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99. SHolunderfaltidale,
2 fdhone Holunberblitenbolben, 1 1 Mild), Buder, 1 Ghlbffel Kactoffel-
ober Maizmehl, 1 Ei.

Die Dolden twerden bon allen trodenen Bliiten befreit, jauber
gefpitlt und, in ein Wullappden gebunbden, in der Mild) Furz
gefocht, dDann heraudgenonumen, die Mild) gefiiht und abgejamt;
nachdem fie zu fodhen aufgehort bat, riihrt man fie mit dem Ei-
botter ab. Aud dem Ciweil {dhldagt man einen fteifen Sdhaum, qibt
biefen in fleinen Stitcfen auf die nod) heife Mildh, dectt fie zu und
[aBt die Schaumtlohdhen im Dampf feft iverden. Edann falt
ftellen.

100. Mildhfaltidale mit Beeven.
Crdbeeren, Himbeeren oder Heidelbeeren mwerden mit Buder
bepubdert, mit ungefochter, gefiiblter Milh iibergofjen und gleidh
aufgetragen.

101. Saltidale vou Duart.

1 Bfd. jebr frifcher fiiger Quarf wird mit 100 g Juder, einer
Sleintgfeit Banillin und [Bffelivetfe zugefitater fitger IMildh mit
einer fleinen Sdmeerute fhaumig gejchlagen. Dazu geriebenes
Brot.

II. Gemitjejpeifen.

A. Frifdhe und getrodnete Gemiife,

Das gum' Abjdamen der Gemiife vermendete Mebl fann mit Ger-
jtenmebl gemifcht twerden.

Fur feine Gemiife mit Heller Tunfe vermendet man Sriegdmeh!
mit Sartoffel- ober weifem Maidmehl gemijcht, dbamit bie Sofe nidt
arau erjcdeint,

Ulles Gemiife muf nur eine furge, leicht gebundene Tunfe haben
| und fweber in langer Brithe {diwimmen nod durd au  biel Mehl
) pappig jein,

Briihemwiizfel ober gute Suppeniviirze fonnen in fleinen Mengen
gur Seajtigung des Gefhmades berwendel werden.
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102, Artijchocfen.
8—10 Urtijhoden, Waffer, Salz; % 1 Wafer, /s 1 Mildh, 30 g Mehl
50 g Butter, 1 Eigelh, Salj.

Bon den ArtiiGoden entfernt man den Stiel und die Shiken
der Blatter und fodht fie in mildem Salzivajier weid); fie jind gar,
wenn man ein Blatt leidht Heraudziehen fann. Gut abgetropft,
fperden fie mit etiwas frijdier Butter gegefjen, oder man aibt
folgende SoBe dagu:

Dasd Mehl — bhalb Kriegs-, halb iweikes, feined Maidmehl —
a8t man in 80 g Butter angiehen, dod) darf ed nicdht im gering=
ften gelb werden, verfocht dad Buttermehl mit Wajfer und Milch,
ichmedtt auf Salz ab und sieht die Sofe, wenn fie nicht mehr fodt,
mit dem Gt ab. Bulest Iat man die rvejtliche Butter darin zer-
geben und fiillt dann die Sofe iiber die Wrtijchocten.

103. Artifehoctenbiden gefiillt.

Sierzu entfernt man von den Artijdocen die Blatter bis auf
awei Reiben und Ineift aud) hiervon die Spigen ab, ferner wird
ba3 Smwendige Herausgepust. Dann fodht man die Artijchocen-
boden in Salzwajjer weich, legt fie auf die Gemiifeplatte und fitllt
auf jeben einen LWwifel vecht zarte Schoten nadhy Vv, 174 gedambpft,
dod) [6Bt man Dierbei die Peterfilie fort.

104. Bleichzichorie (BVelgijdhes Frithgemiije, Chicorée).

©3 find died die gebleichten Stengel der fultivierten Bidhorie,
die einen leicdht bitteren Gejdymad Haben und deshalb nicht feber-
mann 3ujagen. Die diden Stengel miiffen fejt gefchlojien und nicht
aufgeblittert jein. Sie werden in Salzwafjer abgefocht und mit
einer hHollandijchen Soke gereicdht, wie in Nr. 106 bejcdhrieben ift.

MWenn feine Beilage gegeben ird, fondern nur Kartoffeln,
rechne man fiir 4 Perjonen 2 bid 214 Piund.

105. Bhinenfohl,
Gin grofer ober 2 fleine RKipfe Blumeniohl, Wafjer, Salz, 40 g
Butter, 2 Elbdffel geftofener Biviebad. '
Der abgepubte Blumenfohl wird 14 Stunde mit der Nofe
nad) unten in Galgwaifer gelegt, damit etiva darin enthaltene Rau-
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pen herausfommen, dann abgefpiilt und, mit Ddem Stiel nach
unten, in milbem Salzwajjer abgefodt. Den gefdhdlten Stiel und
oie dicfen RNippen der Hiillbldtter gibt moan ebenfalld dagu. Der
Blumenfohl muf weidhgefocht werden, doch darf er nidt zerfallen,
damit man ibn anjehnlich auf den Tifch bringen fann.. Man
tedufelt beim Ynrichten die gebrtiunte Butter iiber den Kohl und
ftreut den Bwiebact dariiber, der aber aud) fehlen fann, wenn
man dies nidt liebt. Dad Kodpvafier benubt man zu einer Suppe
(fiehe Nr. 2). In bdiefer Art gubereitet, reicht man Blhumeniohl
aut einer begetarijdhen Bratjpeife (fiehe Teil III), die eine Tunfe
Bat, und Kartoffeln. Will man dagegen den Vlumentohl nur mit
Qartoffeln auftijden, jo wablt man eine bder beiden folgenden
rten:

106. Blaumenfohl mit Hhollandijcher Sope.
Bhumentohl wie bor, Wafjer, Salz, %4 1 Mild, 50 g Mebl, etivad DMusiat,
1 Gigeld ober 1 feiner Teeldffel Eierfab.

Der abgefochte Blumenfohl wird Heraudgehoben und hHeil-
gejtellt. S dad fodjende Wajfer gibt man nun die Wiild, in Dder
bag Mehl ganz glatt und fndtchenfrei berviibrt ift, und IGkt die
Tunfe {hon biindig focdhen. Damit fie niht grau ausjieht, wad
bei Qriegdmebhl meift der Fall, nimmt man 35 g von diefemr und
15 o Rartoffel- oder feinez Wiaidmehl, Wenn man diefe LWiirze
[iebt, Tann eine Qleinigfeit Muskat zugejest werden. Buleht rithrt
man dad zerjdlagene Eigelb in die ©ofe, die aber bdabei nidt
mehr fodhen darf, da jonjt dad Gt gerinnt. Cierjaf dagegen wird
mit durdhgefoht; man beachte die betr. Anmerfung &. 23.

Einen Teil der Sofe filllt man iiber den Blumenfobhl, die
iibrige reicht man Dejonders zu den Sartofieln.

107. Blumentohl mit Tomateniofe.

Sie bor, docdy bleibt Wild) und Ei fovie Musdfat fort; an
ibrer Stelle gibt man dad durdygetriebene Wiusd von 250 g reifen
ZTomaten, die mit 40 g Butter durdhgedampft ourden, zu dem
Sodhivajfer, binbet ed mit Mehl und Jhmedt mit Sitvonenfaft und
Buder ab.
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108. Blumentohl gebacfen.

1 grofe Mofe Blumenfohl, 60 g Mehl, 50 g Butter, 2 Cier (ober

1 gangegz Gi und 1 Giweif), 4 | Mildh, 1 Cploffel geriebener Kije,
1 Ggloffel geriebene Senumel,

Der abgefochte BlumenFohl, der nodh) nicht gang gar fein darf,
damit er nicht zerfdllt, wird in eine feuerfejte uflaufform gege-
ben, in der man ihn gleich zu Tifhe bringen fann. Viehl und But-
ter werben gediinftet, dodh muf die Sdhwibe gang weif bleiben;
fie witd mit 14 1 fochender Milcdh ausdgeriihrt, mit der fie einmal
auffodhen mup, und gefalzen. Wenn bdie dide, feigartige Tunte
abgefiihlt ift, gibt man €t und den fteifgeidlagenen Eierjdnee
dagu, ftreicht diefe Piajje iitber den BVlumentohl und beftreut die
Oberflacge mit Kdfe und Brofeln. 25—30 Minuten im Robhr
dunfelgelb bacfen.

109. Blumentohl mit Tomaten iiberbacken.
1 grofer Qopf Blumeniohl, Wafjer, ©alz; 6—7 Tomaten, 50 g Butier,
1 Glbffel geriebene Gemmel, 1 Gfloffel geriebener Rife.

Der Blumentohl wird in Salzmajier Halbiweidhgefodht, danach
in eine feuerfeite Badjchiifjel geleat, in der man ihn gleidh zu Tifd
geben fann. Die Blumenfohlrofe joll bie Form gang ausfiillen,
gegebenenfalld fodhe man zwei Kopfe ab, zerteile eimen davon in
eingelne Hofen und ftede fie fo um den Blumeniohl, dak Ddad
Ganze mie eine grofpe NRoje wirft. Die Tomaten werden zerbrochen,
mit ein wenig Butter weichgedampft, durdhgejdlagen und dasd
Mg nod) etwad eingefocht. Man beftreicht damit die Oberflache
ped Blumentohles, jtreut Semmel, Kaje und die rvejtliche Butter,
au fleinen Jlocthen zerbfliictt, dariiber und itberbackt den Blumen-
fobl 25 Minuten im Ofen.

110, Bhimentohlpajtete.

i Blumeniohl, Waffer, Salz; 275 g Mehl, 1 Ei, 1 gefiridener Tee-
[Bffel @iexfab, 50 g Buiter, 1 Halbes Weinglaz Wafjer; 60 g geriebener
Rafe, /e 1 Mildh, 1 E1.

Das Mebl — 200 g Kriegdmehl, 5 g Kartojfel- oder feines
Maidmehl — wied auf ein Badbrett gejiebt, in der Mitte eiwe
Bertiefung gemadit und dad zerquirlte Gi, die zerlaffene Butter
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und der im Wajjer geldfte Cierjak bhineingegeben und nun bon
per Mitte aud der Teig angemadht, indem man nad) und nadh
pa3 Wehl Hineinarbeitet. Man [aHt den Teig eine Halbe Stunde
ruben, vollt thn dann diinn aud und {dhneidet, nadh der Spring-
form pajjend, gwei runde Platten ausd; eine davon legt man auf
pen Boden der gefetteten Form und jest davauf einen Fanditrei-
fen aus Teiq.

Den Blumentohl hat man ingwifdhen Hhalb gar gefocht, teilt
ihn in eingelne Rofen und legt fie auf den Teig; Dder geriebene
fKadfe wird daviiber geftreut, dbod) fann man jtatt deffen auch 25 g
zerlaffene Butter verwenden.

Der Teigdedel wird aufgelegt, nadhdem in der Mitte ein taler-
groed Lod) audgeftoden ift. Durch diefe Offnung aieBt man wah-
vend Ded Badend die mit dem Ei verquiclte Mild) in 2—3 Teilen
auf den Blumenfohl,

Die Paftete wird im Ofen in 114 bis 114 Stunde gebaden.

111, Blumentohl mit Pilzgraupen.
1 Roje Blumentohl, 1 Pfb., Perlgraupen, 34 B®fd. frijdhe oder 75 g ge-
trodnete Pilge, Wajjer, Salz, 50 g Butter.

Die abgejpiilten Graupen fodht man mit Waffer und Salz
gar, indem man aulegt dad Kodpvajjer ded Vlumenfohld beigieht
und eingieben lagt, inded der Vlumenfohl warmgaebhalten ivitd.
Die Pilze hat man gehadt und in der Halfte der Butter durdg-
gejchmort; getrodnete Pilze miijfen borher getweicht und einmal
aufgefocht iverden, dann twerden fie wie frifhe weiter behandelt,
Die Pilzge und die gar und did audgequollenen Graupen vermijdt
man nmun und hauft fie bergartig auf die Gemiifefchiiijel; in bder
Mitte madht man eine BVertiefung und legt darein den Blumentobhl,
pen man mit dem Peft der gebrdunten Butter Dbetraufelt,

Oierzu reidit man feine Kartoffeln, jondern nur Blattialat.

Gtatt Graupden fann auch Reid vertvendet mwerden.

112, Bohnen (qriine Bredhbobhnen).

2 Bjb. Bohnen, Salz, Wafjer, ein Bioeiglein Bohnen-(Pfeffer-)fraut,
40 g Dellgeld gerdftetes Mehl, 30 g Fett.

Die Bohnen werden abgefofertf, in fingergliedlange Stiide
gebrodjen und in Salzwaffer mit dem Bobnenfraut, dag beim
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Inrichten entfernt toird, weidhgefocht. Wit dem angequitlten
Mehl famt man dasg Gemiife ab und gibt pulelt das Fett baran.
itber pie Herftellung bon Rojtmedhl fiehe Seite B.

113. Brechbohuen mit RNahmbeigui
cbenjo, doch gibt man ftatt des Fettes 4—5 ©hloffel jauren
Rahm (fiehe Anmerfung S. 19) dagu und nimmt weies (nidht
gerdjteted) Mebl.

114, VBohuen und BVirnen.
134 SBfd. Bohnen, % Pfd. fleine Birnen, Waijfer, Salz, Jitronenjaft,
1 Prife Juder, 40 g Mepl, 30 g Fett.

Die Bohnen erden wie in der borigen nipeijung behandelt.
Die fleinen, barten Birnen werden nur gewajden und Stiel und
Blume entfernt, aber nidht zerjdnitten, dodh muf man fie jorgjam
nadhjehen, ob fie nicht mabdengejtochen find. Die Birnen fwerden in
ganz wenig Waffer ofne feitere Butat gefdhmort, 3u den Bohnen
gegeben und dad Gemiife mit Weebl und Fett abgejamt umd mit
jvenig Bitronenjaft und Buder gang gelind fauerlich abgefofitet.

115, Bohuen mit Jipfeln und K arioffeln.
1% Pfd. Bohnen, 1%—2 Pid. Kartoffeln, % Pfd. dpfel, Waijer, Salg,
Buder, 30 g Fett.

Die gebrodenen Bohnen werden angefocht, dann mit Den
rohen Rartoffeljdheiben und den gejchlten, in Diinne Spalten
gejchnittenen Ypfeln zujammen weidgefocht. Mit Sals, Juder uno
ett beenden. Dad Femiife mup einen lieblichen fitg-fauerliden
Gefdmad Haben; e3 ioird durd) die Rartoffeln jamig obhne Ver-
fpenbung von Miehl.

