotten abschaben , waschen ,
fein raspeln und mit Kartoffel - und Porreescheiben in dem Wasser aufs
Feuer bringen , wenn die Suppe kocht , Maggi ' s Fleischbrühwürfel darin
auflösen und die Gemüse recht weichkochen lassen . Dann die Suppe
durch ein Sieb rühren , wieder zum Kochen bringen , nach Salz und Prise
Pfeffer abschmecken . Den Speck in kleine Würfelchen schneiden , aus¬
braten , die feingehackte Zwiebel in dem Speckfett gardämpfen , in die
Suppe geben , diese über die Petersilie anrichten und gut durchrühren .



Suppe von Haferflocken und Kartoffeln
1 ^/ 2 Liter Wasser

1 mittelgroße Zwiebel

40 Gramm Butter

Z große Kartoffeln

1 Lauchstengel ( Porree )

1 gelbe Rübe

etwas Sellerie und Petersilie

6 Eßlöffel Haferflocken

Salz , 1 Prise Pfeffer

10 Tropfen Maggi ' s Würze

Man röstet die feingehackte Zwiebel in der Butter hellbraun , gibt

Kartoffeln , Lauch , Sellerie , Petersilie , gelbe Rübe , alles fein geschnitten ,

sowie die Haferflocken dazu , dünstet durch , füllt dann mit dem Wasser

auf und läßt kochen , bis alles weich ist , schmeckt nach Salz ab , fügt eine

Prise Pfeffer und beim Anrichten Maggi ' s Würze hinzu . Diese Suppe ,

richtig zubereitet , schmeckt so kräftig wie mit Fleisch gekocht .

Tomatensuppe

l */ i Liter Wasser

4 — 6 schöne Tomaten

Z Eßlöffel Mehl

Z0 Gramm Butter

1 Prise Pfeffer

2 Eßlöffel süße Sahne ( Rahm )

1 Ei , etwas Zucker

10 Tropfen Maggi ' s Würze

das nötige Salz

Man schneidet die Tomaten in Scheiben , dämpft sie 5 Minuten in

der heißgemachten Butter durch , gibt Mehl , Salz , Pfeffer und Zucker

dazu , dünstet dies noch einige Minuten mit , füllt mit dem Wasser auf

und läßt nun die Suppe */ z Stunde kochen . Dann rührt man sie durch

ein Sieb und gibt beim Anrichten die mit dem Ei gut verquirlte Sahne

( Rahm ) und Maggi ' s Würze hinein .
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Tomakensuppe mit Reisemlage

U / 2 Liter Wasser
6 recht reise Tomaten
1 Zwiebel

ZO Gramm Butter
Z Maggi ' s Fleischbrühwürfel
Z— 4 Eßlöffel Reis

Salz , Pfeffer , etwas feinen Zucker

Man läßt die Butter in der Kasserolle zergehen , schwitzt darin die fein¬
geschnittene Zwiebel an , füllt mit dem Wasser auf , gibt Maggi ' s Fleisch¬
brühwürfel und die gewaschenen , in Scheiben geschnittenen Tomaten
sowie etwas Salz , 1 Prise Pfeffer und auch t Teelöffel Zucker hinein
und läßt 15 — 20 Minuten kochen . Dann streicht man die Suppe durch
ein Sieb , bringt sie wieder zum Kochen und läßt den Reis darin auf¬
quellen .

Spargelsuppe

U / 2 Liter Wasser 2 Würfel Maggi ' s Königinsuppe

1 Pfund Suppenspargel 20 Gramm frische Butter

Die Spargel schält und wäscht man ab , schneidet die Stangen in
Z— 4 Teile und bringt sie in dem Wasser aufs Feuer . Nun zerdrückt man
die zwei Würfel Maggi ' s Königinsuppe sehr fein , rührt mit kaltem
Wasser einen glatten , dünnen Brei , gießt diesen unter Umrühren in die
kochende Spargelsuppe und läßt auf kleinem Feuer 20— 25 Minuten
garkochen . Beim Anrichten rührt man die frische Butter hinein und
schmeckt nach Salz ab .

Spargelsuppe aus andere Art

U / 2 Liker Wasser

1 Pfund Suppenspargel
Z—4 Maggi ' s Fleischbrühwürfel

Z Eßlöffel Mehl
20 Gramm Butter

Salz , 1 Prise Pfeffer



Man schält die Spargel , wäscht sie ab , schneidet sie in kleine Stücke

und stellt sie in dem Wasser aufs Feuer . Während des Kochens löst man

Maggi ' s Fleischbrühwürfel darin auf und läßt die Spargel nun weich¬

kochen . Von der Butter und dem Mehl macht man dann eine Helle Mehl¬

schwitze , verdickt damit die Suppe , läßt noch gut durchkochen und schmeckt

nach Salz und Pfeffer ab .

Leberspätzchen -Suppe

1 Liter Fleischbrühe aus Z Maggi ' s

Fleischbrühwürfeln

1/ 4 Pfund Kalbs - oder Schweine¬
leber

50 Gramm Butter

1 Ei

1 kleine geriebene Zwiebel

1 Eßlöffel feingehackte Petersilie

etwas Salz , Prise Muskatnuß

Die Leber häuten , waschen und durch die Fleischmaschine drehen . Die

Bntter mit dem Ei schaumig rühren , Leber , Zwiebel , Petersilie , das

nötige Salz und Prise Muskat hinzufügen und alles gut durcheinander¬

rühren . Von dieser Masse mit einem Teelöffel kleine Spätzchen ab¬

stechen , in die kochende Fleischbrühe legen und 5 Minuten kochen lassen .

Frühlingsjuppe ( Gesundheikssuppe )

1 ^/ 2 Liter Wasser

150 Gramm Sauerampfer

25 Gramm Kerbel

Z0 Gramm Butter

2 Würfel Maggi ' s Königinfuppe

2 hartgekochte Eier

Sauerampfer und Kerbel wäscht man gut , läßt abtropfen und hackt

fein . Dann macht man die Bukker in der Kasserolle heiß , gibt Sauer¬

ampfer und Kerbel hinein , läßt wenige Minuten durchdünsten und gießt

dann das Wasser hinzu . Nun zerdrückt man die 2 Würfel Maggi ' s

Königinsuppe ganz fein , rührt mit kaltem Wasser sorgfältig einen dünnen
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Brei , gießt diesen unter Umrühren in die jetzt kochende Suppe , schmeckt

nach Salz ab und läßt 15 Minuten auf kleinem Feuer garkochen . Die

hartgekochten Eier werden geschält , in feine Scheiben geschnitten und die

Suppe darüber angerichtek .

Gemüsesuppe
U / 2— 2 Liker Wasser

1 Tasse ausgekernte frische

Erbsen ( Schoten )

4 kleine gelbe Rüben

( Mohrrüben )

2 Salatherzen

2 Kohlrabiköpfe

2 — Z Wirsmgkohlblätker

1 Schalotte

einige Stengel Petersilie

ZO Gramm Butter

2 Eßlöffel Mehl

Z Eßlöffel Sahne ( Rahm )

10 Tropfen Maggi ' s Würze

Salz , 1 Prise Muskatnuß

Oie sauber vorgerichteken , ganz fein geschnittenen Gemüse und die

Erbsen dämpft man in der heißgemachten Butter , mit dem Mehl über¬

stäubt , gut durch , füllt mit dem Wasser auf , salzt und läßt die Suppe

so lange kochen , bis das Gemüse weich ist . Dann drückt man es durch ein

Sieb , kocht nochmals mit der Suppe auf , schmeckt ab , fügt die Prise

Muskatnuß bei und richtet über die mit Maggi ' s Würze verquirlte

Sahne an .

KaumiHensuppe
2 Liter Wasser

Kopf , Hals , Leber , Herz und

Rippenstück eines Kaninchens

1 Zwiebel

1 Petersilienwurzel

2 Würfel Maggi ' s Reissuppe

1 Gewürzkorn

1 Stückchen Lorbeerblatt

Man setzt das gukgewaschene Kaninchenfleisch mit den Gewürzen , aber

ohne Salz , in 2 Liter kaltem Wasser zum Feuer und läßt langsam 1*/ ? bis

15



2 Stunden kochen . Dann gießt inan die Suppe durch ein Sieb , seht die
Brühe wieder auf das Feuer , gibt die zu dickem Brei angerührte Maggi ' s
Neissuppe hinein und läßt noch ^ Stunde kochen . Inzwischen hat man
dag Kaninchenfleisch von den Knochen abgelöst , die Leber in Streifen
geschnitten , in die Suppenschüssel getan und gießt nun die fertige Suppe
darüber , nachdem man sie noch auf den Salzgeschmack geprüft hat .

Fischsuppe
Den bei einem Fischgericht unverwendbaren Fischkopf und auch die

Gräten wirft man nicht fort , sondern setzt diese Teile mit Wasser , ein
wenig Salz , t Stückchen Lorbeerblatt , 1 Zwiebel , 2 Gewürzkörnern und
1 Petersilicnwurzel aufs Feuer und läßt */ ? Stunde kochen . Dann macht
man von einem Stückchen Butter und 2— Z Eßlöffeln Mehl eine Helle
Mehlschwitze ( Einbrenne ) , füllt diese mit der Fischbrühe auf , löst darin
2 — Z Maggi ' s Fleischbrühwürfel auf und kocht gut durch . Vor dem An¬
richten schmeckt man nach Salz ab und zieht die Suppe noch mit 1 Ei¬
gelb ab .

Gebundene und klare Suppen aller Art
werden vorteilhaft , schnell , billig und bequem aus Maggi ' s Suppen¬
würfeln bereitet . Zum Kochen von Maggi ' s Suppen braucht man nur
noch Wasser , denn alle Bestandteile , die zu einer guten , wohlschmeckenden
und nahrhaften Suppe gehören , sind in Maggi ' s Suppen bereits ent¬
halten . Die Zubereitung ist sehr einfach , die Kochdauer , je nach Sorte ,
wechselt von 5 — 25 Minuten . Die Gebrauchsanweisung ist auf jedem
Würfel aufgedruckt und genau zu beachten .

Um keine Enttäuschungen zu erleben , verlange man beim Einkauf stets
ausdrücklich Maggi ' s Suppen und achte genau auf den Namen
„ Maggi " und die gelb -rote Packung .



M 'aggi ' s Suppen sind in vielen Sorten erhältlich ,

und zwar zurzeit in

Blumenkohl
Eierbuchstaben
Eiernudeln
Eierriebele

Eiersternchen
Erbs
Erbs mit Reis
Erbs mit Schinken

zubereitet
Erbs mit Speck

zubereitet

Familien
Frühling
Gersten ( Graupen )
Grieß
Grünkern

Hausmacher
Kartoffel
Königin ( legiert )
Legierte mit Gemüse
Mockturtle

Ochsenschwanz
Pilz

Reis

Reis - Julienne
Reis mit Tomaten
Rheinische
Rumford
Sago ( deutsch )
Spargel
Tapioka echt
Tapioka - Julienne
Tomaten
Windsor

Maggi ' s Suppen können auch vorteilhaft als Grundlage für
andere Suppen sowie zum Verlängern vorhandener , aber nicht aus¬
reichender Suppen verwendet werden . Mit Hilfe eines Maggi -Suppen¬
würfels entsteht aus einem Gemüserest eine feine Suppe , ebenso durch
Zusammenkochen mit frischen Gemüsen oder nur Kartoffeln . Maggi ' s
Suppenwürfel bringen angenehme Abwechslung in die tägliche Kost ,
vereinfachen die Kocharbeik und helfen Brennmaterial sparen . Einige
Beispiele folgen :

2Lohlfchmeckende , sättigende Erbssugge

1 Würfel Maggi ' s Erbs - oder Erbs - mit - Speck - oder Erbs - mit -
Schinken -Suppe , 1 ^/ 2 Pfund Kartoffeln , geschält , gewaschen und in
dünne Scheiben geschnitten , Liter Wasser , etwas Salz .
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Man bringt die Kartoffelscheiben in Liter Wasser aufs Feuer .
Dann zerdrückt man den Maggi -Suppenwürfel , rührt ihn mit ^ Liter
Wasser glatt und gießt den Brei zu den Kartoffeln , schmeckt darauf nach
Salz ab und läßt auf kleinem Feuer unter zeitweiligem Umrühren 25 bis

ZO Minuten garkochen .
Fügt man dieser Suppe noch etwas feingeschnitteneö Fleisch oder

Wurst zu , so kann man sie als vollständige Mahlzeit geben .
Sehr zu empfehlen ist es auch , in einem Teelöffel Fett eine kleine ,

feingehackte Zwiebel und etwas feingeschnittenen Speck anzubraten und
unmittelbar vor dem Anrichten in die Suppe zu rühren .

Dicke Erbsfugge auf neue Art
Man zerdrückt einen Würfel Maggi ' s Erbs - mit - Spcck -Suppe , rührt

ihn mit wenig Wafser zu einem Brei und gibt diesen in 2 Liter siedendes
Wasser . Nach dem Aufkochen 5 — 6 große geschälte , kleingewürfelte rohe
Kartoffeln , t Maggi ' s Flei fchbrühwürfel und Z Eßlöffel Reis oder Perl -
graupen beifügen und alles auf gelindem Feuer ZO—40 Minuten gar¬
kochen . Die fertige Suppe wird vor dem Ausfüllen mit 25 Gramm
Butter und einer Prise Muskatnuß verfeinert . Dann über geröstete Brot -
würfelchen und gewiegte Petersilie anrichten .

Bürgerliche Neisfupge
In gut 2 Liker Wasser kocht man 1 Pfund geschälte rohe Kartoffeln

und etwas kleingeschnittenes Wurzelweck weich und streicht die Masse
durch ein Sieb oder preßt sie durch den Quetscher . Dann die Flüssigkeit
zum Sieden bringen , 2 Würfel zerdrückte Maggi ' s Reisfuppe hinein¬
streuen und langsam ZO Minuten kochen . Vor dem Aufträgen die Suppe
mit einem Stäubchen Muskatnuß , 25 Gramm Butter und einigen Trop¬
fen Maggi ' s Würze abschmecken . Über feingehackte Petersilie anrichten .
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Billige Gemüsesuppe
Ein gehäufter SuppentellerBlumenkohlstrünke oder Kohlblätterrippen

( geputzt und gewaschen ) , eine Mittelzwiebel , */ z Knoblauchzehe , 1 Stück¬
chen zerkleinerte Petersilienwurzel und 2 Maggi ' s Fleischbrühwürfel wer¬
den in reichlich 2 Liter Wasser breiweich gekocht und durch die Presse
oder ein Sieb gestrichen . Die so entstandene Gemüsesuppe setzt man noch¬
mals aufs Feuer , streut 1 Würfel Maggi ' s Eiersternchensuppe dazu , läßt
aufkochen und an der Herdseite 20 Minuten garziehen . Beim Anrichten
mit einer Gabe Muskatnuß würzen , durch 25 Gramm Butter verbessern
und etwas gewiegte Petersilie darüberstreuen .

Gute , sättigende Gemüsesuppe
Einen gehäuften großen Suppenteller verschiedenen Gemüses ( gekochte

oder rohe Reste , letztere nach dem Weichwerden ) und 6 frischgekochte
Kartoffeln durch ein Sieb treiben , das Mus mit 2 Liter siedendem Was¬
ser auffüllen , 1 Maggi ' s Fleischbrühwürfel und 1 Würfel zerdrückte , an¬
gerührte Maggi ' s Grünkernsuppe hinzumischen und gemächlich Z0 bis
40 Minuten kochen . Die mit einer Spur Muskatnuß , 25 Gramm Butter
und einer Obertasse Vollmilch fertiggemachte Suppe über geröstete
dünne Weißbrotschnitten anrichten . Wer die Suppe noch nahrhafter ge¬
stalten will , quirlt 1 Eigelb darunter .

Gute , billige Suppen aus Gemüseresien
Ost bleibt ein Rest Gemüse , wie Erbsen , Bohnen , Wirsing - , Blumen¬

oder Weißkohl , Karotten , Kartoffeln usw . , übrig , mit dem die Hausfrau
nichts Rechtes anzufangen weiß . Davon kann man sehr gute Suppen
Herstellen , indem man aus 1 Maggi ' s Suppenwürfel mit t Liter Wasser
eine Grundsuppe kocht , das Gemüse hineinrührt und nach Salz ab -
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schmeckt . Einige Tropfen Maggi ' s Würze erhöhen den Wohlgeschmack .
Als besonders geeignet für solche Zwecke gelten folgende Maggi ' s Sup¬
pen : Kartoffel , Pilz , Grieß , Grünkern , Blumenkohl , Königin , Rumford ,
Reis und Eiernudeln .

Verbesserung hausgemachter , aber zu dünn geratener Suppen

Je nach dem Geschmack der zu verbefsernden Suppe zerdrückt man
1 Würfel Maggi ' s Kartoffel - , Erbs - , Pilz - , Grieß - , Grünkern - , Blu¬
menkohl - , Königin - , Reis - , Rumford - , Eiernudelsuppe usw . , rührt mit
etwas kaltem Wasser glatt , gießt die Masse in die zu schwach geratene
Suppe und läßt garkochen .

Verlängern vorhandener Suppen

Man gießt der vorhandenen Suppe so viel Wasser zu , wie man Suppe
benötigt , zerdrückt 1— 2 Würfel einer zur Suppe passenden Sorte
Maggi ' s Suppe , rührt die Masse mit einem Teil der Suppenbrühe glatt ,
gießt sie in die Suppe und läßt unter zeitweiligem Umrühren garkochen .

Alle Suppen gewinnen sehr an Wohlgeschmack und Ausgiebigkeit ,
wenn man sie nach dem Garkochen noch auf warmer Herdfeite zugedeckt
nochziehen läßt .
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WohlsHmeckendes Weißkohl - Eintopfgericht

l Pfund Weißkohl , gereinigt und

fein geschnitten

1 Pfund geschälte , in dünne Schei¬

ben geschnittene Kartoffeln

ZO Gramm Butter

1 gehackte Mittelzwiebel

1 Würfel Maggi ' s Suppe ( Reis ,

Reis - Jul . , Gersten oder Grieß )

etwas Salz , Pfeffer und

Muskatnuß

Schwitze die Zwiebel in der heißen Butter farblos an , gib den

Kohl hinzu und dünste eine Weile , gelegentlich umrührend , bei ge¬

schloffenem Geschirr . Hierauf 1 ^ Liker Wasser zugießen , salzen , pfef¬

fern und ungefähr 1 Stunde langsam sieden lassen . Jetzt die Kartoffeln

beifügen , ebenso die zerdrückte , mit ^ LiterWasfer glattgerührteMaggi ' s

Suppe ; das Ganze nun unter zeitweiligem Durchrühren garkochen , nach¬

her noch 15 — 20 Minuten auf heißer Herdplatte ziehen lassen . Wer das

Gericht geschmacklich verbessern will , verwende beim Anschwitzen 1 bis

2 Eßlöffel würfelig geschnittenen , geräucherten Speck .

Gutes Kohlrüben - Eintopsgerrcht

1 Pfund sauber zurechtgemachte ,

in kleine Würfelchen geschnit¬

tene Steckrüben

l Pfund in dünne Scheiben oder

zu Würfeln geschnittene ge¬

schälte Kartoffeln
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1 Würfel Maggi ' s Suppe ( Grieß ,

Königin , Reis oder Pilz )
50 Gramm Butter oder Speckfett

1/ 2 gehackte Mittelzwiebel

Salz
feinen weißen Pfeffer
Muskatnuß
etwas gewiegte Petersilie

Man schwitzt die Zwiebel in dem Fett hellgelb , gibt die Kohlrüben ,
Salz und Pfeffer nebst einem Guß Wasser dazu und dämpft , bis¬
weilen umrührend , fast weich . Nun setzt man Liter Wasser , die
Kartoffeln und den zerdrückten , mit ^ Liter Wasser glattgerührten
Maggi ' s Suppenwürfel zu und kocht alles zusammen gar . Hat das
Gericht weitere 15 — 20 Minuten an heißer Herdstelle durchgezogen ,
wird es abgeschmeckt . Nach dem Ausfüllen die Petersilie aufstreuen .

Vorzügliches Nrohrrüberr -

( Gelbe - Rüben - , Karotten - ) Eintopfgericht

1 Pfund Mohrrüben , geputzt , ge¬

waschen und in feine Scheiben
oder kleine Würfel geschnitten

1 Pfund geschälte Kartoffeln , in

Scheiben geschnitten

1 Würfel Maggi ' s Suppe ( Köni¬
gin , Gersten , Reis oder Grieß )

50 Gramm Butter

1 Prise Salz
etwas gewiegte Petersilie

Die Mohrrüben in der Butter und mit Salz bei späterer Zugabe
von 1/ 2 Liter Wasser annähernd dreiviertel weichdämpsen . Dann

Liter Wasser , die Kartoffeln und den in ^ Liter Wasser glattgerühr¬
ten Maggi ' s Suppenwürfel beifügen . Das Gericht fertigkochen und
zum Durchziehen 15 — 20 Minuten heißhalken . Beim Anrichten die Peter¬
silie darüberstreuen .



Nahrhaftes Erbfen - Emtopfgericht

2 Würfel Maggi ' s Erbs - mik -
Speck - , Erbs - mit - Schinken - ,
Erbs - , Erbs - mit - Reis - oder
auch Ruinfordsuppe

2 Pfund Kartoffeln
50 Gramm Butter oder Speckfett

1 gehackte Mittelzwiebel
1 Prise geriebenen Majoran
etwas Salz
gemahlenen weißen Pfeffer
Muskatnuß
gewiegte Petersilie

Ein Drittel der geschälten Kartoffeln wird zuerst in wenig Wasser
zu Mus gekocht und dieses samt der Brühe durchgestrichen . In einem
anderen Topf werden die Zwiebeln goldgelb angebraten . Dazu gibt
man den Kartoffelbrei , die Gewürze , die mit kaltem Wasser zu dün¬
nem Brei angerührten Maggi ' s Suppenwürfel und 1^ Liter Wasser .
Unter Umrühren das Ganze zum Sieden bringen , den Nest der Kar¬
toffeln , in kleine Würfel geschnitten , hineintun , Z0 —40Minuten kochen .
Vor dem Anrichten noch 15 — 20 Minuten ziehen lassen und dann das
Erbsgericht mit Muskatnuß und Petersilie vollenden .

Kohlrüben mit Kartoffeln

1 mittelgroße Kohlrübe ( 2 bis

2 V 2 Pfund )
2 Pfund Kartoffeln
200 Gramm durchwachsenen

Speck

1 Liter Fleischbrühe aus drei
Maggi ' s Fleischbrühwürfeln

Salz
Prise Pfeffer
1 Eßlöffel feingehackte Petersilie

Die Kohlrübe schälen , waschen , in kleine Würfel oder Streifchen
schneiden , mit kochendem Wasser überbrühen und gut abtropfen
lassen . Die Kartoffeln schälen , waschen und in dicke Scheiben schnei¬
den . Dann setzt man die Rüben in der Fleischbrühe aufs Feuer , läßt
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sie halbweich kochen , fügt den kleingeschnittenen Speck hinzu , gibt
auch die Kartoffelscheiben hinein und läßt alles zusammen weichkochen .
Vor dem Anrichten schmeckt man nach Salz ab und rührt die Petersilie
darunter .

Graupen mit Sellerie
500 Gramm Graupen
t mittelgroße Sellerieknolle
U /4 Liter Fleischbrühe aus

Z Maggi ' s Fleischbrühwürfeln

50 Gramm Butter
Salz
Prise Pfeffer
1 Eßlöffel feingehackte Petersilie

Die am Abend vorher eingeweichten Graupen tropft man gut ab
und bringt sie nebst dem geschälten , gewaschenen und in dünne
Scheiben geschnittenen Sellerie in der Fleischbrühe aufs Feuer, gibt
die Butter hinein und läßt alles weichkochen . Vor dem Anrichten
schmeckt man nach Salz und Pfeffer ab und rührt die Petersilie darunter .

