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Grofie oder Hauptgemitfe,

135, Ganzer Wirsing.

Der Wirfingfopf wird in ywei Theile gefdynitten,
CijE er febr groff in vier Theile) rein gewafdyen und in
fochenvem 2Waffer weid) gefod)t, dann Herausgenom:
men, mit frifchem Wafjer abgefiblt und vie Dorfden
berausgefchnitten, ausgedriicft und in eine Cafjerole
neben einanver gelegt, gefalyen, dau eine ganye wie
bel gethan und mit guter fetter Vouillon weidy gefodyt;
aud) fonnen einige @pect - Sdynitten in vie Cafjerole
unten binein gelegt und pas Gemisd darauf angeridtet
werden,  Ju diejem fonnen als Beilage Felobubner,
Ailo:Enten, Krebstotelettes, Hammelstotelettes, Ham:
melscavre , gebactene Kalbsfern oder Bratwiefte ge:
geben werden.

136, Ganzer Wirsing auf eine anvere Art,
au four,

Wenn der in vier Theile gefchnittene Wirfing weid)
gefod)t und ausgedruckt it , wivd 1 Piund Butter in
die Cafjerole gethan, in weld)e das Gemis eingeridytet
werden foll, dagu eine fein gewiirfelt gefchnittene Soies
bel mit einem Koch(Sfel woll Mebl gelb gerdftet. Hiers
auf wird dieff mit quter Vouillon ju einer Sauce ges
madit, gefalien und dann dad Gemus neben einanvder
parin eingeridhtet und fo langfam qut weid) gefodht.

Eine halbe Stunde vor vem Anridten wird dad Gemird
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auf die Piatte gevidtet, eine Lage Gemid, eine
Lage Felobubner, Wild - Enten oder aud) Bratwirfic,
und dann oben barauf wieder Gemusd, Sn die dann
surficfgebliebene @auce, wenn fie nicht mebr 3u warm
ift, werden ywei gange Eler gefchlagen und viefe Mafle
iber dag Giemusd gethan, ein wenig feingeriebenes
Broo darvauf geftreut und ihm aldvann im Ofen eine
fdydne gelbe Farbe gegeben und fervice,

137, Gefiillter Wirsing mit Kastanten,

Sdyone gange Blatter Wirfing werden genomnien,
rein gewafden , mit fodyendem LWafjer angebrithet uno,
wenn das Wafjer verfublt 1t, auf ein reined Tud) ges
legt und abevocnen fafjen ; dann nebute Kaftanien und
reiniqe fie, von Ddiefen wird der dritte Theil, ferner
Awicbel und etras Peterfilie gehackt, dann diefe qe:
bacten fo wie die ganzen Kaftanien mit einen: ftarfen
17 Pfund Butter geddmpft, gefalzen und damit die
Blatter gefullt, fdon rund gufantmengelegt und in
eine Cafjerole neben einander gelegt, mit etwad guter
Bouillon yum Feuer gefeht und langfam weid) gefod)t
(man muf jevody nicht ju viel Bouillon daran thun,
pamit Dad Kraut nicht aus einander gehen Fann); wenn
es weid) 1ft, fo fann man dafjelbe einige Minuten in
einen heifien Ofen fefsen, damit s oben Farbe beFdmmi.

138, Weifskraut gefiillt mit Kastanten.

Wie der Wirfing v, 137.
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139, eifshraut mit Hoasen,

Das Weigkraut wird gufanmengefdnitten, rein ge:
wafden und im Waffer abgefodyt; hievauf mit dem
Meffer  nodymals  gefchnitten, mit guter Vouillon
und mit @aly an das Feuer gefest und weid) gefocht ;
wenn e8 weid) ift, wird 27 Pfund Butter genommen,
mit einer gewinfelt gefmittenen Jwiebel gelb gerdftet,
pann ein Kodloffel voll Mehl und died an dad Gemird
getban und nod) eine Jeitlang vamit gefocht,  Unter:
deffen wird ein gutgefpicrer Haad im Vutter gebraten
und beim Anvidhten das Kraut auf die Platte angevid
tet, der Haasd in Trandyen gefchnitten und das Gemis

pamit garnivt, dann fervirt; ju diejem Fonnen aud)
qeddmpfte Kaftanien und, wenn man will, aud) etwas
Kimmel gethan werden.

