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28 Bemiije

Bejdmack und |dyiigt die Magenwdnde vor der 3u jtarken
Reizung durd) Objtjaure. In mandjen BGegenden, fpeziell in
Siivdeut|dhland, wo man Objtjuppen als Eingangsgeridyt ab-
lehnt, darf man bdiefe, etwas diklider Fubereitet, an Stelle
fiiger Speifen, in Rleineren Quanten geben.

Bemiije.

Mas die Gemiife fiir die Erndbrung wert madyt, jind
in erfter Reibe die in ihnen enthaltenen Salze, weldhe denen
unferes Blutes gleidyen, und die Abwedy)lung, weldye fie in
die Hauptmablzeiten bringen. INit Fett und NViehl verbunden,
werden fie 3um eigentlihen Nabhrungsmittel und Rann bei
ihrer Jubereitung ebenfalls der Bewohnheit und dem jeweiligen
Bejdmacke Redynung getragen wmerden.

Die gebriudlidjte Art, Gemiije 3uzubereit en ijt, bag man
die meijten, zumal die fmh]m en, in Salzwafjer gar kodht, mit
einer Sdwige aus Fett, Mehl, ‘ll"miia‘r oder Fleifchbriihe ver-
bindet. Nad) einer andern Art dampft man fie Rury ein,
madt fie mit der eigenen Briihe fertig oder vermendet joldye,
nadydem das Bemiife abgekodt ijt, sum Auffiillen der Sdwibe.
2Abgefehen davon, daf BGemiije mit Fleijhbrithe ubereitet
kraftiger {r[)mefﬁcu, iit bas Kodywajjer von manden Kobl-
arten wegen feines Behaltes an Schwefelwalferitoff den Ber-
dauungswegen nidt dienlidy; jedenfalls gehort um Bertragen
derfelben langere Bewdhnung.

Aud) bei der Jubereitung von Bemiifen kommt uns der
feine Buttererfaty Palmin und Palmona fehr 3u jtatten, und
jteht es frei, in das fertige Gemiije nod) ein kleines Stiikdyen
Rubbutter zu geben.

Nadfolgende Rezepte find immer fiir 6 Perjonen berednet.

56. Wirfinggemiife.
Sutaten: 2 mittelgroe Kopfe Wirfing, 3 Liter Wafjer,
2 C]’}[b’ﬁcl Sal3, 30 Bramm Palmin oder Palmona, 20 Bramm
Mebl, /> Qiter Bouillon, 2 Prijen Pfeffer, Suppenwiirze.
311[)&101t11ng Das Gﬁumm wird gepuft, grob oder fein
ie nad)y Belieben ge|dnitten, gewajdyen, in Rodjendes Salj-
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Bemiije 29
waffer gegeben und gar gekod)t, abgegofjen, mit der aus
Palmin oder Palmona und Bouillon hergejtellien Sdywitse
vermijdht, nady 10 Minuten damit gefdmort, mit Salz und
Pieffer, nad) Belieben mit Suppenwiirge abgejdymedit.

57. Baprijd Kraut.

Jutaten: 2 mltte grofe fejte Kopfe Weikraut, 50 Bramm
Palmona, 10 Gramm Butter, 1 ERloffel Mebl, '/« Liter
Bouillon, 2 Prijen Pfeffer, 1 ‘J}"tejier pie Fleildertrakt, 2 E-
16ffel Ejlig, Suppenwiirze.

Qubereitung: Das RKraut wird gehobelt, in Salzwafjer
halb gar gekodht, mit Palmona, Bouillon und CEjjig weid)
geddmpft, das Mehl dariiber geftreut, gewendet, nodymals
aufgekodyt, mit Ertrakt, Salz, Pieffer und Butter abgefdymedht,
mit Suppenwiirge gewiirzt.