Graupen mit Kartoffeln und Sellerie
2 Pfund Kartoffeln
375 Gramm Gräupchen
1 Knolle Sellerie

1 Stengel Lauch

1 Zwiebel
100 Gramm fetten Speck
2 ^/ 2 Liter Fleischbrühe aus

5 Maggi ' s Fleifchbrühwürfeln
etwas Salz

Die am Abend vorher eingeweichtcn Graupen werden nebst dem
geschälten , gewaschenen und in dünne Scheiben geschnittenen Sellerie
und dem in kleine Stücke geschnittenen Lauch in der Fleischbrühe fast
weich gekocht , dann gibt man die geschälten , in kleine Stücke ge¬
schnittenen Kartoffeln dazu , salzt und läßt vollends gar werden . Unter¬
dessen brät man den in kleine Würfel geschnittenen Speck aus , dämpft
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die feingehackte Zwiebel in dem Speckfett weich und rührt beides beim
Anrichten unter das Gemüfegericht.

Schwarzwurzelgerichk

1 Pfund mageres Schweinefleisch
2 Pfund Schwarzwurzeln
50 Gramm Butter

1/ 2 Taffe saure Sahne

1 Eßlöffel Mehl
Salz
Prise Muskatnuß
12 Tropfen Maggi ' s Würze

Das Fleisch waschen , abkrocknen , in große Würfel schneiden , in
der heißgemachten Butter kräftig anbraten , die abgeschabten , in halb¬
fingerlange Stücke geschnittenen Schwarzwurzeln dazugeben , so viel
Wasser darübergießen , daß Fleisch und Gemüse gut bedeckt sind , etwas
salzen und zugedeckt gardämpfen lassen . In die Sahne rührt man das
Mehl glatt ein , bindet damit die Soße kurz vor dem Anrichten , prüft
den Salzgeschmack , gibt auch die Prise Muskatnuß hinein und verbessert
zum Schluß mit Maggi ' s Würze . Wer das Gericht noch sättigender
gestalten will , kann noch in Scheiben geschnittene rohe Kartoffeln
mitkochen .

Suppentops von Hammelfleisch und Gemüse

1 Pfund Hammelfleisch 1 Zwiebel
1 Pfund Wirsingkohl 2 große Tomaten
1 Pfund Gelbrüben Salz
1 Pfund Kartoffeln Prise Pfeffer und Zucker
40 Gramm Fett 10 Tropfen Maggi ' s Würze

Das Fleisch in kleine Würfel schneiden , in dem heißgemachten Fett
anbraten , die feingehackte Zwiebel , die abgeschälken , in feine Scheiben
geschnittenen Gelbrüben ebenfalls mit dem Fleisch durchdünsten lassen
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und dann die in Scheiben geschnittenen Tomaten , den in 8 Stücke zer¬
teilten Wirsingkohl dazugeben , salzen , etwas pfeffern und Prise Zucker
beifügen , fo viel heißes Wasser darübergießen , daß Fleisch und Gemüse
gut davon bedeckt sind , und nun das Gericht gut zugedeckt auf kleinem
Feuer kochen lassen . Vs Stunde vor dein Anrichten gibt man dann noch
die geschälten , in Scheiben geschnittenen Kartoffeln hinein und läßt
garkochen . Vor dem Anrichten Salzgeschmack prüfen und mit Maggi ' s
Würze verbessern .

Bauernßeißh
1 Pfund Schweine - oder Kalb¬

fleisch
200 Gramm fetten , geräucherten

Speck
Z große gelbe Rüben

2 Pfund Kartoffeln
Z mittelgroße Zwiebeln
Salz , Pfeffer

Liter Fleischbrühe aus
2 Maggi ' s Fleischbrühwürfeln

Das Fleisch waschen und in große Würfel , den Speck feinwürfelig
schneiden , ausbraten , die Fleischwürfel hineingeben , auch die in Schei¬
ben geschnittene Zwiebel , und alles zusammen von allen Seiten gut
anbraten . Dann fügt man die geschälten , gewaschenen und in Scheiben
geschnittenen Karotten und Kartoffeln dazu , gießt die Fleischbrühe
darüber , schmeckt nach Salz und Pfeffer ab , deckt fest zu und läßt auf
kleinem Feuer gardämpfen .

Dicker Weißkohl

1 V 2 Pfund Weißkohl

Z0 Gramm Fett
400 Gramm Rind - oder Hammel -
20 Gramni Butter ffleisch
250 Gramm Tomaten

1 Zwiebel
1 V 2 Pfund Kartoffeln
1 Eßlöffel Mehl
Salz , Prise Pfeffer
10 Tropfen Maggi ' s Würze
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Die feingeschnittene Zwiebel dünstet man in der heißgemachten Butter
an , fügt die in Scheiben geschnittenen , von den Kernen befreiten To¬
maten dazu , läßt durchdampfen , gibt das in Würfel geschnittene Fleisch
hinein , gießt so viel Wasser zu , daß es ungefähr zweisingerbreit über
Fleisch und Tomaten steht , salzt , pfeffert und läßt auf kleinem Feuer
kochen . Nun schneidet man den sauber vorgerichteten Weißkohl in feine
Streifen , dünstet diese in dem heißgemachten Fett gut durch und gibt den
Kohl zum Weikerkochen zu Fleisch und Tomaten . Dann schält man die
Kartoffeln , wäscht sie , schneidet sie in dicke Scheiben , gibt sie zu Kohl
und Fleisch , gießt , wenn nötig , noch etwas Wasser zu und läßt alles
weichdämpfen . Kurz vor dem Anrichten bindet man die Soße mit dem
in etwas Wasser glattgerührten Mehl , läßt gut durchkochen , schmeckt
nach Salz ab und verbessert noch mit Maggi ' s Würze .



Allgemeines über die Zubereitung . Eine Hauptbedingung für

die gute Zubereitung der Fische ist , daß sie nicht gewässert , sondern nach

dem Reinigen nur rasch abgewaschen werden .

Die Fische werden , immer am Schwänze angefangen , geschuppt ; so¬

dann nimmt man aus dem Kopfe die Kiemen heraus , schneidet den Bauch

auf , entfernt alle Eingeweide , die schwarze Haut und die Blutteilchen ,

wäscht die Fische innen und außen gründlich ab und läßt sie abtropfen .

Alle Kochfische setzt man in kaltem Sud aufs Feuer , bringt sie lang¬

sam zum Kochen , zieht dann die Kasserolle vom Feuer und läßt die Fische

auf der Herdseite nur garziehen , nicht kochen . Sie sind gar , wenn die

Flossen bei leichtem Anfassen sich herausziehen lassen , ohne daß Fleisch

daran hängen bleibt .

Man rechnet auf die Person Pfund Fischfleisch ; Köpfe und Ein¬

geweide müssen dabei aber abgerechnet sein .

Um eine sättigende Mahlzeit zu erzielen , empfiehlt es sich , zu dem sehr

leicht verdaulichen Fischfleisch Gemüse , wie Reis , Bohnen , Linsen , Sauer¬

kohl , Kartoffelgerichte oder Makkaroni , zu geben .

Alle Fischgerichte und Fischsoßen werden durch Zusatz einiger Tropfen

Maggi ' s Würze beim Anrichten im Geschmack sehr verbessert . Die zur

Zubereitung der Fische oder der Soßen etwa benötigte Fleischbrühe stellt

man bequem , rasch , billig und gut aus Maggi ' s Fleischbrühwürfeln her .
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Schellack , mit Kartoffeln

1 Pfund gekochten Schellfisch

1 ^/ 2 Pfund in der Schale gekochte

50 Gramm Fett sKartoffeln

t Zwiebel , Salz

etwas Pfeffer

10 Tropfen Maggi ' s Würze

2 Eßlöffel Senf

Den gekochten Fisch befreit man sorgfältig von Haut und Gräten .

Die gekochten und dann geschälten Kartoffeln schneidet man in Scheiben ,

fügt die Fischstücke sowie die feingefchnittene Zwiebel und den Senf hin¬

zu . Nun macht man in der Bratpfanne das Fett heiß , schüttet alles zu¬

gleich hinein , läßt die Masse unter öfterem Rühren gut durchbraten ,

schmeckt nach Salz ab , gibt etwas Pfeffer hinein und macht das Gericht

mit 10 Tropfen Maggi ' s Würze fertig .

Schellfisch oder Kabeljau gekocht

2 Pfund Schellfisch

Salz , etwas Essig

1 Zwiebel

2 Nelken

1/ 2 Lorbeerblatt

1 Petersilienwurzel

einige Gewürz - und Pfefferkörner

Nachdem man den Fisch gut gereinigt hat , wird er rasch gewaschen ,

dann mit Salz und Pfeffer eingerieben , mit Essig besprengt und so

1/ 2 Stunde beiseite gestellt . Zum Kochen des Fisches nimmt man 1 bis

1 ^/ 2 Liter Wasser und gibt 2 Eßlöffel Salz , die mit 2 Nelken besteckte

Zwiebel , 2 Gewürz - und einige Pfefferkörner , Lorbeerblatt , 1 klein¬

geschnittene Petersilienwurzel und 2 — Z Eßlöffel Essig hinein . Man

bringt den Fisch im kalten Fischsud zum Feuer . Der Fisch ist gar , wenn

sich die Flossen bei leichtem Anfaffen herausziehen lassen , ohne daß Fleisch

daran hängen bleibt . Zu dem nach obiger Vorschrift abgekochten Fisch

gibt man eine der weiter hinten angegebenen Soßen .
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Schellfisch oder Kabeljau gedämpft

2 Pfund Schellfisch
40 Gramm Fett oder Butter

1 Zwiebel , etwas Petersilie

1/ 2 Eßlöffel Weizenmehl
1 Maggi ' s Fleischbrühwürfel
1/ 2 Taffe saure Sahne ( Rahm )

Salz , etwas Pfeffer

In einer Bratpfanne läßt nian das Fett heiß werden , dämpft darin

die in Scheiben geschnittene Zwiebel und die grobgehackte Petersilie durch ,

gibt den sauber vorgerichteten, gesalzenen Fisch hinein , wendet ihn im

Fett um und stellt die Pfanne in den heißen Bratofen . Nach 10Minuten

gießt man die mit dem Mehl gut verquirlte saure Sahne ( Rahm ) und

ebensoviel Fleischbrühe , die man durch Auflösen des Maggi - Fleisch -

brühwürfels in Liter kochendem Wasser bereitet hat , darüber und läßt

den Fisch unter fleißigem Begießen noch 15 Minuten dünsten . Beim An¬

richten schmeckt man die Soße nach Salz und Pfeffer ab .

Gebackener Schellfisch oder Kabeljau

Z— 4 kleine Fische oder

Z—4 fingerdicke Scheiben
50 Gramm Bratfett
1 Ei

Salz , Pfeffer
etwas Mehl und Essig
8 — 10 Tropfen Maggi ' s Würze

4 — 5 Eßlöffel geriebene Semmel

Nach gründlichem Reinigen werden die Fische ( oder Fischscheiben ) mit

Salz eingerieben , mit Pfeffer bestreut , mit etwas Essig und 8 — 10 Trop¬

fen Maggi ' s Würze besprengt und so ^ Stunde beiseite gestellt .

1/ 4 Stunde vor dem Essen wendet man die Fische oder Fischstücke in

Mehl , hierauf in geschlagenem Ei und zuletzt in geriebener Semmel um

und bäckt sie in heißem Fett auf allen Seiten schön braun .
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Wie in vorstehendem Rezept angegeben , kann man auch Schollen ,
Plötzen , Barsche , überhaupt jeden Fisch , der sich zum Braten
eignet , zubereiten .

Schellh 'hh , Kabeljau , Lengs ! sch , Merlan , Seehecht u . a .

im eigenen Säst gekocht

^ / ü— 2 Pfund Fisch
1 Zwiebel
1 Karotte

1 Stückchen Sellerieknolle
1 Lauchstengel ( Porree )

1 Petersilienwurzel
1 Tomate

einige Gewürz - und Pfefferkörner
Vü Zitrone , Salz
20 Gramm Butter

8 — 10 Tropfen Maggi ' s Würze

Der sehr sorgfältig vorgerichtete Fisch wird gewaschen und in Stücke
geschnitten . Diese legt man mit den gesäuberten , gewaschenen und klein¬
geschnittenen Suppengemüsen in einen kleinen Kochtopf, reibt die Zwiebel
darüber , schneidet die Tomate in Scheiben , gibt die Gewürz - und Pfeffer¬
körner hinein , übersalzt die Fischstücke , pflückt die Butter in kleine Flöck¬
chen und deckt nun den Topf recht fest zu . Dann füllt inan einen größeren
Kochtopf knapp zur Hälfte mit kochendem Wasser , setzt den kleineren
Topf hinein , deckt auch den großen Topf fest zu , damit kein Wasscr -
dampf entweichen kann , und läßt ^ ^ Stunde kochen . Man muß sehr
aufpassen , daß das Wasser beim Kochen nicht in den kleineren Fischkoch¬
topf eindringt . Sind die Fischstücke gar , legt man sie auf eine erwärnite
Platte , drückt den Saft der halben Zitrone in die Brühe , die sich im
Topf gebildet hat , schmeckt nach Salz ab , verbessert mit Maggi ' s Würze
und gießt die kurze Soße über den Fisch .



Gedämpfte Fischfilets

1^/ 2 Pfund Fischfilets
50 Gramm Butter
t Zwiebel
1 Zitrone

1 Eßlöffel Mehl
Salz
Prise Pfeffer
1 Eßlöffel feingehackte Petersilie

10 Tropfen Maggi ' s Würze

Die Fischfilets werden schnell gewaschen , in Portionsstücke geteilt ,
leicht gesalzen , mit dem Saft der Zitrone beträufelt und */ z Stunde
beiseite gestellt . Aus Butter und Mehl bereitet man eine Helle Mehl¬
schwitze , dämpft die geriebene Zwiebel darin durch , kocht mit Wasser
eine gebundene Soße , schmeckt nach Salz und Pfeffer ab , legt dann
die Fischstücke hinein , gießt auch die sich von Fisch und Zitronensaft ge¬
bildete Flüssigkeit hinzu und läßt die Fischstücke auf kleinem Feuer gar
werden . Vor dem Anrichten rührt man die Petersilie und Maggi ' s
Würze unter die Soße . Sehr empfehlenswert ist die Zugabe von einigen
feinblätterig geschnittenen , in Butter durchgedünsteten Champignons in
die Soße .

Gebratene Fischfilets

1 ^/ 2 Pfund Fischfilets

1 Ei

etwas Salz

4 Eßlöffel Mehl
6 Eßlöffel geriebene Semmel
80 Gramm Bratfett

Die Fischfilets werden schnell gewaschen , mit reinem Tuch gut ab¬
getrocknet , in schöne Stücke geschnitten , leicht gesalzen und gepfeffert ,
zuerst in Mehl , dann in geschlagenem Ei und hierauf in geriebener
Semmel umgewendet und in dem heißgemachten Fett braun und knus¬
prig gebraten . Grüner Salat , auch Kartoffelsalat , wird dazu gegeben .
Sehr gut schmeckt eine Remouladensoße zu den gebratenen Fischstücken ,
daneben reicht man dann Peterfilienkartosfeln .
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Gespickter Fisch , gebraten , mit Sahnen - ( Rahm -) Soße

2 Vs — z Pfund Schellfisch , Kabel¬

jau oder Hecht ( Schwanzstück )

60 Grainm fetten Speck

I Teelöffel Mostrich

50 Gramm Butter -

Salz

Prise Pfeffer

V ^ iterFleischbrühe aus 1 Maggi -

Fleischbrühwürfel

t Eßlöffel Mehl

Vs Liter saure Sahne ( Rahm )

Das Fischstück wird geschuppt , gewaschen , mit einem reinen Tuch

abgetrocknet und mit dem in feine Streifchen geschnittenen Speck ge¬

spickt , leicht gesalzen , gepfeffert und mit dem Mostrich bestrichen . Unter¬

dessen hat man den Bratofen angeheizk , macht nun die Butter in der

Bratpfanne heiß , legt den Fisch hinein und läßt ihn unter häufigem Be¬

gießen und allmählicheni Zugießen der Fleischbrühe 20 — 2Z Minuten

braten . Dann rührt man das Mehl in der Sahne glatt , gießt zum Fisch ,

rührt die Soße gut durch und läßt noch tO Minuten durchziehen . —

Der Bratosen darf nicht zu heiß sein .

Zanderschnitte mit Pctersiliensoße

2 Pfund Zander

50 Gramm Butter

1 Glas Weißwein

V 2 Liter Fleischbrühe aus

2 Maggi " s Fleischbrühwürfeln

Saft einer Zitrone

50 Gramm Mehl

2 Eßlöffel gehackte Petersilie

etwas Salz

Prise Pfeffer

Den geschuppten , ausgenommenen und gut gewaschenen Fisch schnei¬

det man in fingerdicke Scheiben , salzt und pfeffert fie leicht , träufelt

den Zitronensaft darüber und läßt durchziehen . Inzwischen macht man

aus Butter und Mehl eine Helle Mehlschwitze , kocht mit der Fleisch¬

brühe und dem Weißwein eine gut gebundene Soße , legt die Zandcr -
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schnitten hinein und läßt auf kleinem Feuer garkochen . Kurz vor dem

Anrichten rührt man die Petersilie unter die Soße .

Seelachs , Seehecht ( Köhler ) , Schellfisch oder Kabeljau

mit Gemüse gekocht

I Pfund Fisch
1 kleinen Kopf Wirsing - oder

Weißkohl
1 Pfund Kartoffeln

1 große Zwiebel
1 Lauchstengel ( Porree )
1/ 2 kleine Sellerieknolle
4 Maggi ' s Fleischbrühwürfel

etwas Salz und Pfeffer

Das gesamte Gemüse richtet man sauber vor , schneidet alles in große

Würfel und kocht diese in Fleischbrühe , die man aus Maggi ' s Fleisch¬

brühwürfeln hergestellt hat , weich . Inzwischen hat man den Fisch sorg¬

fältig von Haut und Gräten befreit , schnell abgewaschen , ebenfalls in

große Würfel geschnitten und , mit etwas Salz und Pfeffer bestreut , bei¬

seite gestellt . 1/4 Stunde vor der Essenszeit gibt man die Fischwürfcl zu

dem Gemüse hinein und läßt sie auf der Herdseite langsam garziehen .

Bevor man das Gericht zu Tisch gibt , schmeckt man nach Salz und

Pfeffer ab .

Notbarsch ( Goldbarsch ) in Buttersoße

2 Pfund Rotbarsch
t Zwiebel
einige Gewürzkörner
etwas feingeschnittenes

Wurzelwerk
t kleines Stück Lorbeerblatt

Salz , Pfeffer
40 Gramm Butter

2 Eßlöffel Mehl
tO Tropfen Maggi ' s Würze
1 Eßlöffel feingehackte Petersilie
l Prise Muskatnuß
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Nachdem man den Fisch sauber vorgcrichtet und mit der Schere die
stacheligen Rücken - und Afterflossen entfernt hat , schneidet man den Fisch
in zweiflngerdicke Scheiben , legt diese in eine Kasserolle und gießt so viel
gesalzenes Wasser darüber , daß die Fischstücke gerade davon bedeckt sind ,
fügt die in Scheiben geschnittene Zwiebel , das zerkleinerte Wurzelwerk
nebst Lorbeerblatt bei und bringt sie langsam zum Kochen . Dann läßt
man in einer anderen Kasserolle die Butter zergehen , dünstet darin das
Mehl an , rührt mit dem Fischwasser eine glatte , sämige Soße , kocht gut
durch , würzt noch mit einer Prise Pfeffer , etwas geriebener Muskatnuß ,
der gehackten Petersilie und Maggi " s Würze , legt nun die Fischstücke
hinein und läßt sie darin noch einige Zeit ziehen , aber nicht mehr kochen .

Goldbarsch (Rotbarsch ) in Dillsoße

Zutaten und Zubereitung wie in vorstehender Kochvorschrift , nur
statt der Petersilie gibt man reichlich feingehacktcn Dill in die Soße .
Wer es liebt , kann auch einige Eßlöffel saure Sahne ( Nahm ) in die
Soße rühren .

Heringe gebraten

1 ^/ 2 Pfund Heringe Z Eßlöffel Mehl
1 Ei , etwas Salz 4 Eßlöffel Paniermehl

50 Gramm Fett

Frische grüne Heringe werden geschuppt , sorgfältig ausgenommen ,
gut gewaschen , mit Salz eingerieben , zuerst in Mehl , dann in geschla¬
genem Ei und hierauf in Paniermehl umgcwendct und in dem heiß¬
gemachten Fett schön braun und knusprig gebraten . Kartoffelsalat ist
eine beliebte , sättigende Zugabe .



Auch Weißling ( Merlan ) , Kat - oder Ansternfisch , nach vor¬
stehendem Rezept zubereitet , schmecken vorzüglich .

Weißling (Wittling , N ^ erlan ) gekocht

2 Pfund Weißling
Salz , Pfeffer
etwas Essig
1 Zwiebel , 2 Nelken

1/ 2 Lorbeerblatt
1 Petersilienwurzel
einige Gewürzkörner

1 ^/ 2 Liter Wasser

Nachdem man den Fisch gereinigt hat , kocht man ihn in dem mit oben
angegebenen Gewürzzutaten hergestellten Fischsud gar und gibt zer¬
lassene Butter , holländische oder Petersiliensoße dazu . Siehe Seite 40
Soßen .

Fischsrikandellen ( Fischklogse )

von übriggebliebenem Schellfisch oder Kabeljau

2/ z— 1 Pfund gekochtes Fischfleisch
t — 2 Weißbrötchen

1 Ei , 1 Zwiebel

40 Gramm Fett
1 Teelöffel gehackte Petersilie
Salz , etwas Pfeffer

10 Tropfen Maggi 's Würze

Aus dem Fischfleisch löst man alle Gräten auf das sorgfältigste heraus ,
entfernt die Haut und treibt das Fischfleisch durch die Fleischmaschine
oder hackt es sein . Dann gibt man das in etwas Wasser eingeweichteund
wieder gut ausgedrückte Brot , das Ei , das nötige Salz , etwas Pfeffer ,
die geriebene Zwiebel , die gehackte Petersilie sowie 10 Tropfen Maggi ' s
Würze hinein , vermischt alles recht gut , formt von der Masse Frikan -
dellen und brät diese in heißem Fett von allen Seiten schön braun .



Fifchbällchen (Fifchklopfe aus andere Art )
ZOO Gramm abgekochten , fein -

gewiegten Fisch
150 Gramm abgekochte , geriebene
2 Eier ^Kartoffeln
3 Eßlöffel Milch
100 Gramm Semmelkrumen

etwas Salz
1 Prise Pfeffer
50 Gramm Butter
1 Würfel Maggi ' s Bratcnfoße
1 Eßlöffel Kapern
1/ 2 Teelöffel Zitronensaft

Fisch , Kartoffeln , Eier , Milch , 50 Gramm Semmelkrumen , etwas
Salz und Pfeffer vermischt man innig miteinander , formt von der
Masse runde Bällchen oder flache Klopfe , wendet diese in den rest¬
lichen Semmelkrumen und brät sie in der heißgeinachten Butter auf
allen Seiten schön braun . Dann nimmt man sie aus der Bratpfanne
und stellt sie warm . In der restlichen Bratbutter zerdrückt man nun den
Würfel Maggi ' s Bratensoße , gießt gut */§ Liter warmes Wasser dazu
und kocht unter blinrühren gut durch , fügt die Kapern bei , schmeckt mit
dein Zitronensaft ab und gießt die Soße über die Fischbällchen . Dazu
reicht man Salzkartoffeln .

Karpfen in Bier
2 Pfund Karpfen
1 Zwiebel
1 Eßlöffel Mehl
40 Gramm Butter
40 Gramm Pfefferkuchen

1/ 2 Liter Braunbier
^ 4 Liter Fleischbrühe
1 Nelke , 2 Gewürzkörner
Salz , etwas Pfeffer
10 Tropfen Maggi ' s Würze

Beim Schlachten des Karpfens fängt man das Blut in etwas Essig
auf . Dann schuppt man den Fisch , nimmt ihn sauber aus , wäscht ihn
schnell ab , schneidet ihn in Stücke , salzt diese ein und stellt sie eine halbe
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Stunde beiseite . Hierauf schneidet mau die geschälte Zwiebel in feine

Scheiben , schwitzt sie in der Butter mit den , Mehl gut durch , gibt das

Braunbier , die Fleischbrühe , den Pfefferkuchen , die Nelke , die Gewürz¬

körner , eine Prise Pfeffer und schließlich die Fischstücke hinein und kocht

unter häufigem Schütteln gar . Kurz vor dem Anrichten fügt man das

Karpfenblut hinzu , schmeckt nach Salz und Pfeffer ab , fügt gegebenen¬

falls eine Prise Zucker bei und vollendet die Soße mit Maggi ' s Würze .