116. Griine Schnittbohnen.
Die Bubereitung ift gleidy Nr. 112, dod) werben die Bohnen,
die Hierau etwas dider fein diivfen ald ju Brecdhbohnen, nad) dem
Gntfadeln idhrig gejdmippelt.
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117. Schnittbohnen mit Mohrriiben,

1% Bib. Bohnen gefchnippelt, 4 Pib. Mobhrritben, in Wiirfel gejdhnitten,
jonjt wie vorjtehend.

118, WachI3bohuen.
2 Pfb. Wachdbohnen, 1%—2 Pfb. Karioffeln, Wajfer, Salz, Bohnen-
fraut, 30 g Mehl, 80 g Fett ndexr 3 GRlOffel faure Sahne.

Die Wadhdbohnen werden in Stiiddgen gebrodhen, mit Wajjer
gefocht, mit PMehl und Fett abgefdmt und, wenn die Bobhnen bald
gar find, Die gebierteilten RKartojfeln mit in dem Gemiife, da3
entfbrechend langere Briihe haben muf ald fonft, garagefocht.

LWer biefe Bubereitungdart nicht liebt, foche die BVohnen ohne
Sartoffeln, wie Bredibohnen Nr. 112.

119, Wachsbohnen anf Holjteiner Wrt.
2 Bd. Wadygbohnen, Wajjer, Salg, /0 1 Mild), 40 ¢ Mehl, Bohneniraut.
Die abgefdadelten BVobhnen werden in Stiide gebrodien und
mit nicdht gu viel Waijfer, Salz und etnem Bweiglein Bohnenfraut
gavgefocht. Dann gibt man dad mit der Wil verquirlte Mieh!
pagzu, [dt bad Gemiife damit durchfodien und reidht e3 mit Rar-
toffeln.

120, ¥Seifpe Bohnen mit Wpfelmusd.

400 g weife Bohnen, 2 BPfb, .ﬁ'}"_m:l__!iipful, Wafjer, Salz, Buder;

Die 24 Stunden -porher eingeweichien Bobhnen fverden mit
Waffer und Salz weidigefocdht und durdgeihlagen, jo da man
einen fchlanfert Brei erhdlt. Ausd den nur gewajdenen und gers
jhnittenen, aber nidgt gejcdhalten 9pfeln fodht man ein Pusd und
fiit e3. Bohnen und Apfel werden nun entiveder gemijdht od:r
die Bohnen in die Mitte, dad Apfelmud im Qranz darum gege-
ben. In legterem Falle fann man aud, ftatt abgefodhte Qartoffeln
befonders bogu zu veiden, ein Kartoffelmusd aus 2 big 214 Pfbd.
Sartoffeln gleid) unter den Bohnenbrei rvithren.
Daad gerlajfene Fett traufelt man dariiber.
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121, Weige Bohren mit Mohrriiben (Gold und Silber).
300 g tveige Bohnen, 1% Pid. Mohrritben, Waifer, Salg, 40 g Mehl,
80 g Fett.

Die eingeweichten BVohnen twerden mit Wajfer weidgefodht,
aber n icht dburchageihlagen; die gepubten, in Wiirfel oder Scheiben
gejhnittenen Riiben fodht man gleidfalld gar und {diittet mun
beide Gemiife sujammen, fie nod) ein Weildien fochen lajjend.
Dann foftet man dad Gemiife auf Salz ab und bindet e3 mit
Fett und Mehl; ed3 muf eine furge, jamige Tunfe Haben.

Die dagu gebhprigen Kartoffeln fann man audy gleich mit
dem Gemiife garfochen und mup dann eine entiprechende langeve
Brithe haben, bdie aber nicht mit Diehl abgeriihrt wird, da die
Rartoffeln dad8 Geridht jamig maden.

122. W¥eifse Bohuen mit Tomaten,

400 g Bohnen, 1 Pid. Tomaten ober 100 g dides Tomatenmus, Wajjer,
©alz, 1 Teeliffel Bitvonenjaft, 1 Prije Buder, 1 fleine Biviebel,
30 g Fett, 25 g Mehl.

Die Bohnen erden fvie in den vorftehenden Aniveijungen
behandelt und recht weichgefocht, doch nicht durchgefchlagen. Die
Tomaten jdmort man mit dev feingehadten Siviebel und Fett,
jthldgt fie durch und gibt jie nebjt bem falt angeriihrien Mehl zu
dem emitfe, ad dbamit noch) durchfocfen mup. CEingefodited To-
matenmus wird gleidh zu den Bohnen getan und in diefem Fall
die in Fett gejchmorte Biwiebel gejondert dazu gegeben.

Die Bohnen miifjen vedht weidh, dody nicht gerfodht fein und
biirfen nidht in langer Britbe jhwimmen, fie foll dielmehr fury
und famig fein.

123. Dorrgemiife.

G5 Deftebt gegen getrodnete Gemiife Teider immer nod ein
getviffes Borurteil bet den Hausdfrauen, dasd aber unberechtigt ift.
Man muf bei der Verwendung bon Dirrgemiije nur zweietle
beobachten: erftend nur tabdellofe Grzeugnifje einer gutbefannten
Tirma faufen oder, bet Selbjtherftellung, nad) ecbrobien Jegeln
perfahren (. Abjchnitt XI, H); zweitens bdie Ddrrgemiife ridjtig
behondeln. Sie werden nad) dem Ubwajden 24 Stunbden ein-
gewetcht, damit jie dad beim Dirren verdbunftete LWajjer wiedet
aufjougen; dbann bringt man fie zum Koden und fodt fie lang-
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fam teich, am beften in der KRodfifte. Die Fertigftellung ift dann
ie bei frijdhen Gemiijen angegeben. So zubereitet, quellen die Ge-
miife voll auf und werden weich und wobhljdhmedend. Falidh ift es,
fie ohne Borweidhen oder gar mit heigem Wajfer beifehen zu
tollen — ein Darvted, zihes Ctwas, dHad faum den Namen Ge-
ntitfe verdient, ift dad Ergebnis.

Faft unentbebrlich) in der Rildhe ijt dasd getrodnete gemifdte
Suppengemiife (jogen. Julienne); e3 verbefjert die Suppen
augerordentlich.

124. Grb3brei.
400 g gelbe Crbfen, Waffer, Salg, ein Stengel Majoran ober Beifup.

Die getveichten Erbien werden gargefodht und durchgeichlagen,
jo dap man einen jchlanfen Brei erhalt, den man meift mit Sauer-
fraut iht. Sonjt ftellt man aus 2 Bfd. Kartoffeln Mus Her, ver-
viihrt e gut mit dem Erbsbret und gibt beim Anvichten reidhlic)
jemgejdinittene Bwiebel dariiber, die in etiwad Fett braun ge-
braten ourbe.

Erbjen, junge frijde, fiehe Sdhoten.
Grdbirne, fiehe Helianthi.

125. Faljcher Spargel.
1} Pid. weige MRiiben, Wafler, Salz, eine Prife Buder; 4 1 Mild,
45 g Mehl, 1 Teeldffel Gierjab.

Die Niiben werden gefhalt, in eliva fingerdide Stiide ge-
fdnitten und einige Stunden in Wajjer gelegt, damit fie den
jffrengen Gejdmad verlieren. Dann focht man jie mit Wajjer und
Salz gar und bereitet einen Beigu aud etwad Qodivajier, Weild,
Pehl und Cierjah; in diefer SoBe focht man den ,falihen Spar-
gel” bollends tweid), Cin wenig Jucer dem Kodiwajjer beigefiiat,
aibt einen mildberen @ejdymact.

126. Flageoletbohien.
Lo PBid. Bohnenferne, Wajfer, Salz; 30 g Butter, 40 g Mehl, einige
Zropfen Guppeniviirge, 1 fleiner Loffel gehadte Peterfilie,
Lon diefer Bohnenart ikt man nicht die fleijchigen Hitlfen,
jondern die Rerne, die wie bei Schoten ausgepahlt werden. Man
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fodht fie mit Salgafjer gar, bindet die Brithe mit glattgequirle
tem Peehl und izt mit Peterfilie, Suppeniviirge und Butter,

127, Gemiifeauflanf.

Dan nimmt Hierau gemijdhte, feine Gemiife, 3. B. Viohr=
vitben, ©djpoten, Blumenfohlrddhen, oder Sdwargourzeln,
Sellerie, Nofenfohl, oder Schoten, Mobhrriiben, Shnittipargel und
Pilge, wie Steinpilzge, Dorcheln, Feld-Champignons. edes Ge-
mitje wird fiiv i) abgefocht, alled in eine BVadform geordnet und
mit dem Auflaufteig nad)y Nr. 108 bededtt und gebacten.

tan fann aud) den Teig nach folgender Art bereiten: 2 Gi-
gelb, 14 1 Mild), Salz, 25 g gefdhmolzene Butter, foviel Wehl, daf
ein didlicher Gierfuchenteig entjteht, der ganz glatt gequirlt wer-
den muf. Bulebt zieht man den Sdmee der beiden Eier und eine
fleine Mefieripie Badpulver darunter, audy 2 ERloffel geriebenen
fKdfe, wenn man ed liebt. Diefer uflauf badt ebentalld 14 Stunde
im Ofen zu {honer Farbe.

128. Gemitjepudding.

2 Bfd. berjdiiedene Gemiife, 100 g Graupen ober Gerjtengriipe, 2 Gier,
eine 100-g=Gemmel, 50 g Fett, Salz Waijer, Peterfilie, etivaz Mild)
(notfalld Wajjer) zum Eintveichen der Semumel.

Die 31 beriwendenden Gemiife fonnen fein: Dobhrriiben,
Sdoten, Peterfilienourzel, Koblrabt, Sellerie, Wirfingherzen,
Rofenfohl. Man nimmt dabon, wad gur Jahredzeit gerade erbhalt-
lich ift, focht e3, jeded fiir fich, in Salzwajjer weich und fdhneidet
e8 redht fein. Die Graupen laht man gar und dic audquellen, da-
bei von der Gemiifebriibe Dbeifiigend. Cigelb und Fetf werden
gut abgefrieben, die in PVHID geveichie und ausgedriidte Sem-
mel riihrt man Ddazu, al8dann die Gemiife und die Graupen jo-
ivie eimen ©Rloffel gebactte Peterfilie und guleht den {teifgejdla-
genen Gdnee. Dasd Gericht it in einer verjchloffenen Pudding-
form 1 big 114 Gtunde im Walferbade zu fodhen.

Dagu grilner Salat.

EESET T e . iz RN



— 47

129. Gurfengenmiije L

3—8% WBfd. Gemitfegurfen, ein GRlbffel Bitronenfaft, 40 g Butter, 14 1
Waffer, Salz, Buder, Dill.

Die Gurfen werden nadh dem Sdilen gefoitet, ob fie nidt
bitter fohmeden, gegebenenfalld mup dad Bittere Tarfﬂnit{miifen
erden: man jdneidet fie in dide Scheiben oder in Stiide und
ditnjtet fte mit Butter, Wajjer und Saly feit ’ﬁllL;Ub Lﬂ; furz por
dem Anrichten traufelt man den _Sklmm‘mnft und eine fleine Prije
Buder Ddavitber fomie cinen Teeldffel feingewicates Dillfraut.
Man 1dkt damit die Gurfen nod) einige Minuten giehen und
reidit fie 3u Rartoffelbrei oder gu einer Bratjpeife.

130. Gurfengemiije 1L

Die %uin on find die gleichen ivie bor, doch focht man Dbie
(ﬁmtuntmfe in mehr Waffer weidh und bindet die Briihe mit
40 g in dem Fett dunkelgeld gerditetemt Wehl; der DMl bleibt fort.
E’luf diefe vt beveitet ift bag Gemiije etwad ausgiebiger.

131. @efitllte Gurfen.
9 furge, bide ®emiijequrfen ober, wenn fie fleiner find, dreij 125 g
Bratenmafie, 4 1 Wafjer, 50 g Fett, Wajfer, Sal3.

Die Gurfen werden gefdhdlt, der Linge nad) durchichnitten
und die Kerne entfernt; in die jo entftandene Hobiung jiillf man
die porgefochte Bratenmafje (fiehe Seite 86), driitt die .‘\j”_wiifﬁ'un
inieder aufeinander und ividelt einen aebriihten Faben Ddarunt.
Sn Sett und Waijer, jo dak der Boden ded Kodygefifes gut bebedt
ift, {hmort man die Gurfen fef talmv'\erft lmnT}, fie miijffen neben-,
nicht iibereinander liegen. Yian gibt Dill= oder Hamwburger Soke
dazu (fiehe Abjchnitt IX, A), wozu man die Gurfenbrithe im
RKohtopf mit verwendet.

132. Griinfohl.
3 B®fd. Griinfohl, 1 Biviebel, 650 g Fett, 1 CElojfel Mehl, Salz, Wajjer.
Der Grimfohl wird gewajden, abgejtreift und mit ivenig
Wajfer 5 Minuten abgefodht, alddann feingiviegt oder durd) die
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Sadmaidine gedreht. Wenn der Kohl nicht fehr jtrenge riedt,
permendet man dad Abfochiwaffer mit zum Gemitfe. — Dasd Fett
und bdie feingejdhnittene Bwiebel werden gebiinjtet, der gehadte
Qobl dazu gegeben und unter Nacdhaieken von Waffer weidhgefodht.
Bulest auf Salz abfojten und mit dem Mehl binden.

Man fann den Kobl audh mit 50 g Hofergritbe durchfochen;
dann nimmt man die Brithe etwad reidhlidher und [akt dad
Miehl fort.

Griinfohl ijt erft richtiq toobljhmedend, menn er einmal
Froft befonmmen bhat.

133. Helianthi (Topinambur, Crddbirne)

iit ein Knollengewdds bon angenehnem Gejdhmad, Die gejchilten
Snollen werden, ie Sdwarzurzeln Nr. 176), in mit Mehl
berquiclied Wajfer gelegt, damit fie nicht anlaufen.

Die Bubeveitung ift gleich der bon Sdvargivurzeln, dod find
die Helianthi in furzer Beit gar, worauf adtzugeben ift.

Sebr gut find die Snollen in Heifer Ajhe gebraten, auc) fann
man Salat davon bereiten wie Kartoffeljalat.

134. Hopfenjprojjen.

@3 find dies die feime der Hopfenpflange, die man mit jobiel
mildem Salzwaiier, dafy fie eben bedectt find, tweidifocht. Aus dem
Sochwafier bereitet man eine Sofe wie bei Spargel (Nr, 187)
bejchrieben,

135, Jagerfohl,
1 Qopi Weikfohl, 60 g Fett, 2 Loffel Juder ober Girup, 40 g Meh,
Bitronenfaft oder Effig, Waijer, Salz.