140. Rosenkohl.

Der RNofenfobl wird rein gepuit und im Salywafjer
abgefodht, dann nchme man von dev weifen @auce
Nr. 43 einen ftarfen Anridhtldfel voll in eine Cafjes
role, lafje fie auffodjen, thue den Jofentobl hinein
und lafje ibn etlidhe Male auffodhen, dann it er gut.
I8 Beilage fann dazu gegeben werden : gebadene Hith:
ner, Hammeldz und Kalbs : Coteletted , gebackener
Kalbstern.

141, ®riiner Kohl.

Der Kobl wird vein gewafden und abgebriiht (wenn

er etwas vaub ift, fo fann gum Abbraben eine leidhte
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Yauge genomimen werden) , dann gut audgedrictt und
mit guter Vouillon, etwad GSansfdymaly und Salj
sum Feuer gefesst; it der Kobl weid), fo wird er mit
einer Bwiebel, welde fein whrflidt gefdnitten unbd
in Butter mit einem Kochloffel voll Mehl gelb qeroftet
ift , einpaffict, pann gut verfodht; dazu werden Kafta-
nien gegeben, weldye man von der Schale geveiniget,
mit etwad Jucker, der in einer Cafferole gebraunt
wurde, dann etwad Vutter, ein wenig Saly und
Bouillon fdmell hat weidy Fochen laffen; bdiefe Kafta-
nien werden beim Unviditen um dag Gemisd garnirt
und 3u diefem Dirrfleifd), gebratene Gansleber over
Bratwiir{te gegeben.

142. Griine Bohnen,

Die Bohnen werden von den Fdaden gereinigt und
nad) beliebiger Form gefdhniteen und im Salywafjer
abaefodyt. Sollen fie fdhon gritn feyn, fo fodye fie in
einer {dhwachen Lauge ab; fie mifjen aber davin {dnell
gefod)t und pann fogleid) in falte8 Wafjer gebradt
werden. (Ulle grine Gemitfe, weldhe man in der Lauge
abfocht, werben weit griner ald im Salywafjer und
fdneller weid).) @ind die BVobnen abgefithlt und wie:
per abgefeibt, fo nebme man von der Sauce Nr. 46
und fodye damit vie Vobnen Fury; aud) Ednnen {ie mit
ver Bechamelle Jir. 50 gegeben werden. Dagu fann
man als Beilage geben: Kalbd:, Hammels: und
Lammsg - Coteletted oder gebacfene junge Hitbner,
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143. Gelbe Ritben mit griinen Exbsen,

Nehme junge Gelberitbern und grime Feine Erbfen,
von jedem die Hdlfte, und reinige fie; dann werden
oiefelben aufammen in einer Cafjerole mit 2Wafjer,
ehwas frifher Dutter, ein wenig Jucker und ein Bou:
quet won Peterfilie yum Feuer gefest, weid) gefodyt,
pann das Vouquet won Peterfilie herausgencmmen
und von der @auce Nr. 43 davan gethan, gefalzen
und fervict. AB Garnitur ju diefem Gemis tann ge:
geben werden: grillivte Kalbszungen, Kalbs-Cotelettes,
gebactener Kalbsern, Hammels; und pLamms:Cotelettes.

144. Roth - Kraut,

EL\IT)N RKraut wird quummt und auf dpem Kraut

L
hobel gefchnitten, in Grmangelung eines foldyen fdhneive
man 8 mit dem Mieffer von der Hand; {ff dad ge
fdhehen, dann werden einige Joiebeln gemtirfelt ge:

fchnitten und in BVutter gevampft. Nad) Diefem fchittte

ntan an dicfe Jwicbeln einen Scdhoppen gutenaveifen
oner vothen Wein, thue vasd Kraut nebfi Saly hinen
und laffe es febr weich dunften; jollte vic ®auce
fich ecinfocdhen und das Kraut nod) nicht wetd) fenn,
fo wnd etwasd ) mu[tvn oaju gegoffen; wenn 8
aber weid) ift, darf dic Sauce gany eingefodt feyn;
follte man dad Gemid fauer licben, fo fann aud)

Ju

ctwad quter Weinefjig davan gegeben werden.
piefem Gemis ift al8 Garnitur das Bejte: Sdpvein:
Goteletted , Bratwinfie, gefalzene Junge, aud) Oirr:
fleifdy und Wadhteln,

—
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145, Gedampttes Weilskraut,

Wird gemad)t wie dad rothe Kraut R, 144, nur
paf man dazu feinen rothen Wein nehmen darf; aud
fann 3u diefem Gemitd fury vor dem Anridyten ebwas
qute braune ©auce genommen werden. Sarnitur wie
beim vothen Kraut,

146. fiartofteln a la fasenstab.

