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Gemiife, Teiggemiife, Kartoffelfpeifen

Die Gemiife {ind durch ibre Néibrialze wie Eifen, Natron ufyv. fiic uns alle
febr wertvoll; fie find jur vichtigen Sufammenfesung deg Blutes notivendig.
Dasg Kochwaffer von Gemiife joll nie weggefhiittet werden, jondern ju Ge:
miife und ju Suppen Berwendung finden.

a) Gemiife

erden in allen fiinf Gauen mit Borlicbe gegeffen; in Wiirttemberg faft
immer mit Mehl gebunden, befonders ju Siedfleiich, aber audh viel nur in
Butter geddmpft. Im Elfaff verrvendet man viel mwichel und Kartoffeln,
bie beide guerft im Fett gebdmpft werden, ehe bag Gemife jufommt. it
bag Gemiife dlter ober {dhon im Keller gelagert, fo wird es erft gefocht
(gelbe Riiben) und hernad), wenn dag Gemiife weicdh ift, eine helle oben
buntlere Mehlfchivike drangemacht. Fn Dampf gefochtes Gemiife bebdlt am
beften Woblgefhmact und Avoma und verliert bei diefer Art des Kochens
am fwenigften Nabrfalze.

Sobannislaud ju Eodyen (ein Heffifches Gericht)

Die Jwicbeln werden gereinigt, bis ju den griinen Bldttern abgefchnitten
und gemafjdhen, barnady mit Fochender Fleifchbriibe, Suppenfett, cinem Stiick:
chen Butter und Salz etroa 1 Stunde gefocht. Fn dev Mitte diefer Jeit gibt
man NRofinen und vor dem Anrichten geftofenen Jwieback und etiwas Mebl,
ein wenig €ffig und Jucker Hingu. Cs wird dies Gemiife nebft Kartoffeln
mit Suppenfleijch gegeben; iibrigens pajfen auch andere Fleine BVeilagen
bagu. Jft der Jobannislauch nicht mebr febr zart, fo werden bdie Swicbeln
soeimal abgefchdlt und vor der mweiteren Jubereitung erft in Waffer weidhe
gefocht, was oft 12 Stunde und Ilinger davert.

Sranffurter Weififrautgeridyt (it den tiglichen ifeh)

€in feingefdhnittener Kopf Weifraut wird in Salzwaffer weidhaefocht,
abgegoffen, mit etivas Schmals, 1 geriebenen Swicbel, 1 Glag Apfeliwein
und renig itronenfaft durchgediinftet und dann {dyichtmweife mit fuifeh ges
fochten, gefchdlten und in Scheiben gefchnittenen Pellfartoffeln in eine
Steingutform gefiillt. 1/ Lter faure Sabne wird mit 2 Eigelb verriihrt,
{iber bag Gieridht gefchiittet und bdiejes fo lange in einen heifien Ofen aeftellt,
big Der Guf goldbraun ift. Die Speife wird in der Form mit Franffurter
Wiirfthen su Tifh gegeben.
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DBadener Spinat
500 g Spinat — 500 g Kartoffeln — 1 Semmel — 1 Liffel Shmaly — 1 Ei — Saly

Der verlefene, gewvafdhene Spinat wird in Salzwafjer weichgefodht und
auf einem Durd)fchlag abgetropft. Die gefchalten Kartoffeln werden geFocht,
die Semmel wird eingemweicht und ausgedrlicft. Algdbann witd dber Spinat
mit ben Kartoffeln und der Semmel durch die Mafchine getrieben, Butter
und Sal3 nady Belieben hingugegeben und mit dbem Ei gemifcht. Dann muf
die Maffe in einer gefetteten Form im Bratofen aufzichen. Bratwiirfte
ober fm gangen gebratene enthiutete Franffurter Wiirfte werden gerne dazu
aereicht.

b) eiggemiife

Spisle (echt {chwabifdy)
250 g Mehl — 2 Cier — Waffer ober Mildy (ober 500 g Mehl und nur 3 Eier)