58. MBeighohlgemiije.

Sutaten: 2 mittelgroge Kopfe MWeikohl, 3 Liter Wafjer,
2 ERlofrel Salz, 30 Gramm Palmin oder Palmona, 30 Bramm
Mehl, /2 Liter Bouillon, 2 Prifen Pfeffer, Suppenwiirze,
1 Teeloffel Kimmel.

Gubereitung: Der Weikohl wird gepulit, grob oder feiner
ge[dynitten, in Salzwaljer weidy gekodyt, abgegojjen, mit einer
. aus ‘Palmona oder Palmin, Wtehl und Bouillon hergeltellten
Sdwie vermifdht, Kiimmel hinzugegeben und nody 10 Dinuten
gejdymort, mit Salz, Pfeffer und Suppenwiirze abgefdmedt.

59. Briinkohlgemiife (Krauskobhl).

Sutaten: 4 grofe Stauden GBriinkohl, 4 Liter Waijjer,
3 Cgloffel Salz, 40 Gramm Palmona oder Palmin und Butter,
30 Gramm Mehl, 2 Prifen Pfeffer, /2 Liter Bouillon,
1 Miefjerfpite Fleijdertrakt, 1 Rleine ZFwiebel.

Gubereitung: Der Griinkohl wird von den Strunken ge-
aupft, dabei alles Harte fortgelajjen, in reidlid) Salzwaljer im
offenen Topf gar gekRodyt, abgegojlen, mit Raltem Wafjer
iibergofjen, fein gewiegt oder durd) die Fleildmajdjine ge-
nommen. Die feingewiegte oder gejdynittene Jwiebel wird in
der Palmona oder Palmin geldhwilzt, das NMehl hinzugegeben
und gelb gerdftet, mit der Bouillon aufgefiillt, mit dem Kobhl
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vermijd)t, nod) 10 Minuten gejdymort, dann mit Pfeffer, Salj,
Sleildyertrakt, mit Suppenwiire und einem kleinen Stiickdyen
Siigrahmbutter abgejdymedkt.

60. RojenkohIlgemiife.

Jutaten: 3 —4 Teller Rojenkohl, 4 Liter Waljer, 3 Ef-
[offel Salz, '/s Qiter gute Bouillon, 20 Gramm Palmin,
20 Gramm Butter, 2 Prifen Pfeffer, 1 Ejloffel Mebl.

Jubereitung: Der Rofenkohl wird gepubit, in reidlidem
Salzwajjer in offenem Topf gar, aber nidt 3u weid) geRodyt,
abgegofjen, mit kaltem Bafjer begoffen. Palmin wird Heil
gemadyt, die Butter darin gebridunt, das Mehl hineingeftreut,
gelb gerdjtet, mit Bouillon aufgefiillt, der Rofenkohl darin
porfidhtig gemwendet, nod) 5 Minuten gejdymort, mit Sal3, Pfeffer,
nad) Belieben mit Fleifdertrakt abgejdymedit.

61. Kobhljprojjen.

Jutaten: 4 Teller Kobljprofjen, 2 Liter Walfer, 1 Ejliffel
Sal3, '/2 Liter Bouillon, 20 Gramm Palmin, 20 Gramm
Butter, 2 Prijfen Peffer, 1 Mejjerjpie Fleijdertrakt.

Jubereitung: Die Kobljprofjen werden verlefen, in Salj-
waffer halbgar geRodt, gewiegt und in Butter und Bouillon
weid) geddampft, mit der aus ‘Palmin und Mehl hergejtellten
Sdwile vermijdht, aufgeRodyt und abge[dymedht.

62. Spinat,

Jutaten: 6 $Hande voll Spinat, joviel die Hand fafjen
kann, 3 Liter MWafjer, 2 ERloffel Salz, 20 Bramm Palmin,
20 Bramm Butter, '/» Liter Bouillon, 1 grofe Sardelle,
2 Prifen Pfeffer, 20 BGramm Niehl.

