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177 . Sauerkraut mit Krebsen .
Sehr gut ist eS , wenn man das Sauerkraut auf zwei

Tage kocht , deuu je mehr dasselbe aufgewärmt wird , desto
besser wird eö . Nehme also zu dem Sauerkraut mit Krebsen
von dem des TagS zuvor gekochte » Sauerkraut , menge
Kr ^bSbutter lind Krebsschweife darunter und servire eö ; dazu
können anch die Pur6es von Erbseu nnd Kartoffeln gegeben
werden .

178 . Rosenkohl .

Der Rosenkohl wird rein gepicht nnd im Salzwasser ab¬
gekocht , dann nehme mau von der weißen Same Nr . 59
einen starken Anrichtlöffel voll in eine Casserol , lasse sie
kochen , thue den Rosenkohl hinein nnd lasse ihn einige Mal
aufkochen Als Beila ' kann dazn gegebm werden : gebackeile
Hühner , Kalbs - und HammelS - CotteletteS , gebackener Kalbs¬
kern .

179 . Blumenkohl kmu -.
Wenn der Blumenkohl gereinigt ist , wird er im Waffer

abgekocht , in welches Salz nnd Butter gelhau worden , dann
wird er auf die Platte , worauf er fervirt werden soll , ange¬
richtet nnd folgende Masse darüber gemacht man nehme
nämlich 1 Kochlöffel voll Mehl , rühre eS mit einem Schop -

in einer halben Stunde gar ; daun mache man von
Trüffel , KrebSschweisen , QueuuelleS , Champignons , Briest -
chen , ein Ragout mvI6 , Sauee Nr . 75 dazu gethau , der
Karpfeu auf die Platte gelegt und das Ragout darüber
angerichtet .
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pni sauern Rahm nebst etwas Salz und Butter und rühre
diese Masse aus dem Feuer ab , lasse sie erkühlen und schlage
alödann 4 Eiergelb hinein ; hieraus schlage man das Weiße
der Eier zu Schnee und V, Psund Parmesankäs darunter
gerührt , mit diesem überziehe man alsdann den Blumen¬
kohl und backe ihn im Ofen .

180 . Blumenkohl mit Kräuter - Sauce .

Weun der Blumenkohl , wie bei Nr . 179 , abgekocht ist , wird
er angerichtet und die Sauce Nr . 7l darüber angerichtet .

181 . Brockelerbsen
Dazu sind die kleinsten Erbsen nothwendig . Man setze

eine Casserol mit Wasser und Salz zum Feuer ; wenn das¬
selbe kocht , werden die Erbsen hinein gethan und auf schnel¬
lem Feuer weich gekocht , damit sie schön grün bleiben ;
dann werden sie abgeseiht , ein Stück Bntter nebst etwas
fein gestoßenem Zucker uud Salz daran gethan , angerichtet
und servirt .

182 . Brockelerbsen I -i IloII -uulnise .

Die Erbsen werden weich gekocht , wie bei Nr 181 , dann
wird etwas frische Bntter mit ein wenig Mehl verknetet
uud dieses nebst etwas fein gehackter Petersilie und Salz
beim Anrichten unter die Erbsen gerührt ; Eroquets Nr . 107
darum garnirt uud servirt .

183 . Broccoli .

Diese können gemacht werden , wie Nr . 179 .

184 . Kopfsalat init Erbsen .

Wenn der Salat in ganzen Köpseu abgebrüht ist , wer¬
den sie ausgedrückt und in eine Casserol , in welche man
vorher Speckschuitteu gelegt , eingerichtet , mit Bouillon nebst



187 . Gebackene Schwarzwurzeln .
Die Wurzeln werden , wenn sie geputzt sind , nicht zer¬

schnitten , sondern ganz weich gekocht ; ist daS geschehen , so

gieße man an die Wurzeln Essig nebst Salz und lasse sie

einige Zeit darin stehen , dann werden sie herausgenom¬

men , in die Masse Nr . -404 getaucht , anS dein Schmal ;

gebacken und servirt .

188 . Schwarzwurzeln .
Schabe sie rein nnd Werse dann während dem Reinigen

die Wurzeln ins Wasser , worein etwas Mehl oder Essig ge¬

rührt ist , damit sie nicht roth werden ; alsdann werden sie in

beliebige Stücke geschnitten und dauu in kochendem Wasser

weich gekocht ; seihe sie dann ab und lege sie in die Sauce

Nr . 59 , koche sie darin mehrere Mal aus und servire sie
dann .

Salz zum Fener geseht , weich gekocht , dann angerichtet

und von den Erbsen Nr . I3Z darüber geschüttet .

185 . Kopfsalat ü In

Zerschneide nnd reinige den Salat , brühe ihn dann im

Wasser ab , drücke ihn aus , nnd hacke ihn sein . Alsdann

nehme etwaS Bntter in eine Casserol , lasse sie zergehen

und thne den Salat dazu . Wenn er abgedämpft ist , gebe

von der Bechainelle Nr . 61 dazn , gut durchgekocht und

servirt , Gebackene junge Hühner umher garnirt , wenn

sie rein gemacht sind , zerschnitten , hieraus gesalzen und

daun in Eiern nnd geriebenem Brod umgekehrt und im

Schmalz gebacken .

