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Die gute frinkbouillon




dasist Knorrox,
eine neue Spezialitat von ®*nown/

Knorrox ist eine fettreiche Bouillon-Paste, die der heutigen
Geschmacksrichtung entsprechend nur schwach gesalzen ist.

Knorrox — nur mit kochendem Wasser Gbergossen — [ost
sich sofort gleichmé&fig auf und ergibt eine kréiftige,
wohlschmeckende und bekdommliche Bouillon
mit groflen Fettaugen und feinen Gemise-Teilchen.

Knorrox istin einer praktischen und hygienischen Frischhalte-
dose verpackt, was als besonderer Vorzug anzusehen ist.

Wozu verwendet man Knorrox?

Als Trinkbouillon: Taglich zum Frihstick, auch in
der Arbeitspause oder zum Mittagessen eine Tasse
Knorrox. Das ist gesund und regt den Appetit an!

Zur Bereitung klarer Bouillonsuppen: Mit
Knorrox ist ohne Supfenﬂensch im Nu eine bekémm-
liche Bouillonsuppe tertig, die vorziglich schmeckt.

ZurVerbesserung fader Speisen: 1 Messerspitze
Knorrox aufgelést — zur Suppe, zur Sofle, zum
Gemuse gegeben — gibt den Speisen die richtige
Abrundung und erhoht zugleich den Wohlgeschmack.

Als Wanderproviant: Nach einem anstrengen-
den Marsch ist Knorrox als Trinkbouillon oder Suppe
ein willkommenes Stdrkungsmittel, das dank seiner
schwachen Salzung auch keinen Durst erweckt.

Tassen
Bouillon Pfg.




R E Z E N S
Fruhsticks-Bouillon mit Ei.

Pro Person wird 1/, Teeloffel (4 g) Knorrox-Bouillon-Paste
in einer Tasse (!; Liter) kochendem Wasser aufgelost
und mit einem unverrihrten Eigelb serviert.

Bovillon mit Rindermark.

Anstelle des Eidotters gibt man einige dinne Scheiben
Rindermark in die fertige, gut heif3e Bouillon.

Klare Eiereinlauf-Bouillonsuppe (fir. 4 Personen).

14 g Knorrox-Paste, 1 Liter Wassér, 2 Eier,
1 gestrichener Ef3loffel Weifimehl, 2—3 Ef3-
|6ffel Milch, 1 Prise Salz, Muskat, Schnittlauch.

Das Mehl mit der Milch glattrihren, Eier, Salz, Muskat
beifUgen, das Ganze gut verquirlen.

In 1 Liter kochendem Wasser die Knorrox-Bovillon-Paste
aufldsen, den Eiereinlauf mit einem Kaffeeloffel in die
siedende Fleischbrihe tropfen lassen. Mit gehackter
Petersilie oder feingeschnittenem Schnittlauch anrichten.

Knorrox-Bouillonsuppe mit GrieBkloBchen.

14 g Knorrox-Bouillon-Paste, 1 Liter Wasser,
1 Ei, 3-—4 Ef3loffel Grief3, Salz, 1 Prise Muskat,
etwas feingeschnittenen Schnittlauch.

Ei mit Salz und Muskat gut verquirlen, nach und nach den
Grief3 darunterrihren, bis ein weicher Teig entsteht,
der nicht mehr laufen darf. Wasser zum Kochen bringen,
die Knorrox-Bouillon- Paste darin aufldsen, mit einem
Kaffeeloffel kleine Klof3ichen von der Masse abstechen,
in die siedende Bouillon einlegen und ca. 5 Minuten
langsam kochen lassen. Mit Schnittlauch anrichten. '

Bouillonsuppe mit Eiernudeln (fir 4 Personen).

80 g Knorr Kikeriki-Eierfadennudeln, 14 g
Knorrox-Paste, 1 Liter Wasser, Schnittlauch.

Die Knorr-Kikeriki-Eierfadennudeln 10 Minuten langsam
in 1 Liter leicht gesalzenem Wasser kochen lassen und
zum Abtropfen in den Seiher giefien.

Die Knorrox-Bouillon-Paste in 1 Liter sprudelndem Wasser

auflésen, die abgetropften Eiernudeln beifigen und
mit feingeschnittenem Schnittlauch anrichten.




Klare Bovuillonsuppe mit Eierstich (fur 4 Personen).

14 g Knorrox-Bouillon-Paste, 1 Liter Wasser,

2 Eier, 6 Ef3loffel Milch, 1 Prise Salz, etwas

Muskat, 5 g Butter.
Eier, Milch, Salz und Muskat gut verquirlen, in ein mit
Butter ausgestrnchenes kleines Schisselchen geben und
25 Minuten in siedend heiflem Wasser zugedeckt ziehen,
aber nicht kochen lassen. Wenn erkaltet, stirzen, kleine
Wirfel oder sonstige Formen daraus schneiden, in die
Suppenschussel geben.

In 1 Liter kochendem Wasser die Knorrox-Bouillon-Paste
auflosen und zum Eierstich gief3en.

Bouillonsuppe mit LeberkloBchen (fir 4 Personen).

100 g Kalbsleber, 1 Ei, 1 gehé&ufter Ef3l6ffel
Weizenmehl, Salz, Muskat, etwas feingehackte
Zwiebel und Petersilie, 14 g Knorrox-Bouillon-
Paste, reichlich 1 Liter Wasser.

Die gehdutete Leber schaben oder hacken, das Ei
verquirlen, Mehl, Petersilie, Zwiebel, Salz, Muskat bei-
fugen, das Ganze zu einem glatten Teig rGhren.

In reichlich 1 | kochendem Wasser die Knorrox-Bouillon-
Paste auflésen, mit einem Teeloffel kieine Kléf3chen von
der Masse abstechen und in die sprudelnde Fleischbrihe
einlegen, kurz aufkochen, dann auf heifier Herdstelle
zugedeckt 10-12 Minuten ziehen, aber nicht mehr kochen
lassen.

Lassen Sie sich das neue, 64seitige
Knorr-Kochbuch mit Uber 200 erprob-
ten Rezepten kommen, das Sie gegen
Einsendung des Portos (15-Pfennig-
Freimarke) kostenlos erhalten!

C.H.Knorr A.G., Heilbronn (Neckar)