Der WeiBfohl wird recht fein gehobelt. WMit dem Fett braunt
man den Buder, [Bicht mit Waffer ab und fodht in diejer braunen
Taunfe mit Bitvonenjaft oder Eijig den Kobl fehr weid). Bulept
gibt man das angequirlte el hingu und didt dad Gemiije da-
mit ein. — Statt Buder fann man aud) Sirup mit Fett und

| Wajjer auffodhen und darin den Kohl dampfen.

Bu diefem Gericht pajfen am beften Bratfartoffeln (fiehe Jr.
272 unbd 273).
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136, Sarotten.
2 Pid. Karotten ober aud) Mobrritben, 1 Rrife Buder, Salz, 40 g Fett,
40 g Wiehl, Peterjilie.

Sunge Savotten werben nur leicht gefdhrapt und {dhnell gejpiilt,
aber nicht im Wafjer liegen gelajjen. Sie werden unzerfdnitten
aubereitet. Iltere und grofere dagegen jchneidet man in Scheiben,
Mobrriiben in Stifte; von lepteven jind 18/, Pfund hinreidjend.

Die Riitbdhen werden mit Waijfer, Salz und einer fleinen
Buderbeigabe gargedampft, mit WViehl und Fett duvcdhgefodit und
beint nrichten efwad gehadte Peterfilie dariiber gejtreut.

Nuch fann man die Ritben in tveiBer Sofe jtowen, indem
man 14 1 Milh mit 40 g DMehl perquirlt, zu den Halbweiden
THiben jchiittet und zujammen gar werden it Bei Anwendung
bont Pild) bleibt dad Fett fort.

137, Gefiillte Kartoffeln I
{6—18 aqleimakig qrofe Rartoffeln; 14 Pid, Bratenmaijje, 4 |
Waijer, 2 Chloffel Tomatenmus, 1 grofe Biviebel, 40 g Fett, Waijfer,
©alz, 1 Bribemiirfel.

Bon den gejdalten Kartoffeln fdhneidet man einen Decel ab
und hoblt fie aud; dad herausgenommene Parf wird zu einer
Suppe gefodht. Die Fiillung ftellt man Dher aud der mit Wajfer
aufgefochten Bratenmajje, die mit Tomatenmusd und dev gehadten,
in etivad Fett gejdhmorten Siviebel vermijdht ift. Naddem in jede
Kartoffel ein Loffel Fillung gejtvichen ijt, legt man Dden abge-
jcnittenen Dedel wieder auf und befeftigt ihn mit einem durch
Dectel und Kartoffelvand geftedten Holzipeildhen. Sn einer Bad-
form [agt man Fett, etivad Wajjer, Salz und Briiheiviicfel heil
werden, febt die mit Salg bejtreuten Rartoffeln dicht nebeneinan-
per hinein und bact fie im Ofen gar und weid). Sie werden in
ver Formt angerichtet mit griitnem Salat,

138, Gefiillte Kartofjeln II.
Startojfeln, 30 g Feit, Wafjer, Salz, Briihewiirfel wie bor; aur Fiil-
Lung: ein Stiid Semmel, 4—500 g Pilze, Salg, 30 g Buiter, ctwas
Peterjiliengriin.

Die Pilge — es fonnen mehrere Arten gemijht jein —, wer-
den grobgehadt und in der Vutter furz eingejdmort, dann die
Birte, Modbud. 4
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eingetveichte, fejt audgedriidte Semmrel und ettoad gebadte Peter-
filte dazu getan, gefalzen und dieje Mafje sum Fiillen der Rartofs
feln Denubt.

Sm iibrigen ijt die Bereitung die gleicdje wie porftehend ange=

geben.

139. Gehte Kajtanien, ! f

Maronen, werden gern ald Veilage zu Rot- oder Griinfohl ge-
geben. Sie werben entieder, die Schale freuiveid eingejdnitien,
auf einem Bled) im Ofen gerdjtet, bid fie meblig find, ober auf _
folgende Art beveitet: aunddijt wird die harte Scale entfernt, |8
bann die Kajtanien in Fochendem Waifer einmal aufivallen gelajfen, M
damit i) auch die zweite Haut Hjt. In 80 g Butter rdjtet man | 1
1 Gloffel Buder braum, fiillt Wafjer dazu, falzt und lakt bie ™
Qaftanien (1 Bfund) in der Briibe weid) werden und fury ein- 7
fochen.
Man legt fie im Qrange um dasd auf eine Sdiifjel aufaehiuite

Kohlgemiife.

140. Qaftanien mit Sipfeln gedampit.
114 Bib. edte Kaftanien, 1 Pib. pfel, 40 g Butter, Wajfer, Salg,
Buder.

Die Qaftanien iverden, ie in boriger Anweifung befdhrieben,
in- fodjended Wajfer getaucht und abgezogen, damn mit Butter,
Waffer und Salz weidgejchmort. Die gejdhilten, in chtel geteil-
ten Sipfel focht man mit wentg Waffer und Buder iveid) und
mijcht fie mit den RKaftanien.

Man fann nach BVelicben aud) noch) 2 Cloffel grofe Jtofinen
mit den Qajtanien gujummen audquellen lajjen.

141. Qobhlrabi (Oberriiben).
2 RBfd. Koblrabifnollen, die Hervablatter aefadt, Salz, Wafjer, 40 g Teicht
gerbjtetes Mehl, 30 g Feit.
Bor den gejdhalten Snollen entfernt man alles Solaige, Jdnei-
det fie in Sdetben und Focht fie mit Wajjer und Sals eid). Die
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gavten Herzblatter werden feingehadt und mitgefodht. Wit dem
nur gang lichtgelb gerdfteten Wiehl und Fett wird dad Gemiife
ourchaefocht.

Koblrabt fonnen ebenfall3, ivie Karotten (fiehe vorftehend), in
Milchioke gejtowt werden.

St Sdylefien ift eine anbdere Bereitungsdart iiblicdh. Hier focht
nan bon den ,berviiben” boriviegend die griinen Blatter, die
inie Grimmfohl (Nr. 132) bereitet werden, dod) ohne Biwiebel; bdie
ger{dinittenen ®nollen fodht man in dem etwad fubpigen Geridht
mit gar,

142, Kohlrabi mit Karioffeln.

132 Bfd. Koblrabt, 1 Pib. Kavotten, fonjt twie vorjtehend. Auch gejtotvt
febr {dmadhaft.

143, Gefiillte Kohlrabi I

12 grofe, garte Koflrabi, 4 Pid. DBratenmaije, ¥4 1 Wajjer, 2 ERloffel
Tomatenmus, eine Bwiebel, b0 g Fett, 60 g gerdjtetes Mehl, Waffer,
©alg, 1—2 DBrithetniivfel.

Die Koblrabt miiffen grol, aber redht zart fein; es wird nadh
dem Sdyilen ein Dectel abgejdinitten und die Snollen ausgehohlt.
Gebt died nidht gqut vonftatten (wenn die Kohlrabi hartlidh jind),
pann fodht man fie borber 10 Minuten in wenig Wajjer ab, das
man nacgher zum Beiguh verivendet. — Dad heraudgenommene
Soblvabiinnere witd gang fein gevieat und mit der ebenjo be-
banbdelten Bwiebel in der Halfte der angegebenen Fettmenage durd-
gediinjtet. JInzwijden bringt man 14 1 Waifer zum Kochen, riihrt
die Bratennaffe jchnell Hinein und lakt den jteifen Brei furze Beit
fodjen. Gt wird mit bem Lobhlvabibact und Tomatenmusd (basd man
aud) fortlaffen fann) vermengt, die Kobhlrabifnollen mit diefer
Weijchung gefitllt und in einen breiten Sdhmortobf neben ein-
ander gefept. Aus dem reftlicdhen Fett, Briihewiirfel, Salz und
etioas LWaffer jtellt man einen ©ud bher, jo daf die Kohlrabi bi3
gur falben Hohe darvin lieaen; fie werden im gut verihlojjenen
ZLopfe gargemad)t, gegebenenfalld mufp etvas fochended LWajjer
nadhgegoffen twerden. Sind die Koblrabt weid), o nimmt man fie
beraus und verfodht die nod) efivad verlingerte Briibe mit DViehl.
4*
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144. Gsefiillie Kohlrabi II.

12 Soblrabi, 60 g NReid ober feine Gerftengriibe, 50 g geriebener Krau=
terfije, 20 g Butter, etiwas Suppeniviirze; 30 g Fett, 45 g Wiebl,
WRaijfer, Salz, 1 Teeldfjel Eierjak.

Die Nohlrabi wevden wie in voriger Amweijung bejdhrieben
audgebdblt. Bur Fiillung quillt man Reid bezv. Gerftengriiie
gar und did qus, gibt den Rdfe, die Butter und ein wenig Sup-
peniviirze dagu und ftreicht dieje Maffe in bdie Kohlrabifnollen.
Nus Waifer, Fett und Salz ftellt man die Briihe her, in der fie
gargefocht werden, und verfocht den Sud ulest mit Mehl und
Cierfal zur Sofe.

145. Gefiillter Kobhl.

1 qrofer Wirfing oder Weigiohl, 150 g Bratenmaiie, 100 g frijde
oper 30 g getrodnete, borfer geweidte Pilze, 1 Bmwiebel, Galz, Wajjer,
50 g Fett, 40 ¢ Mehl, 2 Biviebeln.

Bon dem abgepubten Sobl werden borfichtig die grdferen
Yupenblatter abgeloft und jamt dem SHers in wenig fodenves
TWafjer gegeben und 5 Minuten gefodht, damit fie gejchmeidig fwer-
den. S einen Durdyjdlag oder tiefe Schiiffel legt man ein jaus
beres Qeintuch, dag nur fiir folde Bwede gebraudyt wird, und legt
nun die grofen Kobhlblatter, die diden Mittelvippen ettoad De-
jdnitten, derart Hinein, dap die Spilen in ber WMitte und etwad
iibereinander liegen, darvauf legt man nod) 2—3 fleinere Blatter.
Die Fiillung wird wie folgt beveitet: bie Bratenmajje wird mit
14 1 fochendem Wajfer iibergofjen umd jchnell glatt geritbrt; bazu
Fommen die in 25 g Jett mit der gehacten Bwiebel gejdymorten
Pilze und daz fehr fein gehactte Kohlhers. Die Majje wird mit
Salz abgejhmedt und auf die Kohlbldtter gegeben; obenauf legt
man nod einige Blatter, fo dap die Fiillung itberall umjdlofjen
ift. Jtun fapt man dad Lud) diber dem Kofhlfopf gujammen Und
bindet ein Bindhen darum. iiber einen entjprechend Hhohen Kod-
topf legt man einen feften Quirl oder Holzldffel und hangt bad
Fuch mit dem Kol darvan, oder man legt e8 auf eine Siebunter-
[age, feinesfalld auf den Topfboden, teil e3 bann leicht anbrennt.
Der Topf wird mun joweit mit Fodhendem Wajjer gefiillt, da ber
Qobl immer bedectt bleibt; verfodjended Wajfer mup durd) neuesd
fiebendes. Wafjer erfest werden. Wan dedt Dden Tobf zu ober
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ftitlpt im evjtbejchrichenen all, twenn fein Decdel aufgelegt werden
fann, eine Gmaillejchiifjel iiber den Topf und (aht den Kohl reichlich
1 ©tunde fochen. Beim Sevaudnehmen legt man ihn auf einen
tiefen eller, [6it Dad Vand, fest den Gemiifeteller auf den Kobhl
und Bat ibn durd) Umijtiirgen der beiden Teller in richtiger Form
aum Anrichten bereit. ’;‘.m‘ Tunfe diinftet man 2 Bwiebeln in dem
u]t [ichen Syett, ftaubt dad Mebl dariiber und verfodht e mit einem

eil der Qoblbriihe, Yudy fann eine Tomaten- oder Pilztunte ge-
reirﬁt mwerden, in lebterem Falle toiirde man aber feine Pilze zur
Fiillung vermenden.

146. Soflrollen (Rouladen).

Die Butaten find die gleidhen wie vor, doch fann die Pilz-
menge bervingert worden oder ganj fortbleiben. Bu der Fiillmajje
qibt maon nody 2 Chloffel geriebene Gemmel und leat je einen
GRloffel boll auf ein Koplblatt, Hitllt nodh ein aweited darum und
ummicdelt dad Rollchen mit einem weiken BVaunuvolfaden, damit
e8 nidht audeinanderfallt. Die Fiillung veicht, obne Bilze, fiir
12—14 Jollen. Jn einenmt breiten Jrf]litur opf lakgt man 25 g
“\-L‘H' aeraehen, legt die Rollen hinein, gieht Deihed Wajjer bdazy,

jal3t und lakt die Rollen gar dampfen. Die Briihe wird mit ge-
D]i(‘it‘m Mehl gebunden, Bwiebeln bleiben in der Tunte fort.
LBor “\{‘m Inridhten [Bft man die Fadden bon den Rollen.
Die Rollden fonnen and) mit Tomatentunie gereidht werden,
izﬁvm man der Soblbriihe 3 ERIGffel Tomatenmusd beifiigt, mit
Mehl bindet und mit Bitronenjaft und Buder abidymectt.

147, Qoflriiben (Lrufen, Stecriiben).
2 mittlere Roflritben, 124 bid 2 Pfd. Kartoffeln, Wajjer, Salz, Suppen-
wiirze, 30 g Fett,

Die Qoblritben werden gejdhdlt, erft in Scheiben und dann
in Streifen gefdnitten, etwa fingergliedlang und -did. Dad Ge-
miife wird mit Wajjer und Salz aufgejebt und, wenn es halb-
fpeich, die gefchdlten, gerfdinittenen SKartoffeln dazu gegeben; fie
mitffen darin redht weidgfoden, jo daB bad etiwvasd jubpige Ge-
miife jchon biindig ift. Buleht Fett umd Wiirze dagu geben.
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_ Mancher liebt e3, bad Gericht durch etivasd darunter gerithrten
Efjig gu jauern.

148, Gebacdened Kohlriibenmus,
3 Pfd. Koflxiiben, 1 Pfd, gefodite Kartoffeln, Saly, 1 Ehlbffel gehadte
Peterfilie, 1—2 EGier, etiwad Suppeniviirze.

Die Kohlriiben werden weidigefodyt (Waijfer zu einer Suppe
nehmen!), abgetropft, durd) ein Sieb getrieben und das Mus mit
ben gefodjten, geriebenen Rartoffeln und Ei vermengt, gewiirat
und zulegt der fteife Eiweifjhnee darunter gezogen. Man qibt
pag Musd in eine gefettete Form, am bejten Kaftenform iwie
Geite 85 befdhrieben, beftreicht die Oberfldche mit ein wentq Fett
und badt bag Mus im Ofen in 40—45 Winuten braum.

