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in einer Dalben Stunbe gari bann made man von
Triffel, Krebsfchweifen, Quennelles, Champignonsg, Briep-
dhen, ein Ragout melé, Sauce Nr. 75 dagu gethan, Dder
Karpfenr auf die Platte gelegt unbd dbad MRagout bdavitber
angerichtet. '

Grofe und kleine Gemiife.

177. Gauerfraut mit Krebfen.

@ebr qut ijt ed, wenn man bad Sauerfrant auf et
Sage fodht, Denn je mehr bafjelbe aufgewdrmt wird , Ddefto
befjer wird ¢8, Mebme aljo ju dem Sauerfraut mit Krebjen
voir Dem Ded Tagd uvor gefocbten Sauerfraut, menge
Srebabutter und Krvebdjchveife davunter und fervive ed; daju
tonnen auch die Purded vou Grbjen und Kavtoffeln gegeben
werden.

178. Rofenfobl.

Der Rofentobl wird vein gepust und im Saljwagjer ab=
gefodit , bann mefime man ven ber weigen Sauce Nr. 59
einen jtavfen Ynvichtloffel wvoll in eine Gafjerol, laffe fie
fochen, thue ben Mofenfohl hinein und Lajje ihn einige Maf
auffochen A BVeila = fann daju gegeben werden : gebacfene
Hithner, Kalbd= und Hamueld-Cotteletted, gebackener Kalbs=-
fern.

179. Blumenfobl au four.

MWenn der Blumentohl geveinigt ijt, wivd cv im Wajjer
abaefocht, in weldhed Saly und Butter gethan worden, daun
wird er auf dbie Platte, worauf ev jervirt werben joll, ange
vichtet und folgenbe Majje pavitber gemadyt man nebme
ndmlicy 1 Kochloffel voll Mebl, vithre e mit einem Schop-
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pen fauern Rabhm nebjt etwas Saly und Vutter und rithre
piefe Miaffe auf dem Feuer ab, (affe fie evEiiblen und {chlage
alébanu 4 Giergeld hinein; bievauf jthlage man das Weije
per Gier 1u Schnee und '/ Pund Parmefanfad bdavunter
geriifprt, mit diefem ubersiche man alsbann ben Blumen=

fFolil unbd bace ihn im Ofen.
180, Blumenfohil mit Krduter-Sauce.

9Renn Der Blumentobl, wic bei Nr. 179, abgefodht ijt, wird
er angerichtet und bie Sance Nr. 71 baviiber angevidytet.

181, Brodelerbfen a I'Anglaise.

Daru find die FHeinjten Grbjen nothwendig, Man febe
eine Gaferol mit Waffer und Saly jum Feuer 5 wenit daje
felbe Focbt, werden bie Grbjen hinein gethan und auf fdmel=
fem Feuer weich gefodht, bamit fie jchon qritn Dbleiben;
dann werden fie abgefeift, ein Stid PButter nebjt etwasd
fein geftopenent Jucker und Salz baran gethan, angerichtet
und fervirt.

182. Brocelerbfen a4 la Hollandaise.

Die Grbien werden weicdh gefodht, woie bet Nv 181, dann
with ettwasd frijhe Butter mit ein wenig Mebl verfuetet
and Dicfed mnebft ehwvad fein gebadter Peterfilie und Saly
beim Arvichten unter die Grbjen geralyrt; Groquetd NRr. 107
Pavum garnivt und fervivt,

183. Broceoli.
Diefe Fonmen gemadht wevden, wie Nr. 179,
184. Kopfialat mit Eebjen.
MWenn der Salat in ganjen Kopfen abgebriihe ift, wers

ben fie auéqedriicft und in eine Gafjerol, in tvelde man
porber Spedihnitten gelegt, eingevichtet, mit Vouillon nebft




Saly jum  Fewer gefesit, weich aqefocht, baun angerichtet
und von den Grbjen MNv, 182 bariber gejchuttet,

185. Kopfjalat a la Créme.

Jerjhieide und veinige den Ealat, brihe ibhn dann im ,
Maffer ab, dricke b aus, und hade ibn fein. AlSdann
nebnie chvad Butter i eine Gajjerol, lajje fie gergehen

und thue den Salat daju. Wenn ex abgeddampft ijt, gebe

von Der Bechoamelle Mr. 61 dagu, qut durchgefodht und
fervivt.  Gebadene funge  Hithner umber garnivt, wenn

fte vein gemacht find, zerfmitten, Dierauf gefalzen und
pann in Glern und geriebenem Brod umgetehrt und im
Cchmaly gebacfen.

186. Kartoffeln mit Butter-Sauce.

Wenn diejelben gefotten find, werben jie gefchnitten und '
pie Sauce MNr. 65 bagu gegeben; auch fann ehwad fein
gebadte Peterjilie dagu gethan werben,

187. Gebacfene Schwarzvurzeln.
Die Wurgeln twerden, wenn fie gepupt {ind, nidt zer-
jchnitten, fondern gany weid) gefocht; it dad gejdelen, fo
giepe man an die Wurgeln Gifig nebjt Saly und lajje fie
einige Jeit Davin fteben; bann werden fie Dherausgenom
mew, i die Majje Nr. 404 getaudt, aud dem Schmals
gebaden und fervirt.