Das Mebl wird mit obigen Sutaten ju einem feften Teig aefchlagen, big
nichts mehr am L6ffel hangen bleibt. Sugedectt Ifit man ihn am beften nodh
¢ine halbe Stunde fteben und fchldgt ibn dann fury nodhmald; man wicd
erftaunt fein, roie gefchmeidig er dann geworden ift. Nun nimmt man einen
KodylBffel voll Teig auf ein nafigemachtes Spakenbrettle und legt mit dem
dagu beftimmten Meffer langliche, diinne Spaken in Fodhendes Salzwaffer
ein. Sobald {fe in die Hohe Fommen, nimmt man fie mit dem Schaums
[6ffel hevaus, fhroenkt fie in Heiffern MWaffer und rvichtet fie fogleich auf der
Platte an.

Man {iberfchmalzt jie mit gerdfteten WecFbrojamen, Weckrviirfeln ober
feingefchnittenen, gelb gebdmpften 3rviebeln.

Sebr gut fchmeckt lagenmweife Sauerfraut und Spasle auf einer
Platte angerichtet und mit Srwiebel {berfchmalzt.

Kartoffelfpasle
Unter den fertiggefchlagenen Teig mengt man bdie Hdlfte gefochte, ges
tiebene Kavtoffeln.

Kifefpagen
Spiile von 500 g Mehl — 250 g Kife

Die frifeh hevgeftellten Spatle fwerden auf eine heiffe Platte lagenmweife
mit veichlich geviebenem Kdfe gefchichtet und gerdftete Srviebeln dariiber
aegeben.
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Spikle mit Kernbohnen

Am Abend vorber eingereichte Kernbobnen erden weichgefocht. Von
Fett, Mebl, Gemiifebrithe und Effig macht man eine jaure braune Grundz
jofie, focht die Bobnen nochmals darin auf, gibt Spable hinein und fchmedt
das Gericht nach Gefchmadt ab.

Maultafdhen (Schivaben)

RNubelteig von 2 Gier — Fiille von 200 g Braten oder Biidhfenfleifdd — 200 g Brist=
den — 1 €i — Salz, Musfat — Siwicbel, Peterfilie, 500 g Spinat — 20 g Sped —
20 g Butter

Bum Nubdelteig nimmt man immer ju 1 E 16 Eierfhale Wafjer und
mengt Jo viel Mebl davunter, bis der Teig gany feft ift, wirkt ibn fo lange
auf dem JNudelbrett, big er beim Jerfehneiden mit dem Mefjer innen Luft=
blajen bildet. Bom Teig wellt man lingliche Kudhen aud. Der Spedt 1wird
in fleine IWiivfel gefchnitten, in ber Butter glafig gedimpft, feingewiegte
Srviebel und Peterfilie mitgeddmpft, dann der gefodite, gewiegte Spinat
und die gerFleinerten, befeuchteten Britchen dazugegeben, gibt dies mit bem
Ei 3u dem gewiegten Fleifch, wiivzt die Maffe und ftreicht fie giemlich gleich=
méfig auf den Nubdelfuchen, vollt ihn ujammen und fchneidbet mit dem
Mefferriicken ober einem dlinnen Teller fehrdge BVierecke davon ab. Obder
man fiveicht die Maffe auf die Halfte des Nubdelteiges und fehldgt die anbere
Halfte bariiber, driictt die Enden feft und radelt {hrige Vievecte aus. Beide
Nvten Focht man 8 big 10 Minuten und fehmdlzt fie mit gerdfteten Ieck=
brojamen. Hievgu griinen Salat. Die Fiille Fann auch ohne Fleifch gemadht
mwerden als Freitagseffen ober in der Karmwode,

Gricfgemiijefiichlein (Schwaben)

1 Qiter Gleijdbrithe — 200 g Grief — Saly, Mustat — Swiebel, Peterfilic, Laudy,
gerafpelte gelbe Miiben — 50 g Fett — Gi — Wedmehl — RNohlrabi — Fett jum
Husbaden