Fischsuppe

siehe Seite 16 .

Fischsalat

Aus Resten von Schellfisch , Kabeljau , Seelachs , Köhler oder anderen

See - und Flußfischen läßt sich Fischsalat leicht und einfach zubereiten :

er dient als wohlschmeckendes Gericht am besten zum Abendessen . Man

pflückt das gekochte Fischfleisch in kleinen Flocken aus den Gräten und

macht es mit Essig , Ül , einigen Tropfen Maggi ' s Würze , Pfeffer , Salz

und einer Messerspitze Mostrich an .

Fischsülze

( Knurrhahn , kleiner Schellfisch , Merlan , Heringe , Makrelen ,

Aal oder andere )

1/ 2 Zitrone

6 Blatt Speisegelatine

1 ^/ 2 Pfund Fisch

t gelbe Rübe

I saure Gurke oder 5 — 6 kleine

Essiggurken

Den sauber vorgerlchteten , gut abgewaschenen Fisch kocht man in mil¬

dem Salzwasser gar und läßt ihn darin erkalten . Dann entfernt man alle

Salz , 1 Prise Pfeffer

10 Tropfen Maggi ' s Würze



Haut und Gräten , zerlegt den Fisch in schöne Stücke , legt diese in eine

Schüssel und garniert mit der gargekochten , in dünne Scheiben geschnit¬

tenen gelben Rübe und mit den Gurkenscheiben . Hierauf wird Liter

Fischbrühe durchgeseiht , wieder zum Kochen gebracht , nach Salz und

Pfeffer abgeschmeckt , der Zitronensaft beigefügt , die in kaltem Wasser

ausgewaschene und gut ausgedrückte Gelatine darin gut verrührt , zuletzt

der Geschmack mit Maggi ' s Würze gekräftigt und die Brühe über die

Fischstücke gegossen .



Holländische Soße

Man läßt eigroß Butter zergehen , dünstet 2— Z Eßlöffel Mehl etwas

durch , füllt mit Fleisch - oder Fischbrühe auf , rührt glatt , läßt gut durch¬

kochen und würzt mit Salz , Pfeffer , Zitronensaft und 10 Tropfen

Maggi ' s Würze . Nach Belieben kann man beim Anrichten noch mit

einem Eigelb abrühren .

Kapernsoße

Aus eigroß Butter , 2— Z Löffeln Mehl und Fleischbrühe oder Fischsud

wird eine Helle , sämige Soße bereitet , die man mit 1 ^/ z Eßlöffeln Kapern

auskocht , mit etwas Zitronensaft schärft , mit 1 Eidotter legiert und mit

6— 8 Tropfen Maggi ' s Würze im Geschmack kräftigt .

ZNostrichsoße

In eigroß Butter schwitzt man 2 Eßlöffel Weizenmehl , kocht dies mit

Fleischbrühe ( aus Maggi ' s Fleischbrühwürfeln hergestellt ) aus , gibt

1 Löffel Essig , etwas Zucker und 2 — Z Löffel Mostrich hinzu , läßt unter

beständigem Rühren noch einmal gut aufkochen , mischt 8 — 10 Tropfen

Maggi ' s Würze hinein und schmeckt nach Salz ab .
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N ^ oslrichsoße auf andere Art

1 Würfel Maggi ' s Bratensoße fein zerdrücken , in etwas mehr als

Liter kaltem Wasser aufs Feuer bringen , unter ständigem Um -

rühren aufkochen , dann Eßlöffel Essig , 1 Teelöffel Zucker sowie

2 Eßlöffel Mostrich hineinrühren und einige Minuten auf der Herd¬
seite durchziehen lassen .

Pekers 'liensoße

In eigroß Butter dünstet man 2 — Z Eßlöffel Mehl leicht an , füllt

mit Fleischbrühe oder Fischsud auf , rührt glatt , läßt gut auskochen und

würzt mit Salz , Pfeffer , 10 Tropfen Maggi ' s Würze und 1 Eßlöffel

frischer , gehackter Petersilie .

Braune Buktersose

In zerlassene braune Butter rührt man nach Geschmack feines Salz ,

gehackte frische Petersilie , etwas Essig oder Zitronensaft und vollendet

mit einigen Tropfen Maggi ' s Würze .

Ilteerrettichsoße

Zu einer Hellen Mehlschwitze füllt man nach und nach ^ Liter kochende

Milch oder halb Fleischbrühe halb Milch , gibt 1 Prise Salz daran und

läßt ^ Stunde langsam kochen . Zum Anrichten nimmt man die Soße

vom Feuer und macht sie mit 1 — 2 Löffel geriebenem Meerrettich ,

einigen Tropfen Maggi ' s Würze und 1 Prise Zucker fertig .

NUcrrettich mit Schlagsahne (Holsteinische Art )
1 / 2 Stange Meerrettich wird gerieben und mit 1 Eßlöffel Essig ,

1/ 2 Löffel Zucker , Salz und einigen Tropfen Maggi ' s Würze verrührt .
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Alsdann schlägt inan ^ Liter Sahne zu festem Schaum , rührt den
Meerrettich darunter und gibt die Soße zu blaugekochkemKarpfen .

Dillsoße

2 — z Eßlöffel Mehl werden mit zo Gramm Butter verrührt und mit
1/ 2 Liter Fischbrühe langsam ausgekocht . Alsdann fügt man 2 Eßlöffel
feingehackten Dill , Liter Sahne ( Rahm ) und etwas gestoßene Mus -
katblütc dazu , läßt die Soße aufkochen , schmeckt nach Salz ab , bindet
sie mit einem Eidotter und fügt 10 Tropfen Maggi 's Würze hinzu .

Sardellensoße

Einen Maggi ' s Fleischbrühwürfel löst man in reichlich 1/4 Liker kochen¬
dem Wasser oder Fischsud aus und stellt diese Kraftbrühe einstweilen bei¬
seite . 20 Gramm gut gewässerte , gesäuberte und entgrätete Sardellen
hackt man sehr fein mit einer Zwiebel und etwas frischer Petersilie ,
dünstet dies in einem Stückchen Butter , stäubt 1 — 2 Kochlöffel Mehl
darüber , gießt nach einigen Minuten die Kraftbrühe sowie 1 Glas Weiß¬
wein daran , gibt etwas feingehackte Zitronenschale und eine Spur Mus¬
katnuß dazu und läßt die Soße unter beständigem Rühren 1 Minute
durchkochen . Dann zieht man sie mit einem Eigelb ab , schmeckt mit etwas
Zitronensaft ab und vollendet mit 8 Tropfen Maggi ' s Würze .

Nemouladensoße

Man nimmt 2 rohe Eigelb , 1 Teelöffel Zitronensaft , etwas Salz , eine
Prise feinen Zucker , 1 Teelöffel guten Senf und verrührt alles gut , gibt
alsdann tropfenweise 4 — 6 Eßlöffel feines Speiseöl hinein , fügt 10 bis
12 Tropfen Maggi ' s Würze dazu und mischt in die fertige Soße fein¬
gehackte Essiggurken , Petersilie , Schnittlauch und , falls die Soße zu dick
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sein sollte , etwas Weißwein . Diese Soße läßt sich einige Tage auf¬
bewahren , wenn man sie an einen kühlen Ort stellt .

Nemouladensoße auf andere Art

Z hartgekochte Eidotter verreibt man mit Z— 4 feingehackten ent¬
gräteten Sardellen und rührt nach und nach 1 rohes Eigelb , Z— 4 Eß¬
löffel feines Ol , 1 Eßlöffel Senf , 10 — 12 Tropfen Maggi ' s Würze ,
etwas Zucker , 1— 2 Eßlöffel Eftragonessig , etwas weißen Pfeffer und
Salz darunter . Dies verarbeitet man zu einer glatten Soße , die man
nötigenfalls mit etwas Weißwein verdünnt . Petersilien - , Kerbel - , Estra¬
gonblätter , etivas Schnittlauch , 1 Schalotte , 1 Löffel Kapern , einige
kleine Essiggurken und sauer eingemachte Champignons hat man in¬
zwischen recht fein verwiegt und rührt sie nun unter die Soße , die zu
jeder Art von kaltem Fleisch oder Fisch paßt .

Nlayonnaise

2 — Z rohe Eidotter werden in einem tiefen Napf langsam auseinander¬
gerührt . Dann gibt inan unter beständigem Rühren ^/ , g Liter feines
Salatöl tropfenweise dazu . Wenn die Soße sich dickt , fügt man etwas
Salz , ein wenig weißen Pfeffer , eine Prise Zucker und so viel Weinessig
oder Zitronensaft hinzu , daß die Soße genügend sauer ist , und vollendet
mit 10— 12 Tropfen Maggi ' s Würze .

Kräutersoße

2 hartgekochte Eier hackt man sehr fein , gibt sie in 50 Gramm ge¬
schmolzene Butter , fügt einige Löffel Wasser und den Saft einer halben
Zitrone dazu , läßt dies unter beständigem Umrühren einmal aufkochen ,
fügt dann 2—-Z Löffel von der Brühe , in der der Fisch kocht , Salz ,
Pfeffer , Eßlöffel gehacktes Thymiankraur und 1 Eßlöffel gehackte



Petersilie dazu , verrührt alles miteinander und kräftigt die dickliche Soße
mit 1 Teelöffel Maggi ' s Würze im Geschmack .

Kräutersoße auf andere Art
1 Würfel Maggi ' s Bratensoße fein zerdrücken , in etwas mehr als

*/ z Liter kaltem Wasser aufs Feuer bringen , unter ständigem Um¬
rühren aufkochen lassen , je 1 Teelöffel feingehackte Kräuter wie :
Petersilie , Sellerickrauk , Schnittlauch , Estragon , Kerbel , wenn erhält¬
lich auch Basilikum , Fetthenne , Kresse und eine MesserspitzeMajoran
hineinrühren und die Soße einige Minuten auf ganz kleinem Feuer
ziehen lassen .

Maggi ' s Brakensoße
erspart viel Kocharbeit . Sie ist eine vollständig fertige , ausgezeichnet
schmeckende feine Soße von angenehmein Bratengeschmack. Man hat
nur den Würfel zu zerdrücken , mit gut ^ Liter kaltem Wasser aufs
Feuer zu bringen , unter ständigein Umrühren aufzukochen und dann noch
einige Minuten auf kleinem Feuer ziehen zu lassen . Auf diese einfache
Weise erhält man eine vorzügliche Soße . Verwendung wie üblich zu
Braten und Fleischspeisen aller Art , die wenig Soße geben , wie auch zu
Teigwaren , Klößen , Kartoffeln usw . , überhaupt zu allen Gerichten , zu
denen man gern eine gute Soße haben möchte .
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Gekochtes Rindfleisch
siehe Rezept Seite 7 .

Gedämpftes ( geschmortes ) Rindfleisch

1 — Pfund Rindfleisch ( aus

der Oberschale , Keule , Blume )

ZO Gramm geräucherten Speck

20 Gramm Butter

1 Zwiebel , 1 Nelke

2 Gewürzkörner

I kleine gelbe Rübe ( Mohrrübe )

t Stückchen Sellerie

t kleine Pekerfilienwurzel

1 kleines Stückchen Lorbeerblatt

Salz , etwas Pfeffer , ein Stückchen

Brotrinde ( Brotkruste )

Man läßt die Butter in der Bratpfanne zergehen , gibt den würflig

geschnittenen Speck hinein , läßt ihn anbraken , tut das mit Salz und

Pfeffer eingcriebene Fleisch hinzu und brät es von allen Seiten scharf

braun an . Dann fügt man die sauber geputzten Gemüse dazu , läßt diese

auch etwas in dem Fett durchdünsten , hierauf kommen noch die an¬

gegebenen Gewürze sowie die Brotrinde in den Topf , dann überfüllt

man alles mit Wasser , bis das Fleisch gerade davon bedeckt ist , und läßt

dieses nun , fest zugedeckt , ganz langsam 2 — 2 ^ Stunden dünsten . Beim

Anrichten schmeckt man nach Salz und Pfeffer ab , seiht die Soße , die

durch die Gemüse und die Brotrinde gut gebunden sein muß , durch und

gibt sie neben dem Fleisch zu Tisch .



Will man noch ein übriges tun , so nimmt man an Stelle des Wassers
Fleischbrühe , die man aus 1 — 2 Maggi ' s Fleischbrühwürfeln hergestellt
hat , oder man verfeinert die Soße beim Anrichten noch mit einigen
Tropfen Maggi ' s Würze .

1 Pfund Rindfleisch
^ Pfund geräucherten mageren

Speck
ZO Gramm Butter
1 Eßlöffel Mehl

Riridflersck>ragont
1 Zwiebel
t Stengel Petersilie
1 kleines Stückchen Lorbeerblatt
Salz , etwas Pfeffer , 1 Nelke
2 Gewürzkörner

8 — 10 Tropfen Maggi ' s Würze

Das Rindfleisch schneidet man in große Würfel , den Speck in kleine
Würfel und die Zwiebel in Scheiben . Dann läßt man die Butter in der
Bratpfanne heiß werden , gibt Fleisch , Speck und Zwiebel hinein und
brät alles von allen Seiten schön braun an . Ist dies geschehen , so über¬
stäubt man mit dem Mehl , rührt gut durch , läßt etwas andünsten , füllt
so viel Wasser auf , daß das Fleisch damit gut bedeckt ist , salzt , pfeffert ,
tut die Gewürze hinein und läßt , gut zugedeckt , langsam weichdämpfen .
Beim Anrichten entfernt man die Gewürzkräuter und verfeinert die Soße
noch mit Maggi ' s Würze .

Ri 'ndfleischragout aus andere Art
1 Pfund Rindfleisch ! 1 Würfel Maggi ' s Bratensoße
i / j Pfund geräucherten , mageren ! 1 Eßlöffel Mehl

Speck ! etwas Salz
Zo Gramm Butter I Prise Pfeffer und Zucker

Das Rindfleisch in große Würfel schneiden , den Speck in kleine . Die
Butter in dem Schmortopf heiß machen , Speck und Fleisch hineingeben .
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mit dem Mehl überstäuben und auf allen Seiten schön braun anbraten .
Unterdessen den Würfel Maggi ' s Brakensoße sein zerdrücken , mit
1/ 2 Liter Wasser übergießen , unter Rühren aufkochen lassen , diese Soße
über Fleisch und Speck gießen , Kasserolle fest zudecken und das Fleisch
auf kleinem Feuer gardämpfen lassen . Vor dem Anrichten Salzgeschmack
prüfen und mit Prise Zucker und Pfeffer abschmecken .

Schweinefleifchragout

wird wie oben angegeben zubereitek . Ist das Schweinefleisch sehr fett ,
dann läßt man den Speck fehlen .

Hammelfleifchragout

kann ebenfalls wie Rindfleischragout zubereitet werden . Den Speck -
zusah läßt man aber fehlen und vergißt nicht , eine Knoblauchzehe
mitzukochen .

Hackbraten ( falscher Hase )

40 Gramm Butter , 1 Ei

Salz , Pfeffer
1/ 2 Eßlöffel Mehl
1 Maggi ' s Fleischbrühwürfel
2— Z Eßlöffel saure Sahne ( Rahm )

1/ 2 Pfund Rindfleisch
1/ 2 Pfund Schweinefleisch
2 Weißbrötchen
1 Zwiebel

etwas gehackte Petersilie

Das in kleine Stücke geschnittene Fleisch dreht man zweimal durch
die Fleischmaschine , treibt auch die in etwas Milch oder Wasser ein¬

geweichten und wieder gut ausgedrückten Brötchen durch , ebenso die
Zwiebel . Dann würzt man die Masse mit Salz , etwas Pfeffer und ge¬
hackter Petersilie , gibt das Ei hinein , verarbeitet nun alles recht tüchtig
und formt davon eine Rolle wie ein längliches Brot . Die Butter macht
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man in der Bratpfanne heiß , legt den Braten hinein und brät ihn unter
Begießen und Zugabe der Fleischbrühe , die inan aus Maggi ' s Fleisch -
brühwürfel hergestellt hak , ungefähr eine halbe Stunde . Kurz vor dem
Anrichten macht man die Soße mit dem Mehl sämig , gibt auch die saure
Sahne ( Rahm ) hinzu und schmeckt nach Salz und Pfeffer ab .

Wer Sahnensoße nicht liebt , zerdrückt einen Würfel Maggi ' s
Bratensoße recht fein , gießt gut Liter Wasser darüber , läßt unter
Rühren aufkochen und gießt diese Soße kurz vor dem Anrichten zu dem
Hackbraten . Ein Sämigmachen der Soße mit Mehl erübrigt sich bei
Verwendung von Maggi ' s Bratensoße .

Königsberger Klops
1/ 2 Pfund Rindfleisch

1/ 2 Pfund Schweinefleisch

2 Weißbrötchen , 1 Ei
ZO Gramm Butter

t kleine Zwiebel
t Teelöffel gehackte Petersilie
1 Eßlöffel Mehl , Salz , etwas

Pfeffer , 1 Scheibe Zitrone
2 Maggi ' s Fleifchbrühwürfel

Die in etwas Milch oder auch Wasser eingeweichten und wieder gut
ausgedrückten Weißbrötchen dreht man nebst dem in kleine Stücke ge¬
schnittenen Fleisch und der Zwiebel zweimal durch die Fleischmaschine ,
gibt das Ei und die Petersilie dazu , salzt , pfeffert und vermischt die Masse
tüchtig untereinander . Dann formt man nicht zu große , runde Klopse
und läßt sie 15 Minuten in folgender Soße langsam garkochen . In einer
Kasserolle läßt man die Butter zergehen , gibt das Mehl hinein , dämpft
cs etwas mit der Butter durch , füllt mit ^/ g Liter Wasser auf, löst darin
2 Maggi ' s Fleischbrühwürfel auf, fügt die Zitronenscheibe hinzu und
läßt gut durchkochen . Beim Anrichten schmeckt man nach Salz und Pfef¬
fer ab . Wer die Soße mehr säuerlich liebt , tut dann noch etwas Zi¬
tronensaft oder 1 Eßlöffel Kapern oder ein paar Tropfen Essig daran .



Wenn der Geschmack zusagt , kann man einige gut abgewaschene und

feingehackte Sardellen zum gehackten Fleisch geben oder auch nur die

Soße damit würzen .

1/ 2 Ochsenherz

30 Gramm Butter

I große und 1 kleine Zwiebel
2 — Z Eßlössel süße Sahne ( Rahm )

Gedämpftes Ochfenherz

1 Eßlöffel Mehl

2 Eßlöffel Essig , Salz , Pfeffer

ein Stückchen Lorbeerblatt

2 Gewürzkörner , 1 Gewürznelke

Das Herzstück wäscht man gut ab , bestreut es mit Salz und Pfeffer

und legt es in eine kleine tiefe Schüssel . Dann schält man die große Zwie¬

bel und schneidet sie in Scheiben darüber , fügt Lorbeerblatt , Gewürz¬

körner und Nelke hinzu und gießt den Essig darüber . In dieser Beize

läßt man dag Herzfleisch unter öfterem Umwenden 2 Tage liegen . Beim

Gebrauch erhitzt man die Butter in der Kasserolle , gibt das abgetropfte

und abgetrocknete Herzfleisch hinein , brät es von allen Seiten schön an ,

fügt die abgeschälke kleine Zwiebel bei , ebenso die durchgeseihte Beize

und ebensoviel Wasser , deckt dann die Kasserolle zu und läßt auf kleinem

Feuer weichdämpfen . Bor dem Anrichten gibt man die Sahne , die man

mit dem Mehl verquirlt hat , hinzu , läßt gut durchkochen , schmeckt nach

Salz und Pfeffer ab und rührt zuletzt Maggi ' s Würze darunter .

Gedämpfte Nmdsleber

2/ 4 Pfund Rindsleber
2— Z Eßlöffel Mehl

1 Zwiebel

ZO Gramm Fett

1 Maggi ' s Fleischbrühwürfel

Salz , etwas Pfeffer

Man häutet die Leber , schneidet sie in singerdicke Scheiben , salzt und

pfeffert , dreht sie im Mehl um und brät sie in dein heißgemachten Fett

auf beiden Seiten schön braun , bis sie nicht mehr bluten , wenn man
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hineinfticht ( 5 Minuten ) . Dann hebt man die Leberscheiben aus der
Pfanne , gibt die feingefchnitkeneZwiebel hinein , dämpft sie in dem zu¬
rückgebliebenen Bratfett durch , fügt das restliche Mehl hinzu , verrührt
gut mit der Zwiebel und löscht mit einer Taffe Fleischbrühe , die man
aus Maggi ' s Fleischbrühwürfel hergestellt hat , ab . Wenn die Soße gut
durchgekocht ist, schmeckt man sie nach Salz und Pfeffer ab , legt die
Leberscheibenhinein , kocht das Ganze nun noch schnell einmal auf und
gibt sofort zu Tisch .

Man kann die Soße auch noch bequemer aus 1 Würfel Maggi ' s
Bratenfoße bereiten . Nachdem man die Leberscheiben aus der Brat¬
pfanne gehoben hak , zerdrückt man in der restlichen Bratbukter den
Bratensoßenwürfel sehr fein , gießt gut ^ Liter kaltes Wasser darüber
und läßt unter Umrühren aufkochen . Dann legt man die Leberscheiben
wieder hinein , kocht das Ganze noch einmal auf und richtet sofort an .

400 Gramm Rindsleber
4 altbackene Semmeln

/ « Liter Milch
1 Eßlöffel feingehackken Nierentalg
1 Eßlöffel Butter

Leberknödel
1 große Zwiebel
1 Eßlöffel feingehackte Petersilie
2 Eier , Salz , Pfeffer , Saft einer

halben Zitrone , ein wenig ge¬
riebene Zitronenschale

Die Semmeln schneidet man in sehr dünne Scheiben und übergießt
diese mit der etwas warmgemachten Milch . Dann treibt man die Leber
durch die Fleischmaschine . Die Zwiebel wird fein gehackt und mit der
Petersilie in der Butter gut durchgedünftet . Nun rührt man die ein -
gewcichten Semmeln ganz glatt , verquirlt die Eier gut und gibt sie da¬
zu , ebenso die Zwiebel nebst Petersilie , Zitronensaft und Zitronenschale ,
die Leber , Salz , Pfeffer . Alles rührt man sehr gut durcheinander , schmeckt
ab und mengt zuletzt den sehr fein gehackten Nierentalg darunter . Dann
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formt man mit Hilfe von 2 Eßlöffeln die Knödel in der gewünschten

Größe und Form ( rund oder länglich ) und gibt sie sofort nach dem For¬

men in sprudelnd kochendes , leichtgefalzenes Wasser , deckt fest zu und läßt

auf kleinem Feuer ^ Stunde kochen . Nach dem Garwerden hebt man

die Knödel mit dem Schaumlöffel vorsichtig heraus und legt sie entweder

in klare Fleischbrühe und reicht sie als Suppe ( t Maggi " S Fleischbrüh -

würfel gibt gut ^ Liter vorzügliche Fleischbrühe ) , oder sie werden ohne

Brühe mit brauner Butter und darin gerösteten Semmelbröseln über¬

gossen . Hauptsache ist , daß die Knödel sofort auf den Tisch kommen ,

da sie beim Stehen schnell zusammenfallen , unansehnlich werden und

auch an Geschmack verlieren .

