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WVormworf

%ei den beutigen {dhivierigen wirt{dhaftlidyen Lerbdlt-
niffen {ind piele Hausfrauen gegoungen, fo fparfam
" mie nur irgendmoglidy su wirtfdyaften. INamentlidy in der
Kidye wird jeder BVorteil herausgefudht, um eine nabrhafte,
mwoblfdymecfende, gefunde Koft billig und ohne grofe Lim-
ftdnde zu bereiten. Diefes Biichlein bringt eine reiche Aus-
mwabl erprobfer Sodyregepte fiir den einfacdyen Hausbalt.
Sbr befomderer BVorzug ift, daf fie das genaue Duantum
oder Gemidyt der Sutaten angebern. Dadurd) wird aud) der
mweniger getibfen Hausfrau die Kodyarbeit [eidyter gemadyt,
umd bei genauer Beadytung ver Kodyporfdyriffen ift ein
gufes Gelingen der Geridyte pon vornberein gemabyrleiftet.
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Goldene Kirchenregeln

Halte die Kiichengefdyirre tadellos fauber, fie Ednnen
dann nody einmal {o lange benuft werden.

. Reinige das Gefdhirr fofort nad) dem Gebraud) und ftelle

es offen fort, den Decfel daneben; denn das Gefchirr
muf§ ausdiinffer.

. Grft wifdhe, darauf fpﬁ[e die Kafferollen vor dem Ge=

braudy aus. Die Gpeifen brennen dann aud) nicdht fo
[eicht am.

. TNeue Kodytdpfe Fode mit Saly und Effigivaffer aus.

Gufieiferne Topfe und Pfannen brenne mit Tett aus;
fie befommen einen fdywarzen Glang und roften nicht fo
leicht.

Qaffe Gpeifen nie in Metallgefdhirr fteben.

$Hebe Gpeiferefte in fauberem irdenen oder Porgellan-
gefdhirr auf. Decke erft u, wenn die Speifen gang aus-
getiblf find.

. Bewabre Materialwaren nicht in Papiertiiten, fondern

in Bledydofen oder Porgellanbiichfen auf.

. Raufe nur gute Butaten; denn diefe geben billige Itab-

rung. Gebledyte, minderivertige Itabrungsmittel fdhddi=
gen den Sorper.



Gamtlidhe Regepte, mit Ausnahme
der Sranfenfpeifen, {ind fiir 3 ermad)-
fenre Perfonen oder fiir 2 Crwadyfene
und 2 Kinder berechnet. Fiir mebr als
3 Perfonen nimmt man entfpredyend
mebr, fiir weniger als 3 Perfonen ent-
fprechend mweniger Material (yum Bei-
fpiel fiic 6 Perfonen von allen Bu-
taten das Doppelte, fiir 2 Perfonen
aber nur gwei Drittel).
Gind befonders {tarfe Effer in der
Gamilie, fo muff das natiiclidy bon der
SHausfrau berlicfidytigt mwerden.

Sleifdhbrithe (Bouillom)

2 Qiter Whaffer 1 fleine Peferfilienmurgel
1 Pfumd Oebfenfleifch 1 Jtelfe

1/, Pfund Eraufe Guppentnoden | 2 Gemwiirgtorner

1 gelbe Riibe, 1 Jmwiebel 1/, Qorbeerblaft

1 GtiicEdyen Gellerie

1 Laudyftengel (Porree)

Das Fleifdh und die Knodyen wdfcht man rafdh ab und {est beides mit
dem Guppengriin, allem Gemwiirg und dem ndtigen Galy in falfem Waf-
fer sum Teuer. Gut gugedeckt [dff man dann langfam und gleichmdfig
3 Gtunden fochen. Ubgefdhdumt darf die Briibe nicht werden; denm der
grofite Teil des Gchaumes beftebt aus Cirveif. Beim Anrichten feibf man
die Fleifchbriihe durdh und {hmedt mit einigen TropfenNaggi’s Wiirgze ab.

Goll das Tleifdy befonders {dymachaft bleiben, fo laft man Knochen,
Guppengriim und Gemwiiry 1/, Gtunde Eochen und legt danm exft das Jleifch
in die focdhende Briibe.

Sleifchbrithe auf {chnelle Art

Die viel Mithe, Feuerung und Seit foffenb‘e Herftellung durdy Aus:
tochen pon leifdh, Knodyen und WurgelwerE Farm man fich erfparen
purdy BVermwendung von Maggi’s Fleifdhbrihmirfeln. Tur durd

Galz, 1 Teeldffel Sucker
einige Tropfen NMlaggi’s Wiirge
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Uufldfen in Eochendem TWaffer geben diefe fofort gebraudysfertige, vor=
stigliche Sleifchbrithe zu Lrink- und Kodygmweden. 1 Wiirfel gibt reich=
lich 1/, Qiter Tleifchbriibe.

Maggi’s Sleifdbriibroticfel {ind mit beftemn Sleifchertratf und feinen
Gemiifeausgiigen bergeftellt, Man adyte beim Cinfauf genau auf den
tamen , NMaggi” und die gelb-rote Pacung.

Sleifdbritbfuppe mit Jeigmareneinlage

wie Fadennudeln, Gternchen, Ciergraupen ufiv.

1—11/, QLiter Fleifdybriibe | efwas feingebackte frifdye Peferfilie
3—4 Cfloffel Teigmwaren | einige Tropfen Maggi’s Wiirze

Ilan bringt die leifdybrithe ing Kodhen, rithrt die gewiinfdyte Cinlage
binein und fodyt fie langfam gar. Beim Unrichten fiigt man die gehadte
Peterfilie bei und fchmeckt die GSuppe mit einigen Tropfen Mlaggi’s
IBiirge ab. 4

Sn Crmangelung von Fleifdybritbe I8ft man fiir je 1/, Citer Waffer
1 JMlaggi’s Fleifchbrithmiirfel auf und fodhf in der fo erbalfenen vorig-
lichen Fleifchbriibe die gemiinfdyte Einlage gar.

Jtod) einfadher ift es, {ich der Maggi’s Teigmwarenfuppen in Wiicfeln,
Giernudel-, Cierfternchen-, Cierriebele- oder Cierbudftabenfuppe, 3u be=
dienern. JJeder Wiirfel gibf, nur in fodyendes Waffer geftreut und 5 bis
10 Nlinuten gefodyt, 2 Leller woblfdhmecfende Suppe,

Sleifcdhbrithfuppe
mit Oriefi-, Tapioka-, Reis= oder Sagoeinlage

1—1%/, iter Fleifchbrithe 3—4 Gfloffel der gemiinfdhten
einige Tropfen Mlaggi’s Wiirze Cinlage

Die Jubereifung i{t genau diefelbe, tie im porftebenden Regept befchrieben.
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Ginlauffuppe
1—11/, Qiter Fleifchbrithe | efmwas frifdye, gebacfte Peterfilie
3 GRlBffel INTeh! Gals

15 Taffe Waffer, 1 Ci eine Prife geriebene Nuskatnuf
einige Tropfen Mlaggi’s Witrze

Jebl, @i, Waffer und Galy verarbeitet man gu einem dicEfliiffigen
ZLeig und 4t ibn unfer Umriibren in die Fochende Tleifchbrithe laufen.
Nady furgem Auffocdyen ridytet man die Guppe (iber die gebackte Pefer-
filie an und fdymeckt mit Maggi’s Wiirze und einer Prife JMustatnuf ab.

Hat man Eeine Fleifchbriibe gur Hand, o bereitet man fie fdynell, gut
und billig aus Nlaggi’s Sleifdhbriibmiicfeln. Jn diefern Falle [aft man
Maggi’s Wiirge weg.

Bebundene Flei{chbrithfuppe

1—11/, Citer Sleifdhbriibe | 1 Cigelb
2 Ggloffel Itebl etas frifdhgebacite Peterfilie
einige Zropfen Naggi’s Wiirze

Man bringt die Fleifchbrithe ing Kochen, quirlt dag Meb! in efwas
faltem ZBaffer tlar, giefit es unfer Umriihren in die Fleifchbriibe, lafit
guf durchfochen umd zieht dann die Guppe unfer beftandigem Niihren
mit dem Cigelb ab. Die gebacfte Peterfilie gibt man beim Anridyfen in
die Guppe, ebenfo die NMaggi-Tiirze.

IBill man bei der Bereitung der Tleifchbrithe die Urbeit des Tleifdh-
ausfiedens fparen und aud billiger fochen, fo ftellt man die gur Guppe
bendfigte Sleifdybriibe aus Maggi’s Fleifdhbritbmiicfeln ber. Ein Wiir-
fel gibt reichlich 1/, Qiter porgligliche Fleifdybriibe.



Gerdftete Griefifuppe

1—11/, Citer Waffer | 30 Gramm Butfer
4 Ggloffel Grief 1 Gi, das nofige Galz
6—8 Tropfen Nlaggi’s Wilrze
JMan coftet den Orief in der Butter {chon Dellgelb, fiillt mif dem
Laffer auf, falzf und [aft 1/, Gtunde Fodyen. Veim Anridyten gieht man
mit dem guf perquirlten & ab und pollendet die Guppe mit Jlaggi’s
Wiirze.

Berdftete Brotfuppe

11/;—1%/, Qiter Waffer | 1 Briebel (mittelgrof)

30 Gramm Butter 6—8 Zropfen Mlaggi’s Wiirze

1 Cgloffel INtebl efmas gebadffe Peterfilie

4 IBeifibrotdyen oder pas ndtige Galz

100 Gramm Brof

IMan fdhyneidet dag Brot in diinne Sdyeiben, roftet diefe in der Butfer

gelblid, fiigt die geriebene [miebel und das IMiehl hingu und ddampft
diefe ebenfalls gut durdh. Dann fiillf man mit dem Waffer auf, falzt
und [aft 15 Minufen Fodhen. Beim Anrichfen gibt man die gebackfe
DPeterfilie und Naggi’s Wiirge in die Guppe.

Berdftete ITehlfuppe
11/, Liter Waffer 1 Teeldffel Kiimmel
4 Ggloffel IMiehl 2 Ggloffel fiife Sabne (Rabhm)
30 Gramm Butter | 6—8 Tropfen Nlaggi’s Wiirze
das notige Galz
JMan roftet das IMtebl in der Butter bellgelb, rithrt mit dem LWaffer
glatf, falzt, fiigt den Kiimmel bingu, [aft die Guppe 1/, Gfunde lang-
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fam Fochen und vidyfet fie fiber die in der Guppenfdyiiffel mit MNaggi’s
IBiirge gut verquirlte Gabne (Rabm) am.

— Buttermildh{uppe

11/, Qifer Buttermild) | 1 Egloffel Sucker
4 @gloffel Mebl Galz, 1 Gi

Man verquirlt dag INMehl mit der Buttermildy und bringf die Suppe
unter beftdmdigem Umtiibren ins Kodyen, gibt dag ndtige Galy und den
Bucfer binein und [aft 15 Minuten fodyen. Das Ei verrithet man mif
1 Ggloffel Ealter Nild) oder Waffer und zieht damit die Suppe ab.

~ Kartoffelfuppe

11/, Qiter Waffer 1 mittelgrofie Smiebel

1 Pfund Karfoffeln 80 Gramm gerdudyerten feffen
1 grofie Gelbriibe Gped

1 Laudyftengel (Porree) ettoas Galz, Prife Pfeffer

3 Maggi’s Sleifdhbriibmirfel | 1 Egldffel feingebackte Peterfilie

Die Kartoffeln fdydlen, wafdyen, in Sdyeiben {dyneiden, ebenfo das
Weifie des fauber vorgeridyteten Porrees. Karotten abfdyaben, mwafdyen,
fein vafpeln und mit Kartoffel- und Porreefdyeiben in dem Waffer aufs
Seuer bringen, wenn die Guppe fodyt, Maggi’s Fleifdybriihmiirfel darin
aufldfen und die Gemiife redyt weidhfochen laffen. Dann die Guppe
durdy ein Gieb ritbren, wieder gum Kodyen bringen, nad) Salz und Prife
Dfeffer abfchmecFen. Den GpecE in fleine LWiirfeldyen fchneiden, aus:
braten, die feingebacffe Smiebel in dem Gpedifett garddmpfen, in die
Guppe geben, diefe iiber die Peterfilie anridyten und guf durdyrithren.
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Guppe vont Haferflocen und Kartoffeln

13/, Qiter IWaffer 1 gelbe Riibe

1 mittelgrofie Bmiebel | efwas Gellerie und Peferfilie
40 Gramm Butter 6 Ggloffel Haferflocten

3 grofie Kartoffeln Galz, 1 Prife Pfeffer

1 Laudyftengel (Porree) | 10 Tropfen Maggi’s Wiirze

Man tbftet die feingebackte Sroiebel in der Butfer hellbraun, gibt
RKartoffeln, Laudy, Gelleie, Peterfilie, gelbe Riibe, alles fein gefdyuitten,
forie die Haferflocen dagu, diinftet durdy, fillt dann mit dem Waffer

auf und [&ft Fochen, bis alles weid) ift, {hmedt nady Saly ab, fligt eine
Prife Pfeffer und beim Anridyten Maggi’s Wiirze bingu. Diefe Guppe,
ridytig gubereitet, fchmedt o Frdftig mwie mit Jleifd) gefocht.

Zomatenfippe

11/, Citer Waffer 1 Drife Pfeffer

4—6 {dhone Tomaten | 2 CRlBffel fiife Sabne (Rabm)

3 Eploffel el 1 @i, efivas Sucfer

30 Gramm Buffer 10 Tropfen Maggi’s Wiirge
das notige Galy

IMan fdhneidet die Tomaten in Sceiben, dampft fie 5 MNlinuten in
der beifigemadyfen Butter durdy, gibt Mebl, Galz, Pfeffer und Sucfer
dagu, diinftet dies nody einige Minufen mit, fiillt mit dem IWaffer auf
und [&ft mun die Guppe 1/, Stunde Eodyen. Dann ribrt man fie durd)
ein Gieb und gibt beim Unricdyten die mit dem Ei gut verquirlte Sabue
(Rabm) und Maggi’s Wiirge hinein.
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Somatenfuppe mit Heiseinlage

11/, Qiter Waffer 30 Gramm Butfer
6 redht reife Tomaten | 3 Maggi’s Fleifchbrithmrirfel
1 Bmwiebel 3—4 Cgloffel Reis

Gals, Pfeffer, efivas feinen Sucfer

Jltan lafit die Butter in der Kafjerolle zergeben, {dymwike darin die feins
gefchnittene Smiebel an, fiillt mif dem Wiaffer auf, gibt Maggi’s Tleifdy=
britbmwiirfel und die gemwafdhenen, in Sceiben gefchnitfenen Tomaten
foie efras Gal, 1 Prife Pfeffer und audy 1 Teeldffel ucfer hinein
und [aft 15—20 Minufen fodyen. Dann ftreidyt man die Guppe durdy
ein Gieb, bringt fie mieder um Kodyen und 14t den Reis darin auf:
quellemn.

~ Opargelfuppe

11/, Cifer Waffer , 2 IBirfel Nlaggi’s Koniginfuppe

1 Pfund Guppenfpargel | 20 Gramm frifche Butter
Die Gpargel fdydlt und wafdyt man ab, {dyneidet die Stangen in
3—4 Zeile und bringf fie in dem Waffer aufs Feuer. Tun gerdriicft man
oie gwei IWiirfel TMaggi’s Koniginfuppe febr fein, rihrt mit Falfem
IBaffer einen glatfen, dimmen Brei, giefit diefen unter Umrithren in die
fochende Gpargelfuppe umd [t auf Eleinem Jeuer 20—25 IMinuten

gatfochen. Beim Anridyten ribrt man die frifdhe Butfer hinein und
fdymectt nacy Salg ab.

Opargelfuppe auf andere Art

11/, Liter Waffer 3 Cgloffel Itebl
1 Pfund Guppenfpargel 20 Gramm Buffer
3—4 Maggi’s Fleifhbritbwirfel | Galg, 1 Prife Pfeffer
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Jlan {ddlt die Gpargel, wdfdht fie ab, fdhneidet fie in Fleine Stiicte
umd ftellt fie in dem Waffer aufs Feuer. Wabrend des Kodyens [6ft man
Maggi’s Fleifdbrithmiirfel darin auf und [4ft die Spargel nun teid)
Fodyen. Bon der Butter und dem Iebl macht man dann eine Helle Nlehl-
fchiise, perdickt damit die Suppe, [aft nod) gut durdyfodyen und fchmeckt
nady Galz und Pfeffer ab.

Leberfpaschen-Suppe

1 Qiter Fleifdhbriibe aus 3 Maggi’s | 1 Ci

Sleifchbriibmiirfeln 1 fleine geriebene Smiebel
1/, Pfund Kalbs: oder Geyveine: | 1 Ggloffel feingebacfte Peterfilie

[eber etras Gals, Prife Mustatuuf
50 Gramm Butfer

Die Leber hauten, wafdyen und durd) die Fleifdymafdhine drehen. Die
Butter mit dem G fdyaumig riibren, Leber, Smiebel, Peferfilie, das
ndtige Gals und Prife Mustat bingufiigen und alles guf durdyeinander:
ritbren. Bon diefer Nlaffe mit einem Teeldffel Eleine GSpasdyen ab-
ftechen, in die fodhende Fleifchbriibe legen und 5 IMinufen Eoden laffern.

Qritblings(uppe (Befundheits{uppe)

11/, Qiter Waffer 30 Gramm Buffer
150 Gramm Gauerampfer | 2 IBiirfel NMaggi’s Koniginfuppe

25 Gramm Kerbel 2 bartgefodyte Cier
Gauerampfer und Kerbel wafdyt man gut, [aft abfropfen und hackt
fein. Dann madyt man die Butter in der Kafferolle beifi, gibt Sauer-
ampfer und Kerbel binein, [aft wenige Mlinuten durdydiinften und giefit
dannt das Waffer bingu. Iun gerdriickt man die 2 Wiirfel Nlaggi’s
SKoniginfuppe gang fein, rithrt mit faltem Waffer forgfdltig einen dilnnen
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Brei, giefit diefen unfer Umriibren in die jest Fodyende Guppe, {dhmectt
nach Galg ab und Iagt 15 Minufen auf Eleinem Feuer garfodhen. Die
bartgefodyten Cier mwerden gefchdlt, in feine Scheiben gefdhnitfen und die
Guppe dariiber angeridtet.

« Gemiifefuppe
11/,—2 Liter Waffer 2—3 2Birfingfoblbldtter
1 Zaffe ausgefernfe frifche | 1 Gdhalotte
Grbfen (Gdyofen) einige Gfengel Peferfilie
4 fleine gelbe JRiiben 30 Gramm Butfer
(VMTobrriibem) 2 Cgloffel TMebl
2 Galatherzen 3 Cfldffel Gabne (Rabm)
2 SKoblrabitdpfe 10 Zropfen Jlaggi’s Wiirge
Galz, 1 Prife NMustatnuf

Die fauber porgeridyteten, gang fein gefdhnitfenen Gemiife umd die
Crbfen ddmpft man in der heiffgemachten Butfer, mif dem Nebl fiber-
ftaubt, gut durdy, fiillf mit dem Waffer auf, falzt umd [aft die Guppe
fo lange fodyen, bis das Gemiife mweid) ift. Dann driict man es durd) ein
Gieb, fodyt nodymals mit der Guppe auf, fchmedft ab, fiigt die Prife
JNustatnuf bei und ridytet fiber die mit IMaggi’s Wiirge verquirlfe
Gabre an.

Kaninchenfuppe
2 Qiter Waffer 1 Peterfilienwurgel
Ropf, DHals, Leber, Hery umd | 2 Wiirfel Maggi’s Reisfuppe
Rippenftiicf eines Kanindyens | 1 Gemwiirzforn
1 SBmiebel 1 Gtiicchen Lorbeerblatt
IMlan fett das gutgervafdyene Kanindhenfleifch mif den Gerlivzen, aber
obne Galg, in 2 Liter Faltern Waffer sum Feuer und [44¢ langfam 11/, bis
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2 Gtunden fodyen. Dann giefit man die Guppe durd) ein Gieb, febt die
Briihe wieder auf das Jeuer, gibt die gu dicfern Brei angeriibree Nlaggi’s
Reisfuppe binein und [aft nod) 1/, Stunde Eochen. Jngmwifdyen hat man
dag Kanindyenfleifd) pon den Knodyen abgeldft, die Leber in Gfreifen
gefdynitten, in die Guppenfdhiiffel gefan und gieft nun die ferfige Suppe
dariiber, nadydem man fie nody auf den Galzgefhmack gepriift bat.

ifhfuppe

Den bei einem Fifdhgericdhyt unvermendbaren Fifdyfopf und aud die
Grdfen wirft man nidyt fort, fondern fest diefe Leile mit Waffer, ein
mwenig Galz, 1 GtiicEchen Corbeerblatf, 1 Smiebel, 2 Gerpiirgtdrnern und
1 Peterfilientvurzel aufs Feuer umd [af¢ 1/, Gtunde Eodyen. Dann macdht
man pon einem Gtlicdyen Butfer und 2—3 Cfloffeln MTebl eine helle
TMteblfdhmite (Cinbrenne), fiillt diefe mit der Sifchbritbe auf, [bft darin
2—3 Nlaggi’s Fleifchbriibmiirfel auf und fodyt guf durdy. Bor der An=
richfen {dymectt man nady Galy ab und ziebt die GSuppe nody mit 1 Ci-
gelb ab.

Sebundene und Hlare Suppen aller Art

mwerden porteilbaft, fdhmell, billig und bequem aus Maggi’s Guppen=
wiirfeln bereitet. Sum Kodyen pon Maggi’s Guppen braudyt man nur
nody Laffer, denn alle Beftandteile, die 3u einer gufen, woblfdymedenden
und nabrhaften Guppe geboren, fimd in Mlaggi’s Guppen bereits ent-
balfen. Die Jubereitung ift febr einfad), die Kodydauer, je nad) Sorte,
wedyfelt pon 5—25 Minuten. Die Gebraudysanmweifung ift auf jedem
Wiirfel aufgedruckt und genau zu beadhfen.

Um feine Cnftdufchungen gu erleben, verlange man beim Ginfauf ftets
ausdriiclich NMaggi’s Guppen und adhfe gemau auf den Iamen
»Daggi” und die gelb-rote Pacfung.
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ITaggi’s Suppen {ind in vielen Sorten erhaltlich,
und gwar gurzeit in

Blumentohl Gamilien Qeis
Cierbudyftaben Grithling Reig-Sulienme
Giernudeln BGerften (Graupen) Reis mit Tomafen
Gierriebele Griefs Rbeinifche
Cierfterndyen Griinfern Rumford

Crbs SHausmadyer Gagp (veut{dh)
Grbs mit Reis RKartoffel Gpargel

Grbs mit Gdyinfen | Kbnigin (legiert) Tapiofa edyt

subereifef Legierfe mit Gemiife | ZLapiofa-Suliemme
Crbs mit Gpect Modturtle Zomaten
subereitef Ddfenfdymany IBindfor
Pil

JMaggi’s Guppen fonnen audy vorfeilbaft als Grundlage fiic
andere Guppen fomie gum Berldngern porbandener, aber nidyt aus:
reicdhender Guppen permwendef mwerden. ITit Hilfe eines Naggi-Guppen=
miirfels entftebt aus eimem Gemiifereft eine feine Guppe, ebenfo durdy
Sufammentochen mit frifden Gemiifen oder nur Kartoffeln. Nagai’s
Guppenmwiirfel bringen angenchme Ubmedyflung in die fdgliche Koff,
vereinfachen die Kocharbeit und helfen Brenmmaterial {paren. Cinige
Beifpiele folgemn:

Lobl{chimecende, fattigende Crbsfuppe

1 Wiirfel NMaggi’s CErbg: oder Erbs-mit-Gpecdt= oder Crbg-mif-
Sdyinten-Guppe, 1Y/, Pfund Kartoffeln, gefchalf, gemafdyen und in
ofimme Gdyeiben gefdynitten, 1%/, Liter Waffer, efas Gal,
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OMan bringt die Kartoffelfcheiben in 11/, Liter Waffer aufs Feuer.
Dann gerdriict man den Maggi-Guppentviirfel, ribre ihn mit 1/, Liter
Waffer glatt und giefit den Brei gu den Kartoffeln, fchmectt darauf nady
Galg ab und 4t auf Eleinem Jeuer unfer geifweiligem Umriihren 25 big
30 Minuten garfodyen.

Gtigt man Ddiefer Guppe nod) efas feingefdynitfenes Fleifch oder
TBurft gu, fo fann man fie als pollftandige Mlablzeit geben.

Gebr zu empfeblen ift es aud, in einem Teeldffel Jett eine fleine,
feingebackte Bmwiebel und efmwas feingefdynittenen Gpeck angubrafen und
unmiftelbar vor dem Anridyten in die Guppe zu rithrem.

Dicke Crbsfuppe auf netre Art

JMan gerdriickt einen Wiirfel Nlaggi’s Erbs-mit-Spect-Cuppe, rithre
ibn mif enig Whaffer gu einem Brei und gibf diefen in 2 Lifer fiedendes
Laffer. Tad) vem Auffodyen 5—6 grofie gefchadlte, Eleingemiirfelfe robe
Rarfoffeln, 1 NMaggi’s Fleifdybriibmiirfel und 3 CHlBffel Reis oder Perl:
graupen beifiigen und alles auf gelindem Feuer 30—40 Nlinufen gar:
fochen. Die ferfige Guppe wird por dem Ausfiillen mit 25 Gramm
Butter und einer Prife NMustatnuf verfeinert. Dann fiber gero]’fefe Brot:
tiirfelchen und gemiegte Peterfilie anridyten.

Biirgerliche Reisfuppe

Jn gut 2 Lifer Waffer Eodyt man 1 Pfund gefchdlte robe Karfoffeln
und efwas Eleingefdynitfenes urgelert mweidy und freicht die Maffe
durdh ein Gieb oder prefif fie durd) den Quetfdher. Dann die Fliiffigleit
sum Gieden bringen, 2 Witrfel gerdriicfte NMaggi’s Reisfuppe bineins
ftreuen und langfam 30 Minuten Fodyen. Bor dem Auftragen die Suppe
mit einem Gtaubdyen Niustatnuf, 25 Gramm Butter und einigen Trop:
fen Maggi’s Wiirge abfchmecken. Llber feingebackte Peterfilie anticyten,
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Billige Gemiifefuppe

Cin gebaufter Suppenteller Blumentoblftrinte oder Koblbldtterrippen
(geputst und gemwafdyen), eine Nittelzmiebel, 1/; Kuoblaudyzebe, 1 Stiick-
chen gerfleinerfe Peferfilienmurgel und 2 Maggi’s Fleifchbriihmiirfel wer:
den fn reichlich 2 Qiter Waffer breimeid) gefodyt und durdy die Preffe
oder ein Gieb geftridhen. Die o entftandene Gemiifefuppe fest man nodh-
mals aufs Teuer, ftreut 1 Wiirfel laggi’s Cierfterndhenfuppe dagu, Lt
auffodyen und an der Herdfeite 20 Nlinufen gargiehen. Beim Unridyten
mif einer Gabe Nusfatnuf wiirgen, durdy 25 Gramm Butter verbeffern
und etivas gemiegte Peterfilie dariiberftreuen.