Die zerfleinerten Gemiife in 50 g Fett anddmpfen, abldjchen und fwenn
alles gut Eocht, den Grief einfden. Saly und Muskat hingu, Fochen laffen,
big die Mafje ztemlich dick iff. Dann auf ein najjes Holzbrett oder Porzellans
platte fiveichen, nach dem Erfalten Quabdrate fhneiden, in i und AWecknmebhl
umbdrehen und auf der Stielpfanne backen. Hiersu gibt man griinen Salat,
NRettich= oder Gurfenfalat.
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Wedentnodel, Kndpfle (Schrvaben)

8 alte TWed ober Semmeln — Saly — 3/g Liter Mild) — 20 g Butter — 2 Cier —
1 Hleine Smwiebel, Peterfilie

Wecken in feine Scheiben fdhneiden, falzen, mit Eochender Mild) anbriihen,
sugedectt ftehen laffen. Bwiebel und Peterfilie in Butter dimpfen, alles mit
den Wecken mifchen und su einem glatten Teig vermengen. Knobdel formen,

in Salgwajfer 5 Minuten Fochen, 15 Minuten feitlich zieben laffen.

Sdmwibifde Knobdel

7 mittelgrofie am Tag vorher gefodte Kartoffeln — 5 altbadene TWeden — 3 Gier —
Sroiebel, Peterfilie, Vnoblaud — Salj, Mustat, Majoran — 1 bis 2 EFlEFFel Mehl —
Hett

Die gefchdlten Kartoffeln werden ju Streifen gevieben (Rettichreiber). Die
abgerinbeten Britchen werden in Wiirfel gefchnitten und in Fett leicht ges
viftet; Bmwiebel und Peterfilie werden in Fett geddmpft. Alle Jutaten rverden
[ofe untereinanbergemengt und die Maffe nady Gejchmad geviirst. Man
formt davaus 5 big 6 grofe, runde KI6fe (nur leicht sujammendriicen),
bie man {n jiedenbem Salzwaifer 10 big 15 Minuten gichen 1aft.

N AL
Leberfnodel

250 ¢ Minbs:, 250 g Kalbsleber — 4 big 5 Brotdhen — 1 bidg 2 Cier Sals,
Muskat — Siwiebel, Peterfilie 2 ERl6ffel Weifmehl, etwad MWedmehl — mwenig
Majoran — nady Belieben eine Handooll Spinat

Die gehdutete Leber wird fein gemwieat (oder vom MeBiger gemwieat gefauft).
Die abgericbenen, eingetveichten und auggedriickten Brotchen werden mit
Snviebel und Peterfilie in Butter geddmpft, nebft den {ibrigen Sutaten ju der
Leber geaeben und gut vermengt. Man Focht juerft einen Probeflof, und,
fenn die Majfe weder su feft noch su weich ift, legt man mit dem ange:
feuchteten Loffel KIbfe in fiedendes Salrvafier und (Gt fie jugedectt lang:
fam 8 bis 10 Minuten Fochen. Man {iberichmdlzt die angerichteten KIoHe
mit in Butter gerdftetem Weckmehl. Hiersu reicht man Salat.

Sdupfnudeln

S einer Schiiffel menat man unter dag Mebl heifes Waffer und netet
einen alemlich feften Teig. Davon werden Fleine Stiickchen abgegupft und
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mit flacher Hand auf dem Brett Nubdeln, in der Mitte dick, an den Enden
fpiBig geformt (gefchupft). Damit fie nicht jufommentleben, ftreut man
ettvag Mebl dagmvifchen; der Teig mwird wibrend der Subereitung warm
geftellt. Sie fverden in fiedendem Salzwaffer einige Male aufgefocht und
abgefiiblt in Fett gevdftet; nach Belieben fann man zerfchlagene Cier dariiber
geben.

Kortoffelnudeln

Unter frifchgefochte, troden durchgedriictie Kartoffeln gibt man fovfel
Mebl, daf ein fefter Teig entftehbt und macht die Nudeln fertig wie in
vorhergebender Nummer befchrieben,

Kroutnudeln

Sauerfraut wird in veichlich Fett trocken geddmpft, leicht gebraunt und
abgefochte Schupfnudeln daruntergemengt und mitgedampft.

