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228, Schinken mit Sauce ravigotie.
Der ©dyinfen wird prapavivt wie YPr. 327 und die
Sauce PNr, 224 daju fervirt.

e i
Sleine oder feine Genmufe.

329. Blumenkohl au four.

HWenn ver Blumenkobl gereinigt ift wird er im Wafjer
abaefod)t, in weldyes Saly und Butter gethan worden,
pann wird er auf oie Platte, worauf er fervirt werden
foll, angeridhtet uno folgenve Mafje daritber gemacht :
man nimmt namlic) 4 Kocloffel wvoll Debhl, rubrt {ie
mit einem @chopven fauern Mabm nebft etwasd @alz
und Butter jufammen und rithrt diefe Mafje auf vem
Feuer ab, [aft fie ecfahlen und fdlagt aldvann 4 Cier:
aelb hinein; dad Weifie ver Eier wird ju cinem Schnee
gefchlagen unw it 17 Pfund Parmefanfad unter die
Mafle gerthys, mit weldher alddann der Vlumentohl
uberyogen , varauf im Ofen gebacken und fo fervirt wird.

330, Slumenkohl mit Krauter-Sauce,

Wenn der Blumenfohl wie Nr. 329 abgefocht ift,

wird er angeridytet und die Sauce Nr, 52 daritber ge:

geben und fervirt.
331. Slumenkohl mit Buiter-Sauce.
Derfelbe wird abgefodht wie JNr. 329 und dann fol
gende Sauce dagu gemadyt: 24 Pfund frijche Dutter,
etwa ein Dalber Kodydffel voll Mebl nebft 4 Eiergeld
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wird durd) einander gedrict, dann nehme 2 Schoppen
von dem Wafjer dagu, in weldjem der Blumentobl ge:
fodht wourde, riabhre e auf dem Feuer ab, obne dap
man ¢8 fodhen [aft, vidhte den Blumenfobl an, gebe
Dic @auce darnber und fervive thn.

332, Brockelerbsen a la Créme.

Die Erbfen werden, nad)dem fie vein gemacht und die
Eleinen davon bevausgenommen {ind, mit Faltem Waf:
fer, etwad Butter, mit BVindfaden jufammen gebunde:
ner Peterfilic und Jucker weich getocht; wenn fie weid)
find und alled davan eingefodht ift, jo Id Yon dem
Bechamelle Nr. 50 davan gethan , gefalzen und ange:
vidhtet ; Croquetted v, 79 Fdnnen umber garnivt und
pann fervirt werden.

333. Brockelerbsen a la Hollandaise.

Die Erbien werden weid) gefodyt wiedtr. 334, dann
wWird etwas frifhe Butter mit ein 11\c’15"1’_\]"‘1\]hl)[ verfne:
tet und diefes nebft etwas fein gebackter Peterfilie uno
@aly beim Anvichten unter die Crbfen gerdbrt; Croquet:
ted Or, 86 fonnen umber garnivt und fervivt werden.

334, Brockelerbsen a U'Anglaise.

Dazu find die fleinften Erbfen nothwendig. Man
fetse eine grofie Cafjerole mit Wafjer nebft Saly jum
Feuer 5 wenn dafjelbe focht, werden die Erbfen hinein
gethan und auf fhnellem Feuer weicht gefod)t, danut
fie fdhdn grim bleiben; dann werden fie abgefeibt, ein
@tiicf Butter nebft etwad fein geffofienem Jucker und
@aly davan gethan, angeridhtet und fervirt,
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330, Spargeln mit Butter-Sauce,

Dazu nebme man bdie {dydnften Svargeln, [ofe die
Blattchen bis an den Kopf weq, fdhabe ven untern Theil
ver @pargel ab und wajdhe fie dann; hierauf werden
fie mit Bindfaven in Birfdhel gebunven, im Salywafjer
weid) gefod)t und die Sauce Nr. 331 dazu fervirt.,

336, Brockelspargelm.

Dazu werden die mitteldicen Spargeln genommen,
abgeblattet und in Fleine Stiicke gefdhnitten; fo weit die
@pargeln fich) leicht fdhneiven lafjen,, find fie gut. Diefe
serfdmittenen. @pargeln werden mit Saly im Waffer
weid) gefodht, dann von der Sauce Nr, 43 genom:
men , mit einigen Ciergelb ablequirt, durd) ein Haar:
tud) getrieben und an die Spargeln angerichtet; umber
tonnen Geflugehwirefte Nr, 318 garnirt werden,

337, Purée von Spargeln.

