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®Bemiife.

61, Schwariwurseln.

! Jut.: 3 Pid. Shwargwirzeln, %/, 1 helle Griinsbriibe, Fleijhbriihe

,, ober Wajfer, 1 CRL. Salz. — Jum Beiguf: 2 ERl. Kartoffelmedhl,

i e 1 Mildy, 1 Cigelb.

| Die Sdywarzwurzeln werden gewajden, gejdabt

I und in halbfingerlange Stiiddyen gejdmnitter, die man
je nad) der Dide nod) 1—2 mal durd)|dneidet. Damit
pie Wurzeln nidht jdhwary werden, legt man fie jofort
in Ejjigwajjer (1 1 Wajjer, 2 ERL. Ejjig). Sodann bringt
man die durdygefiebte Griinsbrithe zum Kodyen, gibt
die Sdwarzwurzeln 3u und Ildjt fie weid) werden.
(I—2 Stb.) 10 Min. vor dDem Gebraud) riithrt man das
pont Rartoffelmehl und Miild) hergejtellte Teiglein ein,
fodht den “u‘[quh purd) und rithrt dbas Gemiife bmm
Anridhten mit einem Eigelb ab.

| Auf diefelbe Weije tonnen Kohlraben, Blumentohl,

| Gelbriiben 3ubereitet werden; bas lefjtere Gemiife wird
nicht mit Eigelb abgeriihrt.

62, ‘{ctticlmcmiiic
Jut.: 3 Bid. Rettidh, 1 CRL, Fett, 3 CRL Mebl, 3/, 1 Knodyenbriibe,
1 Lh[ k_.al)
3u Gemiije verwendet man groRe, 3arte Rettidh,
nie nad) bem Sdydlen in halbjingerlange und 34 em
vide Gtdbdyen geldnitten werden. Mit Fett, Mebhl,
Sfnodenbriibe und Sal3 wird ein weifer BVeigu 3u-
bereitet, in weldhem iaw Rettihftabdhen weidygefodt
werden und wozu etwa 1 Std. Kod)zeit notwendig ijt.
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65. BGedampijte Rettich.
Jut.: 3 Pfb. Rettid), 1 CRL Fett, 1 ChL Sal3, Yy, 1 Grinsbriihe.
gingerlange, diinmne NMairettidhe werden qc]r[)abt

wenn mfmbmhd} gejpaltert und mnebjt Salz in Fett
gegeben, in Dem |ie unter diterem Riitteln der Kaffernlle
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und nad) Jugabe der Fleijdbrithe weidygediinjtet wer-
pen.  (Dampfzeit 1 Sid.)

6%. Selleviegentiije.

Jut.: 3 Pib. Sellerie. — Jum Beiguf: 1 CRL Fett, 3 ERL Mebl,
4 1 Griinsbriihe, 1 CRl. Salz, 1 El. Rahm oder Mild).
Die gepubten, gejdydlten Selleriefnollen [dneidet

man in mejjerviidendide Blattden und qibt fie in den

mit den angegebenen Jutaten Dhergejtellten weifen

Beigup. Der Sellerie braudyt zum Garfodyen, je nad

per Jabreszeit, 34—1 Stb. RKurz vor dem uftragen

riihrt man bie IMildh darunter und gibt das Gemiife

31 Rindfleifd.

65. Lauchaemiije,
Jut.: 12 Qaudyjtengel, 21 AbTodwaffer, 2 ERL Salz. — Jum Bei-
guf: 2 CRL Fett, 3 CRL. Mebl, 3/, 1 Flifjigeit, 3 CHL. Mild.

Bon diden, gebleidhten Laudjtengeln [dneidet man
die griinen, Ioje abjtehenden Bldtfer ab und teilt den
Stengel nad) Entfernung der Wurzel in fingerdide und
halbfingerlange Stitdden. Diefe werden in fodendem
Salzwafjer 5 Min gefodt, auf ein Sieb gelegt und mit
faltem 2Wafjer abgefdyredt. Mit Fett, Wiehl und
Griins- ober [Knodyenbriihe bereitet man einen gelben
Beigup, in weldem die Laudytiidden vorjidhtig weid-
gedampft werden. Beim Wnvidten rithrt man das
Gemiije mit Mild) ab. Nad) Belieben fann man die
Laud)jtengel aud) roh dem Beiguh ugeben; die Kod)-
3eit verlingert |id) in diefem Fall um 15 Std.

66. Spinat.

Sut.: 3 PBfv. Spinat, 11/, 1 Waljer, 1 EKL. Salz, 1 CHL. Fett, 1/, ERL
feinge|dnittene Jwiebeln, 3 gefodte, gejddlte Kartoffeln, / 1
SNild.

