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32. Gurkengemiise.

Zwei bis drei grofle Gurken, 100 Gramm Butter,
zwei Kochléffel voll Mehl, Zitronensaft, etwas sauren
Rahm, Salz und ein Eigelb.

Die Gurken werden geschilt, der Linge nach durch-
geschnitten, die Kerne herausgenommen, in halbfinger-
lange Stiickchen geschnitten, in ganz wenig Wasser und
Salz weich gediinstet, was in /; Stunde geschehen ist.
Lasse das Mehl in Butter ganz hell schwitzen, gielle
mit der Gurkenbrithe auf, gib sauren Rahm, Zitronen-
saft hinein, und zuletzt die Gurkenstiickchen, und lasse
sie noch eine Viertelstunde langsam durchziehen. Vor
dem Anrichten riihre man Eigelb hinein.

33. Kiirbisgemiise.

Die jZubereitung ist dieselbe wie beim Gurken-+
gemiise.

34, Leipziger Allerlei.

Verschiedene junge Gemiise, wie: Bohnen, Erbsen,
Karotten, Kohlrabi, Blumenkohl, Rosenkohl, Spargel, in
Zwiebel und Petersilie gediinstete Pilze.

Die Gemiise werden in kleine Stiicke geschnitten
und jedes fiir sich weich gekocht. Hernach wird eine
helle Buttereinbrenne gemacht, alles hineingegeben und
etwas saure Sahne dazugeriihrt.

IIl. Hiilseniriichte (als Gemiise).

1. Linsengemiise.

Ein Pfund Linsen, 50 Gramm Butter, ein Koch-
l6ffel voll Mehl, Salz, Zwiebel.
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Die Linsen werden tags zuvor in kaltem Wasser
eingeweicht. Mit diesem Wasser werden sie am Morgen
nebst etwas Salz aufgesetzt und weich gekocht, doch
so, dal die Linsen ganz bleiben. Das Mehl 16t man
in Butter gelb anlaufen, léscht es mit kaltem Wasser
ab und gieBt dies an die Linsen. Man lasse das Ganze
nochmals aufkochen.

2. Weile Bohnen als Gemiise.

Die Zubereitung ist dieselbe wie bei den Linsen.

IV. Pilze (als Gemiise).

1. Steinpilze.

Zwei Teller voll Steinpilze, 100 Gramm Butter,
Zwiebel, Petersilie, Salz.

Man putzt die Pilze, schneidet sie in Scheiben,
wischt sie Ofter durch, und diinstet sie eine halbe
Stunde in Butter, Zwiebel und Petersilie weich. So
gegessen schmecken sie sehr fein.

Nach Belieben kann auch ein Kochléffel voll Mehl
mit saurem Rahm verriihrt, und dann etwas Zitronen-
saft beigefiigt werden.

Die Zubereitung der getrockneten Pilze ist die
gleiche wie bei den frischen, nur werden dieselben tags
zuvor in kaltem Wasser eingeweicht und am Morgen
in diesem Wasser weichgekocht.

2. Piifierlinge oder Gelbschwimmchen.

Zwei bis drei Teller voll Plifferlinge, 100 Gramm
Butter, Zwiebel, Petersilie, saurer Rahm, zwei Kockloffel
voll Mehl, Salz, Zitronensaft.
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