Dagu werden die gang ditnnen und grimen Syargeln
genommen, jufammen gefchnitten, gewajdhen und im
Wafjer weid) gefodyt. Wenn fie weich find, werden fic
yu einem Brei verrithre; dagu nebme man von dem
Bechamelle N, 50, weldhed aber vorber gany vick ge:
todht worden ift, rabre alles zufammen, gefalzen und
angeridytet. Filets von Hibnern Nv. 159 fonnen um:
ber garnirt und dann fervirt werden,

S
338, Broceoli.
Kann gemadyt werden wie Nr, 329, 330 und 331.
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Wenn die "ll‘tlj‘dwh‘n gevemnigt find, werden fie im
Waffer mit Saly abgefod)t, dann das Mittlere heraus:
genpmmen , jo dafi ver Boden innen gany leer ift. Al
Dann werden {ie wieder in dad Wafer geleat und warm
gefelst; beim Anvidhten heraudgenommen, die Sauce
JNr. 331 dariiber angerichtet und fervirt,

el e AL
340, ZArtifchokenboden & I'Espagnol.

Die Bldtter werden am Boden, der Artifdoke gan

nabe, abgefdnitten und der Voven unten rein gefdyalt;

Artifchoken mit Butter-Sauce,

Diefer wird dann im Wafjer abgefodt, Iumw»qmmmmn
und wieder im Wafjer vollends rein a,lm.uhr Unter:
peflen wird ein Stuct BVutter nebit vem & arr“onum‘
Jitrone in eine Cafferole gethan, dagu werden die Bioven
aelegt und auf gelinvem Feuer eine halbe G noe ges
pampft, dann herausgenommen, angerichtet, die Sauce
Jir. 44 dagu gegeben und fervirt.

341, Gebackene Artifchoken.

Die Artifchofen werden, wenn die Boven gepulst

find, in vier Theile gefchnitten, vas Mittlere heraus:
genommen und fo eingefalzen; dann nehme man die
Mafje Nr. 274 und taudye die Bdven hinein, dann
im Deifien Schmalz fdhon geld gebacken und fervivt.

342, Gefiillter Kopfsalat.
Man nebme nidyt yu grofen Kopffalat, reinige ihn
und brube thn mit Fodyenvem Wafjer an, lafje ibn er
Fiblen und nebme ibn dann auf ein reined Tud), breite
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thn aus einander und fulle den Salat mit der Favce

- Jr. 3. Lege bierauf ven Salat fiber der Farce jufam:
3 men, nehme feine @pecEfdnitten in eine Cafjerole,
pann den @alat darauf nebft Saly und guter Bouillon,
. : und fodye ibn fo langfam weid), AlsSvann angeridhtet,
e etiwagd von der braunen Sauce Jr. 44 davitber gegeben

und fervirt,

343. LKopfsalat mit Erbsen,

Wenn der Salat in gangen Kopfen abgebriaht ift,

13_ werden fte audgedricft und in eine Cafjerole, in welde
5 man vorber Opecdjdnitten gelegt, eingevidhtet, mit
I_l Bouillon nebft Saly yum Feuer qefelst und weid) ge:
l focht, dann angevichtet, won ven Crbfen v, 333
: paritber und fervict.
n LAt i
P2 344, fiopfsalat a la Créme.
© Jerfchneide und reinige ven @alat, brithe thn dann
im Waffer ab, dricfe ibn aus und backe tbn fein. WS-
pann nehme etwad Butter in eine Cafjerole, lafje fie
sergeben und thue den Salat hinein. Wenn er abge
it ) pampft ift, gebe von vem Vechamelle Nr. 50 dagu,
) gut durdygefod)t, gefalzen und angeridytet. Sebacfene
¢ junge Hithner Eonnen umber garnivt, weldhe , wenn
n fie rein gemadyt find, jerfchnitten werden , dann gefal:
1 sen, bierauf in Giern und dann in fein jerviebenem Brod
umgewendet und aud vem Sdymaly gebacken worden.
n 345. Endivie a la Créme.
Wie Nr. 344, Favcivte Hihnerfdhlegel v, 161
¢ fonnen umber garnivt werven.