Bute, {attigende SGemiifefuppe

Ginen gebduften grofien Guppenteller ver{chiedenen Gemiifes (geFodyte
oder tobe Refte, lestere nady dem Weidymwerdern) und 6 frifdygefodyte
RKartoffeln durd) ein Gieb freiben, das NMius mif 2 Liter fiedendem Whaf=
fer auffiillen, 1 Maggi’s Jleifchbritbroiirfel und 1 Wiirfel gerdriictte, an-
geriibrte Maggi’s Grimfernfuppe hingumifchen und gemddylicdy 30 big
40 Minuten Fodyen. Die mit einer Spur Nuskatnuf, 25 Gramm Butfer
und einer Oberfaffe Vollmildy fertiggemadyte Suppe iiber gerdftefe
diinne Weifbrot{dhnitten anrichten. Wer die Guppe nody nabrhafer ge=
ftalten will, quirlt 1 Cigelb darunfer.

Bute, billige Guppen ans Semiifereften
Dft bleibt ein Reft Gemiife, wie Crbfen, Bobhnen, Wirfing=, Blumen:-
oder Weifstobl, Karotfen, Kartoffeln ufi., ibrig, mit dem die Hausfrau
nichts Redytes angufangen mweiff. Davon famm man febr gufe Suppen
berftellen, indem man aus 1 Maggi’s Guppenoiirfel mit 1 Liter Waffer
eine Grundfuppe fochf, das Gemiife bineinriihrt und nady Saly ab-

o% 19



fchmectt. Ginige Tropfen Maggi’s Wiirze erbdben den LBoblgefchmadk,
Uls befonders geeignet fiir foldye ecFe gelten folgende Jlaggi’s Gup-
pen: Kartoffel, Pilz, Grieff, Griinfern, Blumenkobl, Ronigin, Rumford,
Reis und Eiernudeln.

Lerbefferung hausgemadyter, aber gu dinn geratener Cuppen

Je nady dem Gefdymadt der zu verbeffernden Guppe zerdriickt man
1 Tiicfel Maggi’s Kartoffel-, Crbs:, Pil-, Griefi-, Grinfern=, Blu-
mentobl:, Konigin=, Reis:, Rumford-, Ciernudelfuppe ufiv., rithrt mit
etas faltem Waffer glatt, giefit die Maffe in die gu {dhwach geratene
Guppe und [4ff garfochen.

Lecldingern vorhandener Suppen

IMan gieft der vorhandenen Guppe fo viel Waffer 3u, 1oie man Guppe
bendfigt, gerdriift 1—2 Iiirfel einer zur Guppe paffenden Gorte
IMaggi’s Guppe, riibrt die Miaffe mit einern Teil der Guppenbriibe glatf,
giefif fie in die Guppe and [4ft unter geitmeiligem Umriihren garfodyen.

AUlle Guppen gerimmen febr an Woblgefhmack umd Ausgiebigteit,
wenn man fie nach dem Garfodyen nod) auf warmer Herdfeite zugedeck
nachziehen [Gft.

of oo
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= PohlfchmecFendes Leififohl-Cintopfgericht

1 Pfund Leififobl, gereinigt und | 1 gebackte Nlittelgmiebel
fein gefchnitfen 1 IBiicfel Mlaggi’s Guppe (Neis,
1 Pfund gefdyalte, in ditnne Sclyei= Reig-JJul., Gerften oder Grief)

ben gefdynittene Kartoffeln etas Galg, Pfeffer und
50 Gramm Butfer JMustatnuf

Gdymite die Smiebel in der beiffen Butfer farblos am, gib den
Kobl bingu und diinfte eine Weile, gelegentlichy umrithrend, bei ge:
fchloffenem Gefdhirr. Hierauf 13/, Liter Waffer jugiefen, falzen, pfef-
fern und ungefabr 1 Gtunde langfam fieden laffen. Jest die Kartoffeln
beifiigen, ebenfo die gerdriicte,mif 1/, Liter Wiaffer glattgeriihree Naggi’s
Guppe; das Gange nun unter geitmeiligem Durdyriihren garfochen, nad)-
ber nod) 15—20 Minufen auf heiffer Herdplatte ziehen laffen. Wer das
Geridyt gefchmactlicly verbeffern mill, permende beim Anfhmwiten 1 bis
2 Ggloffel wiirfelig gefdhnitfenen, gerducherfen Gped.

- Gutes Koblritben-Cinfopfgeridt

1 Pfund fauber zuredytgemadyte, | 1 Pfund in dinmne Gcyeiben oder
in Fleine Wiirfelchen gefdynif- su Wiirfeln gefdynitfene ge=
tene Gtecriiben fdhalte Kartoffeln :
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1 WBiirfel Naggi’s Guppe (Grief, | Galz
Konigin, Reig oder Pilz) feinen eifien Pfeffer
50 Gramm Butter oder Specifett | NMustatnuf

1/, gebacfte Nittelzmiebel efivas gemwiegte Peferfilie

IMan fdywist die Smwiebel in dem Feft bellgelb, gibt die Koblritben,
Galy und Pfeffer nebft einem Guf LWaffer dagu und dampft, bis-
weilen umrithrend, faft weid). Iun fetst man 11/, Citer Waffer, die
RKartoffeln umd den gerdriicffen, mit 1/, Citer Waffer glattgeriihreen
IMaggi’s Guppenmiicfel zu und fodyt alles zufammen gar. Hat dag
Gericht meitere 15—20 INlinufen an beiffer Herdftelle durdygezogen,
wird es abgefdymectt. INady dem Ausfiillen die Peferfilie aufftreuern.

= Worgiigliches MTobrriiben-
(Belbe-Jtiiben:, Karotten:) Cintopfgericht

1 Pfund Mobrriiben, gepust, ge- | 1 Wirfel Naggi’s Guppe (Koni=
mwafchen und in feine Scyeiben gin, Gerften, Reis oder Grief)
oder fleine Wiirfel gefdynitten | 50 Gramm Butter '

1 Pfund gefchalte Kartoffeln, in | 1 Prife Galz

Gdyeiben gefdynitfen efipas gemiegte Peterfilie

Die Niobrriiben in der Buffer und mit Saly bei fpaterer Sugabe
vpon 1/, Qiter 2Baffer anndbernd Dreiviertel mweichddmpfen. Damn
11/, Qiter Waffer, die Kartoffeln und den in 1/, Liter LWaffer glattgeriibr=
ten JMaggi’s Guppenmiirfel beifiigen. Das Geridyt fertigfochen und
sum Durdhzieben 15—20 Minuten beifihalten. Beim Anridyten die Peter:
filie Dariiberftreuen.
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Jtabrhaftes Grbfen-Cintopfaeriche

2 Wirfel Magai’s Crbs-mit= | 1 gebackfe Nittelzmiebel
Gped=, Crbs:mit-Gdyinfenz, | 1 Prife geriebenen Miajoran
Crbs:, Crbg-mit-Reis- oder | efrmas Galj
audy Rumfordfuppe gemablenen meifien Pfeffer

2 Pfund Kartoffeln Mustatnuf

50 Gramm Butfer oder Gpecfett | gemwiegte Peterfilie

Cin Drittel der gefdhdlfen Karfoffeln mwird juerft in wenig Waffer
3u NMus gefodyt und diefes famt der Brithe durdhgeftrichen. Jn einem
amderen Topf terden die Bmwiebeln goldgelb angebrafen. Dazu gibt
man den RKarfoffelbrei, die Gemiirge, die mit falfem Waffer zu din-
nem Brei angeriibrten Maggi’s Suppenmiirfel und 13/, Liter Waffer.
Unfer Umriibren das Gange gum Gieden bringen, den Reft der Kar-
toffeln, in fleine Wiirfel gefdynitten, bineinfun, 30—40 Minufen Fochem.
Bor dem Anridyfen nody 15—20 Ninufen ieben laffen und dann dasg
Grbsgeridyt mit Nustatnuff und Peterfilie vollenden.

- Koblritben mit Kartoffeln
1 mittelgroffe Koblriibe (2 bis | 1 Qiter Fleifchbriibe aus drei

21/, Pfumnd) NMiaggi’s Fleifcdhbritbmiirfeln
2 Pfumd Kartoffeln Galy
200 Gramm durdymadyfenen Prife Pfeffer

Gpect 1 Cfloffel feingebackte Peferfilie

Oie Koblriibe {dhdlen, twafden, in Feine LWiirfel oder Gtreifdyen
fchneiden, mif Fochenmdem 2Baffer (iberbriiben und guf abfropfen
[affen. Die Kartoffeln fdydalen, wafdyen und in dice Schyeiben fhymei-
den. Dann fest man die Ritben in der Fleifchbrithe aufs Feuer, [afit
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fie balbmweidy fodyen, fitgf den fleingefdhnitfenen Gpecf bingu, gibf
auch die Kartoffelfcheiben binein und [aft alles gufammen weidyfodyen.
Bor dem Anridyten fdymecft man nady Saly ab und rithrt die Peterfilie
darunfer.

Graupen mit Sellerie

500 Gramm Graupen 50 Gramm Buffer
1 mittelgrofie Gelleriefnolle Galy
11/, Qiter Sleifhbriihe aus Prife Pfeffer
3 Maggi’s Sleifdbriibmiirfeln | 1 Egloffel feingebacite Peterfilie

Die am Abend porber eingemweidyten Graupen fropft man gut ab
und bringt fie nebft dem gefdydlfen, gemafchenen umd in diinme
Gdyeiben gefdynittenen Gellerie in der Fleifchbritbe aufs Feuer, gibt
die Butfer binein und [aft alles weichfodyen. Vor dem Unridyten
fdymectt man nady Galz und Pfeffer ab und riibrt die Peferfilie darunter.

Granpen mit Kartoffelns mnd Sellerie

2 Pfund Kartoffeln 1 Bmiebel

375 Gramm Grdupcdhen | 100 Gramm fetten Gpedk

1 Knolle Gellerie | 21/, Citer Sleifdybriibe aus

1 Gtengel Laud) 5 Maggi’s Sleifehbritbmiirfeln
efoas Galg

Die am Ubend vorber eingeweidyten Graupen mwerden nebft dem
gefdhdlten, gemafdhenen und in ditnme Scheiben gefchnitfenen Gellerie
umd dent in Eleine Gtiicke gefchnittenen Laudy in der Fleifdybrithe faft
weid) gefod)f, dann gibt man die gefdhalten, in Eleine Gtiicke ge-
fcbmitfenen Sartoffeln dagu, falst und [dft pollends gar werden. Unfer-
deffen brdf man den in fleine Wiicfel gefdhnittenen Speck aus, dampft
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die feingehackfe Smiebel in dem Gpectfett mweidy und ribrt beides beim
Unridyten unfer dag Gemiifegeridht.

Gdywargrwnrzelgeridht
1 Pfund mageres GSchmeinefleifd) | 1 EFloffel Mebl
2 Pfund Gdymargwurzeln Galy
50 Gramm Buffer Prife NMustatnuf
1/, Zaffe faure Gabne 12 Tropfen Maggi’s Wiirze

Das Jleifh wafchen, abfrodnen, in grofe IBiirfel fdyneiden, in
der beifigemadyten Butfer Erdftig anbrafen, die abgefdyabfen, in halb-
fingerlange Gtiicfe gefdynitfenen Gdhymargmurzeln dagugeben, fo piel
Waffer dariibergiefien, daff Sleifd) und Gemiife guf bedeckt {ind, efwas
falzen und gugedectt gardampfen laffen. Ju die Gabne rithrt man das
IMebl glatt ein, bindet damif die Gofie furg vor dem Anridyfen, priift
den Galzgefdymad, gibt aud) die Prife Nustatnuf hinein und perbeffert
sum Gluf mit Nlaggi’s Wiirze. Wer das Geridht nod) {dttigender
geftalten mwill, fann nody in Gdyeiben gefdynitfene robe Kartoffeln
miffochen.

~@uppentopf von Hammelflei{ch und SGemiife
1 Pfund  Hammelfleifdy | 1 Jmiebel
1 Pfund Wirfingtobhl 2 grofie Lomaten
1 Pfund Gelbritben Galy
1 Pfund Kartoffeln Prife Pleffer und Sucfer
40 Gramm Fett 10 Tropfen MNlaggi’s Liiirze

Das Fleifdy in fleine Wiirfel {dhneiden, in dem beifigemadhfen Fett
anbrafen, die feingebacdfe Smiebel, die abgefdydlten, in feine Gcheiben
gefdhnittenen Gelbriiben ebenfalls mif dem Fleifdy durdydiinften laffen
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und dann die in Scyeiben gefchnittenen Tomafen, den in 8 Gtiicfe zer-
teilfen Wirfingfobl dagugeben, falzen, efas pfeffern ud Prife Bucker
beifiigen, o piel beifies Waffer dariibergiefien, daf Fleifch und Gemiife
gut davon bedect {ind, umd nun das Gericht gut gugedecft auf Eleimem
Geuer Fodyen laffen. */2 Gtunde vor dem Unridyten gibt man dann nod)
die gefdhdlten, in Gcheiben gefdhnittenen Karfoffeln binein und laft
gatfochen. Bor dem Anridyten Salzgefdhmack priifen und mif Nlaggi’s
Liirge verbeffern.

- Banernfleifd)
1 Pfund Gcymweine: oder Kalb- | 2 Pfumd Karfoffeln

fleifch 3 mittelgrofie Smiebeln
200 Gramm feffen, gerdudyerten | Galz, Pfeffer
Gpect 3/, Qiter Fleifchbriibe aus

3 grofie gelbe JRiiben 2 Maggi’s Sleifdybrithmiirfeln

Das Sleifch wafdhen und in grofie Wiirfel, den Gpect feinmiirfelig
{chneiden, ausbrafen, die Fleifchmwiirfel bineingeben, aud) die in Gdyei-
ben gefdhnitfene Bmiebel, und alles gufammen von allen Geifen gut
anbrafen. Dann fiigf man die gefchdlten, gemafchenen und in Scheiben
gefchnitfenen RKaroffen und Karfoffeln dagu, gieft die Fleifchbriibe
dariiber, {dhmedt nady Galy und Pfeffer ab, deckt feft zu und laft auf
fleinem Feuer garddmpfen.

= Didfer Leififobl

1%/3 Pfund TWeifiFobl

30 Gramm Fett

400 Gramm Rind- oder Hammel-
20 Gramm Butfer [fleifch
250 Gramm Tomaten
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1 Smwiebel
11/5 Dfund Kartoffeln
1 Cgloffel el

Galz, Prife Preffer

10 Zropfen Maggi’s Wiirze

Die feingefchnittene Sriebel diinffet man in der heifigemadyten Butfer
an, fiigt die in Gdyeiben gefchnittenen, von den Kernen befreiten To-
mafen dagu, [aft durdhdampfen, gibt das in Wiirfel gefchnittene Sleifd)
binein, giefit fo viel Whaffer zu, daff es ungefdbr zweifingerbreif iiber
Sleifdy und Tomaten ftebt, falst, pfeffect und [aft auf Eleinem Feuer
Fochen. Nun fdhneidet man den fauber porgeridyteten Weififob! in feine
Gtreifen, diinftet diefe in dem beifigemachten Fett gut durdy und gibt den
Kobl gum Weiterfochen gu Jleifdy und Tomaten. Dann fdyalt man die
Rartoffeln, wdfdt {ie, fchneidet fie in dicFe Gclyeiben, gibt fie gu Kobl
und Jleifch, gieff, wenn ndtig, nody etwas LWaffer zu und [dfit alles
mweidyddmpfen. Kurz vor dem Anridyfen bindet man die Sofie mif dem
in efias Waffer glattgeriibrten Miebl, [Gft gut durdyfodhen, fdymedtt
nady Galz ab umd verbeffert nody mit Maggi’s Wiirge.
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Ullgemeines iiber die Subereifung. Cine Hauptbedingung fiir
die gute Bubereifung der Fifche ift, dafs fie nicht gemdffert, fondern nady
dem Reinigen nur rafdy abgemafdyen mwerden.

Die Gifdye werden, immer am Schwange angefangen, gefdyuppt; fo=
pamm nimmt man aug dem Sopfe die Kiemen beraus, fdyneidet den Baudy
auf, entfernt alle Cingemweide, die {dhmarge Haut und die Blutteilchen,
wdfdyt die Tifdye innen und aufien grimdlidy ab und [aft fie abtropfen.

AUlle Kodbfifdhe fest man in faltem Gud aufs Feuer, bringt fie lang-
fam gum SKodyen, 3iebt dann die Kafferolle pom Feuer und [dGe die Fifche
auf der Lerdfeite nur gargieben, nidyt Fochen. Gie find gar, mwenn die
Sloffen bei leicdytem Anfaffen fidy berausgiehen laffen, obne daf Fleifdy
varan hangen bleibt. :

Man vedynet auf die Perfon 1/, Pfund Fifchfleifch; Kopfe und Cin-
getveide miiffenn dDabei aber abgeredynef fein.

Um eine fattigende Mablzeit su ergielen, empfieblt es fich, gu dem febr
leicht verdaulichen Fifhfleifd) Gemiife, wie Reis, Bobuen, Linfen, Sauer-
Eobl, Karfoffelgeridyte oder Matfaroni, gu geben.

Ulle Sifhgerichte und Fifdhfofen mwerden durdy Jufas eimiger Tropfen
Maggi’s Wiirze beim Anridyten im Gefdhmack febr verbefferf. Die gur
Bubereitung der Fifche oder der Gofien efma benofigte Sleifdhbriibe ftellt
man bequem, rafch, billig und gut aus Maggi’s Fleifchbritbmiirfeln ber,
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Gdellfifch mit Kartoffeln

1 Pfund gefodhten Schellfifch 1 Bmwiebel, Galy
11/, Pfund in der Sehale gefochte | efras Peffer
50 Gramm Zett [Rartoffeln | 10 Tropfen Jaggi’s Wiirze
2 Cloffel Genf

Den gefodyten Tifch befreit man forgfdltig von Haut und Grdfen.
Die gefocyfen und dann gefchdlfen Karfoffeln fchneidet man in Geheiben,
fiigt die FifchftiicPe forie die feingefchnittene Jriebel und den Genf hin-
gu. tun macht man in der Bratpfanne das Fett beiff, {chiittet alles gu-
gleich binein, [afit die Jlaffe unfer ofterem Rithren gut durdhbraten,
fcymectt nady @alz ab, gibt etas Pfeffer binein und madyt das Gericht
mif 10 Tropfen Nlaggi’s Liirge fertig.

= @dellfifch oder Kabeljarr gefocht
2 Pfund Sdhellfifcy | 2 ITelfen
Galz, efmas Cffig | 1/, Lorbeerblatt
1 Bmiebel 1 Peterfilienmurgel

einige Gemwiiry: und Pfefferforner
Iadydem man den Jifdy guf gereinigt haf, wird er rafdy gemafdyen,
pann mit Galz und Pfeffer eingerieben, mit Effig befprengt und fo
1/, Gtunde beifeite geftellf. Sum Kocdyen des Fifches nimmt man 1 bis
11/, Qiter Waffer und gibt 2 Cgloffel Salz, die mit 2 Nelfen beftectte
Bwiebel, 2 Gemwiirg- und einige Pfeffertorner, 1/, Lorbeerblatt, 1 flein-
gefchnittene Peterfilienwurgel und 2—3 Cgldffel Effig binein. Nlan
bringt den Jifdh im Ealten JFifdhfud zum Jeuer. Der Jifd) ift gar, weun
fidy die Sloffen bei leichtem Unfaffen herausziehen laffen, obne daf Fleifd)
daran bdngen bleibt. Su dem nad) obiger Borfdhrift abgefodhten Fifd)

gibt man eine der eifer hinten angegebenen Gofen.
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Gdellfifch oder Kabeljar geddmpft

2 Pfund Ghyellfifchy 1/, Ggloffel Weizenmeb!

40 Gramm Jett oder Butfer | 1 Nlaggi’s Sleifcdhbrithmiirfel

1 Bmwiebel, efvas Peferfilie | 1/, Taffe faure Sabne (Rahm)
Gals, etmas Preffer

3n einer Brafpfanme (4t man das Tett beiff werden, dampft darin
die in Gdyeiben gefdynitfene Smiebel und die grobgebacfte Peterfilie durdy,
gibt den fauber vorgeridytefen, gefalzenen Jifdy binein, wendet ibn im
Setf um und fellt die Pfanne in den beifen Bratofen. Iady 10 Niinufen
gieit man die mif dem Iebl gut verquirlte faure GSabhne (Rahm) und
ebenfoviel Fleifhbrithe, die man durdy Aufldfen des Maggi-Fleifdh-
Briibwiirfels in 1/, Qiter fodyendem IBaffer bereitet hat, dariiber und lagt
oen ifcly unfer fleifigem Begiefen nod) 15 Minufen diinften. Beim AUn=
ridyten {chmecEt man die Gofe nad) Galy und Pfeffer ab.

Sebacterter Sehellfifdh oder Kabeljan

3—4 fleine Jifche oder Galg, Pfeffer

3—4 fingerdicfe Gdheiben | efmas Niehl und Cffig

50 Gramm Braffett 8—10 Zropfen IMlaggi’s Wiirze
1 Gi 4—35 Cgloffel geriebene Gemmel

Nady grindlichern Reinigen werden die Fifche (oder Fifdyfcheiben) mit
Galy eingerieben, mit Pfeffer beftreut, mif efas Effig und 8—10 Trop-
fen JMaggi’s Wiirze befprengt und fo 1/, Gfunde beifeite geftellt.
1/y Gtunde por dem Cffen wendet man die Tifche oder Tifdbftiicke in
INteb, bierauf in gefdhlagenem & und gulest in geriebener Semmel um
und bact fie in Deiffem Jett auf allen Geiten {dhon braum.
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Bie in vorftebendem Regept angegeben, fann man audy Gdyollen,
Plogen, Barfdye, iiberhaupt jeden Fifdh, der {icdh sum Brafen
eignef, zubereifemn.

@dellfifh, KRabeljar, Lengfifdh), MTerlan, Seehedyt 1. a.
im eigenen @aft gefodht

11/,—2 Pfund Fifch 1 Peferfilienmurgel
1 Bmwiebel 1 Zomate
1 RKaroffe einige Geiirg: und Pfeffertorner

1 Gtiiedhen Cellerietnolle | 1/, Sitrone, Gal
1 Caudyftengel (Porree) 20 ®Gramm Butfer
8—10 Zropfen Jlaggi’s Wiirge

Der febr forgfdltig porgeridhtete Fifch wird gemafdyen umd in Gtiicke
gefchnitten. Diefe legf man mif den gefduberfen, gemafdyenen und lein=
gefdynittenen Guppengemiifen in einen Eleinen Kochtopf, reibt die Jmiebel
Ddarfiber, {dyneidet die Tomate in Gchyeiben, gibt die Geiirg- und Pfeffer-
Eorner binein, {iberfalt die JifchftiicFe, pfliickt die Butter in Eleine Flodk-
dhen und decft nun dent Topf recht feft gu. Dann fiillt man einen groferen
Kodyfopf Enapp gur Halfte mit fochendem Waffer, fest den Eleineren
Zopf binein, decft audh den grofien Topf feft zu, damit Fein Waffer-
dampf enfweidyen fann, und [4ft 1/o—3/, Stunde Fodyen. Nan muf febr
aufpaffen, daff das Waffer beim Kochen nidyt in den Eleineren Fifdhfod)-
fopf eindringt. Gind die Fifdytiicfe gar, legt man fie auf eine ermdarmfe
Platte, driicft den Gaft der halben Bitrone in die Briibe, die fidy im
ZLopf gebildet bat, fdhmectt nady Galz ab, verbeffert mit Jlaggi’s Wiirge
und giefit die furge Gofie fiber den Fifch.
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~ BGeddmpfte Fifchfilets
1/, Pfund Fifchfilets | 1 EFloffel Nebl
50 Gramm Butfer Galy
1 Smwiebel Prife Pfeffer
1 Sitrome 1 Cgloffel feingebackte Peterfilie
10 Tropfen Mlaggi’s Wiirze
Die Tifdfilets werden fdynell gemafchen, in Porfionsftiicfe geteilf,
leicht gefalzen, mif dem Gaft der ifrone befraufelt umd 1/, Stunde
beifeite geftellf. Aus Butfer umd Jtebl bereitef man eine belle Mehl-
fdymise, dampft die geriebene Smiebel darin durdy, Fodyt mit Waffer
eine gebundene Gofle, {dhymecft nady Galz und Pfeffer ab, legf dann
die ifchftiicte binein, giefit aud die {ich pon Fifch und itronenfaft ge-
bildete Sliiffigfeit hingu und [aft die Jifchfticke auf Eleinem Feuer gar
merden. Bor dem Anridhten ritbrt man die Peferfilie und Maggi’s
IBiirge unter die Gofie. Gebr empfeblensmert ift die Sugabe pon einigen
feinbldtterig gefchnittenen, in Butter durchgediinfteten Champignons in
die Gofie.

~ Sebratene Fifdfilets

1%/, Pfund Fifchfilets | 4 EHIdffel Mlebl
1 Gi 6 Cfloffel geriebene Gemmel
efroas Galz 80 Gramm Bratfeft A

Die Fifdyfilets merden {dynell gerafchen, mif reinem Tudy guf ab-
gefrodinet, in {dyone Giicke gefchnitfen, leicht gefalzen und gepfeffert,
suerft in Jllebl, damn in gefdhlagenem Ei umd bievrauf in geriebener
Gemmel umgerpendet und in dem beifigemadyfen Fetf braun und Fnuf:
prig gebraten. Griiner Galaf, audy Kartoffelfalat, wird dagu gegeben.
@ebr gut fdymed’t eine Remouladenfofie gu den gebratenen Fifdftiicken,
daneben reicyt man dann Peterfilienfarfoffeln.
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~ Befpicter Fifch, gebraten, mit Sabrnen:(Rahm:) Sofie
21/o—3 Pfund Gdellfifch, Kabel- | Galz

jau oder Hecht (Sehymanzftiict) | Prife Pfeffer
60 Gramm feften Gpeck 1/4Qiter Fleifdybriibe aus 1 Maggi-
1 Teeloffel Moftridy Sleifdhbrithmiirfel

50 Gramm Butfer 1 Ggloffel Mebl
1/5 Qifer faure Gabne (Rabhm)

Das FifdftiacE wird gefcdhuppt, gemafdhen, mif einem reinen Tuch
abgefrocinet und mif dem in feine Gtreifchen gefdynittenen Speck ge-
fpickt, leicht gefalzen, gepfeffert und mif dem IMoftrich beftrichen. Unfer-
deffen bat man den Brafofen angebeizf, madht nun die Butfer in der
Bratpfanne beifi, legt den Fifdy hinein und [aft ibn unfer haufigem Be-
gieflen und allmablidyem Sugiefen der Fleifdhbriibe 20—25 Minufen
braten. Dann ritbrt man das Mehl in der Sabne glaft, giefit zum Fifeh,
tithrt die Gofie guf durdy und [afif nod) 10 Minufen durdziehenr, —
Der Bratofen darf nidht gu beif fein.