188. Sdmwargwurzeln.

Edyabe fie veinw und werfe bann wiabhrend dem Reinigen
pie Wurgeln ind Wafjer, wovein etiwad Mebl ober Gifig qe
rithvt ift, damit fie nicht votl) werben ; alddann werden fie in
beliebige Sticfe gejchnitten und dann in fodendem Wafjer
weid) gefocht; feibe fie Dann ab und lege fie in dic Sauce
Nr. 59, foche fie darvin mebreve Mal auf und fervive fie
Dan.
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189. @ellerie-Gemiife.
Weie devjelbe vein gemacht ift, wivd er in Deliebige
Stinde gefebnitten und im Wafjer abgefocht, bann in die
Sauce Nr. 59 ober 60 gelegt, einige Mal aufgefocdht unb
ferpivt.
190. Kartoffeln mit Rabm-Sauce.

Wenu die Kavtoffeln gejotten find, werben fie rund ab=
gebreht, die Sauwce Mr. 70 dazu gethanw und angerichtet ;
umber fann gebadter Schinfen  obder gehadted AWilbpref
garnivt werbert.

191. Napungeln mit Croquetd von Geflirgel.

Tad Kraut nebit den Wurieln wird gereinigt und beidesd
Defonderd abgebriiht; beide Fheile werden bann mit ber
Sauce Nr. 59 durchagefocht und lernady abgejonbert ober

auch vermengt angevichtet, mit den Groquetd Ny. 103 gar=

nivtk und fervirt,
192, Sauerampfer mit Eiern,

Wenn berjelbe vein gewajchen ift, wirh er mit weniy
MWaffer yum Fewer gefehst, ujammengedampft und danm durdy
ein &Sieb abaefeibt; ift dad Waper abgelaufen, fo wirh e
fein gelactt und mit der Sauce Nr. 59 gut duvchgefodt, ge=
falzen, angerichiet und bie verlovenen Gier Ny, 252 barauf
gaviit.

193. Kartoffel a I'ltalienne.

TWenn fie gefotten find, wirtd bie Hilfte bavon in Blatt-
dien gefnitten und die anbeve Hilfte auf dem NReibeijen
aevieben s dann nebme man Y/, Piund Butter nebit einer
feit gebacdter 3wichel in eine Omelettenpfanne, lafje ibn ein
wenig dimpfen, thue alddbanu die in Bldittchen gejchnittenen
Sartoffeln hinein nebft ehwad Saly, lafje Diefe cin wenig
O've
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Dampfen und thie bann bie geviebenen Kavtoffeln bagu s joll
ten fie qu teoden feyn, fo witd nod) etiwad Butter dagu ge-
geben.  Wenn fie jthon gelb find, werben 4 Gier mit einem
Halben Shoppen faurem Rabhm verrilhrt, gejalzen, an pie
Rarioffeln gethan und fo noch ein wenig pampfen [ajjen s
Hierauf nelme man e8 jujammen - wwie einen Kucben, und
fafie 8 in Mafje braten; nacdh dem jtiivze man fie auf bie
Platte, auf welcher man fie ferviven will.

194, Kartoffeln mit Hiving.
®eiottente favioffelin werden in Blattchen und ein odex
el Havinge in Filets gefchnitten, dann wird '/, Paunbd
Butter mit 8 Gievgell {haumig geribri; bievauj nehne
man ein Auflaufblech, lege eine ¥age vou den Kartofeln,
Dann vow der gevithrien Butter und den Havingen binein
und fabre fo fort, bi8 die Miajje alle ift. Man mup aber
Gorge tragen, dafi von ber Butter jo viel Gbrig bleibt, daf
nan aulebt tie Savtoffeln gany damit bebedten fann s hicrauf
bace man fie im Ofen in einer halben Stunde und fervive

fte Damm.

195. Kartoffeln mit Sardellen.
Dieje werden gemadt wie Nr. 194, nur daf man jtatt
Hiarvingen Sarbellen dagu nimmt,
196. Kavtoffeln mit JwiebelPuree.
PWenn die Kartoffeln gefotten, gefchalt und in belicbige

Stincfe gejchnitten find, wird folgendes PBurée daju g

11

nracht ¢

fchneide etliche Jwiebeln in Scheiben ,. dimpfe fte im Butter

weich; bann gebe von der braunen Sauce v, 60 dajw und
(afie fie qut Durchfochen; Dann freibe man fie Durch ein
Haartuch an die Kavtoffel und fale fie. In Crmanghing
per Sauce Nr. 60 fann etiwad Mebl an bie Jwiebeln ge-
geben, folche mit branner Bouillon angefullt, durdigelodi
und dann duvcbgetvieben wevden,
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197. Brodelfpargeln.