Dexr gepubte, gewajdene Spinat witd i das
fodyende, gejalzene Wajfer eingedriict und darin weid-
geddmpjt. Gobald er weid) i, witd er auf ein Sieb
gegebent und nad) bem Abtropfen jo fein als moglid)
verwiegt. JIn heigem Fett bampft man die feinge|dnit-
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tene Awiebel glajig, gibt das Gemiife, nadh)y 5 Min.
Ddampfen bie geriebenen Kartoffeln, die Miildy [omie
vas ndtige Sal3 3u und 1kt das Gemiife nodymals
aujfodjen. Brennefjelgemiife wird auf diefelbe Weile
3ubereitet.

67. Wintertohl.

Sut.: 2 Bio. Winterfobl, 1 KL Fett, 1 EFL. verwiegte Jwiebel, 2 Pio.
am ZTag 3uvor gefodyte, gejddlte, geriebene Rartoffeln, 1 1 Fleifdh-
briihe, /s 1 Mild), 1 CHL. Salz.

Der Winterfohl wird gepupt, gewajden, in fochen-
dem Sal3wafjer abgewellt, bis er jid) 3wijfen den
Fingern zerdriiden [dkt, alsbann abgefdiittet, mit
faltem Wafjer abgefdredt, ausgedriidt und fein ver-
wiegt. Alsbann dampft man in Heifem Fett die
Jwiebelnt glafig, bampit dbas Gemiife einige Minuterr,
gibt die RKartoffeln 3u, Bidht mit Griinsbriihe ab wnd
wiirgt mit Sal3. Um das Gemiife 3arter 3u madyen
gibt man die Mild) 3u.

68. Rotfraut.

Jut.: 3 Pid. gehobeltes Rotfraut, 11/, ERL. Salz, 1 Prife Piejjer,
2 ERL. nidyt 3u [darfen Cjjig, 1 CRL. feingejdnittene Jwiebel, 1 Teel.
Juder, 1 ERl. Shweinefett, 1 Apfel, 1/,—2/, | Heifes IWafjer.

Der Krautfopf, welder nad) dem Entfernen bder
duperen |dledhten Bldtter fowie dem Strunt etwa
3 Pid. wiegen [oll, wird gehobelt oder fein gejdnitten
und mit Salz und Ejjig gewiirst. Jugededt und qut
be[dywert [dkt man das Gemije 12—24 Gtd. jtehen.
Jn einem irdenen oder gut glajierten Emailtopf erhigt
man Sdweinefett, dampft davin Jwiebel und Juder
gelblid), gibt das Kraut, den in feine Sdeiben gejdnit-
tenent Upfel und beihes Waffer 3u und dampft das
fraut 3—4 Std. 1 Std. vor Gebraud reibt man nad
Beliebent 2-——8 gefodhte RKartoffeln dariiber.

69. Bayrijch Hraut
wird jwie Roffraut ubereitet.
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70. Nieervvettich.
Jut.: 2 Stangen Meerrettid), 1 CRL Fett, /5 1 Griinsbriibe, 2 Egl.
Stirtemebl, Y, 1 Mild, 1 Teel. Salz, 1 Prije Juder.

®latte Meerrettiditangen werdben gewajchen, ge-
jchabt und auf dem Reibeifert gerieben. Wian ldkt das
Fett heip werden, dimpft den geriebenen Meerrettid)
etwa 5 Min. mit und HBIdHE mit Fleijdh- oder Griins-
briihe ab. Nun rithrt man das Starfemehl mit der
Mild glatt an, gibt es in ben Meerrettich, wiirgt mit
Sal3 umd Jwiebel und ldft den Meerrettic) 8—10 Min.
fodhen.

71. Gelbriibentiichle.
3ut.: 11/, Pid. Gelbriiben, ¥/, 1 MWafjer. 1/, Pid. am Tag zuvor
qefochte,  gejdhdlte, geriebene Rartoffeln, 1 ERL feinverwiegte
Swiebel und Peterjilie, 1 €i, 11/, ERl. Sals, 1 *Prife Pieffer, Mustat,
1 Cjl. Mebl. — Badfett.

Die Gelbritben werden jauber gewajden, gepusbt,
mit Wafjer betqejtellf, weidgefodt, abge|diittet und
durdygetrieben. Hierauf mengt man die geriebenen
Kartoffeln, G, Gewiirz und Mehl darunter, formt von
ber Majje Kitdhlein und badt jie in Heikem Fett dbuniel-
gelb. (Die Kiitdhlein jdymeden gut Fu griimem oder
KRartoffeljalat.)
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