186 . Kartoffeln mit Butter - Sauce .

Wenn dieselben gesotten sind , werden sie geschnitten und

die Sanee Nr . 65 dazu gegeben ; anch kann etwas fein -

gehackie Petersilie dazu gethan werden .
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189 . Sellerie - Gemüse .

Wenn derselbe rein gemacht ist , wird er in beliebige

Stücke geschnitten und im Wasser abgekocht , dann in die

Sanee Nr . 59 oder 60 gelegt , einige Mal aufgekocht nnd

servirt .

19t) . Kartoffeln mit Rahm - Sauce .

Wenn die Kartoffeln gesotten sind , werden sie rund ab¬

gedreht , die Sauce Nr . 7l ) dazu gethan uud augerichtet ;

umher kann gehackter Schinken oder gehacktes Wildprec

garnirt werden .

191 . Rapunzeln mit Croquets von Geflügel .

Das Kraut nebst den Wurzeln wird gereinigt und beides

besonders abgebrüht ; beide Theile werden dann mit der

Sauee Nr . 59 durchgekocht uud heruach abgesondert oder

auch vermengt angerichtet , mit den Croquets Nr . lö3 gar¬

nirt und servirt .

192 . Sauerampfer mit Eiern .

Wenn derselbe rein gewaschen ist , wird er mit wenig

Wasser znm Fener gefetzt , zusammengedämpst uud dann durch

ein Sieb abgeseiht ; ist das Wasser abgelaufen , so wird er

fein gehackt und mit der Sauce Nr . 59 gut durchgekocht , ge¬

salzen , angerichtet nnd die verloreneu Eier Nr . 252 darauf

garnirt .

193 . Kartoffelü , I ' Itülieiulk ; .

Wenn sie gesotten sind , wird die Hälfte davon in Blätt¬

chen geschnitten und die audere Hälste auf dem Reibeisen

gerieben ; dann nehme mau V . Pfund Bntter nebst einer

fein gehackten Zwiebel in eine Omeletteupfauue , lasse ihn ein

wenig dämpfen , thue alsdauu die in Blättchen geschnittenen

Kartoffeln hinein nebst etwas Salz , lasse diese ein wenig
3 . .
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dämpft » und tlmc dann die geriebenen Kartoffeln dazu ; soll¬
ten sie zu trocken fevn , so wird noch etwaö Butter dazu ge¬
geben . Wenn sie schön gelb sind , werden 4 Eier mit einem
halben Schoppen sanrein Nahm verrührt , gesalzen , an die
Kartoffeln gethan nnd so noch ein wenig dämpfen lassen ;
hieraus nehme man eö zusammen , - wie einen Kuchen , uud
lasse eS in Masse braten ; nach dem stürze mau sie ans die
Platte , ans welcher man sie servilen will .

194 . Kartoffeln mit Häring .

Gesottene Kartoffeln werden in Blättchen uud ein oder
zwei Häringe in FiletS geschnitten , dann wird V - Pfund
Butler mit 8 Eiergelb schaumig gerührt ; hieraus nehme
man eiil Anslansblech , lege eine Lage von den Kartoffeln ,
dann von der gerührten Butter nnd den Häringen hinein
und sahre so fort , bis die Masse alle ist . Man mns! aber
Sorge tragen , dasi von der Butter so viel übrig bleibt , daß
man zuletzt die Kartoffeln ganz damit bedecken kann ; hierauf
backe mau sie im Ofen in einer halben Stunde und fervire
sie dann .

195 . Kartoffeln mit Sardellen .

Diese werden gemacht wie Nr . 194 , mir daß man statt
Häringen Sardellen dazu uiniint .

198 . Kartoffeln mit Zwiebel - Puwe .

Wenn die Kartoffeln gesotten , geschält und in beliebige
Stücke geschnitten sind , wird folgendes Pur6c dazu gemacht :
schneide etliche Zwiebelu iu Scheiben , dämpfe sie im Butter
weich ; dann gebe von der braunen Sauce Nr . 60 dazu und
lasse sie gut durchkochen ; dann treibe man sie durch ein
Haartuch an die Kartoffel und salze sie . In Ermanglung
der Saure Nr . 60 kaun etwas Mehl an die Zwiebeln ge¬
geben , solche mit brauner Bouillon angefüllt , durchgekocht
und dann durchgetriebeil werden .
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197 . Brockelspargeln .

Dazu werden die mitteldicken Spargcln genommen , abge -

blattet und iu kleine Stücke geschnitten ; so weit die Spar -

geln sich leicht schneiden lassen , sind sie gut ; diese zerschnit¬

tenen Spargcln werden im Salzwasser weich gekocht , damr

von der Sauce Nr . 59 genommen , mit einigen Eiergelb ab -

legirt , durch eiu Haartuch getrieben und au die Spargelir

angerichtet ; dazu können Geflügelwürste Nr . 4W garnirt
werden .