:::“ Dagu werden die mitteldicfert Spargelr genommen, abges
bie blattet und in fleine Stite gefhnitten; fo weit die Spar=
s geln fich leicht fchmeiden [afjen, find fie gut; biefe zerjchnit-=
T tenent Epargeln werbent it Salywafjer weidy gefodit, Dame
bie poi Der Sauce Nr. 59 genommen, mit einigen Giergelb alb=
legivt, burch ein Haavtuch gebvieben und an die Spavgelie
angerichtet 5 daju fonnen Gefligelviivjte Nr. 436 garnire
jveroen,
et 198. Blumenfohl mit Butterfauce.
1o :
mie Derfelbe wird abgefocht, wie bet v, 179, und bann fol=
olit, qende Sauce baju gemacht: '/, Pund frijche Butter, etwa
et ein halber RochloFel voll Mebl nedjt 4 Giergeld wird durdy=
ber einander qebriictt, dann nehme '/, Sdhoppen von dem Waj=
baf fer bazu, worin der Blumentohl gefocdht worben ift, ribre
auf ed auf dem Feuer ab, boch) obne daf e focht, vidte Dew
vire Blumenfohl an, gebe die Sauce davitber und jervive ihn.

199. Spargeln mit Butter-Sauce.

Dagu nehme man die fdhonften Spargeln, loje die Blatt=
tatt cben Bid an den Kovf ab, {diabe den untern Theil Der
Spargel und wafhe fie bann, hievauf werben fie mit Bind=
faben in BViijchel gebunden, im Salpwafjer weidh gefocht
ind bie Sauce Nr. 198 bazu jervivt,

illlv ¥ A e % # A
@it : 200, Cnoivie & la Créme.
\fter Wie Nu. 185, Farcivte Hibnerfchlegel Nv. 248 fonnen
uno umfer garnivt werder.
eitt
[ N P ] LA
g 201. Gypinat a la Créme.
ges MWenn der Spinat vein gemacht ift, wird er, bamit cv
ocht jchon grinn Bleibt, in Der Lange abgebriht, abgefithlt, aus-

gebvitett und fein gebactt, dann mit ebwad Buiter abge=
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oampft, gefalyen wnd von der Vechamelle Nr. 61 dagu

qegeben, qut durchgefocht und angevichtet.  lmber fonnen
garnivt werden : Groquets, Coteletted und Omelettes.

202. Felo- oder Ackerfalat. ,

Diefer wird Dbeveitet wie der Spinat Nr. 201 und mit
Groutons gavnivt; fdhneibe ndmlich Brodjchnitten, feudyte
fie mit Giern und barunter gemengtem fitfen Rabhm an,
pann im Schmaly gebacfen und den Salat beim Anvichten
Damit gavnivt,

203. Giefitllter oder favcivter Spinat.

Dt nebue man fhonen grofien Blattevipinat, brihe
ihn an und lafje ihn verfihlen, bann nehme ihn beraus,
Yeqe bie Blatter auf einem Iuch fehon audeinander, lajje 3
fie abtvodien und falle fie mit der Favee Mr. 6, hierauf
lege fie ufammen, vichte fie in ein Gafjerol ein, jebe fie
mit quter Vouillon 3um Feuer und lafje fie gar Fodyen
und giefie beim Anvichten gute Jus baviber:

204. Hopfen mit Ciern.

Die Hopfen werden gebrochen (wenn fie fich nicht meby
brechen laffen, fo find fie nicht mebr gut und fonnen ju
feinem Gemitfe mebr verivendet werdew) vein gewajhen
b im Salywafjer abgefocht, von ber Sauce Nr. 67 baju
geitommen und bineingeleat. Beim Anvichten Fonnen fie
mit Giern legive und mit verlornen Giern garnivt werben.

205. Brennneffelgemiife mit verlovnen Cievn.

Die Brennnefjeln werden ausd den Mijtbeeten genonnten,
wovin fich baufta vorfinden und gur Abwedslhing tm Frilh=
jabr, wo die Gemije nodh felten find, ber Kiuche vedht qui
Fommien. Sie werben subeveitet wie My, 206 und fevwivt,
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Brunmenfrefie mit verlornen Gievn.

AWenit die Sreffe rein gemacht ijt, wird {ie in einer leid)-
ten Lauge abgebriiht, abgefiihlt, bann audgedviidt und fein
gehadt. Hierauf wird fie mit dber Sauce Nr. 59 auf bem
Feuer abgeriifhrt, gefalyen und angevichtet, Umber werben
perforne Gier My, 252 garnivt und fervivt,

207, Wilve Gicdyorie mit verlornen Ciern.

Sm Frabialby, wenn er noch jung ift, wird Derjelbe ge-
wonnten und ubeveitet wie Mr. 206 und mit verlornen
Giern gavnivt. Dies ijt ein fehr gejundes Gemiije,

208, Gebacdfene Artifchocfen.
ie Aviijchoden werben; wenn die Boben gepunt {ind, in
4 Theile gefchnitten, bad mitilere heraudgenonmmen und fo
eingefalsen; dbann nehme man bie Majje v, 182, taude
bie Boben Dinein und bace {te aus bem Schmaly fchomn
qelb,

.
'y
-
—~
v
-

209. Brocfelerbjen a la Créme.

Die Grbjen werden, nachdem fie vein gemacht und bie
fleinen bavon Derausqenommen finb, mit faltem 2qafjer,
efivad Butter, mit Bindfaben ufammengebundencr Peter=
filie und Sucer weichgefodht. Wenn fie weich find und alles
paran ecingefocht ift, fo wirtd ven der Vechamelle Nr. 61
parvan geihan, gefalzen und angerichtet; Groquetd MNv, 102
Founen Dagu fevvirvt werden.

