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L'Extrait de viande de 1a C"® 1&,@%@ boulllon de viande de boeuf tris

concentré, en d'autres termes, clegfl’
cuisson dans I'eau et I'évaporaan. 0
Un kilogramme de L;%\biféag‘maut au bouillon que nos ménagéres obticn-
draient par la cuisson l% et $rolongée denviron 40 kilogrammes de viande de
beeuf. On peut done @-n u moyen d'un kilogramme de cet Extrait de viande
autant de porlions oglon fort qu'on en obtiendrail si 'on faisait cuire pendant
trois heures un @} @pii’au moins 40 kilogrammes de viande de beeuf,
Lufilité @%u@n dans lalimentation, aussi bien pour Phgimme sain que pour

_ %dcpuis des sitcles par I'Expérium;f atique comme aussi
CA@NTncipale valeur Ml bouillon résided s 4 *&x!r,ﬂi!"ﬁiﬂ viande
c.j'-"' " = S "_f._-u‘ & g
i glntient el non A la gms,ggla__gyln%ef’%u le§ autres additions
‘;‘ 150 __.-" N M ' f P'Lﬁ;‘."": o™ lfﬁf:;:%f'{i
Q(" k&G heaPde viadde de &u\hmﬁlg est non seulement un cofidiment) mais un

thulateur digestif. Son usage conduit & I'assimilation plus”parfaite de
Ql‘e’“ fiturey

h Q’}'La ei!]iié d’emploi qu'offre le Liebig, I'économic de temps et d’argent qu'il
mel :ie:-‘féa!iser, en constituent le grand mérite, L'expérience nous apprend qu'il
Dest en mbme temps le moyen le plus efficace pour améliorer ef assaisonner nos
soupes, nos sauces, nos lécumes ef toules sorles de mets. {I leur donne une saveur
délicieuse sans en altérer lg goiit propre.

Pour bonifier les Iégumes, les pites alimentaires, ele, 1 cuillerée & calé suffit
pour 8 personnes, Pour améliorer et relever le gofl des soupes, potages maigres,
etc, une demi-cuillerée & café suffit pour 1 litre ou 4 assictles.

Légerement bouché ou mame simplement recouvert d’un papier, I'Extrait de
Viande de la C* Liebig ne se délériore jamais,

nce pure de la viande obtenue par la
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CHOIX DE DQUELQUES RECETTES DE FAMILLE

_—

PFot-au-fea Aans ool
0 parsannes. B minoles.

Frapertions, — Doux litros d'onu salde, linitd dix caroties, autand
da novats, cing on six puirpml:, un pewu de grafges do hoanf au de pore
i fairs so pent, doux cuillerdos of domio & cofd d'Extimit de vinnda
de ln Compugnia Lie'l.l]q!.

Recetto.— Coupes los Idgumas on trenches, mattes & bouillic dios
Penu, ajountez In ‘%‘MBHB. Lorvaquae les ldgumes sont auits, ¢a qui mit
prompt, ajoutos ' Extrail do visndo de 1o Compagnie Liekig.Si Iu‘gum
ne vous parait pas nsser ralavd, ajoutes encard un pon 4" Txtraic. Yous
oo un beds boo bouillon qui peat dle smployd i Lous les usuges du
beutllon erdinairo.

Sl vousaves b votre disposition des débrisde voloille cuide viemle
{u:u:?_t& do mouton qul donna un godt ne convenant pas i tonak I
monde), failes les cube oo mdme temps gue les logumes, ol yous
ohtiondras aingl un zucculant congommdg,

Folage Jeannelie,
0 parsounes, 12 heors,

Proportions. — 100 grammee de beurrs, 100 grammes do faving,
deux jaunes d'ouls, o demi-vorre do crdme, voe pineds de carfenil,
doux litros ot demi d'snu bouillante zalde, deux cnillordes un quart i
oaf d'Extrait do viodde do 1o Compagnio Liobig, crodtons do paii
frits au beurra,

Roocatte, - - Faites un roux blans avee 100 grammes de bourro of
100 prammes da favine, mouillez avee daux e of demi d'sau honil-
lonto saldo, doux ouillerdes un quort & eofd d'Bxtrail do viende de 1n
(:ﬁm._Eagnin Tinhig. :

ravailles trds vivemont pour qu'il ne se forme pas de grumeanx,
Aprds dbullition, anizez ancora diz minutes ; doumag, 1iex votra potags
au moment de servir avee doux: janpos d'orofs délnyés dams wn domi-
vm'}'n T.Ef ardme, Ajoutes-y un moroasn de hewres fenis of une pincda da
corionil.