%
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346. Brunnenkresse mit verlornen Giern,

Wenn die Krefje vein gemadt ift wird fie in einer
leichten Lauge abgebritht, abgebihlt, vann audgebritcht
und fein gebackt. Hierauf wird fie mit ver Sauce N,
43 auf pem Feuer abgerihrt, gefalzen und angevidytet.
Umber werden verlorne Eier Nr, 158 garnivt und fervirt,

347, Brennnesselgemiis mit verlornen Eiern.
Die Brennneffeln werven aud den Miftbeeten genom:
men worin fie fid) baufig vorfinden und ur Ubwed)s:
lung tm Fribjabr, wo die Gemife nody felten find,
ver Kidhe vedht gut fommen. Sie werden jubereitet
wie Nr, 246 und fervirt,

—
348, ilde Cigorie mit verlornen Eiern.
Jm Frubjabr, wenn er nod) jung iff, wird derfelbe

genommen und bereitet wie Itr. 346 und mit verlor:

nen Eiern garnivt; e ift ein aefundesd Gemis,

349, Rapunzel mit Croquette von Gefliigel.

Das Kraut nebft den Wurzeln wird gereinigt und
beides befonders abgebritht; beive Theile werden dann
mit der weifien Sauce RN, 43 durdhgefod)t und hernad)
abgefondert, oder aud) vermengt angeridhtet, mit den
Croquetted Nr. SO garnivt und fervire,

350, fopten mit Eiern.

Die Hopfen werden gebrodjen C(wenn fie fid) nidyt
mebr bredhen lafjen, fo find fie nidt mebr gut und Eon:
nen yu Feinem ©emiife mebr verwendet werden) , vein
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gewafdyen, dann im Salywafier abgefod)t, von oer
@auce Nr. 46 genommen und Ddavein gelegt. Beim
Unrichten Fonnen fie mit Glergeld lequirt und dann mit
verlornen Glern N, 185 garnict werden.

351. Spinat a la Créme.
MWenn ver Spinat vein gemadt 1ft, wird er, damuf
er fdydn grin bleibt, in der Lauge gebriht, abaeFuphlt,
ausgedritcft und fein gehacke, dann mit etwasd Butter
abaevampft, gefalzen und von pem Bechamelle v, 50
dagu gegeben, gut purdygefodyt und angevichtet. Umber
fonnen garnivt werden Croquetted, Coteletted und
Omeletted, dann fervivt,

352, Gefiillter over favcivter Spinat.
Dagu nehme man [dhonen grofien Blatter - Spinat,
brithe ibn an und lafje thn exfiblen, dann nehme ihn
beraus, lege die Blatter auf einem ud) {chon aus
einanver, lafle ibn abtrocnen und fiulle thn mit dex
Farce Nr. 33 hievauf yujammengelegt, in eine Cafjerole
eingeridytet , mit guter Vouillon jum Feuer gefelst und
fo mit gar gefod)t, angevidhtet, dann etwas gute Fus
parunter gethan und fervirt,

353. Feld - ober Ackersalat.

Diefer wird ubereitet wie Nr. 351 ver ®pinat und
mit Groutond garnirt ; {dneive namlid) Brodjdnitten,
feudhte fie mit Giern und darunter gemengtem {ufen
Rabhm an, dann im Shmaly gebacken und damit den
@alat beim Anvidten garnivt und fervivt.
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304,

Wenn derfelbe vein gewafchen ift wird er mit wenig

Sauevampfer mit CGiern,

Waffer jum Feuer gefeit und yufammengedamyft, dann ,
aur ein @ieb abgefeibt; ift pad Wafler abaelaufen, fo ;
wird er fein \ulnutr, in eine Cafjerole gethan und mit

per @auce N, 43 gut durdhgefod)t, gefalzen, angervidtet
und die verlornen Eier JNr. 185 darauf garnirt.

