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Das Mehl wird in Butter ganz hell eingebrannt,
mit Wasser aufgegossen, Kartoffeln, Salz und die fein-
gewiegte Petersilie hineingegeben, alles vermengt und
eine halbe Stunde gekocht.

16. Saures Kartoifelgemiise.

Zwei bis drei Teller voll gekochte, in Scheiben
geschnittene Kartoffeln, 100 Gramm Butter, zwei Koch-
loffel voll Mehl, Salz, Zitronensaft, ein Lorbeerblatt.

Das Mehl wird in Butter gebriunt, mit kaltem
Wasser abgeloscht, fein verriihrt, Salz, Lorbeerblatt und
Zitronensaft, und zuletzt die Kartoffeln hineingegeben.
Man lasse das Ganze eine halbe Stunde kochen.

c) Blattgemiise.

17. Spinat.

Spinat, 100 Gramm Butter, drei Kochléffel voll
Mehl, Salz, Zwiebel und etwas MuskatnuB,

Man verliest den Spinat, wascht thn &fter durch
und gibt ihn in wenig kochendes Salzwasser: lasse
ihn aufwallen, nehme ihn heraus und wiege ihn alsdann
mit einer Zwiebel ganz fein. Aus Mehl und Butter be-
reite man eine hellgelbe Einbrenne, gebe den Spinat
hinein, verriihre alles gut, gieBe etwas Wasser nach,
fiige das nétige Salz bei und etwas MuskatnuBf, und
lasse den Spinat noch eine halbe Stunde kochen.

18. Sauerampfer.

wird in gleicher Weise zubereitet.
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19. Mangold.

Mangoldblatter, 100 Gramm Butter, zwei Kochloffel
voll Mehl, Salz, Zwiebel und etwas MuskatnuB.

Man streiche die Blidtter von den Stielen ab,
wascht erstere mehrmals durch, 148t sie in wenig Salz-
wasser einige Male aufwallen, und wiegt das Gemiise
nach dem Abtropfen mit einer Zwiebel sehr fein. Aus
Butter und Mehl bereitet man eine hellgelbe Einbrenne,
gibt den Mangold hinein nebst etwas geriebener Muskat-
nuB, und 148t das Gemiise eine halbe Stunde langsam
aufkochen.

20. Gemiise aus Mangoldstielen.

Mangoldstiele, 50 Gramm Butter, zwei Kochloffel
voll Mehl, Salz, ein Eigelb.

Diese Stiele werden, nachdem alles Griine ab-
gestreift, gewaschen, in halbfingerlange Stiickchen ge-
schnitten und in Salzwasser weich gekocht. Das Mehl
1Bt man in Butter schwitzen, gieBt mit dem Mangold-
wasser auf und riihrt alles glatt. Dann gibt man die
Mangoldstiele hinein und 148t sie nochmals gut auf-
kochen. Ein Eigelb wird vor dem Anrichten noch hinzu-
gegeben.

21. Wirsing,

2—3 Képfe Wirsing, 100 Gramm Butter, drei Koch-
loffel voll Mehl, Salz, Petersilie, etwas Muskatnuf},

Man entfernt die duBeren, schlechten Blatter und
die dicken Blattrippen, schneidet die Kopfe fein und
kocht sie in Salzwasser weich. Aus Butter und Mehl
macht man eine gelbe Einbrenne, 18t die Zwiebel und
Petersilie, beide feingewiegt, etwas damit anziehen, gibt
den Wirsing dazu, mengt alles gut, gieBt Wirsingwasser
nach, fiigt etwas MuskatnuB bei und laBt alles noch
eine halbe Stunde kochen,
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22. Salatgemiise.

Sechs bis acht Képfe Salat, 100 Gramm Butter,
drei Kochléffel voll Mehl, Salz, Zwiebel, etwas Muskatnus.

Die Salatképfe werden zerschnitten, rasch ge-
waschen, bis zum Weichwerden in wenig kochendes
Salzwasser gegeben und dann gewiegt. Aus Butter
und Mehl macht man eine hellgelbe Einbrenne, 148t die
feingeschnittene Zwiebel darin anziehen, gibt das Salat-
gemiise hinzu, verriihrt alles gut und gieBt mit dem
Gemiisewasser auf. Salz und etwas MuskatnuB wird
beigefiigt, das Ganze noch eine halbe Stunde gut durch-
gekocht und, wenn gewiinscht, mit Eigelb abgezogen,

23. Porree- oder Lauchgemiise.

10 Wurzeln Porree, 100 Gramm Butter, drei Koch-
lotfel voll Mehl, Salz und ein Eigelb.

Die duBleren Blitter werden entfernt, der Porree
gut gewaschen, in halbfingerlange Stiickchen geschnitten,
in kochendes Salzwasser gegeben und weich gekocht,
doch so, dal die Stiickchen noch ganz bleiben. Aus
Mehl und Butter wird eine helle Einbrenne bereitet,
mit Porreewasser aufgegossen und gut aufgekocht.
Dann gibt man den Porree hinein und 148t ihn noch
'/« Stunde darin ziehen. Vor dem Anrichten gibt man

Eigelb daran.