210. Purée von Spargeln.

Daiit werben bie gany DMinnen und grimen Spargeln
aenonumen, Aufanmmengefchnitten, getvajdhen und i AWajjer
weidh qefocht, Wenn fte weich find, werben fie 3u einem
PBrei verribri, daju nehme man von der Bedyamelle Jev. 61,
welches aber vorber vedht dicf gefocht worden ift, viihre
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alles jufammen, falie ed und vidhte ed an, Dasu fonnen
Filets von Hithnern jervive werden

211, rtijhocfen mit Butter-Santce.
MWenn die Avkifchocden qereinigt find, werden fie im
Waijter mit Saly abaefocht, dann bad Mittlere herausdge
nomnren, o daf der Boden innen gang leerijt. Alshani wer
pert fie ivieber in’8 Wajjer qeleqi warm gefelst und beint
nvichten die Sauce Mr. 198 barviiber gegofjen,

212, Gefiillter Kopffalat,

Man nebnte nicht au qroen Kopfialat, reinige ibhn und
brife ibn mit fochendem Wafjer an, lafje thn wverfiublen
und uwebme ihn dann auf ein veined Indy, breife ihn aug-
einanber und fille Denfelbenn mit ber Farce Nr. 6. Lege
fievauf den Salat fiber per Favee jufamumen, nehme feine
©pedjdhnitten in ein Gajjerol, dann Den Ealat Ddavauf
ebft ©aly und quier Bouillonw und foche ihn o langfam
weich.  ABdann vichte mon thn an und giefle vour dev
Sauce Nr. 60 davauf,

213, Avtifchocfenbiven a I'ispagnol.

Die Blatter werben qany nale am BVoben der Aviijchocke
abgefchnitten und der BVoden vein gefchalt; diefer wirh dann
im 2Wafjer abgefocht, hevausgenommen und vollends rein
gemacht; unferdefien wird  ein Stind Vutter nebjt dem
Eaft einer Gitvone in ein Gajfferol getham, daju werden bie
Boben gelegt und auf gelindem Feuer eine halbe Stunpe
gebimpft, bann angevichtet und die Sauce MNv. 60 ban
{ervixt.

214, Ganger Wirfing.

Der Wirfinglopf witd i jwei Theile geychnitten (ijt ex
febr guofi, in 4 Theile) rein gewajhen und in fochendem
Whaffer weidy gefocht, Ddann bevausgenommen, i frijchem
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Waffer abgefiibli und die Dovjhen Herausgefchnitten, aus-
gebritcft und in eine Gajjevol neben einander gelegt, gefalzen,
eine gange 3iwiebel daju qethan und in quter fetter Bouillon
weid) gefocht; audy fonnen cinige Svecichnittenn unten in
pie Gafjerol gelegt und dad Krvaut davauf eingeviditet wer-
ven. 3u bicjem Fonnen als Beilage Wildb-Cnien, Krehd-
totelletes, Hammelsfoteletted , Hammelsfarrée, gebadener
Salbstern ober Vratwiivjte gegeben werbden.

215, Weigkraut mit Has,
Dad Weiffraut wird jufammengefchnitten, vein gewajchen
und tm Wafler abgefocht; bievauf mit dem Mefier nodh-
mals gefchnitten, mit guter Vouillon und Saly tum Feuer

gejebt und weich gefodit; wenn e8 weich ift, wirh . Bib,
Butter genommen, mit einer witvfilicht qefchnittenen Jiwichel
gelb gerdftet unb banw mit einem Kochlofel vell Mebl an

pas Nraut gethan und damit nocbmald aufgefocht. Unter-
Deffen wird ein qut gefpictier Had im Butter qebraten und
beim nvichten in Tranchen qefbyiitenn und damit das
Steaut gavnirt. 3u dicjem Ennen anch geddmypfte Kajtanien,
uno -wenn man will, etwad Shmmel gethan werber,

216, Grime Bohnen.

Die Bolnen werben von den Fdden gereiniqt, nad be:
licbiger Fovm gefhnitten wund  im Saliwafier abaefocht,
Gollen fie jdhon gran fevn, fo foche fie in einer fhmwadben
Yauge ab; fie mifjen aber davin fhnell qefocht und dani
gleich in frijched Wajjer gebradht werben. (Alle griime Ge-
muje, twelche man- in der Lauge abfocht, werben weit
griner ald im Saluwajjer und viel {dhueller weidh.) Sind
die Bolhnen abgeFihlt und wieder abgefeibt, fo nehme man
von ber Sauce Nr. 67 und foche bamit bie Bobien fur,
audy founen fie mit der Bechamelle Nr, 61 gegeben wer-

L Dagu fann man ald Beilage geben, Kalbs=, Hammels-
b ¢ '

z\
1

1

¢l
]

ammsgtotelletes oder gebadene junge Hithner,

LANDESBIBLIOTHEK




217. Gefillter Wirfing mit Kaftanien.

Edhone gange Blatter Wirfing werden genommien, vein

qewafchen, mit fochendem Wafjer angebritht und wenn basg jef

Waffer verfablt ift, auf ein veined Tud) gelegt und abivodinen B

{affen; dann nehme man Kaftanien, reinige fic, von diejen 3

suivd Der dritte Theil, nebjt Swicheln und etwas Peterfilie m

] gehadt, dann bdiefe gehacten, fo wie die ganjen Kaftamien (Y
[ mit efnem ftavfen !/, Bhunb Butter gedampft, gefalzen und L
( pamit die Blatter qefillt, jehon vund gufammen gelegt und ba
¢ in eine Gafferol eingevichier, mit einer guten BVouillon jum ed
Feuer gejesst und langfam weid)y gefocht (man muf jedoch ab

nidht au viel Vouillon davan thun, damit das Kraut nich fdb

5 auseinanber gehen fann); wenn e8 weidy ift, jo fann man ooy
dajjelbe einige Minuten in einen heiffen Ofen fesen, bamit Dig

e8 Farbe beFommt.