198 . Blumenkohl mit Buttersauce .

Derselbe wird abgekocht , wie bei Nr . 179 , uud dauu fol¬

gende Sauce dazu gemacht : ' / .» Psuud frische Butter , etwa

ein halber Kochlöffel voll Mehl nebst 4 Eiergelb wird durch¬

einander gedrückt , dann nehme ' / « Schoppen von dem Was¬

ser dazu , worin der Blumenkohl gekocht worden ist , rühre

es auf dem Feuer ab , doch ohne daß es kocht , richte den ,

Blumenkohl an , gebe die Sauce darüber nnd servire ihn .

199 . Spargcln mit Butter - Sauce .

Dazu uehme mau die schöusteu Spargclu , löse die Blätt -

cheu bis au deu Kopf ab , schabe den untern Theil der

Spargel uud wasche sie dann , hieraus werden sie mit Bind¬

faden in Büschel gebunden , im Salzwasser weich gekocht

und die Sauce Nr . 198 dazu servirt .

200 . Eudivie Ii »,

Wie Nr . 135 . Fareirte Hühuerschlegel Nr . 243 können

umher garnirt werden .

Z01 . Spinat ?>. 1a ( Kevine .

Weun der Spiuat reiu gemacht ist , wird er , damit er

schön grün bleibt , in der Lauge abgebrüht , abgekühlt , aus¬

gedrückt und seiu gehackt , dann mit etwas Butter abgc -



60

dämpft , gesalzen und von der Bcchamelle Nr . 61 dazu

gegeben , gnt durchgekocht und angerichtet . Umher können

garnirt werden : CroquetS , Coteletteö nnd Omelettes .

2t) ? . Feld - oder Ackersalat .

Dieser wird bereitet wie der Spinat Nr . Ml und mit

CroutouS garnirt ; schneide nämlich Brodschnitten , feuchte

sie mit Eiern und darunter gemengtem süßeu Rahin an ,

dann im Schmalz gebacken und den Salat beim Anrichten

damit garnirt .

203 . Gefüllter oder farcirter Spinat .

Dazu nehme man schönen grossen Blätterspinat , brühe

ihn an nnd lasse ihn verkühlen , dann nehme ihn heraus ,

lege die Blätter auf einem Tuch schön auseinander , lasse

sie abtrocknen und fülle sie mit der Färee Nr . 6 , hierauf

lege sie zusammen , richte sie in ein Easserol ein , setze sie

mit guter Bouillon znm Feuer und lasse sie gar kochen

und gieste beim Anrichten gnte Jus darüber .

204 . Hopfen mit Eiern .

Die Hopfen werden gebrochen ( wenn sie sick nicht mehr

brechen lassen , so sind sie nicht mehr gut nnd können zn

keinem Gemüse mehr verwendet werden ) rein gewaschen

und im Salzwasser abgekocht , von der Sauce Nr . 67 dazu

genommen und hineingelegt . Beim Anrichten können sie

mit Eiern legirt und mit verlornen Eiern garnirt werden .

205 . Bremmesselgemüsc mit verlornen Eiern .

Die Brennnesseln werden aus den Mistbeeten genommen ,

worin sich häufig vorfinden nnd zur Abwechslung im Früh¬

jahr , wo die Gemüse noch selten sind , der Küche recht gut

kommen . Sie werden zubereitet wie Nr . 206 und servirt .
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206 . Bruiinenkresse mit verlornen Eiern .

Wenn die Kresse rein gemacht ist , wird sie in einer leich¬

ten Lauge abgebrüht , abgekühlt , dann ausgedrückt und fein

gehackt . Hierauf wird sie mit der Sauee Nr . 59 auf dem

Feuer abgerührt , gesalzen und angerichtet . Umher werden

verlorne Eier Nr . 252 garnirt nnd servirt .

307 . Wilde Cichorie mit verlornen Eiern .

Im Frühjahr , wenn er noch juug ist , wird derselbe ge¬

nommen nnd zubereitet wie Nr . 2t ) 6 und mit verlornen

Eiern garnirt , Dies ist ein sehr gesundes Gemüse .

208 . Gebackene Artischocken .

Die Artischocken werden , wenn die Böden geputzt sind , in

4 Theile geschnitten , daö mittlere herausgenommen und so

cingefalzen ; dann nehme man die Masse Nr . 182 , tauche

die Boden hinein uud backe sie aus dem Schmalz schön

gelb .

209 . Vrockelerbsen n In Ci -öine .

Die Erbsen werden , nachdem sie rein gemacht uud die

kleinen davon herausgenommen sind , mit kaltem Wasser ,

etwas Butter , mit Bindfaden zusammengebundener Peter¬

silie und Zncker weichgekocht . Wenn sie weich sind nnd alles

daran eingekocht ist , so wird vou der Bechamelle Nr . 61

darau gethan , gesalzen und angerichtet ; Crognets Nr . 102

können dazu servirt werden .