Gebratenes Kuheuter

1 Pfund Kuheuter

1 Zwiebel

1 gelbe Rübe

1 Petersilienwurzel

1 Nelke

2 Gewürz - und Pfefferkörner

Lorbeerblatt

1 Ei

50 Gramm Fett

2 — Z Eßlöffel Mehl

Z Eßlöffel geriebene Semmel

Salz , etwas Pfeffer

Das Kuheuter , das von einem ganz jungen Tier sein muß , wird mit

kaltem Wasser aufgesetzt und bis ans Kochen gebracht ; dann wird das

Wasser abgegoffen , das Fleisch mit kaltem Wasser überspült und noch¬

mals mit kaltem Wasser aufs Feuer gebracht . Nun fügt man Zwiebel ,

gelbe Rübe , Petersilienwurzel , Nelke , Pfefferkörner , Gewürzkörner , Lor¬

beerblatt und das nötige Salz bei und läßt langsam Z— 4 Stunden gar¬

kochen . Ist das Fleisch weich , nimmt man es aus der Brühe , schneidet

es in Scheiben , wendet diese zuerst in Mehl , dann in geschlagenem Ei

und schließlich in geriebenem Weißbrot um und brät sie in dem heiß¬

gemachten Fett auf beiden Seiten schön braun .
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Anmerkung : Man kocht das Kuheuter am besten am Abend vorher
eine Stunde an und stellt den Topf dann über Nacht in die Kochkiste .

nngenhaschee
i / z Schweinslunge
50 Gramin Butter

2 Eßlöffel Mehl
1 Zwiebel , 1 gelbe Rübe
1 Petersilienwurzel

1 Nelke

2 Gewürz - und
2 Pfefferkörner

das nötige Salz
^ 2 kleines Lorbeerblatt

8 — 10 Tropfen Maggi ' s Würze

Die Lunge wird in Stücke geschnitten , recht sauber gewaschen und in
reichlich Wasser mit Salz , den Suppenkräutern und Gewürzen weich¬
gekocht . Dann hebt man die Lungenstücke heraus und hackt sie fein . In
einer Kasserolle läßt man die Butter heiß werden , dünstet darin dasMehl
gut an , füllt mit 1 — 2 Schöpflöffeln Lungenbrühe auf und kocht gut
durch . Dann gibt man die gehackte Lunge in die Soße , läßt noch auf¬
kochen , schmeckt das Gericht nach Salz und Pfeffer ab und verbessert im
Geschmack mit Maggi ' s Würze .

Wenn man es liebt , kann das Gericht auch mit Zitronensaft , Kapern

oder einigen Tropfen Essig pikant abgeschmeckt werden .

Schweinebraten
1 — 1 ^/ 2 Pfund Schweinefleisch

( Schulter - , Hals - oder
Rippenstück )

20 Gramm Butter

1 Zwiebel

Salz , etwas Pfeffer
1 Gewürzkorn , 1 Teelöffel Niehl
6 Tropfen Maggi ' s Würze

Man wäscht das Fleisch , trocknet es ab , reibt es mit Salz und Pfeffer
ein , gibt es dann mit der Bukker , der Zwiebel , dem Gewürz und etwas

Wasser in die Bratpfanne und läßt im Bratofen unter öfterem Be -
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gießen und Umwenden weich braten . Die Soße fettet man ab , bindet sie

mit dem in etwas Wasser angerührten Mehl , schineckt nach Salz und

Pfeffer ab , kocht gut durch und rührt Maggi ' s Würze darunter . Hak

man keine Bratröhre zur Verfügung , so brät man das Fleisch in der

in der Bratpfanne heißgemachten Butter auf allen Seiten scharf braun

an , gibt dann etwas Wasser und die Gewürze hinzu , bedeckt die Pfanne

und läßt das Fleisch unter zeitweiligem Umwenden weich werden .

Gebeizte Schwemslende (Für 4 Personen )

2 kleine Schweinslenden

Beize von ^ 4 Liter rotem Kochwein

eine in Scheiben geschnittene

Zwiebel

1 Lorbeerblatt

2 — Z zerdrückte Wacholderbeeren

etwas Salz und Pfeffer
ZV Gramm Butter

V4Liter Fleischbrühe aus 1 Maggi -

Fleifchbrühwürfel

V2 Tasse mit 1 Teelöffel Mehl ver¬

quirlte saure Milch

Oie Schweinslenden müssen in der Rotweinbeize mit den angegebenen

Gewürzen einige Tage durchziehen , wobei man sie jeden Tag umwenden

muß . Zur Zubereitung trocknet man sie ab , brät sie in der heißgemach¬

ten Butter auf beiden Seiten braun , gibt die Fleischbrühe sowie die mit

dem Mehl gut verquirlte saure Milch daran und schmort die Schweins¬

lenden zugedeckt etwa V2 Stunde . Der Bratensah wird über die in Schei¬

ben geschnittenen Schweinslenden gefüllt . Kartoffelmus wird dazu gegeben .

Gedämpfte Schivemskoteletts

4 Schweinskoteletts

2 Eßlöffel Mehl

2 große Zwiebeln

40 Gramm Fett

Salz

Prise Pfeffer

1 Würfel Maggi ' s Bratenfoße
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Die Koteletts werden leicht gesalzen und gepfeffert , in Mehl uinge -
wendet , in dem heißgemachten Fett auf beiden Seiten braun angebraten ,
aus der Bratpfanne genommen und warmgestellt . Dann dämpft man
die feingehackten Zwiebeln in dem Bratfett durch , gibt den fein zer¬
drückten Würfel Maggi ' s Bratenfoße dazu , füllt mit gut V « Liter Wasser
auf und kocht unter Umrühren eine glatte Soße . Dann legt man die
Koteletts in einen kleinen Schmortopf , gießt die Soße darüber , deckt
gut zu und dämpft das Fleisch gar .

Kalbsbraten

kann wie Schweinebraten S . 52 zubereitet werden . Da aber Kalbfleisch
weniger fetthaltig ist, nimmt man etwas mehr Butter .

Gefüllte Kalbsbrufi

2 ^/ 2— Z Pfund Kalbsbrust ^ )
2 Weißbrötchen
1 Ei

1 große und 1 mittlere Zwiebel

1 gelbe Rübe

1 Stückchen Sellerie
60 Gramm Butter
Salz , Pfeffer
1 Teelöffel Petersilie
1 Prise Muskatnuß

10 Tropfen Maggi ' s Würze

Man läßt die Knochen in der Kalbsbrust am besten gleich vom Flei¬
scher (Metzger) entfernen , dann weicht man die Brötchen in Wasser ein
und drückt sie wieder gut aus . Die große Zwiebel wiegt man sehr fein ,
dünstet sie in 20 Gramm Butter an , aber ohne daß sie braun wird , fügt

^ ) Ein kleineres Stück Kalbsbrust könnte man nicht füllen . Da das
Fleisch aber auch kalt vorzüglich schmeckt , reicht es noch zu einer zweiten
Mahlzeit aus .
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dann das Brot hinzu und läßt es einige Minuten durchdampfen . Hierauf
bringt man die Maffe in eine Schüssel , verrührt sie darin mit dem Ei ,
der Petersilie , etwas Salz und Pfeffer sowie der Prise Muskatnuß , füllt
dies in die Kalbsbrust und näht sie von allen Seiten sorgfältig zu .
Nun brät man das Fleisch in der Bratpfanne in der restlichen Butter
nebst der Zwiebel , der in Würfel geschnittenen gelben Rübe und dem
Sellerie von allen Seiten schön braun an , gießt nach und nach Liter
Wasser hinzu , vergißt das nötige Salz nicht und läßt unter öfterem Be¬
gießen weichbraten . Beim Anrichten schmeckt man die Soße ab , bindet
sie , wenn nötig , mit ein klein wenig Weizenmehl und rührt Maggi ' s
Würze darunter .

Kalbflei schfrikassee
1 Pfund Kalbfleisch
ZO Gramm Bukker

1 — 2 Eßlöffel Mehl
1 Zwiebel , 1 Nelke

^ 3

1 Eigelb
Salz , etwas Pfeffer
1 Petersilienwurzel
6 Tropfen Maggi ' s Würze

i kröne

Man wäscht das Fleisch rasch ab , schneidet es in nicht zu kleine Stücke ,
seht diese mit kaltem Wasser bedeckt aufs Feuer , gibt das nötige Salz ,
eine Prise Pfeffer , die Zwiebel , in die man die Nelke gesteckt hat , auch die
Petersilienwurzel hinein und läßt das Fleisch langsam garkochen . Dann
schwitzt man in der Butter das Mehl hell durch , rührt mit der Kalbs¬
brühe eine glatte Soße , gießt diese zu dem Fleisch , rührt gut um und
läßt noch Stunde kochen . Hierauf entfernt man die Zwiebel und die
Petersilie , schmeckt das Gericht nach Salz und Pfeffer ab , würzt die Soße
mit dem Saft der halben Zitrone , bindet sie mit dem Eigelb und rührt
Maggi ' s Würze darunter .
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Saure Kalbssteckc ( Kutteln , Gekröse)
1^/ 2— 2 Pfund Kalbsflecke 1 Nelke
40 Gramm Butter 2 Gewürz - , 2 Pfefferkörner
2 Eßlöffel Mehl Salz , etwas Pfeffer
1 Zwiebel , 1 gelbe Rübe ^ Lorbeerblatt
1 Peterfilienwurzel Zitrone oder etwas Essig
1 Stückchen Sellerie gehackte Petersilie

10 Tropfen Maggi ' s Würze
Man reibt die Flecke mehrere Male mit Salz ab , wäscht sie fehr gut

und seht sie in kaltem Wasser aufs Feuer . Wenn das Wasser kocht , gießt
man es ab , gibt frisches kaltes Wasser darüber , fügt Salz , Zwiebel , die
Suppenkräuker und das andere Gewürz bei und kocht die Flecke recht
weich . Dann nimmt man sie heraus , schneidet sie in große Würfel und
bereitet folgende Soße : Man läßt die Butter in einer Kasserolle heiß
werden , dünstet darin das Mehl leicht an , löscht mit 1— 2 Schöpflöffeln
von der Brühe , worin die Flecke gekocht haben , ab , läßt glattkochen ,
schmeckt nach Salz und Pfeffer ab , gibt den Saft der halben Zitrone
oder Essig , nach Geschmack , hinein , tut nun die Flecke in diese sämige
Soße und läßt sic gut durchkochen . Beim Anrichten rührt man noch
Maggi ' s Würze sowie etwas frische gehackte Petersilie unter die Soße .
Wer es liebt , kann auch etwas Kümmel mitkochen .

Huhn mit Reis
1 älteres Huhn
150— 200 Gramm Reis
1 Zwiebel
2 Gcwürzkörner

1 Stückchen Lorbeerblatt
1 gelbe Rübe , 1 Stück Sellerie
1 Porree , Salz , Pfeffer
1 Teelöffel Zucker
8 — 10 Tropfen Maggi ' s Würze1 Nelke
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Das sauber vorgerichtete, gut ausgewaschene Huhn wird in 2 Liter
Wasser nebst dem Gewürz und Wurzelwerk , dem nötigen Salz , etwas
Pfeffer und Zucker aufs Feuer gebracht und weichgekocht .

Dann wäscht inan den Reis gut , brüht ihn erst in kochendem Wasser
ab , schüttet ihn zum Abtrvpfen in einen feinen Durchschlag und bringt
ihn dann , mit der Hälfte der Hühnerbrühe überfüllt , zum Ausquellen .
Ist das geschehen , dann schneidet man das Huhn in schöne Porkions -
stücke , entfernt möglichst die Knochen , seiht den Rest der Brühe durch ,
gibt den fertigen Reis hinein , schmeckt nach Salz und Pfeffer ab , voll¬
endet mit Maggi ' s Würze und gibt zu Tisch .

Huhn mit Reis auf andere Art
t älteres Huhn
150— 200 Gramm Reis
Z0 Grainm Butter
2 Eßlöffel Mehl
1 Eigelb , 1 Zwiebel
2 Gewürzkörner
1 Nelke

l Stückchen Lorbeerblatt
1 gelbe Rübe , t Porree
t Stück Sellerie

1 Peterfilienwurzel
t Teelöffel gehackte Petersilie
Salz , Pfeffer
I Teelöffel Zucker

8 — 10 Tropfen Maggi ' s Würze

Das sauber vorgerichtete , gut ausgewaschene Huhn wird in 2 Liter-
Wasser nebst dem Gewürz und Grünzeug , dem nötigen Salz , etwas
Pfeffer und Zucker aufs Feuer gebracht und weichgekocht .

Den Reis wäscht man gut , brüht ihn in kochendem Wasser ab , läßt
ihn gut abtropfen , gibt ihn dann in eine Kasserolle , überfüllt ihn mit
1/ 2—b/ 4 Liter von der Hühnerbrühe und läßt ihn , unter zeitweiligem Um¬
rühren mit einer Gabel , ausquellen . Das Huhn teilt man in schöne
Stücke , legt diese in eine tiefe Schüssel und stellt sie warm . Den Rest
der Brühe seiht man durch .
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Praktische Winke für

1 Hals . 2 Fehlrippe . z Hohe Rippe . 4 Lende . 5 Filet . 6 Hüfte .
7 Schwanzstück . 8 Blume ( Rose ) . 9 Querrippe ( Zwerchrippe ) .
10 Schulter . 11 Stich . 12 Brust . 1Z Bauch .

Zum Braten : Hohe Rippe , Roastbeef , Lende , Filet . Zum Schmoren : Blume
( Rose ) , Schwanzstück . Zum Kochen : Brust , Schulter , Bcinfleifch ( Querrippe ) .

1 Hals . 2 Rücken . Z Keule . 4 Brust . 5 Schulter . 6 Bauch ,
Dünnung .

Zum Braten : Keule , Rücken ( Kotelett ) . Zum Schmoren : Schulter ( Bug ) ,
Hals ( Ragout ) , Bauch . Zum Kochen : Brust .
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den Fleischeinkauf

(2l ^ !V6lNl 1 Nacken ( Kamm ) . 2 Kotelett . Z Keule ( Schinken ) . 4 Bauch .
5 Dordecschinken ( Schulter ) . 6 Beine ( Oickbeine , Füße ) .

Zum Braten : Rücken (Kotelett ) , Keule ( Schinken ) , Borderschinkcn ( Schulter ) ,
Nacken . Zum Schmoren : Rippchen , Nacken ( Kamm ) , Schulter . Zum Kochen :

Bauch , Dickbeinc , Füße .

l 1 Hals . 2 Nacken ( Mittelgrat ) . Z Kotelett . 4 Nierenbraten . 5 Keule
( Schlegel ) . 6 Brust . 7 Schulter ( Blatt ) . 8 Hape .

Zum Braten : Keule ( Schlegel ) , Niercnbraten , Kotelett , Brust , Schulter
(Blatt ) . Zum Kochen : Hals , Brust , Haxe .
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Nun läßt man die Butter in einer Kasserolle zergehen , dünstet das
Mehl darin leicht an , rührt mit der Hühnerbrühe eine glatte , dickliche
Soße , läßt sie 10 Minuten durchkochen , schmeckt nach Salz und Pfeffer
ab , bindet sie mit dem gut verrührten Eigelb , verbessert den Geschmack
noch mit Maggi ' s Würze , rührt die Petersilie darunter und gießt diese
Soße über die Huhnstücke . Den ausgequollenen Reis richtet man ent¬
weder rings um Huhn und Soße an oder reicht ihn , hübsch angerichtet ,
besonders .

Hammelfleisch mit grünen Bohnen und Kartoffeln
3/ 4 Pfund Hammelfleisch
S / 2 Pfund grüne Bohnen
1 Pfund Kartoffeln
20 Gramm Butter

1 Zwiebel
1 Stengel Bohnenkraut
Petersilie , Salz
Pfeffer , 1 Prise Jucker

10 Tropfen Maggi ' s Würze

Man wäscht das Fleisch , trocknet es gut ab , schneidet es in große
Würfel , erhitzt die Butter in der Kasserolle und brät das Fleisch nebst
der geschälten Zwiebel auf allen Seiten scharf braun . Dann gibt man
die von den Fäden befreiten , in Stücke gebrochenen , gut gewaschenen
Bohnen hinzu , ebenso das Bohnenkraut , gießt so viel Wasser darüber ,
daß Fleisch und Bohnen davon gut bedeckt sind , salzt , pfeffert , gibt die
Prise Zucker zu und läßt nun auf ganz kleinem Feuer 1 */ z Stunde kochen .
Nach dieser Zeit fügt man die geschälten , gewaschenen und in dicke
Scheiben oder Viertel geschnittenen Kartoffeln hinzu und läßt nun alles
vollends weich werden . Vor dem Anrichten schmeckt inan dag Gericht
nach Salz und Pfeffer ab und rührt 1 Teelöffel feingehackte Petersilie
und Maggi ' s Würze darunter .

Wer das Gericht sehr gebunden wünscht , röstet 1 Eßlöffel Mehl in
etwas Butter an und macht damit die Brühe sämiger .
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Gebratenes Kaninchen

1 Kaninchen ( Rücken und Keulen )
40 Gramm Speck zum Spicken
Z0 Gramm Butter
1/ 2 Tasse saure Sahne ( Rahm )
1/ 4 Liter Fleischbrühe aus

1 Maggi ' s Fleischbrühwürfel

1 Zwiebel
2 Wacholderbeeren
1 Eßlöffel Mehl
Salz , Pfeffer
1 Scheibe Zitrone
8— 10 Tropfen Maggi ' s Würze

Man enthäutet sorgfältig Rücken und Keulen und spickt recht dicht
mit feinen Speckfäden , bestreut dann den Braten mit Salz und Pfeffer ,
legt ihn in die Bratpfanne in die vorher zerlassene Butter , fügt die Zwie¬
bel , die Zitronenscheibe und die zerdrückten Wacholderbeeren bei und brät
das Fleisch unter häufigem Begießen fast gar . Nach und nach gießt man
die Fleischbrühe und dann die Sahne , die man mit dem Mehl verquirlt
hak , über den Braten und läßt ganz weich werden , was je nach der Größe
des Kaninchens 1— 1^/4 Stunde dauert . Bor dem Anrichten schmeckt
man die Soße nach Salz und Pfeffer ab , gibt , wenn man es wünscht ,
noch etwas Zitronensaft hinzu und rührt zuletzt Maggi ' s Würze hinein .

Kaninchenragout
Kopf, Hals , Rippen , Vorderläufe

und Leber eines Kaninchens
50 Gramni Speck
20 Gramm Butter

1 Eßlöffel Mehl
1 Zwiebel

2 Wacholderbeeren
2— 3 Eßlöffel Essig
Z Gewürzkörner
1/ 2 Lorbeerblatt
Salz , Pfeffer
8 — 10 Tropfen Maggi ' s Würze

Einen Tag vor dem Gebrauch legt man die Kaninchenstückein eine
Schüssel , salzt und pfeffert sie , gibt die in Scheiben geschnittene Zwiebel
daran , ebenso die Gewürzkörner, die Wacholderbeeren , das Stück Lor -
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beerblatt und den Essig . Dann deckt man die Schüssel zu und wendet die
Fleischstücke nach einigen Stunden immer wieder in der Beize um . Bei
der Zubereitung schneidet man den Speck in kleine Würfel , gibt ihn sanit
der Butter in die Kasserolle , läßt gut durchbraten , legt die gut abge -
kropftcn Fleischstücke dazu und läßt sie von allen Seiten schön Farbe
nehmen . Alsdann stäubt man das Mehl darüber , rührt durch , gießt die
Beize nebst den Gewürzen und so viel Wasser hinzu , daß das Fleisch gut
bedeckt ist , und läßt zugedeckt aus kleinem Feuer weichkochen . Beim An¬
richten schmeckt man nach Salz und Pfeffer ab , nimmt die Fleischstückc
heraus , verbessert die Soße noch mit Maggi ' s Würze und gießt sie
durch ein Sieb über das Kaninchenfleisch .

Kaninchen , wie Backhuhn zubereiket
t ganz junges Kaninchen t geriebene Semmel
1 Ei , 2 Eßlöffel Mehl Salz und Pfeffer

Fett zum Auobacken
Zu diesem Gericht darf das Kaninchen nicht älter als Z Monate sein .

Man schneidet das sauber vorgerichtete Kaninchen in Portionsstücke ,
salzt und pfeffert diese , dreht sie zuerst in dem Mehl , dann in dem gut
geschlagenenEi und zuletzt in dem Neibbrot um und bäckt sie zum Schluß
in dem sehr heißen Fett schön knusprig .

Kaninchenchsipe
siehe Rezept Seite t 5 -

ResLeverwendung
Die Knochen von Braten , Wild und Geflügel geben , wenn man sie

klein zerschlägt , in etwas Butter oder gutem Fett anröstet , mit dem
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nötigen Suppengrün und Salz gut auskocht , eine schmackhafte Brühe ,
von der man Suppen und Soßen Herstellen kann und die auch zur Be¬
reitung von Ragouts aller Art sowie zur Bereitung von Gemüsen gute
Dienste leistet .

Ragout von gekochtem Rindsletsch

b /z Pfund gekochtes Rindfleisch

ZO Gramm Butter

t Eßlöffel Mehl , t Zwiebel

2 Maggi ' s Fleischbrühwürfel
1^/ 2 Pfund Kartoffeln
Salz , Pfeffer

t kleines Stückchen Lorbeerblatt

In der heißgemachten Butter röstet man das Mehl etwas an , dämpft
darin die feingeschnittene Zwiebel , füllt mit 2/ 4 Liter Wasser auf, rührt
eine glatte Soße , löst darin Maggi ' s Fleischbrühwürfel auf, fügt eine
Prise Pfeffer hinzu , das Stückchen Lorbeerblatt und noch etwas Salz
und läßt aufkochen . Dann gibt man die geschälten , sauber gewaschenen
und in kleine Stücke oder dicke Scheiben geschnittenen Kartoffeln hinein ,
ebenso das in Portionsstücke zerteilte Rindfleisch und läßt so lange ganz
langsam kochen , bis die Kartoffeln gar sind . Wer es liebt , kann die Soße
mit etwas Essig abschmecken oder einige kleine , in Scheiben geschnittene
Pfeffergurken kurze Zeit mitkochen lassen .

Ein Nesregericht :

Fleisch -Reisklofls 'e mit 2lnchovistunke

250 Gramm übriggebliebenes , ge¬
kochtes Rindfleisch oderBraten -
reste

15 — 20 Kapern
5 feingewiegte Sardellen

50 Gramm geriebenen Parmesan -

Z Eier skäse
250 Gramm Reis
Salz
Prise Pfeffer
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Das Fleisch wird durch die Fleischmaschine gedreht , der Reis
gewaschen und in leichtem Salzwasser körnig gekocht . 2 Eier quirlt
man schaumig und mischt Kapern , Sardellen , Käse , Fleisch und zuletzt
den Reis darunter . Aus dieser Masse formt man kleine Klopse , die
man in geschlagenen , Ei wendet , mit geriebener Semmel paniert und
in heißem Fett auf beiden Seiten braun und knusprig brät . Dazu reicht
man folgende Tunke : In eigroß Butter schwitzt man 2 Eßlöffel Mehl
hellgelb , kocht mit Fleischbrühe ( aus Maggi ' s Fleischbrühwürfeln her -
gestellt) eine glatte gebundene Soße , kocht gut durch und rührt zuletzt
2 Teelöffel Anchovispaste darunter . Oder man zerdrückt einen Würfel
Maggi 's Bratensoße , gießt gut ^ Liter kaltes Wasser dazu , kocht unter
Umrühren auf , gibt die Anchovispaste hinein und läßt die Soße noch
einige Minuten auf der Herdseite ziehen .

Nagout aus verschiedenen Fleischresten

3/z Pfund Fleischreste , gleich
welcher Art

ZV Gramm Butter
t Zwiebel

t Eßlöffel Mehl
2 Maggi ' s Fleischbrühwürfel
t kleine saure Gurke
etwas Pfeffer , ^ Lorbeerblatt

In einer Kasserolle läßt man die Butter heiß werden , bräunt darin
das Mehl und die fei „ geschnittene Zwiebel , füllt mit gut ^ Liter Wasser
auf , rührt glatt , löst darin Maggi ' s Fleischbrühwürfel auf , fügt noch
eine Prise Pfeffer , das Stückchen Lorbeerblatt und die in feine Scheib¬
chen geschnittene saure Gucke bei und läßt alles gut durchkochen . In
diese Soße gibt man die in schöne Stückchen zerteilten Fleischreste und
läßt sie eine Weile darin durchkochcn . An Stelle der Guckenstückcben
kann man auch Kapern oder Pilze in die Soße geben .
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Schustergericht ( Für 4 Personen )

Z Pfund Kartoffeln
250 Gramm Zwiebeln
700 Gramm frische Blutwurst
150 Gramm Äpfel

1 Löffel Zitronensaft
100 Gramm Bratfekt
15 Tropfen Maggi ' s Würze

Die Kartoffeln werden in der Schale gekocht , abgezogen , in Scheiben
geschnitten und mit den geschälten , feinfcheibig geschnittenen Zwiebeln
vermischt , worauf man sie in dem heißen Bratfett gut anbrät . Die grob¬
würflig geschnittene Blutwurst und die säuerlichen Apfelscheiben gibt
man zu den angebratenen Kartoffeln , schmort sie 10 Minuten damit
durch und gibt dann zuletzt den Zitronensaft und Maggi ' s Würze an das
Gericht , das man sofort zu Tisch bringen muß . Es paßt besonders gut
zu Sauerkraut .