218. Gingeriditete Kavtoffeln. hey
f Nehme aefodite Kavtoffeln und jhueide fie in Vlattchen, ynl
. ¢
1 pann mache eine 3wichel=BVechamelle, wie folgt : nefyme 3—4 bt
grofie Swicbeln, fbdle fie, fhneide fie in Scheiben, fode fie ben
im Waffer und fihle fie dann abj thue hierauf 12 Loily 5.”“
. Butter in ein Gajjerol wund dampfe die Jwicbeln darin nebijt o
' eitem ftarfen SoBffel woll Miehl, dann mit Mild ange- lﬁm,[
i fullt, gefalien und recht weidh Fochen lajjen; nadh diefem T‘!.m
". fafje man ed wieder verfithlen; dbann fdhlage 6 gange Giex fl,"f
| Bittetnn, verrithre alles wobl und treibe e8 durdy cin Haartuc ; Ja
: fmm wird ein Gafjerol genomuten, mit Butter ausgeftrichen o
unb mit feinem Brob befevent, von den Kartoffeln eine-Lage Z”\w
Hineingelegt, dann Becdhamelle pavauf, dannwieder Kavtoffeln O
! und fb fort Bi8 die Gafjerol voll ift. Dagwifchen fann ge- Wi
: Hacttes Divrfleijch ober Schinfen gelegt werben. Dann bade
man e im Ofen gav. Much Fann 8 im Dunft gleich einem 9
Pudbing gefodt werdeit, folg
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219. Kartoffeln mit gevaudiertem Gangjijdy.

1 Man fiebe qute Kavtoffeliv im Wajjer ab, fbile fie unb
jchneide fie in feine Bldttchen, alsbann nehme man ¥, Pib.

1 Butter in ein Cajjerol, dagu eine fein wieflicht gejdhniitene

i [ Swiebel, lajje e8 auf bem Feuer ehwasd fchivisen, daun gebe

¢ man die Savtoffeln und von bem gevdudherten Gangfijdy

1 pagu und laffe dief jujommen anf dem FKeuer 10 Minutern

D lang gehen s bann jdhlage man 6 gange Gier in ein Gafjerol,

b pagu einen Schoppen fanern Rabhm, jerriihre 8 vecht, giefe

It ed bann an bie Kartoffeln wund bade fie. Die Majje barf

0 aber nicht umgewenbet rwerden, bamit fie am Boben eine l
i fchone braune Farbe befommt. Beim Wnrichten witd e mit i
1t bem Sudpenfchdufeldyen losgeftofen, wmgewenbdet und anf

it die Platte gelegt.

220. Favcirted Kraut.
Man nehme 2 Kopje Weififrant, fchneide die Etengel
heraus, nehme die gangen Bldtter hevaus, Foche fie weid)
und Dade fie fein, Dann weidhe man 2 abgeriebene Wee

h in Mildy ein, dricfe fic wieber fejt aus wund gebe fie 3u
L Dem gebadten Srvaut, DHievauf {hueide man eine Halbe
:;\ Jwiebel vedht fein, nehme dagu ¥/, LPrund Butter, vithre fie
2 ein wenfg ab, false fie, wnd ribre dann bas Gante eine
T‘ halbe Stunde. Nehme hievauf '/ Pfund gefottenes Diiyr-
: fletfch unb fchneide & in FHeine Stice, dann nchnte main
1‘11. eine Schitjiel, weldhe man ju Tije gibt, gicie 2 Lofel fifen
"l’ Rabhm davein, belege fie mit Krautbldttern wnd thie sarce
t" Davauf, dann von dem Sletjch, bievauf wieder Srautbldtier
{ unbd . fo fort, bid die Majie alle ift, dann giepe tieder 3ei
?:’l: f\’iil’r’vl -‘.“L‘“‘.‘]ljdf:‘ill nebjt ehwad BVutter davaui und bacde ed
# im Ofen {chon bramn.

fe 221. Koblvaben au faree,

m

Man nehme 8—10 Koblvaben, hoble fie aus wub mache
folgende Favee: Man vithre 6 Loth Butter fdbaumia, daju

st
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nebme man fein gehadten Schinfen, Saly, Mustatuug, ein G
ganes Giund awel Giergelb, rithre e8 gui purcheinanber und it
fille damit bie Koblvaben, dampfe fie in etwad 2L Buiter weid be
unb fervive fe, &

! 9)

222, Geftlivytes Grbfen-Puree.

Man nehme '/, Mefchen fchone gelbe diivre Srbjen, reinige
fie und foche fic bann mit 2 Prund .1(1‘111\lmum Ditcrfleifd i
! weich 3 ift das gefcheben, fo nelme man das Divrfletjdy hev-
aud und - treibe die Grbjen durdy ein feined Sieb; wenn fte
etwas verfithlt find, fhlage man 8 ganze Gier nebjt %, Pid.