Qubereitung: Der Spinat wird verlefen, in Salzwalfer
iibermallt, abgegofjen, mit Raltem Mafjer iibergofjen, fein ge-
wiegt oder durd) odie Fleijhmajd)ine genommen, mit der aus
Palmin, Butter, Mehl und Bouillon hergejteliten Sdywike
vermifdt, nod) 15 Minuten gejdymort, dann mit der feinge-
wiegten, in 1 ERloffel Wafjer angeriihrten Sardelle, die vorher
gut gewajdjen und entgrdtet wurbde, abgejdmedkt.
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Bemiife 31

63. Mangoldgemiife.

Diefes find ftattlihe, den Runkelrviiben dahnlid) Jehende
RBlatter, die in ver|dyiedenen Begenden, 3.B. in Siiddeut|dland,
in Feld und Gdrten angebaut und als eines der feinjten Be-
miife gefdhatst werden. Nan redynet pro Perfon 2 —3 Blatter.
Das Briine wird genau jo gubereitet wie Spinat, die Strunken
dagegen wie Spargel. Sie werden wie dieje gejdydlt vefp.
abgezogen, in zierlidye [chrage Stiicke gefdynitten, in Salzwajjer
weid) gehocht, mit einer Schwille verbunden und das wie
Spinat jubereifete und ebenjo angeridytete griine Mangold-
gemiife damit garniert.

64. Rhabarbergemiife.

Daju verwendet man die gang jungen Blitter des Rha-
barbers — alte Bldtter enthalten Bift (Oraljdure). — Sie
bereitet man jo 3u wie Spinat, laBt die Sardelle fort, und
riihrt das Gemiije mit einigen 26ffeln Rahm ab. Wiin|dyt
man das BGemiife [duerlid), Jo werden einige Blattrippen mit
verwendet, die man jonjt fortlaft.

65. Sdymorkobhl (Rotkohl).

Jutaten: 2 mittelgroge Kopfe Rotkohl, 3 Liter Wajfer,
4 grope Uepfel, 2 ERloffel Salz, 1 Egloffel Miehl, 30 Bramm
Palmin, 30 BGramm Butter, '/s Liter Bouillon, 3 ERloffel
CEffig, 2 Diefjeripigen Pfeffer, 1 Teeldffel Jucker, nad) Belieben
3 CEploffel Rotwein, Fletjdertrakt und Suppenwiirze.

Jubereitung: Das Rraut wird von den duBeren harfen
Bldttern befreit, gehobelt oder fein gejdnitten, in Salzwafjer
halbgar gekodyt, auf einen Durd)jdhlag zum Wblaufen, dann
in den Sdymortopf gegeben, mit CEffig befprengt und rajd
gewenbdet, wodurd) es eine jdhone rote Farbe erhilt. Die
Aepfel werden ge[ddlt, vom RKernhaus befreit, mit Palmin,
Butter und Bouillon an das Kraut gegeben und alles weid
gejdymort, das Mehl darauf geftreut, umgewendet, nodymals
aujgekodyt, mit Judker, Rotwein nad) Belieben, mit Fleid)-
erfrakt und Suppenwiirge abgejdymedit.

66. BlumenRohlgemii|e,

Jutaten: 2 mittlere, fejte Ropfe Blumenkohl, 2 Liter
Wajjer, 1 ERloffel Salz, 1 Prife Pfeffer, 40 Bramm Palmona,
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32 Bemiije

25 Bramm NMehl, ¥/« Liter Blumenkohlwajjer, 1 ERloffel fein
gewiegte *Peterjilic, 2 ERlaffel Rabhm.

Subereifung: Der Blumenkohl wird in Rosdyen 3erlegt,
dieje pon Dder Ddidkjten Haut befreit, gewaldyen, und in dem
angegebenen Waffer gar, aber nidt zu weid) gekodt. Das
Mehl wird in Palmona angerdjtet, mul ganz bhell bleiben,
mit %/« LQiter Blumenkohlwaljjer aufgefiillt, glatt gekodyt, ab-
gefdymeckt, mit dem Rabhm und dem Blumenkohl verbunden,
die Peterfilie beim Unridhten Dbdariiber gejtreut. LVon dem
iibrigen BGemiife und Maljer kann Suppe bereitet werden.