Schusterpastete

2 Pfund gekochte Kartoffeln
Vs Pfund Fleischreste ( können ver¬

schiedener Art sein )
1 Zwiebel
40 Gramm Butter
50 Gramm dünne Speckscheiben
1 Eßlöffel Mehl

V« Liter Fleischbrühe aus 1 Maggi -
Fleischbrühwürfel

1 Ei

2 Eßlöffel Sahne
Salz
etwas Pfeffer

2 — Z Eßlöffel geriebenen Käse
einige Butterslöckchen

Die feingeschniktene Zwiebel in der heißgemachten Butter durchdämp¬
fen , die feingewiegten Fleischreste dazugeben , das Mehl überstäuben , die
Hälfte der Fleischbrühe hinzufügen und alles gut durchdünsten lassen .
Dann belegt man den Boden einer feuerfesten Schüssel oder Backform
mit den feinen Speckscheiben , gibt die Hälfte der geschälten , in feine
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Scheiben geschnittenen Kartoffeln hinein , salzt und pfeffert ganz leicht ,
streicht das vorgerichteke Fleisch darüber und deckt mit den restlichen
Kartoffelscheiben zu . Nun verquirlt man das Ei mit der übrigen Fleisch¬
brühe und der Sahne ( Rahm ) , gießt dies über die Kartoffeln , streut
den geriebenen Käse darüber , verteilt noch die Butterflöckchen obenauf
und bäckt das Gericht im Ofen schön braun .

Billige FleischersatzgerichLe ( Bratlinge )
Auch in der Küche gilt es , mit dem geringsten Aufwand das Beste zu

-erreichen . Vielfach sind die Bratlinge , auch Frikandellen genannt , für
die Hausfrauen eine große Hilfe . Sie schmecken bei richtiger und sorg¬
fältiger Zubereitung vorzüglich und werden an Stelle von Fleisch zu
Gemüsen und Salat gereicht . Da Maggi ' s Suppenwürfel bereits ge¬
nügend Salz enthalten , darf davon bei Anwendung nachstehender Re¬
zepte nichts mehr hinzugefügt werden .

2 Würfel Maggi ' s Erbs - , Erbs -
mit - Speck - oder Reis -Suppe

200 Gramm Grieß
4 Eßlöffel geriebenes Weißbrot

1 — 2 Eier

1 Zwiebel
2/ g Liter Wasser
40—60 Gramm Fett

einige Tropfen Maggi ' s Würze

Man zerdrückt die Suppenwürfel recht fein , vermischt sie mit dem
Grieß , verrührt die Masse in dem Wasser und kocht sie auf kleinem
Feuer unter beständigem Umrühren zu einem steifen Brei . Wenn dieser
obgekühlt ist , vermengt man ihn mit dem geriebenen Weißbrot , den
Eiern , der geriebenen Zwiebel , einigen Tropfen Maggi ' s Würze und
formt Frikandellen oder Kotelekte , die dann in dem heißen Fett auf allen
Seiten schön braun und knusprig gebraten werden .
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2 Würfel Maggi ' s Pilz - oder
Kartoffelsuppe

200 Gramm Weizenmehl
2/ g Liter Wasser

4 Eßlöffel geriebenes Weißbrot
1 — 2 Eier
1 Zwiebel
40 — 60 Gramm Fett

einige Tropfen Maggi ' s Würze
Man zerdrückt die Suppenwürfel recht fein , vermischt sie mit dem

Mehl , rührt die Masse in dem Wasser glatt an und kocht sie auf kleinem
Feuer unter beständigem Umrühren 20 Minuten zu steifem Brei . Wenn
dieser abgekühlt ist, vermengt man ihn mit dem Reibbrot , der geriebe¬
nen Zwiebel und dem gut verquirlten Ei , schmeckt mit einigen Tropfen
Maggi ' s Würze ab , formt Frikandellen oder kleine Kotelette und brät
diese in heißem Fett von allen Seiten schön braun und knusprig .

2 Würfel Maggi ' s Ochsen¬
schwanzsuppe

8 gekochte Kartoffeln

2 Eßlöffel Weizenmehl
t — 2 Eier , 1 Zwiebel
60 Gramm Fett

Man zerdrückt die Suppenwürfel recht fein , reibt die Kartoffeln und
die Zwiebel hinein , fügt das Mehl und das Ei hinzu und verrührt alles
zu einer gebundenen Masse . Dann formt man daraus längliche Kro¬
ketten und brät sie in dem heißen Fett von allen Seiten recht knusprig .

200 Gramm Reis
2 Maggi ' s Fleischbrühwürfel
1 Maggi ' s Pilzsuppenwürfel

2 — Z große gekochte Kartoffeln
1 Zwiebel , 2 Eier
geriebene Semmel , 60 Gramm Fett

Man zerdrückt den Würfel Maggi 's Pilzsuppe fein , rührt die Masse
mit gut ^ Liter Wasser glatt , fügt den Reis hinzu , bringt zum Kochen ,
löst Maggi ' s Fleischbrühwürfel darin auf und kocht unter Umrühren
20— Z0 Minuten . Dann reibt man die Kartoffeln und die Zwiebel und
mengt dies gut unter den Brei , streicht diesen dann singerdick auf ein



Brett und läßt erkalten . Nun schneidet man fingerlange und zweisinger-
breite Streifen , wendet diese in dem gut zerklopften Ei und dann in ge¬
nebener Semmel und brät sie in dem heißgemachten Fett schön braun
und knusprig .

Als Beilage zu Blumenkohl , Wirsingkohl oder gelben Rüben ganz
vorzüglich .

6— 8 große gekochte Kartoffeln
2 Würfel Maggi ' s Ochsen¬

schwanzsuppe
2— Z Eßlöffel Weizenmehl

1 Zwiebel
1— 2 Eier

1 Eßlöffel zerlassene Butter
60 Gramm Fett

Die abgekochten , gut erkalteten Kartoffeln reibt man , desgleichen die
Zwiebel , zerdrückt die Würfel Maggi ' s Ochsenschwanzsuppeganz fein ,
fügt das Weizenmehl , das Ei und 1 Eßlöffel zerlassene Butter hinzu und
vermischt alles zu einer gut gebundenen Masse . Dann formt man daraus
längliche Kroketten und brät diese in heißem Fett von allen Seiten schön
braun . Man reicht sie recht heiß zu grünem , Tomaten - oder Gemüse -
Salat .
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Brühkartoffeln

2 Pfund Kartoffeln
2/ 4 Liter Fleischbrühe
20 Gramm Butter , etwas Salz

1 Prise Pfeffer
1 Teelöffel gehackte Petersilie
einige Tropfen Maggi ' s Würze

Man wäscht die Kartoffeln gut ab , schält sie und schneidet sie in nicht
zu dünne Scheiben , fetzt sie dann mit kaltem Wasser zum Feuer, läßt
aufkochen und gießt das Wasser ab . Nun gibt man die Fleischbrühe an
die Kartoffeln und kocht sie zugedeckt darin weich . Beim Anrichten fügt
man die Butter , gehackte Petersilie und Maggi ' s Würze hinzu und
schwenkt gut durch .

Hat man selbstgekochke Fleischbrühe nicht vorrätig , dann stellt man
solche schnell und bequem aus Maggi ' s Fleischbrühwürfeln her . In
diesem Falle erübrigt sich Maggi ' s Würze .

Kartoffeln m brauner Soße

2 Pfund Kartoffeln
Z Maggi 's Fleischbrühwürfel
20 Gramm Butter

li / z— 2 Eßlöffel Mehl

etwas Salz
1 Prise Pfeffer
1 kleines Stückchen Lorbeerblatt
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Mau wäscht die Kartoffeln , schält sie und schneidet sie in nicht zu
dünne Scheiben , setzt diese mit kaltem Wasser zum Feuer, läßt einmal
aufkochcn und gießt dann das Wasser ab . Unterdessen macht man die
Butter heiß , tut das Mehl hinein und macht eine nicht zu dunkle Ein¬
brenne (Mehlschwitze ) , löscht diese mit ^ Liter Fleischbrühe , aus Maggi ' s
Fleischbrühwürfeln hergeskellt , ab , rührt glatt , gibt Lorbeerblattstückchen
und die abgebrühten Kartoffeln hinein und läßt garkochen . Beim An¬
richten schmeckt man nach Salz und Pfeffer ab .

Wer die Kartoffeln säuerlich wünscht , kocht Z—4 kleine in Scheiben
geschnittene Pfeffergurken mit oder fügt etwas Essig oder Zitronensaft
hinzu .

Kartoffeln in Sahnen - (Nahm -) Soße (Bechamelsoße )

2 Pfund Kartoffeln
1/ 4 Liter Sahne
^ 2 Liter Fleischbrühe aus zwei

Maggi ' s Fleischbrühwürfeln
U / z— 2 Eßlöffel Mehl

20 Gramm Butter

t Zwiebel
1 kleines Stückchen Lorbeerblatt
etwas Salz , 1 Prise Pfeffer
1 Teelöffel gehackte Petersilie

Die Kartoffeln werden abgcwaschen , geschält , in Scheiben geschnitten
und in kaltem Wasser zum Feuer gesetzt . Wenn sie aufkochen , gießt nian
das Wasser ab . Inzwischen macht man in einer Kasserolle die Butter
heiß , gibt das Mehl hinein , läßt es durchdünsten , aber ohne daß es Farbe
annimmt , reibt die Zwiebel hinein , rührt um , kocht mit der Fleischbrühe
und Sahne eine glatte Soße , salzt , pfeffert , fügt das kleine Stückchen
Lorbeerblatt bei , gibt die Kartoffelscheiben hinein und läßt sie darin gar -
kochcn . Die gehackte Petersilie rührt man kurz vor dem Anrichten hinein .

An Stelle der Fleischbrühe und Sahne kann man auch nur Milch
nehmen .



Kartoffelbrei
2 Pfund Kartoffeln
1 Zwiebel
1/4 Liter Milch

20 Gramm Butter
etwas Salz
1 Prise Pfeffer

Man wäscht die Kartoffeln , schält sie , schneidet sie in gleichmäßige
Stücke und kocht diese nebst der in ganz feine Scheiben geschnittenen
Zwiebel in fchwachgefalzenem Wasser weich . Hierauf gießt man das
Wasser ab und stampft die Kartoffeln fein oder — noch besser und schneller
— drückt alles durch den Kartosselquetscher. Dann gießt man dieHälfte der
Milch , die kochend heiß sein muß , in die Kartoffeln , rührt gut durch , stellt
die Kartoffeln nochmals aufganz kleines Feuer und fügt unter beständigem
tüchtigen Rühren die übrige Milch und die Butter hinzu . Zuletzt schmeckt
man nach Salz und Pfeffer ab . Der fertige Brei darf nicht mehr kochen .

Wer es liebt , kann in Fett braungebratene , feingeschni ' ktene Zwiebeln
über den Brei anrichten . Auch kleine ausgebratene Speckwürfel , öarüber -
gegeben , schmecken sehr gut und machen das Gericht noch nahrhafter .

Bratkartoffeln
2 Pfund Kartoffeln etwas Salz
40— 50 Gramm Fett 1 Prise Pfeffer

Man kocht die Kartoffeln in der Schale gar , läßt sie etwas abkühlen ,
schält sie dann ab und schneidet sie in dünne Scheiben . Nun macht man
in der Bratpfanne das Fett heiß , tut die Kartoffelfcheiben hinein , streut
etwas Salz und eine Prise Pfeffer darüber und brät sie unter häufigem
Umwenden schön gelbbraun .

Wer es liebt , kann eine feingeschnittene oder geriebene Zwiebel mit¬
braten , ebenso feine Speckwürfelchen. In diesem Falle kann man das
Fett teilweise sparen .
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Grüne Bohnen
2 Pfund frische Bohnen

Z Maggi ' s Fleischbrühwürfel

ZO Gramm Butter

2 Eßlöffel Mehl

einige Stengel Bohnenkraut
etwas Salz
Pfeffer
gehackte Petersilie

Man befreit die Bohnen sorgfältig von den Fäden , wäscht sie rasch
ab und bricht sie in gleichmäßig lange Stücke von 4 — 5 cm Länge oder
schneidet sie in schräge feine Schnitzel . Dann tut man die Bohnen in eine
Kasserolle , gießt ^ Liter Fleischbrühe , die man aus Maggi ' s Fleisch¬
brühwürfeln hergestellt hat , darüber , fügt dag Bohnenkraut bei und läßt
auf kleinem Feuer weichkochen . In der in einer Pfanne heißgemachten
Butter röstet man das Mehl hellgelb , löscht mit der Bohnenbrühe ab ,
rührt glatt , gießt diese sämige Soße zu den bereits weichen Bohnen ,
rührt gut um und läßt noch eine kleine Weile durchkochen . Beim An¬
richten entfernt man das Bohnenkraut , schmeckt nach Salz und Pfeffer
ab und streut die feingehackte Petersilie darüber .

Ganz junge , zarte Bohnen kocht man , wenn vorgerichtet , nur in wenig
schwachgesalzenemWasser ab , läßt sie gut abtropfen , schwenkt sie in
frischer Butter , schmeckt nach Salz und Pfeffer ab , rührt gehackte Peter¬
silie darunter und vollendet das feine Gemüse mit einigen Tropfen
Maggi ' s Würze .

Die Zuckerschotenbefreit man von den Fäden und Enden , wäscht sie
sauber ab und gibt sie in ein Sieb zum Abtropfen . Unterdessen läßt man

Zuckerschoken
2 Pfund Zuckerschoten 1 Eßlöffel feingehackte Petersilie

ZO Gramm Butter Salz , Pfeffer
2 Eßlöffel Mehl 8 — 10 Tropfen Maggi ' s Würze
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die Bukker in der Kasserolle zergehen , dünskek das Mehl darin durch ,
ohne daß es gelb wird , rührk mik Wasser eine glakke , kurze , gut sämige
Soße , fügt Salz , auch eine Prise Pfeffer hinzu , gibt die Schoten hinein
und läßt auf kleinem Feuer unter zeitweiligem Umrühren garkochen . Vor
dem Anrichten durchzieht man das Gemüse mit der Petersilie und
Maggi ' s Würze .

Junge Erbsen ( Schoten )

Die Zubereitung der entkernten Erbsen ist dieselbe wie in vorstehender
Kochvorschrift für Zuckerschoten angegeben .

Frühli ' ngsgemüse

200 Gramm Spargel
200 Gramm Blumenkohl
200 Gramm junge Mohrrüben
200 Gramm junge Kohlrabi
200 Gramm Morcheln

40 Gramm Butter

2 Eßlöffel Mehl
Salz , Pfeffer
1 Prise Zucker

1/ 2 Teelöffel Maggi ' s Würze

Man säubert jedes der Gemüse für sich . Die Morcheln wäscht man
nach Abschneiden der Stiele so lange in kaltem , klarem Wasser , bis aller
Sand entfernt ist, wällt sie dann in kochendem Wasser einige Minuten
ab und schüttet sie auf ein Sieb zum Abkropfen . Der Blumenkohl wird
in kleine Rosen zerlegt , Kohlrabi , Mohrrüben und Spargel werden ge¬
schält und in kleine Stücke geschnitten . Nun macht man von der Butter
und dem Mehl eine Helle Einbrenne , rührt mit Wasser eine glatte , sämige
Soße , gibt die Gemüse hinein , schmeckt nach Salz und Pfeffer ab , fügt
ein klein wenig Zucker bei und läßt sie unter zeitweiligem Umrühren auf
kleinem Feuer weich dünsten . Vor dem Anrichten kräftigt man den Ge¬
schmack des delikaten Gemüses mit Maggi ' s Würze .
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Leipziger Allerlei
25V Gramm entkernte junge Erbsen
250 Gramm Karotten
2ZV Gramm Spargel
250 Gramm Morcheln
40 Gramm Butter

2 Eßlöffel Mehl
Salz , Pfeffer
etwas Zucker
1 Eßlöffel gehackte Petersilie
8 — 10 Tropfen Maggi ' s Würze

Man richtet jedes Gemüse für sich sauber vor . Die Morcheln niüffen
nach Abschneidender Stiele so lange in kaltem Wasser gespült werden ,
bis aller Sand entfernt ist , dann kocht man sie in siedendem Wasser
einige Minuten ab , schüttet sie in einen Durchschlag und läßt sie gus ab¬
tropfen . Die Erbsen werden entkernt , die Spargel geschält und in kleine
Stücke geschnitten , die Karotten abgeschabt und in feine Scheibchen oder
Streifchen geschnitten . Nun schwitzt man das Mehl in der Butter hell
an , rührt mit Wasser eine glatte , gebundene Soße , gibt die Gemüse
hinein , fügt das nötige Salz , eine Prise Pfeffer und etwas Zucker bei
und läßt auf kleinem Feuer unter zeitweiligen ! Umrühren weichdämpfen .
Kurz vor dem Anrichten rührt man die Petersilie darunter und verbessert
mit Maggi ' s Würze .

Spinat
2— Z Pfund Spinat
50 Gramm Butter

1 — 2 Eßlöffel Mehl

Salz , Pfeffer
1/ 4 Liter Milch
10 — 12 Tropfen Maggi ' s Würze

Der Spinat wird sorgfältig verlesen , bei jungem , zartem kann man
die Stiele an den Blättern lassen , bei älterem müssen sie entfernt werden .
Dann wäscht man den Spinat in reichlich Wasser Z—4mal durch , tropft
gut ab , gibt die Blätter in nur wenig brausend kochendes Wasser und
läßt unter Umrühren einige Minuten kochen , gießt dann auf ein Sieb ,
schreckt mit einem Guß kalten Wassers ab und läßt gut abtropfen . Ist
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dies geschehen , so wiegt man den Spinat recht fein oder dreht ihn durch
die Fleischmaschine . Nun macht man die Butter in der Kasserolle heiß ,
dünstet dag Mehl darin gut durch , jedoch ohne daß es Farbe annimmt ,
gibt das Gemüse hinein , rührt durch , fügt die Milch hinzu , vermengt
sie gut , schmeckt nach Salz und Pfeffer ab und läßt 10 Minuten gut
durchkochen . Beim Anrichten wird dann noch Maggi ' s Würze hinein¬
gegeben . Wer es liebt , kann in der Butter auch eine seingehackte Zwiebel
mitdünsten ; dann nimmt man aber besser anstatt der Milch Fleischbrühe .
Diese stellt man ohne Mühe aus 1 Maggi ' s Fleischbrühwürfel her .

Gelbe Rüben ( Nckohrrüben )
2 Pfund gelbe Rüben
2 Maggi ' s Fleischbrühwürfel
ZO Gramm Butter

11 / 2 Eßlöffel Mehl

1 Teelöffel Zucker
etwas Salz , Pfeffer und

feingehackte Petersilie

Man wäscht di e gelben Rüben gut ab , schabt sie sauber , überspült sie noch¬
mals schnell mit kaltem Wasser und schneidet sie dann in dünne Scheibchen ,
Stifte oder kleine Würfel . In der Kasserolle läßt man nun die Butter heiß
werden , schwitzt das Mehl leicht an , ohne daß es Farbe nimmt , löscht mit
1/ 2 Liter kochendem Wasser ab , rührt glatt , löst darin Maggi ' s Fleisch¬

brühwürfel auf und gibt die gelben Rüben in diese sämige Soße , rührt
gut durch , fügt auch noch den Zucker hinzu und läßt zugedeckt auf kleinem
Feuer unter zei twei ligem Umrühren garkochen . Vor dem Anri chten schmeckt
man noch nach Salz ab und rührt die feingehackke Petersilie darunter .

NPangold
Die von den Rippen abgestreiften Blätter werden wie Spinat zubereitet .

Die Blattrippen befreit nian von den Fäden bzw . schält sie leicht ab ,
schneidet sie in singerlange Stücke und behandelt sie wie Spargel weiter .
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Kohlrabi

12 —-15 junge , zarte Kohlrabi
2 Maggi ' s Fleischbrühwürfel
ZO Gramm Butter

2 Eßlöffel Mehl
etwas Salz , Pfeffer
1 Teelöffel Zucker

1 Eßlöffel feingehackte Petersilie

Die Kohlrabi werden geschält , gewaschen und in dünne Scheiben ge¬
schnitten . Die zarten grünen Blätter streift man von den Stengeln ,
wäscht sie und schneidet sie in schmale Streifen . Dann läßt man die
Butter in der Kasserolle zergehen , dünstet darin das Mehl leicht an ,
rührt mit Wasser eine glatte , sämige Soße , löst Maggi ' s Fleischbrüh¬
würfel darin auf , gibt die Kohlrabischeiben und Blätterstreifen hinein ,
schmeckt nach Salz und Pfeffer ab , fügt den Zucker bei und läßt nun das
Gemüse auf kleinem Feuer unter zeitweiligem Umrühren weichkochen .
Erst beim Anrichten rührt man die Petersilie darunter .

Will man das Gericht billiger gestalten , so nimmt man halb Kohl¬
rabi , halb Kartoffeln ; man muß dann aber die Kohlrabischeiben nebst
Grünem halb garkochen und erst dann die Kartoffelscheiben beifügen .
Hat nian keine Maggi ' s Fleischbrühwürfel zur Hand , so verbessert man
das Gemüse beim Anrichten mit 10 Tropfen Maggi ' s Würze .

Kohlrüben

2 Pfund Kohlrüben
2 Maggi ' s Fleischbrühwürfel

Z0 Gramm Butter

2 Eßlöffel Mehl
etwas Salz
Pfeffer und feinen Zucker

Die Kohlrüben werden geschält , gewaschen und in kleine Würfel oder
feine Streifen geschnitten . Dann läßt man die Butter in der Kasserolle
zergehen , dünstet darin das Mehl leicht an , rührt mit Wasser eine glatte ,
sämige Soße , löst Maggi 's Fleischbrühwürfel darin auf , gibt die Kohl -



rüben hinein , schmeckt nach Salz , Pfeffer und Zucker ab und läßt das
Gemüse auf kleinem Feuer unter zeitweiligem Umrühren weichkochen .
Wer es liebt , kann kurz vor dem Anrichten etwas feingehackte Petersilie
hineingeben .

Man kann auch halb Kohlrüben , halb Kartoffeln nehmen , muß dann
aber die Kohlrüben halb gar werden lassen und erst dann die in kleine
Würfel geschnittenen Kartoffeln beifügen .

2 Pfund Rübchen
40 Gramm Butter

U /2 Eßlöffel Mehl

Teltower Rübchen
1 Eßlöffel Zucker
Salz , Pfeffer
8 — 10 Tropfen Maggi ' s Würze

Man putzt die Rübchen recht sorgfältig , wäscht sie und läßt sie in
einem Sieb gut abtropfen . Dann macht man die Butter in einer Kasse¬
rolle heiß , röstet den Zucker und das Mehl dunkelbraun , rührt mit knapp
1/ 2 Liter Wasser eine glatte , gut gebundene Soße , gibt die Rübchen so¬

wie das nötige Salz und etwas Pfeffer hinein und läßt die Rübchen auf
gelindem Feuer unter öfterem Umrühren garkochen . Vor dem Anrichten
schmeckt man das Gemüse nach Salz , Pfeffer und Zucker ab und ver¬
bessert mit Maggi ' s Würze .

Weiße Rüben
2 Pfund weiße Rüben
40 Gramm Butter

2 Maggi ' s Fleischbrühwürfel
2 Eßlöffel Mehl

2 Eßlöffel Sahne ( Rahm )
1 Teelöffel Zucker
Salz
Pfeffer

Man putzt die Rübchen gut , wäscht sie und läßt sie gut abtropfen .
Dann macht man die Butter in der Kasserolle heiß , dünstet darin da «
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Mehl leicht durch , aber ohne daß es Farbe annimmt , kocht mit 1/ 2 Liter

Wasser eine glatte , dickliche Soße , löst Maggi ' s Fleischbrühwürsel darin

auf , gibt die Rübchen hinein , fügt den Zucker und etwas Pfeffer bei und

läßt sie unter zeitweiligem Umrühren auf kleinem Feuer gardämpfen . Vor

dem Anrichten schmeckt man das Gemüse noch nach Salz ab .

