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Die Sauce ist der Priifstein fir die Kochkunst
der Hausfrau, und die Saucen tadellos treftend von
Geschmack und vor allem auch kriftig herzustellen,
ist nicht leicht, wenn man sich nicht des unentbehz-
lichen Hilfsmittels der Kiche, Liebig’s Fleisch-Extract,
bedient. DBei richtiger Verwendung des letzteren er-
spart man die zeitraubende, listige, {rtiher unbedingt
erforderliche Herstellung des Coulis. Man erhilt durch
einfachen Zusatz von Liebig’s Fleisch-Xxtract rasch
die treftlichste Sauce von Kraft und Wohlgeschmack.

85. Kraftsauce.

Zeit der Bereitung 40 Minuten.

tme Zwiebel wird nebst 60 Gramm rohem Schin-
ken, einer Petersilienwurzel und einer Mohre in Wiirfel
geschnitten und mit 60 Gramm Mehl in 100 Gramm
Butter gebritunt, worauf man die Einbrenne mit
33 Liter siedendem  Wasser verkocht, Pfeffer, Salz,
ein Lorbeerblatt und 10 Gramm Liebig’s Fleisch-
‘xtract daran fiigt und langsam eine halbe Stunde
kocht. Man r1iihrt die Sauce durch ein Sieb und

gibt dhy: nun durch  oehackte W Rilze, “Krinter' oder:

IKapern einen besonders aromatischen Geschmack.
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Alle Recepte der allgemeinen Kuche sind fur 5 Personen berechnet.
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Gemuse

Krankenkost ~ Salate
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