v e e AL

67. Spargelgemiije.

Qutaten: 2—3 ‘Pjund Spargel frijd) oder 2 Dfund
Biidyjenfpargel, 1'/2 Liter Wajjer, 1 ERloffel Salz, 20 Bramm
Buiter, 20 Gramm Palmona, 25 Gramm Mebl, */s Liter
Spargelwafjer, 1 Prife Pfeffer, 1 Teelvffel fein gewiegte Peterfilie.

Subereitung: Der frijde Spargel wird ge|d)dlt, vorher
gewaldyen, in 3 Jentimeter lange Stiike gebrodjen oder ge-
jdnitten, in Salwaljer gar gekod)t. Butter und Palmona
werden 3erlafjen, das Viehl darin gelb gerdjtet, mit °/s Liter
Spargelwafjer aufgefiillt, verkodyt, abgefdhmedkt, mit dem
Spargel verbunden, die Peterfilie beim Anridhten dariiber ge-
jftreut. Verwendet man Biidyjenjpargel, jo [tellt man die
Sauce mit Mafjer her, das man entfpredhend falzt und laft
Spargel jamt MWajjer einmal darin aufziehen.

69. Blumenkohl mit hollandijdher Sauce. f

Qutaten: 2 |done weile, mittelgroe Kopfe Blumenkohl,
3 Liter Waljer, 2 CRloffel Salz, 40 Bramm Butter oder
Palmona oder von jedem die Hilfte, 20 Bramm Miehl, /2 Liter
Blumenkohlwaljer, 2 CEBloffel Rahm, 2 Eigelb, 1 Teelsffel
Sitronenjaure, 1 Prije weifen Pfeffer, 1 ERlofel fein gewiegte
Peterfilie.

Subereitung: Der Blumenkohl wird nidyt zerlegt, jondern
nur die Strunken gekiirgt, und um diefe herum die Sdyalen
von den unterften Rofen abgezogen, 2 Stunden vor dem Be-
braud) in Waljjer gelegt, weldjes mit einigen Loffeln Efjig
verjehen wurde — wodurd) fid) eventuelle Sdynecken aus dem
Blumenkohl herausbegeben —, Butter und Palmona werden,
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inbem der Blumenkohlkopf gar gekodit und vorfidtig 3um
Ablaufen auf einen Teller gehoben ijt, zerlajjen, das Niehl
darin geRrdujelt, mit Blumenkohlwajjer aufgefiillt, glatt ge-
kRodht, mit Pfeffer abgejdymedit, die Sauce mit Eigelb und
Rabhm abgeriihrt. Der BlumenkohlRopf wird nun auf eine runde,
erwdrmte, halbtiefe Platte gehoben, die Sauce daritber gegojjen,
die Peterfilie zierlid) obenauf gejtreut. Es werden geRodyter
oder roher Sdyinken oder audy feine Wiirjtden dazu gereidht.

69. Spargel mit Bedyamel.

Su diefem Jwedke wird der gewaldyene, gejdydlte Spargel,
der febr sart fein muf, mit Faden umbunden und ganz ge-
Rodyt. Auf halbtiefer langlidyer Sdhiifjel angeridytet, die nad
voriger TNummer mit Spargelwafjer 3ubereitete Sauce dariiber
gegeben, mit Peterfilie bejtreut.

70. Spargel mit Butter,

Der nad) obigen Ungaben gekodhte Spargel wird auf
einer [dnglichen Platte angeridhtet, unter die Enden einige
Dfeifen quer gefchoben, dafy Jie hoher wie die Spilen 3u
liegen und nicht mit der Butter in Beriithrung Rommen. Diefe
wird hellbraun gemadyt und auf die Spien gegofjen.