Gaisburger Mavid (RKartoffelfhnis und Spagle)
250 g Giedfleifdh — 1 kg Kartoffeln — Spiisle von 250 big 375 g Mehl — 2 Eier
— Butter — Smwiebel

Das Siedfleifd) wird in tiblicher Weife mit Suppengriin gargefocht, Die
SKartoffeln werden rob gefchdlt, in Schnise gefchnitten und in Salzwaffer
oder Briihe teichgedampft. Die Spasle werden in Salzmwajfer eingelegt. Sn
eine vorgewdrmte Schitffel gibt man Kartoffeln, Spanle, das in Wiirfel
gefchnittene Fleifch, fiveut gemwiegte Peterfilie dariiber und gibt von der abe
gefeibten Briihe nach Belieben daju. Man fhmélzt das Gevicht mit in Butter
gebraunten Jwiebeln ab. Das Fleifch Fann auch wegaelaffen werden.

Windbeutel (Als Gemiifebeilage oder su Kompott)
Yy Riter Mildh — 125 g Mehl — Saly — 50 g Butter — 3 Eier

Milch, Sals und Butter [GFt man auffochen, gibt das Meb! auf einmal
u und viibrt etiwas feitlich su einem Kof ab. Gibt gleich 1 G 1, ab und 3u
brin riihren und nach dem AbEiblen bdie iibrigen Eier. Mit 2 Loffeln KidFe
formen und diefe in heifem Fett {chrvimmend backen.

(Man Fann aud) Windbeutel auf das Backblech feBen und im Ofen backen.)

3uRKompott: In bie Milch 1 EFI6Ffel Sucker geben und beim Anrichten
mit Sucker und Jimt beftreuen. Kochzeit 10 Minuten, Backzeit 1o Stunbde.
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Kaffeckiidlein

Bie bei ben Winbdbeuteln, nur Fommt in den Teig noch 1 EHIffel Sucker,
MWerben auf dem Blech gebacken, erfaltet in der Mitte durdhgefchnitten und
mit Schlagrahm ober einer Krem gefiillt. Die Kaffeckiichlein Eonnen auch
vor bem Backen noch mit gefehlagenem Eiweif beftrichen und mit gefchalten
gerviirfelten Mandeln beftreut roerden.

Pilser GrichEnoppe
8/ Liter Mildy — 1 Prife Saly — 50 g Buder — 50 g Butter — Semmelfrumen jur
Sdymelze — Apfelftiide mit Suder gefodit als Beigabe

Die Milch wird mit Butter, Sucer und Sals jum Kochen gebracht. Der
Grief wird unter Ritbren langfam cingefdt und ju einem fteifen Brei ge=
Focht. Ausgefiiblt Fommen erjt nach und nach die Eigelb und dann der fteif
gefchlagene Eijchnee darunter. Mit 2 LBffeln formt man ovale K1dFe, die in
Salgmwaffer 5 bisg 8 Minuten gefocht und jum Abtropfen auf ein Sieb gelegt
werden. Sie werden mit der ,, Schmely” aus fieigender Butter, in der 1 bis
2 GRloffel Semmelfrumen gebrdunt werden, beim Auftragen beftreut; ju
ibnen reicht man Apfelftiicke, die in etivas Waffer und Sucfer weichgefdhmort
werden, aber nicht zerfallen diirfen.

Wel{dFornfopper (Schwaben)
1 Qiter Mildh — 200 g Maismehl — 100 g Grich — 3 Weden — etwad Weifmehl —
Badfett, Saly — 2 Eier

Sn die Fochende MMildh gibt man Saly und die Fleingesupften MWeden,
ftreut langfam Maigz und Griefmedl ein, Eocht die Maffe unter ftdndigem
Riihren fo dick, daf der Loffel drin ftecfen bleibt. Auf bemebltem Brett eine
Rolle davon formen, nach dem Crfalten in fingerdicfe Scheiben fchneiden,
in Gi wenben und in beiffem Fett bacfen. Hiegu gibt man grinen oder
SBobnenjalat.

