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Gemiije.

123, Das Gentiije.
Die Pilangen, deren TWurzel, Stengel, Blatter, Bliiten

und Fritdhte wiv verwenden, nennen wiv Gemitfe.

Obmwohl die Gemitfe feinen hohen Nabrwert haben, o
find fie boch fiiv unjere Grndhrung unentbehrlich, weil fie
wertoolle Salze und Sduve enthalten, die Eiweiitoffe und
fehmwerlosliche Fette (dfen. Auch bringen fie tn unjere Stahrung
veiche Abwedhslung, Jicht alle Gemiife Haben Dden gleichen
Nabrwert. Den meiften Nabhrwert haben die jungen Gemiije.
Weipfraut, Laud), griine BVohnen und Erbien, Gelbriiben
und Pilje.

Die Gemiife bejtehen qroftenteild aus Wajjer. Aufervem
evhalten fie: GiweiBitoffe (Bilze), Staremehl, Jucer (Hitber),
Salze (Spinat), Sduren (Sauevampfer) und flitichtige Dele,
die ihnen ihren eigenavtigen Gejchymact geben. Junge Gemitfe
jind ihrer [leichten Jellgewebe wegen leichter verdaulid), mit
gunehmenvem Alter verdiden fid) die Jellgewebe und badurd)
witd dad Gemiife {chwer vevdaulid). Sebhr wafferreiche Ge-
miife wie Spinat, Winterfohl, Wirfing gehen beim Sodjen
fehr zujammen.

©p lange man frijhe Gemiife vorteilhaft taufen tanm,
ift ¢ nicht vatjam, fich einen grdferen Borvat su befchaffen.
Die eigentliche Jahredseit sum Vorvatseintauf 1jt der Herbit.

Der Kellev ijt der Ort, weldhper fich am beften fiiv die
Nufbewabrung eignet.

Weige und gelbe JRitben, Bodenfohlraben fonnen in
trocenen  Rellern aufgefchiittet werden.  Blumentol(ffauden
hingt man mit der Blume nad) unten an etnem Bindfaden
auf ober man legt jie auf Lattengeftelle. Mian fann fie aud
in troctenen Sand einjchlagen; ebenfo: Sellevie, Laud),
Peevvettich 2c. An einem Bindfaden aufgehingt, pber auj
einem Qattengejtell bewahrt man Kraut auf. BVon Feit 3u
Beit vevdndert man Ddie Lage Dbev Gemiife und verbraucht
biejenigen, die {chlecht u werden beginmen. Diefe  Uufbe-
wabrung muf jedod) nuv auf verhdltnismdpig furze Beit
ejchriint werden. Wil man Gemitfe fitv lingeve Beit auf:
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bewabhren, w. 3 B. fo?if;lilbut Weitraut, Bohnen, jo nehme
man zum Einmachen feine Suflucdht. (Siehe bei Gemiifen).

124, Negeln jum Kodien der Giemiije,

1. Alle holzigen Teile und jdhlechten BVlatter miiffen ent-
fernt mwerbden.

2. Das Gemitfe mup vaidh 3 bid 4 mal gewafchen werden.

3. Beim Kochen der Gemiife mup dexr Kochtopi offen bletben,
damit alle der Lerdauung unzutraglichen Stojfe entroeichen tonnen.

4. Dag Abwellwafier muf qut gefalzen und veichlich fein,
bamit jeded Blatt {hnell mit heifem Waffer bevithrt wird.

5. Dasg Gemiife mup vajch gefocht und nicht unndtig mm
Waifer gelaffen mwerden.

6. Junge, fehr wafferveiche Gemiife wellt man nicht ab.
Das bwellwaffer von Spargeln, Blumentohl und Schwars-
wurgeln vermende man um  Ablbjchen und Anffiillen der
Miehfchmise.

7. An der Lujt jich favbende Gemiife legt man nad) dem
Pugen in Waffer oder Eifigmaffer, wie 3. B. Schwarzwurzeln,
weife Ritben u. . w.

8. Da die Gemife an Fett und Stdrfemehl arm find,
aibt man ihnen eine Mehljchwite su. Da fie enweifarm find,
genieft man fie mit etweifreichen Nahrungdmitteln.

125. Gelbriiben.

(Sjeiblu[mn i AR ST s A S I RS
. ERloffel Palmin . . 3 0
] @Bfnne[ Peehl, Salz, ‘Brenm ﬂoem ilie 1. 1 m L
1417, Bfe.