Butter, welche vorher gevlafjen worden ift, hinei. Hierauf il

i fireiche man eine platte Form mit Butter aus, lege einen 2
: Finger dict Crbfen hHinein, dann von dem d avin gefochten Ditvr 1
fleifch, in belicbige Stircchen gefdnitten, dann wieber Grbjen dj
unbd fo fort, big bie Mafie alle ijt. Damn feseman fie i beifies il
Maffer und foche fie gleich einem Pudbing gar. Hievauf ftirge ;\
} man fie und fdhmelze fie mit feinen in Butter qelld gerojteten E
! Swiebeli. Auch Fonnen die Jwiebeln weggelajjen werden, =
¢
f 223, Geftitegted Linfen-Puvée. uw
. 9Mie oben. Auch fann man ftatt ded Dinrfleijdyes alle h‘.
! Yrten Witrfte bineinlegen. ¢
i ul
I 224, Geftiivgted Bohnen-Purée. je
: Wie N, 222, &
;
225. Geftiivyted Sauerfraut, &
Man foche 3—4 jtarfe Anvichtlofel voll Sauerfraut mit e

etwvad Gdnfefett und Wafjer weidy, bevor es jeboch wetd)

ijt, rithre man einen Sochldfel voll Mehl davunter wnd lafje
[ ed aufammen biinjten. 2Walkrend Diejer Jeit foche man aud) fa
il 12 roh gefchalte Kartoffeln 1 Salpwafier weich und Ddrice qe
fie dann durd) ein feined Sieb, dann vihre man an pas H
Reaut 4 gange Gier wnd an die Kartoffeln auch 4 gange P

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Baden—W‘u;'ttcmhcrg



ge
B}

fte
T0-
f
C11

jen
108

L

i

nit
eid)
lajfe
i
rlicte

pasd

anie

Gier. 3t bied gejcheben, o nelme man eine platte Forn,
jtreiche fie mit Butter aus, lege eineTage Kraut hinein, dann
beliebige Stitdchen vorher gebratencr Gansleber, Ddavauf
Savtoffeln, daun wicher Sauerfraut und fo jort, big bdie
Mafie alle ijt. Hievauf laffe man ed fich im fochenden Wafjer
binben, ftirye e8 daun und fervive esd,

Auch Fomnen nady Belieben Flefjdygattungen hinein gelegt
werde.

226. Gauerfraut mit Sdnecten.

Man Foche bad Sauerfraut gany fertig. Hievauf nelnte man
nach Belieben Scynecten, wafdye fte vein und jese fie mit faltem
Wafjer . gum Feuer, lafje fie dbavin ecinige Mal auffocher,
nebute {te dann hevaus, ziche die Sdneden aus ben Hiusd=
dyen, nehme den Krauterjad davon weg und fepe die Schneden
in Bouillon, nebjt Peterfilie, Sellerie und gelben Ritben 3um
Feuer und laffe fie einige Stunden Fochen. IRGhrend diefer
Jeit nehme man cine Gansdleber und {habe fie nebjt 2
Sardellen vecht fein, dasu nehme man feingehactte Peteriilic,
Charlotten, Prefier, Sali, trodenes feingericbened Weigbrod
und 4 Giergelb. Dann nehme man dad gefodhte Sauerfraut,
lege Davon eine Lage auf ein Auflaufbledh, dann eine Lage
Oansleber - Favce, davauf von ben gefochten Schneden
und fo fort -bid bie Mafje alle ift; die lepte Lage muf
jedoch Sauerfraut feyn. Dann ftrewe man feinqeriebenes
Weifbrod davauf und lafie ed in einem giemlich heifen Ofen
bacden und jervive e8.  NAuch fonnen mit der Gansdleber-
&arce die Hausden dev Schneden gefillt, auf dem NRojt
gebraten und ju bem Kraut jervive werden,

227, Grbjen-Purée.

©ie Grbjen terden fauber gelefent, gewajdhen und mit
faltem Waijfer nebjt einer Jwiebel jum Fewer gefest, weich
gefocht, fo bap fie Feinen Saft mehr baben, dann durdh ein
Daartuch oder feines Sieh getrieben, abgefalzen, etiwas frifdhe
Butter daju gethan und ferpivt,

LANDESBIBLIOTHEK
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Sudiefem Purde fdunen jevvivt werben: bie fchwarien
MWhtejte Nr. 232, ._lll'ﬁl'l‘\l\ Brativiefte, qrillivied Hammelz
fleifch oder Odhjenfehveif.

228. Linfen-Puree.
QWerben gefocht wie die Gebjen; audy Fonnen Ddicfelben
Gavnituren dazu jervivt werden.

229. Bohnen-Pureée,
MWerden behanbelt yoie die Puréed von Erbjen unbd Linfen.

230, Gelberiiben mit gritnen Erbien.