210 . Püree von Spargeln .

Dazu werden die ganz dünnen und grünen Spargeln

genommen , znsammcngeschuitten , gewaschen und im Wasser

weich gekocht . Wenn sie weich sind , werden sie zu einem

Brei verrührt , dazu nehme man von der Bechamelle Nr . 6l ,

welches aber vorher recht dick gekocht worden ist , rühre



alleö zusammen , salze eS und richte es a » . Dazu könneil
Filetö von Hühnern servirt werden .

ZU . Artischocken mit Butter - Sauce .

Wenn die Artischocken gereinigt sind , werden sie im
Wasser mit Salz abgekocht , dann daö Mittlere heranSge -
nomnien , so daß der Boden innen ganz leer ist . Alödann wer¬
den sie wieder in ' s Wasser gelegt warm gesetzt und beim
Anrichten die Sanee Nr . 198 darüber gegossen .

212 . Gefüllter Kopfsalat .

Man nehme nicht zu großen Kopfsalat , reinige ihn uud
brühe ihn mit kochendem Wasser an , lasse ihn verkühlen
und nehme ihn dann auf ein reines Tuch , breite ihn aus¬
einander und fülle denselben mit der Farce Nr . 6 . Lege
hierauf den Salat über der Farce zusammen , nehme seine
Speckschnitten in ein Casserol , dann den Salat darauf
nebst Salz und guter Bouillon uud kocbe ihn so laugsam
weich . Alsdann richte man ihn an nnd gieße von der
Sanee Nr . 60 daraus .

21Z . Artischockeubödcii
Die Blätter werdeu ganz nahe am Boden der Artischocke

abgeschnitten und der Boden rein geschält ; dieser wird dann
im Wasser abgekocht , herausgenommen und vollends rein
gemacht ; unterdessen wird ein Stuck Butter nebst dem
Saft einer Eitrone in ein Casserol gethan , dazu werden die
Böden gelegt uud auf gelindem Fener eine halbe Stunde
gedämpft , dann angerichtet und die Sanee Nr . ög dazu
fervirt .

214 . Ganzer Wirsing .

Der Wirsingkopf wird in zwei Z heile geschnitten ( ist er
sehr groß , in 4 Theile ) rein gewaschen und in kochendem
Wasser weich gekocbt , dann herausgenommen , in frischem
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Wasser abgekühlt und die Dorsche » herausgeschnitten , aus¬
gedrückt und in eiueCasserol uebeu einander gelegt , gesalzen ,
eine ganze Zwiebel dazu gethau nnd in guter fetter Bouillon
weich gekock ' t ; auch können einige Speckschnitten nnteu in
die Casserol gelegt und das Kraut darauf eingerichtet wer¬
den , Zn diesem können als Beilage Wild - Enten , Krebs -
kotelletes , HammelSkotelettes , HammelSkarröe , gebackener
Kalbskern oder Bratwürste gegeben werden .

215 . Weißkraut mit Has .
DaS Weißkraut wird zusainmengeschnitten , rein gewaschen

und im Wasser abgekocht ; hieraus mit dein Messer noch¬
mals geschnitten , mit guter Bouillon und Salz zum Feuer
gesetzt und weich gekocht ; wenn eS weich ist , wird Vi Pfd .
Bntter genommen , mit einer würfllicht geschnittenen Zwiebel
gelb geröstet und dann mit einen : Kochlöffel voll Mehl au
das Kraut gethau und damit nochmals ausgekocht . Unter¬
dessen wird ein gnt gespickter HaS im Butter gebraten und
beim Anrichten in Tranchcn geschnitten und damit das
Kraut garnirt . Zu diesem können auch gedämpfte Kastanien ,
und wenn man will , etwas Kümmel gethan werden .

216 . Grüne Bohnen .
Die Bohnen werden von den Fäden gereinigt , nach be¬

liebiger Form geschnitten und im Salzwasser abgekocht .
Sollen sie schön grün seun , so koche sie in einer schwachen
Lauge ab ; sie müssen aber darin schnell gekocht und dann
gleich in frisches Wasser gebracht werden . ( Alle grüne Ge¬
müse , welche mau - iu der Lauge abkocht , werden weit
grüner als im Salzwasser uud viel schneller weich . ) Sind
die Bohueu abgekühlt uud wieder abgeseiht , so nehme man
von der Sauce Nr . 67 uud koche damit die Bohnen kurz ,
auch können sie mit der Bechamelle Nr . 6l gegeben wer¬
den . Dazu kann man als Beilage geben , Kalbs - , Hammels -
nnd LammSkotellcteS oder gebackene junge Hühner .



217 . Gefüllter Wirsing mit Kastanien .