©ellerie- oder Blattjalat ift dazu pafjend.

149. Kohlriiben wie Teltotwer Riibchen.
Diefes fehr wohlidhmedende Cijen wird nady Nr. 200 beveitet.

150. Kohlriiben in Mahonnaije.

1 Soblriibe, Wafjer, Salz; 60 g Mehl, 3 Cloffel O, 1 Eidotter und

1 qejtrichener Teeloffel Eierfah, Bitronenjaft oder Efjig, am bejten
Gitragoneifig, Sals.

Die Kohlriibe wird in Streifen gejdnitten, diinner ald 3u
@emiife, und mit Wajfer und Salz gargefocht. Das Wehl wird
mit etivad bon dem Niibenwafjer zu didlicher Tunfe verfodit,
ivobet der Cterfals mit durdhgefodht twird, etvad abgefiihlt, Sitro-
nenjaft oder Effig beigefiigt, fowie dad Eigeld und gang alatt ver-
rithrt, Dad O wird tropfentveife unter ftandigem Riihren bei-
gegeben, Wo Ol nicht mehr erhaltlich, verivende man fogenannies
Criakol oder {dike die Butter in 80 g Fett durd), ehe fie mit
Wajfer verriihrt twird. Jn die ganz glatte Maponnaife jchiittet man
die Riibenitiictchen und [aBt bagd Gange, auf einem Topf mit fodhen-
dem 2Wafjer ftehend, zugededt nod)y 14 Stunde durdiziehen. Man
farm die Mayonnaife aber audy falt geben; in beiden Fdllen paf-
fen Bratlinge Nr, 242, 248, 250 oder Kartoffelbratlinge dazir.
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151, Qiirbidqgenddije
toied in aleider Weife Hergeftellt wie Gurfengemiije Nv. 129, dodh
bleibt der Dill fort, odber nach Nr. 130.

erner fann man Sdeiben von Kiirhid in gejdhlagenem Ei
mit Salz und danady in fein durchgefiebtem Reibbrot wenden und
pann in Fett braun braten oder die Schnitten aud) in einen ein-
fachen, ungefitpten Pfannfudjenteig (fiehe Abjchnitt V, D und
Ny, 181) tauden, jo daf fie gany wmbiillt find, und auf beiden
Seiten braten.

152, Qanchgemiije (Porree).

810 Gtangen Laud) (itberivinterter, gebleichter), 2 Bib. Rartoffeln,

95 g Sett, 40 g Mehl, Salz, Suppeniviirae, nady Gejdmad etiwai
Sitmmelfdrner,

Der gepubte, in Sdeiben gefdnittene Laud) wird in Fett an-
gediinftet,” Waffer, Salz und Kiimmel betgefiigt; wenn man den
Qitmmelgejdhmad nicdht liebt, fann er auch fortbleiben. Die Kar-
toffeln tverden zundchit mit der Sale balbiveid) gefocht, abgegojjen
wnd die Haut abgezogen, dann, in Sdeiben gejdmnitten, mit dem
Qaudd sujammen gorgemadt. Julebt witd die Briithe mit dem
hellgeld gerdfteten Dehl gebunden und mit Suppeniviirze ge-
fraftiat.

153. Qeipziger Allerlei
it eine Sujammenijtellung bon Sdhoten, Rarotten in Wiirfeln,
Spargelftiicfen und gerjdnittenen WMorcheln. {iber die BVehandblung
der lebteren fiche Geite 77. Man febt zunddit die RKarotfen an
unbd Focht fie mit den Dagu gegebenen Schotenfernen weidy; Der
Spargel wird gejondert abgefodht, dann zu dem anderen Gemiije
gegeben, mit Wehl und Butter bollendet (fiehe . 175) und au-
lest die fertig gefodhten Morcheln dazu gegeben. Mean rechnet auf
4 Berjonen zufammen 114 Pfund der Gemiife und 4—5 Vor-
deln: wenn ald Bujpeife su einem vegetarijden Braten gereicht,
etioad fveniger.
154. Linjen.
400 g Rinjen, Wajjer, Salz, 1 GRloffel Bitronenjaft, eine Brife Buder,
1 Bwiebel, 20 g Fett, 30 g Mehl.

Die eingequellten Linfen werden mit demijelben Wafier zum

Fewer gebradht und langfam rvedht weidygefocht. Die in Wiirfel-
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chen gejdinittene Biiebel diinftet man in dem Fett, lift das Mehl
it angiehen und berfodht diefe Einbrenne mit den Linjen, die su-
legt mit Bitronenjaft (oder Effig) und Buder gelind gefduert
fberden.

155. Linfen mit Apfelicheiben.
375 g Rinfen, % Pfd. jauerlihe dipfel, Wafjer, Salz, eine fleine
Biviebel, 20 g Fett, 30 g Weehl.

Bu den wie borftehend gefodifen Rinfen gibt man Ddie ge-
jhdlten, in Sdeiben gejdnittenen dipfel, laft fie mit den Qinjen
garfodjen und beendet ivie oben mit Bmwiebeleinbrenne. Wenn die
Apfel nicht recht fauer find, witd das Gericht mit einigen Tropfen
Bitvonenjaft gefchdrft. !

156, Qinjen mit Mohrriiben
d | iverden ebenjo zubereitet toie Bohnen mit Mohrritben Nr, 121,

157, Mairiiben

ierben ivie Sarotten Jr. 136 entweder gefodht oder, wic am
Shlup der gleidhen Univeifung bejchrieben, geftomwt.

158. Mangold, romifcher Kohl.

Die Bldtter diefed fpinatabhnlidhen Gemiifed werden gang ie
Spinat bereitet (jiehe Nr. 194). Die Stiele Hed Gemitfes, meifj
oder goldgelb audjehend, twerden in mildem Salzwaffer abgefodht
und mit hollandifdher Sofe (1. Abjchnitt IX, A) gereidht.

159. Gefitllter Mangold. |
16 groge {dhone Mangoldblitter mit ben Stielen, 125 ‘g Bratenmafje,
Y 1 Wafjer, 1 €i, 2 Clbffel geriebene Gemmel; Wajjer, Salg, s 1
Mildh, 30 g Mehl, Salz, 1 Mejjerjpibe Cierjak, etivasz Muszfat (wenn

| beliebt).
Die Bldtter werden bon den Stielen gejdmitten, in Waffer,
pas man nadber sum Kocdhen der Rollen benubt, einmal iiberfodt,
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damit fie gefchmeidig werden. Die mit 14 1 Waffer fteif gefodhte
Bratenniaije wird mit Gi und Semmtel berrithrt und auf jeded Man-
goldblatt ein [Wifeldhen Fiillung gegeben, zujommengerollt und
mit Fadden umividelt, damit die Rolcdhen Form behalten; fie
mitffen in fodendem Waffer garziehen. Bu den am Gemiife De-
findlidhen Stielen gibt man nod) ein Teil folder, bon denen man
nur die Blattet ald Spinat verwendet Hat, jhneidet die Stiele in
fingeraliedlange Stiide und Fodht fie, eben mit Salzmwaffer be-
dedt, gar. Die Briihe wird dann mit dem in der Mildh verquirl-
ten Mehl und Gierfak abgefdmt und nad) Belieben mit etwad
Musfat getwiivat.

Beim Anridhten gibt man dag Stielgemiife mit der Tunle
in die Mitte, legt die Rollhen ald Krang herum und reicht Rar-
toffeln dagu.

Maronen, fiche Kaftanien.

Mohrriiben, jiche Karotten.

160. Nachleje oder Blindhubhn,

1 Psd, ariine Bohnen, 200 g eige Bohnenferne, 300 g Mobhrritben,
3% Ppd. jauerliche Sipfel, 8—4 Birnen, 1% Pfd. Kartoffeln, 40 g Fett,
60 g Mehl, Waifer, Salz, ein Halber Teelbffel Juder.

Diefes Gericht mit dem jonderbaren Namen jtammt aus et
falen. — Die Bohnenferne werden uerit zum Koden aebradt,
dann die in Wiirfel oder Stifte zerteilten HRiiben und die in gang
firze Gtiidfen gefdnittenen griinen Bohnen dazu gegeben; wenn
die Gemiife Halbweid) find, nad) einer Stunbde ungefahr, fonmen
die gevbierteilten Qartoffeln und die in dide Scheiben gejdmitienen
Birnen und pfel dazu. Wenn alled gar, verfocht man die Briibe
mit Pehl und Fett und fhmedt mit Salz und Jucer ab. Blind-
hubhn mup recht jaftig jein und bon den Apfeln lieblid) jauerlid)
fhmedfen, notfalld Hilft man mit Efiig nad).

Nefielaemiife, fiehe unter ,Wilder Spinat”, Seite 82.
1€4d ’

&
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161. Pajtinafen.
1% PBfd. Paftinafen, 114 Pfd. Kavioffeln, Wajjer, Salz: 30 g Fett,
50 g Meb!, etivad Suppentviirge.

Die gepubten, in Sdheiben gejhnittenen Wurzeln tverden in
LWajfer und Salz gefocht, die Kartoffeln dazu gegeben und 3ujams-
men fertiggefocht. Bulet Fommt das leicht angerdjtete Mebl
Dagu, bad Fett und etwad Wiirze zur SQrdaftiqung ded Ge-
jehmactes.

162, Pajtinafen gejtoivt,
Die Bubereitung it die gleidhe wie bei Karotten Nr. 136,

163, PVajtinafenmns.
2 Bfb. Pajtinafen, 1 P, ﬁm‘_fgﬁcln, tﬂ@aﬁcr, ©alz; 1 grofe Biviebel,
20 g Fett.

Die Wurzeln werden mit wenig Wafjer und Saly wetdgefodht
und dburd) die Rartoffelprefie oder ein Sieb gedriicdt. Die gefodys
ten Qartoffeln treibt man ebenfalld durcdh, gibt in die Mitte der
Gemiifefhiiffel den *Laftinafenbrei, dad Rartoffelmusd rund Herum
und iiberftreut dad Gericht mit der feingebactten, in Jett gebra-
tenen Biviebel.

Cinfacher ift €5, Wurzeln und RKarvtoffeln gleidh zujammien
g foden und durdputrveiben; dad JMus wird dann unterein-
ander geriihrt und, wie oben, Biviebel daritber gegeben.

Poree, jiehe Laud.

164. Pringebohnen, fogenannte haricots verts.

Died ijt eine febhr garte, feine Art der griinen Vohnen, die
man wungerjdnitten in milbem Salzwaijjer abfodit, mit 40 g But-
ter (auf 2 PBfd. Bohnen) und etwad gehacter Peterfilie durch-
jchwentt ofer mwie Bredibohnen mit fahmbeiguf (Nv. 113) be-
reitet,

Baden-Wiirttemberg
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165. Puiibohuen (Groge Bobhnen).

2 b, Bobnen, Wafjer, Salz, 50 g Fett, 1 Ehlojfel gehactte Peterfilie.

Die BVohnen jollen nodh nidht aut dict fein, weil fie jonjt hart
und fohwer verdaulichy find. Man fodt fie mit Saly und Wajjer
gar, fo daf fie nur eben davon Dbededt find, und fchiittet jie banm
aum Abtropfen auf ein Sieb. Jn einer Pfanne hat man pag Fett
serlaufen l[afjen, qibt die Bobhnen nebjt der Peterfilie dagu und
jhmwentt e8 gut durcheinander.

9uf anbdere Art verfocht man bdie Brithe der Bohnen mit
95—30 g letcht gerbjtetem Wiehl und gibt 30 g Fett darunter.
Gtias feingehactes Bfefferfraut wird bor dem Inrichten dazivi-
fchen geriihrt.

166. MRofjentohl.

2 Bfd. Nofentohl, Wajjer, Salz, 26 g Fett, 50 g Mehl, 1 Brithemiirfel.

Die Fleinen Roschen, die nicht blatterig, fondern feft gejchlof-
jen fein follen, werden gepuBt und mehrmald gewaidien, damit
alled fleine ®etier, dad bdarin gern Winterquartier Lesieht, Dher-
ausfommt. 9us Butter, Wajjer, Salz und einem Wiirfel bereitet
man die Briibe, in der der Nojenfohl gefodht wird. Tie Briihe
wird mit dem angequiviten Pehl gebunden und der Rochtopf vor-
fihtig qejchiittelt, bdamit der Kobl gleihmdBig mit der Soj
durdzieht; riihren bejdhadigt leicht die Rosden und madt ji
unanfehnlich. Wer e liebt, qibt ein wenig Musdtat dazu.

Qartoffelbratling oder Sdalfartoffeln {ind die pafjende
Beilage.

e
c

167, Note Niiben, gedampit.
9 big 2% Bfd. rote Ritben (rote Beete), 35 g Fett, 45 g Defl, Waijer,
©al3, Suppenivitrae.

Die fauber gewajdenen Ritben dampft man im Kartoffel-
bdmpfer faft weid, zieht dann die Haut ab und jdhneidet fie in
Scheiben. ud Fett und Meb! focht man mit Wajjer eine jamige,
glatte ©ofe, wiirat fie mit Salz und einigen Trobfen Suppen-
jpiirge und [agt darin die Riiben vollig gar werden.

LANDESBIBLIOTHEK
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168. Note NRiiben, gediinjtet.
2 biz 24 Pfd. rote Ritben, 40 g Feit, Waifer, Galz, Bitronenjaft, ein
gejtrichener GRloffel Kavtoffelmehl, 1 faurer UApfel.

Die Riiben werden jauber gebiirjtet, dann jchnell gejchalt und
in Sdinigel zevteilt. Sie werben in dem Fett angeddmpft, bann
efivas Wafjer beigeaofien und ein jourer Apfel gerieben pazut ge-
geben. Das Gemiife wird furz eingediinjtet, mit etwas Bitronen-
faft berghaft abgejchniectt und die furge Briihe mit falt angeriihr-
tem Rartoffelmehl gebunden.