Nehme funge Gelberitben und fleine grime Grbjen, von
jedem bie Hadlfte, und veinige fie; dann werden diejelben =
fammen tn ein Gajjerol, mit Waffer, etwasd frijdyer Butter,
ein wenig Juder und einem Bouquet Peterfilie um Feuer
gefest, weich gefocht, damn Ddie Peterfilie Heraudgenommen
und von ter Sauce (Mr. 59) dasu getban, gejaljen und
fervivt. AS Garnitur fann gegeben werben: grillivie Kalbs-
sunge, Kalbs=Coteletted,  gebadener Kalbsfern, Hammels=
und Lamms-Coteletted

ter——

231. Ghartreuje.

Diefed Gemije it eine Jujanumenfesung von rerjchicdenen
(“vmmm, namentlich Grbjen und Gelberiiben (Nr. 230),
Wirfing (M. 214), Rojentohl (Nr. 178), Bohnen (N, 216),
weldhe qetheilt, auf die Platte jchon angerichtet und mit einer
von Den Beilagen (Mr. 214) garnivt und fervive werbei,

232, Weige Bohnen mit fdhwarien Wiirjten.

MNebhme weife diivve VBobiten und rveinige fie, feise diejelben
mit faltem Wafjer sum Fewer und foche fie weichs Dievauf
nehme Sauce (M. 67 ober 72) und thue die Bobuen, wenn
pad LWajjer daven genommen ift, hinein.

Hieru werden folgenbe jehwarie Wiirjte gegeben : 1 Pund

B e — e RISt
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frifcer Sped wird weich qefocht unbd wiieflicht gefchnitten,
Damn uehme 3 mittelgrofie Swieheln, fdhneide fie cbenfalls
wiirflicht, foche fie im Waiffer weidy, feibe fie ab, bampfe
biejelben in Buiter und thue fie nebit Sals und Pfeffer 1 dem
Syed. Rithre diefes Alles mit | Schopven Scdweinsblut sujam=
me, fitlle e§ in biinne Divme, welche oben unb unten 2=
gebunden und mit faltent Wafjer jum Feuer gefest werdei.
Yafle fie langfam angiehen, aber ja nicht Fochen, nelyme fie
bann hevaus :mbd jchneide fie, wenn fie verfihlt find in be-
liebtge Stite, brate fjte Dhievauf in Butter und garnive bie
Bolnen dbamit. Diefe Wiirfte Eunen ju allen Hanptgemiien
aegeben mwerber,

233. Gemiife von Reps.

S Frithjabr werben bdie 1avten Bldtter vom JHepsd qe=
nommen, vein gewajchen und i Wajfer abgefocht, abges
Fiblt und gut ausgebriieft; dann wird das Gemitfe mit der
Sauce (Nr. 59) gut durchgefocht, qefalien und fervict, 3
biejent Gemdije Fonnen Kalbs- ober Hanumel-Gotelettes geqe=
Den werben,

@8 wdve felr ju wiinfhen, daf auf Deravtige, nodh nicht
fo gebrduchliche Frab-Gemiife melhr Bebacht gettommen
wiitde, da fie in dev Jeit, wo die aritinen Gemije felten wer-
pen, Ginem vedht wobl ju Statten fomnien und ald wobl:
fhmedend jur? bwedhslung ihren Plak vollFommen ausriillen,

234. @Gauerfraut mit Hedt.

\,mm!mm mit Hecht wird gefodht wie Nr, 177, nur wird
beim Anvichten der Hedit bavunter gemengt. Namlich, wenn
Der .hulw gefodht ift, wird das Fleifdy fauber von den Gréten
genommen und unter das Kraut gemengt, weldyed mit ge-
badenem Hedt garnirt iwird. Diefer gebadene Hedt wird
von ben Grdten gelost, eingefalzen, bann wieher abgetrodnet,
in gerflopfte Gier und feingeriebenes Brob getaucht und Hers
nady aus bem Sdymaly gebaden.




235. Sauerfraut.
@enn bas  Svaut vevgdbrt, 0. b in feine gehbrige

{ @aure fibergeqangen ijt, wivd 8 mit faltem JBaffer und 3
]; etwas Ganfefchmaly sum Feuer gejests it ¢d weidy qe: b
focht, fo wird ed mit einigen wirflicht gefchnittenen Jwie q

Peln in Butter mit cinem Kodloffel woll Miehl einpajpivt,
gut burchgefocht, fo Ddap fich mur wenig Sauce bavan be
findet, und dann augerichtet. Dagu fann als Beilage aqeae

Den werben s Dinfleifch, Brabwoiivjte, Schwein=Cotelettes, ot
gebratency Hag, Feldhithner, Fajan, Wachtel,  Sapauw, g

weldhes, wenn e qebraten ift, trandyivt und um bag ®e- (G

miife gavnict wird, Die Sauce vou dicjem Gebratenen wird 1

{5 an bad Kraut gegofien, nachbem uvor dasd Fett vou dev qi
{4 felben abgehoben yoorden ift. q
1 Ga ift auh qut, wenn man Grbjen=Purée ju diejem ¢ 1
t ! miije fervict; audy Spagen oder Kidje. e
i1 1)
: ] 233, Rothfvaut. 1w
A8 Das Rofbfraut witd gereinigt und auf dem Kvauthobel 1l
| | gefchnitten, in Grmangehntg emed jolchen jchneide man 8 &