Schoue ganze Blätter Wirsing werden genommen , rein
gewaschen , mit kochendem Wasser angebrüht und wenn das
Wasser verkühlt ist , ans ein reines Tuch gelegt nnd abtrocknen
lassen ; dann nehme man Kastanien , reinige sie , von diesen
wird der dritte Theil , nebst Zwiebeln und etwas Petersilie
gehackt , dann diese gehackten , so wie die ganzen Kastanien
mit einem starken ' /^ Psnnd Bntter gedämpft , gesalzen nnd
damit die Blätter gefüllt , schon rnnd zusammen gelegt nnd
in eine Casserol eingerichtet , mit einer gnren Bouillon zum
Feuer gesetzt nnd langsam weich gekocht ( man mnß jedoch
nicht zu viel Bonillon daran thnn , damit daö Kraut nicht
auseinander gehen kann ) ; wenn eS weich ist , so kann mau
dasselbe einige Minuten in einen heißen Osen setzen , damit
es Farbe bekommt .

218 . Eingerichtete Kartoffeln .

Nehme gekochte Kartoffeln und schneide sie in Blättcheu ,
dann mache eine Zwiebel - Bechamelle , wie folgt : nehme 3 — 4
große Zwiebeln , schäle sie , schneide sie in Scheiben , koche sie
im Wasser nnd kühle sie dann ab ; thue hieraus 12 Lolh
Butter in ein Casserol und dämpfe die Zwiebeln darin nebst
einem starken Kochlöffel voll Mehl , dann mit Milch ange¬
füllt , gesalzen und recht weich kochen lassen ; nach diesem
lasse man es wieder verkühlen ; dann schlage 6 ganze Eier
hinein , verrühre alles wohl uud treibe eö durch ein Haartuch ;
dann wird ein Casserol genommen , mit Bntter ausgestrichen
und mit feinem Brod bestreut , von den Kartoffeln eine Lage
hineingelegt , dann Bechamelle darauf, dauu wieder Kartoffeln
und so fort bis die Casserol voll ist . Dazwischen kann ge¬
hacktes Dürrsteisch oder Schinken gelegt werden . Dann backe
man es im Ofen gar . Auch kaun eö im Dunst gleich einem
Puddiug gekocht werden .
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219 . Kartoffeln mit geräuchertem Gangfisch .
Man siede gute Kartoffeln im Wasser ab , schäle sie und

schneide sie in feine Blättchen , alsdann nehme man ' / > Pfd .
Butter in ein Casserol , dazu eiue fein würflicht geschnittene
Zwiebel , lasse eS ans dem Fener etwaö schwitzen , dann gebe
man die Kartoffela nnd von dem geräucherten Gaugfisch
dazu uud lasse dies! zusammen auf dem Feuer M Minuten
laug gehen ; dann schlage man 6 ganze Ger in ein Casserol,
dazn einen Schoppen sauern Rahm , zerrühre es recht , gieße
eö daun an die Kartoffeln und backe sie . Die Masse darf
aber nicht umgewendet werden , damit sie am Boden eine
schöne branne Farbe bekommt . Beim Anrichten wird es mit
dem Kuchenschäufelchen loSgestoßen , umgewendet und auf
die Platte gelegt .

220 . Farcirtcs Kraut .
Man nehme Z Köpfe Weißkraut , schneide die Stengel

heraus , nehme die ganzen Blätter heraus , koche sie weich
nnd hacke sie fein . Dann weiche man 2 abgeriebene Wecke
in Milch ein , drücke sie wieder fest aus uud gebe sie zu
dem gehackten Kraut . Hierauf schneide man eine halbe
Zwiebel recht fein , nehme dazu Vt Pfnnd Bntter , rühre sie
ein wenig ab , salze sie , nnd rühre dann das Ganze eine
halbe Stunde . Nehme hieraus ' /? Psuud gesotteues Dürr¬
fleisch unb schneide es in kleine Stücke , dann nehme man
eine Schüssel , welche man zu Tische gibt , gieße 2 Löffel süßen
Rahm darein , belege sie mit Krantblättern uud thue Farce
darauf, dann von dem Fleisch , hierauf wieder Krautblätter
uud >o fort , bis die Masse alle ist , daun gieße wieder zwei
Löffel voll Rahm uebst etwas Bulter darauf und backe eS
im Ofen schön brann .

22 l . Kohlral' cn uu lniee .
Man nehme 8 — l <) Kohlrabeu , höhle sie auS und mache

solgeude Faree : Mau rühre 6 Loth Butter schaumig , dazu
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uehme man ftin gehackten Schinken , Salz , Muskatnuß , ein
ganzcö Ei und zwei Eiergelb , rühre eS gut durcheinander und
fülle damit die Kvhlrabe » , dämpfe sie in etwas Bntler weick
und fervire sie .