Stangen Spargel auf' bürgerliche Art

U / 2 Pfund Spargel

50 Gramm frische Butter

2 Eßlöffel Weizenmehl

1 Eigelb

Salz , Pfeffer

etwas Zitronensaft

8 — 10 Tropfen Maggi ' s Würze

Man schält die Spargel von unterhalb des Kopfes aus bis zum un¬

teren Ende dünn , wäscht sie rasch ab , bindet sie in Bündel und kocht sie

in leichkgesalzenem , kochendem Wasser weich , ohne daß die Köpfe Scha¬

den leiden . Dann läßt man die Butter in einer kleineren Kasserolle zer¬

gehen , rührt das Mehl hinein , läßt gut durchdünsten , gibt nun von dem

Spargelwasser so viel hinein , bis eine glatte , dickliche Soße entsteht , die

man 10 Minuten unter beständigem Rühren ( am besten mit einer kleinen

Schneerute ) kochen läßt , nach Salz , Pfeffer und Zitronensaft abschmeckt ,

mit dem Eigelb bindet , mit Maggi ' s Würze verfeinert und nun sofort

zu den auf einer Schüssel angerichteten Spargeln zu Tisch reicht .

Spargelgemüse in Buttersoße

U / 2 Pfund Spargel

50 Gramm frische Butter

1— U / 2 Eßlöffel Mehl

1 Eigelb

etwas Salz

1 Prise feinen Zucker

ein wenig geriebene Muskatnuß

8 — 10 Tropfen Maggi ' s Würze

Man kann zu diesem Gericht auch dünne Spargel verwenden ; man

schält sie dünn , bricht sie in 4— 5 Stücke und kocht sie in wenig leicht -
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gesalzenem , kochendem Wasser weich . Hierauf läßt man die Butter in
einer Kasserolle zergehen , gibt das Mehl hinein , dünstet es ganz kurz
durch und rührt mit dem Spargelwasser eine gebundene , glatte Soße ,
die man nach Salz abschmeckt , mit etwas feinem Zucker und ein wenig
geriebener Muskatnuß würzt , dann mit den abgegvssenen Spargelstücken
noch etwas durchkocht , zuletzt mit dem Eigelb bindet und mit Maggi ' s
Würze verfeinert .

Spargel mit brauner Butter
u /z Pfund Spargel Salz
60— 80 Gramm Butter 1 Prise Pfeffer

10 Tropfen Maggi 's Würze

Man schält die Spargel von unterhalb des Kopfes aus bis zum un¬
teren Ende dünn ab , wäscht sie rasch , bindet sie zu Bündeln und kocht sie
in leichtgesalzenem , kochendem Wasser weich , ohne daß die Köpfe Scha¬
den leiden . Dann hebt man sie sorgfältig heraus , läßt sie gut abtropfen ,
entfernt die Fäden und richtet sie auf der Schüssel an . Unterdessen läßt
man in einer kleinen Kasserolle die Butter leicht bräunen , gibt etwas
Salz , eine Prise Pfeffer und Maggi ' s Würze hinein , verrührt gut und
gießt die Butter entweder gleich über die Spargel oder reicht sie im
Soßennapf besonders .

Spargelgemüse mit jungen Karotten
1 Pfund Spargel
1 Bund junge , zarte Karotten
40 Gramm frische Butter
1 Maggi ' s Fleischbrühwürfel

für 1/4 Liter Fleischbrühe

1/ 2 Eßlöffel Weizenmehl
etwas Salz , Pfeffer und
feinen Zucker
1 Eßlöffel feingehackte Petersilie
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Man putzt die Karotten , wäscht sie ab und dämpft sie in der Butter
halbweich . Dann stäubt man das Mehl darüber , verkocht mit der Fleisch¬
brühe eine glatte , sämige Soße und gibt noch eine gute Prise feinen
Zucker hinein . Unterdessenhat man die Spargel geschält , in kurze Stücke
geschnitten , schnell abgewaschen , abgekropfk , schüttet sie nun zu den jun¬
gen Karotten und schmort das Gemüse unter zeitweiligem Umrühren
weich . Beim Anrichten schmeckt man nach Salz und Pfeffer ab und
rührt die gehackte Petersilie darunter .

Spargelgemüse mit jungen Erbsen ( Schoten )

1 Pfund Spargel
1/ 2 Pfund ausgekernte frische ,

grüne Erbsen
ZO Gramm frische Butter
t Maggi ' s Fleischbrühwürfel

für 1/ 4 Liter Fleischbrühe

Eßlöffel Weizenmehl
1 Eigelb , etwas Salz
Pfeffer , feinen Zucker
6 Tropfen Maggi ' s Würze
1 Eßlöffel feingehackte Petersilie

Die Spargel schält man dünn , schneidet sie in kurze Stücke , wäscht
sie schnell und läßt sie im Durchschlag gut abtropfen . Die Erbsen
kernt man aus , tut sie in ein Sieb und überspült sie mit kaltem
Wasser . Dann läßt man die Butter in der Kasserolle zergehen , dünstet
das Mehl darin leicht durch , gießt die Fleischbrühe hinein und kocht
eine glatte , sämige Soße . In diese gibt man die Spargel und Erbsen
und läßt sie auf kleinem Feuer unter zeitweiligem Umrühren weich¬
kochen . Beim Anrichten schmeckt man nach Salz und Pfeffer ab ,
tut ein wenig feinen Zucker hinein , bindet mit dem Eigelb , das man
mit Maggi ' s Würze gut verrührt hat , und zieht noch die gehackte
Petersilie darunter .
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Spargel mit Kartoffeln

1 Pfund Spargel

1 Pfund neue Kartoffeln

ZO Gramm Butter

2 Eßlöffel Weizenmehl

1 Eigelb

Salz , Pfeffer

etwas gehackte Petersilie

8 — 10 Tropfen Maggi ' s Würze

Die Spargel schält man dünn , schneidet sie in kurze Stücke , wäscht sie

rasch ab und kocht sie in ein wenig leichtgesalzenem Wasser weich . Die

Kartoffeln kocht man in der Schale , schält sie , schneidet sie in nicht zu

dünne Scheiben und stellt sie warm . Nun zerläßt man die Butter in einer

Kasserolle , dünstet darin das Mehl an , ohne daß es Farbe annimmt ,

kocht mit dem Spargelwasser eine glatte , sämige Soße , schmeckt nach

Salz und Pfeffer ab und läßt auf kleinem Feuer unter Umrühren 10 Mi¬

nuten kochen . Dann bindet man die Soße mit dem mit Maggi ' s Würze

gut verrührten Eigelb , rührt die gehackte Petersilie darunter , gibt Spar¬

gel und Kartoffeln hinein und läßt noch einige Minuten auf warmer

Herdstelle durchziehen . Wer es liebt , kann das Gemüse auch mit etwas

Zitronensaft pikant abschmecken .

Pfefferlinge ( Pfifferlinge , Gelblinge )

2 Pfund Pfefferlinge

1 Zwiebel

50 Gramm Speck

1 Maggi ' s Fleischbrühwürfel

U / 2 Eßlöffel Mehl

Salz , Pfeffer

feingehackte Petersilie

Man richtet die Pilze sauber vor , wäscht sie sorgfältig und gibt sie

in ein Sieb zum Abtropfen . Unterdessen brät man den in ganz kleine

Würfelchen geschnittenen Speck aus , gibt die feingehackte Zwiebel und

die Pilze hinein , dünstet sie unter Umrühren gut durch , überstäubt sie mit

dem Mehl , rührt wieder gut durch , gießt gut ^ Liter Wasser darüber .
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löst Maggi ' s Fleischbrühwürfel dann auf und läßt das Gemüse nun
weichschmoren . Beim Anrichten schmeckt man nach Salz und Pfeffer
ab und zieht die gehackte Petersilie darunter . Sehr verfeinert wird das
Gemüse durch Zugabe einiger Eßlöffel Sahne ( Nahm ) .

Pfifferlinge und Kartoffeln ( Für /j Personen )
1 Löffel saure Sahne
Maismehl
750 Gramm in der Schale

gekochte Kartoffeln

750 Gramm Pfifferlinge
50 Gramm Butter
1 kleine Zwiebel
^ 4 Liker Fleischbrühe aus

1 Maggi ' s Fleischbrühwürfel
Die geputzten Pfifferlinge werden gebrüht , abgetropft , mit der klein -

geschnittenen Zwiebel in der Butter durchgebraten , mit der Fleischbrühe
überfüllt und gargeschmork . Die Kartoffeln kocht man für sich in der
Schale , schält sie und schneidet sie in Scheiben . Die Karkoffelscheiben
mischt man unter die fertigen Pilze , rührt etwas Maismehl mit der
Sahne glatt und kocht das Pilz - Kartoffelgericht damit leicht bündig .

2— 2 ^/ 2 Pfund Morcheln
60 Gramni Butter

Liter süße Sahne

Ntorcheln in Nahmfoße
1 Eßlöffel Mehl
Salz , Pfeffer
10 Tropfen Maggi ' s Würze

Die sorgfältig von allem Sand durch mehrmaliges Waschen in
viel Wasser befreiten Pilze werden gut abgetropfk und in Stücke ge¬
schnitten . In einer Kasserolle läßt man die Butter heiß werden , gibt
die Morcheln hinein , salzt , pfeffert und läßt sie unter öfterem Um¬
rühren fest zugedeckt 30 — 40 Minuten dämpfen . Dann stäubt man
das Mehl darüber , gießt die Sahne dazu , läßt gut durchkochenund
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schmeckt zum Schluß mit Maggi ' s Würze ab . Wer es liebt , kann das

Morchelgemüse auch mit Zitronensaft würzen . An Stelle der Sahne

kann man auch Fleischbrühe ( Maggi ' s Fleischbrühe ) nehmen , rührt

dann aber noch mit 1 Eigelb ab .

Steinpilze

2 ^/ 2— z Pfund recht frische

Steinpilze

80 Gramm Butter

1 Zwiebel

1 Eßlöffel Mehl

i / g Liter saure Sahne ( Rahm )

2 Eßlöffel feingehackte Petersilie

1 Teelöffel Maggi ' s Würze

Salz , Pfeffer

Die sauber geputzten , in dünne Scheibchen geschnittenen Pilze

wäscht man mehrmals in frischem Wasser und tropft sie gut ab . Dann

läßt man die Butter in der Schmorpfanne heiß werden , gibt die

Pilze , die seingehackte Zwiebel und die Petersilie hinein , salzt , pfeffert

und läßt unter Umrühren ^ Stunde dämpfen . Dann stäubt man das

Mehl über die Pilze , rührt die Sahne hinein , läßt noch kurz durch¬

kochen und schmeckt mit Maggi ' s Würze ab . Wer es liebt , kann das

Gemüse noch mit Zitronensaft würzen .

Rosenkohl

U / 2— 2 Pfund Rosenkohl etwas Salz

60 Gramm Butter Prise Pfeffer

12 Tropfen Maggi ' s Würze

Man entfernt die äußeren welken Blättchen und ebenfalls den unteren

harten Teil , aber doch nur so , daß die Röschen ganz bleiben . Dann wäscht

man das Gemüse , kocht es in leichtem Salzwasser weich , tropft gut ab ,

schwenkt die frische Butter und Maggi ' s Würze darunter , schmeckt nach
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Salz ab und gibt eine Prise Pfeffer hinein . Wer den Geschmack liebt ,

kann auch ein bißchen geriebene Muskatnuß beifügen . Man kann auch

die abgekochken , gut abgetropften Röschen in eine Buttersoße anrichten ,

die man aus der Butter , 2 Eßlöffeln Mehl und */ ? Liter Fleischbrühe aus

2 Maggi ' s Fleifchbrühwürfeln bereitet hat . 2 — Z Eßlöffel süße Sahne

( Rahm ) dem Gemüse beigefügt , verfeinern dasselbe noch .

Schwarzwurzeln

2 ^/ 2 Pfund Schwarzwurzeln

50 Gramm Butter

50 Gramm Mehl

Salz , Prise Pfeffer

10 Tropfen Maggi ' s Würze

4 Eßlöffel Essig

Die Schwarzwurzeln werden geschabt , in halbsingerlange Stücke ge¬

schnitten , wenn sie sehr dick sind , auch der Länge nach halbiert und , da¬

mit sie schön weiß bleiben , sofort in leichtes Essigwasser gelegt , in das

man auch noch etwas Mehl hineinrühren kann , was aber nicht unbedingt

nötig ist . In einer Emaillekasferolle ( Metalltöpfe dürfen zum Kochen

der Schwarzwurzeln niemals verwendet werden , da darin das Gemüse

grau und schwarz wird ) läßt man die Butter zergehen , dämpft das Mehl

darin gut durch , kocht mit der nötigen Menge Wasser eine gut gebundene

Soße , gibt die abgetropften Schwarzwurzeln in die Soße , schmeckt nach

Salz und Pfeffer ab und läßt das Gemüse auf kleinem Feuer unter

öftereni Umrühren weichkochen . Vor dem Anrichten rührt man dann

noch Maggi ' s Würze darunter .

Puffbohnen ( Dicke Bohnen , Saubohnen )

4 — 5 Pfund junge Puffbohnen

100 Gramm Speck

2 Eßlöffel Mehl

1 Eßlöffel gehackte Petersilie

etwas Bohnenkraut

Salz

Prise Pfeffer

12 Tropfen Maggi ' s Würze
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Die Puffbohnen aushülsen , die kleinen Kämme entfernen , in kochen¬
des , leicht gesalzenes Wasser schütten , weichkochen lassen , dann durch
ein Sieb zum Abtropfen gießen . Unterdessen brät man den feinwürfelig
geschnittenen Speck aus , dämpft darin das Mehl gut durch , löscht mit
Wasser ab , fügt etwas Bohnenkraut bei , salzt , pfeffert und kocht die
Soße gut durch . Nun gibt man die Bohnen hinein , kocht sie gut durch
und rührt zum Schluß Petersilie und Maggi ' s Würze hinein .

Puffbohnen auf andere Art

Anstatt des Specks nimmt man bei Zubereitung der Soße eigroß
frische Butter , dämpft das Mehl darin gut durch , kocht mit gut ^ Liker
Fleischbrühe ( aus 1 Maggi ' s Fleischbrühwürfel bereitet ) und 1 Taffe
saurem Rahm ( Sahne ) eine gebundene Soße , schmeckt nach Salz und
Pfeffer ab , läßt die in Salzwasser weichgekochtenPuffbohnen in der
Soße durchkochen und rührt 1 Eßlöffel gehackte Petersilie darunter .

Gedämpfte Gurken

4 —6 Gucken
ZO Gramm Butter
1 Maggi ' s Fleischbrühwürfel, in

gut 1/4 Liter kochendem Was¬
ser auflösen

2 Eßlöffel Niehl
1 Eßlöffel Zucker
t Eßlöffel Essig
Salz , Pfeffer

Man schält die Gurken , halbiert sie , befreit sie von den Kernen und
schneidet sie in Stücke . Die Butter läßt man in der Kasserolle zergehen ,
dünstet darin das Mehl hellgelb an , rührt mit der Fleischbrühe eine glatte
Soße , gibt die Gurkenstücke hinein , fügt Salz , Pfeffer , Zucker und Essig
hinzu und läßt auf kleinem Feuer gackochen .
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6— 8 Tomaten

Pfund sehr fein gehackten ,
gekochten Schinken

ZO Gramm Butter

Z Eßlöffel geriebene Semmel

Gebackene Tomaten

2 Eßlöffel geriebenen
Parmefankäse

Salz
Pfeffer

6 — 8 Tropfen Maggi ' s Würze
Man wäscht die Tomaten , schneidet sie in Hälften , entfernt die Samen¬

körner , stellt dann die Tomatenhälften mit der Schnittseite nach oben in
eine flache , feuerfeste , mit der Butter ausgeftrichene Steingutschüffel ,
füllt die Tomaten mit dem feingehackten Schinken , streut etwas Salz und
Pfeffer sowie den Parmefankäse und zuletzt die Semmelbröseln darüber
und bäckt sie bei guter Oberhitze Stunde im Bratofen . Die kurze Soße
verfeinert man dann noch mit Maggi ' s Würze und reicht das Gemüse
in der Backfchüffel zu Tisch .

Gedämpfte Tomaten
8 große Tomaten 1 Eßlöffel Mehl
40 Gramm Butter Salz , Pfeffer , 1 Prise Zucker

1 Teelöffel Maggi ' s Würze
Man wäscht die Tomaten ab , schneidet sie in dicke Scheiben , legt diese

in eine paffende Kasserolle , salzt , pfeffert und zuckert etwas , fügt die
Butter , in kleine Stückchen verteilt , dazu und läßt 10 Minuten , fest zu¬
gedeckt , dämpfen . Dann bindet man die kurze Soße mit dem in 2 Eß¬
löffeln Wasser angerührten Mehl , läßt nochmals durchkochen und zieht
nun noch Maggi ' s Würze darunter .

Oder man zerdrückt 1 Würfel Maggi ' s Bratenfoße recht fein , gießt
knapp V 4 Liter Wasser darüber , läßt unter Rühren aufkochen und dämpft
in dieser fertigen Soße die gewaschenen , aber ganz gelassenen Tomaten
10 Minuten .
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6— 8 Tomaten

1/4 Pfund Brakwurstfülle oder
gehacktes , gebratenes Fleisch

ZV Gramm Butter
t Eigelb

Gefüllte Tomaten
1 Weißbrötchen
2 Eßlöffel geriebene Semmel
1 kleine Zwiebel
etwas Salz , Pfeffer
feingehackte Petersilie

6— 8 Tropfen Maggi 's Würze

Man wäscht die Tomaten , schneidet da , wo der Stiel saß , ein Deckel¬
chen ab , drückt die Tomaten behutsam aus , streicht das Tomatenmark
durch ein Sieb , vermischt es mit dem gehackten Fleisch , der geriebenen
Zwiebel , dem in Milch oder Wasser eingeweichten und wieder gut aus¬
gedrückten Weißbrot , dem Eigelb , der Petersilie und dem nötigen Salz
und Pfeffer und füllt die Farce in die Tomaten . Dann setzt man diese
nebeneinander in eine passende flache , feuerfeste , mit der Butter aus¬
gestrichene Schüssel , überstreut sie mit etwas geriebener Semmel und
bäckt sie bei guter Hitze im Bratofen gar . Bevor man zu Tisch reicht ,
beträufelt man jede Tomate mit einem Tropfen Maggi ' s Würze .

Blumenkohl mit weißer Soße (Für 4 Personen )
1 Kopf Blumenkohl
2 Liter Wasser
2 Eßlöffel Salz
11 / 2 Eßlöffel Butter
2 Eßlöffel Mehl

1/ s Liter Milch
*/ g Liter Blumenkohlwasser
1 Prise Zucker und Salz
1 Prise Muskat
einige Tropfen Maggi ' s Würze

Der Blumenkohl wird geputzt und kurze Zeit in Essigwasser ( l Liter
Wasser , 1 Eßlöffel Essig ) gelegt , damit Raupen und Würmer aus dem
Kohl herauskommen .

Dann bringt man den Kohl in kochendes Salzwasser und kocht ihn in
15 — 20 Minuten gar , nimmt ihn vorsichtig mit dem Schaumlöffel
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heraus , richtet ihn auf einer flachen , runden Schüssel an und übergießt

ihn mit der weißen Soße . Zu dieser macht man aus Butter und Mehl

eine Helle Mehlschwitze , füllt mit Blumenkohlwasser und heißer Milch

auf , schmeckt sie mit Salz , Maggi ' s Würze , Zucker und Muskat ab und

rührt zuletzt 1 Eigelb an . Die Soße , die recht dick sein muß , wird über

den angerichteten Blumenkohl gegossen .

Weißkraut ( Weißkohl )

2 Pfund Weißkraut

50 Gramm geräucherten Speck

gut 1/ 2 Liter Fleischbrühe aus

2 Maggi ' s Fleischbrühwürfeln

1 Zwiebel

2 Eßlöffel Mehl

t Teelöffel Kümmel

Salz , Pfeffer

Nachdem man die äußeren harten Blätter entfernt hat , teilt man den

Kohlkopf in 6 — 8 Stücke , schneidet die dicken Rippen und Strunkteile

weg , wäscht und brüht das Kraut in leichtgesalzenem , kochendem Wasser

ab , gießt es dann in einen Durchschlag und läßt gut abtropfen . In¬

zwischen brät man in einer Kasserolle den kleinwürflig geschnittenen Speck

aus , dämpft darin die feingeschnittene Zwiebel an , schwitzt das Mehl

hellgelb , löscht mit der Fleischbrühe ab , rührt eine glatte , sämige Soße ,

streut den Kümmel , etwas Salz und Pfeffer hinein , schichtet nun dag

Kraut neben - und übereinander in diese Soße ein und läßt bei kleinem

Feuer zugedeckt gardämpfen .

TLi ' rßngkohl

Diesen kann man genau so bereiten wie das Weißkraut in vorstehen¬

dem Rezept ; nur läßt man den Kümmel fort . In Süddeutschland ist

auch folgende Zubereitungsart verbreitet :

Man hackt den Wirsingkohl nach dem Abbrühen ganz fein und kocht

ihn in folgender Soße gar : Z0 Gramm Butter läßt man in der Kasse¬

rolle heiß werden , dünstet 1 — 2 Eßlöffel Mehl an , aber ohne daß es



Farbe nimmt , rührt mit Milch eine glatte , sämige Soße , schmeckt nacl,
Salz und Pfeffer ab und würzt vor dem Anrichten mit etwas geriebener
Muskatnuß und einigen Tropfen Maggi ' s Würze . Wer es liebt ,
kann auch eine kleine , sehr fein geschnittene Zwiebel mit dem Mehl
andünsten .

Rotkraut (Rotkohl )
2 Pfund Rotkraut
50 Gramm Fett
1 Zwiebel
2— Z Äpfel

2— Z Eßlöffel Essig
(je nach Stärke )

1—2 Eßlöffel feinen Zucker
Salz , Pfeffer

10 Tropfen Maggi ' s Würze
Man entfernt die äußeren harten Blätter , halbiert den Krautkopf und

schneidet mit dem Messer oder dem Krauthobel bis zu dem Strunk ganz
feine Streifchen . Das so zerkleinerte Kraut übergießt man mit dem Essig ,
salzt , pfeffert , zuckert ein wenig und rührt gut durcheinander . Dann macht
man das Fett in der Kasserolle heiß , reibt die Zwiebel hinein , dünstet sie
durch , gibt das Kraut mit allem gezogenen Saft hinein , ferner die ge¬
schälten , vom Kernhaus befreiten und in feine Scheiben geschnittenen
Äpfel , rührt gut durch und läßt auf kleinem Feuer unter zeitweiligem
Umrühren weichschmoren . Sollte das Kraut während des Kochens nicht
genug Saft hergeben , so gießt man Liter Fleischbrühe zu , die man
rasch und bequem durch Auflösen eines Maggi ' s Fleischbrühwürfels in

Liter kochendem Wasser bereitet hat . Beim Anrichten schmeckt man
nach Salz , Pfeffer , Essig und Zucker ab und verbessert das Gemüse noch
mit Maggi ' s Würze .

Bayerisches Kraut
Dazu nimmt man Weißkraut ( Weißkohl ) und verfährt bei der Zu¬

bereitung ganz nach vorstehender Kochvorschrift .
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Sauerkraut

2 Pfund Sauerkraut 2 Wacholderbeeren

1 Pfund durchwachsenenBauchspeck 1 Teelöffel Maggi ' s -Würze

Das Sauerkraut gut ausdrücken , wenn es fehr sauer ist, warmes

Wasser daraufgießen und sofort wieder gut ausdrücken , denn gewässert

darf das Kraut nicht werden . Dann legt man es in den Kochtopf , bedeckt

es knapp mit Wasser , fügt die Wacholderbeeren zu , wer den Geschmack

liebt , kann auch etwas Kümmel , in ein gut ausgefpültes Mulläppchen

eingebunden , mitkochen lassen , ebenso ist die Zugabe einer Zwiebel in

das persönliche Belieben gestellt . Nach einer Stunde Kochzeit legt man

den Speck in das Sauerkraut und läßt weiterkochen , bis das Fleisch gar ,

aber nicht zu weich ist . Dann nimmt man den Speck heraus , bindet dag

Kraut mit einer geriebenen rohen Kartoffel und rührt Maggi ' s Würze

darunter . Wer das Saueckraut ohne Fleisch zubereiten will , gibt gleich

beim Ansehen 100 Gramm Schweineschmalz hinein , übrige Zutaten je¬

weils nach Geschmack , Maggi ' s Würze darf aber nicht vergessen werden .