Die Gelbriiben werden gewajchen, gefchabt, nodymalsd ge-
wajchen und in gleichmapige Streifchen gefchnitten. Jn eimem
Topfe [aBt man etwad Feit Heif mwerden, gibt die Gelbriiben
ju, wiivgt mit Salz, Bfeffer und etwad Jucker, [dBt fie fury
pampfen, gibt etwas Wafjer oder Fletjd)brithe yu und lakt jte
auf ber Seite des Herded langjam weichddmpfen. !/, Stunbde
vor Tijd) aibt man dem Gemiife 1 ERlbffel anqerubttes Mieh!
bet und [apt dad Gemiife nodhymals auffochen.

=
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Gemilje. 65

126. Gelbritbenr mit Erbsdyen.

e s T e T R e (O JIRe C
le]vn ey EERr de TS TN L), i
, ERlbitel “J:-al Qe {15 Eo 3 0

i L,luﬁe Peehl, Salz, \)mter LTmel mm [bgsety:

SIS iR SRR R e T thooi

25 Bfg.
Die Gelbritben werden mwie oben zubereitet, nur gibt man

bem Gemiife die von den Schoten befreiten ErbSchen bei und

[t fie mit dem Gemiife weich) dampfen. Man fann audh

Gelbriibchen und Erbschen, jedes Gemiije fitv fid), wie vben ange-

geben, fertig machen und beim Anvichten um die Gelbritben einen

Kranz von den Erbachen )eu]m[eqeu

127, Gelbritben mit Kavtofieln.

GJ'eru'iben P e R e R P e Rl
alfoneln b B A T N B e IR -
. Eploffel Palmin . . 3 i

1 u;[one Mehl, Sals, ziénnel, juctex 1ete1ul{e 2 i
» Theelvffel Elquqt el s o
.))lf S’LTQ

Die Gelbritben mwerden wie vben fertiq gemacht, dann
gibt man dem Gemiife die gefochten Ealstartoffeln bei umd
serflampft dad Gemitfe fein. Hat man feine Fletjhbrithe sum
Weichdpampfen Ddev (S)e britben, jo qibt man LWafjer bei und
friftiat dag Gemiife beim Anvidhten mit Magai.

128. Gelbriiben mit Hanunelfleijd.

Gelbritben . . LR O L
3, PBjund hmnme[{ eifches o 4Dy n
" Eploffel Palmin, . . 3 4
'Thutoffe Ahs el e S

@al3, Pieffer, fﬂuppenqumeJ Ofihess
66 Pfg.

Die Gelbritben werden gewajdhen, gej d)nﬁt nocymal8 ge-
wafdhen und in gleiche Scheiben gefchnitten. Jn einem Topfe

)
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66 Gentitje.

[t man ?/, GRloffel Palmin beip werden, gibt eine Lage
Gelbriiben, dann eine Lage in Wiirfel gejchnittened Hammel:
fleff), Saly und PBfejfer zu, dann etwasd feingefchnittenes
Guppengriined und in Wiicfel gefchnittene Kartoffeln, dann
wieder Gelbritben, Fleifd), Gemiir, Suppengriines, Kartoffeln
. §. w., dann giept man 1 Sdivpjer LWajfer ober Fleijd- i
brithe zu und [aHt dad Gemiife auf der Seite ded Herded lang-
jam weichpampien. Dad Gemiife darf nicht viel gerithrt werden.

129. Weifje Nitben.

Wethe Mliben s o oo Uiv e b L. R0
LRI TRa b e e skl SHERR R SRR RS el S
L GRlaeLEMBalmin” < o il e e e St
11/, Gploffel Mebhl, Salz, Pieffer, Jwiebeln 2
21 Pfg.

Die Ritben werden gejchalt, in Wiirfel, Streifchen ober
Sdeibchen gefchnitten und in Salzwaffer weid) gefocht. Sind
bie Ritben Halb weich, fo gibt man die in Wiirfel gejdhnittenen
Rartoffeln su. Sobald betde Teile weich find, werden fie ab-
gegofien und fein verftampft ober durch ein Sieb getvieben.