Jtehme gefochte Kartoffeln und fdyneive fie in Blatt:
dyen , dann madye cine Jwicbel-Becdhamelle ; wie folgt:
nehme 3 big 4 mittelgrofie Jwiebeln ; wenn fie gefdhalt
find, werden fie in Sdyeiben gefdhnitten und im Waffer
abgefod)t und wieder abgefiublt; thue hierauf 12 Loth
Butter in eine Cafjerole und dampfe die Jwicbeln va-
mit nebft einem ftarfen Kodyloffel voll Mebl, dann
mit Mildy angefullt, gefalzen und vedht weid) focdhen
lafjen, mad) diefem [&Ft man 8 verfublen; bdann
jhlage 6 gange Crer hinein, verrithre Alles wobl und
tretbe Dad Gange durd) ein Haartud); tann wird eine
Cajjerole genommen , wie man fie nad) der Jahl der
Perjonen nothig hat, mit Butter audgefiridhen und
mit feinem Brov beftreut, von den Kavtoffelblattchen
etne Lage hineingelegt und dann etwasd von der Bedyas
melle, dann wieder eine Lage Kartoffel und jo fortgefabren
big bie Cafferole voll ift. Daywifdhen Fann gefodytes
Ourfletfch, gefdnittener over gebackter Schinfen ge-
legt wevden; dann bacfe man e3 im Ofen gar; aud)
fann ¢8 im Dunit aleich einem Buding gefodht werden.
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I47. Saucrkraut,

Wenn das Kraut vergdbrt bat, . h. 8 mufi n
feine gebdrige Sdure nbergegangen feyn, wird ed
mit Faltern Wafjer nebft etwas Gansfdhymalyjum Feuer
gefetst; 1t e weid) gefocht, fo wivd ed8 mit einigen
gewitfelt gefdynittenen Jwiebeln in Butter mit einem
Kochloffel woll Mebl einpafiivt und dann gut durd)y:
fochen laffen, fo daf nur nod). weniq Sauce fid) an
dem RKraut befindet, dann wird ed angerichtet. WS
Beilage fann dagu gegeben werden: Direfleifch, Brat:
wirfte, Schoein - Coteletted, gebratencr Haad, Felo:

pubner, Fafan, Wadhtel, Kapaun, weld)es , wenn ed
gebraten ift, trandyivt und um dad Gemiud garnivt
witd, Die Sauce von diefem Gebratenen wird an dad
RKraut gegofien, nadypem juvor dasd Fett von derfelben
abgenomnten worden ift, und fervirt.

&3 ijt aud) gut, wenn man Crbjen Puré ju diefem
®emud fervivt, aud) Spatien over Kdge.

148. Sauerkraut mit Hrebs,

@ebr gqut 1ft e3, wenn man dad Sauerfraut immer
auf awei Tage Fod)t, venn je mebr dafjelbe aufgewvdrmt
wird, defto befjer wird ed. Nehme aljo 3u dem Sauer:
Fraut mit Krebs von dem Tags vorber gefoditen Kraut,
menge Krebsbutter nebft ven Sdpweifen von den Kreb:
fen darunter und dann ferpire ed; dagu fonnen aud)
oie SPuréd von Crbfen und Kartoffeln gegeben werden.
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149, Sauerkvaut mit Hecht,

@auerfraut mit Hedyt wird geFocht wie Jr, 148,
aur wird beim Anvidhten Hecht, welchen man vorbher
im @alywafjer abgefodt Dat, darunter gemengt. Ity
fidh : wenn per Hecht gefodyt ift, 1ird vas Flefch faur
ber von den Graten genommen und unter dad Kraut
qemengt, welched mit gebackenem Hedyt garnict wird.
Diefer gebactene Hedyt wird von den Graten gelost,
eingefalzen, dann wieder abgetrocfnet und in jerflopfte
Gier und feingerichened Brod getaud)t, hernad) aus
pem ©dymaly gebacken.