~ Bander{dhnitte mit Peterfilienfofie

2 Pfund Sander Gaft einer Bifrone
50 Gramm Butfer 50 Gramm INebl
1 Blas Weifjein 2 Ggloffel gebackte Peterfilie
1/, Qiter Fleifdybriihe aus etmas Galz

2 Maggi’s Fleifdhbrithmiirfeln | Prife Preffer

Den gefchuppten, ausgenommenen und guf gerafchenen Fifch fchmei-
det man in fingerdice Gcheiben, falzt umd pfeffert {ie leicht, fraufelt
dent Sifronenfaft dariiber und laft durchzieben. Juzmifchen macht man
aug Buffer und Meh! eine helle Neblfchmwike, Eocht mif der Fleifch-
britbe und dem Weifiwein eine guf gebundene ©ofie, legt die Bander-
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fdmitten binein und [aft auf Eleinem Teuer garfodyen. Kurg vor dem
Unridyten rithrt man die Peterfilie unter die Sofe.

Geeladys, Seehecht (Kobler), Schellfifch oder Kabeljan

mit Gemiife geFocht
1 Pfund Sifch 1 grofie Smiebel
1 fleinen Kopf Wirfing- oder | 1 Laudftengel (Porree)
Weiffobl 1/, Eleine Gelleriefnolle
1 Pfund Karfoffeln 4 Maggi’s Jleifchbribmiirfel

efipas Galg und Peffer

Das gefamte Gemiife ridytet man fauber vor, {chneidef alles in grofe
Biirfel und Fodyt diefe in Fleifchbriibe, die man aus IMlaggi’s Fleifdh-
brithiirfeln hergeftellt hat, weid). Jnzmifden hat man den Fifdy forg-
faltig pon Haut und Grdfen befreit, {hnell abgemwafdyen, ebenfalls in
grofie IWiirfel gefchnitten und, mit efras Galz und Pfeffer beftreut, bei-
feite geftellt. 1/, Gtunde por der Cjfensgeit gibt man die Fifchmiirfel 3u
dern Gemiife binein und [Gft f{ie auf der Herdfeite langfam garziehen.
Bevor man das Gericht gu Tifdh gibt, fchmecft man nady Saly und
Pfeffer ab.

o Rotbar(dh (Soldbar(ch) in Butter(ofie

2 Pfund Rotbarfd) | Galz, Peffer

1 Biiebel { 40 Gramm Butter

einige Gerpiirgtdrner 2 Ggloffel Mtebl

efas feingefdynittenes 10 Zropfen MNlaggi’s Wiirze
Lurselmert 1 Ggloffel feingebacffe Peterfilie

1 Eleines Gtiicf Lorbeerblatt | 1 Prife Mustatuuf

34

IJtadydem man den Fifd) fauber porgeridyfet und mit der Schere die
ftacheligen Riicfen= und Afterfloffen entfernt bat, fhneidet man den Fifd
in gweifingerdice Scheiben, legt diefe in eine Kafferolle und giefif {o viel
gefalzenes Waffer dariiber, dafi die FifchftiicFe gerade dapon bedeckt find,
fiigt die in Gclyeiben gefdynitfene Briebel, das gerfleinerfe LWurgelwert
nebft Corbeerblatt bei und bringt fie langfam gum Kocdhen. Damn [aft
man in einer anderen Kafferolle die Butter gergeben, diinffef darin das
Mebl an, rithrt mit dem Fifchoaffer eine glatte, famige Gofe, Fodyt gut
durd), iirzt nody mif einer Prife Pfeffer, efmas geriebener Niustatnug,
der gebacften Peferfilie und Jlaggi’s Wiirge, legf nun die Fifchftiicke
binein und [aft fie darin nod) einige Seit gieben, aber nicht mebr Eodyen.

Goldbarfdh (Rotbarfch) in Dillfofie

Bufafen und Jubereifung ie in porftehender Kodyvorfdhrift, nur
ftatt der Peferfilie gibf man reidhlich feingebaciten Dill in die Sofe.
IBer es liebt, fann aud)y einige E{loffel faure Sabne (Rabm) in die
Gofie rithremn.

Heringe gebratern

11/, Pfund Heringe | 3 EFIBffel MNTebl
1 @i, efias Gal 4 Ggloffel Paniermebl
50 Gramm Fetf

Srifche griine Heringe mwerden gefdhuppt, forgfdltig ausgenommen,
guf gemafchen, mit Galy eingerieben, guerft in Mebl, dann in gefdhla-
genem Gi und bierauf in Paniermebl umgemendet und in dem beifi-
gemadyten Jeft {dyon braun und fnufprig gebraten. Karfoffelfalat ift
eine beliebfe, {attigende Sugabe.
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Uudy Weifling (Merlan), Kat= oder Aufternfifd), nady pors
ftebendem Regept gubereitef, {dhmecfen vorsiglich.

Weifiling (Liteling, ITerlan) gefocht

2 Pfund Weifiling | /, Corbeerblatt
@alz, Preffer 1 Peterfilienmurgel
efmas Cffig einige Gemiirgtorner
1 Bmwiebel, 2 Nelen | 11/, Liter Waffer

Nadyderm man den Jifdy gereinigt hat, Eocht man ibhn in dem mif oben
angegebenen Gemiirgzutaten bergeftellfen Fifchfud gar und gibf ger:
laffene Butter, bollandifdye oder Peterfilienfofe dagu. Siebe Geife 40
Gofen.

- Fifdhfribandellen (FifhElopfe)
von iibriggebliebenemn Schellfifch oder Kabeljan

3/;—1 Dfund gebochtes Jifdhfleifdy | 40 Gramm Fett
1—2 Weifbrotdyen 1 Teeldffel gebacfte Peferfilie
1 €i, 1 Smiebel Galg, eftoas Pfeffer

10 Tropfen Maggi’s Wiirze

Aus dem Fifchfleifdy [6t man alle Graten auf das forgfdltigfte beraus,
enffernt die Hauf und freibt dag Fifdfleifd) durd) die Fleifdymafchine
oder hackf es fein. Dann gibt man das in efias Waffer eingerveicdhte umd
mieder gut ausgedriicffe Brof, das €i, das notige Galz, efras Pleffer,
die geriebene Smiebel, die gehacfte Peterfilie foie 10 Tropfen Naggi’s
Liirze binein, permifdht alles recdht guf, formt pon der Maffe Frifan-
dellen und brdtf diefe in beiffem Jett von allen Geifen {dyon braum.
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ifchballchen (FifchElopfe auf andere AUrf)

300 Gramm abgefodyten, fein- etmas Gal
gemiegten Sifdh 1 Prife Pfeffer
150 Gramm abgefodyfe, geriebene | 50 Gramm Butfer
2 Gier [Rartoffeln | 1 IBiirfel Maggi’s Bratenfofie
3 Ggloffel IMNildy 1 Cgloffel Kapern
100 Gramm Genimelfrumen 1/, Zeeloffel Bitronenfaft

Sifdy, Kartoffeln, Cier, Mild), 50 Gramm Gemmelfrumen, efag
Galg und Pfeffer vermifcht man innig miteinander, formt pon der
Maffe runde Balldyen oder flache Klopfe, wendet diefe in den reft:
lichen Gemmelfrumen und brdt fie in der beifgemadyten Butter auf
allen Geiten fchon braun. Dann nimmf man fie aus der Bratpfanme
und ftellt {ie marm. Jn der reftlichen Bratbutter gerdrlicEt man nun den
Wiirfel Maggi’s Bratenfofie, giefit gut 1/, Liter warmes Whaffer dagu
und Fodyt unfer Umriihren guf durd), fiigt die Kapern bei, {dhmeckt mit
pem Sifronenfaft ab und giefit die Cofie tiber die Jifdhballden. Dazu
reicht man Galzfarfoffeln.

Karpfen in Bier
2 Pfund Karpfen 1/, Citer Braunbier
1 Bmiebel 1/, Citer Sleifchbriibe
1 Cgloffel MNebl 1 Jelte, 2 Gemiirgtorner
40 Gramm Buffer @alg, etas Pfeffer

40 Gramm Pfefferfuchen | 10 Tropfen Maggi’s Wiirze

Beim Edlachten des Karpfens fangt man das Bluf in etreas Cffig
auf. Damn fdyuppt man den Fifdy, nimmt ibn fauber aus, wafdyt ibn
fcbnell ab, fchneidet ibn in Gtiicke, falzt diefe eim und ftellt fie eine halbe
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Gtunde beifeite. Hierauf fehneidet man die gefchdlte Jriebel in feine
Gyeiben, {chyist fie in der Butter mit dem INebl gut durd), gibt das
Braunbier, die Fleifdhbriibe, den Pefferfucyen, die INelte, die Gemiirz:
Erner, eine Prife Pfeffer und fhlieflicy die Fifcftiicke binein und Fodyt
unter haufigem Sehiitteln gar. Kurz vor dem Anridyten fiigt man Das
Rarpfenblut bingu, fhmectt nady Galz und Pfeffer ab, fligt gegebenen:
falls eine Prife Bucker bei und pollendet die Sofe mit laggi’s LWiirze.

ifdyfuppe
fiebe Geife 16.

ifchfalat

Uus Reften von Gehellfifd, Kabeljau, Geeladys, Kohler oder anderen
Gee: und Jlufififchen lagt fich Fifchfalat leicht und einfach gubereifen;
er dienf als woblfdhmedfendes Gericht am beften gum Abendeffen. Nlan
pfliicft das gefodyte Tifchfleifdy in Eleinen Flocen aus den Grdten und
madht es mit Gffig, DI, einigen Tropfen Maggi’s Wiirze, Pfeffer, Salg
und einer Nlefferfpite Nioftridy am.

ifdbfiilze ;
(Rnurrhabn, Eleiner Schellfifch, Merlan, Heringe, Matrelen,
Aal oder andere)

11/, Pfund Fifch 1/, Bitrone

1 gelbe Jtiibe 6 Blatt Cpeifegelatine

1 faure Gurfe oder 5—6 Eleine | Galz, 1 Prife Pfeffer
Cffiggurfen 10 Tropfen Maggi’s LWiirze

Den fauber porgericytefen, guf abgerafdhenen Fifd) Focht man in mil-
pem Galzwaffer gar und [agt ibn darin erfalfen. Dann entfernt man alle
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Haut und Grdafen, gerlegt den ifdy in fhone Stiice, legt diefe in eine
Gdyiiffel und garniert mit der gargefochfen, in dimne Scyeiben gefdhnit-
tenen gelben QRiibe und mit den Gurkenfdheiben. Hierauf wird 1/, Liter
Sifchbriibe durdygefeibt, mwieder um Kodyen gebradyt, nad) Galy umd
Preffer abgefdymecPt, der Bitronenfaft beigefiigt, die in faltem TWaffer
ausgemwafdyene und gut ausgedriicfte Gelatine darin gut verriibrt, zulesst
der Gefdymact mit Maggi’s Wiirge gefrdftigt und die Brithe iiber die
Sifchftiicke gegoffen.
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v Holldndifche Sofie

Man [afif eigrofs Butter gergeben, dimftet 2—3 ERIBffel MNebl efivas
durdy, fiillt mit Tleifdy- oder Fifchbriihe auf, vithrt glatt, [aft gut durdh-
fodyen und mwiirgf mit Galz, Pfeffer, Bitronenfaft und 10 Tropfen
Maggi’s Wiirze. Nad) Belieben fann man beim Anridyten nody mit
einem Gigelb abriibren.

' Kapernfofie

Aus eigrof Butter, 2—3 Loffeln Mebl und Fleifchbrithe oder Fifchfud
wird eine belle, famige Gofie bereitef, die man mif 11/, Efloffeln Kapern
ausfodyf, mif efivas Bitronenfaft fdharft, mif 1 Eidotter legiert und mit
6—8 Tropfen Maggi’s Wiirze im Gefchmack Frdftige.

v Moftrichfofie '

S§u eigrofs Butter {hwikt man 2 CHI5ffel Weizenmeb, Fodyt dies mit
Gleifdhbriibe (aus Miaggi’s Sleifchbriibmiicfeln bergeftellf) aus, gibt
1 Qoffel Gffig, efras Bucfer und 2—3 Loffel Mloftridy hingu, [afE unfer
beftdndigem Nithren nod) einmal guf auffochen, mifdyt 8—10 Lropfen
JMaggi’s TBiirze binein und {chmeckt nady Saly ab.
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IMloftrichfofle anf andere Art

1 Wiirfel Maggi’s Bratenfofie fein gerdriicken, in efivas mebr als
1/, Citer Faltem Baffer aufs Feuer bringen, unfer ftandigem Um-
tiibren auffochen, pamm t/, CHloffel Effig, 1 Teeldffel Bucfer fomie
2 Cgloffel Moftridy bineinriihren und einige Minuten auf der Herd:
feite durdyieben laffen.

Deterfilienfofie
Ju eigrofi Butfer diinftet man 2—3 EHISffel Mebl leicht am, fiillt
mit Sleifdybriibe oder Fifchfud auf, rithrt glatt, laft gut ausfodyen umd
wiirgt mit Gals, Pfeffer, 10 Tropfen Maggi’s Wiirze und 1 EHloffel
frifcher, gebacfter Peterfilie.

¢ Braune Butterfofie

3n gerlaffene braune Butter riibrt man nady Gefhmadt feines Galy,
gebackte frifdye Peterfilie, efias Effig oder Sitronenfaft und vollendet
mif einigen Tropfen Maggi’s Wiirge.

v NTeerrettichfofie

Bu einer bellen Meblfdymige fiillt man nady und nad) 1/, Liter Fodyende
Mildy oder halb Fleifchbrithe balb Nild), gibt 1 Prife Galz daran und
lagt 1/, Gtunde langfam Fochen. Sum Anvidyten nimmt man die Gofie
vom Seuer und madyt fie mit 1—2 C5ffel geriebenem IMeerrettich,
einigen Tropfen NMaggi’s Liirze und 1 Prife Sucfer fertig.

IMeerrettid) mit Schlagfabne (Holfteinifche Are)

1/, Gtange OMeerrettidy mird gerieben und mit 1 CHlsffel Cffig,
!/ Coffel Sucer, Galz und einigen Tropfen Maggi’s Wiirze verriibrt.
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Ulgdann {hlagt man 1/, Liter Gabne gu feftem Gchaum, riihre den
IMeerrettich darunter und gibt die Sofie u blaugefocdhtern Karpfem.

Dillfofie
2—3 Gfldffel Mehl werden mit 30 Gramm Butfer perrithrt und mit
1/, Qiter Jifdhbriibe langfam ausgefodyt. Alsdann fiigf man 2 EFloffel
feingebaciten Dill, 1/g Liter GSabne (Rabm) und efmwas geftofene Nius:
Fatbliite dagu, [Gff die Gofe auffochen, fdhmedt nady Galz ab, bindet
fie mit einem Eidotfer und fiigt 10 Tropfen Nlaggi’s Wiirge bingu.

@arbellenfofie

Ginen Maggi’s Fleifchbritbmiirfel 5t man in reid)lidy 1/, Liter Eochens
dem Whaffer oder Fifchfud auf und ftellt diefe Kraftbriibe einftweilen bei-
feite. 20 Gramm guf gewdfferte, gefauberfe und entgratefe Sardellen
bacft man febr fein mit einer Bmiebel und efras frifcher Peferfilie,
dimftet dies in einem CtlicEdhen Butfer, {tdubt 1—2 Kodhloffel TNTehl
darfiber, gieft nad) einigen Minuten die Kraftbriihe fomwie 1 Glas Weifi-
wein daran, gibf eftoas feingebacte Bitronenfchale und eine Gpur JNus-
Bafnufi dagu und [aft die Goffe unfer beftdndigem Rithren 1 NMlinufe
durchfochen. Dann 3iebt man fie mit einemn Cigelb ab, {dymeckt mit efrpas
Ritronenfaft ab und pollendet mit 8 Tropfen Maggi’s Wiirze.

Remouladenfofie

Mtan nimmt 2 robe Cigelb, 1 Teeloffel itronenfaft, efroas Galz, eine
Prife feinen Sucfer, 1 Teeldffel guten Genf und verriibrt alles gut, gibt
alsdann tropfenmeife 4—6 Cgloffel feines ©peifecl binein, fiigt 10 bis
12 Zrepfen JMlaggi’s Wiirze dagu und mifdht in die fertige Gofie fein-
gebadte Cffiggurfen, Peterfilie, Schnittlaudy und, falls die Gofe gu did
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fein follte, efras Weifiwein. Diefe Sofie Afit fidy einige Tage aufs
bemabren, enn man {ie an einen fiblen Orf ftellt.

Remonladenfofie anf andere At

3 barfgefodyte Cidotter perreibf man mit 3—4 feingehacften ent-
grafeten Gardellen und riibrt nad) und nady 1 robes Cigelb, 3—4 Efi-
[offel feines OI, 1 Gfldffel Genf, 10—12 Tropfen Maggi’s Liirge,
etas Bucfer, 1—2 Cfloffel Effragoneffig, efas weiffen Pfeffer und
@aly darunter. Dies verarbeitet man 3u einer glatten Gofie, die man
ndtigenfalls mit efras Weifwein verdiinnt. Peterfilien-, Kerbel:, Eftra:
gonbldtter, efras Sdnittlaud), 1 Schalotte, 1 Loffel Kapern, einige
tleine Gffiggurfen und fauer eingemadyfe Champignons hat man in-
sifchen redht fein vermiegt und riihrt fie nun unter die Sofe, die zu
jever Art von Falfemn Jleifch oder Fifdy pat.

JIltaponnaife
2—3 robe Cidoffer werden in einem fiefen Napf langfam auseinander-
geriibrt. Dann gibf man unfer beftdndigem Riibren 2/;, QLifer feines
Galatdl tropfenmeife dagu. LWenn die Gofie fich dict, fiigt man efras
@als, ein wenig weifien Pfeffer, eine Prife Sucfer und fo viel Weineffig
oder Bitronenfaft bingu, daff die Sofie genfigend fauer iff, und pollendet
mit 10—12 Tropfen Nlaggi’s Wiirze.

Krduterfofle
2 bartgefodyte Cier bacft man febr fein, gibt fie in 50 Gramm ge-
fdymolgene Butter, fiigt einige Loffel Waffer und den Saft einer halben
Bitrone dagu, [aft dies unfer beftandigem Umrithren einmal auffodyen,
fligt damm 2—3 Loffel von der Britbe, in der der Fifd) fodt, Galz,
Preffer, 1/, Cloffel gebactes Thymiantraut und 1 Cloffel gebackre
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Peterfilie dagu, verriibre alles mifeinander und Eraftigt die dickliche GSofe
mit 1 Teeldffel Nlaggi’s Wiirze im Gefchmack.

Kranterfofie anf andere Art

1 Wiicfel Maggi’s Bratenfoffe fein gerduiicken, in efras mebr als
1/, Qifer faltem Waffer aufs Feuer bringen, unfer ftandigem Um:
ribren auffodyen laffen, fe 1 Teeldffel feingebacdfte Krduter mie:
Peterfilie, Selleriefraut, Schnittlaud), Eftragon, Kerbel, mwenn erbdlt-
lich auch Bafilium, Fetthenne, Kreffe und eine Mefferfpite Majoran
bineintiihren und die Gofie einige NMinuten auf gang fleinem Feuer
sieben laffen.

MTaggi’s Bratenfofie

erfpart piel Kodyarbeit. Gie ift eine pollftandig fertige, ausgegeichnet
fdhmecfende feine Gofie von angenebmem Brafengefdhmack. NMan hat
nur den Wiirfel gu gerdriicfen, mit gut 1/, Liter Faltem Waffer aufs
Seuer gu bringen, unter {tandigem Umrihren aufzufodyen und dann nody
einige Nlinuten auf fleinem Feuer zieben gu laffen. Auf diefe einfacde
2Beife erbalt man eine vorziiglide Gofle. Vermwendung mie hblidy gu
Braten und Jleifchfpeifen aller Art, die wenig Soffe geben, wie aud gu
ZLeigwaren, Kidfen, Karfoffeln ufiv., iberhaupt gu allen Gerichten, u
denen man gern eine gufe Gofie haben mdd)te.
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> Fleifchfpeifen

Befodhtes Rindfleifch
fiebe Regept Geite 7.

v Geddmpftes (gefdhmortes) Rindfleifdh

1—11/, Pfund Rindfleifch (aus | 1 Eleine gelbe NRiibe (Mobhrriibe)
der Dberfdyale, Keule, Blume) | 1 Gtiicchen Gellerie
30 Gramm gerdudyerfen Gpeck | 1 Fleine Peterfilienmurzel

20 Gramm Butter | 1 Eleines GtiiPcyen Qorbeerblatt
1 Bmiebel, 1 Ielfe Galz, etas Preffer, ein GtiicEdyen
2 Gemiirgtorner Brotrinde (Brottrufte)

JMlan lagt die Butter in der Bratpfanme gergeben, gibt den mwiirflig .
gefchnittenen Gpect binein, [Gft ibu anbraten, fut das mit Galy und
Pfeffer eingeriebene Fleifd) Hingu und brat es pon allen Seiten fharf
braun an. Dann fiigt man die fauber geputen Gemiife dagu, [Gft diefe
auc efas in dem Feft durdydiinften, bierauf Fommen nod) die an:
gegebenen Gerviirge forie die Brofrinde in den Topf, dann fiberfiillf
man alles mit 2affer, bis das Fleifch gerade davon bedeckt iff, und [4ft
diefes nun, feft gugedectt, ganz langfam 2—21/, Gtunden diinften. Beim
Unrichten fcymedt man nad) Galy und Pfeffer ab, feibt die GSofe, die
ourd die Gemiife und die Brofrinde guf gebunden fein muf, durd) und
gibt {ie neben dem Fleifdy zu Lifd.
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IBill man nod) ein tibriges fun, fo nimmt man an Gtelle des Waffers
Sleifchbriibe, die man aus 1—2 Nlaggi’s Fleifchbriibmwiirfeln bergeftellt
bat, oder man perfeinert die Gofe beim Unrichten nody mit einigen
Lropfen Maggi’s Wiirze.

v Rindflei{chragout
1 Pfund Rindfleifdd 1 Swiebel
1/, Pfund gerducherten mageren | 1 GStengel Peterfilie
Gped 1 fleines Gtiicfdhen Lorbeerblatf
30 Gramm Bufter @al, efmas Pfeffer, 1 Ielte
1 Egloffel IMTebl 2 Gemiirztdrner

8—10 Tropfen Maggi’s Wiirze

Das Rindfleifch fchneidet man in grofie LWiirfel, den Speck in Eleine
Biirfel und die Swiebel in GSdyeiben. Dann [Gff man die Butfer in der
Bratpfanne beiff werden, gibt Tleifd), Gped und Swiebel binein umd
brat alles von allen Geifen fdyon braun an. Jft dies gefcheben, fo iiber-
ftaubt man mit dem Jebl, rihrt guf durd), [Aff efrvas andiinften, fiillt
fo viel 2affer auf, daf das Fleifch damit gut bedect ift, falst, pfeffert,
tuf die Geriirge binein und [4fif, gut gugedeckt, langfam mweidypddmpfen.
Beim Anridyfen entfernt man die Gemwiirgfrduter und verfeinert die Sofie
nody mif Jlaggi’s Liirge. i

Rindfleifhragout anf andere At

1 Pfund Rindfleifch 1 Wiirfel Mlaggi’s Bratenfofie
1/, Pfund gerducherten, mageren | 1 ERloffel ITebl

Gpect efimas Gal
30 Gramm Butter Prife Pfeffer umd Sucker

Dasg Rindfleifdy in grofie TBiirfel fhneiden, den Gpeck in Fleine. Die
Butter in dem Schmortopf beiff madyen, Gped und Fleifeh hineingeben,
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mit dem el fiberftduben und auf allen Geiten {dhdn braun anbraten.
Unterdeffen den IBiirfel Maggi’s Bratenfofie fein gerdriicfen, mif
1/, Liter Waffer fibergiefien, unter Riibren auffochen laffen, diefe Gofie
fiber Sleifd) und Spedt gieffen, Kafferolle feft sudecen und das Fleifd
auf £leinem Feuer garddmpfen [affen. Bor dem Anridyten Galzgefchmack
priifen und mit Prife Sucer und Pfeffer abfchmecken.

*@dhweinteflei{dhragout
mwird mwie oben angegeben gubereifet. Jjt das Gchmeinefleifdy febr fett,
oann [aft man den Gpecf feblen.

* Hammelfleifchragont
Eann ebenfalls wie Rindfleifchragout gubereitef merden. Den Specs

sufad laft man aber feblen und pergifit micyt, eine Suoblaudyzebe
mifzufodyen.

* Hadbraten (falfher Hafe)

1/, Pfund Rindfleifd 40 Gramm Butfer, 1 Ci

1/, Pfund Sdyweinefleifdy | Galz, Pfeffer

2 IBeifbrotdyen 1/, Ggloffel IMebl

1 Bmiebel 1 Mlaggi’s Fleifdhbrithmiirfel

efas gebackte Peferfilie | 2—3 CIdffel faure Sabne(Nahm)

Das in Heine Gtiicfe gefdnittene Tleifch drebt man sweimal durdy
die Sleifhmafdyine, freibt audy die in efras IMildy oder Laffer ein-
gemeidyfen und mwieder guf ausgedriidten Brotchen durdy, ebenfo die

- Bmwiebel. Dann wiirgt man die Maffe mit Salz, efrvas Pfeffer und ge-

backter Peferfilie, gibt das & hinein, verarbeitet nun alles redyt tiichtig
und formt davon eine Rolle wie ein dngliches Brot. Die Butter madht
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man in der Bratpfanne beifs, legf den Braten binein und brdf ibn unfer
Begiefien und Sugabe der Sleifdhbriibe, die man aus Miaggi’s Fleifd)-
briibmiirfel hergeftellt bat, ungeféabr eine halbe Stunde. Kurg vor dem
Unrichren madyt man die Sofie mit dem Ilebl {dmig, gibt aud) die faure
Gabne (Rabm) bingu und {dymedt nach Galz und Peffer ab.

Wer Gabnenfofe nidyt liebt, gerdriict einen IWiirfel MNlaggi’s
Bratenfofie redht fein, giefit guf 1/, Liter Waffer dariiber, [dft unter
Rithren auffodyen und giefit diefe GSofie fury vor dem Anridyten zu dem
Hadbraten. Cin Gamigmadyen der Gofe mit Jlebl eriibrigt {id) bei
Berwendung von Jlaggi’s Bratenfofe.