Das Palmin [t man heif werden, dampft darin Jwiebel
und Meh! Hellgelb, gibt dad Gemiife bei, Bicht mit Fleiich-
brithe ober TWajjer ab und mwiivzt mit Salz und Pfeffer. Jtun g
(@Bt man dasd Gemiife noch 10—15 Minuten dampfen. I

130. Sohlrabi.

Robloabi il 10 Bfa.
L. (@RIBel Palmun. xS R A SR

1 GRlofiel Miehl, Bwiebel, Salz, Pfeffer, Musfat 2

15 *Bfg.

Sunge Sohlrabi werden gefd)dlt, das grine jarte Kvaut
pon den Stielen geftveift und bdie Kopfe, jowie !/, Stunde
fpdater bag Kraut in Salzwafjer weich gefocht. Dann nimmt
man fte bevaus, iibergieht dag Gemiije mit faltem Wajjer

1
und {chneidet die Kopfe in feine Schetben. In einem Topfe 0
ser(dpt man dag Palmin, gibt 1 Eploffel Weehl su und giekt N
jofort qute Fleifchbrithe zu und vithrt damit eine weife Sauce j
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an, in weldher man die Kohlrabijdheiben und dad Griine mit

oem nbtigen Gemwiivy nocd) einige IMinuten fochen lakt.
Andere At

Man fdhneidet die gejchdalten KRobhlrabt in feine Scheiben,
dad zavte Griin nubelartig, wajdht alled und dinjtet e3, -
Denm man dad Griine {pater nachaibt, in etrvasd BValmin weich und
gibt von Jeit zu Jeit etwad Fleifchbriithe oder Waffer nad.
Sind fte weidh und fury eingedlinjtet, fo jtdubt man 1 Ep-
[6ffel Mehl daviiber und [dft e8 nod)y etnmal auffocen.

131. Gevampite Bohuen.

24/, Pfund Bobhnen & 10 Bfg. . . . . 25 Bfg.

TS plselatBalmin . ain U AR A

1 GRlofrel Mebl, Bohnenfraut, Salz, Pieffer 2,
33 Pfg.

Die Bohnen werden abgezogen, gewajchen und in feine Streif-
chen gejhnitten und wie die Gelbritben (1. Art) fertig gemadyt.

132, Vobhuen in Butterjauce.

Die Bobhnen werden abgezogen, gewafdhen und in Stiicke
gejchnitten und in Salzwafier weid) gefodht. Dann bevettet
man eine weie Butterfauce (jiehe Saucen), gibt die Bobhnen
3u, wiczt nad) Gefcymadt und ldpt jie fury auffochen.

133, Weifgtraut (Kappus).

SR GElrant (Qappus) o o e a2 B
HsEReleSRalmin iy e e s i 8 3
2 Eplofiel Mepl, Salz, Pfeffer, Kitmmel 3 5
1, Theelsffel Magat . ARSI

Das Gemiife wird gepust, d. h. die {hlechten Bldtter
werden entfernt, vom Steunte gelsit, die ftarfen Rippen durd)-
gefdhnitten und 3 mal gewajchen. Dann fodht man D3 Ge-
miife in Salywaffer weid). Jn einem Topfe [apt man das
Ralmin heip werden, dampft davin etwasd Jwiebel und das

5*
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Gemite.

Mebhl Hellgelb, gibt dad einige Mal duvchgefchnittene ober fein
aewiegte Krvaut zu, lapt e furz dampfen, [6icht mit Fleijch-
brithe ober Waffer ab und [dft dad Gemiife mit dem nitigen
Gewiivy nodhmald auffochen. BVeim Anvichten frdaftigt man
pad Gemiife nad)y Bedarf mit Magat.

Man tann den Kiimmel nacd) Velieben dem fertigen Ge-
miife zugeben oder in ein leinen Lippchen gebunden tm Salz-
waffer, wovin dad Gemiife abgemwellt wird, mitfochen.

134. Wiriing.

‘Wmmq : MR R e s e Sy L L
» CRLb{Tel 5Lalmm : 3 2
2 (Jb[nnel Mepl, Sals, ]Sferfm, \%mteﬁeiu Mustat 3 ;
1. Eheelofiel Magar o ks
221/, Pis.

Das Gemiife wird auf die gleiche Weife wie ‘!I%m}sfmut
subeveitet, nuv (Gt man den Kitmmel mweg und gibt beim An-
vichten etwad IMMustat zu.

135. Weipfvaut mit Hadileijd.

(Irish stew.)

*“ Seifpfraut . . Rt [
., Bjund gﬂuﬁflmd] el T ) L
1/, Bfund Cd]memef[e icE) MR R
1 Ll. 1A TR T a0
1 Brotden . . o T R "
kbu[z,, Peffer, °}m1eheIn Palmin 2 "
[, Theeldfjel Maggi ST i
7 Pfa.