24. Griinkohl.

Sechs bis acht Kopfe Griinkohl, je nach GréBe,
100 Gramm Butter, zwei Kochléffel voll Mehl, eine
Zwiebel, Petersilie und etwas MuskatnuB.

Die Bldtter werden sauber geputzt, gewaschen,
in wenig kochendes Salzwasser gegeben und weich ge-
kocht; dann wird der Kohl fein gewiegt. Man macht
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eine Mehlschwitze, diinstet die feingewiegte Zwiebel
und Petersilie darin, rithrt den Griinkohl hinein und
gieBt mit dem Griinkohlwasser auf. Ein wenig Muskat-
nuB wird beigegeben und der Kohl noch eine halbe
Stunde langsam gekocht.

25. WeiBkraut.

Zwei feste Kopfe WeiBkraut, 50 Gramm Butter,
50 Gramm Zucker, zwei Kochloffel voll Mehl, Salz,
etwas Kiimmel und den Saft von 1—2 Zitronen.

Die #uBeren Blitter werden entfernt, das Kraut
fein geschnitten oder gehobelt und gut gewaschen.
Der Zucker wird in Butter schén gebrdunt, das Kraut
hineingegeben, Salz und Kiimmel gleich beigefiigt und
zugedeckt gediinstet. Ist das Kraut weich, so wird
der Zitronensaft noch beigegeben. Das Mehl wird mit
kaltem Wasser glatt angeriihrt, an das Kraut gegossen,
alles gut vermengt und noch eine halbe Stunde durch-
gekocht.

26. Rot- oder Blaukraut.

Ein groBer oder zwei kleine Képfe Kraut, 50 gr
Butter, zwei Kochloffel voll Mehl, drei Aepfel, etwas
Zucker, Salz, der Saft einer Zitrone.

Das Kraut wird von den #uBleren Blittern befreit,
fein geschnitten oder gehobelt, gut gewaschen und in
Butter langsam gediinstet. Man gibt auch gleich etwas
Zucker, Salz und die feingeschnittenen Aepfel dazu.
Ist das Kraut weich, so fiigt man den Zitronensaft bei,
rithrt das Mehl mit kaltem Wasser glatt ab, gieBt es an
das Kraut, verrithrt das Ganze gut und ldBt es noch
eine halbe Stunde kochen.
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27. Sauerkraut.

Drei Pfund Sauerkraut, 100 Gramm Butter, eine
Zwiebel, ein Kochldffel voll Mehl, Salz.

Das Kraut wird einmal rasch durchgewaschen;
die Zwiebel 148t man in Butter etwas gelb werden,
gibt das Kraut hinein und 148t es recht weich diinsten.
Nun rithre man das Mehl mit etwas Wasser glatt ab,
gieBe es an das Kraut und salze. Es bedarf hernach
noch eine halbe Stunde Kochzeit.

28. Rosenkohl oder Spriflinge.

Zwei Pfund Rosenkohl, 50 Gramm Butter, zwei
Kochléffel voll Mehl, etwas Salz und MuskatnuB.

Der Kohl wird zugeputzt, gewaschen, in kochendes
Salzwasser gegeben und weich gekocht. Aus Butter
und Mehl macht man eine helle Einbrenne, gieft mit
dem Kohlwasser auf und 14Bt sie gut autkochen. Dann
gibt man den Rosenkohl hinein und 148t ihn nochmals
anziehen. Zuletzt rithrt man ein wenig geriebene
Muskatnufl und vor dem Anrichten ein Eigelb daran.

29. Artischocken.

Fiinf bis sechs Artischocken, 100 Gramm Butter,
zwei Kochlétfel voll Mehl, Salz.

Die Artischocken werden geputzt, sauber gewaschen
und jede einzeln zusammengebunden, in Salzwasser
weich gekocht. Die Artischocken miissen ganz bleiben.
Das Mehl 148t man in Butter ein wenig schwitzen, gie(t
mit dem Artischockenwasser auf und ldBt das ganze
nochmals gut aufkochen. Die Artischocken werden auf
die Servierschiissel geordnet und der BeiguB dariiber
gegossen oder separat serviert.

Die Artischocken kénnen aber auch mit zerlassener
Butter und eventuell noch mit gerésteten Semmelbroseln
serviert werden.
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