N Konigsberger Klops
1/, Pfund Rindfleifd) 1 fleine Smwiebel
Y, Pfund Gehweinefleifdy | 1 Leeldffel gebadte Peferfilie
2 Weigbrotdhen, 1 Ci 1 Cgloffel Iebl, Galz, efwas
30 Gramin Butfer Dfeffer, 1 Scheibe Bifrone
2 Mtaggi’s Sleifdhbriibiiirfel
Die in efras ildy oder aud) Waffer eingemeidyten und mwieder guf
auggedriicten IBeiffbrofdyen drebt man nebft dem in Fleine Gtiicke ge-
fcbnittenen Fleifch und der Smwiebel gweimal durdy die Fleifdymafdhine,
gibt das €i und die Peterfilie dagu, falzf, pfeffert und permifcht die Maffe
tiichtig untereinander. Dann formt man nidyt gu grofie, runde Klopfe
und 4§t fie 15 Nlinufen in folgender Sofie langfam garfodyen. Sn einer
Kafferolle [aft man die Butter zergeben, gibt das el binein, dampft
eg efras mit der Butfer durch, fiillt mit 2/; Liter Waffer auf, [6ft darin
2 Maggi’s Fleifchbriibmiirfel auf, fiigt die Bitronenfcheibe hingu und
lagt gut durdytochen. Beim Unridyten fdhmect man nad) Salz und Pfef-
fer ab. Zer die Goffe mebr fauerlicy liebt, fut dann nody efas -
fronenfaft oder 1 Efloffel Kapern oder ein paar Tropfen Cffig daran.
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IBenn der Gefdymack jufagf, Eann man einige guf abgemwafdhene und
feingebactfe Gardellen gum gebadifen Fleifdh geben oder audy nur die
Gofie damit miirgen,

v Bedampftes Ocbfenbers

1/o Ddbfenbers 1 Cglbffel NTebl
30 Gramm Butter 2 Cgloffel Cffig, Galz, Pfeffer
1 grofie umd 1 Eleine Smiebel ein Gtiicfchen Lorbeerblatt
2—3 Gglsffel fiife Sabue (Rabm) | 2 Gemiirztorner, 1 Gemiirgnelfe

Das HerzfticE wafdyt man guf ab, beftreut es mit Galy und Pfeffer
umd legt es in eine leine tiefe Sdyiiffel. Dann {dhdlt man die grofie Swie-
bel und fdhneidet fie in Gcheiben dariiber, fligt Corbeerblatt, Gemiirz:
Eormer und Jlelfe bingu und giefit den Effig dariiber. Jn diefer Beize
[aft man das Herzfleifd) unter dfterem Ummenden 2 Tage liegen. Beim
Gebraud) erbist man die Butter in der Kafferolle, gibt das abgetropfte
und abgefrocfnefe Herzfleifdy binein, brdf es von allen Geiten {dyon an,
fiigt die abgefchalfe Eleine Siebel bei, ebenfo die durdygefeibte Beize
und ebenfoviel IBaffer, decft dann die Kafferolle gu und [aft auf Eleinem
Seuer weidyddmpfen. Bor dem Anridyten gibt man die Sabne, die man
mif dem lebl verquirlt baf, bingu, [aft gut durdhfochen, fhymeckt nad)
Galg und Pfeffer ab und ribre gulest NMaggi’s Wiirze darunter.

* Gebampfte Findsleber
3/, Pfund Rindsleber | 50 Gramm Fett
- 2—3 Cfloffel Itebl 1 Maggi’s Sleifdybrithmiirfel
1 Bmiebel Gals, etwas Pfeffer
JMan bautet die Leber, fdymeidet fie in fingerdice Scheiben, falzt und
pfeffect, drebt {ie im JMebl um und braf fie in dem beifgemachten Fett
auf beiden Geifen {dhon braun, bis {ie nidyt mebr blufen, wenn man
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bineinfticht (5 OMinuten). Dann bebt man die Ceberfdheiben aus der
Pfanne, gibt die feingefhnittene Smiebel binein, dampft fie in dem 3u=
riicgebliebenen Bratfett durd), fiigt das reftliche NMebl bingu, verriihre
gut mit der Bwiebel und [5{dyt mif einer Taffe Fleifchbriibe, die man
aug Nlaggi’s Sleifdhbrithmiirfel hergeftellt bat, ab. Wenn die Gofe gut
durdygefodht iff, fhmectt man fie nady Galy und Pfeffer ab, legt die
Leberfdyeiben binein, fod)t das Gange nun nody fehynell einmal auf und
gibt fofort zu Lifdh.

Jlan fann die Gofie aud) nod) bequemer aus 1 Wiirfel Maggi’s
Bratenfofie bereifen. IMachdem man die Leberfdyeiben aus der Brafs
pfarme geboben baf, gerdriicff man in der reftlichen Bratbutter den
Bratenfofenmiirfel febr fein, gieft gut 1/, Liter Faltes Waffer dariiber
und [afit unfer Umriibren auffochen. Dann legt man die Leberfdheiben
tieder binein, fodht das Gange nody einmal auf und ridytet fofort an.

\ Leberfnodel
400 Gramm Rindsleber 1 grofie 3miebel
4 altbacfene Gemmeln 1 Cgloffel feingebackfe Peterfilie

1/, Liter Mild) 2 Gier, Galy, Pfeffer, Gaft einer
1 Ggloffel feingebacten Itierentalg balben Bifrone, ein menig ge-
1 Ggloffel Butter riebene Sifronmen{chale

Die Gemmeln fdyneidet man in febr diimme Gchyeiben und tibergiefit
diefe mit der efras marmgemadyfen IMildh. Dann freibt man die Leber
ourdy die Sleifdhymafdyine. Die Jriebel wird fein gebackt und mit der
Peterfilie in der Butter gut durdhgediinfret. Nun riibrf man die ein=
geweidyten Gemmeln gang glatt, verquirlt die Gier gut und gibt fie da-
su, ebenfo die Bmiebel nebft Peterfilie, Ritronenfaft und Sitronenfdyale,
die Leber, Galg, Pfeffer. Alles rithret man febr gut durdyeinander, fcymeckt
ab und mengt ule&t den febr fein gebacften Mierentalg darunter. Dann
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formt man mit $ilfe von 2 E{loffeln die Knddel in der gerwimfdyten
Grofe und Jorm (rund oder ldnglich) und gibt fie fofort nad) dem &or:=
men in fprudelnd fochendes, leichtgefalzenes Waffer, decit feft gu und [t
auf Eleinem euer 1/, Gtunde fodyen. TNach dem Garmwerden bebf man
die fKuodel mit dem Gchaumlbffel porfichtig beraus und legt fie enfmeder
in Elare Tleifdhbritbe und reicht fie als Guppe (1 Maggi’s Sleifchbriib-
miicfel gibt gut 1/, Citer vorsiigliche Fleifchbriibe), oder fie merden nobne
Britbe mif brauner Butter und darin gerdfteten Semmelbrofeln iiber:
goffen. Hauptfacye ift, daf die Knddel fofort auf den Tifch Fommen,
da fie beim Gteben fdymell sufammenfallen, unanfebnlidy erden und
audy an GefdhmacE verlieren.

* Gebratenes Kubenter

1 Pfund Kubeufer 1/, Corbeerblatt
1 Bmiebel 1 Gi
1 gelbe Riibe 50 Gramm Fett

1 Peterfilienmurgel 2—3 Cgloffel Mlebl

1 Jtelfe 3 Ggloffel geriebene Gemmmel

2 Gemwiirg- und Pleffertorner | Galz, efwas Pfeffer

Das Kubeufer, das von einem gang jungen Tier fein muf, wird mit

Ealtem TBaffer aufgefetst und bis ans Kodyen geBFad)f', dann wird das
Waffer abgegoffen, das Fleifdy mit Ealtermn iBaﬂ'eff'\ﬁbetfpﬁIf und nod=
mals mit faltem affer aufs Teuer gebradyt. Itun fiigt man Smwiebel,
gelbe Riibe, Peferfilienourzel, Telte, Pleffertormer, Geriirztdrner, Lor-
Peerblatt und das ndtige Galz bei und [aft langfam 3—4 Gfunden gar-
fochen. SYft das Fleifdh mweid), nimmt man es aus der Vriibe, fcf)neibef
es in Gheiben, wendet diefe guerft in Mlebl, dann in gefchlagenem ’@1
und fdhlieflich in geriebenem IWeiflbrof um und brdt fie in dem beifi
gemadyten et auf beiden Geiten fchon braum.
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Unmerfung: Nan oyt das Kubeuter am beffen am Ubend vorber
eine Gtunde an und ftellt den Topf dann fiber Nadt in die Kod)Fifte.

+ Lungenbafchee
1/, Gdyweinslunge 1 Jelfe
50 Gramm Butfer 2 Gerpiirz= unmd
2 Ggloffel Mebl 2 Pfeffertormer
1 Bwiebel, 1 gelbe Ritbe | das ndtige Galz
1 Peterfilienurzel 1/, Eleines Qorbeerblatt

8—10 Zropfen MNlaggi’s Wiirze
Die Cunge wird in Gtiice gefdynitten, redyt fauber gemafdhen umd in
reichlich IWaffer mit Salz, den Guppentrdutern und Gemiirgen mweidy-

gefocht. Dann bebt man die Lungenftiife beraus und hackt fie fein. Sn-

einer Kafferolle [aft man die Butter beiff werden, diinftet darin das I ebl
guf an, fillt mit 1—2 Gdopflsffeln Cungenbrithe auf und fodyt gut
durd). Dann gibt man die gebacfte Cunge in die Gofie, lafit nody auf-
Eodyen, {dhymectt das Geridyt nach Galz und Pfeffer ab und verbeffert im
GefchmackE mit Maggi’s Wiirze.

Benn man es liebt, fann das Geridyt audy mit itronenfaft, Kapern
over einigen Tropfen Effig pifant abgefdymedtt werden.

* @dhweinebraten
1—11/, Pfund Gdyweinefleifch | 1 miebel
(Gdhulfer=, Hals- oder | Galz, efwas Pfeffer
Rippenftiict) 1 Gemwiirgtorn, 1 Teeldffel Nlehl
20 Gramm Bufter 6 Lropfen Maggi’s IWiirze
Jtan wdfdht das Fleifd), trocknet es ab, reibt es mif Galz und Pfeffer
e, gibt es dann mit der Butter, der Bwiebel, dem Gervliry und efmwas
Waffer in die Bratpfanne und [t im Bratofen unfer Bfferem Be-
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giefien und Ummenden mweid) brafen. Die Gofe fetfef man ab, bindef fie
mit dem in efras Waffer angeritbreen INebl, fhmedt nad) Saly und
Pfeffer ab, Eodht gut durdy und rithrt NMaggi’s Wiirze darunter. Hat
man Feine Bratrohre zur Berfiigung, fo brdat man das Fleifd in der
in der Bratpfamme beifigemadyten Butter auf allen Geiten fcharf braun
an, gibt dann efroas Waffer umd die Gerlirze hingu, bedectt die Pfanne
und [dft das Tleifch unter geitmeiligem mmwenden weid) werden.

Sebeizte Seyeinslende (Fitr 4 Perfonen)

2 fleine Gdymeinslenden eftoas Galy und Preffer
Beize pon Y/, Liter rotem Kodymwein | 30 Gramm Butfer

eine in Gdyeiben gefdhnittene 1/, Qiter Sleifdhbriibe aus 1 Maggi-
Broiebel Sleifchbrithmiirfel

1 Sorbeerblatf 1/, Taffe mit 1 Teeloffel Miehl ver=

2—3 gerdriicEfe Wadyo[derbeeren quitlte faure Milc)

Die Gelyeinslenden miiffen in der Nofroeinbeize mif den angegeberen
Gemiirgen einige Tage durdzieben, mobei man fie jeden Tag ummenden
mufi. Sur Subereitung frocnet man fie ab, bréf fie in der beifgemad):
ten Butter auf beiden Geiten braun, gibt die Fleifdhbriibe fomwie die mit
demn IMeh! gut perquirlte faure Nild) daran und fhmort die Gdheins:
lenden ugedectt efiva 1/, GStunde. Der Bratenfaf wird iiber die in Schet-
bengefdhnittenen Schmeinslenden gefiillt. Rartoffelmus wirddagugegeben.

' Sedampfte Scweinsboteletts

4 Gdymeinstoteletts | Galy

2 Glsffel Niehl Prife Dfeffer

2 grofie Smiebeln 1 Wiirfel Maggi’s Brafenfofe
40 Gramm Fett
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Die Kofeletts werden leidyt gefalzen und gepfeffert, in Mebl umge:
wendef, in dem heifigemadyten Fett auf beiden Geiten braun angebraten,
aug der Bratpfanne genommen und mwarmgeftellf. Dann dampft man
die feingebacffen Smwiebeln in dem Bratfett durdy, gibt den fein ger-
driicEfen Wiirfel Maggi’s Bratenfoffe dagu, fiillf mit gut 1/, Liter Waffer
auf und fodyt unfer Umribren eine glatfe Gofie. Dann legt man die
SKoteletts in einen fleinen Gdymortopf, gieft die Gofie dariiber, dect
gut gu und dampft das Fleifch gar.

Kalbsbraten

tann ie Gdyweinebraten . 52 gubereitet werden. Da aber Kalbfleifd)
mweniger fefthalfig iff, nimmt man efroas mebr Butter.

Befiillte Kalbsbruft

2'/,—3 Pfund Kalbsbruft®) 1 Gtiifdyen Gellerie

2 Weifbrotdyen 60 Gramm Butter

1 Gi Gal, Pfeffer

1 grofie und 1 mittlere Swiebel | 1 Leeldffel Peterfilie

1 gelbe Riibe 1 Prife Mustatnuf
10 Zropfen Nlaggi’s Wiirge

NMan lafit die KRuodyen in der Kalbsbruft am beften gleidy vom Tlei-
fcher (Mesiger) entfernen, dann weidyt man die Brotdyen in Waffer ein
und driickt fie ieder guf aus. Die grofie Smwiebel wiegf man febr fein,
diinftet fie in 20 Gramm Butfer an, aber obne daf fie braun mwird, fiigt

®) Gin tleineres Gtiicf Kalbsbruft Ednnfe man nidyt fiillen. Da das

Sleifch aber aud) falt poriglid) fchymeckt, reidyt es nody zu einer eifen
Ntablzeit aus.
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danm dag Brof bingu und [t es einige Ninuten durchddampfen. Hierauf
bringt man die Maffe in eine Scyiffel, verrithre fie darin mit dem i,
der Peferfilie, efras Salz und Pfeffer forie der Prife Mustatnuf, fiille
dies in die Kalbsbruft und ndbt fie pon allen Ceifen forgfdltig su.
Jun brat man das Fleifdy in der Bratpfanme in der reftlichen Butfer
nebft der Bwiebel, der in LWiirfel gefdynittenen gelben Riibe und dem
Gellerie von allen Geiten {dyon braun an, gieft nady und nady /; Liter
IWaffer hingu, vergift das ndtige Galz nidyt und [aft unfer dfterem Be-
giefien mweichbraten. Beim Anrichten {dymedt man die Sofe ab, bindet
fie, enn nofig, mif ein Elein menig Weizenmehl und rihre NMaggi’s
IBiirge darunter.

 Kalbfleifhfrifaffee
1 Pfund Kalbfleifh | 1 Sigelb
30 Gramm Butter | Galg, efas Pfeffer
1—2 Cgloffel Mtebl | 1 Peterfilienmurzel
1 Bmiebel, 1 Nelfe | 6 Tropfen Maggi’s Wiirge
1/, Bitrone

IMan wafdyf das Fleifdy rafd ab, {dhneidet es in nidyt gu Eleine Ctiice,
fesst diefe mit Faltem TBaffer bedeckt aufs Feuer, gibf das notige Salz,
eine Prife Pfeffer, die Bwiebel, in die man die Ilelfe geftectt hat, aud die
Peterfilienmurgel binein und laft das Sleifd) langfam garfochen. Dann
{dmit man in der Butfer das Nebl hell durd), rithrt mit der Kalbs-
britbe eine glatfe Gofie, giefit diefe gu dem Fleifch, rithrt gut um umd
lafit nody 1/, Stunde Eocdyen. Hievauf entfernt man die Siiebel und die
Peterfilie, fymectt das Geridyt nady Salz und Pfeffer ab, mwiirst die Sofe
mif dem Gaft der halben Bitrone, bindet fie mif dem Cigelb umd rithre
IMaggi’s Wiirge darunfer.
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Ganre Kalbsflecke (Kutteltr, Gefrofe)
1Y/y—2 Pfund Kalbsflecke | 1 Ielfe

40 Gramm Butter 2 Berpiirz, 2 Pfeffertorner
2 Ggloffel Mtebl Gals, efmas Pfeffer

1 Smwiebel, 1 gelbe Ritbe | 1/, Corbeerblaft

1 Peterfilienmurgel 1/, Bitrone oder efwas Cffig
1 GtiicEchen Cellerie gebacfte Peterfilie

10 Zropfen Niaggi’s Wiirze

JMan reibt die FlecFe mebrere NMale mit Galz ab, wafdt fie febr gut
und fef {ie in Falten Waffer aufs Feuer. Wenn das Waffer Eodyt, giefit
man es ab, gibt frifches faltes TWaffer dartiber, fiigt Salz, Bwiebel, die
Guppentrdufer und das andere Gemwiirg bei und Fodyt die Flecke recht
weidy. Dann nimm¢ man fie heraus, fdyneidet fie in grofie Wiirfel und
bereitet folgende Gofie: Man [aft die Butter in einer Kafferolle beif
terden, diinftet darin das el leidyt an, [6{cht mit 1—2 Gdyopfloffeln
von der Briibe, worin die Flece gefodyt baben, ab, lafit glattfodyen,
fdymecEt nad) Galy und Pfeffer ab, gibt den Gaft der halben Jitrone
oder Cffig, nach Gefchmack, binein, fut nun die Flece in diefe famige
Gofie und [afit fie guf durdyfochen. Beim Anridhten rithrt man nod)y
Maggi’s Wiirze fomie efmas frifdye gebacfte Peterfilie unter die Gofe.
IBer es liebt, fanm aud) efwas Kiimmel mitfodyen.

Hubn mit Reis
1 dlteres Hubhn 1 CtiicEdyen Corbeerblatf
150—200 Gramm Reis | 1 gelbe Niibe, 1 GtiiF Cellerie
1 Smwiebel 1 Porree, Galz, Pfeffer
2 Gemiirgtdrner 1 Teeldffel Sucfer
1 Jelfe 8—10 Zropfen Maggi’s Wiirze
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Das fauber vorgeridifefe, guf ausgemwafdene Hubn wird in 2 Lifer
Waffer nebft dem Gemiiry und Wurgelwerk, dem ndtigen Sals, efiwas
Pfeffer und Sucber aufs Feuer gebradyt und weidhgetocht.

Dann wdfdyt man den Reis gut, britht ibn erft in Fodyendem TBaffer
ab, fdhiittet ibn gum Ubtropfen in einen feinen Durdfchlag und bringt
ibn dann, mit der Halfte der Hithnerbrithe fiberfiillt, um Ausquellen.
it das gefdheben, dann fdymeidet man das Hubn in fchome Portions-
ftiicPe, entfernt moglichft die Knodhen, feibt den RNeft der Brithe durd,
gibt den fertigen Reis binein, {hmecft nach Salz und Pfeffer ab, voll-
endef mif Maggi’s LWiirge umd gibt zu Tifdh.

SHubn mit Reis auf andere At

1 dlteres Hubn 1 Gtiidyen Lorbeerblaft
150—200 Gramm Reis | 1 gelbe Riibe, 1 Porree

30 Gramm Butfer 1 Gtii Gellerie

2 Eglbffel Mtebl 1 Peterfilienmurgel

1 Gigelb, 1 Bmiebel 1 Teeldffel gebackte Peferfilie
2 @emiirztormer Galz, Pfeffer

1 Jelfe 1 Teeltffel Sucker

8—10 Tropfen Naggi’s Wiirze

Das fauber porgeridyfefe, guf ausgemafdhene Hubn wird in 2 Liter
TBaffer nebft dem Gemwiiry und Griingeug, dem nodtigen Salz, efas
Pfeffer und Jucer aufs Feuer gebradyt und meichgefochf.

Den Reis wafdyt man guf, britbt ibn in fochendem Waffer ab, [afit
ibn gut abtropfen, gibt ibn dann in eine Kafferolle, iberfiillt ibu mit
1/,—3/, Qiter pon der Hitbnerbrithe und laft ibn, unter geitmweiligem Um-
rithren mit einer Gabel, ausquellen. Das Hubn feilt man in fchome
Gitiice, legt diefe in eine tiefe Sehiiffel und ftellt fie warm. Den Reft
der Briihe feibt man durd).



Prattifche LWinke fiir

minb; 1 Hals. 2 Seblrippe. 3 Hohe Rippe. 4 Lende. 5 Filet. 6 Hifte.
7 Cdwangftiid. 8 Blume (Rofe). 9 Querrippe (Bwerdyrippe).
10 Gdyulter. 11 Gtidy. 12 Bruft. 13 Baud).

Bum Braten: Hobe Rippe, Roaftbeef, Lende, Filet. Sum Shmoren: Blunte

(Rofe), Ghwangftid. Sum Kodyen: Bruft, Sdulter, Beinfleifd) (Querrippe).

@amme[: 1 Hals. 2 Fiden. 3 Keule. 4 Bruft. 5 Shulter. 6 Baudy,

Diinnung.

Bum Braten: Keule, Riden (Kotelett). Jum Shmoren: Sdulter (Bug),
Hals (Ragout), Baud). Jum Kodjen: Bruft.
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ven §leifcheinfauf

6Cbmein 1 Naden (Kamm). 2 Kotelett. 3 Keule (Shinfen). 4 Baud).
5 Borderfhinfen (Schulter). 6 Beine (Didbeine, Fiifie).

Bum Braten: Rirden (RKotelett), Leule (Sdhinfen), Borderfdinfen (Sdhulter),
Naden. Jum Shmoren: Rippdyen, Naden (Ramm), Sdulter. 3um Kodyen:

Baud), Didbeine, Fiife.

.Qa[B: 1 Hals. 2 Maden (Mittelgrat). 3 Kotelett. 4 Mierenbraten. 5 Keule
(CGdlegel). 6 Bruft. 7 Sdulter (Blatt). 8 Hage.

Bum Braten: Keule (Schlegel), Ilerenbraten, Kotelett, Bruft, Sdulter

(Blatt). Bum Kodyen: Hals, Bruft, Hare.
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Nun ldft man die Butfer in einer Kafferolle gergeben, dinftet das
IMebl darin leidyt an, riibrt mif der Hiihnerbrithe eine glatte, dicklidye
Gofe, lafit fie 10 IMinuten durchfodyen, fhmedit nady Galz und Peffer
ab, bindet fie mit dem guf verriibrten Cigelb, verbeffert den Gefdymack
nody mit Maggi’s LWiirze, vithrt die Peferfilie darunter und giefit diefe
Gofie fiber die Hubnftice. Den ausgequollenen NReis ridyfef man ent-
meder rings um Hubn und Soffe an oder reichf ihn, bitbfdy angeridyfef,
befonders.

SHammelfleifch mit griinen Bobren und Kartoffeln

8/, Pfund Hammelfleifh | 1 Smiebel

11/, Pfund griine Bobnen | 1 Stengel Bobnentraut

1 Pfund Karfoffeln Peterfilie, Salz

20 Gramm Butfer Pfeffer, 1 Prife Bucfer

10 ZTropfen Mlaggi’s Wiirze
Man wafdyt das Fleifdh, trocknet es guf ab, {dhneidet es in grofie

IBiirfel, erhigf die Butter in der Kafferolle und brat das Fleifdy nebft
ver gefdyalten Smiebel auf allen Geiten fcharf braun. Dann gibt man

die pon den Jdden befreiten, in Gtiicfe gebrochenen, gut gemwafchenen

Bobnen bingu, ebenfo das Bobnentraut, giefit fo viel Waffer dariiber,
vafi Sleifdh und Bobnen davon gut bedectt find, falzt, pfeffert, gibt die
Prife Sucker gu und [aft nun auf gang fleinem Feuer 11/, Stunde Fodyen.
Jtady diefer Beit fiigf man die gefchdlfen, gemafdyenen und in dicke
Gdyeiben oder Biertel gefdynittenen Kartoffeln bingu und [dft nun alles
vollends eidy mwerden. Lor dem Anridhfen {chmect man das Bericht
nady Galz und Pfeffer ab und rithre 1 Teeldffel feingehacfte Peterfilie
und Maggi’s Wiirge darunfer.

Wer das Geridyt febr gebunden wiinfeht, roftet 1 EHIdffel Mebl in
etas Butfer an und madyt damit die Brithe famiger.
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Bebratenes Kanindyen

1 Kanindyen (RiiFen und Keulen) | 1 Briebel
40 Gramm Gped jum Gpiden 2 IBadyolderbeeren

30 Gramm Butfer 1 Cgloffel Miebhl
1/, Zaffe faure GSabne (Rabm) Galz, Pfeffer
1/, Qiter Fleifchbriibe aus 1 Gdbeibe Bitrone

1 Maggi’s Fleifhbrithmiirfel | 8—10 Tropfen Mlaggi’s IWiirze
Man enthautet forgfaltig Riicfen und SKeulen und fpickt recyt dicht
mif feinen Gpecifaden, beftreut dann den Braten mit Salg und Peffer,
legt ibn in die Bratpfanne in die vorher erlaffene Butter, fiigt die Smie=
Bel, die Bitronenfdyeibe und die gerdriicften LWadyolderbeeren bei und brat
das Fleifdy unter haufigem Begiefien faft gar. Jtady und nady giefit man
die Sleifhbrithe und dann die Gabue, die man mit dem Iebl verquirlt
bat, tiber den Braten und [afit gang weid) werden, was je nach der Grofe
des Kanindyens 1—11/, GStunde dauert. Vor dem Anridyten fdymeckt
man die Gofie nady Galg und Pfeffer ab, gibt, wenn man es wiinfdy,
nod) efoas Sitronenfaft bingu und rithrt guletst Naggi’s Wiirse binein.

* Kanindyenragont

Kopf, Hals, Rippen, Vorderlaufe | 2 TBadyolderbeeren
umnd Leber eines Kanindyens 2—3 Cgloffel Efjig

50 Gramm Gpect 3 Gemlirgtorner

20 Gramm Butfer 1/, Corbeerblatt

1 Egloffel MTebl Galg, Peffer

1 Bmiebel 8—10 Zropfen Mlaggi’s Liirze

Ginen Tag vor dem Gebraud) legt man die Kanindenftiice in eine
Gbiiffel, falzt und pfeffect fie, gibt die in Scyeiben gefdhnittene Swiebel
daran, ebenfo die GewiirzEdrner, die Wacholderbeeren, das Stirct Lor=
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beerblatt und den Efjig. Dann dectt man die Sehiiffel 3u und wendef die
Sleifdhftiicfe nady einigen Gtunden immer wieder in der Beize um. Bei
der Bubereitung fchneidet man den Gpedk in Eleine Wiirfel, gibt ibn fame
der Butfer in die Kafferolle, [aft gut durdibraten, legt die gut abge-
tropften FleifdftiicFe dagu und [afit fie on allen Geiten {dhon Farbe
nebmen. Alsdann ftdubt man das NMebl dariiber, riibre durdy, gieft die
Beize nebft den Geriirzen und fo viel Waffer hingu, daff das Fleif dy guf
bedectt ift, und [aft sugedect auf Eleinem Teuer weidhfodyen. Beim Un-
ridyten fdhmecEt man nady Galy und Pfeffer ab, nimmt die Fleifchftitcre
beraus, verbeffert die Gofie nody mit Maggi’s Wiirze umd giefit fie
durd) ein Gieb fiber das Kaninchenfleifch.

* Kaninchen, wie Badhubn subereitet
1 gang junges Kanindyen | 1 geriebene Gemmel
1 G, 2 CRloffel Niebl Galz umd Peffer
Sett gum Ausbacfen
Bu diefem Gerichyt darf das Kaninchen nidyt dlter als 3 Monafe fein.