Das Kraut wird gepubt, gewafchen und mit fochendem
Galzwajjer gebriibt.

In einem Topfe lapt man ein fleinesd Stiickdyen Palmin
heif werden, gibt etwad fein gefchnittene Jwiebeln zu, fowie
eine Yage gebrithted Kvaut bei, gibt dann eine Lage wie
Hactbraten vorbeveitetes Fleifdh in tleime Portionen wverteilt
dagu, dann ieder Rraut u. {. w. Dann @gibt man etwasd

Waffer obder Fleijchbrithe zu und [t dad Gemiife auf der

sy
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Ceite ded Herdes langfam weid) dampfen. Beim Anvidhten
eintige Tropfen Magai der fuvy eingefochten Brithe zugegeben,
mad)t dad Gemiife iibervajchend fraftig und wobhlfhmedend.
Gtatt Hadfleifh fann man auch) Hammelfleifech in Wiirfel
gejchnitten nehmen.
136. Wiriing mit Hadileijch.
Die gleiche FJubereitung.

137. Gedampites Weipfrant.
(Bayrijch Kraut.)

I e SRR 2 1
Spedt, !/, Cgloffel Palmin . . 6

Gifia, Sals, Pfeffer, Buder, . |
1 GRloffel Mehl, Lorbeerblatt | = »
20 Bfg.

Dad Kraut wird fein nubdelartig gejhnitten. Jn einem
Topfe [(GFt man etmwad feingefchnittenen Spect zevaehenm, gibt
nod) etwad Palmin ju, (aht diefes bheiff werden, gibt dasd
Rraut bei, [4ft e8 fury dampfen, qibt etwad Waffer, Efijig,
Salz, Vfeffer, 1 Lorbeerblatt ju und [t dasg Kraut auf der
Geite bed Herdes langfam mweichddmpfen. Bov dem nrichten
gibt man nacdh Belieben 1 GRlffel angerithrtes Mebl zu
ober ftreut 1 Gploffel Mehl darvitber. RKann man einen in
Sdynite gefhnittenen Apfel mitddmpfen, fo verletht derfelbe
dem Gemiije einen angenehmen Gejchmack.

138. Jotfvant.
(Blaufraut, roter Kappus.)

NRottraut 15 Bfg.
9

1 ﬁ'uﬁee[ﬁﬁe.[ iiafmtﬁ RS
1 Gploffel Mebhl, Efftg, Juder, |
Saly, Preffer Lorbeerblatt PSR TR
1 Apfel R 2
21 Pfg.
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Die Juberettung ift die gleiche mwie beim Weiglvaut. Nur
witd dad Kraut jofort nach dem Schneiden mit Effiq itber-
goffen, dbamit e8 {dhon rot bleibt. Beide Gemiife jchmecten
gemwdvmt faft noch beffer, al8 frifch zubeveitet, man fann bie-
felben alfo qut einen Tag vor Gebraud) zubereiten, oder fiix
2 Tage im LVorrat fodhen, wodurd) bag Gemiife nur gewinnt.

139. Spinat,

\_,pmut 3 SRt R S s

(,mone[ ]_ia I T L ek ;
2 bf) offel ephl, Salz, PBreffer, Mustat 3!/,
21/, Pfa.

Dag Gemiife mwird verlefen, dreimal qmumden und i
fochendem Salzwafier weihgefodht, Dann macdht man vow
pem Fett und Mehl eine gelbe Mehljdymwite, dimpft darin
etwad Jwiebeln, gibt dad feingewiegte Gemiife bei, [aft o3
fury bampfen, [Bjcht mit Fleifchbrithe ab, qibt Pieffer, Salz
und Musfat zu und (4Rt dad Gemiife fury auffoden. Hat
man etwad iibrige Bratenjauce, fo fann man fie ofhne Nach-
teil dem Gemiife ftatt Fletjdhbriihe zugeben; bdadurd) erhalt
bdag Gemiife einen {dhonen Gejchmack.