169. NRotfohl.
1 grofer Qopf Rotfohl, 2 grofe faure dipfel oder 1 - Feines Weinplas
ofne Buder eingemaditer ASohannisbeeraft, 40 g Fett, Waffer, Gal3,
eine Prife Suder, 1 groge rob geriebene Sartoffel.
J Der Kobl — man febt audy dfters einen Teil Weikfohl au —
Wwird fein gehobelt, zuerft mit dem Fett durdigeddmpft, bann
Wajjer zugegoifen und entiveder die in Scheiben gefchnittenen
9ipfel — fjogenannte ,weinjaure” — oder Her Sohannidbeeriaft
betgefiiat, der dem Qraut einen jebr feinen, wiirsigen Gejdmad
und angenehme Sdure verleibt, wie diesd tweder purd) Gifig nod
Bitrone erzielt ird. Mit betgefiigtem ©alz und einer Sleinig-
feit Buder wird der Qobl furz eingefhmort und ulebt die rob-
geriebene Rartoffel augefiiat, die ihm ein glingended Ansjehen
berleibt.
Dague pojjen gerditete Raftanien oper Kartoffelbratlinge, dodh
fann man audy nur Sdhaltartoffely dagu geben.
Veehlidwige gehort nicht an Rotfohl — madyt thn unanfehn-
li); allenfall3 Fann man die Briihe mit cinem Zeeldffel Kartoffel-
mehl binden, doch ift obige Ut empfeblendmerter,

170. Salat al3 Gemiije,

3u groB gewordener Salat, der ald joldher nicht mebr recht
| wohlichmedend ijt, lapt fidh au Gemiije vertenden, indem man

ihn unter Spinat mifdht oder gufammen mit etmas Wildipinat
aubereitet.
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171, Gefitllter Salat.

: 4 fefte Sdpfe Salat, 50 g
[6ffel Tomatenmus, 40 g

Bratenmaife, 50 g Gemmel, Wajjer, 1 Ep=
PButter, 1 DBrithemwiirfel, 2 Eiloffel gerie-
bene Gemmel.

Die ancm:}tz‘n "'“ninlfﬁlgfu [)Emt man borfichtig audeinanbder,
jo dbafy man in jeden einen guten Lwffel folgender Fitllmaife geben
I fann: Die Semmel wird eingeweidt, Herausgenommen und feft
audgedriictt, dann mit 20 g Butter und dem Tomatenmus glatt
perrithrt. Die Bratenmaije hat man mit 1/, 1 Wajfer ausdgequol-
len, mifcht fie 3u der Semmelmaijje und jhmedt auf Salz ab.

Sn eine feuerfefte Jorm gibt man reichlich 4 1 Waffer, in
dem Dder Briihewiirfel aufgeldit ijt, jetit die gefiillten Salatftpie
binein und Deftreut die Oberflache mit der rejtlichen Butter und
der geriebenen Gemmel.

Die Siiffel wird fiix 50 Winuten in den Ofen gejtellt, dev
nidht zu jdharfe Hige Haben joll.

172. Sanerfohl (eingemachtes Sraut).

%—2 %fb Sauerfohl, 1 uumhfﬁm apfel ober ein Halbed Weinglas
aurer Imt]aft oDer alrmulnuu. UApfeliwein, 50 g Feit, ©alg, Wajjer,
1 Prife Buder, 1 grofe, rof) geriebene Sartojfel.

Dag Qraut wird mit faltem LWajfer abgewajchen, fells s
febr jouer ijt aud) mit Heiem (nicht fodhendemt), und gut ausdge-
driict; gedffert joll e nidht mwerden. Man diinjtet e3 zuerit in
Fett an, aibt dann Waffer und Apfel oder Wein dagu und jdmort
bas Qraut, feft zugedectt, langjam weid). €8 wird mit mh gerie=
bener Qartoffel durchaefocht, auf Salz und Buder abgejdumedt.
— Mande licben einige gejtofene Wadjolberbeeren im Srvaut,
dody nimmt man dann nur Upfel, feinen Saft oder Wein, fwetl
pejien Gefdhmac jonjt unterdriict Imrh

Sauerfohl wird am bejten in einem irdenen Gefal gejdymort
und Lt fidy fehr gut aufroarmen.

Man gibt hierzu Erbabrei, dem man 1/, Karvtofjelmus beimis
fchen fann, oder Qartoffelfldge. Will man nur Schaltarfoffeln dagu
reichen, jo gebraucht man 2 Piund Krant.

e
ic
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173. Sanerfrantpaijtete
1agt jich qut aud einem NRejt Herftellen. Jn eine gefeitete Form
gibt man abgefodhte RKartoffelicfeiben oder aud) SKaritoffelbret,
dariiber daz Kraut und dectt e mit Kartoffeln zu. Die DOberflache
ioird leidht mit Fett beftrichen und mit Heibbrot bejtreut. RKar-
toffel fcheiben iibergiet man borber mift 1 Tajfe voll HeiBem
Waffer, in dem 2 Brithewiirfel geldft find, bei RKarvtoffelbrei ijt
pied nicht notig.
1 Stunde im Ofen backen.

Saboperfohl, fiche Wirfing.

174. Schoten.
1 Rfd. &djotenferne, 20 g Butter, Salz, Bucder, Wafler, Peterfilie.

Die Schotenferne, die Hierau nod) vedt flein und jih fein
miifien, werden in Butter und gang twenig Wajfer gebambpft, wo-
bei man fehr wenig Salz und eine Mejjeripibe Buder beifiigt. Sie
ditrfen feine Briihe haben, fondern nur eben damit durdhfeuchtet !
fein. Beim Unridten rird etiwad feingehacdte Peterfilie dariiber
gejtreut,

A5 Beilage zu vegetarijdhern Braten beredhmet.

175. Schoten und Karotten (Miohrriiben).
1 PBfd. Sdyotenferne, % biz 1 Pfd. Karotten, 25 g Butter, 35 g Mehl,
Wafjer, Salz, Buder, Peterfilie.
~ Die Sdoten und die in Wiirfel gejdinittenen Riiben werden
mit nidht gu piel Wajfer, dem Salz und ettvasd Bucer beigegeben
1it, nwt_rf]gufnrﬁt, mit Peehl und Butter abgejamt und mit gehadter
LPeterfilie iiberftreut. Dazu Bratling (fiehe dort).

LWenn man nur KLavtoffeln dazu veidht, mup Had Gemiife veid-
licher Dbemejfen erden, dodh) Fann man fiir den tdglichen Tijdh
ohne Sdhaden mehr Riiben nehmen im BVerhaltnis zu den Schoten,
und fjtatt Kavotten bdie woblfeileren Mohrritben.

oI
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Sn mandien @egendent ift es iiblich, dad Mehl, ftatt mit
Raffer, mit einer halben Tafje Milch anzuquirlen; dad Gemiife
befommt davon einen febr lieblichen, Jiigen Gejdmad. Dieje Art
ift gqut, wenn die Sdoten nicht mebr redt zart find.

176, Schmarziwnrzeln,

Die Schwarzourgeln miiffen joglei) nady dem Sdyaben in
eine Sdhiiffel gelegt twerden, in der man entiveder jaure Milch mit
Wafjer oder Wehl mit Cjjig und LWafjer verquirlt Hhat, damit fie
nidht flectig werben.

Die Bubereitung ijt, naddem fie in twenig Salzwaifer weid)-
gefocht find, gleich ber bed ':pnmeIP audy fann man fie wie die-
fer mit QoBden geben (fiehe Nr. 190 und Ter. 191).

177. Schwarzwurzelanflanf

fiehe MNr. 127 und Nr. 179. Die abgefodhten Sdhwarzourzelftiice
ferden mit eirtem der angegebenen uflaufteige bededt und ge-
bacten.

178. Sellerie.
2 grofe ober 3 fleinere Nopje Gellerie, Wajfer, Salz, ¥ 1 Mildy, 40 ¢
Mehl.

Der gepubte, in Wiirfel gefdhnittene Sellerie witd in Wajjer
it k_u[g, weidhgefodht und mit dem in Mild berquirlten Wiehl
abgefamt. Dagu reidhlidh) Kartoffeln, die man audy gleich mit dem
Gellerie aujammen fodjen fann, indem man dann die Briibe ent-
fpredjend Ianger bemift.

179. Sellerieanjlanf.

—3 Gellerietnollen, Wafjer, Salz; 4 1 Selleriewaijer, /s 1 Mild),
40 g Butter, 60 g Mehl, 1 Li, eine Mejjeripibe Eierjab, 1 L{,[fjﬂLI ges
riebene ©emmel, 40 g geriebener Raje.

Der Sellerie wird gepupt, mcmq \dal,manm abgefocht und
in md)i aut Dicte Scheiben geirﬁmﬂa‘n, die in einer gefetteten Auflauf-
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form Jdhuppig iibereinander [iegend geordnet werden. 1 1 Sellerie-
ajjer bringt man zum Socdhen, qibt dazu dad in der Mildy an-
gequirlte Mehl und den Cierjak, fodht daraus eine fehr dide
©ofe, wiirgt fie mit Salz und zieht {ie, wenn fjie etivad verfiihlt
ift, mit dem gerquirlten €t und 15 g Butter ab. Diefe Sofe jreidht
man itber die Selleriejcheiben, jtreut davauf dag NReibbrot, bden
Rafe und die rejtlidge Butter und badt den Auflauf 30—385 Mint-
ten im Ofen. :

180, Brauned Selleriegemiije.
3 grofe Gellerielnollen, MWajfer, Salz; 35 g Bulter, ein Teeldffel
Buderfarbe, 40 g Mehl, Suppeniviirze.

Der gqut gepubte Sellerie wird in Salivajfer halbgar gefocht,
dann Heraudgenommen und in Sdeiben gejdnitten, die nodymald
aetteilt werden, jo dap die Stiide nidit allzu grof Jind. Die
Butter wird zerlajjen und jo lange auf dem Feuer geriibrt, bis
jfie eine golbbraume Farbe angenommen hat, danad) fdhnell bom
Feuer genomumen und etwad audgefithlt. Dad Pehl quirlt man
mit etwad faltem Wafjer an, gibt dann nad) und nad) unter Riih-
ren bon dem Selleriefodhoafier dagu, {diittet e zu bder Butter
und fodht die Sofe glait; jollte jie nody su dic jein, fo aibt man
noc) etwad Gelleriewajfer dagu. Mit gebranntem Bucer (fiehe
bjchnitt IX, A) farbt man die Sofe, {hmedt fie mit Salz und
Suppeniviirge ab und lakt den Sellerie darin auf nidht 31 ftarfem
ayeuer bollends gardiinften.

181. Gebactener Sellerie.
2—3 Gelleriefnollen, je nad) Groge, Wafjer, Galz; ein Gi, Panier=
mehl obex MNeibbrot zum Umbiillen oder ein Teig aus 125 g Mell,
20 g £, 1 Gi, ©alg, 45 LWffeln Mild, einer fleinen Meiferipibe
Badpulver.

Die CSelleriefnollen werden gut gebiirftet und gewajden, in
einent eifernen Topf nebeneinandergelegt und Handhodh) Salz-
affer davauf gegojfen. Dann jtellt man den Topf in ben hei-
Ben Bratofen oder dad Rohr, wo die Sellerie mehr baden als
fodjen. 2MWenn dad Wafjer eingezogen und die Sellerie faft weid
find, fdhalt man fie ab und jchneidet fie in nidht zu dide Scheiben,
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ungefabr 1 cm jtarf. Diefe werden entiveder n dem mit etiond
@alz zertlopften Ei und dann in Paniermehl getvendet und in
oett gebraten, ober man bereitet einen Teig aud den angegebenen
Butaten, taucht die Scheiben hinein, fo daf fie gang umbiillt find,
und badt fie in der Pfanne mit Fett goldgelb.

182. Gediinjteter Sellerie.

3 grofe Stnollen Gellerie, 35 g Butter, eine gute Mefjerjpibe feiner
Buder, Gemiijebrithe oder FWajjer und 2 Brithetviirfel.

o _

Butter und Buder [agt man braunen, zieht den Topf bom
Feuer guriid und gibt bden gejdhalten, in Stide gejdnittenen
Gellerie dazu, ferner jobiel Gemiitjebriihe, daf jie mit den Sel-
levieftiicfen faft gleidh ftebt. Statt Gemiijebrithe fann man im
Notfalle auch Wafjer, in dem 2 Witrfel und ettvad Salz geloft fino.
perivenden. Jm berjdloffenen Tophf tvicd dad Gentiife gediinftet,
big e3 vollig weicdh und dad Wajjer eingefodht 1it.

183. Gefiillter Sellervie L

8 tleine ober 4 grofere Sinollen Sellerie, 50 g Meid odber feine Gerjten=
qriibe, b0 g gerviebener faje, 20 g Butter, Salz, Wafjer.

Die gejchabten Knollen tverden tn Waffer itberfodit, heraus-
genomimen, bon jeder ein Decel abgejdnitten und die Knolle ausd-
gehohlt. Dad Hevausgenommene hacdt man fein, diinftet ed in der
Butter, gibt den iweichgequollenen Reig begiv. die Griibe bazu
und fitllt damit die Snollen. Die Kappe wird ivieder daraufs
gelegt und mit einem durdy Dedel und Knollenivand geftectten
Holzipeilchen befeftigt. Die Snollen werden nebeneinander in einen
Hreiten Sdynortobf gelegt und mit jobiel von dem Selleriemajjer,
baf fie balb bedecdt find, weidgelodt,

Dogu Kartoffelfalat oder geftoivte Kartoffeln (in diejem Falle
pbertivendet man dad Selleriewajjer au einer Suppe); oder man
reicht Sdalfartoffeln daneben und jtellt aus Sellerietvalfer, in
leh verquirltem PVeehl und 20 g Fett eine jamige Tunfe her.

Bivte, fodbud. 2

LANDESBIBLIOTHEK
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184, Gefiillter Sellerie II.
Gellerie i vor, 100 g Bratenmaife, 4 1 Waffer, 20 g Butter, Salz,
Waifer.

Die 3ubereitung ift aleidh der vorigen Wnieijung, dody Fitllt
man die Suollen mit der did audgequollenen Bratenmajje und
perivendet dbad Selleriemarf zu einer Suppe oder mijdht e unter
Sartoffeljalat.

185. Selleviegemiije mit Tomatenjofe.

2—3 grofie fopfe Sellerie, Wajjer, Salz, % Bfd. Tomaten, 30 g Buitter,

bie Dalfte einer fleinen BFiviebel, 50 g Mehl, 1 Briihemwiiviel.

Der Sellerie wird gepuht, gejchabt, in Sdeiben gefdhnitten
und in Wajjer und Salz gavgefodht. Die gehactte Bwiebel jchmort
man in der Butter durch, gibt die zerjdhnittenen Tomaten dazu
und riihrt jie, naddem fie zerfodht find, durd) ein Sieb, Das
Lomatenmus wird dem Sellerie beigefiigt, mit dem in etivasd
Wajjer alattaequiclten Mehl abgefdmt und mit einem Briibe-
wiitrfel gefraftiat.

186. Sellevie mit Jeid.
2 B, Sellerie (ungefahr), 150 g NReid oder feine Gerjtengriipe, Wajjer,
Galg; /e 1 Mildh, /s 1 Waffer, 36 g Mehl, Salg, 1 Teeldffel Gierjab;
Fett gum Nusflveihen ber Formt.