JMan fdyneidet das fauber vorgeridhfefe Kanindyen in Portionsftiicke,
falgt und pfeffert diefe, drebt fie guerft in dem Nebl, dann in dem gut
gefchlagenen € und gulegt in dem Reibbrot um und backt fie um Sehlug
in dem febr beifien Sett {dhon Enufprig.

Kanindenfuppe
fiebe Regept Geite 15.

NRefteverwendung

Die Knodhen von Braten, TBild umd Befliigel geben, wenn man fie
Hein gerfihlagt, in efroas Butter oder gufem Fett anroftef, mif dem
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nétigen Guppengriin und Galz guf austodyt, eine fdhmadhafte Briibe,
pon der man Guppen und Gofien berftellen Fann und die audy gur Be-
veitung von Ragouts aller Art fomwie gur Bereitung von Gemiifen gute
Dienfte [eiftef.

« Ragout vont gefochtern Rindfleifdh

3/, Pfund gefodytes Nindfleifch 2 Maggi’s Fleifchbrithmiirfel

30 Gramm Bufter 11/, Pfund Kactoffeln

1 @gloffel INebl, 1 Briebel Galg, Pfeffer

1 fleines GtiicEchyen Corbeerblatt

Sn der beifigemadhfen Butter roftet man das Mebl efvas an, dmpft
darin die feingefdynittene Sroiebel, fiillt mit 3/, Liter Waffer auf, rithre
eine glatte Gofe, [6ft darin Maggi’s Jleifhbrithmiirfel auf, fiigt eine
Prife Pfeffer bingu, das Stiifchen Lorbeerblatt und nody efwas Galy
und ldgf auffochen. Dann gibt man die gefchdlfen, fauber gemafdyerten
und in Eleine Gtiice oder dicfe Gcheiben gefdynittenen Karfoffeln binein,
ebenfo das in Portionsftice gerteilte Nindfleifd) und [dft fo lange gamy
langfam fodyen, bis die Kartoffeln gar find. IWer es [iebt, fann die Gofie
mif efas Gffig abfdymedien oder einige Eleine, in Sceiben gefdhnitfene
Pfeffergurfen furze Seit mitfochen laffen.

Gin Feftegericht:
Fleifch-TReistlopfe mit Unchovistunte

250 Gramm {ibriggeblieberes, ge- | 50 Gramm geriebenen Parmefan-

Fodhtes Rindfleifd) oder Brafen: | 3 Cier [Eafe
refte 250 Gramm Reig
15—20 Kapern Galy
5 feingeiegfe Gardellen Prife Pfeffer
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Das Fleifdy wird durd) die Fleifhmafchine gedrebt, der Reis
gemwafdyen und in leichtemn Galgmwaffer Fornig gefodyt. 2 Eier quirlt
man fdhaumig und mifcht Kapern, Gardellen, Kdfe, Fleifdh und gulest
den Reig darunfer. Uus diefer Nlaffe formt man Fleine Klopfe, die
man in gefdblagenem €i mendef, mit geriebener Gemme] panierf und
in heiffem Setf auf beiden Geiten braun und Fnufprig brat. Dagu reidyt
man folgende Tunfe: Jn eigrof Butter fhmitt man 2 EHldffel IMehl
bellgelb, fodyt mit Sleifchbriibe (aus Nlaggi’s Fleifhbritbmwiirfeln her-
geftellf) eine glafte gebundene Gofie, Fodht guf durdh umd ritbrt gulest
2 Zeeldffel AUndhovispafte darunfer. Oder man gerdriickt einen Wiirfel
JMaggi’s Bratenfofie, giefit gut 1/, Liter Faltes Waffer dagu, Fodyt unfer
Umriibren auf, gibt die Anchovispafte hinein und [ft die Sofe nody
einige Mlinufen auf der Herdfeite ziehen.

Ragout ans verfchiedenen Fleifchreffen
8/y Pfund  Fleifchrefte, gleich | 1 CRldffel IMebl

mweldher AUrf 2 Maggi’s Sleifchbriibmiirfel
30 Gramm Buffer 1 Eleine faure Gurke
1 Smwiebel '

etras Pfeffer, 2/, Lorbeerblatt

Jn einer Kafferolle [t man die Butter beifi werden, braunt darin
das Jebl und die feingefdynitfene Biiebel, fiillt mit gut 1/, Citer Waffer
auf, tibet glatt, [6ft darin Maggi’s Fleifchbrithmiicfel auf, fiigt nod)
eine Prife Pfeffer, das Gtiicfchen Corbeerblatt und die in feine Sceib-
chen gefchnittene faure Gurfe bei und laft alles gus durdyfodhen. Su
diefe Gofie gibt man die in fdyone Stiickchen gerteilten Fleifchrefte und
lafit fie eine IBeile’ darin durdhfodyen. AUn Gtelle der Gurfentiicden
Earm man audy Kapern oder Pilze in die Sofie geben.
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Gduftergeriche (Fiie 4 Perfonen)

3 Pfund Kartoffeln
250 Gramm Bmwiebeln

| 1 Qoffel Bitronenfaft

100 Gramm Braffeft
15 Tropfen Maggi’s Wiirge

700 Gramm frifdye Blufour(t |
150 Gramm Jpfel l

Die Kartoffeln werden in der Schale gefodyt, abgezogen, in Scheiben
gefdhnitten und mit den gefchalten, feinfdeibig gefchnittenen Bwiebeln
vermifdyt, worauf man fie in dem beifien Bratfett gut anbrat. Die grob-
wiitflig gefdynittene Blutmwurft und die fauerlichen Apfelfdheiben gibt
man zu den angebratenen Karfoffeln, fdymort fie 10 Minuten damit
durd) und gibt dann guletst den Sitronenfaft und Naggi’s Wiirze an das
BGeridyt, dag man fofort zu Lifch bringen mufi. €s pafit befonders guf
su Gauerfrauf,

Odyufterpaftete

2 Pfund gefodyte Kartoffeln 1/, Liter Fleifchbriibe aus 1Maggi-
1/, Pfumd Jleifchrefte (Fonmen per= Sleifchbrithmiirfel

fchiedener ct feim) 1 Gi
1 Smiebel 2 Egloffel Gabue
40 Gramm Butter Galy

50 Gramm diinne Gpec{cheiben eftmas Pfeffer
1 Ggloffel MTebl 2—3 Ggloffel geriebenen Kdfe
einige ButterflocFdyen

Die feingefdynitfene Jiebel in der heifigemadyfen Bufter durdydamps
fen, die feingemiegfen Tleifchrefte dazugeben, das Mebl iiberftduben, die
Hilfte der Fleifchbriibe bingufiigen und alles guf durdhdiinften laffen.
Dann belegt man den Boden einer feuerfeften Schiiffel oder Backform
mif den feinen Gpeckfdheiben, gibt die Hilfte der gefdhalfen, in feine
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Gdyeiben gefdhnittenen Karfoffeln hinein, falzt und pfeffert gany leicht,
ftreicht das porgeridytefe Jleifdy dariiber und decft mit den veftlichen
Rartoffelfcheiben zu. IMun verquirlt man das G mit der iibrigen Fleifdh-
brithe und der Gabne (Rabm), giefit dies liber die Karfoffeln, ftreut
den geriebenen dfe dariiber, verfeilt nod) die ButterfldcEdyen obenauf
und backt das Geridhyt im Ofen {hdn braum.

Billige Sleifderfagerichte (Bratlinge)

Uudy in der Kiiche gilt es, mit dem geringften Aufroand das Befte zu
erveichen. Bielfady find die Bratlinge, aud) Srifandellen genannt, fiir
die Hausfrauen eine grofe Hilfe. Gie fchmedien bei ridtiger und forg
faltiger Bubereifung vorgliglicy und werden an Gtelle von Fleifdy zu
Gemiifen und Galat gereidyt. Da Naggi’s Guppentoiirfel bereits ge:
niigend Galy entbalfen, darf davon bei Anmwendung nadyftehender Re-
gepfe nichts mebr bingugefiigt merden.

2 IBinfel Maggi’s Erbs:, Erbs: | 1—2 Cier

mit-Gpect: oder Reis-Guppe | 1 miebel
200 Gramm Griefi 2[4 Citer Waffer
4 Cgloffel geriebenes LWeifbrot 40—60 Gramm Feft

einige Tropfen Mlaggi’s Wiirze

Jlan gerdriicff die Guppenmwiirfel recht fein, permifdyt fie mit dem
Griefs, verritbrt die Nlaffe in dem Waffer und Fodyt fie auf EFleinem
Seuer unfer beftandigem Umriihren u einem fteifen Brei. LWenm diefer
abgetiiblt iff, vermengt man ibn mit dem geriebenen Weifbrof, den
Giern, der geriebenen Jmiebel, eimigen Tropfen Maggi’s LWiirze umd
formt Frifandellen oder Kotelette, dig danm in dem heifien Tett auf allen
Geiten fdydn braun und Fnufprig gebraten mwerdem.
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2 Wiifel Maggi’s Pilz- oder | 4 Efloffel geriebenes Weifbrot

SKartoffelfuppe 1—2 Eier
200 Gramm Leizenmebh! 1 Bmwiebel
2/ Citer Waffer 40—60 Gramm Fett

einige Tropfen Nlaggi’s Wiirge

Man zerdriicht die Guppenmiirfel redyt fein, vermifdyt {ie mit dem
IMebl, vitbre die Maffe in dem LWaffer glatt an und Fochf fie auf Hleinem
Geuer unter beftandigem Lmriibren 20 Jlinuten zu fteifern Brei. Wenn
diefer abgefiblt ift, permengt man ibn mit dem Reibbrot, der geriebe:
nen Sroiebel und dem gut perquirlten €i, fchmectt mit einigen Tropfen
IMaggi’s Wiirge ab, formt Frifandellen oder Eleine SKotelette und brdt
diefe in heiffem Jett von allen Geiten fchon braun und Enufprig.

2 Tiirfel MNlaggi’s Ddfen=
{dhmanzfuppe 1—2 Gier, 1 Smwiebel
8 gefodyte Kartoffeln 60 Gramm Feft
Man gerdriicht die Guppenmwiicfel recht fein, reibf die Kartoffeln und
die Smiebel binein, fiigt das NMehl und das €i hingu und verribrt alles
su einer gebundenen IMaffe. Dann formf man darvaus langlidye Rro=
Fetfen und braf fie in dem beiffen Fett pon allen Geifen recht Enufprig.

2 Cgloffel Teizenmehl

200 Gramm Reis 2—3 grofie gefodyte Karfoffeln
2 Maggi’s Fleifchbriibmiicfel | 1 Smiebel, 2 Cier
1 Maggi’s Pilzfuppenmiirfel | geriebene Semmel, 60 Gramm Tett
IMan zerdriickt den Witrfel Maggi’s Pilzfuppe fein, riibre die Naffe
mit gut 3/, Citer Waffer glatt, fiigt den Reis bingu, bringt sum Kodhen,
[6ft Maggi’s leifchbritbmiirfel darin auf und focht unfer Umriibren
20—30 Minufen. Dann reibt man die Kartoffeln und die Swiebel und

mengt dies gut unter den Brei, freicht diefen dann fingerdidt auf ein
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Brett und [Gf¢ erfalten. NMun fhneidet man fingerlange und greifinger-
breite Gtreifen, mwendef diefe in dem guf zerflopften € und dann in ge-
riebener Gemmel und brdf fie in dem beifigemadyten Sett {dhyon braun
und Enufprig.

Uls Beilage zu Blumentobl, Wirfingfohl oder gelben Riiben gamg

vorgliglich.

6—38 grofie gefodyte Kartoffeln | 1 Smiebel

2 iirfel Naggi’s Odyfen- 1—2 Gier
fdymangfuppe 1 Ggloffel zerlaffene Butfer
2—3 Cgloffel Weizermeb! 60 Gramm Jetf

Die abgefodyfen, gut erfalfefen Karfoffeln reibf man, desgleichen die
Bwiebel, zerdriicft die Wiirfel Maggai’s Ddyfenfdymanzfuppe gang feim,
fitgt das Weizenmebl, das Ei und 1 EHI5ffel zerlaffene Butter hingu umd
vermifdyt alles gu einer guf gebundenen NMaffe. Dann formt man daraus
langlidye Krofetfen und brdt diefe in beifern Tett von allen Geiten {dhon
braun, Jtan reidyt fie vecht beif gu griinem, Tomaten: oder Gemilfes
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N Briibfartoffeln

2 Pfund Kartoffeln
8/, Citer Sleifchbriibe
20 Gramm Butter, efwas Galy

1 Prife Preffer
1 Teeloffel gebackfe Peferfilie
einige Tropfen Mlaggi’s Wiirze

Jtan wafdyt die Karfoffeln gut ab, fdyalt fie und fdyneidef fie in niche
3u dimne Gdyeiben, fest fie dann mit faltem Waffer um Feuer, [aHt
auffodyen und gieft das LWaffer ab. Iun gibt man die Fleifchbriibe an
die Kartoffeln und Eodyf fie zugedectt darin mweich. Beim Anridyten fiigt
man die Butfer, gebackfe Peterfilie und Nlaggi’s Wiirge hingu und
fchwentt guf durd).

Hat man felbftgefochfe Fleifchbriithe nicht vorrdtig, dann ftellf man
foldye fchnell und bequem aus Maggi’s Fleifchbrithwiirfeln her. Sn
diefern Salle eriibrige fid) MNMaggi’s Wiirge.

Kartoffeln in brauner Sofe

2 Pfund Kartoffeln efras Galy
3 Maggi’s Sleifdybriibmiirfel | 1 Prife Peffer
20 Gramm Butfer 1 Eleines GtiicEchen Sorbeerblatt

41/,—2 Cfloffel Miebl
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Man wafdt die Kavtoffeln, fdydlt fie und fdmeidet fie in nidt gu
diinne Geheiben, fest diefe mit Faltern Waffer gum Feuer, [4FE einmal
auftodhen und giefit dann das IWaffer ab. Unferdeffenn madyt man die
Butter beifi, fut dag IMebl binein und madyt eine nicht gu duntle Cin-
brenne (Meblfchmite), [5{cht diefe mit 3/, Liter Fleifchbriibe, aus Maggi’s
Fleifdbriibwiirfeln bergeftellt, ab, vithrt glatf, gibt LorbeerblattftiicPchen
umd die abgebriibfen Kartoffeln binein und 4t garfodhen. Beim Uns
richten fchmecEt man nady Galg und Pfeffer ab.

Ber die Kartoffeln fduerlich wimfdyt, Fodht 3—4 Fleine in Scheiben
gefdhnitfene Pfeffergurfen mit oder fiigt efmas Effig oder Sitronenfaft
bingu.

RKartoffeln in Sabren: (Rabm=) Sofle (Bedhamelfofle)

2 Pfund Kartoffeln 20 Gramm Butfer

1/, Citer Gdbne 1 Smiebel

!, Citer Jleifchbriibe aus giei | 1 Fleines Gtiictchen Lorbeerblatt
Maggi’s Jleifchbritbmiirfeln | efras Salz, 1 Prife Peffer

1% y—2 Egloffel Mebl 1 Zeeldffel gebackte Peferfilie

Die Kartoffeln werden abgerwafdhen, gefdyalt, in Sdyeiben gefchnitten
und in faltern Waffer zum Feuer gefest. Loenn fie auffodyen, giefit man
das Waffer ab. Jnywifchen madht man in einer Kafferolle die Butter
beifs, gibt das IMebl binein, [t es durdhdiimften, aber ohne daf es Farbe
annimmt, reibt die Biebel binein, viihrt um, focht mif der Fleifdbriibe
und Gabne eine glatte Gofe, falzt, pfeffert, fiigt das fleine Gtiddyen
Qorbeerblatt bei, gibt die Kartoffelfcheiben hinein und laft fie darin gar-
fodyen. Die gehacfte Peterfilie riihrt man furg por dem Anridyfen hinein.

Un Gtelle der Fleifdhbrithe und GSabue fann man audy nur Nild)
nehmen.
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Karfoffelbrei

2 Pfund Karfoffeln | 20 Gramm Buffer
1 Smiebel etivas Galg
1/, Qiter Mildy 1 Prife Pleffer
IMan wdfdyt die Kartoffeln, fdhalt fie, {hneidet fie in gleidymdfige
Gtiice und Focht diefe mebft der in gang feine Scheiben gefdynittenen
Siiebel in {dmachgefalzenem Waffer weid). Hierauf gieft man des
IWaffer ab und ftampft die Kartoffeln fein oder —nod) beffer und fhneller
— Driickt alles durd) den Kartoffelquetfdyer. Dann giefit man die Halfte der
IMildh, die Fochend beiff fein muf, in die Kartoffeln, vibre gut durdy, flelit
die Kartoffeln nodymals auf gang Eleines Jeuer und fiigf unfer beftandigerm
tiidytigen Rithren die 1ibrige MNildy und die Butter hingu, Bulest {chmeckt
man nad) Galg und Pfeffer ab. Der fertige Brei darf nicht mebhr Fordyesn.
IBer es liebt, Eann in Fetf braungebratene, feingefdynitfene Smwiebeln
fiber den Brei anrichten. Yudy Eleine ausgebratene Gpediviirfel, dariiber:
gegeben, fdymedfen febr guf und machen das Gericht nody nabrbafter.

: Bratfartoffeln

2 Pfund Karfoffeln efmas Galz
40—50 Gramm Fett | 1 Prife Pfeffer
IMtan Fodt die Kartoffeln in der Gchale gar, [afit fie efmas abfithlen,
fhalt fie dann ab und fchneidet fie in dinne Gdyeiben. Iun madht man
in der Bratpfanne das Jett beifs, tut die Kartoffelfcheiben binein, ftreut
etroas Galz und eine Prife Pfeffer dariiber und brdf fie unfer haufigem
Umiwenden {dyon gelbbraum.
Ber eg liebt, Fanm eine feingefdynitfene oder geriebene Jmiebel mit-
braten, ebenfo feine GpecPiirfelden. Ju diefem Falle fann man das
Kett teilmeife fparen.
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VBriine Bobren

2 Pfund frifdhe Bobnen einige Gtengel Bohnenfraut
3 Maggi’s Jleifchbritbmwiicfel | efras Galg

30 Gramm Bufter Pfeffer

2 Ggloffel MTebl gebadite Peferfilie

IMan befreit die Bobnen forgfdltig pon den Faden, wafdht fie rafdy
ab und bridyt fie in gleichmdpig lange Stiife pon 4—5 cm Ldnge oder
fchneivet fie in {chrdge feine Gehnigel. Dann tuf man die Bobnen in eine
RKafferolle, giefit 3/, Citer Fleifchbriibe, die man aus NMaggi’s Fleifdh-
britbmiirfeln bergeftellt bat, dariiber, fiigt das Bobuentrauf bei und [aft
auf fleinem Jeuer weidyfodyen. Jn der in einer Pfanne Heifgemadyfen
Butter roftet man das MNiehl bellgel, [Bfcht mif der Bobnenbriibe ab,
tiibrt glatt, giefit diefe famige Gofie su den bereifs mweichen Bobnen,
ribrt guf um und (a6t nody eine Eleine Weile durdyfochen. Beim An-
tidyfen entfernt man dag Bobnentraut, {dhmectt nady Saly und Peffer
ab und {treuf die feingebackte Peterfilie dariiber.

®ang junge, zarte Bobuen fodyt man, wenn porgeridyfef, nur in wenig
fdhwadygefalzenem Waffer ab, [aft fie guf abtropfen, fdywentt fie in
frifcher Butter, fdymectt nady Salz und Pfeffer ab, ritbrt gebackte Peter=
filie darunfer und pollendet das feine Gemiife mit einigen Tropfen
Maggi’s Wiirze. '

~ Budfer{dhoten

2 Pfund Buckerfdyoten | 1 Egloffel feingebackte Peterfilie
30 Gramm Bufter Galz, Preffer
2 Ggloffel Ttebl 8—10 Tropfen Nlaggi’s Wiirze
Die Bucer{dyoten befreit man pon den Faden und Cnden, wafdyt fie
fauber ab und gibf fie in ein Gieb gum Ubtropfen. Unterdeffen lGft man
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die Butter in der Kafferolle zergeben, diinftet dag INebl darin durd),
obne daf es gelb wird, riibrt mit Walffer eine glatte, Furge, guf fdmige
Gofie, fiigt Gal, audy eine Prife Pfeffer bingu, gibt die Schoten binein
und [aft auf Eleinem Teuer unter geitmeiligem Umriibren garfochen. Bor
dem Unrichten durdhzieht man das Gemiife mit der Peterfilie und
HMaggi’s Wiirge.

\ Sunge Crbfen (Gdhoten)
Die Jubereitung der entfernten Erbfen ift diefelbe mwie in porftehender
Kodyvor{dyrift fiir Sucerfdyoten angegebern.

~ §riiblingsgemiife
200 Gramm Gpargel 40 Gramm Bufter
200 Gramm Blumentohl 2 Ggloffel Ntebl
200 Gramm junge Mtobrriiben | Galg, Pfeffer
200 Gramm junge Soblrabi 1 Prife Sucker

200 Gramm Nlordyeln 1/, Teeldffel Maggi’s Liirze

IMtan faubert jedes der Gemiife fiir fich. Die Nlordyeln wafdyt man
nady Ubfdhneiden der Gticle fo lange in faltem, flarem ZBaffer, bis aller
Gand entfernt ift, wdllt fie dann in fodyendem Waffer einige NMinufen
ab umd fdiitfef fie auf ein Gieb zum Abtropfen. Der Blumentohl mwird
in fleine Nofen gerlegt, Koblrabi, Niohrritben und GSpargel werden ge:
fchalt und in Eleine Gtiicke gefdynitfen. Tun madyt man von der Butfer
und demn bl eine belle Cinbrenne, ritbrt mit Waffer eine glatfe, famige
©ofie, gibt die Gemiife binein, {hmedt nad)y Salz und Pfeffer ab, fiigt
ein Elein wenig Jucfer bei und [4f¢ fie unter geifmweiligem Umriibren auf
Fleinem Seuer weid)y diinften. Bor dem Anridyten Erdftigt man den Ge-
fdhmack des elifaten Gemilfes mit NMaggi’s Liirze.



« Leipgiger AUlerlei

250 Grammentferntejunge Crbfen | 2 EfI5ffel MNlebl

250 Gramm RKaroffen Galg, Pfeffer

250 Gramm Gpargel efivag Bucfer

250 Gramm Jiorcheln 1 Gfloffel gebacfte Peterfilie

40 Gramm Buffer 8—10 Tropfen Mlaggi’s Wiirze

IMan ridyfet jedes Gemiife fiir fich fauber vor. Die Mordyeln miiffen
nad) AUbfdyneiden der Gtiele fo lange in falfemn TBaffer gefpiilt werden,
bis aller Gand entfernt ift, damm fodyt man fie in fiedendem Waffer
einige linuten ab, {dytittef fie in einen Durd){dhlag und [afit fie guf ab-
tropfen. Die Crbfen mwerden entfernt, die Gpargel gefchalt umd in Eleine
Gtiicke gefchnitten, die Karotten abgefdhyabt umd in feine Gcheibdyen oder
Crtreifdyen gefdhnitten. Jun {hwist man das Jiebl in der Butter bell
an, tiihef mit TWaffer eine glatte, gebundene Gofe, gibt die Gemiife
binein, fiigt das ndtige Galz, eine Prife Pfeffer und efivas Sucfer bei
umd [46¢ auf Eleinem Feuer unfer geitmeiligem Umriibren weidyddmpfen.
SKurg vor dem Unridyten riihrt man die Peterfilie Darunfer und perbeffert
mit Maggi’s TWiirge.

+ Opinat
2—3 Pfund Gpinat | Galz, Pfeffer
50 Gramm Butter | 1/, Liter Mld)
1—2 Cgloffel Nebl | 10—12 Tropfen Maggi’s Wiirze

Der Gpinat wird {orgfaltig verlefen, bei jungem, zarfem fann man
die Gtiele an den Blattern laffert, bei alterem miiffen {ie entfernt werden.
Damn wafdyt man den Gpinat in reichlidy Waffer 3—4 mal durd), fropft
guf ab, gibt die Bldffer in nur wenig braufend Em{)eﬁbes 2affer umd
[aft unfer LUimriihren einige Miinuten fochen, gieft dann auf ein Gieb,
fdhrectt mit einem Guff falfen Waffers ab und [4ft guf abtropfen. Jft
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dies gefcheben, fo mwiegt man den Gpinat redyt fein oder drebf ihm durdy
die Sleifhmafchine. Nun madyt man die Vutter in der Kafferolle beif,
diinftet das IMebl darin gut durch, jedod) ohne daff es Farbe annimumnt,
gibt dag Gemitfe binein, rithrt durdy, fitgf die Nildy bingu, permengt
fie gut, fdhmectt nady Galz und Pfeffer ab umd lafe 10 Ninuten gut
durdyfodyen. Beim Anridyten wird dann nod) NMaggi’s Wiirge binein:
gegeben. Ler es liebt, Famn in der Butter aud) eine feingehactte Sroicbel
mifdiimften; dann nimm¢ man aber beffer anftatt der INild) Fleifchbriibe.
Diefe ftellt man obne Niibe aus 1 NMaggi’s Fleifchbriibmwiicfel ber.

v Belbe Ritber (ITohrriiben)

2 Pfund gelbe Riiben 11/, Egloffel Tebl
2 Maggi’s Fleifchbriibmiirfel | 1 Teeldffel Suder
30 Gramm Butfer etrvas Galg, Pfeffer und

feingebackfe Peferfilie

Manmwafcht die gelben Ritbengut ab, {chab fie fauber, liberfpiilt fie oy
mals {dhnell mit Faltem 2Baffer und fdyneidet fie dann in diinne Scheibdyen,
Gtifte oder Eleine IWiirfel. Jn der Kafferolle [aft man nun die Dutter heif
toerden, {chmitst dag ITebl leidyt an, obne dafi es Farbe nimmit, [Bfcht mit
1/, Qiter fodyendem IWaffer ab, riibrt glatt, [6ft darin Nlaggi’s Fleifd)-
britbmiirfel auf und gibt die gelben Ritben in diefe fdmige Sofe, ribrt
gut durd, fiigt audy noch den Jucker hingu und (4§t gugedeckt auf Eleinem
Feuerunter geitmweiligem Umriibren garfodyen. Bor dem Anridyten fchmeckt
man noch nady Galg ab und tibrt die feingehacite Peterfilie darunter.

I angold

Die pon den Rippen abgeftreiften Blatter werden wie Spinaf jubereifet.
Die Blattrippen befreif man pon den Fdden byw. {dhdlt fie leicht ab,
fdyneidet {ie in fingerlange Gtiicfe und bebhandelt fie wie Spargel mweiter.
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* Koblrabi

12—15 junge, 3arfe Koblrabi | 2 Egloffel MTebl
2 Maggi’s Fleifchbritbmirfel | efmas Galz, Pfeffer
30 Gramm Buffer | 1 Teeloffel Sucfer

1 Cfloffel feingebactte Peferfilie

Die Koblrabi werden gefdydlt, gemafdhen und in diinne Sclyeiben ges
fchnitten. Die garten grimen Bldtter ftreift man pon den Gfengeln,
wafcht fie und fdyneidet fie in fdhymale Gtreifen. Dann [aft man die
Butter in der Kafferolle gergeben, diinftet darin das Ntebl leicht am,
ritbrf mit Laffer eine glatte, famige Gofe, [oft NMlaggi’s Sleifchbriib-
wiirfel darin auf, gibt die SKoblrabifdyeibenr und Bldtterftreifen binein,
fehmedit nady Galg und Pfeffer ab, fligt den Sucker bei und [dff nun das
®emiife auf fleinem Jeuer unter geitmeiligem Umriibren weicdyfodyen,
Crft beim Anridyten ribrf man die Peferfilie darunfer.