140. Mangold und Rhabavbergemiije,
Die jungen Bldtter derfelben mwerden wie Spinat beveitet.

Ebenjo:
Sopfjalat und Eubivienjalat.
Ca[at, Mangold ober mbubarber s L
, Eplofrel Palmin . . Y

2 GRlbffel Diehl, Sals, Rfeffer, Mustat 3,
16 Pja.
141. Winteviohl,
(%munhﬂ){ )

@Jemufe EAG o IR L
[, EBloffel *E(llmm i :
@Fﬂnﬁei Mebhl, Sals, ‘Meﬁet Musat

( Qo Qo
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Daz Gemiife wird gewajchen und in Salzajjer mweid-
gefocht. Dun wicd e8 abgejchitttet, mit faltem Waffer iiber-
goffen, ausgedriictt und fein vevmiegt. Dann macht man dad
Gemiife wie Spinat fertig.

142, Nojenfohl.

@amilfers sl F s e N 95 P
), Gploffel Palmin -« . .o 0. B
2 Gploffel Mebl, Sals, Pfeffer, - Mustat 3,

31 g,

Die Roschen werden von den Stengeln gelsft, die guiberen
Blattchen entfernt, dad Gemiife gewajchen und '/, Stunde in
fiebendem TWaffer vorfichtig weidhgetocdht, dann abaefeiht und
in falted Wafjer gelegt. Jtun beveitet man eine weife Sauce,
qibt die Moschen binein und (Gft jie nodhmal auffochen.

Ober:

Man LGkt das Palmin heif mwerben, qibt die gepubten
und gemajchenen Roschen hingu, ldpt fte fury ddmpfen, gibt
€alz, Breffer und wenig Fleifchbrithe gu und (@Rt die RoSchen
fehpn wetchddmpfen. LVor Tijdh gibt man etwad angeriihries
Miehl bei. Die Rdshen mitflen fchon gang bleiben.

143. Blunmentohl.

Blumenfohl . . . . . 30 Bfa.
60 Gramm Palmm . . 6
3 Ghloffel Mepl . . . LYy,
Salz, Bfeffer, Musfat. . 1Y/, ,
i { (e MabeR R e s Moy 7 "
46 Bfg.

Der Blumentohl wird gepubt, d. b., der Stiel wird fo
weit abgefchnitten, 618 man den Blumentohl gut jtellen famm.
Das fdlechte und vauhe wird vorficdhtig entfernt und Ddev
Blumentoh! 1/, —?/, Stunde in Salzwajjer mit etwasd Effia
vermijcht, gelegt. Dann gibt man den Blumentohl in fochendes
Salzwaijfer und focht ihn davin weid), doch darf er nid)t ger-

BADISCHE
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fallen. Dann bereitet man eine weife Grundjauce (jiehe B
Saucen), welde man nach Belieben mit einem Gi abrithet, g
gibt den Blumentohl vorfichtig in eine Schiifjel und gieht die
Sauce darvitber. Man fann den Blumenlohl mlth in fletne
Roschen zevteilt abfochen und diefe dann in die fert m,e Blumen-
tohljauce geben; fitr einen grderen Tijd), wo e3 viele Portionen
ju verteilen gibt, ift die lehtere vt vorteilhajter.

’
@

144. Selleviegentiije.

CeL{elie 2 fletneve oder 1 grofer) . . 15 PBfg.
L&loﬁe[ Palmin . . N o)
(J%Innel Mehl, Sals, *Lwnm Mustat 3 o)
21 PBfg.

Die Selleriefopfe werdben gewajdhen, in Salzmwajjer mweic: €
gefodht und in Scheiben gefchnitten. Dann Deveitet man eine v
weifie ©auce, witrgt mit Salz, Pfeffer, Mustat, gibt die ge- 1
fhnittenen Sellevie{cheiben Hingu und [dft fie davin nochymal {
auffocyen.

145. Erdfohlvaben.

Eedfobleaben - i TS B
1 GRlHfel SBalinun . csite S e 6
RKartoffeln . NGy
1 Glbffel E]Reh[ @a[g,, ‘lé]unet s

24 *-bm

Die Subereitung ijt die gleiche wie bei ben Weipriiben.

146. Shwarzivurzeln.

Gchmavaronrseln s A TR O T,

1 GEploffel Palmin . . e

1 Eploffel Mebl, Salz, ‘.Lsfenet E}}}ustnt Bl

34 Bfg.

Die Schmarzwurzeln werden gepubt, in {dhine gleid)-
mdpige Streifchen gejchnitten und bis jum Gebraud) in Effig 1
waffer gelegt. (1 CBloffel voll Mehl mit Efjig su einem ;
dimnen Tetghen gerithrt und an das LWafjer, in bdad die 1

BL' BADISCHE E::.
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Turzeln gelegt werden, gegeben). Dann focht man die LWurzeln
in Salzwaffer weid), beveitet eine mweige Grundiauce (jiehe
Bon ben Saucen”), gibt die Wuvgeln bei und wiivyt nad
Gejhmad mit Salz, Pfeffer und Mustat.