Der Sellerie wird gepust, in Salzwajjer nicht gang weich- [
gefocht, beraudgenommen wmd nacdy dem AbFithlen in dicfe Wiirfel |
gefdmnitten. Jn dem Selleriewvaijer hat man ingwijden Reis oder .
Gerftengritbe ausgequollen und gibt nun abwedjelnd Sellervie uno
Griie in eine gefettete Badform. Aus Mildh) und Wajfer, Mebhl, ‘
@aly und Eierjol focht man eine einfache Hhollandijhe Sofe, Fitllt j
fie gleichmaBig ither dad3 Gemiife und badt 30—35 Minuten |f
tm Dfen. i

|

187. Spargel.
1 Pidb. Spargel, Wajjer, Salz, 40 ¢ Buiter, 2 Chloffel gejtoBener
Biebad,
Der Spargel joll moglichit frijh geftochen fein, da alter oder
gar folcher, der {hon gewajjert worden iff, um Frijdhe borzutdu=
fdien, fein Aroma mebhr entiwidelt.
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Man nimmt die Spargeljtange in die linfe Hand und jchalt
fie mit einem jchmalen jcharfen Mejfer, vom Kopfe her beginnend,
gletcdhymafia und diinn; docy jo, daf ullL‘w Sarte und etwa Holzige
entfernt itd. Bum Kochen berivendet man ein entjpreciend
arofesd Gefdf, damit die Sopfe nicht bon bden Stangen brechen.
Qodizett je nad) Frijde und Bartheit 34 Hi8 1 Stunde. Den her-
ausgenonmenen Spavgel legt man auf eine langliche Sditjjel,
iibergiefst thn mit der gebrdunten Butter und jtreut den Biviebacd
dariiber, den man aber audh fortlajjen fann.

1 Teeloffel Bucer mitgefoht, erhoht dad Avoma; bejonders
anguraten, wenn eingelne Stangen etivad bitter find.

93 Beilage zu einer Bratipeife. Dad Spargelwaffer witd
i einer Suppe vertwendet.

188. Spargelanilany.

Die Bereitung ift die gleide wie bet Sdyarzimwurzelanflontf
€ 3 3

N 177.

189. Sparaelgemiife.

1% bia 2 Bfd. Spargel, Wafjer, Salg, 14 1 WMildh, 50 g Dehl, dbabon
15 ¢ Sartofiel- ober feinez Maidmelhl, 1 ECigelb ober Eierjal,
1 Prife Buder.

Der Spargel wird in Stiicte gejdinitten, mit Salz und Wajjer
nebjt Buder gargefodht. Tann [ait man dad in der Mild) bee-
quitlte Mebl ganz glatt verfodien und zieht die Tunfe, wenn fie
nicht mebr focht, mit dem Cigelb ab. Gierfak muB dagegen ange-
rithrt und mit durchgefodht werden.

o

). Spargel mit KIopchen I

1 Pfd. Spargel, Wajjer, Salz, 14 1 M thl! 70 g Mehl, 20 g Buifer,
I { 7 g

100 g Bratenmaffe, ¥4 1 Wajjer, 1 Ei, 26 g geriebene Gemmel.

Die Bratemmaije wird mit 14 1 Wafjer rvedht fteif aefocht, die
geviebene Semmntel und bie Halfte bes gerquirlien Eies daguaeqes
ben: 1oill man die Viaije nody vermehren, jo gejchieht died durch
eine Dalbe, in ""\luiiur getoeidhte und feft auggedriidte Semmel,
notfalls Brot. Von diefer Wiajfe formt man mit feudten Hin-

B
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pen runde fleine KIoke und lakt fie in Salzwajjer gar ziehen. —
Den Gpargel hat man inzwifden gefocht, jchitttet nun nody etiwad
pon dem Sochmajjer der KIoBe durdh ein Sieb dazu, da man eine
[angere Tunfe braucht, ald zu Gemiifejparael; fie wird durd)
Dtilh, Vrehl und den Nejt des Eied vollendet, wie in Nr. 189
angegeben. Sulet riibrt man nod) dag Stiidden Butter durch
und jchiittet die Spargel iiber die in die Gemiijeihiijjel gegebenen
Klofhen. Dazu Kartoffeln.

191. Spargel mit Klojchen 1L
Butaten gum Gpargel wie bor; zu den Kofden: 65 Semmeln bon je
100 g, 10 g Buiter, 2 Eier, &alz, 1 reidlicher ERloffel gejauberte
Nofinen. :

Lon den Semmeln Gt man eine bhalbe zurii, die troden
gerieben wird, wahrend die iibrigen in faltem Wajjer etnzuiveidien
find; bann driidt man jie in einem Seibtud) feft aus und oer-
rithrt jie gang alatt mit den zerjdhlagenen Cigelben (wobon man
ettvad guriidbehalt zum Abziehen der Sparaeljofe), der geriebenen
Gemmel, den gqut abgetropften Rofinen, der gefdhmolzenen Butter
und dem erforderlichen Salz. Bulebt wird dad feftgejchlagene
Cuvei untergezogen und nun ein Probeflof gefodt; jollfe er zu
Ioder jein, fo aibt ein Teeldffel Kartoffelmehl die ndtige Fejtig-
feit. Die QUoBe werden in fochendem Salzaffer in 14 Stunbde
gargefocht und mit dem Spargel angerichtet, wie in der borigen
neijung angegeben.

192. Spargel=Rartoffelanjlanf.

114 biz 2 Pib. Kartoffeln, 1 Pfb. Spargel, Wajjer, Salz; */s 1 Mild,
35 g Miehl, 1 gejtrichener Teeloffel Gierjah, etivad Musfat, 25 g But-
ter, 1 CEloffel Neibbrot.

Die Qartoffeln werden gefod)t, abgegogen und in Sdheiben
gejdhnitten, der in furze Gtiicden gejdnittene Spargel ebenfalls
aefocht und abgetropft. Aus etivad Spargelwajfer fodht man mit
Mebl, Mildh und Cierjak einen Hollandifhen Veiguh, bder mit
Saly und Musfat abgefojtet wird. Jn eine mit Butter ausge-
ftrichene Auflaufform gibt man juerjt Rartoffeljdeiben, dann
Spargel, nod) einmal von jedem und ald Sdlup wieder RKar-
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toffeln. Die Sofe wird gleihmaig itber bden Auflauf gegoijen,
obenauf Reibbrot und die Butter in Eleinen Stiidden gejtreut und
1 &tunde im NRobhr gebaden.

193. Spargelpaitete

fann in gleiher Weife beveitet mwerden iwie Blumenfohlpaitete
Nr. 110, dodh [akt man den Kafe fort.

194. Spinat,

5 Pfd. Spinat, 1 fleine Biebel, 30 g Buiter, Salg, Bafjer.

Der verlejene Spinat wird am bejten in einem Gemiife- oder
Rartoffelddmpfer 5 Minuten gedampit, oder jonjt in einen Kod)-
topf gegeben, in dem fid) etivas Fochendes Waifer befindet, und 3
gedectt aufgefocht; das Wafjer toird bei der weiteren Subereitung
perendet. Det abgetropfte Spinat wird mit dem TWiegemejjer
fein zerfleinert oder, was erheblid) einfacher und fdhneller gebt,
purdy die Hadmajdine gedreht. Die feingehadte Bipiebel foird
mit der Butter gediinjtet, der Spinat dazugegeben und unter 2u-
gui bon efrad Briihe und Salz gar agedampit. Mande Haus-
frauen lieben 8, den Spinat gleich beim Anmdiinften mit einem
Qbffel Mehl 3u beftrenen, damit er gebundener ift. Dasd WVeehl muy
forgfam verrithrt werden, damit feine KQliimpchen entiteben.

Statt der jonit iiblidien Spiegeleier gibt man jeht bejjer ge-
bratene Rartoffelrolihen dagu oder bdie gefiillten Sdnitten Ne.
944, audy fann man Sen Gpinat mit Sdeiben von gefodhtem €i
perzieren, twobei man mit 2 Eiern fiir 4 Perjonen trmer nodh
vorteilhafter ausfomnmt, ald bei Spiegeleiern, bon denen auf jebde
Rerjon eined erforderlich ijt.

Wem Gpinat zu weidlich erjcheint, der fodje etivad Sauers
ampfer oder Qerbel mit oder einen Teil wilden Spinat, fiehe
Seite 82.

195. Spinataujlanfj L.

1 Pfd. fertiger Spinatbrei, 2 Pid. gefodhte, in Sdjeiben gefdnittene
favtoffeln, /s | frdftige Brithe augd 2 Brithemiirfeln, 20 g Butter,
4 Gier, Salz.

Sn eine gefettete Badform gibt man zunadit die Rartoffel=
icheibert und Detrdufelt fie mit der Briihe, dann wird der Shinat
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bret dariibergejtrichen, mit Butter verfehen und die Eier, auj jede
Berfon eines, davauf gejhlagen. Eine halbe Stunde im Ofen
baden Der gelinber Hike.

| 196. Spinatanjlanj IL
I 1 Bib. fertiger ©pinatbrei, ein Musd aus 21 Liz 8 Pib. Kavtoffeln, mil
% 1 Mildh durdygeriihrt, 50 g RNaje, 20 g Butter, 1 Loffel Reibbrot.
Sn die audgeftrichene Badform gibt man zunddit eine Lage
Rartoffelbrei mit etivad geriebenem Raje bejtrent, dbann Spinat,
ipiederholt died und bejchliet die Reibhenfolge mit dem vejtlichen
Kartoffelmus. Die Oberflade wivd it Butter Dejtrichen, Neib-
brot und der rvejtliche Kdfe daviiber geftrent und im Ofen fchnell
itberbacten, bi8 obenauf eine liditbraune Qrujte entjtanden ijt.

197. Spinatpudding.
3 Bib, Spinat, 1 wiebel, 25 g Fett, Salz, 2 Eiex, ein 100-g-2Weifgbrot;
125 g Bratenmaijje, reichlich 14 1 Wajjer, Fett zum Ausdjireiden bder
Form,

Der Spinat wird wie in Nv. 194 angegeben vorbereitet, mit
Bwiebel 1nd Fett gediinjtet. Die Bratenmajje wird in das !
fochende Wafjer gequirlt und did qusgequollen. Die Senimel |
mweid)t man ein, driidt fie dann aud und veibt fie mit den 3wei ‘
Cidottern zu feinem Brei, dem der abgefiihlte Spinat beigegeben
wird. Buleht aieht man den Chweipjdnee darunter und qibt nun
in eine gefettete Pubdbdingform die Halfte Spinat, dann die Bra-
tenmajje, obenauf den vejtlichen Spinat, {hliekt die Form feft und
focht den Pudding 114 Stunden im Wajjerbabe.

198. Spinatichiifjel.
Dian beveitet fiir jede Perjon wei nicht zu dide Ciertuchen
(fiche unter Meblipeifen) aus ungefithtem Teig und ftreicht da-
aoifdien gut fingerdid Spinatbrei, der wie in v, 194 bereitet
und mit 2 Loffeln jaurer Sahne (jiche Seite 19) durdhgeriihrt iit.
Weitere Jujammenitellimgen mit Spinat fiehe unter Mehl
| jpeifen.

Stecriiben, jiehe Kofhlriiben,
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199, Stoppelz oder Wajjerriiben.

mwerben wie Qoblvitben mit Kartoffeln zufammengefocht (fiehe
v, 147).

200. Feltotver Riibchen,
9 Pfo. Mitbchen, H0 g Fett, 1 Cploffel Juder, 40 g Mehl, 2 Briihetviixfel,
©alz, Waijjer.

Tett und Buder werden mit einander dunfel gerditet; es ift
chtiambeit notig, damit es nidht verbrennt. Jn dasd Fett qibt
man die abgejchabten Hiibchen, At fie unter porfichtigem Mithren
burdhichivigen, gieBt dbann nidt zu biel fochendes Wajfer nebit
Wiirfeln und Saly dagu und focht die Riiben unter ofterem Sdyiit-
teln toeich. Bulest verfodht man die Briihe mit dem in etfernet
Pfanne ohne Fett gerditeten WMehl, fo dai eine gang furze Gofe
entitebt, mit der man die Niibden durchichiventt, jo dap fie wie
glafiert erjchetnen.

Dazu vegetarijcher Braten oder Bratlinge.

201. Tomaten, gejehmort.
12 qgleidymafiq aqroge, fejte Tomaten, 30 ¢ Butter, Salg, bdie DHalfte
einer fleinen Biviebel, ein gang fleines Gtitdden Snoblaud).

Die Tomaten werden jouber abgewijcht, aber nicht zerfcdmits
ton.,  Rwicbel und Knoblaud) wird gehadt und mit dem Weffer zu
gang feinem Tusd gerdriidt, dann mit der Butter durdhgeriihre
umd die Tomaten nebeneinander DHineingelegt, mit feinem Salg
beftreut und fejt verjdhlojien gavgedampit, Wwogit nur furze Beit
erforderlich ijt. Man nehme Dhierzu mur fejte, runde Friichte.

915 Beilage au einem begetarijden Braten.

202. Gefiillte Tomatent,
Butaten iwie in boriger Aniveijung, ferner 50 g qeriebene Semmel,
einige fein geiviegte, in 10 g Butter gedlinjtete Pilge, Salg.
Pon den Tomaten jdneidet man einen Decel ab, nimmt mit
einem Fleinen Coffelchen dag tveicdhe Jnnere heraus und riihrt
ea durch ein Haariieb. Jn diefed Wiart rithrt man die geriebene
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Gemntel, die Pilzge und etiwad Salz, jtreidht bdieje Wiijchung in
pie Tomaten, legt ben Decel wieder darvauf und jdmort die To-
maten ivie bor.

Eine andvere Fiillung befteht aud vorgefochter Bratenntaffe,
unter die man ebenfall8 dad Dheraudgenonumene Warf vithet.

203. Tomatenauflanf L
2% Pid. RKartoffeln; 1 Pid. Tomaten, Wajjer, Salz, Suppeniviirae,
25 g Webhl, 3 Eiloffel jaure Sahne.

Die Qartoffeln werben gefchalt, gelvajdhen und in rvedht diinne
Sdjeiben gejchnitten, die ohne jede weitere Butat in eine feuerfejte
Form emgejdichtet werden. Die Tomaten bHat man mit etivas
TWaffer verfodht und durchgejtrichen, twiirat die jo erhaltene Tunte,
tad ziemlich) fraftig gejdheben fann, da ja die RKartoffeln davon
mit duvdhzogen werden follen, und fodht jie mit dem angeviihrien
Dehl und der Sabne durd). Dann giept man die Tunfe iiber
pie Rartoffeljheiben, mit denen fie gleichjtehen muf. 1 Stunde 1m
Dfen backen,

204. Tomatenanflanj IL
Reidlich 1 Bfd. Tomaten, 50 g BVutter, 3 Pid. Narvtoffeln, 4 Biviebeln,
©alz, 30 g geriebener RKaje, 1 Eloffel Netbbrot.