IGill man dag Gericht billiger geftalten, fo nimmt man Halb Kobl-
tabi, Dalb Karfoffeln; man muf dann aber die Koblrabifdyeiben nebt
®riinem balb garfodyen umd erft dann die Kartoffelfcheiben beifiigen.
Hat man Feine Maggi’s Fleifdybrithmiicfel sur Hand, fo verbeffert man
tas Gemiife beim AUnrichten mit 10 Tropfen Mlaggi’s LWiirze.

Koblritben
2 Pfund Koblriben 2 Ggloffel Itebl
2 JNtaggi’s Sleifcdhbriihmwiicfel | efas Galj
30 Gramm Butter Pfeffer und feinen JucPer

Oie fKoblriiben erden gefdhdlt, gerwafdhen und in Fleine Iiirfel oder
feine Gtreifen gefdhnitten. Dann [4ft man die Butfer in der Kafferolie
sergeben, ditnftef darin das INehl leicht an, rithrt mit Waffer eine glatte,
famige Gofe, [6ft Maggi’s Jleifchbriibmiirfel darin auf, gibt die Lobl
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riiben binein, fdymedt nady Galz, Pfeffer und Bucfer ab und [afit das
®emiife auf Eleinem Feuer unfer geitmeiligern Umriihren meicyfodyen.
IBer es liebt, fann furg por dem Anridyten efwas feingehacite Peterfilie
bineingeben.

Man Eann aud) balb Koblriiben, halb Kartoffeln nehmen, muf dann
aber die Koblriiben halb gar werden laffen und erft dann die in Fleine
iirfel gefdynittenen Karfoffeln beifiigen.

* Zeltower Ritbchen

2 Pfund Ribdhen | 1 Egloffel Jucker
40 Gramm Bufter | Galg, Pfeffer
1%/, Cgloffel Mebl | 8—10 Tropfen Maggi’s Wiirze
Man pust die Ribchen redyt forgfaltig, wafdyt fie und laft fie in

einem Gieb gut abtropfen. Dann madyt man die Butter in einer Kaffe-
rolle beiff, roftet den Bucfer und das INebl dunfelbraun, riibrt mit Enapp
1/, Liter Waffer eine glatte, gut gebundene Gofe, gibt die Ritbchen fo-
mie das notige Galg und efwas Pfeffer hinein und [aft die Ritbchen auf
gelindem Feuer unter Sfterem Umriibren garfodyen. Bor dem Unridyten
fdymecEt man dag Gemiife nad) Galz, Pfeffer und Jucker ab und pers
beffert mit Maggi’s Wiirze.

Leifie Riiben
2 Pfund mweife Ritben 2 Gfloffel Gabne (Rabm)
40 Gramm Butter 1 Leeldffel Sucker
2 Maggi’s Fleifhbritbmiicfel | Galz
2 Cgloffel Mehl Preffer

JMan pugt die Riibhen guf, wafcht fie und [aft fie gut abropfen.
Dann madyt man die Butter in der Kafferolle beif, diinftet darin das
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tebl leicht durdh, aber obne daff es Farbe annimmt, Eodyt mit 1/, Liter
Wiaffer eine glatte, dickliche Sofie, [5{t Maggi’s Fleifchbrithmiirfel darin
auf, gibt die Riibcyen binein, fiigt den Bucker und efras Pfeffer bei und
[afit fie unter zeitmweiligem Umriihren auf eleinem Seuer garddmpfen. Bor
Dem Unrichfen fchmect man dag Gemiife nod) nach Saly ab.

\ Gtangenfpargel auf bitrgerliche At
11/, Pfund Spargel 1 Gigelb
50 Gramm frifdye Butter | Salz, Pfeffer
2 Cgloffel Weigenmebl efras Sitronenfaft
8—10 Zropfen Mlaggi’s Tiirze
Man fdyalt die Spargel von unterhalb des Kopfes aus bis gum un=
teren Gnde diinn, wafdt fie rafd) ab, bindet fie in Biindel und Fodhf fie
in leichtgefalzenem, fodyendemn Waffer weid), obue daff die Kopfe Gdya=
den leiden. Dann-laft man die Butter in einer Fleineren Kafferolle ger=
geben, riibrt das Mebl binein, laft gut durddiinften, gibt nun pon dem
Gpargelwaffer fo viel binein, bis eine glatfe, dictliche Sofe entfteb, die
man 10 Ninufen unfer beftandigem Rithren (am beften mit einer Eleinen
Gdyneerute) Fodyen [agt, nad) Salg, Pfeffer und Jifronenfaft abfdymedt,
mit dem Gigelb bindet, mit Maggi’s IWiirze verfeinert und nun fofort
su den auf einer Gebiiffel angerichteten Gpargeln ju Zifdy reidht.

\Spargelgemiife in Butter{ofie
11/, Pfund Spargel * efmas Galz
50 Gramm frifcdhe Butter | 1 Prife feinen Jucfer
1—11/, Eglbffel TTebl ein menig geriebene Justatnuf
1 Cigelb 8—10 Tropfen Maggi’s Wiirze
9Man fann zu diefem Geridyt aud) diinne Spargel verwenden; man
febalt fie dinn, bricht fie in 4—5 Gtiicfe und fodt fie in wenig leidht=
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gefalzenem, fodyendem Wajfer weidh. Hierauf [dft man die Butter in
einer Kafferolle zergeben, gibt das Iiebl binein, dinftef es gang Fury
ourch umd rithrt mit dem Gpargelmaffer eine gebundene, glatte Gofe,
oie man nady Galg ab{dymect, mif efivas feinem Sucfer und ein wenig
geriebener Jusfafnuf wiirst, dann mif den abgegofjenen Spargelftiicen
nod) efias durdhfodyt, gulest mif dem Cigelb bindet und mit Maggi’s
2Biirze verfeinert.

*@pargel mit bramer Butter

11/, Pfund Spargel Galy
60—80 Gramm Bufter | 1 Prife Pfeffer
10 Tropfen Maggi’s Wiirze
Man {dyalt die Spargel von unferbalb des Kopfes aus big gum un-

teren Cnde dimn ab, wafdyf fie rafdh, bindet fie su Biindeln und Eodht fie
in leichtgefalzenem, fochendem LWaffer weid), obue daf die Kopfe Sdya-
Den leident. Darm hebt man fie forgfaltig beraus, [Gft fie gut abfropfen,
entfernt die Faden und ricytef fie auf der Sdbyiiffel an. Unferdeffen [afit
man in einer fleinen Kafferolle die Butter leid)t braunen, gibt efmas
@aly, eine Prife Peffer und Nlaggi’s Liirze binein, verriibrt gut und
giefit die Butfer enfeder gleich fiber die Gpargel oder reidht fie im
Gofermmapf befonders.

Opargelgemiife mit jungen Karotfen

1 Pfund Spargel 1/, Ggloffel Weizenmeb!
1 Bumd junge, 3arte Karoffen | efmas Salz, Pfeffer umd
-40 Gramm frifdye Butter feinen Sucfer

& Maggi’s Sleifdbritbmiirfel | 1 CHloffel feingebadte Peterfilie
fiir 1/, Liter Sleifd)briihe
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Jan pust die Karotten, wdfdht fie ab und dAmpft fie in der Butfer
balbmweidy. Dann ftaubt man das Ntebl dariiber, verfodyt mif der Fleifch=
briibe eine glatte, famige Gofle und gibt nody eine gufe Prife feinen
Sucfer binein. Lnferdeffen hat man die Gpargel gefdhdlt, in Furge Gtiicfe
gefchnitten, fcynell abgerafdhen, abgetropft, {dhiitfet {ie nun zu den jun-
gen Karoffen und fdymort das Gemiife unfer zeifweiligem Umriihren
weidy, Beim Unrichten {dymedft man nady Salz und Pfeffer ab und
ritbee die gebacfte Peferfilie darunter.

Opargelgemiife mit jungen Grbfen (Sdhoten)
1 Pfund Spargel 1/, Ggloffel Weigenmebl
/s Pfund ausgefernfe frifdye, | 1 Cigelb, efras Galj .
griine Crbfen Preffer, feinen Sucker
30 Gramm frifcye Butfer 6 Zropfen Maggi’s Wiirze
1 Maggi’s Sleifchbrithmiicfel | 1 Egloffel feingebacte Peterfilie
firr 1/, Qiter Jleifchbriibe

Die Gpargel {dhalt man dinn, {dneidet fie in furge Gtiicfe, wafdht
fie fdymell umd [aft fie im Durdyfdhlag guf abtropfen. Die Erbfen
fernt man aus, fuf fie in ein Gieb und fberfpilt fie mif faltem
2Waffer. Dann [4ff man die Butter in der Kafferolle zergeben, diinftet
das Miebl darin leidht durd), gieft die Sleifdybriibe binein und Focht
eine glatte, famige Gofie. Jn diefe gibt man die GSpargel und Erbfen
und [Gff fie auf fleinem Feuer unfer zeifmweiligem Umrithren meid)-
tochen. Beim Anridyten fdymecft man nady Saly und Pfeffer ab,
fuf ein wenig feinen Bucfer binein, bindef mif dem Cigelb, das man
mit Maggi’s Wiirge guf verciibrt baf, und zieht nody die gebackte
Peterfilie Darunter,
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Opargel mit Kartoffeln

1 Pfund Gpargel 1 Gigelb

1 Pfund neue Karfoffeln | Salz, Pfeffer

30 Gramm Butter efivas gebackfe Peferfilie

2 Gfloffel Weigenmehl | 8—10 Tropfen Maggi’s Wiirze

Die Gpargel {chdlt man diinn, fdhneidef fie in furze Gtiicke, wafdt fie

rafch ab und Fodt fie in ein wenig leidytgefalzenem Waffer weid). Die
Rarfoffeln fodyt man in der Sdhale, {chdlt fie, fhneidet fie in nicht zu
diinne Gcyeiben und ftellf fie warm. Iun gerldfit man die Butter in einer
Rafferolle, dilnftet darin das Iiebl an, obne dafi es Farbe annimmt,
fodyt mit dem Gpargelivaffer eine glatte, famige Gofe, fdymeckt nady
Galz und Preffer ab und [t auf Eleinem Feuer unter Umriihren 10 M-
nuten focdyen. Dann bindet man die GSofe mit dem mit Nlaggi’s Wiirze
gut verriibren Cigelb, riibrt die gebadte Peterfilie darunfer, gibt Gpar-
gel und RKarfoffeln binein und [Gft nody einige Minufen auf warmer
SHerdftelle durdyziehen. Wer es liebt, Fanm das Gemiife audy mif efivas
Sitronenfaft pifant abfdymecen.

\ Pfefferlinge (Pfifferlinge, Gelblinge)

2 Pfund Pfefferlinge | 1 Nlaggi’s Jleifc)briihmiirfel

1 Smiebel 11/, GRIbffel Mebl

50 Gramm Cpedt Galg, Pfeffer

feingebacfte Peterfilie
JMan ridytet die Pilze fauber vor, wdfdht fie forgfaltig und gibf fie

in ein Gieb gum Ubfropfen. Unferdeffen brdf man den in gang Eleie
Liirfeldhen gefdynittenen Gpect aus, gibt die feingehacfte Swiebel und
die Pilze binein, diinftet fie unter Umriibren gut durd), (iberftdubt fie mit
dermn JNTebl, riihrt mieder gut durd), giefit gut 1/, Liter Waffer dariiber,
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I6ft Maggi’s Fleifdybriibmiirfel darin auf und [Gft dDas Gemiife nun
weidyfdhymoren. Beim Anrichten fdhmecft man nady Saly und Pfeffer
ab umd ziebf die gebacite Peferfilie darunfer. Gehr verfeinert wird das
®emiife durdy Sugabe einiger EFl6ffel Sabne (Rabm).

Pfifferlinge 1nd Kartoffeln (Fiir 4 Perfonen)

750 Gramm Pfifferlinge 1 25ffel faure Gabne

50 Gramm Butter Maismebl

1 Eleine Smiebel : 750 Gramm in der Gehale

1, Liter Gleifdybriibe aus ’ gefodyte Sarfoffeln

1 Maggi’s Fleifdybriihmiicfel |

Die gepussten Pfifferlinge mwerden gebriiht, abgetropft, mif der Flein-
gefdynittenen Smwiebel in der Butfer durdygebraten, mif der Fleifchbriihe
tiberfiillt und gargefchmort. Die Kartoffeln fodyf man fiir fidy in der
Gdyale, {dydlt fie und fchneidet fie in Sdyeiben. Die Kartoffelfcheiben
mifdyt man unfer die fertigen Pilge, ribrt efras Maismebl mif der
Gabne glatt und fodyt das Pilz-Kartoffelgeridit damit leicht bindig.

IMtordheln in FHahmfofie
2—21/, Pfund MNiordheln | 1 Egloffel TMebl
60 Gramm Butfer ®alz, Pfeffer
/s Qiter fiiffie Gabne 10 Zropfen Maggi’s LWiirze

Die forgfaltig von allem Gand durd) mebrmaliges Wafdhen in
viel Waffer befreiten Pilge werden gut abgetropft und in Stiicke ge-
fhnitten. Jn einer Kafferolle [ff man die Butter beiff mwerden, gibt
die Miordyeln binein, falzf, pfeffert und [af¢ fie unfer dfterem Um:
rvithren feft gugedecft 30—40 Minufen dampfen. Dann {tdubf man
das Niebl dariiber, giefit die Sabne dagu, [dft guf durdyfodyen umd
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fehmecft sum Schluff mit Maggi’s Liirze ab. IWer es liebf, fann das
Mordyelgemiife audy mit Bitronenfaft wiirzen. AUn Gtelle der Gabne
famm man audy leifchbriibe (MMlaggi’s Sleifchbriibe) nebmen, rilrt
oann aber nody mit 1 Cigelb ab.

\ Gteinpilze
21/,—3 Pfund redyt frifche | 1 Clbffel IMTebl
Gteinpilze /g Qiter faure Gabne (Rahm)
80 Gramm Butter 2 Cgloffel feingebacte Peterfilie
1 Smwiebel 1 Zeeloffel MNaggi’s LWiirze

Galz, Pfeffer

Die fauber " geputfen, in diimme Gcdheibdyen gefchnitfenen Pilze
mwdfdyt man mebrmals in frifdern Waffer und tropft fie gut ab. Damn
[aft man die Butfer in der Gchmorpfanme beiff merden, gibf die
Pilze, die feingehackte Fmicbel und die Peterfilie binein, falzt, pfeffert
umd [aff unter Umriihren 1/, Gtunde ddmpfen. Dann ftdubt man das
IMtebl iiber die Pilge, rithrt die Gabne binein, [4ff nody Fury durdys
fodyen umd fdymecft mit Maggi’s LWiirze ab. Wer es liebt, fann das
®emiife nody mit Sitronenfaft mwiirgen.

NRofentobl
11/,—2 Pfund Rofentobl | efmas Galy
60 Gramm Butfer Prife Pfeffer

12 Tropfen NMaggi’s Wiirze

IMan entfernt die duferen welfen Bldttdhen und ebenfalls den unferen
barfen Leil, aber dod) nur fo, daf die Rosdyen gang bleiben. Dann mwdfd)t
man dag Gemiife, fod)t es in leidytemn Galgwaffer weidy, fropft guf ab,
fdhmentt die frifche Butfer und Maggi’s Tiirze darunter, fchmeckt nad)
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Galg ab und gibt eine Prife Pfeffer binein. Wer den Gefdymack liebt,
tann aud) ein bifficdhen geriebene Jusfatnuf beifiigen. Man fann aud)
oie abgefodyfen, guf abgefropften Rosdyen in eine Butferfoffe anridyten,
die man aus der Bufter, 2 CHloffeln MNTehl und 1/, Liter Fleifd)brithe aus
2 Maggi’s Sleifdhbritbmiirfeln bereitet hat. 2—3 Egloffel fiife Sabne
(Rabm) dem Gemiife beigefiigt, perfeinern dasfelbe nod).

' Gdywargwrzeln
2/, Pfund Sdywargwurzeln | Galg, Prife Pfeffer
50 Gramm Butter 10 Zropfen Maggi’s Wiirze
50 Gramm INebl 4 Ggloffel Cffig

Die Gdywarzmwurzeln werden gefdhabt, in halbfingerlange Gtiicke ge-
fdhmitten, wenn fie febr dick find, audy der Cdnge nady balbiert und, da-
mit fie fdyon weif§ bleiben, fofort in leidites Cffigmaffer gelegf, in das
man aud) nod) efroas NTebl bineinriihren Eann, was aber nicht unbedingt
ndtig ift. Jn einer Emaillefafferolle (Metalltdpfe ditrfen zum Kochen
der Gdymwarzmurzeln niemals permendef werden, da darin das Gemiife
grau umd fdymarg wird) [Gff man die Butfer zergehen, dampft das Miehl
Darin gut durd), Fodyt mif der ndtigen Menge Waffer eine guf gebundene
Gofie, gibt die abgetropften GSchargmurzeln in die Gofie, fhmeckt nady
Galy und Pfeffer ab und [4ft das Gemiife auf Fleinem Feuer unfer
ofterem Umriibren mweidyfochen. Bor dem Unridhten rithrt man dann
nody NMaggi’s Wiirze darunter.

' Puffbobnen (Dicke Bobnen, Saubobuern)
4—>5 Pfund junge Puffbohnen | efas Bobnenfraut
100 Gramm Gpedt Gal
2 GRlBffel Mebl Prife Pfeffer
1 Gfloffel gebackte Peterilie 12 Tropfen Nlaggi’s Wiirze
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Die Puffbobnen ausbiilfen, die Eleinen Kamme entfernen, in fodyen-
des, leicht gefalzenes Waffer fdhiitten, mweidyfochen laffen, dann durey
ein Gieb gum Abfropfen giefen. Linferdeffen braf man den feinmiirfelig
gefchnitfenen Gpeck aus, dampft darin dag Niehl guf durd), [Bfcht mit
Waffer ab, fiigt efras Bobnentraut bei, {alzt, pfeffert und fodyt die
Gofie gut durdy. Nun gibt man die Bobnen binein, Fodyf fie gut durd)
und riibre gum Gbluff Peferfilie und Maggi’s Wiirze bineimn.

A Puffbobnen auf andere Art

Ynftatt des Gpeds nimmf man bei Subereifung der Gofie eigrof
frifche Butter, dampft das IMebl darin gut durd), Eodhf mif guf 1/, Liter
Sleifchbrithe (aus 1 Maggi’s Sleifchbriibriirfel bereifef) und 1 Taffe
faurem Rabm (Gabne) eine gebundene Sofie, fhmed't nady GSalz und
Preffer ab, [aft die in Galzmaffer mweichgefodyten Puffbobnen in der
Gofie durchfochen und riibrt 1 Efloffel gebackte Peterfilie darunter.

Bedampfte Gurkfen

4—6 Gurfen 2 Egloffel Ttebl

30 Gramm Butfer ‘ 1 Ggloffel Sucfer

1 Maggt’s Sleifdbriiboiifel, in | 1 Claffel Gifig
guf 1/, Qiter Fodyendem IWaf- ’ Galg, Pfeffer

fer auflofen

9Man {chalt die Gurken, balbiert fie, befreit fie pon den Kernen und
fchneidet fie in GtiicPe. Die Butter [aft man in der Kafferolle zergebem,
dimftet darin das Mebl bellgelb am, rithrt mif der Fleifchbriibe eine glatte
Gofie, gibt die Gurkenftiicfe binein, fiigt GSalz, Peffer, Buder und Cffig
bingu und [aft auf fleinem Jeuer garfochen.
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Sebackene Jomaten

6—8 Tomaten 2 Cgloffel geriebenen

1/, Pfund febr fein gebackten, Parmefantdfe
gefodhten Gehinfen ' Galy
30 Gramm Butter Dfeffer

3 Egloffel geriebene Germmel 6—38 Zropfen Maggi’s Wiirge
IMan wafcht die Tomaten, {dyneivet {ie in Hdlften, entfernt die Samen:

Edrner, ftellt dann die Tomatenbdlften mif der Gcbnittfeite nady oben in

eine flache, feuerfeffe, mif der Butter ausgeftrichene Gteingutfchiiffel,
fullt die Lomaten mif dem feingehactten Gcbinkfen, ftreut efmas GSalg und
~ Preffer fomie den Darmefantdfe und zulest die Semmelbrofeln darliber
uid backt {ie bei guter Dberbise 1/, Gtunde im Bratofen. Die furze Sofie
verfeinerf man dann noch mit Naggi’s Wiirze und reidyt das Gemiife
in der Badfdhiiffel u Tifd).

{ Gediampfte Tomaten
8 grofie Tomaten 1 Cglbffel Mehl
40 Gramm Butter | Galz, Pfeffer, 1 Prife Bucker
1 Zeeldffel MNlaggi’s Wiinze
IMan wafcht die Tomaten ab, {hneidet fie in dice Scheiben, legt dicfe
in eine paffende Kafferolle, falzf, pfeffert und guckert etmwas, fiigt die
Butter, in fleine StiicFcyen verfeilf, dagu und [4Ft 10 Nlinuten, fejt zu-
gedectt, dDampfen. Dann bindef man die furze Sofle mit dem in 2 Ef-
IBffeln 2affer angertibrten MNtebl, aft nodymals durdhfodyen und jiebt
nun nody aggi’s Wlirge darunfer.
Dbver man gerdriicht 1 Wiirfel Maggi’s Bratenfofie redyt fein, giefit
Enapp /4 Qiter Waffer daviiber, [afit unter Rithren auftochen und dampft

in diefer ferfigen Gofie die gemafdyenen, aber gang gelaffenen Tomaten
10 Mlinufen.
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 Befitlite Somaten
6—38 Tomafen 1 Weifbrotdyen
1/, Pfund Brafurftfiille oder | 2 Efloffel geriebene Gemmmel
gebacttes, gebratenes Sleifch | 1 fleine Smiebel
30 Gramm Butter efiras Galg, Pfeffer
1 Gigelb feingebackte Peterfilie
6—38 Zropfen Ntaggi’s Wiirze

IMan wafdt die Tomaten, {dhneidet da, wo der Gtiel fafi, ein Decel-
hen ab, dritcft die Tomaten bebutfam aus, fireidyt das Lomatenmark
durdh ein Gieb, vermifdht es mit dem gebacften Fleifch, der geriebenen
Biebel, dem in Ilildy oder Waffer eingemeidyfen und mwieder gut aug:
gedriiciten Weifibrot, dem Cigel, der Peferfilie und dem notigen Galg
umd Pfeffer und fiillt die Sarce in die Tomaten. Dann febf man diefe
nebeneinander in eine paffende flache, feuerfefte, mit der Butfer aus:
geftridyene Gebyiifjel, fiberftreut {ie mit efas geriebener Gemmel wmd
backt fie bei gufer Hige im Bratofen gar. Bevor man gu Lifch reidy,
betraufelt man jede Tomate mif einem Tropfen NMaggi’s IWiirze.

\ Blumentobl mit weifier Sofle (Fiir 4 Perfonen)
1 Kopf Blumentob! l 1/, Qiter Mild)
2 Qiter Waffer 1/; Qiter Blumentoblmaffer
2 Ggloffel Galz 1 Prife Sucfer und Galj
11/, Cgldffel Butter | 1 Prife TMustat
2 Cgloffel Mebl einige Tropfen Nlaggi’s LWiirze
Der Blumentohl wird gepust und Furge Beit in Effigmaffer (1 Liter
Waffer, 1 CRlbffel Cffig) gelegt, damit Raupen und Wiivmer aus dem
Kobl beraustommen.
Dann bringt man den Kobl in fochendes Salzmaffer und fodht ibn in
15—20 Minuten gar, nimmt ibn vorfidhtig mit dem GSchaumloffel

87



beraus, ridyfef ibu auf einer flachen, runden GSdhiiffel an und fibergiefit
ibn mit der weifen Gofle. Bu diefer madyt man aus Butfer und INMebl
eine belle Mteblfchise, fillt mit Blumentoblivaffer und heifer Mild)
auf, fdymectt fie mit Galz, NMaggi’s Wiirge, Sucker und Mustaf ab und
rithrt gulet 1 Cigelb an. Die Sofie, die redyt dick fein muf, wird iiber
ven angerichtefen Blumentobl gegoffen.

~ Leififrant (LIeififobl)

2 Pfund Weiftraut 1 Smiebel

50 Gramm gerducherten Gpedt | 2 Egloffel Mehl

gut 1/, Lifer Fleifchbrithe aus 1 Leeldffel Kimmel

2 Maggi’s Sleifchbrithmiicfeln | Salz, Pfeffer

Jlacdhoem man die dufieren harten Bldtter entfernt hat, feilf man den
SKoblfopf in 6—8 Gtiicke, fdyneidet die dicfen Rippen und Struntreile
tweg, wdfcht und briibt das Krauf in leidytgefalzenem, Eodyendem Waffer
ab, giefit es dann in einen Durdyfdhlag und [t guf abfropfen. Sn=
givifchen brat man in einer Kafferolle den Eleintwiirflig gefchnittenen Gpeck
aus, ddmpft darin die feingefdhniffene Bmiebel an, {chwikt das IMebl
bellgelb, [6dyt mit der Fleifchbriibe ab, riibrt eine glatte, famige Gofe,
ftreut den Kimmel, efias Galy und Pfeffer binein, fchidytet nun das

Srauf neben: und iibereinander in diefe Sofie ein und [aft bei Eleinem
' Geuer sugedectt garddmpfen.

LirfingFobl

Diefen Tann man genau fo bereifen wie das Weififrauf in porfteben:
dem Regept; nur [t man den Kimmel forf, Jn Giiddeutfchland ift
aud folgende Subereifungsart perbreifet:

JMan bact den LWirfingobl nady dem Abbriihen gany fein und Focht
ibn in folgender Gofie gar: 30 Gramm Butter [Gff man in der Kaffe-
rolle beiff werden, dimftet 1—2 EfIdffel IMebl an, aber obue daf es

88

""i:ﬂ

Jarbe nimmt, ribre mit Mildy eine glatte, famige Gofe, {hmeckt nady
Gal und Pfeffer ab und mwiirzt vor dem Unridyfen mit efras geriebener
Nustatnuff und einigen Tropfen Maggi’s Wiirze. Wer es liebt,
fann audy eine fleine, febr fein gefdynitfene Smiebel mift dem Jllehl
andimften.