Z Pfund Grünkohl
40 Gramm Butter

2 Maggi ' s Fleischbrühwürfel

Grünkohl (Braunkohl )

2 Eßlöffel Mehl
1 Teelöffel Zucker

Salz , Pfeffer

Der Grünkohl schmeckt am besten im Winter , wenn er durchgefroren

ist. Jüan streift die Blätter von den Stengeln , wäscht sie gut , läßt sie

abtropfen und kocht sie in siedendem , leichtgesalzenem Wasser , dem man

auch 1/ 2 Teelöffel Natron beigefügt hat , 10 Minuten . Dann gießt man

den Kohl in einen Durchschlag , läßt ihn gut abtropfen , hackt ihn fein

oder treibt ihn durch die Fleischmaschine . Nun macht man die Butter

in der Kasserolle heiß , läßt das Mehl andünsten , rührt mit ^ 2 Liter



Wasser eine gut gebundene Soße , löst darin Maggi ' s Fleifchbrühwürfel
auf , gibt den Kohl hinein , rührt gut durch , fügt den Zucker und
etwas Pfeffer bei und dämpft den Köhl auf schwachem Feuer unter
öfterem Umrühren Stunde . Vor dem Anrichten schmeckt man nach
Salz ab .

Sehr verfeinert wird das Gemüse durch Zugabe von 2— Z Eßlöffeln
süßer Sahne ( Rahm ) . Wer es liebt , kann auch in der Butter und dem
Mehl eine feingehackte oder geriebene Zwiebel mitdünften .

Weiße Bohnen
1 Pfund weiße Bohnen
40 Gramm Butter

1 Zwiebel
Z Maggi ' s Fleifchbrühwürfel

Salz , Pfeffer
1 Stengel Pfefferkraut oder

Majoran
etwas gehackte Petersilie

Die verlesenen , gewaschenen und am Abend vorher in ungefähr U/zLiter
Wasser eingeweichten Bohnen werden in demselben Wasser aufs Feuer
gebracht . Wenn das Wasser kocht , löst man Maggi ' s Fleifchbrühwürfel
darin auf , gibt etwas Salz , Pfeffer und das Pfefferkraut hinein und
läßt die Bohnen nun langsam weichkochen . Dann macht man in der
Pfanne die Butter heiß , dünstet darin die feingehackte Zwiebel goldgelb
an , rührt diese unter die Bohnen und läßt damit gut durchkochen . Beim
Anrichten schmeckt man nach Salz und Pfeffer ab und rührt die gehackte
Petersilie darunter . Wer es liebt , kann die Bohnen mit etwas Zitronen¬
saft oder Essig sauer abschmecken .

In vielen Gegenden werden sie auch mit Sirup und Essig sauer- süß
zubcreitet gern gegessen .

AN jen
können auf die gleiche Weise wie die Weißbohnen zubereitet werden .
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M.

Reis mit Tomaten

Salz
Pfeffer
1 Prise Zucker
10 Tropfen Maggi ' s Würze

1/ 2 Pfund Reis
6 Tomaten , 1 Zwiebel
40 Gramm Butter

1 Stückchen Sellerieknolle und
Petersilienwurzel

Man hackt oder schneidet die Zwiebel sehr fein und dünstet sie in der
Hälfte der heißgemachten Butter durch , gibt dann die in Scheiben ge¬
schnittenen Tomaten dazu , ebenso das sehr fein zerschnittene Wurzel¬
werk , fügt etwas Salz , Pfeffer und Zucker bei , dämpft weich und streicht
die Masse durch ein Sieb . Inzwischen hat man den Reis in ungefähr
3/4 Liter leichtgefalzenem Wasser , dem man die restliche Butter bei¬
gegeben hat , ausgequollen , mischt dann den Tomatenbrei dazu , schmeckt
nach Salz und Pfeffer ab und zieht Maggi ' s Würze darunter .

Will man das Gericht besonders nahrhaft gestalten , so rührt man
noch Z Eßlöffel geriebenen Schweizer - oder Parmesankäse hinein .

Dicker Neis

250 Gramm Reis

Z Maggi ' s Fleischbrühwürfel

Z0 Gramm Butter

Salz , etwas Pfeffer

Man wäscht den Reis gut ab und setzt ihn mit 1 Liter kaltem Wasser
auf nicht zu starkes Feuer . Wenn der Reis zu kochen anfängt , löst nian
Maggi ' s Fleischbrühwürfel darin auf und läßt nun zugedeckt auf ganz
kleinem Feuer 25 — ZO Minuten kochen . Damit die Reiskörner schön ganz
bleiben , rührt man von Zeit zu Zeit vorsichtig mit einer Gabel um .
Kurz vor dem Anrichten schmeckt man nach Salz und Pfeffer ab und
zieht die Butter unter den Reis . Wer ein übriges tun will , mengt noch
einige Eßlöffel geriebenen Parmesan - oder Schweizerkäse unter den Neis .
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Dicker NWchreis
Zubereitung wie vorstehend , nur nimmt man an Stelle der Fleisch¬

brühe 1 Liter Milch zum Ausquellen , läßt den Pfeffer weg und fügt ,
wenn man es liebt , Zucker nach Geschmack zu . Auch kann man eine kleine
Banilleschote mitkochen oder etwas abgeriebene Zitronenschale hinein¬
tun . Der Butkerzusatz ist nicht nötig , kann aber , wenn man nicht zu sehr
sparen muß , gemacht werden .

Man bringt das Wasser zum Kochen , salzt , fügt die Butter hinzu und
rührt dann nach und nach den Maisgrieß hinein . Unter fleißigem Um¬
rühren läßt man den Brei , je nachdem der Grieß grob - oder feinkörnig
ist , 15 — 20 Minuten ausquellen . Kurz vor dem Anrichten rührt man
Maggi ' s Würze hinein .

Man kann den Maisgrießbrei nach dem Erkalten auch in Scheiben
schneiden und in Butter auf beiden Seiten schön braun braten .

Ebenso kann man den Maisgrieß in halb Wasser , halb Milch aus¬
quellen und süßen . Ist er erkaltet , schneidet man davon fingerdicke
Scheiben , wendet sie in geschlagenem Ei , dann in geriebener Semmel
um und bäckt sie in Butter auf beiden Seiten schön braun . Dazu ge¬
kochtes Obst .

Polenta ( N^ aisgrießbrei )
b/z Pfund Maisgrieß Liter Wasser , Salz
40 Gramm Butter 10 Tropfen Maggi ' s Würze

1 Pfund Mehl
2— Z Eier

1 knappen Eßlöffel Salz
50 Gramm Butter

knapp i / z Liter Wasser 1 Eßlöffel geriebenes Weißbrot
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Von dem Mehl , den Eiern , dem Salz und Wasser rührt man einen
dickflüssigen Teig an , den man so lange schlägt , bis er sich vom Lössel
löst , und läßt ihn dann 1 Stunde ruhig stehen . Zuni Abkochen nimmt
man einen Teil des Teiges auf ein nasses Brettchen und schabt mit einem
Messer lange , dünne Streifchen in kochendes , leichtgesalzenes Wasser .
Sobald die Spätzle an der Oberfläche des Wassers schwimmen , sind sie
gar und werden mit dem Schaumlöffel herausgenommen , mit heißem
Wasser übergosscn , gut abgetropft , dann auf die Schüssel gelegt und
mit der Butter , in der man das geriebene Weißbrot angeröstet hat ,
übergossen . ( Im Handel gibt es auch sogenannte Spätzlemühlen , die
die Zubereitung erleichtern .)

Konservengemüse
aller Art schmecken frischer und werden bekömmlicher , wenn man

kurz vor dem Anrichten einige Tropfen Maggi ' s

Würze darunterrührt .
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6 Eier

6 Eßlöffel Wasser
eigroß Butter

Rühreier

1 Eßlöffel feingeschnittenen
Schnittlauch

Salz , Pfeffer
10 Tropfen Maggi ' s Würze

Man zerklopft die Eier in eine Schüssel , fügt das Wasser hinzu , schlägt
sie mit dem Schneeschläger gut schaumig , fügt das nötige Salz , eine
Prise Pfeffer , den Schnittlauch und Maggi ' s Würze hinzu und rührt
alles gut durcheinander. Dann macht man die Butter in der Pfanne
heiß , gießt die Eiermasse hinein und bäckt unter Durchziehen mit einer
Gabel ein recht luftiges , flockiges Rührei . Es muß sofort zu Tisch ge¬
reicht werden .

Rührei mit Spargel
4— 5 frische Eier
Z Eßlöffel süßen Rahm ( Sahne )
50 Gramm Butter

1/ 2 Pfund Spargel

Salz , etwas Pfeffer
1/ 2 Teelöffel Maggi ' s Würze

Die Spargel schält man dünn , schneidet sie in kurze Stückchen , wäscht
sie schnell und kocht sie in nur wenig siedendem , leichtgesalzenemWasser
weich und tropft sie gut ab . Dann schlägt man die Eier mit der Sahne ,
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dem nötigen Salz , einer Prise Pfeffer und Maggi ' s Würze gut durch¬
einander , gibt die Spargelstückchen hinein , läßt nun die Butter in der
Pfanne heiß werden und bäckt auf kleinem Feuer ein recht lockeres
Rührei .

Saure Eier

6 frische Eier
cigroß Butter
2 Eßlöffel Weizenmehl

gut Liter Fleischbrühe aus
1 Maggi ' s Fleischbrühwürfel

etwas Essig , Zucker , Salz , Pfeffer

Von der Hälfte der Butter und dem Mehl macht man eine Helle Mehl¬
schwitze , rührt mit der Fleischbrühe eine glatte , sämige Soße , würzt mit
Pfeffer , wenn nötig auch noch etwas Salz , schmeckt mit Essig und einer
Prise Zucker ab und läßt gut durchkochen . Unterdessen macht man den
Nest der Butter auf der Pfanne heiß , schlägt die Eier behutsam hinein
und bäckt sie nicht zu hark ; richtet sie dann auf warmer Schüssel an und
gießt die pikant säuerlich schmeckende Soße darüber .

6 Eier

eigroß Butter
2 Eßlöffel Weizenmehl
gut 1/ 4 Liter Fleischbrühe aus

1 Maggi ' s Fleischbrühwürfel

Eier in Mosirichsoße
2 Eßlöffel Mostrich
etwas Essig
Zucker
Salz und Pfeffer

In der Hälfte der Butter schwitzt man das Mehl hellgelb , kocht mit
der Fleischbrühe eine glatte , sämige Soße , gibt den Mostrich hinein ,
schmeckt mit Essig , etwas Zucker , Salz und Pfeffer pikant ab und läßt
noch etwas durchkochen . Unterdessen macht man den Rest der Butter
auf der Pfanne heiß , schlägt die Eier behutsam hinein und bäckt schöne .
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nicht zu Harke Spiegeleier . Man richtet sie auf erwärmter Schüssel an
und gießt die Mostrichsoße darüber .

Eier in Rahmsoße (Bechamel)
6 Eier

eigroß Butter
1 mittelgroße Zwiebel
2 Eßlöffel Weizenmehl

Salz , Pfeffer
gut ^ Liter Milch
*/ s Liter frischen süßen Rahm

( Sahne )
8 — 10 Tropfen Maggi ' s Würze

Die Eier werden 8 Minuten gekocht , in kaltes Wasser gelegt , wenn
abgekühlk , geschält und in Scheiben geschnitten . Dann läßt man die
Butter in einer Kasserolle heiß werden , reibt die Zwiebel hinein , läßt
gut durchdünsten , gibt das Mehl dazu , dämpft dies ebenfalls gut durch ,
rührt nun mit der Milch und der Sahne eine glatte , sämige Soße ,
schmeckt nach Salz und Pfeffer ab und läßt auf ganz kleinem Feuer
unter zeitweiligem Umrühren noch 10 Minuten kochen . Nun gibt man
die Eierscheiben hinein , läßt noch so lange kochen , bis diese gut heiß ge¬
worden sind , fügt dann Maggi ' s Würze bei , schüttelt gut durch und
reicht sofort zu Tisch .
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Man entfernt die äußeren harten Blätter , schneidet die größeren

Blätter durch die Rippe hindurch in zwei Teile , wäscht den Salat schnell

mehrmals in reinem Wasser und legt ihn in den Salatkorb oder auf

einen Durchschlag zum Abtropfen . Nun vermengt man in der Salat¬

schüssel Ül , Essig , Salz , Pfeffer , Zucker , Schnittlauch , Kerbel und Maggi ' s

Würze recht innig . Erst kurz vor dein Essen verrührt man dann den Salat

vorsichtig mit der Soße , ohne die Blätter zu drücken .

An Stelle des üls kann man auch dicke , saure oder süße Sahne ( Nahm )

nehmen . Den Essig muß man vorsichtig und nach Geschmack zuteilen .

Endiviensalat

2 Stauden breitblättrige od . krause

2 — Z Eßlöffel ül sEndivien

1 — 2 Eßlöffel Essig , je nach

Schärfe und Geschmack

Salz , Pfeffer , 1 Prise Zucker

1/ 2 Teelöffel Maggi ' s Würze

1 auf einem Stückchen Brotrinde

zerriebene Knoblauchzehe
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Man verwendet vorzugsweise die gebleichten gelben Blätter , teilt diese

in Hälften oder kleinere Stücke , wäscht rasch ab , läßt gut abtropfen und

vermengt mit der gut vermischten Salatsoße .

Note -Nüben - Salak

( Davon kann auch eine größere Portion auf Vorrat angemacht werden )

6 schöne dunkelrote Rüben

Z Eßlöffel Ol

2 — Z Eßlöffel Essig , je nach

Schärfe

1 Eßlöffel Kümmel

1 Eßlöffel feingeschnittenen

Meerrettich

Salz , Pfeffer , etwas feinen

Zucker

1/ 2 Teelöffel Maggi ' s Würze

Die Rüben wäscht man ab und kocht sie weich . Dann schält inan sie ,

schneidet sie in dünne Scheiben und vermengt diese innig mit Essig , Ol ,

Kümmel , Meerrettich , dem nötigen Salz und Pfeffer , etwas Zucker und

Maggi ' s Würze .

Selleriesalak

2 Sellerieknollen

2 Eßlöffel öl

1— 2 Eßlöffel Essig , je nach

Schärfe

Salz

Pfeffer

etwas feinen Zucker

1/ 2 Teelöffel Maggi ' s Würze

Man wäscht die Knollen gut ab und kocht sie in leichkgesalzenem Wasser

weich . Nach dem Abkühlen schält man sie , teilt die Knollen in Hälften

und schneidet diese in schöne Scheiben . Nun vermischt man Essig , Ol ,

Salz , Pfeffer , Zucker und Maggi ' s Würze recht innig miteinander und

vermengt damit die Selleriescheiben . Wer es liebt , kann auch gehackte

Petersilie beifügen .



Kartoffelsalat

2 Pfund Kartoffeln

Z Eßlöffel öl

1— 2 Eßlöffel Essig , je nach

Schärfe

1 mittelgroße Zwiebel

t Maggi ' s Fleischbrühwürfel ,

in gut */ § Liter kochendem

Waffer aufgelöst

Salz

Pfeffer

1 Prise Zucker

Die Kartoffeln werden gewaschen , in der Schale gekocht , geschält , in

Scheiben geschnitten und noch warm mit der geriebenen Zwiebel , dem

Essig , Dl , der Fleischbrühe , dem noch fehlenden Salz , etwas Pfeffer und

ein wenig feinem Zucker vermengt . An Stelle des Öls kann man auch

60 Gramm feingeschnittenen Speck hell ausbraten und beifügen .

Gurkensalat

2 Gucken

Z Eßlöffel Öl

t — 2 Eßlöffel Essig , je nach

Schärfe

1 Eßlöffel feingehackte

Petersilie

1 Eßlöffel feingefchnittenen

Schnittlauch oder

t kleine geriebene Zwiebel

Salz

Pfeffer

etwas Zucker

1/ 2 Teelöffel Maggi ' s Würze

Erst ganz kurz , bevor man zu Tisch geht , darf der Gurkensalat an¬

gerichtet werden , damit die Salatfoße der Gurke so wenig wie möglich

von ihrem köstlichen Saft entzieht . Man schält die Gurken ( nicht zu

dünn ) , schneidet oder hobelt sie in dünne Scheiben und vermengt sie gut

mit den angegebenen Gewürzen .



Spargelsalat

1 ^/ 2— 2 Pfund Spargel
1 — 1 ^/ 2 Eßlöffel besten

Weinessig

2 Eßlöffel Speiseöl
Salz , Pfeffer
1 Prise feinen Zucker

10 Tropfen Maggi ' s Würze

( Nach Belieben auch etwas feingehackte Petersilie oder Kerbel oder
Estragon )

Die Spargel werden nach dem Schälen rasch gewaschen , soweit sie
zart sind , in Z Zentimeter lange Stückchen geschnitten , in kochendem ,
schwachem Salzwasser weichgekocht und darin zum Abkühlen hingestellt .
Dann läßt man sie in einem Durchschlag gut abtropfen . Inzwischen
mischt man in der Salatschüssel Essig , ül , Salz , etwas Pfeffer , 1 Prise
feinen Zucker und Maggi ' s Würze zu einer schmackhaftenSalatsoße und
mengt die Spargel vorsichtig damit durch . Wer es liebt , kann der Salat¬
soße feingehackte Petersilie , Kerbel oder Estragon beimischen .

Tomatensalat

6— 8 schöne große Tomaten
1 kleine Zwiebel
1 Eßlöffel feingehackte

Petersilie
2 Eßlöffel Ül

1— 2 Eßlöffel Essig
Salz
Pfeffer
etwas Zucker
1 Teelöffel Maggi ' s Würze

Man wäscht die Tomaten gut , trocknet sie ab , schneidet sie in feine
Scheiben , entfernt die Körner , gibt die geriebene Zwiebel , die Petersilie
sowie Ül , Essig , Salz , Pfeffer , Zucker und Maggi ' s Würze dazu und
vermengt alles gut miteinander .
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Salat von grünen Bohnen

U / 2— 2 Pfund grüne Bohnen

1 Stengel Pfefferkraut

t mittelgroße Zwiebel

2 Eßlöffel öl

t — 2 Eßlöffel Essig , je nach

Schärfe

Salz

Pfeffer

etwas feinen Zucker

Teelöffel Maggi ' s Würze

1 Eßlöffel feingehackte Petersilie

Man befreit die Bohnen von den Fäden , wäscht sie ab , bricht sie in

Z— 4 Stücke und kocht sie in leichtgefalzeneni , siedendem Wasser , dem

man das Pfefferkraut beigegeben hat , weich . Dann schüttet man sie in

einen Durchschlag und läßt sie recht trocken ablaufen . Unterdessen hat

man in der Salatfchüffel Dl , Essig , Salz , Pfeffer , Zucker , Petersilie , die

feingeriebene Zwiebel und Maggi ' s Würze gut miteinander verrührt und

vermengt nun mit dieser Soße die Bohnen .

Salat von Pufsbohnen

4 Pfund Puffbohnen

Z Eßlöffel Dl

2 Eßlöffel Essig

etwas Salz

Pfeffer

eine Prise Zucker

1 kleine geriebene Zwiebel

2 Eßlöffel feingehackte

Kräuter , wie Petersilie ,

Estragon , Boretsch und

Bohnenkraut

1/ 2 Teelöffel Maggi ' s Würze

Die Puffbohnen aushülfen , von den kleinen Kämmen befreien , in ko¬

chendes , leicht gesalzenes Wasser schütten , weichkochen und zum Ab¬

tropfen aufs Sieb gießen . Unterdessen mischt man Essig , Dl und alle

übrigen Gewürzzutaken zu einer gut gebundenen Soße , mit der man die

ausgekühlten Bohnen gut durchrührt .



Salat von weißen Bohnen
— 1 Pfund weiße Bohnen

1 mittelgroße Zwiebel

2 Eßlöffel Ül

1 — 2 Eßlöffel Essig , je nach

Schärfe und Geschmack

Salz

Pfeffer

etwas feinen Zucker

1/ 2 Teelöffel Maggi ' s Würze

1 Eßlöffel feingehackte Petersilie

Man wäscht die Bohnen gut ab und weicht sie am Abend vorher in

kaltem Wasser ein . Dann kocht man sie in dem Einweichwasser unter

Zugabe von etwas Salz und ein wenig Wurzelwerk weich , entfernt das

Grünzeug und schüttet sie in einen Durchschlag zum Abtropfen . Inzwischen

vermengt nian in der Salatschüssel Dl , Essig , Salz , Pfeffer , Zucker ,

Maggi ' s Würze sowie die geriebene Zwiebel und die Petersilie und rührt

die Bohnen dann gut durch .

Nohkostsalat
ZOO Gramm Gelbrüben

1 mittelgroße Sellerieknolle

Z säuerliche Äpfel

Saft von einer halben Zitrone

Priße Salz

10 Tropfen Maggi ' s Würze

1 Teelöffel Zucker

Gelbrüben , Sellerie und Äpfel nach dem Schälen waschen , gut ab¬

tropfen , dann fein raspeln , mit den angegebenen Zutaten gut mischen

und einige Zeit durchziehen lassen .
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Mehlomelekkm

( Plmzen )

ZOO Gramm Mehl 1/ 2 Liter Milch
2 Eier 1/ 2 Teelöffel Salz

6— 8 Eßlöffel Backfett

Das Mehl wird mit der Milch , einigen Eßlöffeln Wasser , den Eiern
und dem Salz zu einem dünnen Teig angerührt . In der Pfanne macht
man einen Löffel Fett recht heiß , gibt einen kleinen Schöpflöffel Teig hin¬
ein , verteilt diesen gleichmäßig über den Pfannenboden und läßt ihn auf
beiden Seiten schön gelbbraun backen . Will man die Omeletten be¬
sonders luftig , so schlägt man das Weiße der Eier zu festem Schnee und
zieht diesen unmittelbar vor dem Backen unter den Teig .

Apfelküchle

ZOO Gramm Mehl

1/ 2 Liter Milch
2 Pfund Äpfel
6 Eßlöffel feinen

2 Eier Zucker
etwas Zimt1/2 Teelöffel Salz

Backfett
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Dag Mehl wird mit der Milch , dem Eigelb und dem Salz zu einem
dickflüssigen Teig angerührk und beiseitegestellt . Die Äpfel werden ge¬
schält , entkernt und in nicht zu dünne Scheiben geschnitten . Unmittelbar
vor dem Backen schlägt man die 2 Eiweiß zu festem Schnee und zieht
diesen unter den Teig . Dann taucht man die Apfelscheiben in den Teig
und bäckt sie in heißem Fett auf beiden Seiten schön braun . Beim An¬
richten überstäubt man die Küchelchen mit dem mit etwas Zimt ver¬
mischten Zucker .

Man kann auch die Apfel in feine kleine Stückchen schneiden , mit dem
Teig verrühren und kleine Kuchen backen .

Gute , billige Grieffgeife
2 Tassen saure Milch , 1 Tasse Grieß , Z Eigelb , etwas zerlassene Butter

und ein wenig Salz werden gut verrührt und mit dem zu festem Schnee
geschlagenen Eiweiß leicht gemischt . Man läßt die Masse eine Weile
stehen , dann streicht man eine Pfanne gut mit Butter aus , schüttet die
Grießmasse hinein , belegt mit Kirschen und bäckt goldgelb . Man schnei¬
det hübsche viereckige Stücke und bestreut sie gut mit Zucker . Wird warm
gegessen .

Einfache Teeglätzchen
1 Pfund bestes Weizenmehl

Pfund Zucker
Pfund Butter

Z Eier

t — Z Eßlöffel Sahne
( Rahm )

t Messerspitze Hirschhorn¬
salz

Zucker , 2 Eier und Butter recht schaumig rühren , das Mehl und
Hirschhornsalz gut daruntermengen . Sollte der Teig zu fest sein , so
knetet man je nachdem 1 — Z Eßlöffel Sahne darunter . Dann den Teig
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dünn ausrollen , mit Formen oder einem Glas Plätzchen ausstechen , mit

geschlagenem Ei überstreichen und im Ofen hellgelb backen .