223 . Gestürztes Erbsen Purix' .
Man nehme ' /^ Mefichen schöne gelbe dürre Erbsen , reinige

sie und koche sie dann mit 2 Psnnd geräuchertem Dürrfleisch
weich ; ist das geschehen , so nehme man daS Dürrsteisch her¬
aus und treibe die Erbsen dnrch ein seines Sieb ; wenn sie
ctwaö verkühlt sind , schlage man 8 ganze Eier nebst V . Pfd .
Butter , welche vorher zerlasse » worden ist , hinein . Hierauf
streiche man eine platte Form mit Bntter anS , lege einen
Finger dick Erbsen hinein , dann von dem darin gekochten Dürr¬
fleisch , in beliebige Stückchen geschnitten , dann wieder Erbsen
und so fort , bis die Masse alle ist . Dann setze man sie in heißes
Wasser und koche sie gleich einem Pudding gar . Hierauf stürze
man sie und schmelze sie mit seinen in Bntter gelb gerösteten
Zwiebeln . Auch können die Zwiebeln weggelassen werden .

223 . Gestürztes Linsen - Pur ^ e .
Wie oben . Auch kann man statt deö Dürrfleisches alle

Arten Würste hineinlegen .

224 . Gestürztes Bohnen - Pur «!? .
Wie Nr , 222 .

225 . Gestürztes Sauerkraut .
Man koche Z — 4 starke Anrichtlöffel voll Sauerkraut mit

etwas Gänsefett uud Wasser weich , bevor eS jedoch weich
ist , rühre man einen Kochlöffel voll Mehl darunter uud lasse
es zusammen dünsten . Während dieser Zeit koche man auch
1̂2 roh geschälte Kartoffeln im Salzwasser weich und drücke
sie dann durch ein feines Sieb , dann rühre man an daS
Kraut 4 ganze Eier und an die Kartoffeln auch 4 ganze
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Eier . Ist dies geschehen , so nehme man eine platte Form ,
streiche sie mit Bntter ans , lege eine ' Lage Kraut hinein , dann
beliebige Stückchen vorher gebratener Gansleber , darauf
Kartoffeln , dann wieder Sauerkraut und so sort , bis die
Masse alle ist . Hieraus lasse man eS sich im kochenden Wasser
binden , stürze es dauu uud servire es .

Auch köuuen nach Belieben Fleischgattnngeu hinein gelegt
werden ,

226 . Sauerkraut mit Schnecken .

Man koche das Sanerkrant ganz fertig . Hieraus uehme man
nach Beliebeu Schnecken , wasche sie rein und setze sie mit kaltem
Wasser zum Feuer , lasse sie dariu einige Mal auskochen ,
nehme sie dauu heraus , ziehe die Schnecke » aus den Häus¬
chen , nehme den Kräutersack davon weg uud setze die Schnecken
in Bouillon , nebst Petersilie , Sellerie nnd gelben Rüben zum
Feuer und lasse sie einige Stunden kochen . Während dieser
Zeit nehme mau eine Gansleber nnd schabe sie nebst 2
Sardellen recht sein , dazu nehme mau feiugehackte Petersilie ,
Charlotten , Pfeffer , Salz , trockenes , feingericbcnes Weißbrod
und 4 Eiergelb . Dann nehme man das gekochte Sauerkraut ,
lege davon eine Lage auf ein Auflaufblech , dann eine Lage
Gansleber - Faree , darauf von den gekochten Schnecken
und so fort bis die Masse alle ist ; die letzte Lage muß
jedoch Sauerkraut seyn . Tann streue mau seingeriebeneö
Weißbrod daranf und lasse es in einem ziemlich heißen Ofen
backen nnd fervire eS . Anch können mit der Gansleber -
Faree die Hauschen der Schnecken, gefüllt , auf dem Rost
gebraten uud zu dem Kraut servirt werden .

227 . Erbsen Püree .
Die Erbsen werden sauber gelesen , gewaschen uud mit

kaltem Wasser uebst einer Zwiebel znin Fener gesetzt , weich
gekocht , so daß sie keinen Saft mehr haben , dann dnrcb ein
Haartnch oder feines Sieb getrieben , abgesalzeu , etwas frische
Butter dazu gethan nnd servirt . '

>
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Zu diesem Pur6e kölluen servirt werden ! die schwarzen
Würste Nr . 232 , Dnrvfleifch , Bratwürste , grillirteS Hammel -
fleisch oder Ochseilschweif .

228 . Linsen - Purc>e .
Werden gekocht wie die Erbsen ; anch können dieselben

Garnituren dazu servirl werden .

229 . Bohnen - PnrÖe .
Werdeu behandelt wie die Pur6eS von Erbsen und Linsen .

230 . Gclbenlben mit grünen Erbsen .
Nehme junge Gelberübcn und kleine grüue Erbsen , von

jedem die Hälfte , uud reinige sie ; dann werden dieselben zu¬
sammen in ein Easserol , mit Wasser , etwas frischer Butler ,
ein wenig Zncker und einem Bvnqnet Petersilie zum Feuer
gesetzt , weich gekocht , dauu die Petersilie herausgeuominen
und von der Sauee ( Nr . 59 ) dazu gethan , gesalzen und
servirt . Als Garnitur kann gegeben weiden : grillirte KalbS -
zuuge , KalbS - EoteletteS , gebackeuer Kalbskern , HammelS -
und LammS - Cotelettes .