359, Sellerie-Gemiis,

Wenn verfelbe rein gemadyt {ff wird er in beliebige ]
Sticte .w[c[mirmt und im Wafjer abgefodht; dann in |
pie Sauce v, 43 over 44 qelegt, einize Mal aufge
fodht und fervirt
356. Schwarswurseln. !
Sdabe fie rein und werfe dann wabrend dem Ret ;
migen die Wurzeln, damit fie nicht voth werden, ind 1
Waifer , worein etwad Mebl oder audy Eijig gejdirttet ‘
worden ift; al8dann werden fie in beliebige Stilcke ge- :
fdnitten und dann im Fochenden Wafjer weich gefod)t; i
| fethe fie ab uno lege fie in vie Sauce Nr. 43, vavin
' mebreve Mal aufgefod)t und fervivt, !
—— |
357. Schwarswurieln, gebackene. i
Diefe Wurzeln werden, nadypem fie gepubt find, ,
nicht serfdhnitten, fonbern gany weid) gefodht, ift das 1
gejchehen, fo giefie man an die Wurzeln Effig nebjt Sal t
und lafje fie einige Jeit darin ftehen; dann hevausge ‘
nommen, in die Mafje Nr. 274 getaudht, dann aud |

oem @dymaly gebacfen und fervivt,

e
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3098, favtotfeln mit Rahm-Sauce.

nig Aenn die Kartoffeln gefotten find, yerden fie rund
nn abgedrebt, die Sauce Nr. 49 dagu gethan und ange:
, fo vichtet, umber fann gebactter ©djinfen oder aud) qes
mit bacttes Wilopret gavnirt werden,

htet i S

329, Kartoffeln mit Butter-Sauce,

AWenn diefelben gefotten find, werden fie gejdnitten
und die @auce Nr. 43 dagu gegeben 5 aud) Fann etwasd

:I?l; fetn gebackte Veterfilie dazu gethan werden.
19¢ 360. Kartoffeln a litalien.
Wenn fie gefotten find, wird die Halfte davon in
Blattchen gefchnitten und -die andere Halfte auf dem
Rets Reibeifen gerieben ; dann nehme man 17 Vfund Butter
ingd nebft einer fein gebackten Swiebel in cine Omelette:
ttet Planne, laffe ed ein wenig dimpfen, alsdann die in
qes Blattchen gefchnittene Kartoffeln nebft Saly hinein, (afje
Ayt diefe ein wenig damypfen und thue dann die geriebenen
Y RKartoffeln dazu; follten fie 3u trocen feyn, fo wird
nod) etwas Butter dagu qegeben. Wenn fie fchon gelb
find, werden 4 gange Cier mit einem halben Sdjoppen
fauern Rabm vervithrt, gefalzen, an die Kartoffeln ge
1D , goflent. und o nod) ein wenig dunftenr laflen; bierauf
Dasd nebne man cd ufammen wie einen Kudhen und lafie
aly es in Mafje braten; nacdhdem ftitrze man f{ic auf die
5qe Platte , auf welder fie fervict werden follen, fo daf

pas unterjte nach oben fdmmt.
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Ravtoffeln mit faring.

361,

Gefottenne Kartoffeln werden in Bldttchen, und ein
obei: e Hiavinge, gepult, in Filetd gejhnitten, dann
wird 24 Pfund Butter mit adyt Siergelb fhaumiy ger
vithrt : blevauf nehme man ein Auflaufbled), lege eine
Lage von den Kovtoffeln, dann von ver gerithrien But:
ter und pen Harvingen hinein und fabre fo fort bis es
alle ift. Man muf aber Sorge tragen, da vom der
gertithrten BVutter nod) fo viel 0brig bleibt, daff man
qulest die Kavtoffeln gany damit bevecfen fann, die
pann in einem heifen Ofen in einer halben Stunbe ge-
Dackenn und hernadh fervirt werden.

362, Kartofteln mit Sardellen,
Werden gemacht wie N, 361, nur {tatt Haringe
Garpellen genonmmen,

363. fartotfeln mit 3wichel-Purée.

MWenn die Kartoffeln gefotten , gefd)ilt und in belies
bige Stiicfe gejcnitten find, wird daju folgendes 3 Purée
gemadyt : fchneive etliche Swiebeln in Scheiben, dampfe
fie tn Vutter weich, dann qebe von der braunen Sauce
v, 44 vazu und lafje ed gut purdhfoden ; Dann purd)
ein Haartud) getricben, gefalyen und an die Kartoffeln
gegeben.  Sn Grmanglung der Sauce v, 44 fann
etad Mebl an die Jwiebeln gegeben werden, foldye
mit brauner Boutllon angefitllt, fo durdgefod)t und
pann durdhgetrieben werden.
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