On pent eervie aar das arofitons de pain frite on hiourro,

; Polage de fnmille,
8 personnes, _ 8 hoores 1A,

Proportions. — Une oareasss do volaille, une ou dewx lvree d'os,
trofs quovks Hvre do lavd, denx litros d'eau, rlégl.llrmﬂ somme poo o
pot-mi-fau, it grogses pommes de terre, une caillerée ot domie Az
eafd d'Extrait do viando de lo Compagnio .f;!lal:ig,

Recette. — Motter dans une marmite Ja carenses, los os,
litras d'onu nves les lézames ob les pommos do. terrd derasées

cuire apids avoir joint le lard. Av moment de seryvir, délayer tr,

e viande de lo Compagnio Llebig of server soit nature i

franches e pain. \\
Foltage Créoy. (%)

B pmirsdnie.
Proporiions.— 8ix grosses corotley, ¢

1) M&,
Huircu g}}r
TiiTh T 'V
trait de viande de s Comprguie Liobig, bo ..nm?g’: @furi

boulllir 1o tout ensembla et Bl
Escalopes farcles, appeld

il porsonnes \
Prﬁpnﬂmrls.—ﬁ [HiY dﬂ‘@nu, elx tranches de lard minee,
nn oignon ab Nnes IisNioes LN gramimas de béurre, un vorredo
uill galde. un quark eulllerde & eald
nio Lichig,

benrra, deux litras d'ann boulllante salda,

Regatia. — Cuiva dans &5 grammes da@rm L${;l oaroling
dminedas aingl que deux olgnons, JIWHJU& ey i ean boull-
Innta galéde. Lorague les carottos wont { Q ; AT 1N rols
blane avec une cuillerde do Mmrine, 5@ uu& n { de bourra, :,i
passar & teavera lo tamis les aarotk e\ mn&i aed b Jofus g
reato, Mouiller encore avee uu ik kil wlde dang Inguelle
vous anres délays I'Ixirail dgar@Ria &hﬂ ngnie Tielip, Lajssox

>

clles snns thle.

<
Q’ ou
ﬂ§ al Featnid

i da e ssenlopes do veau, los fareir nvec un
olgnon i ioidest Mottro &' inbdriour ane polite tranche de
Inrd miy 08 opae, log fiealar en lour laissant uns forms

]{G@r environ vingt mirmtes avee un han morcann de
et ot poivror, Lovsgu'ellos sont bien dorées de tous
arrada vin hiane et 1"Exteait de vinnde de 1o Com-
layé dons un pead'ean chnude. Lalsser: cuire encore

Q Iy i - s drozzer apras avalr enlavé la Aeslle; £ le jos stait
O ol pros avolr dograissd, corger avoc ane petite pointe d'x-

[t% nidae do I Compagnie Tdabig.,
\(\ (@) Cervelles de vean 0 Voscille,
60 6 pertonnes. a/4 d'heare.

Propovtions. — Trofecorvallos bien frajehes, un demi-litra d'ean
bouillante salde, un guoret deeuillerds & cafd J' Hxbrail de visnde doln
Compagnio Listig, un uignmwiqud da doux elous da givofls, un o
quiet garnd, poivee on graios, b0 gromomes de Lenree, une cuillesés do
farine, une demi-cnillorée i eaféd d'Extrait de viandeds 1a Compagnie
Liabig, une livra dogeille cuita.

Eﬂmatte. —Laavee bion vos corvolles, laissos-log dégorgor on chian-
gennt deau sutant qu'il sera ndcessnire.

Los niolire dons une cnsserolo off vous aurez proipavd an courl-
bouilldn aves un demi-litra da vin Wlane, un demi-ltre d'ane Louillanta
salde, un quart dacuilierds henld d'Extrnil de viaude de laCompagnio
Liahig, un eignon, deuz clous do girefls, un bouquet garni; lea ][n. BEOT

10l
i)

en

‘?ﬁb

+ cuirva tranta minutas. Las gortie, las droutter. Prdpareran petil jusavee
un bog moreean de honrre manid, un ?uurt de verre d'sau bonillanta
£aléa, un quart de cuillerds d'Exirait e vianda do 14 Compagaie Lie-
big: Vous lo vorsores sur vos corvelles dresstes dunk le contre du plat,

Préapares una garnibuve avec de lozallls cnite, lide nvee un pefule
fierine, unmoreenu de bourrs ol ane petite pointe &' Bxtralt de @yhla
ia la Compagnie Liabig i serves bion chand, @ 2

&)
LES

Filets de beeuf sance aux ollves, L
O
gr

i parsanmnes. 1 honpe @,
Froportions, — Un flet de beealdo 1 kilo 500 gr h i
olives,un varra de vin blang, ung culllerds favinn, 25 i oL,
un demi-liteo eau bouillonte splée, brols quarts uumﬁ [ L5
treaft da viande de In Compagnie Lishig. L
Recatie.— Foites pobiv-dla broche 1o et hm our la snuce,

matira o 'Ihnurm dane ln casearols, ajou o fotiy, [oire unroux
Lewi, monilor pves Pemn bouillanle saldés s#@llu_an UL 1td-]:|.%'é

r Lo vin blane e Je
i blon modllousa, v

I'Extrait de viande da la Cempagnin 14
s ddpraisss du witi. Lomgque volbrg s
ajoutar los ollvas qui nurent dté tanddta: d\?&nlnhln ob pussdes douy
ou brals minutes & Vean houillan up essalar.