150, Sauerkraut mit Schnecken,

Gauerfraut wird gefodt wie Nr, 147, dann wers
en Scnecfen rein gewafden, bernad) im Waffer abs
gefocht und aud pen Hausddhen genommen, der Kray:
ter - @acE davon loggemad)t und die ©dynecfen in die
®ansleber-Farce Jtr, 69 gemengt; dann wird auf
eine Platte, weldye jur Tafel fommt, eine Lage von
pem Kraut angeriditet und dann eine Lage wvor Der
Farce mit Sdynecfen, und fo fortgefabren bid bie
Maffe all® ift; pann oben darvauf chvasd geriebenes
Brod geftreut, im Ofen wabrend einer Stunde ges
bacten unbd ferwivt,

151, Gemiis von Reps.

Sm Fribjahr werden die jarten Bldtter vom NReps
genomumen , vein aemwafdyen und im Wafjer abgefodgt,
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abaefitblt und qut audgedritctt; dann dad GSemis mit
oer @auce Nr. 43 qut verfodht- und gefalzen, dann
it e8 fertig.  Su diefem Gemits Fonnen Kalbé: oder
Hammels - Cotelettes geqeben werden.

@3 wdre febr ju winfdyen, dafi auf perartige, nody
nidyt fo gebrauchliche Frih - Gemife mehr Bevadyt ges
nommen wirde, da fie in der Jeit, wo bdie grimen
Gemiife felten werden, einem febr qut 3u ftatten fom:
men und als woblfdymectend aur Abwed)slung hren
Vit vollfommenn ausfullen.

152, Chartroesse.

Diefes Gemis ift eine Jujammenfesung von vers
fchievenen Gemitfen, namentlid)y Crbfen und ®elbe:
Riben v, 143, Wirfing Nr. 135, Rofenfobl N,
140, Bobnen RNr. 142, weldhe getheilt, auf bdie
Platte {dhon angerichtet und mit einer von den Vei:
lagen Nr. 135 garnivt und fervire wird.

153. Weitse Bolynen mit {chwarsen Wiirsten.

Jehme weifie ditrre Bohnen und reinige fie, fekse
diefelben mit faltem Waffer zum seuer und focye fie
weid) ; bievauf nchme Sauce Nr. 46 ovver Nr. 54
und thue die Bobnen, wenn das Wafjer davon ae:
nommen iff, binein.

Diersu werden folgende jdhwarze Witrfte gegeben :
Ein Pfund frijher Spec wird weid) gefocdt und
winfliche gefhnitten, dann nebme drei mittelqrofie
Jwiebeln, fdhneive fie ebenfall8 winflicht, Fodye fie im

) BADIsCHE
Uil L ANDESBIBLIOTHEK BadenWilrtiemberg



BLB BADISCHE

37

Wafler weidy, feibe fie ab, bampfe diefelben in Butter
und thue fie nebft Salyund Peffer 3u dem gewinfelten
@pect. Nibre dies alled mit 1 Sdoppen Sdpveineblut
sufammen und fille e in dinne Ddvme, weldye unten
und oben jugebunden und dann im falten Wafjer jum
Feuer gefetst werden, Laffe fie langfam zieben, aber
ia nicht fodyen, nebme fie dann heraud , und wenn fie
verfublt {ind, fdneive fie in Stide nad)y Belieben,
brate fie in Butter und garnire dann die Bohnen da:
mit. Diefe Witrfte fonnen 3u allen Hauptgemifen ge-
aeben werden.

154, Erbsen - Puré.

Die Erbfen werden fauber gelefen, gewafden und
mit Ealtem Wafjer nebft einer Jwicbel jum Feuer ge:
feist, weidh gefodyt, fo daf fie Feinert Saft mehr haben,
pann burd) ein Haartudy oder Sieb getricben, abge:
falzen, etwas frifdye Dutter dagu gethan und fervirt,
u diefen Puré Fonnen ald Garnitur gegeben wer:
pen: bdie fdwaryen Wirfte N, 153, Dirrfleifd,
Bratwirfte, grillivted Hammelfleifd) over Dcjen:
fdhoetf.

155, Puré von Linsen.
Werben qefocht wie die Erbfen, und fonnen diefel:
ben Garnituren wie Nr. 154 dazu gegeben werden.

156. Puré von Bohnen,
Behandle wie die Puréd von Crbfen und Linfen;
auc) Ednnen biefelben Garnituren dazu geaeben werden,
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