23 l . Chartrcusc .
Dieses Gemüse ist eine Zusammcusetzuug von verschiedenen

Gemüsen , namentlich Erbsen und Gelberüben ( Nr . 230 ) ,
Wirsing ( Nr . 2lt ) , Rosenkohl ( Nr . >78 ) , Bohnen ( Nr . 216 ) ,
welche getheilt , auf die Platte schon angerichtet nnd mit einer
von den Beilagen ( Nr . 2l -l ) garnirt und servirt werden .

332 . Weiße Bohnen mit schwarzen Würsten .
Nehme weiße dürre Bohueu uud reinige sie , setze dieselben -

mit kaltem Wasser zum Feuer und koche sie weich ; hierauf
nehme Sauce ( Nr . 67 oder 72 ) uud thue die Bohueu , wenn
das Wasser davon genommen ist , hinein .

Hierzu werdeu folgende schwarze Würste gegeben : l Psnnd



69

frischer Speck wird weich gekocht und würflicht geschnitten ,
dann nehme 3 mittelgroße Zwiebeln , schneide sie ebenfalls
würflicht , koche sie im Wasser weich , seihe sie ab , dämpfe
dieselben in Bnlter und thne sie nebst Salz und Pfeffer zn dem
Speck . Rübre dieses Alles mit I Schoppen Schweinsblnt zusam¬
men , fülle eS in dünne Därme , welche oben nnd nnten zu¬
gebunden und mit kaltem Wasser zum Feuer gesetzt werden .
Lasse sie laugsam anziehen , aber ja nicht kochen , nehme sie
dann heraus und schneide sie , »venu sie verkühlt sind in be¬
liebige Stücke , brate sie hierauf iu Butter uud garuire die
Bohueu damit . Diese Würste können zn allen Hanptgemüseii
gegeben werden .

S3Z . Gemüse von RepS .
Im Frühjahr werden die zarteu Blätter vom Reps ge¬

nommen , rein gewaschen uud im Wasser abgekocht , abge¬
kühlt und gut ausgedrückt ; dann wird das Gemüse mit der
Sauce ( Nr . 59 ) gut durchgekocht , gesalzen uud servirt . Zu
diesem Gemüse können Kalbs - oder Hammel - CoteletteS gege¬ben werden .

ES wäre sehr zu wünschen , daß ans derartige , noch nickt
so gebräuchliche Früh - Gemüfe mehr Bedacht genommen
würde , da sie in der Zeit , wo die grünen Gemüse selten wer¬
den , Einem recht wohl zu Statteu kommen uud als wohl¬
schmeckend zur Abwechslung ihren Platz vollkommen ausfüllen .

234 . Sauerkraut mit Hecht .
Sauerkraut mit Hecht wird gekocht wie Nr . l77 , nur wird

beim Anrichten der Hecht darunter gemengt . Nämlich , wenn
der Hecht gekocht ist , wird das Fleisch sauber vou den Gräten
genommen und unter das Krant gemengt , welches mit ge -
backenem Hecht garnirt wird . Dieser gebackene Hecht wird
von den Gräten gelöst , eingesalzen , dann wieder abgetrocknet ,
in zerklopfte Eier uud feingeriebenes Brod getaucht und her¬
nach aus dein Schmalz gebacken .
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2 ^ 5 . Sauerkraut .

Wenn das Kraut vergährt , d . h . in seiue gehörige

Säure übergegaugeil ist , wird eS luit kaltem Wasser uud

etwas Gänseschmalz zum Feuer geseht ; ist eS weich ge¬

kocht , so wird es mit einigen würflicht geschnittenen Zwie¬

beln in Butter mit einem Kochlöffel voll Mehl einpassirt ,

gut durchgekocht , so das ? sich nur weuig Sauee daran be¬

findet , nnd dann angerichtet . Dazu kann als Beilage gege¬

ben werden : Dürrfleisch , Bratwürste , Schwein - tzoteletteS ,

gebratener HaS , Feldhühner , Fasan , Wachtel , Kapann ,

welches , wenn eS gebraten ist , tranchirt nnd u » l das Ge -

müse garnirt wird . Die Sauee von diesem Gebratenen wird

an das Krant gegossen , nachdem zuvor daS Fett voll der¬

selben abgehoben wordeu ist .

Es ist auch gut , wenn man Erbseu - Pur6e zu diesem Ge

müse servirt ; auch Spatzeu oder Klöse .

23 ' ' . Nothkraut .

DaS Rothkraut wird gereiuigt uud aus dem Krauthobel

geschuitteu , iu Ermaugeluug eines solchen schneide man es

mit dem Messer von der Hand ; ist dies geschehen , so werden

einige Zwiebeln würslicht geschnitten und in Butter gedämpft .