71. Bohnengemiife,

Sutaten: 2 Pfund 3arte, griine Bohnen, 3 Liter Wafjer,
2 CERgloffel Salz, 20 Gramm Palmin, 10 Bramm Butter,
20 Bramm Nebl, /2 Liter Hammel- oder andere Bouillon,
1 Straufyden Bobhnenkraut, 1 Prife Pfeffer, nad) Belieben
einige Tropfen Suppenwiirze.

Subereitung: Die ‘JSUI)iwn werden abgefidelt, gleidymdjig
gejchnitten, gewafjdyen, in Salzwaljer gar guoc[)t abgegojjen,
mit der inzwijden Dhergeftellten Sdwie vermijd)t, das fein
gewiegte Bohnenkraut hinzugegeben und nod 10 Minuten
gejdymort, mit Pfeffer, eventuell Salz und Suppenwiirje ab-
gejdymecht.

72. Kohlrabigemiife.

Jutaten: 1012 ausgewad)jene, aber 3zarte Kohlrabi,
2 Riter Waljer, 1'/2 Eloffel Salz, '/ Liter Bouillon, 30 Bramm
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34 Bemiije
Palmona, 20 Gramm Mehl, 1 Teeldffel Peterfilie, 1 Prife
Pheffer.

Subereitung: Die RKohlrabi werden gejd)dlt, dabei das
$Hergdjen mit den zarten griinen Bldttern beifeite gelegt, iiber-
Rreuz durd), dann in diinne Sdyeiben gejdynitten, mit den ge-
Jdnittenen Blattern in Salwafjer gar geRodyt, mit dev fertigen
Sdwie vermijdht, nod) nadygefdmort, mit Pieffer, dem nitigen
Salz und Peterjilic abgejdymedt.

73. Bemiife von frijden Erbien (Sdoten).

Qutaten: 3 tiefe Teller frijd) ausgepellte Exbjen, 'z Liter
MWajler, 40 Gramm Butter oder Palmona, 15 Gramm Nebl,
1 Teeldffel Salz, 1 Bouillonwiirfel, 1 ERloffel ‘Deterfilie,
1 Teeldffel Fudker.

Qubereitung: In der Hilfte der Butter oder ‘Palmona,
MWaffer, Salz und Judker werden die Erbjen weid) geddmpft,
bann mit dem aus der iibrigen Butter und Niehl hergejtellten
hellen Roftmebl, weldes man mit der Erbjenbrithe auffiillen,
aber audy jo an die Erbien geben Rann, verriihrt, nodymals
durdygekodht, mit dem aufgeldjten Bouillonwiirfel oder Fleijd):-
ertrakt und Peterfilie abgejdymedht.

74, Karotten mit Sdyoten.

Sutaten: 1 Teller voll Karotten, 2 Teller poll Sdyoten,
jonjt die Jutaten wie oben.

Subereitung: Die Karotten werden gejdhabt, in 3ierlidje
Stiftden gefdnitten, diefe fiir fid) wie frijde Erbjen fertig
geddmpft, die beiden Bemiife zujammengegeben, nodymals
aufgekod)t und abgejdymeckt.

75. Belbe Riiben (Midhren).

Qutaten: 4 gehiujte Teller gelbe Riiben, */s Liter Waljer,
50 Bramm Palmona, 20 Gramm Nehl, 1 ERlofel Fucker,
1 GRlsffel Salz, 2 Prifen Pleffer, '/o Teeldffel Fleijdjertrakt,
1 Eplbffel fein gewiegte Peterfilie.

Subereitung: Die gelben Ritben werden gejd)abt, abge|piilt,
dann in Stiftden gejdnitten oder auf dem Riibenhobel ge-
hobelt, mit kodjendem IBaffer, der Hilfte ‘Palmona, dem
Saly weid) gedampft, mit dem aus dem NMehl und Palmona
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hergejtellten Sdwitymehl verbunden, durdgehodht, mit Fleijd)-

ertrakt, Suppenwiirge, Dfeffer und Judier abgejdymedit.
Aeltere gelbe Ritben miijjen ihres [darfen Bejdymackes

halber einigemal in leidytgefalzenem Wajjer iiberwellt werden.