Die Tomaten werden in etmasd von der Butter gejdhmort und
durd) ein Steb gedriictt, Die Kartoffeln werden abgefodht, durch
vie Rartoffelprejje gedriickt oder fein gerftampft und die Toma-
ten oivie die gebactten, in Butter gedampiten Biviebeln dazu ge-
geben, mit Salz abgejdhmedt. Die qut verviihrie Wiajje fommt in
eine uflaufform, wird obenauf mit Raje und NReibbrot bHeftreut
und 40 PWinuten tm Ofen gebacken.

Topinambur, jiehe Heltanthi Nrv. 133.

205, Weipfohl, jogenannter Riimmelfohl.

1 Qopi Weiglohl, 40 g Fett, 30 g Mehl, 2 xoh geriebene favtoffeln,
Waijjer, Salz, 1 Hhalber Teeldffel Fitmmelfdrner, 2 Briifetviicfel.
Der Weigfohl wird, nadhdem er bon den dlechten duperen

Bldattern befreit ift, in 4 Teile geteilt und Streifen dabon abge-
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jdnitten, die nicht allzu fein fein jollen. Sie werden mit Waijjer,
Galz, Briijewitrfeln und Kitnunel gargefocht, dann mit der aus
Fett und Mehl bereiteten dunflen Schivibe gebunden und die voh
geriebenen Qavtoffeln mit durchgefoddt.

Man fann aucdh gleich die RKRartoffeln, 2 Pib., mit dem Kobl
mweidhfodien, der dann eine langere Brithe baben muf.

206. Y3eipfohl, gejchmort,

fiehe Motfohl Nr. 169; ftatt Jobannisbeerjaft find Apfel zu ver-
wenden.

207. Weipfohl auj andere Art.
1 Seopf Qofl, 40 g Fett, eine fleine Bwiebel, 4 Tomaten, Wajfer, Sal3,

1 Eiloffel Bitronenjaft.

Die feingejchnittene Biwiebel Jdmort man nebjt den in
Sdhetben gejchnittenen Tomaten mit dem Fett an, aibt dann den
feingehobelten Rohl dazu wnd it alles jolange diinjten, bis dad
Fett eingefogen ift. Dann erjt fitat man etwad Wajfer bei, jalat
ba8 Gjemiife und jhmort es langjom gar; bor dem Anridhten
wird der gang furz eingefochte Kobl mit dem Bitronenjaft ge-
fcharft. 9m feiner Stelle fann man einige jaure Weinbeeren ber=
foenden.

®erdjtete Raftanien jind eine pajjende BVetlage, jonjt veidht
man auch nur Kartoffelnt dagu.

208. IReipfohl, gejtoivt,
i QoBlfopf, Wajjer, Salg, 4 1 Mild), 50 g Mehl, etivas Vlusiat.

Der feingehobelte Kohl wird sunadyit mit Wafjfer unbd Salz
palbietd) gefocht, dann die mit Vehl verquirlte Wild) dagugegeber,
mit Mustat gewiivat und der Kobl hievmit fertig geftoivt, twober
man 6fters umrithrt, damit er nicht am Topfboden anbangt.

Auf diefe Weije bereitet ift dad Gemiife fehr jhmadhaft und
evinnert an Blhunentohl.

Baden-Wiirttemberg



209. Weipfohlpudding.
1 mittlerer Sopi Weiffohl, Wajjer, ©alg, 1 Brithemiirfel, 125
Gerftengritbe oder Reiz, ¥ 1 Wafjer, /s | Mildy, 45 g Mehl, 1 Tee
. [5ffel Gierjal, 25 g Fett.

Der Robl wirtd gehobelt, mit Wafjer, Salz und etiwasd Feit
fajt gor gedampft; er mup jebhr furg eingefodit fein. Die Gerften-
griibe hat man ingwijden mit Wajfer und Salz gar und did aus-
gequollen und mit einem Briihewiivfel verviihrt. Aus 14 1 Wai-
fer focht man mit dem in der Wildh glattgequirlten Miehl und
Cierjok eine einfache Hollindijche Sofpe.

Gine gefettete Jorm wird abwedielnd mit Kohl und Reisd
beaw. @riige gefiillt, die Sofe Ddariiber gegoffen und 45 bis
50 Minuten im Ofen gebacen.

Gtatt der genannten fann man audy % 1 Tomatenjohe ver-
foenven,

[

W

210. MWyirfing (Weljhfraut, Savoyerfohl)
fann wie Weiktohl geftomwt twerden, odber man focht ihn, nidt allzu
fein zevidhnitten, in Salzmwajjer weid) wund madt die furze Vrithe
mit geroftetenmt PViehl und Fett jamig. Weitere Butaten als etivad
SBiirze oder Kraftbrithetviirfel jind hievber nidht ibLid.

Yrufen, fiche KRohlriiben.

211, Bucferriiben.

Die Blatter der Buder- und auch Runfelviiben fonnen, fjo-
lange fie nodh zart find, wie Spinat gubereitet werden, ferner
fonn man Noldhen davon Derftellen wie bon Peangold (fiebe
Nr. 159) und aud) die Stiele, gargefodht und mit braungerodjtetem
Mehl gebunden, aldg Gemiije berivenden.

Die Riibe jelbjt ift ald Gemiije nicdht vedht brauchbar, da jie
hmmer widerlich-jiip durchjdmedt. Dagegen ijt fie fehr qut zu ver-
jpenden bei Rompott und beim Musfochen. JIm Teil ,Cinmaden”
it bavauf naber eingegangen.
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212, Bucerjchoten.

2—2%a b, Juderjchoten, 30 g Butter, 40 g Mebhl, Wajjer, Salz, eine
Sleinigteit Buder, 1 Teeldffel gehadte Peterjilie.

Die Suderjdoten fverden nidht, wie andere Sdjoten, ausge-
pahlt, jondern jamt den fleifdhigen, Tigen $Hiilfen gegejjen; man
giebt nur feitlich die Faden ab. JIn wenig Wajjer, dem Salg und
eine fleine Prife Bucder zugefebt ift, fodht man die Schoten tveid),
bindet die Brithe mit Mehl und qibt ulest die Butter daran.
Beim Anrichten wird die feingewiegte Peterfilie darviiber gejtrenut.

Man fann aucdy die gefochten, abgetropiten Scdoten nur mit
Butter durchidventen, mit wenig Veterfilie Dbeftreuwen und zu
einem bvegetartjchen Braten geben.

213. Bwiebelgemiije,

15—16 Biviebeln, 20 g Fett, 50 ¢

g Mehl, /s 1 Mildhy, Salzg, 2 Briihe-
iicfel, Waijfer, e

in venig $itnmmel.

Die Bmwiebeln miiffen gleidhmahig groB jein, efiva bom Dder
Grofe eined fleinen Eies. Sie tverden gejdhalt und mit gang wenig
Waffer furg aufgefocht. Smawijden jdwikt man Fett mit jobiel
Diehl, ald e3 annimmt, doch mup e¢d bHell bleiben, gibt dann die
Mileh, in der dad rejtliche WViehl glatt gequirlt ift, dazu, joivie dHad
Sodwafier der Bmiecbeln und toiirzt mit Salz und Wiirfeln. Jn
diefer Tunfe werden die Bwiebeln, gang oder halbiert, geftomt.
Den Siimntel fann man, wenn man ihn nicht liebt, fehlen lajjen.

Dazie reidht man Sdalfartoffeln oder abgefochte Nudeln, n
Waffer dicgequollenen Reid oder Graupen.

214, Glaficrte Fviebeln,
14—16 fleine JBiviebeln, 40 g Butter, 1 Teeldffel Juder, Salz, /s 1
MWafjer, 1 Brithetwiirfel.

Butter und Bucer wird goldbraun gerdjtet, dann gibt man
nie gejdhalten Bwicbeln dazu, die fiir diefe Subereitungsart nicht
aut grof genommen fwerden, dedt den Topf zu und Gt die Bivie-
beln, unter ofterem Riitteln des Gefaes, Saft ziehen; mit Waj-
fer, Galz und Wriihewiivfel fwerden fie dann weichaedampft.

I8 Beilage zu vegetarijdem Braten.
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215. Buute Gentiijeichiifjel.

IAn Fejttagen reicht man zu einem vegetarijchen Braten gern
berjchiedene Gemiije, die man entiveder inm Kranze unm den VBraten
fegt oder auf einer bejonderen *Platte Hiibjch ordnet.

Solche fleinen Gemiijeancidhten fonnen fein: halbe Tomaten,
aud denen das Jnnere entfernt ift, gefitllt mit Spinat und einem
Eijcheibchen obenauf, oder mit Blumenfohlrodden, mit Bwiebad-
brojeln beftveut; zarte Qoblrabi gefocht und audgehohlt, mit Sdho-
ten gefiillt; fleine, mit RKafereid gefiillte Selleriefnollen (jiehe
RNr. 183), RKartoffelteig in Formechen gedriictt und bHlind ans-
gebacdfen, dann mit gediinjteten Pilzen verjehen; Eleine glafievte
Biviebeln; gefiillte Artijchodenboden; dazwifdhen ftellt man bier
MNMujcheln mit gutem Kartoffeljalat gefiillt.

Der Braten wird in Sdpeiben gejdhnitten und wieder gujam-
mengefekt.

Rartoffeln und Sofe werden hierbei nicht gereicht.

B. Bilze.

Der Reichtum unjerer Walder an den verjdiedeniten Arten von
Rilzen jollte nod weit mehr audgeniipt werden. Die Furcdht bor
Rergiftunagen, die viele bor dem Pilzgenup guriididhreden lakt, it
gana unbegritndet, wenn man fich folgended zur ftrengjten Jegel
madt:

1. Peim Selbftfanuneln nur die einem befannten Urten zu
nehnten jeine RKenntniffe der Pilze, befonders der in
der befreffenden Gegend wadjenden, evweitere man durch
Studium_guter Abbildbungen und Sudpen unter Fithrung
eined Pilzfundigen;

2. nu tadellofe, noch fejte Pilze zu jommeln, unter Ausjdluy

aller alten, jdhwammig gelwordenen und bon Waden an-

aefrefjenen;

3. die Pilze moglichit jchnell zu veriwenden und, bei warment
Retter, ein PBilzgericht niemald am Abend oder gar folgen-
den Tage nodhmald aufgewdarmt zu teichen.
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Pilzoergiftungen durc) giftige Pilzge Fonmien biel feltener
vor, ald man glauben mochte (von tatfachlich giftigen Pilzen joll
8 in Deutichland nur 8 oder 9 Arten geben, die fidh sum Zeil
fohon durch thr Huperes alg folde fennzeichnen), in den meijten
Sallen handelt e3 fich um verdorbene Pilge einer egbaren
9lrt: man darf nicht vergefien, daf die Pilze infolge thres Ciweil-
gebalted fich duferjt leicht zerieBen und alsdann ivie ein jcharfes
®ift auf ben Kbrper virfen. Ferner jind Pilze durdhaus fein
leichtverdauliches Nabhrungsmittel und werden von vielen Perjo-
nen mit gejchivdchten Verdauungdwerfzeugen fdlecht oder iibers
houbt nidt vertragen. :

Gin andered Mittel, efbare und jchadliche Pilze auseinander-
aubalten, ald PilzEenntnis, gibt es nidt. Die immer nod) gui-
glaubig aufgenommenen Behauptungen, daf das BVerfarben einer
mitgefochten Bwiebel oder Anlaufen eines filbernen QLiffels Bei-
den pon Giftigeit jeien, find — Ammenmarden. Aud) ein BWer-
firben der Sdnittftelle aibt feinen Anbalt, denn mehrere gute,
efbare Pilze tun died; nicht einmal dad Koften der Pilze fann Be-
ftimmtes fagen, denn die giftigen jollen durchous nidht alle un-
angenehm fchmeden!

Der Wert der BVilze fiir die Riide ijt berfhieden. Man fann
aber auch alle weniger wobljchmedenden Arvfen mitberwenden,
enn man fie mit anderen mijdht. Eingelne Bilze, 3. B. den
Poufjeron oder Laudhidwindling, verwendet man nur als Wiirge.
Ilgemein giiltige Regeln fiir die BVorbereitung der Pilze [affen
fich nicht geben — man muf fich dabei je nad) der berivendeten
It vichten. Die Faltpilze 3. B., deren befonntefter LVeriveter der
Riifferling (Gelbling, Gelbjdhmdmmden, aud) Rehpfotden ge-
nannt) ift, bediirfen, nachdem fie erjt einmal von allem Sand ujw.
gereinigt find, nur eined leichten Abpukens an eingelnen Stellen;
bet mandhen Arten mup man dad Futter entfernen, wie bei den
Gtoppelpilzen, bei wieder anderen tut man died nur bei jehr ent-
twidelten, beldBt dad Jutter aber bet jiingeren Pilzen. Die Dber-
Haut des Suted ift nur abzugiehen, wenn fie hart ift. Nad) dem
BVerpupen iiberjpiilt man die Pilze noch einmal und bereitet fic
bann gu.

Gine Yusnahme madht die Vorchel beziw. Lorchel. Diefe muf,
nady griindlichem Wajdhen in oft erneutem Wajjer, einmal iiber-

BLB BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK Baden Wi e
Cn-wWurttcm



RGP

focht und diejez Wajjer fortgejchiittet werden, tweil ed die diejer
Pilzart eigene Helvellajdure enthalt, die, mitgenojfen, Bergiftunas-
erfheinungen Dervorrufen iviirde.

Xhred Ciweiggehalted wegen ftellt man Pilze nicht mit
Speifen von gleichen Eigenjdaften gujammen, dagegen pajfen fjie
gut au eiweiBavmen, aljo zu Kartoffeln, NReid, Nudeln.

216. Pilze im eigenen Sajt gediinjtet,

Die gejauberten, getajdenen Bilze tverden in einen Kodhtopf
gegeben, in dem man eine gehadte Biviebel in Butter gefdjmort
bat, {dnell gugededt und in dem fich bilbenden eigenen &aft gar-
gediinjtet. €3 wird Salz beigefitgt und beim Anvichten Peterfilie
dariiber geftreut.

Grogere Bilze werden in Stiide gefdnitten, fleine (ARt man

| wohl aud)y gans.

: Die Pilge follen nicht [anger auf dem Feuer bleiben, ald zum
Garwerden notig — fie werden durch langed KRochen zdh, da das
Eimeif immer mehr erhartet.