Nach diesem schütte man an die Zwiebeln einen Schoppen

guten weißen oder rotheu Wem , thue daS Krant nebst Salz

hinein uud lasse eS sehr weich dunsten . Sollte die Sanee

sich einkochen und daS Krant noch nicht weich sevu , so gieße

man etwas Bouillon dazu , wenn eS aber weich ist , dars die

Sauce ganz eingekocht seyu ; sollte man daS Gemüse sauer

lieben , so kann anch etwas gnter Weinessig daran gegeben

werden . Zu diesem Gemüse ist als Beilage am besten :

Schwein - Cotelettes , Bratwürste , gesalzene Zunge , auch

Dürrfleisch uud Wachtelu .

237 . Weißkraut gefüllt mit Kastanien .

Wie der Wirsiug ( Nr . 2l7 ) .
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238 . Gedämpftes Weißkraut .
Wird gemacht wie das Rothkrant ( Nr . 236 ) , nur daß

man dazu keinen rothen Wein nehmen darf ; auch kann zu

diesem Gemüse vor dem Anrichten etwas gnte braune Sauce

genommen werde » . Garnitur wie beim Rothkrant .

? >9 . Grüner Kohl .
Der Kohl wird rein gewaschen und abgebrüht ; wenn er

etwas ranh ist , so kann zum Abbrühen eine leichte Lauge

genommen werden , dann gnt ausgedrückt uud mit Bouillon ,

Gänseschmalz uud Salz zum Feuer geseht , Ist der Kohl

weich , so wird er mit einer Zwiebel , welche sein würflicht

geschnitten und in Butter mit einem Kocblöffel voll Mehl

gelb geröstet ist , einpassirt und dann gnt verkocht . Dazu ,

werdeil Kastanien gegeben , welche man von der Schale ge¬

reinigt , mit etwas Zucker , der in einem Casserol gebräuut

wurde , dauu etwas Mehl , Salz und Bonillon schnell hat

weich kochen lassen ; diese Kastanien werden beim Anrichten

nm das Gemüse garnirt und zu diesem Dürrfleisch , gebratene

Gausleber oder Bratwürste gegeben .

Z10 . Ganzer Wirsing auf eine andere Art , au so » , -.
Wenn der in -l Theile geschnittene Wirsing weich gekocht

und ausgedrückt ist , wird Pfund Butter in das Cafserol

gethan , iu welches das Gemüse eingerichtet werden soll , dazu

eine fein würflicht geschnittene Zwiebel mit einem Kochlöffel

voll Mehl gelb geröstet ; hierauf wird dies mit Bouillon zu

einer Sauce gemacht , gesalzen nnd dann das Gemüs darin

neben einander eingerichtet und so langsam gnt weich gekocht . .

Eine halbe Stunde vor dem Anrichteil wird das Gcmüse auf

die Platte gerichtet , eine Lage Gemüse , eiue Lage Feldhühner ,

Wild - Enten oder Bratwürste und oben daranf wieder Gemüse .

In die dauu zurückgebliebene Sauee werden , wenn sie nicht

wehr zn warm ist , 2 ganze Eier geschlagen und diese Masse

über das Gemüs gethan , ein wenig fein geriebenes Brod
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darauf gestreut und ihm alsdann im Ofeu eine schöne brauue
Farbe gegeben nnd dann fervirt .

Nn ,; ou ! s von .zahmem Geßügel .

Tauben ^ 1 -» 8t » lc»i e .

Unter diesen Tauben versteht man Nesttanben vder solche ,
die noch gau ; nackt sind . Diese putzt man , flammt sie
sorgfältig und nimmt sie auS Daun füllt man sie mit
einer seiueu Leberfaree , die mit Krämern , Champignons
und andern vermischt ist . Dann blanchirt man so viele
Stück Brieöebeu , als man Tauben hat , spickt sie schön nnd
setzt sie nebst den Tanben in eine vorzüglich starke Braise ,
in welcher vorher schon Hühner oder Kalbfleisch gar gemacht
worden ist , drückt den Sast einer Citrone darauf uud setzt
sie auf starkes Fener , läßt sie eine Viertelstunde laug
kochen . Während dem macht man ein gutes Ragout von
Champignons , Morcheln , Brießelu nnd Hahueukämmen ,
legirt eS mit Eiern ab und richtet eS über die Taubeu an .

2 ^ 2 . Tauben v »

Wenn die Tanben gereinigt nnd ausgenommen sind ^
löst man die Keulen loS uud schueidet die Brust in zwej
Theile , aber so , daß au jedem der Flügelkuocheu bis an
das erste Gelenk bleibt , zieht hieraus die Haut vom Fleische
und pntzt den Knochen rein ab , klopst das Fleisch wie ein
Cotelette nnd streut etwas Salz darauf. Daun schmelzt
man V » Pfund Butter anf einem gut verzinnten Deckel,
thut etwas Zwiebel nnd Petersilie dazn . Hieraus , wenn
die Bntter nicht mehr warm ist , legt man die Cotelette
darauf und setzt sie vom Feuer . Von den Keulen , Leberli
und Carkassen der Tauben macht man ein Fricassve anf
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