76. Belbe Riiben auf andere Urt.

Dasfelbe Quantum gelbe Riiben, aber kleine, werden
gefdabt, gewajdyen, mit Palmona oder Palmin, Waljer, Jucker
und Saly sum Kodyen gebradyt, dann langjam ziemlid) weid)
gejdymort, 1 Eploffel Mebhl darauf gejtreut, leidt gewendet,
2 Teller Kartoffelwiirfel darvauf gelegt, mit 1 Teeldffel Salz
beftreut und zugedeckt gar gedampft, mit Peterfilie, Pfeffer und
Suppenmwiirge abgejdymedkt. tan kann aud), falls man keine
kleinen Riiben hat, groBere in lange, mdpig dicke Stiicke jdyneiden.

77. Koblriiben,

2 —3 mittlere, gelbe Koblriitben werden wie Koblrabi in
Blittdyen oder wie Mohren in Streifen gefdnitten und genau
jo 3ubereitet wie leftere.

78. Burkengemiife.

Jutaten: 3 grofe Burken, 30 Bramm ‘Palmona oder
Butter, 15 Gramm Mehl, /s Liter Bouillon, 1 Prije Preffer,
1 Prife NMuskhat, 1 Liter MWajjer, 1 ERI6ffel Salz, 1 Teeldffel
Jitronenjaure, 1 Prife Jucker.

gubereitung: Die Burken werden gejdydlt, in Hiljten
gejchnitten, Ddie vorhandenen RKerne ausgejdabt, dann Ddie
Burken in kleine, fingerlange, 2 Fentimeter dicke Stiicke ge-
jdnitten, die man in Salzwajjer iiberwellen lajt, abtropft, in
oer aus ‘Palmona und Piehl hergejtellten, mit Bouillon auf
gefiillten Sdywie garjdymort, mit Pfeffer, Judker und Saure,
nad) Belieben aud) mit 1 Prijfe Muskat abjdymedkt.

79. Riibjtielgemiife.

Dazu permendet man die jungen Bldtter von Runkel- oder
Qudkerriiben, jedod) nur die Stiele, aud Jolde vom Mangold.
Jutaten: 5 Hande voll Stiele mit Blattrippen, 2 Liter

3
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36 Bemiife

Waljer, 2 EGloffel Sal3, /= Liter Bouillon, 20 Bramm Butter,
20 Bramm Palmin, 20 Gramm Mehl, 1 Prife Pfeffer,
einige Tropfen Suppenwiirze, 1 Prife Muskat.
Subereitung: Das Griime wird von den Stielen und
Blattrippen gezupft, diefe werden gewajden, in Salzwafjer
weid) gekod)t, gewiegt oder durd) die Fleijdmajdjine getrieben,
mit der Sdywie vermijdyt, einmal durdkodyt und abge|dymedit.

80. Sauerkohl.

Sutaten: 2'/> Pjund Sauerkobhl, 1 Apfel, 1 kleine Fwiebel,
100 Gramm Sdyweinefett, '/o Liter Wajjer, 1 Teeldffel Salj
oder Sdyweinefleijdbouillon, 1 ERloffel NMehl.

Subereitung: Das Sauerkraut wird, wenn es fehr jauer
iit, durdy laues Wajjer gezogen, ausgedriickt, mit der gejdnittenen
Swiebel, dem geldydlten, geldnitteren Apfel, Fett Salz und
MWafjer oder Fleijdbriihe in einen Sdymortopf getan, um
Roden gebradyt, dann langjam 2 — 3 Stunden geddmpft, wobei
man adt gibt, dap das Kraut nidht zu trocken wird. Das
Mehl wird darauf geftreut, das Kraut umgemwendet und nod:-
mals durdygekodt. Sauerkraut darf keine Briihe haben, aber
aud) nidht pappig fein. Es kRann aud) mit Spedk Fubereitet
und Sdyweinefleild) (Salzfleijd), Salzbein, Dorrfleijd), das it
magerer gerdudyerter Speck, und fetter Sdyinken) darin geRodt
werden. Man gibt es 3u Scdhweinefleijd) jeder Art, 3u Reb-
hubn, Reh, Hedt ujw.