Y Rotfraut (FRotfobl)
2 Pfund Rotfraut | 2—3 Egloffel Effig

50 Gramm Fett (je nady Gtarte)
1 Smiebel 1—2 Egloffel feinen Sucfer
2—3 Ypfel Galz, Pfeffer

10 Zropfen Naggi’s Wiirze
IMan entfernt die duferen barten Blatter, halbiert den Krautfopf und
fchneidet mit dem Neffer oder dem Krauthobel bis gu dem Gfrunt gang

. feine Gtreifdyen. Das fo gertleinerfe Krauf iibergiefit man mif dem Cffig,

falzt, pfeffect, gucert ein wenig und rithrf guf durdyeinander. Dann madht
man dag Jett in der Kafferolle beifi, reibt die Swiebel binein, diinftef fie
purd), gibt dag Kraut mit allem gegogenen Gaft binein, ferner die ge-
fchalten, pom Kernbaus befreifen und in feine Gdyeiben gefdynittenen
Ipfel, rithrt gut durdy und [aft auf Fleinem Feuer unfer zeitreiligem
Umriihren weidyfcdhmoren. Gollte das Krauf mwdbrend des Kodyens nicdht
genug Gaft bergeben, fo gieft man 1/, Liter Tleifdhbriihe zu, die man
tafdh und bequem durdy uflofen eines Mlaggi’s Fleifchbritbmiicfels in
1/, Qiter todyendem LWaffer bereifet bat. Beim Unrichfen fchmecft man
nady Galz, Pfeffer, Effig und Jucfer ab und perbeffert dag Gemiife nod)
mit Maggi’s Wiirze.

Baperifches Kraut

Dagu nimmf man LBeiffraut (Weigfobl) und perfabrt Dei der Ju-
bereifung gang nady vorftehender Kodhvorfdyrift.
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Ganterfrant

2 Pfimd Gauerfrauf 2 Wadyolderbeeren
1 PlunddurdymadyfenenBaudyfpet | 1 Teeloffel Maggi’s Wiirse

Dag Gauerfrauf guf ausdriicfen, wenn es febr fauer iff, warmes
Waffer daraufgiefen und fofort wieder guf ausdriicfen, denn gemwdffert
darf das Srauf nicht werden. Dann legf man es in den Kodytopf, bedectt
es fnapp mit Walffer, fiigt die Wadyolderbeeren u, wer den Gefchmadt
liebt, fanm aud) efras Kimmel, in ein guf ausgefpiilfes Mullappdyen
eingebunden, mittodyen laffen, ebenfo ift die Sugabe einer Bmwiebel in
oag perfonlidye Belieben geftellf. Mach einer Gtunde Kodyzeit legt man
den Gpect in das Gauerfraut und [dft meiterfochen, bis das Fleifd) gar,
aber uidht gu weid) iff. Dann nimmt man den Sped beraus, bindef das
Kraut mit einer geriebenen roben Karfoffel und rithrt Maggi’s Wiirze
parunter. Wer dag Gauerfraut obne Fleifdy subereifen will, gibf gleid)
beim Unfegen 100 Gramm Gdyeinefdymaly binei, iibrige Sutaten fe-
meils nady Gefchmack, Maggi’s LWiirge darf aber nidyt vergeffen werden.

Orimfobl (BraumPobl)
3 Pfund GriinFobl 2 Cgloffel IMeb!
40 Gramm Butter 1 Zeeloffel Sucker

2 Maggi’s Fleifdybriibmiicfel | Galz, Pfeffer

Der Grimfobl {chmecft am beften im Winter, wenn er durdygefroren
ift. Man ftreift die Blatter von den Gtengeln, wdfdyt fie gut, [aft fie
abfropfen und fodyt fie in fiedendem, leidytgefalzenem Waffer, dem man
aud) 1/, Teeloffel Iatron beigefiigt bat, 10 Minuten. Dann giefit man
den Kobl in einen Durdyfdylag, [4ft ibn gut abtropfen, hackt ibn fein
oder freibt ibn durdy die Fleifdhmafdhyine. Nun madyt man die Butter
in der RKafferolle beif, [aft das IMNebl andimften, rithet mit 1/, Qifer
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LBaffer eine guf gebundene Gofle, [6{t darin Mlaggi’s Fleifchbriibmiivfel
auf, gibf den SKobl binein, viibrf guf durdy, fiigt den Sucfer umd
efroas Pfeffer bei und dampft den Kobl auf fdywadyem Feuer unter
ofterem Umriihren 1/, Gtunde. Bor dem Unridyten f{chmecEt man nady
Galj ab. '

Gebr verfeinert wird das Gemiife durdy ugabe pon 2—3 Eflbffeln
fiifer Gabne (Rabm). Wer eg liebt, fanm aud) in der Buffer und dem
Jebl eine feingebackte oder geriebene Smwiebel mitdinften.

g Leifie Bobnen

1 Pfund weifie Bobhnen Galz, Pfeffer
40 Gramm Butter 1 ©tengel Pfefferfraut oder
1 Smiebel AMlajoran

3 Maggi’s Sleifdhbriibmiicfel | efras gebacfte Peterfilie

Die verlefenen, gemafdyenen und am Abend porher in ungefdbr 11/, iter
TBaffer eingemeicdhten Bobnen mwerden in demfelben Waffer aufs Feuer
gebradyt. enn das LWaffer fodyt, [6t man Nlaggi’s Fleifchbrithmiicfel
parin auf, gibt efwas Galz, Pfeffer und das Pfefferfraut hinein und
[aft die Bobnen nun langfam mweidfodyen. Dann madyt man in der
Pfanne die Butter heify, diinftet darin die feingehacdfte mwiebel goldgelb
an, tibrt diefe unfer die Bobnen umd [aft damit gut durdyfochen. Beim
Unridyten {dymecEt man nady Galg und Pfeffer ab und rithet die gebackte
Peterfilie darunter. Wer es liebt, fann die Bobhuen mif efias Bifronen-
faft oder €ffig fauer abfdymecten.

Sn pielen Gegenden mwerden fie audy mit Girup und Effig fauer={if
subereitef gern gegeffen.

Sinfen
tonnen auf die gleiche TWeife wie die ILeifbobnen zubereifef merdem.
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NReis mit Jomaten

1/, Pfund Reig Gal

6 Tomaten, 1 Smwiebel Preffer

40 Gramm Buftter 1 Prife Jucfer

1 Gtiicfdhen Gelleriefnolle wmd | 10 Tropfen Nlaggi’s Wiirze
Peterfilienmurgel

JMtan Hadt oder fdyneidet die Bwiebel febr fein und diinftet fie in der
SHalfte ver beifgemadyfen Butfer durd), gibt dann die in Sceiben ge-
fdhnittenenn Tomafen dagu, ebenfo das febr fein gerfdnitfene Wurzel-
werf, fiigt efras Galz, Pfeffer und Jucfer bei, dDampft mweidy und ftreicht
die Maffe durd) ein Gieb. Jngwifdhen hat man den Reis in ungefdbr
3/y Citer leidytgefalzenem Taffer, dem man die reftlide Butfer bei-
gegeben bat, ausgequollen, mifcht dann den Tomatenbrei dagu, {dhmeckt
nach Galz und Pfeffer ab und gieht Maggi’s Wiirge darunfer.

IBill man das Gerichyt befonders nabrhaft geftalten, fo ribrt man
noch) 3 Efloffel geriebenen GSehyweizer- oder Parmefantdfe binein.

v Dicker Reis

250 Gramm Reis 30 Gramm Butter
3 Maggi’s Sleifdybriibmiirfel | Salz, efrvas Pfeffer
Man wafdyt den Reis gut ab und fest ihn mit 1 Liter faltem Waffer
auf nicyt gu ftarfes Feuer. Wenn der Neis gu Fodyen anfdngt, [Bft man
Maggi’s Fleifchbriibmiirfel darin auf und [aft nun gugedectt auf gang
tleinem Feuer 25—30 Ninufen fodyen. Damit die Reistdrner {dhdn gany
bleiben, rithrf man von Beit gu Jeit vorfidtig mit einer Gabel um.
Sturg vor dem Anridyten fchmecEt man nad) Galy und Peffer ab und
giebt die Butter unter den Reis. Wer ein fibriges fun will, mengf nod)
einige CRlBffel geriebenen Parmefan- oder Schweizerfafe unter den Reis.
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v Didker ITildhreis
Bubereifung mwie vorftebend, nur nimmt man an Gtelle der Fleifdh-
brithe 1 Citer Mildy sum Ausquellen, [Gft den Pfeffer mweg umd fiige,
wenn man es liebt, Sucer nady Gefdymadt gu. Audy fann man eine Eleine
Banillefhote mitfodyen oder efmas abgeriebene Sitronenfdhale binein-
fun. Der Butferzufas ift nidyt ndtig, Fann aber, wemm man nid)t gu febr
fparen mufi, gemacdht werden.

Polenta (ITaisgriefibrei)

3/, Pfund Naisgrief | 1%/, Citer Waffer, Galz
40 Gramm Buftter 10 Zropfen NMagai’s Wiirze

IMan bringt das Wiaffer gum Kodyen, falzt, fligt die Butter hingu umd
ribrt dann nady und nady den Maisgrief binein. Unter fleifigem Ums
vitbren [Gff man den Brei, je nachdem der Grieff grob- oder feinfornig
ift, 15—20 Minufen ausquellen. Kurg por dem Unrichfen ribrt man
IMaggi’s Wiirze binein.

IMan Eann den MNlaisgriefbrei nady dem Crfalten aud) in Gdyeiben
fchneiden umd in Butter auf beiden Geiten {dydon braun brafen.

Gbenfo fann man den IMaisgrieff in balb Waffer, halb Nildy aus-
quellen und fiifen. Jft er erfaltef, fdhneidef man davon fingerdice
Gdyeiben, mendet {ie in gefdhlagenem Ci, damn in geriebener Gemmel
um und backt {ie in Butter auf beiden Geifen {dhyon braun. Dagu ge-
fochfes ODbft.

Gpitle
1 Pfund Nlebl 1 fnappen Cgloffel Galz
2—3 Gier 50 Gramm Bufter

Enapp 1/, Citer Waffer | 1 CHloffel geriebenes Weifibrot
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Bon dem Nebl, den Ciern, demn Galz und Waffer rihre man einen
dicEflirffigen Teig an, den man fo lange {dylage, bis er {ich pom Loffel
I6ft, und [&ft ibn dann 1 GStunde rubig fteben. Bum Abkodyen nimmt
man einen Teil des Teiges auf ein naffes Brettchen und fchabe mit eiem
IMeffer lange, diinme Ctreifchen in focdhendes, leidytgefalzenes Waffer.
Gobald die Gpatle an der Dberflache des Waffers fchwimmen, {ind fie
gar und werden mif dem Gchaumldffel herausgenommen, mit heifem
Baffer iibergoffen, gut abgetropft, dann auf die GSchiiffel gelegt und
mif der Butfer, in der man dag geriebene LWeifibrot angerdftet bat,
fibergoffen. (Jm Handel gibt es audy fogenannte Spdslemiiblen, die
pie Subereifung erleidytern.)

Konfervengemiife

aller Art fehmecken frifcher und terden betdmmlicher, twenn man

fur; por dem Anridhfen einige Tropfen Maggi’s
5 g P 39

IBiirge darunterrithre,
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> Eierfpeifen

N Riibreier

6 Gier 1 Cgloffel feingefchnitfenen
6 Cglsffel LWaffer Gdbnittlaud)
eigrofy Butter Galz, Pfeffer

10 Tropfen Maggi’s IWiirge

IMan gertlopft die Cier in eine Schiiffel, fitgt das Wiaffer binzu, fchlagt
fie mit dem Gdyneefchldger guf fdhaumig, fiigt das nofige Gal, eime
Prife DPfeffer, den Sehnittlaudy und NMaggi’s Wiirge hingu und rihre
alles gut durdyeinamder. Dann madt man die Butfer in der Pfanne
beifi, giefit die Ciermaffe binein und backt unfer Durdhziehen mit einer
Gabel ein redyt [uftiges, flocfiges Riihrei. Es muf fofort su ifch ge-
reicht merder.

v Riibrei mit Spargel
4—s5 frifdye Cier 1/, Pfumd Gpargel
3 Ggloffel fifen Rabm (Gabne) | Sals, efwas Preffer
50 Gramm Buffer 1/, Teeloffel NMaggi’s Wiirze
Die Gpargel {dhdlt man ditnn, {chneidet fie in furze Gtiicdyen, wdfdyt
fe {chmell und Fodyt fie in nur wenig fiedendem, leichtgefalzenem Wafjer
meich und tropft fie gut ab. Dann {hlagt man die Eier mit der Sabne,
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Dem udtigen Galz, einer Prife Pfeffer und NMaggi’s Wiirge guf durd)=
einander, gibt die Gpargelftiicfcyen binein, [aff nun die Buffer in der
Pfanne beif werden und bacft auf Fleinem Feuer ein redyt loderes
FRiihrei.

v Ganre Gier

gut 1/, Liter Fleifchbriibe aus
eigroff Butfer 1 Maggi’s Fleifchbrihmiirfel
2 Gfloffel Leizenmebl | efwas Cffig, Sucker, Galz, Peffer

Bon der Halfte der Butter und dem Ilebl madyt man eine Helle Nehl=
fdyige, rithrt mit der Sleifchbriibe eine glatte, famige ©ofe, wiirgt mit
Preffer, wenn ndtig audy nody etias Gals, {dymecEt mit Effig und einer
DPrife Bucfer ab und [aff gut durdyfodyen. Unterdeffen madht man den
Rejt der Butter auf der Pfanne beif, {hlagt die Cier behutfam binein
und backt fie nidyt gu hart; ridytef fie dann auf warmer Gdyiiffel an und
giefit die pifant fauerlid) {dymecFende Sofie dariiber.

6 frifhe Cier

s Gier in IVoftrich{ofie
6 Gier 2 Ggloffel IMoftrich
eigroff Butfer efras Effig
2 Cgloffel Weizenmebl Sucker

gut 1/, Qiter Sleifchbriithe aus
1 Maggi’s Sleifchbriihmiirfel

Ju der Halfte der Butter {dymist man das Mebl bellgelb, focht mit
der Sleifchbriibe eine glatte, {amige Gofie, gibt den Moftricy binein,
fchmectt mit Cffig, efras Sucfer, Galy und Pfeffer pifant ab und laft
nody efas durdyfodhen. Unferdeffen madht man den Reft der Butter
auf der Pfamme beif, {hlagt die Cier bebutfam binein und badt fdydme,

©alz und Pfeffer
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nidyt gu barte Gpiegeleier. Man ridhfef fie auf ermdrmter Sebiiffel an
und gieft die Nioftrichfofe dariiber.

Gier in Rabmfofie (Bedhamel)
6 Cier Galz, Pfeffer
eigroff Buffer gut 1/, Qiter Nl
1 mittelgrofie Smiebel | /g Liter frifdhen fiifen Rahm
2 Egloffel Weigenmebhl (Gabme)
8—10 Zropfen IMlaggi’s Tiirze

Die Gier werden 8 Miinuten gefodyt, in faltes IWaffer gelegt, wenn
abgefiiblt, gefdhalt und in Gceiben gefdynitten. Damn [aff man die
Butfer in einer Kafferolle heiff werden, reibf die Smiebel binein, [af¢
guf durdydiinften, gibt das Ilebl dazu, dampft dies ebenfalls guf durd,
rithef mun mit der NUldy und der Sabne eine glatfe, famige Sofie,
fdhmecEt nady Galy und Pfeffer ab und [aft auf gang Eleinem Feuer
unfer geifeiligem Umriibren nody 10 Minufen fodyen. Iun gibf man
die Gierfdyeiben binein, [aft nod) fo [ange Eochen, bis diefe gut beifi ge-
mworden {ind, fiigft danmn MNlaggi’s Wiirze bei, fdyirtfelt guf durdy umd
reidht fofort gu Tifch.




Salate

\ Kopffalat

Galz, Pfeffer
1 Prife Sucker

2 fefte, garte Galattopfe -

2—3 Gploffel Ol

1 Gploffel Cffig (je nadhy Gharfe | efroas feingefdnittenen Schmitt

und perfonlichem Gefchmack) laudy und Kerbel
8—10 Tropfen Mlaggi’s Wiirze

IMan entfernt die dufferen barfen Bldtfer, {dyneidet die groferen
Blatter durch die Rippe bindurd) in gwei Leile, mdfdyt den Salaf fdynell
mebrmals in reinem Waffer und legf ibn in den Galatforb oder auf
einen Durdyfchlag gum Ubfropfen. Nun vermengt man in der Galats
fobiiffel 1, Effig, Salz, Preffer, Sucer, Schnittlaud), Kerbel und Naggi’s
IWiirge recyt innig. Crft Furg por dem Effen verribrt man darm den Galat
vorfichtig mit der Gofie, ohue die Blatfer zu driicken.

A Gtelle des Ols Fann man aud) dicfe, {aure oder fiife Sabne (ERaBm)
nebmen. Den Effig muf man porfichtig und nady Gefcymack guteilen.

\ Gndisienfalat
2 Gtauden breitblatfrige od. fraufe | Galz, Peffer, 1 Prife Jucker
2—3 Gglsffel DI [Cndivien | 1/, Teeloffel Maggi’s Wiirze
1—2 Ggloffel Effig, e nad) 1 auf einem GtlicFdyen Brofrinde
Gdyarfe und Gefdymac? serricbene noblaudyebe
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JMtan verwendet vorzugsiveife die gebleidyten gelben Bldtter, feilt diefe
in Hilften oder Eleinere Gtitcfe, wafcht rafdh ab, lagt guf abfropfen umd
vermengf mif der guf permifchten Galatfofe.

~ Rofe-IRitben-Salat

(®avon fann aud) eine grofere Portion auf Borraf angemadyt erden)

6 {dyone dunfelrote Ritben 1 Egloffel feingefchnittenen

3 Gglaffel OI Mteerretticdy

2—3 Cglsffel Cffig, je nad) | Galg, Pfeffer, efas feinen
Gdyarfe Sucker

1 Ggloffel Kitmmel 1/, Zeeltffel Maggi’s Wiirze

Die Ritben wdfdht man ab und Fodbt fie weidh. Dann fchalt man fie,
fchmeidet fie in dimne Gcyeiben und vermengt diefe i innig mit Effig, OI,
Simmel, Meerrettidy, dem ndtigen Saly umd Preffer, efwas Sucfer und
Maggi’s LWiirge.

« Oelleriefalat
2 Gelleriefnollen Galz
2 Egloffel D1 Pfeffer

1—2 Cgloffel Effig, je nach | efwas feinen Sudfer
Gdydrfe 1)y Teeloffel Maggi’s Wiirze

NMan wafdyt die Knollen guf ab und Fodyf fie in leichtgefalzenem Waffer
weidy. Jlad) dem UBEiblen {dhydlt man fie, teilt die Knollen in Halften
umd fdyneidet diefe in fchone Seheiben. Nun vermifdyt man Gfjig, DI,
Calz, Peffer, Jucfer und Maggai’s Wiirze redyt immig miteinander wd
permengt damif die Gelleriefdyeiben. LWer es Inebf fann audy gehacfte
Peterfilie beifiigen.
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v SRKarfoffelfalat

2 Pfund Kartoffeln 1 Maggi’s leifchbrithmwiirfel,
3 Gplsffel O1 in gut 1/, Qiter Fochendem
1—2 Ggloffel Effig, je nad) Iaffer aufgeldft

Gdyarfe Galy
1 mittelgrofie Smiebel Preffer

1 Prife Sucker
Die Kartoffeln werden gewafchen, in der Schale gefoddt, gefchdlf, in
Gdyeiben gefdhnitten und nod) warm mif der geriebenen Sriebel, dem
&fjig, DI, der Fleifdhbriibe, dem nod) feblenden Salz, efmas Preffer und
ein mwenig feinem Sucfer vermengt. An Stelle des Dls fann man aud)
60 Gramm feingefdynittenen Gpeck bell ausbraten und beifiigern.

* Gurfenfalat

2 Burfen 1 Ggloffel feingefchnittenen
3 Ggloffel O Gdynittlaud) oder
1—2 Gfldffel Gffig, fe nad) | 1 Eleine geriebene Bwiebel

Gdyarfe Galg
1 Cgloffel feingebackte Preffer
Peterfilie efroas Jucer

1/, Teeloffel Mlaggi’s Wiirze

@rft gang furg, bevor man gu Tifd) gebf, darf der Gurfenfalat an-
geridhtet iverden, damif die Galatfofie der Gurke fo wenig wie mbglich
pon ibrem Edftlichen Gaft entziebt. Man fehalt die Gurken (nidyt zu
diimm), {chneidet oder hobelf fie in dinne Gcyeiben und permengt fie gut
mit den angegebenen Gerviirgen,
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' Gpargelfalat

11/;—2 Pfund Gpargel | 2 CHldffel Cpeifedl
1—11/, Cgloffel beften | Gals, Pfeffer
LWeineffig 1 Prife feinen Bucfer
10 Tropfen Naggi’s Wiirze
(Jtady Belieben audh efas feingehackte Peterfilie oder Kerbel oder
Gftragon)

Die Gpargel werden nady dem Schdlen rafdy gemwafdyen, fomeif ﬁel
gart find, in 3 Bentimeter lange Ctiichen gefdynitten, in Fochenderm,
fhwachem Galwaffer weidhgeFodyt und darin gum AbEiblen hingeftellt.
Dann [aft man fie in einem Durdyfdhlag gut abtropfen. Jugwifchen
mifcdht man in der Galatfchiiffel Effig, OI, Galz, efas Pfeffer, 1 Prife
feinen Bucfer und NMaggi’s Wiirze gu einer fhmachaften Galatfofe und
mengt die Gpargel vorfidytig damit durd). Wer es liebt, fann der Galat=
fofe feingebackte Peterfilie, Kerbel oder Eftragon beimifdhen.

v Jomatenfalat

6—38 fdyone grofie Tomaten | 1—2 Cfloffel Effig

1 fleine Biiebel Galg
1 GEloffel feingebackfe Dfeffer
DPeterfilie efroas Sucker
2 Ggloffel Ol ! 1 Zeeloffel TMaggi’s Wiirge

JMan wdfcht die Tomaten gut, trocnef fie ab, fdhneidet fie in feine
6&)eibe’n, enffernf die Korner, gibt die geriebene Bmiebel, die Peterfilie
fowie DI, Gffig, Galz, Pfeffer, Jucfer umd Maggi’s Wiirze dagu und
vermengt alleg gut mifeinander.
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s @alat vort griinen Bobnen

11/;—2 Pfund griine Bobien | Salz

1 Gtengel Pfefferfraut Dfeffer

1 mittelgrofe Smiebel efwas feinen Sucfer

2 Eglaffel OI 1/, Leeloffel Mlaggi’s Wiirge

1—2 Gglsffel Effig, je nady | 1 CIBffel feingebackte Peterfilie

Gdharfe
JMan befreit die Bobnen von den Faden, wdfdyt fie ab, bridf fie in

3—4 Gfiicfe und fodyt fie in leidytgefalzenem, fiedendem Waffer, dem
man dasg Pfefferfraut beigegeben bat, weid). Dann {dyiittet man fie in
einen Durdhfchlag und (a6t fie redyt frocfen ablaufen. Unferdeffen bat
man in der Galatfdhiiffel DI, Effig, Galz, Pfeffer, Sucer, Peterfilie, die
feingeriebene Bmiebel und Maggi’s LWiirge gut miteinander verriihrf umd
permengt nun mif dDiefer Gofe die Bohnen,

@alat von Puffbobren

4 Dfund Puffbobuen | 1 tleine geriebene iwiebel

3 Ggloffel Or 2 Ggloffel feingehacfte

2 Gglosffel Cffig Rrdufer, wie Peferfilie,
efmas Galz Gftragon, Boretfd) und
Preffer Bobnentraut

eine Prife Sucfer

1/, ZTeeloffel Maggi’s Wiirze

Die Puffbobnen aushiilfen, pon den Eleinen Kammen befreien, in fo-
dendes, leicht gefalzenes LWaffer {dbiitten, weidfoden und zum AUb-
tropfen aufs Gieb giefien. Unterdeffen mifdht man Efjig, Ol und alle
iibrigen Gemiirgutaten zu einer gut gebundenen Gofie, mif der man die
auggefiblten Bobnen gut durdrithrt.
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' Galat von weiffen Bobren

%/s—1 Pfund mweifie Bobnen | Gals

1 mittelgrofe Biiebel Pfeffer

2 Ggloffer H1 etwas feinen Bucker

1—2 Cgloffel Cffig, fe nady | */, Teeldffel Maggi’s Wiirze

- Cdyédrfe umd Gefdhma | 1 GaldfFel feingebackte Peterfilte
MMan wafdyt die Bobuen gut ab und weidyt fie am Ubend porher in

faltem ZBaffer ein. Dann fodyt man fie in dem Cinweidywaffer unter
Bugabe von efras Galz und ein wenig QBurgefrverf meidy, entfernf dag
Grimgeug und fdyiittet {ie in einen Durdyfchlag sum Abtropfen. Smywifdyen
vermengt man in der Galatfdhiiffel O, Effig, Galz, Dfeffer, Sudfer,
JMaggi’s Iiirge forie die geriebene Jriebel und die Peterfilie und riibre
die Bobuen dann guf durd).

RobEoft{alat
300 Gramm Gelbritben @aft von einer halben Bifrone
1 mittelgroge Gelleviefnolle | Prife Salj
3 fauerliche Ipfel 10 Tropfen NMagai’s Wiirze
1 Zeeldffel Sucfer
®elbritben, Gellerie und Ypfel nadh dern Gehalen mwafdhyent, guf ab-

tropfen, dann fein vafpeln, mif den angegebenen Bufafen gut mifdhen
und einige Seif durdyzieben laffer.
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Meblu Siifpeifen

s JlTeblomeletten
(Plingen)

1/, Qiter JNtildy

1/, Zeeldffel Galy

6—8 Cgloffel Backfett

300 Gramm Niehl
2 Gier

Das Mebl wird mit der Nildy, einigen EFlbffeln Waffer, den Eiern
und dem Galz gu einem dimnen Teig angeriihrt. Ju der Pfanne madt
man einen Loffel Fett recht beifs, gibt einen Eleinen Schyppfloffel Teig bin=
ein, perfeilt diefen gleidymdgig tiber den Pfanmenboden und laft ihn auf
beiden Geifen {dhon gelbbraun bacfen. IGill man die Omeletfen be-
fonders Iuftig, fo {dhldgt man das Weifie der Cier gu feffern Gchnee und
sicht Diefen unmitfelbar vor dem Backen unfer den Leig.

~ AUpfeliichle

300 Gramm Mebl | 2 Pfund Jpfel

1/, Siter IMildy 6 Cgloffel feinen

2 Gier SucFer

1, Teeldffel Saly | efmas Bimt
Backfett
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Dag Nebl wird mit der Milch, dem Eigelb und dem Galj 3u einem
vickfliiffigen Leig angeriibrt und beifeitegeftellt. Die pfel werden ge-

_ fcbdlt, entfernt und in nidht gu dinme Gchyeiben gefdnitten. LUnmittelbar

pot dem Bacfen {chlagt man die 2 Cimeif gu feffem Scynee umd zieht
diefenn unfer den Teig. Dann faudyt man die Upfelfdeiben in den Teig
und badf fie in beifern Tetf auf beiden Geiten {dhon braun. Beim AUn-
richten fiberftdubt man die Kicheldyen mit dem mit efas Jimt ver-
mifchfen Sucfer.