147. Gurfengentitje.
Guitten . . S N B RS (e

L, @Rloffel iBa.Imi.u . e 3 e
1 GRlsffel Mehl, Saly, Pieffer TS
Rahm ki e 5 2

197/, %o.

Die Gurfen werden gefehdlt, ausgeternt und in beliebige
Ctiicte gejchnitten. Das Palmin (it man beif werden, gibt
die Gurfen zu, ftrent Salz und Pfeffer dariiber und 4Bt fie
unter dfteem Sdhiitteln weichddmpfen. AlBdann jtveut man
etwad Mehl dariiber, gibt den Rabhm zu und (Gpt das Ge-
mitfe noch 10 Minuten ddmpfen.

148. Laudygemitje.
(Thitvinger Gericht.)

A e SRR S S G B L

BRIl Rk e L S R

1 GRloffel Mehl und 1 Brodhen . . . . 4

Salz, Preffer, Mustat, '/, Theelvffel Maggt . 2,
19 Bfg.

Der Laud) wird von den jchlechten Teilen befreit, in
fingerlange diinne Streifhen over Scheibhen gefchnitten, qut
gemwafchen, mit fochendem Wafjer itberbriiht und eintge Minuten
bavin siehen laffen. AlBdann ldRt man in einem Topfe Balmin
Beifs werden, roftet davin das Mehl hellgeld, (Bicht mit Fleijch-

brithe ab, gibt bas Gemife zu und Lift es weidhdiinjten.

1, Stunde vor dem Anrichten vojtet man etn Brdddjen,
weld)es in Wiirfel gejhnitten mit gany wenig Palmin und
gibt dies dem Gemitfe bei, [iBt dasfelbe nochmal auffocjen
und wiigt mit Salz, Pleffer und wenig Mustat.
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T4 Gemitje.

149. Sdalotten oder Jwicbelgemiife.

U[mehe[n : s el 1) B B
Egloffel Ln TT 0 | BT T .
%udm ©alz, Pfeffer . e Lo
141/, Big.

Schalotten ober fleine Jwiebeln werden gefchdlt, oben
und unten etwas abgefdhnitten und mit dbem Valmin und etmwasd
Bucter unter dfterem Umbdrehen jdhon Lichtbraun gerdftet, dbann !
mit Fleifchbrithe over Bratenjauce, Salz und *hqru nach I
Belieben audy etwad Effig weid) gediinftet, bid {te von allen
Seiten eine gi(‘ins;cn‘oe ltd]tbrmme Farbe haben.

150. Kiivbizgemiije.

1 gang fleiner Rixbis -. . . . . 20  Pig. [

1, Eplofied Palmin . . 3 s j

2 Egloffel Mehl, Salz, Mmet Mustat 2! (e 0
251/, PBig. {

Der Kiiehts wird gefchdlt, entfernt und in bdiebige :
Stiicte gefchnitten, weldpe man in Salzwafjer weichlocht. Dann
bereitet man eine weife Grundjauce (jiehe ,Lon den Saucen”),
qibt die Rirbisftiicte su und wiirgt nad) Gejdymact mit Saly
und Pfeffer. Jtach Belieben fann man etwasd faueren Rahm

sugeben.
151. Gingemadhte Bohuen.
sI‘fuub Bobnen (felbjteingemacht) . . . . 12 ﬂifg.
, Gloffel Palmin . 3
2 L{;Ioﬁei Mehl, 3m1ebe[n Meﬁeu %nhnenhaut a3f, _
177], B |

Die gut ausgedriitten Bohnen mwerden, wenn nodiig, vor
bem Rochen einige Jeit in falted Waffer gelegt. Dann werden
jie etwa 2 Stunden gefocht. Dann gieft man das Kodh-
waffer ab und iibergieft die Bohnen mit faltem Waifer.
Dann bereitet man eine gelbe Mehfchmwite (fiehe , BVon den
Gaucen), wiivzt mit Salz und Preffer und [ift die Bohnen
in ber Sauce nodymald auffochen.
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152, Sauerfrant.
1 Phund Sauerfraut . . 10 Pig.
1, Gploffel Palmin . . 3
1 tnappen Gploffel Mepl . 1,
14 Bfg.