Dregsor votra flat roti on Ixa jat, Pentonrver di 1o soueoe
(P

4
Ld{ oo snneidre,
0 grias.

nux alives, seevie Lo restin
C gll.e ()
2 pardtnon. R’
Proportions, — Ugﬁn
unrt lavd do ult%% i
' Extrait da vingdNdo 1n
.

1 hieure 1)1,
cnrobtes, gralsse de poe, un demi
cignons, dpices une cuillerda & cald
mpagnio Lichig, persil, roux brun.
N\ a
0

Heostt %:Inns ung cissorolg do lavd de poitring snld,
nelit, Folles rovonie dans o graisse de pore,
panjoutes lus carotiog cnu]pﬁes fn quartiors, faitog

i oF, poivres. Lndsses enive, oz avee un pen deronx
ml:-$ o I'Exiralt de vinnde de 1o Compagnia Tdahig délayd

tite quantité d'eiu chande; ajontes pevsil hooho vl

Epinards ao jun.
A4 d'henre,

e tlon g, — 2 kllogrmmes el demi d'épinards, une demi-cnil

fuenld d' Extralt do vinnde da o Compagnie Liahig, unaauillordéo
otehie do faring, 30 grommes do boureg,
Regetin, — Aprdz avolr préalablamant dpluchd las dpinavde, los
hlanchir, hochoe ol pusser; les motbeo engsaito dans une eosstéeols nvee
I hourra qu'on Inlsgern chnuffer. Mdloruna culllorda da faring acla
Inisger cwire on fomwrmant pondant quoldgoos minutos,

Loragqua les épdnards ont un pen rdduit, lea mouiller patit & petit
nven I'Extralt de viande'do ln CompagnieLiobig, préalablomont ddloye
tlang un pen d'ean elnude; Juggu’ ca qo'ile slont ateint 1 consistanca
voulog, Au moment da servie, tovminor on Joissanl fondre deduns un
moreenu de bourre frais of pfouter ancore un pon @Bxtrail de viandog
daln Compagnio Lichig,

HBnnee gespagnole brone.

Recette. — Mettex dans une cosserole 185 graommes ida Lion
Botrgg,) Lorsgutil st fandu, sjoutes quatred cing cuillordes do favine.
Tourne: avee une ouiller de Imlse pagu'd ce que lo mélanga alf prizsang
entlon moreon elaie, Pois monilles aveo da bowillon fait avee |'Ex-
trait de vinnde de ln Compagnio Ligbig; laizses culre pendant 1 hauva
of damis, donrmoe, puis avea o cuiller prenes In souce, onleves In el
Inizeos ln ratomber i plusienrs reprizes pendant qu'alle bout vivemant,
Mo Inigses pos attacher au fonid de la easserolo,

Lorague ln sauce et arvivée i bonne conziziance, paszez au tamis
of varaos dans un vaso deterre; motboz un pou Qo béuners poy desaus,
Lafgens refroldir of sarvee-vous decettoe sauce pouramdliorer vos mets,

Un trésor O In calsine,

Recatte. — Proncs unlitre de bon muddre'on, & défaut, do mar-
gala, P]ﬂnf‘ﬁ?, volre bouteilleday s de lean tiddes, faites chautlor gro-
duellemen jusqlu.'tt eo gue Peaun soit-booillante, lw bouteills toujoura
onverta, Ouand la vin est brds chawd, ayez 2oin do retirerun vorro ;
faites culver par petites parties dang T houteille 100 grammes d'Kx-
frnit do viands de lo Compagnie Liakig; houshes alors 1o houteillo ol
laisaey 1o tout ainsl pondant 2 heures sur un coin du feu. Sortex I
houtaille et laigeai-1a refrofdic, Vous suraes un tndsor of un frdsar
varituble; onr, lorsque vos sancoes seront Juvées ou quz vous n'aures ni
jug, nirien, vous ajonteror denx honnes euillerdes i houohe (o cofte
;]11'6;|:mmtiun at, toub on parfumant In sauce du bouguet el délectablo
il wnddee, vous o rendroz non seulament présentablo, mapds spvon-
reuge. Yous pouver nussi vous en sorvie pour mouiller les ragonis, los
btisda, los rognons santds, les flats votis, abe., oto,, of mdme 8 nois
osions lo prodipuer nows vous divions d'en mettes dans toul,

VEZufs au jus.
2 personnes, 10 minotos,

Priportions . — Doux wuls, un pen 4 boulllon fall aves de 1'Bx-
tenit de viando do In Cnmpaﬁnin Liebig, un quart cuillords i cald
d'Extrait, une culllerds 4 bouehe e chnude.

Reaatte. — Poches les confe dong dio bouillon, ot & ddfant, glm-
plemant dang 'enda chande, puisgerves-les aves un hwliuﬂ volis ol
tiendres on faisant dssoudee un quoek de enillorés i oafé d'Exlrall de
vinnde de la Compagnie Liebiz dans une culllerde & bouoh  d'asy
olinnde, Lo Jug doit pester d'un bran elaie,
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