IMan fann audy die Ipfel in feine Fleine GtlicEdyen {chneiden, mif dem
ZLeig perriibren und fleine Kuchen backen.

Sute, billige Griefifpeife

2 Taffen faure NMild), 1 Taffe Grief, 3 Cigelb, efwas zerlaffene Butfer
und ein wenig Galg mwerden guf perriihrt und mit dem zu feffem GSehynee
gefchlagenen Cimeif§ leidyt gemifcht. Man laft die Maffe eine Weile
{teben, damn ftreicht man eine Pfanne gut mit Butter aus, {dhiittef die
Griefmaffe binein, belegt mit Kirfhen und backt goldgelb. Man fdynei-
det biibfhe vierecfige Gtiicte und beftreut fie gut mit Sucfer, Wird marm
gegefjen.

Ginfache Jeeplaschen
1 Pfund beftes Weizenmebl | 1—3 E§loffel Gabne
1/, Pfund Sucker (FRabm)
1/, Pfund Butter 1 Nefferfpise Hirfdhhorn=
3 Gier falg /
Buder, 2 Cier und Buffer recht {haumig rithren, das IMebl umd

Hirfhbornfaly gut daruntermengen. Gollte der Teig gu feft fein, fo
Enefet man fe nacdydem 1—3 Cfl5fel GSabne darunfer. Dann den Teig
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diinn ausrollen, mif Formen oder einem Glas Plasdyen ausftecien, mit
gefchlagenem @i fiberftreichen und im Dfen bellgelb backern.

AUnisgeback

100 Gramm Bufter | 2 gange Cier

200 Gramm Bucfer | 1 Eigelb

350 Gramm Mehl | 2 Teeldffel Anis

1/, Pfund feingebackte NMandeln
Butfer, Bucfer, Eier und Cigelb redyf {haumig rithren, das MNehl

guf untermifchen, Unis beifiigen. Dann den Teig diinn ausrollen, be:
liebig ausftechen, die Plagden mit Cimeiff beftreicdhen, mit MNlandeln
beftreuen und bei gufer Hite abbacken.

\ Plaumentuchen

1Q0 Gramm Butter | 1/, PacEdyen Bacfpulber
150 Gramm Sucfer | 1 Prife Salz
300 Gramm IMebl | 1 Teeldffel Simf
1/g Qiter Mildh 3—4 Pfund Pflaumen
70 Gramm Butfer ritbrt man {daumig, fiigf 50 Gramm Sucer,
1 Prife Galz, das mit dem Backpulver guf vermengte Ilehl nebft der
INilcy hingu und arbeitet einen glatfen Teig. Jjt diefer fertig, rollt man
ibn aug und belegf damit eine gut gefetfefe Randform. Die halbierten
umd entfteinten Pflaumen legt man nebeneinander auf den Teig, beftreut
fie mit Dem veftlichen Sucker, dent man mit dem Jimt guf vermifdht hat,
pfliicEt nod) die 30 Gramm Butfer in Fleinen FlocEchen daritber und backt
den Kudyen ungefabr 3/, GStunde.
Unftatt mit Pflaumen Fann man den Teig auch mit Apfelftiicchen
Belegen.
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\Hefenapf Euchen
50 Bramm Gultaninen (Nofinen)
50 @ramm geriebene

500 Gramm IMebl
1/, Qiter JNild)

250 Gramm Butfer flife Mlandeln
125 Gramm Sucker 25 Gramm Fleingefdynitfenes
3—4 Gier Sifronat

Dag Ubgeriebene einer Halben 1 Lifdrglas Rum
20 Gramm Hefe,
die in einer Taffe lauwarmer

Mildy und 1 ERloffel Mtehl
angeriihrf wird

Sitronenfdyale
1 Prife Kardamom
1 Prife Galz
50 Gramm Korinthen

Alle Bufafen werden tidytig unfer Sufat der aufgeldften Hefe in
einem Reibenapf u einem Leig gufammengeriihrt. Die Rofinen werden
sulesst bingugegeben, damif {ie gang bleiben. IMadem der Feig in
eine guf mit Butfer ausgeftridhene Kucdhenform gebradht ift, Gft man
ibn an warmer Gtelle 50 Ninufen gdren (aufgehen), worauf man den
INapfeudhen bei guter Hike 60 Minuten backt.

\ Rote Griige

Bucfer nady GefdymacE (der
Gdure der Jriichte Redhynung
fragend)

1 Pfund Johannisbeeren
1/, Pfund Himbeeren
1 PacEchen BVanillingucfer
80 Gramm Reismebl

Die von den Gtielen befreiten, gemwafdhenen Johannisbeeren und die
Himbeeren focht man in 1 Liter Waffer mweidy umd ftreidyt fie durd)y ein
Gieb, Dann gibt man den Gaft wieder in die Kafferolle, bringt ihn gum
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Kodben, fiigt den BanillingucFer bei, fiifit guf, quirlf in 1/, Citer Waffer
das Reismebl glaft, giefit es unfer Umriihren in den fochenden Gaft und
[a@t 10 Minufen garfodyen. Iun fiillt man die Gritge in eine mif falfern
Laffer ausgefplilte Form oder Schiiffel und laft fie erfalfen. Sum Un-
vichten ftirst man die Gpeife aus der Form und reicht {ie mif rober
JNilchy oder Gabe.

Gbtterfpeife
1, Citer INild) 1 Prife Galz
1 Pactdyen BVanillegucer | 1 Pfund eingemadhte Preifel-
2—3 Cflbffel Reigmebl beeren
2 Gier 100 Gramm feinen Sucker

JMan Eodyt die NMildy mit der Prife Galz und dem BVanillezucfer auf,
bindet mit dem Reismebl, das man vorber in efivas Ealter Niildy glatt-
gertibrt bat, [aft den Pudding einige Minuten durcdhfodhen, nimmf ihn
pom Feuer und gieht unfer lebhaftem Rithren die gwei Eigelb darunter.
Damn riihrt man die Preifielbeeren mit derm Jucer {haumig und mengt
ven redyt fteif gefchlagenen Gcynee der beiden Eimeiff innig darunfer.
Jtun ridytef man den Vanillepudding auf dem Boden einer Glasfdyale
an und hauft den Preifelbeerfdhnee dariiber.

R
s );—”-;
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© Krankenkoft

i

Gieberfrante und foldhe, die viel Durft leiden, diirfen nur ganz {dhmad)
gefalgene Gpeifen erbalten. Lm fo mebr ift befonderer Wert auf Wobl-
gefchmact und Betommlidyfeit der gereichten Nabrung zu legen. Uls
IBiirgmittel, dag einerfeits die beffere Ausniigung der Nabrungsftoffe
gemdbrleiftet, andererfeits pon unermiinfdyten Iebenmitfungen frei ift,
fei befonders Mlaggi’s Wiirze genannt. Man darf fie Gefunden und
Stvanfen verabreichen. Die gur Wiirzung eines Tellers Guppe, einer
Portion Gemiife ufiv. pollig ausreidyenden 5—6 Tropfen enthalten nody
nicht einmal 0,05 Gramm Kodyfalz. Ehen deshalb wird IMlaggi’s
AWBiirge on medizinifdyen Auforitaten befonders aud fiir die Fodfalz:
arme Koft empfoblen.

Die nadftebenden Kodyporfdyriften find fiir eine Portion beredynet.

* Dafer{dleimfuppe
25—30 Gramm Hafermebl | 1/ Liter Vollmildh
1/, Qiter Waffer 1 Prife Galg

3 Zropfen Maggi’s Wiirze

Das Hafermebl wird in dem Waffer angeriibrt, mit der IMild) gu-
fammen aufs Feuer gebradht und unter beftandigem Umrithren 10 INTi-
nufen gefocyt. Nun exft fligt man das Salg bei, ebenfo Nlaggi’s Wiirze.
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\ Haferf{dleimfippe auf andere Art

25—30 Gramm | 1/, Citer Waffer
Hafermebhl 1 gufe Prife Galy

5 Gramm Butter | 4 Tropfen Maggi’s

1 Gidotfer Iiirge

Dag Hafermebl wird in 1/,Liter Waffer angeriihre und mif dem fbrigen
Iaffer aufs Feuer gebradyt. Unfer beftandigem Umribren [4ff man
10 Mtinuten fodyen, gibf die Butter binein, giebt die Suppe dann mit
dem Cigelb ab, falzt und fiigt gulest Naggi’s Wiirze bei.

Oraupen{dleim

30—40 Gramm Graupen | 1/, Liter Waffer
5 Gramm Bufter 1 Prife Salz |
3 Zropfen Mlaggi’s Wiirze -

Redht grofie Graupen fest man mif Ealfem Waffer aufs Feuer; wenn
fie nabe am Auffodyen {ind, gieft man fie in einen Durdyfchlag und [aft
fie gut abfropfen. Dann {hwikt man fie mit der Butfer durd), giefit
1/, Liter Waffer hingu und Fodyt die Graupen weidy. Iun riihrt man fie
fchnell durdy ein feines Gieb und gibt, falls die Guppe 3u dick ifft, efivas
Eodyendes Waffer zu, fhmedt nad) Galy ab und rithrt NMaggi’s iirze
binein.

N e S

Berftenfuppe mit Gemiife
(fiir 2 Leller Guppe)

Nan voftet 15 Gramm Bmwiebel, 15 Gramm Laud), 20 Gramm Gel-
[erie und 20 Gramm gelbe Riiben in 10—15 Gramm Sett oder {alzfreier
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Butter an, nadydem man alles porber in Eleine Wiirfel gefhmitten hat,
fiigt 60 Gramm feine Perlgerfte su, [aft alles gufammen nody einige
JMinuten weifer roften, fillt mit 11/, Qiter Waffer auf und [4fE die
Guppe 1%/;—2 GStunden langfam Fodyen. (Falls zu dic, verdimmt man
mit Waffer.) Man wiicgt mit Nuskatnuf, gebackrer Peterfilie, Kerbel
umd 5 Tropfen Maggimiirze. Als Einlage gerditete falzfreie Brofmiirfel.

Bouillon mir Gi
1/, Qiter Tleifchbriihe | efmas frifdye, gebackte
1 Gi Peterfilie
3 Zropfen Maggi’s Wiirze
Man bringt die Fleifdhbriibe um Koden, ribrt das gut verklopfte
€i binein und fiigt die Peterfilie und Maggi’s Wiirze bei.
$Hat man Feine Fleifchbriibe porrdtig, fo [bft man 1 IMaggi’s Fleifdy-
britbmiirfel in 1/, Citer fodyendem IWBaffer auf und rithrt das gut per-
quitlte €i und die Peterfilie binein. Jn diefem Falle eritbrigt {ich Maggi’s
LWiirze.

s Krdftige anbenbrithe

1 alfe Taube efras Galg

/> Pfund mageres Kalbfleifd) | 5 Tropfen Maggi’s Wiirze

1 Gelbriibe

Die forgfdltig fauber porgerichtete Taube wird fein gerbackt, das

Ralbfleifcy durd) die Nafdyine gedrebt, nur leicht gefalzen und mit
#/s Liter Falfem IBaffer iibergoffen. Nadydem das Fleifeh 1/, Gunde
gegogen baf, wird es im gleidyen Waffer mit der Gelbritbe aufs Feuer
gebracht umd gut gugedect 2 Gtunden langfam gefodht. Die Fliiffigreit
muf§ auf ¥/, Liter eingefocht fein, wird dann durd) ein feines Gieb ge-
goffen und JMaggi’s LWiirze hineingeriihrt.
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« Obftfuppe
1/, Pfund Erdbeeren oder Him= | 1/, Pfund Kirfhen
beeren oder Heidelbeeren 30 Gramm Sucfer
(Blaubeeremn) 5 Gramm Kartoffelmebl
1/, Qiter Waffer
Die Friiyfe werden fauber perlefen, gerafdhen, gerdriicff nd in dem
MWaffer 1/, Gtunde gefocht. Dann rithrt man die Fruchtmaffe durd) ein
Gieb, bringt fie nodymals gum Kodyen, fliff und macht die Suppe mit
vem in efras Faltem Whaffer angeriibrten Kartoffelmebl {amig.

* Beridftete Brot{uppe

1 altbacfenes IBeifbrotden
(Genimel) 1/, Qiter Waffer
10 Gramm frifdye Butter 3 Tropfen MNlaggi’s Tiirze
Das QSrBftI)en. reibt man auf dem Reibeifen fein, roftet es mif der
Butter efas an, fligt das Waffer bingy, falzt {dhmwad) und [agt 10 M-
nufen langfam fodyen. Jn demt Guppenteller zerflopft man das Cigelb
mif efnem Egl5ffel faltern Waffer, gibt NMlaggi’s Wiirge dDagu und ver=
quirlt e mit der Guppe.

Sleifhfaft (/o Zaffe)
1 Pfund mageres Rindfleifdy | 1 Prife Saly
aus der Seule 4 Tropfen Maggi’s Wiirze

Das Fleifch wird forgfaltig pon allem Fett und Sebuen befreif, fchmell
gemafdyen, in gang Eleine Wicfel gefchnitten und obne meifere Sufafen
in einem verfchloffenen Cinmadyglas wdhrend 4 Stunden im Lafferbad
gefodyt. Den fo gervonnenen Fleifchfaft gieft man durd) ein feines Gieb
und fiigf nun eine Prife Salz und Maggi’s Wiirze zu.

1 Cigelb, etas Galz
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Leiche Sier
(febr nabrbaft, leicht verdaulich und mwoblfdymedtend)

1 Gtiickchen frifdye Butter
2—3 Zropfen Mlaggi’s Wiirge

1—2 Gier
efivas Galy

* Die Gier miiffen gang frifdy fein. Man foct fie 3 Miinuten, {chldgt
{ie danm in ein Glas, {treut ein flein wenig feines Galz dariiber, gibt ein
mwalnufigrofies Gtiichen ungefalzene, redt frifche Butter dagu und ribre
JMaggi’s Wiirge binein.

v Giermildh

1/, Liter Vollmild)
2 Gier

20 Gramm geftoffenen Sucfer
1 Eleine Prife Galy

JMan verriibrt die fodyende INildy mit den guf gefchlagenen Eiern,
dem Sucfer und dem Salg febr innig mifeinander, giefit die Nifdyung
durdy ein feines Gieb in einen Porgellantopf, ftellt diefen in einen Topf
mit Fodyendem Waffer und laft langfam meiterfoden, bis die UL feft
gemorden iff.

@dyotenpiivee
250 Gramm Gdyofenferne | 10 Gramm ungefalzene Butfer
4 Zropfen Maggi’s Wiirze

Die in Waffer weidygefodyfen Schotenterne oder audy Biidyfenfcyoten
(Raifer{dhyoten) merden durd) ein feines Gieb geftrichen. Der durdh:
geftrichene Brei wird mit 2 Efloffeln Waffer und der Butter auf dem
Herd bis zum Heifmerden gerihre.
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RKalbsfteak

60 Gramm robes feingefchabtes | 10 Gramm eingemweidte, aus-
Salbfleifd) gedriicEte Gemmel
15 Gramm gang feingefchabfes | 1/, Gelbei
Gdymeineriicfenfett | 20 Gramm ungefalzene Butter
3—4 Tropfen Maggi’s Wiirze

Die Gemmel rithrt man mif dem Halben Gelbei 3u einem Brei, dann
fiigt man das Fleifdy und das RiicFenfett hingu und formt aus diefer gut
verarbeifefen Jlaffe ein 1 cm Hobes Gfeaf, weldhes man in die beifie
Butter legft und unfer piermaligem Wenden 5 Mlinuten braf, obue es
braun werden zu laffen.

o

Gefrinte

. Serftenmaffer
1/, Pfund feine Gerfte | 1 Prife Salz
1 Upfel 1—11/, Qifer Waffer

Man wdfdyt die Gerfte redht fauber und fodyt fie mit dem IWaffer,
dem fein gerfchnittenen Apfel und dem Galz febr weid). Dann gieft man
vie Jlifchung durd) ein feines Sieb. Nady Belieben Fann gefiifit merder.
Der Gerftenmaffertrant mifdyt fich gut mit fedem Wein oder Frudytfaft.

\ Bitrontenlimonade

Jn 1 Blas frifdyes, Elares Waffer gibt man einen gebduften Teeldffel
feinen Sucfer und 2 Gdyeiben Bifrone ohue Kerme.

Uuch leidyter, falfer Tee, mit efras Sitronenfaft verfest, ift ein er-
frifchendes und belebendes Gefrant.
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Haferfafao (1 Jaffe)

10 Gramm Haferfatao
10 Gramm feinen Sucfer
1/, Qiter Lollmildy
Haferfatao ift febr nabrbaft und dabei leicht verdaulid). Jlan pers
quitlt den Haferfafao und den Sucfer mif einem Efldffel Ealter ld,
gibt diefe Mifdyung in die iibrige Fochende NUld) und lage 5 Mlinuten
durchfochern.

AUpfelwaffer

Gin redyt grofier faurer Apfel wird gemafdyen, fein gebobelt oder
gerafpelt, mif 1/, Qifer fodyendem LWaffer fibergoffen und ugedeckt
1 Gtunde um ieben ftebengelaffen. Damn giefit man die Fliiffigteit
durdy ein feines Gieb ab umd fiift je nac) Vorfdyrift mit Bucfer oder
Gadyarin, Falls es geftattet ift, fann ein wenig Mofelwein hingugefiigt
merden,
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Berjchiedenes

Appetitanregende Speifen

Betanntlidy leidet der menfdhliche Kbrper, wenn ihm nidyt diejenigen
Jtdbrftoffe, weldye er unbedingt bendtigt, in gewobnter Weife gugefiibre
werden. € diirfte on Jntereffe fein, gu bbren, mit weldy menigen der
®efundbeit gutrdglichen Mitteln man den Appetit anregen, ja gemiffer:
mafien big gum Hungergefiibl {teigern Fann. Bei den BVerfuchen mif per-
fcbiedenen Sichenbilfsmitteln, wie um Beifpiel mit Sardellen, frifden
Burten, Uppetitfilt, Gemiirzen, aud) englifchen ©pfen, war es vor allem
Maggi’s Wiirze, weldye dagu am meiften beitrug, die EHluft zu mwecken,
fomit den Jllagen anguregen, mweifere Nabrung aufzunehmen und 3u per:
arbeiten. Die BVerfudye wurden in Form des Bufakes der Wiirge zu
Ealten und warmen Gpeifen gemadyt und geitigten bei Kranfen, Refon-

palefzenten, aber aud) bei gefunden Nenfdhen iiberrafdyend giinftige Re-
fultafe.

1

*/y Pfund Butter wird in einer Schyiffel fhaumig geriibrt. Man gibe
nun einen Teeldffel Mlaggi’s Wiirze, gang wenig edelfitfen Paprifa, der
nidht fdharf ift, fowie gany fein gefdhnittenen Gdmittlaud) dagu, ver-
mengt alles redf tichtig und ftreicht das Gemifchy auf ditnne LWeifbrot-
fcheiben. Der Erfolg diirfe nidyt ausbleiben.

2

Hartgefodyte Cier werden mit Schnittlaudy gang fein gemiegt. Unfer
/s Pfund Butter, die mit einem Teeldffel Maggi’s Wiirze {dhaumig
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geriibrt murde, gieht man die gehacften Eier und ftreicht die Maffe auf
gerdftete Weifibrotfchnitten.

3
Gefodyter, magerer Gebinfen wird fein gemiegf, mit Buffer, wie im
Regept 1 befchrieben, permifdy, efas englifher Genf dagugefan und
auf gmwei gang dimme LWeifibrotfdynitten, welde fpafer iibereinander=
gelegt merden, geftricen.

4

INan {chlagt 3 Cier in eine Sdyiffel, gibt 15 Tropfen Maggi’s Tiirge,

1 Prife Galg und Pfeffer dazu und rithrt mit einem Sdyneebefen alles

tiidytig durdyeinander. Jn einer Gfielbratpfanne in Butfer glaft ge:
bacen, werden die Cier auf einer runden Gdhiiffel ferviect.

5

Kalbfleifdyrefte werden fein gemiegt. Jn einer Gebiiffel wird deutfdher
Genf (Moftrich) mit gutem Gpeifed] und 1 Teeldffel Mlaggi’s Wiirze
su einer glatfen, feffen Gofie geriibrf. Das gemwiegte Kalbfleifdh wird
mit der GSofie vermifdht; man (Gt es einige Seif darin zieben und {treidht
es fpafer auf Weifbrotfdnitten, auf mweldye man mwiederum eine Scheibe
nidht zu bartes Gi legt. Die Cierfdheiben werden mif Gardellen fiber
Kreug belegf und mif einigen Kapern beftreut.

6

Rober, magerer Sehinfen wicd mit abgegogenen Gardellen, Kapern,
Eleinen Pfeffer- oder griinen Gurfen und efras Gchnittlaud) fein gehackt
und mit einer echten Mayonnaifenfofe, in weldye 1 Teeldffel Ilaggi’s
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Liirge bineingeriihrt mwurde, unferzogen. Nan beftreidyt hiermit ditrme
Leifbrotfdhynitfen recht dick und ftellt fie vor dem Genuf falf.

7%
Srifdher Krdauferfife wird fein gerieben, mit Buffer und Maggi’s
Wirge {chaumig geriibre, auf halbe Brotdyen geftrichen, Sardellen iber
Rreuz daraufgelegt und einige Kapern dariibergeftreut.

8

Cin halber Camemberttdfe mird fauber gepust, durdy ein feines Gieb
geftrichen und mit der gleichen Menge Butter und 1 Teeldffel Maggi’s
Liirze glatt und fhaumig gerithre. Auf gerdftete Brotfdynitten dick auf-
geftrichen und mit Radieschenfcheiben und feingefcdynittenem Scynite:
laudy garniert.

9
Srifder weifier Kdfe (Quark) wird mif fiifer Sabne (Rabm), 1 Tee-
[5ffel Maggi’s Wiirze, abgefodyten KodyEiimmel und gang wenig edel-
fiifem Paprifa in einer Gdbiiffel mit dem Gehyneebefen glatt geriibrt.
Nadydem nod) efvas feingefdynittener GScynittlaudy untergeriihrt mwor:
den ift, ftreicdyt man die Maffe redht hody auf halbe Brotdyen, die-vorher
Dick mif Butter beftricdyen mwurden.

10

Gardellen werden gemafchen, abgezogen umd recht fein gemwiegt,
1/, Pfund Butter wird mit 1 Teeldffel Maggi’s Wiirze fchaumig ge-
fblagen und das Gardellenpiiree daruntergeriibrt. Die Maffe wird als-
dann auf leicht angerdftete Weifibrotfdheiben geftrichen; sum Gdlug
toerden nod) einige Kapern daraufgelegt.
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11

OMan bereitet von Cffig, OI, Pfeffer, GSalz, einigen Tropfen Maggi’s
Wiirge, deutfhem Genf (Mloftridy) und feingemwiegten Smiebeln eine
pifanfe Gofie. Bod= oder Negensburger Wiirftden [Oft man aus der
Haut, fdyneidet fie in redyt feine Scheiben und [aft fie in der pors
befdhriebenen Gofie ldngere Beif zieben. Recht Ealf ferpieren.

12
Ubriggeblicbenes gefodytes Rindfleifch mird in feine Gdyeiben ge-
fchnitten. Aus deutfchem Senf (Moftrich), DI, Cffig, Maggi’s Wiirge,
©alz, Pfeffer und einer geriebenen Smiebel wird eine Gofie bereitet,
man legt das Fleifch binein und [4f¢t es ldngere Seif darin ziehen. Vor
dem Gervieren wird feingebacte Peterfilie fiber das Fleifd gefreut. An
den Galat Eonmen aud) in GSeyeiben gefdynittene Kartoffeln getan werden.

Heringsbutter
1 fetter Galghering (Matjesbering) mwird enthdutef, enfgrdtet, Furge
Beit gerdffert, gut abgetropft unddurd) ein Drabtfieb geftrichen, /s Pfund
fchaumig geriibrte Butter, 1 Eleine geriebene Biviebel, 1 febr fein ge-
wiegtes barfes €i, 1 Prife Pfeffer und 10 Tropfen Maggi’s Wiirze
terden gu der Heringsmaffe gegeben und alles innig mifeinander perriihrt.

Iaponnaife fitr Robfoft
1 Cigelb, 1 Gpur Paprifa und Sucfer, den Gaft einer halben itrome,
1 Mefferfpite Genf gut verriihren, fropfenmeife /3 Liter gutes Ol unter

* ftandigem Rithren daruntermifdyen, 1 Teeldffel geriebenenr Meerrettid)

beiffigen und mit einigen Tropfen Mlaggimiirze abfdymecfen.
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Herftellung eines guten Kodh- und Bratfettes

2 Pfund ierentalg 1 tleines Gtiicfdyen

2 Pfund Schoeineliefen Lorbeerblatt

2 Pfund Butter 1 Gemiirznelte

1 Zaffe Ntild 1 fleiner Gfengel Thymian

1 fleine Smiebel

JNan fdyneidet das Iierenfett in Fleine Tiirfeldyen oder treibf eg durdy
die Sleifdymafdyine, {ekt es dann mit der Nildy, dem Gtitdyen Corbeer-
blatt, der Gemiirgnelfe, dem Thymian und der Smwiebel aufs Feuer und
laft es unter Umriibren {o lange fodyen, bis es pollftandig flar iff und
feine Wellen mehr {dlagt. Damm feibt man es durd) ein feines Gieb
und driicft die Grieben guf aus.

Das Gehyweinefetf {dyneidet man ebenfalls febr fein oder drebf es durdy
vie Fleifchmafdhine und [dft es unter Umriihren fochen, bis es gamg bell
iff und nidyt mebr.aufallt. Dann feibt man es durdh gu dem Nierenfett.
Gdlieflidy bringf man die Butter in einem nidt u Eleinen Topf, damit
fie nidyt fiberfocht, aufs Feuer und Fodht fie {o lange, bis fie Elar iff und
ver auf dem Boden fid) ablagernde Gag gelblidy zu mwerden beginnt.
Dann giefit man fie langfam 3u den beiden anderen Fetfen, vermifdyt
gut und rithrt audy dann und wann nod) langere Seit bis gum Créalten um.
Dadurd)y erzielf man ein gang glatfes Fett. Die Grieben des Mieren-
und Gchyweinefettes fonnen als Sugabe zu Bratfarfoffeln vermendet
merder.

Giilze (Selee, Afpik, Stand)

3 Maggi’s Fleifdbrithmiirfel | 1 Gtiicidyen Lorbeerblatt
6 Blatt Gpeifegelatine 1 Egloffel Effig oder Weifwein
1/, Qiter Waffer
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9Man bringt das Waffer, dem Corbeerblatt, Cffig oder Wein beigefiigt
find, um Kochen, [8ft darin Maggi’s Fleifdybrithmiirfel forgfdltig auf,
fiigt die in Ealfem Waffer ausgemafchene und mwieder ausgedriicte Bela-
fine bingu, viibrt gut um, bis lestere reftlos aufgeldft ift, filtrierf damm
durd) ein fauberes, von jedemn Gefdymack freies Nullud) in eine paffenide
Sorm und ftellt Falt.

TBill man gefochten Fifch, Cier, Gefifigelftiicte oder anderes Tleifdh
fiilzen, fo giefit man das nod) flifjige Gelee daritber und ftellf Falt.
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