Anisgebäck

100 Gramm Butter

200 Gramm Zucker
350 Gramm Mehl

2 ganze Ger

1 Eigelb

2 Teelöffel Anis

1/ 4 Pfund feingehackte Mandeln

Butter , Zucker , Eier und Eigelb recht schaumig rühren , das Mehl

gut untermischen , Anis beifügen . Dann den Teig dünn ausrollen , be¬

liebig ausstechen , die Plätzchen mit Eiweiß bestreichen , mit Mandeln

bestreuen und bei guter Hitze abbacken .

Pstaumenkuchen
100 Gramm Butter

150 Gramm Zucker

ZOO Gramm Mehl
*/ g Liter Milch

1/ 2 Päckchen Backpulver

1 Prise Salz

1 Teelöffel Zimt

Z— 4 Pfund Pflaumen

70 Gramm Butter rührt man schaumig , fügt 50 Gramm Zucker ,

I Prise Salz , das mit dem Backpulver gut vermengte Mehl nebst der

Milch hinzu und arbeitet einen glatten Teig . Ist dieser fertig , rollt man

ihn aus und belegt damit eine gut gefettete Randform . Die halbierten

und entsteinten Pflaumen legt man nebeneinander auf den Teig , bestreut

sie mit dem restlichen Zucker , den man mit dem Zimt gut vermischt hat ,

pflückt noch die ZO Gramm Butter in kleinen Flöckchen darüber und bäckt

den Kuchen ungefähr ^ Stunde .
Anstatt mit Pflaumen kann man den Teig auch mit Apfelstückchen

belegen .
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Hefenapskuchen

ZOO Gramm Mehl
V» Liter Milch
250 Gramm Butter

125 Gramm Zucker
Z— 4 Eier

das Abgeriebene einer halben
Zitronenschale

1 Prise Kardamom
1 Prise Salz
50 Gramm Korinthen

50 Gramm Sultaninen ( Rosinen )
50 Gramm geriebene

süße Mandeln
25 Gramm kleingeschnitkenes

Zitronat
1 Likörglas Rum

20 Gramm Hefe ,
die in einer Tasse lauwarmer
Milch und 1 Eßlöffel Mehl
angerührt wird

Me Zutaten werden tüchtig unter Zusatz der aufgelösten Hefe in
einem Reibenapf zu einem Teig zusammengerührt . Die Rosinen werden
zuletzt hinzugegeben , damit sie ganz bleiben . Nachdem der Teig in
eine gut mit Butter ausgeskricheneKuchenform gebracht ist , läßt man
ihn an warmer Stelle 50 Minuten gären ( aufgehen) , worauf man den
Napfkuchen bei guter Hitze 60 Minuten bäckt .

Note Grütze

1 Pfund Johannisbeeren
Pfund Himbeeren

1 Päckchen Vanillinzucker
80 Gramm Reismehl

Zucker nach Geschmack ( der
Säure der Früchte Rechnung
kragend)

Die von den Stielen befreiten , gewaschenen Johannisbeeren und die
Himbeeren kocht man in 1 Liter Wasser weich und streicht sie durch ein
Sieb . Dann gibt man den Saft wieder in die Kasserolle , bringt ihn zum
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Kochen , fügt den Vanillinzucker bei , süßt gut , quirlt in ^ Liter Wasser

das Reismehl glatt , gießt es unter Umrühren in den kochenden Saft und

läßt 10 Minuten garkochen . Nun füllt man die Grütze in eine mit kaltem

Wasser ausgefpülte Form oder Schüssel und läßt sie erkalten . Zum An¬

richten stürzt man die Speise aus der Form und reicht sie mit roher

Milch oder Sahne .

Götterspeise

r / 2 Liker Milch

1 Päckchen Vanillezucker

2 — Z Eßlöffel Reismehl

2 Eier

1 Prise Salz

1 Pfund eingemachte Preißel -

beeren

100 Gramm feinen Zucker

Man kocht die Milch mit der Prise Salz und dem Vanillezucker auf ,

bindet mit dem Reismehl , das man vorher in etwas kalter Milch glatt¬

gerührt hak , läßt den Pudding einige Minuten durchkochen , nimmt ihn

vom Feuer und zieht unter lebhaftem Rühren die zwei Eigelb darunter .

Dann rührt man die Preißelbeeren mit dem Zucker schaumig und mengt

den recht steif geschlagenen Schnee der beiden Eiweiß innig darunter .

Nun richtet man den Vanillepuddi ' ng auf dem Boden einer Glasschale

an und häuft den Preißelbeerschnee darüber .



Fieberkranke und solche , die viel Durst leiden , dürfen nur ganz schwach
gesalzene Speisen erhalten . Um so mehr ist besonderer Wert auf Wohl¬
geschmack und Bekömmlichkeit der gereichten Nahrung zu legen . Als
Würzmittel , das einerseits die bessere Ausnützung der Nahrungsstofse
gewährleistet , andererseits von unerwünschten Nebenwirkungen frei ist,
sei besonders Maggi ' s Würze genannt . Man darf sie Gesunden und
Kranken verabreichen. Die zur Würzung eines Tellers Suppe , einer
Portion Gemüse usw . völlig ausreichenden 5— 6 Tropfen enthalten noch
nicht einmal 0 , 05 Gramm Kochsalz . Eben deshalb wird Maggi ' s
Würze von medizinischenAutoritäten besonders auch für die kochsalz¬
arme Kost empfohlen .

Die nachstehenden Kochvorschriften sind für eine Portion berechnet .

Haferschleimsuppe
25 — 30 Gramm Hafermehl */ g Liter Vollmilch

Liker Wasser 1 Prise Salz
Z Tropfen Maggi ' s Würze

Das Hafermehl wird in dem Wafser angerührk , mit der Milch zu¬
sammen aufs Feuer gebracht und unter beständigem Umrühren 10 Mi¬
nuten gekocht . Nun erst fügt man das Salz bei , ebenso Maggi ' s Würze .
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Haferfchleimfuppe auf andere Art
25 — 30 Gramm

Hafermehl
5 Gramm Butter
1 Eidotter

1/ 2 Liker Wasser
1 gute Prise Salz
4 Tropfen Maggi ' s

Würze

Das Hafermehl wird in ^ LiterWasser angerührk und mit dem übrigen

Wasser aufs Feuer gebracht . Unter beständigem Umrühren läßt man

10 Minuten kochen , gibt die Butter hinein , zieht die Suppe dann mit

dem Eigelb ab , salzt und fügt zuletzt Maggi ' s Würze bei .

Graus) enfchleim

30— 40 Gramm Graupen ! 1/ 2 Liter Wasser
5 Gramm Butter ! I Prise Salz

Z Tropfen Maggi ' s Würze

Recht große Graupen setzt man mit kaltem Wasser aufs Feuer ; wenn

sie nahe am Aufkochen sind , gießt man sie in einen Durchschlag und läßt

sie gut abtropfen . Dann schwitzt man sie mit der Butter durch , gießt

1/2 Liter Wasser hinzu und kocht die Graupen weich . Nun rührt man sie

schnell durch ein feines Sieb und gibt , falls die Suppe zu dick ist , etwas

kochendes Wasser zu , schmeckt nach Salz ab und rührt Maggi ' s Würze

hinein .

Gerstenfuppe mit Gemüfe
( für 2 Teller Sups >e)

Man röstet 15 Gramm Zwiebel, 15 Gramm Lauch , 20 Gramm Sel¬

lerie und 20 Gramm gelbe Rüben in 10— 15 Gramm Fett oder salzfreier
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Butter an , nachdem man alles vorher in kleine Würfel geschnitten hak ,
fügt 60 Gramm feine Perlgerste zu , läßt alles zusammen noch einige
Minuten weiter rösten , füllt mit t */ ? Liker Wasser auf und läßt die
Suppe 1 ^/ 2— 2 Stunden langsam kochen . ( Falls zu dick , verdünnt man
mit Wasser .) Man würzt mit Muskatnuß , gehackter Petersilie , Kerbel
und 5 Tropfen Maggiwürze . Als Einlage geröstete salzfreie Brotwürfel .

Bouillon mit Ei

*/§ Liter Fleischbrühe
1 Ei

etwas frische , gehackte
Petersilie

3 Tropfen Maggi ' s Würze
Man bringt die Fleischbrühe zum Kochen , rührt das gut verklopfte

Ei hinein und fügt die Petersilie und Maggi ' s Würze bei .
Hat man keine Fleischbrühe vorrätig , so löst man 1 Maggi ' s Fleisch¬

brühwürfel in Liter kochendem Wasser auf und rührt das gut ver¬
quirlte Ei und die Petersilie hinein . In diesem Falle erübrigt sich Maggi ' s
Würze .

Kräftige Taubenbrühe

etwas Salz
5 Tropfen Maggi ' s Würze

1 alte Taube

V - Pfund mageres Kalbfleisch
t Gclbrübe

Die sorgfältig sauber vorgerichtete Taube wird fein zerhackt , das
Kalbfleisch durch die Maschine gedreht , nur leicht gesalzen und mit
b/ , Liter kaltem Wasser übergossen . Nachdem das Fleisch V4 Stunde
gezogen hat , wird es im gleichen Wasser mit der Gelbrübe aufs Feuer
gebracht und gut zugedeckt 2 Stunden langsani gekocht . Die Flüssigkeit
»nuß auf Liter eingekocht sein , wird dann durch ein feines Sieb ge¬
gossen und Maggi ' s Würze hineingerührt .



Obstsuppe

Pfund Erdbeeren oder Him¬
beeren oder Heidelbeeren
( Blaubeeren )

Pfund Kirschen
30 Gramm Zucker
5 Gramm Kartoffelmehl

1/ 2 Liker Wasser

Die Früchte werden sauber verlesen , gewaschen , zerdrückt und ln dem

Wasser */ ? Stunde gekocht . Dann rührt man die Fruchtmasse durch ein

Sieb , bringt sie nochmals zum Kochen , süßt und macht die Suppe mit

dem in etwas kaltem Wasser angerührten Kartoffelmehl sämig .

Geröstete Brotsuppe

1 altbackenes Weißbrötchen
( Semmel )

10 Gramm frische Butter

1 Eigelb , etwas Salz
Liter Wasser

Z Tropfen Maggi ' s Würze

Das Brötchen reibt man auf dem Reibeisen fein , röstet es mit der

Butter etwas an , fügt das Wasser hinzu , salzt schwach und läßt 10 Mi¬

nuten langsam kochen . In dem Suppenteller zerklopft man das Eigelb

mit einem Eßlöffel kaltem Wasser , gibt Maggi ' s Würze dazu und ver -

guirlt es mit der Suppe .

Fleischsaft ( V2 Tasse )

1 Pfund mageres Rindfleisch 1 Prise Salz
aus der Keule 4 Tropfen Maggi ' s Würze

Das Fleisch wird sorgfältig von allem Fett und Sehnen befreit , schnell

gewaschen , in ganz kleine Würfel geschnitten und ohne weitere Zutaten
in einem verschlossenen Einmachglas während 4 Stunden im Wasserbad

gekocht . Den so gewonnenen Fleischsast gießt man durch ein feines Sieb

und fügt nun eine Prise Salz und Maggi ' s Würze zu .
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Weiche Eier

( sehr nahrhaft , leicht verdaulich und wohlschmeckend )

1 — 2 Eier 1 Stückchen frische Butter

etwas Salz 2 — Z Tropfen Maggi ' s Würze

Die Eier müssen ganz frisch sein . Man kocht sie 3 Minuten , schlägt

sie dann in ein Glas , streut ein klein wenig feines Salz darüber , gibt ein

walnußgroßes Stückchen ungesalzene , recht frische Butter dazu und rührt

Maggi ' s Würze hinein .

Eiermilch

i /z Liter Vollmilch 20 Gramm gestoßenen Zucker

2 Eier 1 kleine Prise Salz

Man verrührt die kochende Milch mit den gut geschlagenen Eiern ,

dem Zucker und dem Salz sehr innig miteinander , gießt die Mischung

durch ein feines Sieb in einen Porzellantopf , stellt diesen in einen Topf

mit kochendem Wasser und läßt langsam weiterkochen , bis die Milch fest

geworden ist .

Schokenpüree

250 Gramm Schotenkerne j 10 Gramm ungesalzene Butter

4 Tropfen Maggi ' s Würze

Die in Wasser weichgekochten Schokenkerne oder auch Büchsenschoten

( Kaiserschoken ) werden durch ein feines Sieb gestrichen . Der durch¬

gestrichene Brei wird mit 2 Eßlöffeln Wasser und der Butter aus dem

Herd bis zum Heißwerden gerührt .
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Kalbssteak

60 Gramm rohes feingeschabtes
Kalbfleisch

15 Gramm ganz feingeschabtes
Schweinerückenfekt

10 Gramm eingeweichke , aus -
gedrückte Semmel

r / z Gelbei
20 Gramm ungesalzene Butter

Z— 4 Tropfen Maggi ' s Würze

Die Semmel rührt man mit dem halben Gelbei zu einem Brei , dann
fügt man das Fleisch und das Rückenfekt hinzu und formt aus dieser gut
verarbeiteten Masse ein 1 cm hohes Steak , welches man in die heiße
Butter legt und unter viermaligem Wenden 5 Minuten brät , ohne es
braun werden zu lassen .

Getränke

Gerstenwasser

Pfund feine Gerste 1 Prise Salz
1 Apfel 1 — 1 ^/ z Liter Wasser

Man wäscht die Gerste recht sauber und kocht sie mit dem Wasser ,
dem fein zerschnittenen Apfel und dem Salz sehr weich . Dann gießt man
die Mischung durch ein feines Sieb . Nach Belieben kann gesüßt werden .
Der Gerstenwassertrank mischt sich gut mit jedem Wein oder Fruchtsaft .

Zltronenlimonade

In 1 Glas frisches , klares Wasser gibt man einen gehäuften Teelöffel
feinen Zucker und 2 Scheiben Zitrone ohne Kerne .

Auch leichter , kalter Tee , mit etwas Zitronensaft verseht , ist ein er¬
frischendes und belebendes Getränk .
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Haferkakao ( 1 Tasse )

10 Gramm Haferkakao
10 Gramm feinen Zucker
^ Liter Vollmilch

Haferkakao ist sehr nahrhaft und dabei leicht verdaulich . Man ver¬
quirlt den Haferkakao und den Zucker mit einem Eßlöffel kalter Milch ,
gibt diese Mischung in die übrige kochende Milch und läßt 5 Minuten
durchkochen .

Apfelwasser
Ein recht großer saurer Apfel wird gewaschen , fein gehobelt oder

geraspelt , mit V, Liter kochendem Wasser übergossen und zugedeckt
1 Stunde zum Ziehen skehengelasscn . Dann gießt man die Flüssigkeit
durch ein feines Sieb ab und süßt je nach Vorschrift mit Zucker oder
Sacharin . Falls es gestattet ist , kann ein wenig Moselwein hinzugefügt
werden .
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Verschiedenes

Appetitanregende Speisen

Bekanntlich leidet der menschliche Körper , wenn ihm nicht diejenigen
Nährstoffe , welche er unbedingt benötigt , in gewohnter Weise zugeführt
werden . Es dürfte von Interesse sein , zu hören , mit welch ' wenigen der
Gesundheit zuträglichen Mitteln man den Appetit anregen , ja gewisser¬
maßen bis zum Hungergefühl steigern kann . Bei den Versuchen mit ver¬
schiedenen Küchenhilfsmitteln , wie zum Beispiel mit Sardellen , frischen
Gurken , Appetitsilt , Gewürzen , auch englischen Soßen , war es vor allem
Maggi ' s Würze , welche dazu am meisten beitrug , die Eßlust zu wecken ,
somit den Magen anzuregen , weitere Nahrung aufzunehmen und zu ver¬
arbeiten . Die Versuche wurden in Form des Zusatzes der Würze zu
kalten und warmen Speisen gemacht und zeitigten bei Kranken , Rekon¬
valeszenten , aber auch bei gesunden Menschen überraschend günstige Re¬
sultate .

*/§ Pfund Butter wird in einer Schüssel schaumig gerührt . Man gibt
nun einen Teelöffel Maggi ' s Würze , ganz wenig edelsüßen Paprika , der
nicht scharf ist , sowie ganz fein geschnittenen Schnittlauch dazu , ver¬
mengt alles recht tüchtig und streicht das Gemisch auf dünne Weißbrot¬
scheiben . Der Erfolg dürfte nicht ausbleiben .

2

Hartgekochte Eier werden mit Schnittlauch ganz fein gewiegt . Unter
1/ 4 Pfund Butter , die mit einem Teelöffel Maggi ' s Würze schaumig



gerührt wurde , zieht man die gehackten Eier und streicht die Masse auf
geröstete Weißbrotschnitten .

)
Gekochter , magerer Schinken wird fein gewiegt , mit Butter , wie km

Rezept 1 beschrieben , vermischt , etwas englischer Senf dazugetan und
auf zwei ganz dünne Weißbrotschnitken, welche später übereinander -
gelegt werden , gestrichen .

4

Man schlägt Z Eier in eine Schüssel , gibt 1 5 Tropfen Maggi ' sWürze ,
1 Prise Salz und Pfeffer dazu und rührt mit einem Schneebesen alles
tüchtig durcheinander . In einer Stielbrakpfanne in Butter glatt ge¬
backen , werden die Eier auf einer runden Schüssel serviert .

5

Kalbfleischrestewerden fein gewiegt . In einer Schüssel wird deutscher
Senf (Mostrich ) mit gutem Speiseöl und 1 Teelöffel Maggi ' s Würze
zu einer glatten , festen Soße gerührt . Das gewiegte Kalbfleisch wird
mit der Soße vermischt ; man läßt es einige Zeit darin ziehen und streicht
es später auf Weißbrokschnitten , auf welche man wiederum eine Scheibe
nicht zu hartes Ei legt . Die Eierscheiben werden mit Sardellen über
Kreuz belegt und mit einigen Kapern bestreut .

6

Roher , magerer Schinken wird mit abgezogenen Sardellen , Kapern ,
kleinen Pfeffer - oder grünen Gurken und etwas Schnittlauch fein gehackt
und mit einer echten Mayonnaisensoße , in welche 1 Teelöffel Maggi ' s
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Würze hineingerührt wurde, unterzogen . Man bestreicht hiermit dünne
Weißbrotschnitten recht dick und stellt sie vor dein Genuß kalt .

7

Frischer Kräuterkäse wird fein gerieben , mit Butter und Maggi ' s
Würze schaumig gerührt , auf halbe Brötchen gestrichen , Sardellen über
Kreuz daraufgelegt und einige Kapern darübergestreuk .

8

Ein halber Camembertkäse wird sauber geputzt , durch ein feines Sieb
gestrichen und mit der gleichen Menge Butter und 1 Teelöffel Maggi ' s
Würze glatt und schaumig gerührt . Auf geröstete Brotschnitten dick auf¬
gestrichen und mit Radieschenscheiben und feingeschnittenem Schnitt¬
lauch garniert .

9
Frischer weißer Käse ( Quark ) wird mit süßer Sahne ( Rahm ) , 1 Tee¬

löffel Maggi ' s Würze , abgekochtem Kochkümmel und ganz wenig edel -
süßem Paprika in einer Schüssel mit dem Schneebesen glatt gerührt .
Nachdem noch etwas feingeschnittener Schnittlauch untergerührt wor¬
den ist , streicht man die Masse recht hoch auf halbe Brötchen , die vorher
dick mit Butter bestrichen wurden .

10

Sardellen werden gewaschen , abgezogen und recht fein gewiegt ,
Pfund Butter wird mit 1 Teelöffel Maggi ' s Würze schaumig ge¬

schlagen und das Sardellenpüree daruntergerührt . Die Masse wird als¬
dann auf leicht angeröstete Weißbrotscheiben gestrichen ; zum Schluß
werden noch einige Kapern öaraufgelegt .



11

Man bereitet von Essig , Öl , Pfeffer , Salz , einigen Tropfen Maggi ' s

Würze , deutschem Senf ( Mostrich ) und feingewiegten Zwiebeln eine

pikante Soße . Bock - oder Regensburger Würstchen löst man aus der

Haut , schneidet sie in recht feine Scheiben und läßt sie in der vor¬

beschriebenen Soße längere Zeit ziehen . Recht kalt servieren .

12

Übriggebliebenes gekochtes Rindfleisch wird in feine Scheiben ge¬

schnitten . Aus deutschem Senf ( Mostrich ) , Öl , Essig , Maggi ' s Würze ,

Salz , Pfeffer und einer geriebenen Zwiebel wird eine Soße bereitet ,

man legt das Fleisch hinein und läßt es längere Zeit darin ziehen . Vor

dem Servieren wird feingehackte Petersilie über das Fleisch gestreut . An

den Salat können auch in Scheiben geschnittene Kartoffeln getan werden .

Hermgsbulkec

1 fetter Salzhering ( Matjeshering ) wird enthäutet , entgrätet , kurze

Zei t gewässert , gut abgetropft und durch ein Drahtsieb gestrichen , V « Pfund

schaumig gerührte Butter , 1 kleine geriebene Zwiebel , 1 sehr fein ge¬

wiegtes hartes Ei , 1 Prise Pfeffer und 10 Tropfen Maggi ' s Würze

werden zu der Heringsmasse gegeben und alles innig miteinander verrührt .

M 'ai- onnaife für Rohkost

1 Eigelb , 1 Spur Paprika und Zucker , den Saft einer halben Zitrone ,

1 Messerspitze Senf gut verrühren , tropfenweise Vs Liter gutes Öl unter

ständigem Rühren daruntermischen , 1 Teelöffel geriebenen Meerrettich

beifügen und mit einigen Tropfen Maggiwürze abschmecken .
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Herstellung eines guten Koch - und Bratfettes

2 Pfund Nierentalg

2 Pfund Schweineliefen

2 Pfund Butter

1 Taffe Milch

1 kleines Stückchen

Lorbeerblatt

1 Gewürznelke

1 kleiner Stengel Thymian

1 kleine Zwiebel

Man schneidet das Nierenfett in kleine Würfelchen oder treibt es durch

die Fleischmaschine , setzt es dann mit der Milch , dem Stückchen Lorbeer¬

blatt , der Gewürznelke , dem Thymian und der Zwiebel aufs Feuer und

läßt es unter Umrühren so lange kochen , bis es vollständig klar ist und

keine Wellen mehr schlägt . Dann seiht man es durch ein feines Sieb

und drückt die Grieben gut aus .

Das Schweinefett schneidet nian ebenfalls sehr fein oder dreht es durch

die Fleischmaschine und läßt es unter Umrühren kochen , big es ganz hell

ist und nicht mehr aufwallt . Dann seiht man es durch zu dem Nierenfett .

Schließlich bringt man die Butter in einem nicht zu kleinen Topf , damit

sie nicht überkocht , aufs Feuer und kocht sie so lange , bis sie klar ist und

der auf dem Boden sich ablagernde Satz gelblich zu werden beginnt .

Dann gießt man sie langsam zu den beiden anderen Fetten , vermischt

gut und rührt auch dann und wann noch längere Zeit bis zum Erkalten um .

Dadurch erzielt man ein ganz glattes Fett . Die Grieben des Nieren -

und Schweinefettes können als Zugabe zu Bratkartoffeln verwendet
werden .

Sülze ( Gelee , 2lsgik , Stand )

Z Maggi ' g Fleifchbrühwürfel 1 Stückchen Lorbeerblatt

6 Blatt Speifegelatine 1 Eßlöffel Essig oder Weißwein
1/ 2 Liter Wasser
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Man bringt das Wasser , dem Lorbeerblatt , Essig oder Wein beigefügk

sind , zum Kochen , löst darin Maggi ' s Fleischbrühwürfel sorgfältig auf ,

fügt die in kaltem Wasser ausgewaschene und wieder ausgedrückte Gela¬

tine hinzu , rührt gut um , bis letztere restlos aufgelöst ist , filtriert dann

durch ein sauberes , von jedem Geschmack freies Mulltuch in eine passende

Form und stellt kalt .

Will man gekochten Fisch , Eier , Geflügelstücke oder anderes Fleisch

sülzen , so gießt man das noch flüssige Gelee darüber und stellt kalt .
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