! mit Dem Meifier von der Hanb; ift dies gejcdehen, jo werben

‘, einige Jwiebeln wirflicht gefchnitten und Butter gedampit.
; Nady bdiejem fdittte man an die Jwicbeliv einen Schoppen

guten tweifen oder vothen 9@ein, thue bad Kraut nebjt Salj 1
Binein und [ajje e8 jebr weich Ddunjten. Sellte die Sauce qe
fich einfochen und bas Kraut noc wicht weich feyn, fo giefe el

man etwas Bouillon dagu, wenn ed aber weidh ijt, parf bie il

Gauce gany cingefocht feyn; jollte man das Gemiyje fauer eil

\ licben, fo fann auch ehwas guter Weinefjig davan gegeben ¢
werden,  u diefem Gemije ift ald Veilage am beften : @i
Sdhwein = Cotelettes , Bratwiirjte, gejalzene Junge, aud Dil
Diterfleifch und Wadteln. It

H 3 T Si
bl 237. Weiffraut gefitllt mit Kaftanien. o
9Bie ber Wirfing (Mr, 217). il

————T—— R
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238. Gebampfted Weilfrant.
Wivd gemacdht wie bad Rothfvaut (Nr. 236), nur baf
man dasie feinen vothen Wein nebnren barf; aud fann ju
picfern Gemije vor dem Anrvichten etwad qute braune Sauce
genonumen werden.  Garnitur wie beim Nothfraut,

239. Grimer Kobl.

Der Kobl wivd rein gewajhen und abgebriht; wenn ex
etiwad rvaub ijt, fo fanwn gum AOLriben  eine leichte Lauge
genommen werben, damt gut auggedritt und mit Bowllon,
Ganjejchmaly und Saly yum Fewer gefest.  Jjt ber Kol
weich, o wird er mit einer Iniebel, welche fein witrflicht
gefchnitten unbd in Butter mit einem Kodhloffel voll Mehl
gelb gevdftet ijt, einpafiive und dann qut verfocht. Dazu
werben Kaftanien gegeben, welde man von der Schale ae
reinigt, mit etwad Juder, der in cinem Cafjerol gebriunt
wiwde, Dann etwad Mehl, Saly und Bouillon jdnell hat
weich fochen lajjfen; diefe Kaftanien werben beim Anvidbten
um dag Gemitje gavnivt und ju diefem Ditvrfleifch, gebratene
Gansleber vber Brahwirjte gegeben.

210. Ganger Wirfing auf eine andere Art, au four.

Wein dev in 4 Theile gefchnittene Wivfing weidh qefodt
une auggedrudt ijt, wird '4 Pumd Butter in dad Cafferol
gethan, in weldyes das Gemiije eingevichtet werden foll, baju
eine fein wirflicht gejdhnittene Swichel mit einem Kochivfel
poll Miehl gelb gevdftet; bievauf wird died mit Bouillon zu
eiier Eauce gemadt, gejalzen unbd dbann bas Gemius darin
neben einanber eingevichtet und fo langjam gut weich gefocht.
Gine halbe Stunde vor dem Anvidhten wird das Gemitje auf
bie Blatte gevichtet, eine Lage GSemiife, cine Lage Feldhithner,
AWilb-Gnten ober Bratwiivfte und oben darauf wieder Gemije.
Sn bie bann guriidgeblicbene Sauce werben, wenn fie nicht
wehr su wavm ift, 2 gange Gier gejhlagen unb biefe Maife
fiber pag Gemits gethan, ein wenig fein geriebenes Brod
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pavauf geftrewt und thn al@bamn i Ofen eine fdone braune
Farbe gegeben und bann jervivt.

Ragouts von sahmem Gefliigel.

241, Tauben a la Stutore.

Unter diefenn Tauben verjteht man Nefttauben ober foldye,
pic nody gany nadt find. Diefe pupt man, flammt e
jorgfaltiq und nimmt fie aué  Damt fille man fie mit
einer feinen Lebevfavee, ple mit Srdautern, Chamypignons
und audern vermifht ift.  Dann blanchivt man jo viele
Sti Brieschen, ald man Tauben bat, it fie jdhon unb
fet fie nebjt den Fauben fin eine voryiglich (tarte Braije,
in welder vorber fchon Hiibner vder Kalbiletjh gar gemadt
sworben ift, driidt den Saft einer Gitrone pavauf und febt
fie auf ftarfed Feuer, [ait fie eine Wiertelftunde lang
focben. JRabrend dem macht man ein gutes Nagout von
Champignons , Movdyeln, Briefeln und Hahuenkanumen,
legivt ¢8 mit Giern ab und vicdhtet e§ tber die Tauben an.

242. Tauben en Cotelette.

Wenn bie Tauben gereinigt und  ausgenonten jind,
(68t man dic Keulen (o8 und jhueidet die Bruft in 3wej
Fheile, aber fo, Daf am jedem Dev Flagelfuodhen big an
pad erfte ®elenf bleibt, 3icht bhievauj die Haut vom Gletjche
und pupt den Knochen vein ab, Flopft das Fleifch ie ein
Gotelette und ftreut etwad Saly T pavauf. Dann {dnielzt
man Y, Pjund Butter auf einem gut verginnten Decel,
thut mv.w Swiebel und Peterfilie basu. Hievauf, wenn
pie Butter nicht mebr warm ijt, legt mai bie Gotelette
pavauf wunb fest fie vom Feuer. Nor den Keulen, Lebern
und Garfafien dev Tauben madht man ein Fricaffée auf
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