81. Rinjengemiije.

Sutaten: 1%/« Pfund verlefene Linfen, 100 Bramm Spedk,
20 Gramm Palmona, 30 Bramm Mehl, 2 Gwiebeln, /s Liter
MWaffer, 11/2 ERloffel Salz, 2 Prifen Preffer, 4 Elsffel Eilig,

3 Qiter Wafjer, Suppenwiirze.
Subereitung: Die Linjen werden, wenn fie gut verlefen
, und gewajdyen, mit 1'/2 Liter Wafler, ofhne Sal3, gum Feuer
| gebradht, 10 Minuten geRodht und abgegofjen, mit frijdem
| Rodyendem MWafjer langjam gar gekodyt (dod) diirfen fie nidyt
| serfallen), auf einen Durd)dlag gegeben. Der Spedk wird,
nadydem er und die Jwiebel wiirflid) gefdnitten wurden, aus-
gebraten, wenn die Speckwiirfel anfangen gelb 3u werden,
die Swiebel dazu und beides hellbraun gebraten, auf einen
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Durdhjdhlag gegofjen, die Brieben warm gejtellt. Aus Spedk-
fett, Palmona und Mehl wird eine gelbe Mehlfdhwie Her=
geftellt, welde mit Wafjer aufgefiillt, mit Sal3 verfehen, mit
Ejlig und Pfeffer redyt pikant abgefdymeckt, mit den Linfen
perbunden, einigemal aufgekod)t und vor dem Anridyten nod)-
mals mit Ejjig und Salz abgejdmeddt wird. Das Geridt
wird auf halbtiefer Sdyiiljel angeridytet, mit den Speck- und
Jmiebelwiirfeln bejtreut. Man gibt Bratwwrft, gekodyte oder
gebratene Rotwurt, aud) frijde Blutwur|t dazu.

82. Bohnengentiije.

1 —1%/« Pfund weie Bohnen werden verlefen, gewajdyen,
eine Mad)t vor dem Bebraud) in kaltem Wafjer eingeweid,
andern Tags mit reidliem Waljjer aufgefet, abgegofjen,
dann weid), aber nidt FerRodyt und weiter ured)t gemadht
wie Linfen. Man verwendet zu Bohnen aud) gern Sdyinken-
briihe, [akt den Spedk in der SdywiBe oder mijdht Speck und
3wiebeln f[pdter unter die Bohnen. Sauer werden fie nur
nady Belieben und Gewohnheit geRodyt; es pajjen zu dem
Bemiife alle gekodyten Raudyermwaren.

83. Erbjenbrei (Crbjenpurrée).

Sutaten: 1 Pfund gelbe gehiiljte oder ungehiiljte Erbjen,
1'/: Qiter Wajjer, 1 CERloffel Salz, Suppenwiirze, Spedk,
Palmona nad) Bedarf.

Qubereitung: Die CErbjen werden verlefen, eine Nadyt
vor dem Bebraud) eingeweidyt, mit Raltem Wafjer ohne Sal3
sum Feuer gebradyt, langfam weidygekodyt, durd) einen Durd)-
jdlag getrieben, dann gejalzen und nod) einigemal gut aufgekod)t
und abgefchmeckt. Der Erbjenbrei wird neben Sauerkraut Fu
Sdyweinefleijdy), Salzbein und dergl. gegeben. Mtan begielt den
Brei mit brauner Butter oder mit ausgebratenem Spedk und
Jwiebel. NRefte von Erbjenbrei dienen ur Suppe.

BADISCHE
' LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg
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