Griefitnipfle
1 Ziter Mildy — Saly — 250 g Grief — 40 g Butter

S bie Fochende Milch langfam den Giriep mit Saly einfden und unter
Riihren dick Fochen. Dann wird Butter Heiff gemacht, ein Loffel in diefe ges
taucht und fo jedesmal ein Klof ausgeftochen und auf die erwdrmte Platte
geleat. Man gibt gefochtes Ob{t oder Salat dazu.
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c) RKartoffelfpeifen
Sdwariwilder Kartoffeln

50 g Butter — 1Y kg Kartoffeln — Sal, Pfeffer, 1 Prife Ingwer — 1 kg
tohies Sdeinefleifd — Salz, Gewiiry

Man belegt eine gefchloffene Kafferolle oder Form gut mit Butter, fchnei
. > - - 4 e ¥ ’ L = = - 2
det Dicke, robe Jl’ul'_tnrrclmbrl_w11, fotivat fie mit Sals, Pfeffer und Ingmer,
legt die Hdlfte der Kavtoffeln in die Form, davauf das in Wiirfel gefchnittene,
gut gewitivate Fleifch, dbarvauf die andere Halfte Kavtoffeln. Die Form wird
gefchloffen; dann 2 Stunden unter ofterem Sehiitteln jugedectt diinften
laffen, jedoch nie aufdecten.

Saure Karvtoffeln
Rob gefehdlte Kartoffeln werden in Scheiben ober Wiirfel gefchnitten und
in efner braunen jauren Grundjofe weichgefodht und nadh Gefchmack gemwiivst.

KaveoffelEnsdel (Vfaly)
115 kg robe RKartoffeln, 37
Butter — Saly

Die roben Kavtoffeln in Wajfer veiben, auf ein Tuch giefenn und jebr fe
ausprefien. Die im Waijfer {ich abfesende Stdrfe wieder dazu tun. Gefocht
gericbene Kavtoffeln mit den roben mifchen, mit Fochender Mileh briiben,
falzen, Teig abarbeiten, Knddel formen, in deren Mitte man gerdftete Weck-
oder SemmelbricEchen gibt. 20 big 30 Minuten in Salzwajfer fochen, fo-
fort su Zijch geben. Man gibt fetten Braten, als Gidnje ober Schrveinebraten
mit reichlich Sofe dazu.

5 g gefodte — 1/ Riter Mildh — 2 Semmeln 20 g

It
e,

Kartoffelbutterflfe mit Bacdobft (Baden und Wiivttemberg)
11s kg gefodte geriebene Sartoffeln — 60 g Butter 3 Gier 250 g Rartoffels
mehl — 120 g gerdfiete TWedwiitfel — Saly — 250 g gemifdites Dbt (Badobil)
60 g Suder

Rartoffeln, Salz, Butter, Cier werben qut vermifcht, alsbann fommi
dag Kartoffelmebl su. Su cinem guten Leig geformt, aus dem man Kdfe
madht. In feden Klof gibt man einige Weckmiirfel. Die KIsFe werden in
Kartoffelmebl gerwendet, 10 Minuten in Salzwajfer gefocht. 3u ibnen veldht
man Badobft. Diefes muf am Abend vorber eingerveicht fein, mit dem
Weichivajfer aufgefest, gefiifit und weich gefocht werden,

Badaeffo (Claf)

Jobes Schrveinefleifch rird in Wiirfel gefchnitten, robe Kartoffeln ge=
fchalt, in Dicke Nddehen gefchnitten, lagentveife in eine geftrichene Puddingz
form gefiillt nebft Salz, Curri, feingehackten Jmwicbeln und etwas Fett.
Waffer dariiber, baf alles gut bedeckt {ft, 3um Bdcker gebracht und im Back=
ofen fertig gemacht.
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