217. Gejchmorte Pilze
werden, naddem fie in dbad Fett gegeben und darin umgeriihri
find, mit Viehl iiberjtaubt und mit etwasd beigegofienem Waffer
verfocbt, jo dak eine leicht gebundene Sofe entjteht. Jn diejer
At aubereitet, find fjie audgiebiger.

218, Gebratene Pilze (Pilzichnitel).

Hierzu eignen fidh nur die groBen Huipilze. Wan jdmeidet
fie in Sdjetben — den Stiel der Lange nad) —, dreht jie in i
und Reibbrot wm und Lrit jie in Heifem Fett jdmell braun.
Much fann man einen einfachen, dicken WVfannfuchenteig (AHchnitt
V, D) anriibren, bei dem die Cicr durch BVacdpulver erjebt tver-
pen fonnen, und die Pilziderben vor dem Braten in diefen Teiq
taudien, fo da jte gang umbiillt find.

RKartoffeljalat it hierzu eine pajjende Beilage, ober Kartofiel-
bret und griiner Salat,
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219. Zum Fitllen

werden die Pilzge mannigfad) verivendet, nacdhdem fie feingehackt
und in oben bejchriebener vt gediinjtet find: 3. V. gum Fiillen
bon Gemiifen, aufgerollten Gierfuchen, Nudelflecten (Maultajchen)
und dervaleihen. Siehe unter Abjdhnitt V.

915 gejchmadverbefjernde Butat werden Rilze gern bei Tun
fen, Suppen und Bratjpeifen gebraudt. Hierzu eignen jich aud
febr qut getrocdnete Pilze, die por der Bubereitung einzuivei-
chent find.

220. Gefitllte Wilze.

Bon qut gefduberten Pilzen, die aber nod) nicht zu grop fein
diirfen, 3. B. Steinpilzen und veriwandten Avten oder Feld-
Champignons, bridht man den Stiel Heraus und fiillt dben Hohi-
raum ded Kobfes mit folgender Majfe: BVon einer 100-g-Senumel
reibt man die Ninde ab, wahrend iibrige cingeeicht, dann
audgedriictt und alatt geviibrt wird. Dazic fommen 25 g Buiter,
1 Gi, Salz, eine fleine Prife Krauterpulver und die geriebene
Rinde.

Sn eine Badform, die gut ausgefettet ijt, jeBt man die ge
fitllten PBilzge nebeneinander, traujelt 3—4 Cyloffel Wafjer dar-
iiber und nacht die Pifze tm Ofen in vem fich bilbendben Saft
gar. Crforderliche Beit 25—30 Minuten.

221, Steinpilze mit Graupen.
175 g Gerftengraupen, % Pid. Steinpilze, 1 Jiviebel, 40 g Fett, Wajjer,
©alg, Peterfilie.

Die qgehacte Bwiebel twird in Fett gediinjtef, die Grauben
unter Uneiihren mit angerditet und unter allmablichem Sugiehen
pon fodhendem Wajfer gar- und dicdgefodht. Die gerjdhnittenen
Steinpilze lagt man die lehte Halbe Stunde mit garfochen. Wit
Salg wittzen und mit Peterfilie iiberjtrenen,

Died Gericht laBt Tich auch aus Dorrpilzgen herjiellen; es ge-
horven dazu 60—75 g.
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222, Pilztlopie.
500 g Pilze, nad) dem Diinjten gewogen, eine Sdeibe getveidhied und
fejt ausgedriidies Brot, 1 Gi, Salz, 50 g Mehl, geriebene Semmel.

Die feingebactten, gedlinjteten Pilze (jiehe dort) iwerden ab-
getrobft (der Pilzjaft wird fpater der Sofe beigefital) und mit
&1, ausgedriictern Brot, Mebl und Salz verrviihri; dazu fonumt
fobtel geriebene ©emmel, daf eine fefte Maije entjteht, ausd der
man runde $loge formt und fie in einer Tunfe gavziehen lagt,
Die toie in Nr. 261 zubereitet ijt.

Dagu Kartoffeln und griiner Salat.

223, Pilzbraten,
Die gleiche Majje fann man aud, 31 einem lanaglichen Brot
geformt, in der WBratpfanne im DOfen braten. (Siehe Teil III:
Legetarifche Braten.)

224. Rudeln oder Reid mit Pilzen.
eis witd mit Wafjer und Briihewiiviel fornig ausdgequollen
oder feingebrodhene Nudeln in Salzafjer gefodht und abgetropit,
in eine gefettete Mingform gedriictt, auf eine runde Platte gejtiivat
und ver gnnenvawm mit gejchmorten Pilzen gefiillt.
Kartofjelmusdring, an Stelle bon NReis, fiehe Nrv. 294,

225, Pilz=NRudeln einjach.

Die gargefocdhten, abgetropften Nubdeln fverden zu den nadh
Nr. 216 DLereiteten Pilzen gejcbiittet, wmgerithrt, mit durchgediin-
jtet und mit gebacfter Peterjilie bejtreut. Fiiv diefe Bubereitungs-
art werden die Pilze recht flein zerjchnitten.

Auf 1 Pid. Wilze 34 bis 1 Bid. Nudeln.

226, Pilz=Nudeln gebacten,
1 Pfb. Pilge, % Bd. Nudeln, 50 g Buiter, 1 Gi, Salz, 2—8 CRldffe!
faure Gabhne.
Die Pilze werden mit Butter und Salz gedlinjtet, die Nudeln
abgefocht. Wenn man Hohmudeln (Matfaroni) vermwendef, miifjen
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oiefe nad) dem RKodjen nod) fein zeridnitten werden. Nubdeln und

Pilze werden mit dem zerquirlten Dotter verrviihrt und der Gier-
| jhnee darunter gegogen. Jn eine gefettete Form gefiillt und mit
jaurer Salhne Deftrichen, wird die Speife in 34 Stunde im Ofen
bellbraun gebaden.

227, Pilz=Nudeln IIL
500 g Pilze, 500 g JNudeln oder Hohlnudeln, 85 ¢ Butter, Salz, 1 Bivie-
bel ober Peterfilie, 1 Gi, /i 1 Mild), 2 GRloFFel geriebener RKaje, 2 Eh-
[offel Yteibbrot.

Pilge und Nudeln werden wie in der vorigen Anieifung vor-
bereitet und mit einander gemijht. Dasd Gi wird mit der Milch
{hawmig gejdhlagen, iiber die in eine Vadform gegebenen Pilz-
Judeln gegoffen, Rafe und Reibbrot auf die Oberflache geftreut
und 34 Stunde im Ofen gebacken.

228. Pilzpudding.
175 g Nubdeln ober Hohmudeln, 4—500 g frifde Rilze, 1 fleine Bioiebel,
40 g Bulter, ©alz, 2 Cloffel gericbener Kafe, 2 Gier.

Die Nudeln find gu fodhen und abzutropfen. Die Vilzmenge
bemiBt man nad) der Art der verwendeten Pilze: von fejiten (3. B.
Steinpilzen) geniigen 400 g, von weideren, die mebr gufanumen-
fallen, nimmt man ein Pfund. Sie werden mit Jmwiebel und Fett
gediinjtet, mit den gerflopjten Giern, den Nudeln, dem Kdfe und
bem Cilveihjdnee gut gemijeht und in der gefetteten Puddingform
I Stunde tm Wajjerbade gefodt.

C. Wildwad)jende Gemiije.

eld und Wiefe bieten uns jdon vom zeitigen Frithiahr ab
eine gange Reibe bon Wildpflangen, die zum Genufie als Genniife,
Guppe und Salat oder ald Wiirzfrauter geeignet jind. Cinige
davon haben it twohl von jeber gelegentlich gegefien, die meiften
aber {ind erjt in ber Qriegdzeit nusbar gemacht worden. Shr
Genup modte audy fiir fommende befjere Beiten beibehalten ter-

Bivte, Kodbud. 6
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den, denn hier wddit uns Gemiife in Hitlle und Fiille nidyt nur
wmjonft zu, nur die Withe ded Piliifens Ffojtend, fjondern eB
fommt ung aud au einer Jahresdzeit in die Riiche, wo e3 Garten-
gemiife noch nidht oder hochitend zu LQuxruspreijen gibt. Alle TWilb- |
gemiife jind an Gebalt den Gartengemwddien iiberlegen, weil auf
ungediingtem Boden gewadyfen; vielen von ihnen fonumen nod) {
blutreinigende oder bejondere beilfrdftige Cigenjchaften gu.

Bon den Gemiijepflanzen wiren zunddit, ald die befanntejten,
zu nennen die Brennejjel und dic Mielde, die beide an allen Rai-
nen, Seden und Bdunen wudern. Van piliidt jie mur im Sugend-
auftand, vor der Bliite, bet Nejjeln mit Handjchuben oder einer
fleinen Sdere. Die Ameifenjdure, die bet den Nefjeln dad Bren-
nen auf der Haut verurjacht, verjdiwindet jelbjtredend bet ber Bus=
bereitung bollig.

@in jehr woblfhmedender

229. Friithlingdipinat

befteht ausd Nefjel, Melde, Sanerampfer und Qerbel ober Qoens
sabn.  Bon lepteren bdrei Pflangen ijt nicht supiel zu mehmen,
damit pas Gericht nicdht 3u jdoarf werde. Sie werden gut gemajchen,
abgetropft umd roh fein gemwieat. Bei porherigem 2bfocdhen ber-
[ieren die SWildlinge viel an Gejhmad. Die weitere BVeveitung ift
tpie bei Spinat Nr. 194; ftatt Mehl Fann nman aucd) einen Loffel
locfent mit verfocdhen. it Salz fei man vorfidhiig, es it hiet
weniger erforderlich alg bei @artenjpinat.

230. Raps

gibt in gleicher Weife, aber allein, ungemijdht, ubereitet, ebenfall3
ein feined Gemiije.

Serner find zu berlwenden: Sdnfgarbe, Aderienf, ,Suter
Seinrid)”, trogdem er mit dem mehligen Belag der Blatter nidt
fo einladend ausfieht, Wegerid), ®anjefingerfraut, Biegenful
(@ierich), Beimwell, Wiefentnoteridh), Gundermann, Ddiefer jedodh
nur in fleineren Yengen, damit er nicht vorjdhmedt.

Dieje Rrduter lafjen fih untereinander und mit dem oben
genannten rithlingsipinat mifchen. Die PBereitung ift die aleiche.
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231, Suppe von WildErdintern

ftellt man entiveder aus foldem Gpinat her durd) entjprediende
Berlangerung mit Wafjer und Abfamung mit Mehlichivite oder
hineingeftreuten Hafer- bea. Gerftenflocfen, oder man bereitet,
enn nidt fo groBe Mengen von Krautern aur Berfiigung jteben,
eine MehGuppe nady Ne. 7, 14, 19, oder eine foldje aus riite,
&locten, Graupe oder RKartoffeln (RNr. 17, 22, 26) und gebe die roh
gebactten Srauter daran. Sn folhe Suppen fann man auch {darfer
{hmedende Qrauter reidlicer fun, auBer den fdon genannten
nod) Revbel, Liebjtictel und Portulak, die man allerdings neift den
Garten entnimmdt,

Bom Hopfen (fiehe Nr, 134) werden die jungen Sprojien zu
einemt feinen Gemiije bermwenbet, dbhnlid) tvie Spargel, ebenfo find
oie Sprojfen ded Seefohles su gebraudien, der in einigen egen-
den aud) ald Gemiife gebaut 1wird. Das aleidhe gilt fiir bad Qerbel-
tiibdjen und die Pajtinake, die jomobl wild wie aud) in der Qultur
borfommen; 1ibre Bubereitung ift bereitd unter +@emiife” ers
wahnt, Nr, 161 pis 163.

Bu

232. Salaten

nimmt man vorzugsiveife die Blatter bon Nowengabn, Bidorie,
Rapimgden (aud) Feldjalat genannt, ihon im geitigjten Friihjabr,
jogar mter dem Schnee su finden), Brunnentrejje, Badbunge
und den hirjdhornblitterigen Wegertd.

Die verlefenen Blitter werden geajdhen, abgetropft und
einfac) mit Bitvonenjaft oder Cijig, Sals, ein enig Buder und
einem 2Wffel O angemadit, oder mit einer Salattunfe (jiehe
Abjdynitt VIII) vermengt.

Wer diefe Salate zu jharf findet, gebe fie mit Kartoffel-
jalat gufommen, eine 9rt pea Anrichtens, die bom Rapiinghen
ber befannt ijt.

Die Brunnentfrefie Hat einen jo jdarf-gemiirzigen Gejdhmact,
dap jie bejler mit anderen Qrdutern gemifcht twird. Ausgezeidimet
ift fie gebadt auf Brotjdhnitten geftreut,
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233. Wiirzfranter,

Gtlide Wildpjlangen foerden bejonders aum Wiirzgen bon
Sofen, Suppen und Bratjpeifen benubt. Da man fie nicht tmmer
frifch bet der Hand hat, empfiehlt e3 fidh, fie gu Biindelchen ver-
einigt im Sdatten au trodnen und zu Pulver zu zerveiben, Dad
man in fHeinen ®laghdfen mit Schraubdectel aufhebt. Hier find
su nennen: Tripmadam, Khymian, Duendel, Beifup, Salbet,
Bibernell (Pimpinelle), Wermut, ferner die mebr in Gdrten ge-
gogenen: Portulalf, Qerbel, Borvetjch, Viajoranm, Piefferfraut,
Gitragon, Bajilifum.

an fonn ausd den frifden Pflangen die befannte Krduter-
butter Herjtellen ober jie mit DOuarE (Weiktdfe, Topfen) perriijren;
fie find aud) dev Sauptbeftandteil der ,Griinen Sofpe”.

Gine Ieine Qrauterbeigabe gibt vielen Geriditen eine feine
Wiirze und ijt bejonderd in der niichterneren Qriegsloff angenebhn,
Fojtet zudem fajt nichtd und ijt — unjdadlich, mwad man bon bielen
audlindijhen Gewiivzen nidht jagen fann.

Grivabhnt fei nodh, dafy von einigen Rilangen die Wurzeln ver-
wendet wetrden: fandierte Engelivury (Angelifa) und Kalmua-
urzel jind befannt, und aus der Wurzel S8 Qnabenfrautes jtellt
man den in der Kranfentiiche gu Schleimjubpen gebraudten Salep
Per. — Jiir den Haushalt fommt die Bevarbeitung diefer LBurs
zeln nicdht in Betradt.

Micfe, Feld und Wald liefern und aud

234. Ginheimijchen Tee
als Griab fiir chinefijhen. Auper den in ber Heilfunde bHefannten
bertendet man die jungen Blatter von Crd-, Sim=, Brom- und
Preifelbeere, Schmarzdorn und Waldmeijter.
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