Man jest das Sauerfraut, nachdem man e8 fehmell durch
frijches Wafjer gezogen, mit faltem Waffer auf und [dBt 3
fangfam focjen. Dann beveitet man eine gelbe Mebljchmite,
(oicht mit der Srautbriihe ab und gibt die Einbrenn Ddem
Kraut bei.

Ober:

Man [aht in einem Topfe dad Palmin heiff werden,
qibt a3 Kraut bei, gibt nod) wenig heifges Wajfer zu und
[afit e8 auf ber Seite des Herdes langjam weid) fodhen. Bov
pem Anvichten veibt man eine rohe Rartojfel an das Kraut
ober gibt 1 GRloffel angeviihries Meb( bet und likt dad
Rraut fury aujfodien. Gin Apfel mitgefodht, gibt dem Kraut
einen guten Gefdymac.

153. Sanerfraut mit Stodiijd.

1 Pfund Sauerfrant . . . 10 Pfg.
1 Pfund Stodtfify . . . . 25 ,,
BEOktig 0L s e T
Bwiebeln, Sal, Semmelbrofeln  1'/,

1 Gploffel Palmin . . . . 6

49'/, %Tq

Die Stodfijhe merden zugevichtet, mit fiedendem Wajfer
gebritht und fo lange zum gFeuer geftellt, 018 fie fochen. Dann
erden fie Heraudgenommen und sum Abtrodnen auf ein Sieb
gefchitttet. Jubeffen wiegt man eine Bwiebel und einen ent:
grdteten halben Hiving vedht fein unb dbampit ihn nebjt zwei
Egloffeln Semmelbrdfeln in etwad Palmin. Dann gibt man
ven Stocfifch bei und laft ihn gut angiehen. Jtun gibt man
auf eine Beifge Blatte eine Lage fertig gefodhtes Sauerfraut,
eine Qage Fijdh, wieder Kraut w. f. w. Man fillt die Platte
etmad erhoht an und gibt bas Kraut fofort vedht hei zu Tifch.
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76 Hitljenfriichte.

154. Neisgemiije.

Piund Brudhreis . . i R e S i
‘l&nn feine (\ltﬁfl)[)lliht, 9.]&(10,(]1. v SRR RS
Saly, Pieffer, Semmelbrijeln, '/, E{loffel Palmin 2
13 %fg.

, Pfrund Neis wird gewajdyen, dreimal mit fochendem
‘ﬂi,anel gebriiht, ober einmal mit faltem LWafjer aujgeftellt, I

bi8 sum Kochen fommen gelaffen und abgejchitttet. Dann d
fitllt man mit Fleijchbrithe oder J.E:aﬁ'el auj und [aBt den 1
Reis auf der Seite des Herdes gany langjam in gugedecttem 9

Topfe weich dampfen. Hat man feine Fleijchbrithe, jo fitllt
man mit Waffer nach, wiirzt mit Salz und Pfeffer und qibt
betm Unvidhten 2 Theeldffel Maggi 3u. fi

Biiljenjriicyte.

155. Die Hiljenjriidhte.

Hitlfenfriichte nemlen wiv die rveifen frocfenen Friichte
der Grbfen, Bohnen und Linfen, weldye aber in unveifem Ju-
ftanbe ihred Wafjerreihtums wegen zu den Gemiifen gezdhlt
werden.

Die Hitlfenfriichte find jehr rveich an Ginwei (Legumin,
Leguminosen); fie {ind die nabhrhafteften pflanglichen Fabhr-
ungdmittel und fommen an Ndhrwert dem Fleifdhe gleid.
Sie bieten bet thver auperovdentlichen Billigteit eine jehr
willfommene nabrhafte Speife. Auper Eiweip (256—30°/,
Legumin) -enthalten bdie Hitlfenjritchte noch) Startemebl, Jucter,
winevalifche Beftandteile; wenig Fett und LWaffer.

Jhred gevingen Fettgehaltes wegen geniept man zu
Hiiljenjriichten jtets fettes Fleijch, Sped unmd Wuvjt.

Da Hiilfenfriichte an Eiweiy febhr veich jind, gibt man
ihnen eimweifarme Nabrungdmittel bei 3. B. Sauerfraut und
Kartojfeln.
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